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 الملخّص

تأثير إضافة  إلى معرفة  هذه الدراسة  ألجينات الصوديوم ومزيج من  هدفت  الغرويات المائية )الصمغ العربي، 
الخصائص الفيزيائية  بعض  حددت  كما  الطازج،  البرتقال  الصوديوم( في عصير  وألجينات  العربي  الصمغ 
. تم تحضير العينات وأضيف   والكيميائية للعصير من أجل إعطاء معلومات عن خصائص المنتج الأكثر قبولًا

بتراكيز تتراوح من %  إليها الألجينات وبعدها عُبئت 3إلى %  0.25والصمغ العربي  الشاهد.  ، بالإضافة إلى 
لها بهدف اختيار التركيز  تلك العينات وبُسترت وبُردت إلى درجة حرارة الغرفة، حتى يتم إجراء التقييم الحسي 

ة ومؤشرات اللون ونسبة المواد  الأمثل لكل مادة غروية مضافة واعتماده لإجراء الًختبارات، إذ تم قياس اللزوج 
الـ  Brixالصلبة الذائبة )% وجد أن للغرويات   pH( والحموضة القابلة للمعايرة ورقم  للعينات المختارة، حيث 

الـ   ورقم  الذائبة  الصلبة  ونسبة المواد  واللزوجة  اللون  تأثير في مؤشرات  القابلة   pHالمائية  ونسبة الحموضة 
للمعايرة في عصير البرتقال، إضافة إلى ذلك تم إدراج عينة تجارية من عصير البرتقال كشاهد للمقارنة، حيث 

قيمها بشكل وصفي فقط دون إدخالها في التحليل الإحصائي.     اُستخدمت 
ــــائص الحســـــية،  الكلمات المفتاحية:  ــــمغ العربي، الألجينات، الخصـ ــــير البرتقال، الغرويات المائية، الصـ عصـ

 .الخصائص الفيزيوكيميائية
 

 المقدمة: 

ـــــحي، إذ تحتو  على   الصـ ـــــائر الفاكهة جزءاا مهماا من الناام الغذائي  ـــــكل عصـ ـــــان تشـ الإنسـ ـــــم  ـــــرورية لجسـ الفيتامينات والمعادن الضـ
(، وتعد صــناعة العصــائر من الصــناعات المتطورة التي تضــمن Obasi et al., 2016والمركبات ذات الفعالية المضــادة لسكســدة )

كبيراا في تلبية ركبات المســـتهلكين ــائر الطبيبية التي تلعب دوراا  ــة العصـ وخاصـ ــة جيدة للمســـتثمرين،   Priyadarshini and)  فرصـ

Priyadarshini, 2018 مثل الســكريات المتعددة  (، وينشــأ في العصــائر عموماا ةاهرة تســمى العكارة ناتجة عن وجود بعض المواد 
ويتم تسـوي  العصـائر بحالة عكرة أو بعد أن يتم ترويقها، (،  Shirvani and Mirzaaghaei, 2023) والبروتينات والبولي فينولًت

معل   Mizeahi and Berk, 2008)بشكل رائ  )فعصير التفاح يباع   ، أما عصائر الحمضيات فيتم معالجتها بحيث تحتو  على 
ــــــــمة مرغوبة فيها  ،غرو  كثيف سـ ــــــــيات ناتجة عن وجود البروتينات   ،إذ تعُد العكارة  ــــــــائر الحمضـ ــــــــكل خاا تكون عكارة عصـ وبشـ

والبكتين وغيرها ـــــبريدين  ـــــيللوز والهيسـ سـ والهيمي  ـــــيللوز  وعلى الرغم من أن عملية التروي  خطوة مهمة في   ،(Kmbal, 2012) والسـ
المستهلك، إلً أنها تؤثر بشكل واضح في قيمتها  صناعة العصائر وبتطبيقها نحصل على سائل شبه مستقر وماهر مرغوب يجذب 

ـــروات للتلف خ ل عملية التروي    الأســــاســــية في الفاكهة والخضـ ـــر الغذائية  إذ غالباا ما تتعرض العناصـ  Shirvani and)الغذائية، 

Mirzaaghaei, 2023)  ــر الغذائية للبقاء في المعلقات ـــــــ ــبب ميل جميل العناصـ ـــــــ ــير العكر قيمة غذائية بسـ ـــــــ ، هذا ما يعطي العصـ

mailto:hamzereem432@gmail.com


 2026 شباط 345-336 (:1) 13المجلة السورية للبحوث الزراعية  – العظمو  حمزه

Hamze and Al-Azem – Syrian Journal of Agricultural Research – SJAR 13 (1): 336-345 February 2026 

337 

ـــير الرائ  ) العصـ ـــائر الطبيبية  كما أن وجود  (، Shakeel et al., 2013الغروية، ويجعل مذاقه مختلفاا عن مذاق  العكارة في العصـ
الرئيس في صناعة العصائر هو الحفاظ  ،  (Hanan et al.,2018)  أمر مرغوب ولً يعد عيباا في الجودة نتيجة لذلك أصبح التحد  

ــــافة الغرويات المائية ، (Staubman et al., 2023)على عكارتها خ ل التخزين     ومن طرائ  الحفاظ على العكارة لمدة طويلة إضـ
((Liang et al.,2006    الأعشــــاب ـــدرها في الغالب  غار البحرية )الآ وهي عبارة عن مركبات بولميرية غير متجانســــة ويكون مصـ

الخرنوب ــــــمغ  ـــــــ )صـ ـــــات  ـــــاتـ النبـ ـــــذور  وبـ والجي ن(  ـــــان  )الكزانثـ ـــــة  الميكروبيـ ـــــة  الحيويـ ـــــة  والكتلـ ـــــات(،  )والألجينـ  )Shirvani and, 

Mirzaaghaei,2023  ،)  ربط المــاء والتــأي ن في ـــــــائص الوةيميــة مثــل القــدرة على  ـــــــ العــديــد من الخصـ الغرويــة  وتمتلــك هــذه المواد 
ـــائر دون أ    اكم  (،Hanan et al.,2018المحاليل الســــائلة، وقدرتها على التعلي  والتكثيف ) تأثير في  أنها قادرة على تثبيت العصـ

ــــاد لسكســـــدة،   البيولوجي  لونها ونشـــــاطها المضـ ســـــهولة توافرها وقابليتها للتحلل  ــــافة إلى   Shirvani and)  وســـــ متها الحيويةبالإضـ

Mirzaaghaei, 2023 ،)  ــــــحـة الجهـاز ـــــــ ـــــــاهم في صـ ـــــــ كمـا أن لهـذه المركبـات قيمـة غـذائيـة فهي عبـارة عن أليـاف غـذائيـة ذائبـة تسـ
ـــاعد في توازن البكتريا النافعة، كما  ـــــــ ـــمي، وتعمل كمركبات تُسـ ـــــــ ـــاهم في تقليل  أالهضـ ـــــــ تُسـ ـــمغ العربي  ـــــــ ن بعض الغرويات مثل الصـ

والســـــكريات، والحفاظ على فيتامين   ــــاا الدهون  ــــمغ العربي واحداا من أهم  (، و Alam et al.,2025) لفترة أطول Cامتصـ يعد الصـ
للســوائل،   إذ يتميز بقدرته في تعديل القوام وتحســين الخواا الســطحية  في الصــناعات الغذائية،  الغرويات المائية واســعة الًســتخدام 

مل فقدان  و  بالإضــافة إلى قابليته العالية للذوبان في الماء ســواء البارد أو الســاخن،  يُســتفاد منه كمُثبت ومكثف ومانل لتبلور الســكر، 
بتركيزات عالية في   ــير بتركيزات مرتفعة، كما أن انخفاض لزوجته النوعية يتيح إمكانية اســـتخدامه  يقارب نصـــف لزوجته عند التحضـ

ـــناعية وغذ ــاا   ،(Hanan et al., 2018ســــيولة الناام )  فيائية متعددة دون أن يؤثر ســــلباا تطبيقات صـ الألجينات أيضـ كما تســــتخدم 
الأسـاسـية لسعشـاب البحرية ) وتعد بوليميرات مشـتركة غير متفرعة، وميزتها phaeophyceaeوهي عبارة عن السـكريات الهيكلية   ،)

مواد ه م ــــــكيــل  ـــــــ كونهــا مــادة ه ميــة تقوم بتشـ ـــــــة  ـــــــ ــة الرئيسـ تبقى ثــابتــة عنــد درجــة حرارة الغرفـ أن   يــة لً تتــأثر بــالحرارة، إذ يمكن 
(Milani, 2016  باهتمام متزايد في الأدبيات ــــــات دور الغرويات المائية في  (، وقد حاي هذا المجال  ـــــــ وتناولت عدة دراسـ العلمية، 

ـــائر وجودتها، حيث أجر  ـــير البرتقال،وآخرون    Lvتحســــين ثباتية العصـ ـــمغ الغوار إلى عصـ ـــافة صـ وأشــــارت   دراســــة عن تأثير إضـ
جزئياا ويحسن ثبات وخصائص عصير البرتقال ميتيل سيللوز  صمغ الغوار ليحل محل كربوكسي   Lvالنتائج إلى أنه يمكن استخدام 

et al.,2017)   ،المائية إلى عصـير االيوسـفي ووجدوا أن  (، كما أجريت دراسـة في الهند بهدف دراسـة تأثير إضـافة بعض الغرويات 
ــلبة الذائبة مل زيادة تركيز الغرويات،   pHقيم  نســـبة المواد الصـ ــير تناقصـــت مل ازدياد تركيز الغرويات المائية، بينما ارتفعت  العصـ

للغرويات المضــافة  زيادة في نســبة العكارة مل زيادة تركيز الغرويات بســبب الوزن الجزيئي  (،  (Sachdey et al., 2020كما لوحظ 
ـــير البرتقال الطازج من   ـــمغ العربي ومزيجهما في تحســــين جودة عصـ وعليه يهدف هذا البحث إلى اســــتكشــــاف تأثير الألجينات والصـ

بينهما نهج  ـــائص الفيزيائية الكيميائية والحســــية، إذ يعد الدمج  ـــير وثبات حيث الخصـ اا واعداا لتحقي  تأثير تآزر  يعزز من قوام العصـ
مهماا لدراسـة تأثير التخزين في مراحل لًحقة، مما يسـاهم في تطوير مشـروبات طبيبية  تعد تمهيداا  مكوناته. كما أن نتائج هذا العمل 

 ذات جودة واستقرار أطول مد .
 

   البحث وطرائقه:واد  م

شــــركة   تما  ـــمغ العربي من  ـــوديوم والصـ ـــول على ألجينات الصـ ـــمان تجانس   ،، وبلد المنشــــأ الســــودانRiedel-dë Haenالحصـ )ولضـ
ـــمغ العربي،   ـــافة الصـ منخل  أالعينة وخلوها من الشــــوائب عند إضـ اليدو  ومن ثم الغربلة باســــتخدام  الطحن  تنقية أولية شــــملت  جريت 

في مدينة حلب ما كما تناعم قبل إضـافته للعصـير(،  في شـهر تشـرين الثاني، ومن  -الحصـول ثمار البرتقال من السـوق المحلية  سـوريا 
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الصـنف البلد  أنها تعود إلى  تميزت بمتوسـط  ،  Citrus Sinensis (L) Osbeck cv. Baladi (local sweet orange)المرجح 
ـــال عن  200-150وزن تراوح بين  وشــــكل كرو  مائل ل ســــتطالة، وقشــــرة رقيقة نســــبياا ذات لون برتقالي لًمل وســــهلة الًنفصـ غرام، 

الحموضة، مما يجعلها مناسبة للعصر.   احتوت على عدد قليل من البذور وكانت غنية بالعصارة ذات طعم حلو معتدل  نفذت  اللب، 
التقنية بجامعة حلب،   ـــــة  الثمار بالماء وفُرزت للتخلص من الثمار التجارب في مخبر التحليل الآلي لسغذية في كلية الهندسـ ـــــلت  غُسـ

  ROKERمضـخة تفريغ مائية صـينية باسـتخدام  شـحت  ، ورُ (Baqiaة  سـوريكهربائية المعيبة واسـتُخلصص العصـير )بواسـطة عصـارة  
ـــــــعتها  سـ ـــــــير في عبوات  خنت تلك العبوات في حمام مائي )،  مل 200وعُبأ العصـ ـــــــُ الدرجةEmkoوسـ م وبعد ذلك 40o ( التركي إلى 

الغرويات   العصير:خُلطت   المائية بالنسب التالية وذلك بالنسبة لحجم 
ــي %3مل الســـكر )نســـبة الســـكر  (%،  3،2.75،2.5،2.25،2،1.75،1.5،1.25،1،0.75،0.5،0.25) العصـ  200 ر،بالنســـبة لحجم 

)  ،مل( باســـتخدام خ ن ميكانيكي عالي الســـرعة  ــيفت ببطء مل الخلط  ( منشـــأه كوريا، وبُســـترت العبوات  WiseStir HS-50Aوأُضـ
ـــــــير ليبرد إلى درجة حرارة الغرفة ) 15لمدة   م85oالتركي على درجة حرارة (  Emko) في حمام مائي ،  مo(1±25دقيقة، وترك العصـ

ــــــبة  م  وت ــــــمغ العربي )بنسـ ــــــوديوم والصـ ــــــير عينة مزيج من ألجينات الصـ ــــــافة الغرويات  0.5تحضـ ــــــاهد )دون إضـ % لكل منهما(، والشـ
والطعم، والقبول العام مل التركيز على   ــــــــمل: اللون، والرائحة، واللزوجة،  ــــــــرة وشـ ــــــــي للعينات المحضـ المائية(، وتم  إجراء التقييم الحسـ

)النكهة هما الطعم  ــفتين أســـاســـيتين  الفمو   صـ الأكثر   العامة ومد  تقبلها( والشـــعور  المؤشـــرين  والًنطباع الفيزيائي في الفم(،  )القوام 
ــوع الدراســـة تقييم حســـي  (،  Azlan et al., 2020) تمييزاا بموضـ وأجريت بعدها الًختبارات الفيزيائية والكيميائية للعينات التي أعطت 

عينة تجارية من عصـير البرتقال كشـاهد للمقارنة، حيث تم عرض نتائجها بشـكل وصـفي دون إدخالها في   مرغوب، كما تم اسـتخدام 
 التحليل الإحصائي.

الحسية: -  الاختبارات 

ــــــواا غير مدربين، من ط ب  ــــــرون عضـ ــــــارك في هذا التقييم عشـ ــــــرة، وشـ ــــــير البرتقال المُحضـ ــــــي لعينات عصـ أُجر  اختبار قبول حسـ
لكل عضو حوالي   التقنية. قُدص م  سمات حسية: اللون، والرائحة،  مل من العصير، وطُلب منه  30وموةفي الهندسة  ا لخمس  التقييم وفقا

مقياس لذة من خمس نقان، مُر كةب على النحو   ــتخدام  ـــــــ ر باسـ ــة ـــــــ ــير البرتقال المُحضـ ـــــــ قُيص م قبول عصـ والقبول العام.  واللزوجة، والطعم، 
"أكره باعتدال"2–="أكره بشدة"1التالي:   ا لـ5-="أُحب باعتدال"4-="لً أحب ولً أكره" 3-=  بشدة" وفقا  ما ذكره="أُحب 

(Azlan et al., 2020.) 

والكيميائية: - الفيزيائية   الاختبارات 

الصين دوبل waterproof pen tester 7011 جهاز  باستخدام pH تم قياس الــ:  pH ال ــ  قياس .1  ,.Ul Haq et al) المنشأ 

2022.) 
ـــــة    قياـس .2 اـللـة للمعاـير  الحموضــــ ـــــــة القـابلـة  قيـاس    تم :الق ـــــــ بـالمعـايرة بمحلول    AOACوف  طريقـة    (TA) للمعـايرةالحموضـ

NaOH (0.1N) ــعر الفينول فتال  بوجود ـــــــ ــتريك هو الحمض    حتى ةهور اللون الورد ،  ينئمشـ ـــــــ على اعتبار أن حمض السـ
 السائد، وف  المعادلة الآتية:

الحموضة  % =
V × N × E

W × 1000
× 100 

 حيثُ:  
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V             المُستهلك القلو    NaOHناامية محول  N                       حجم 

  Eالسائد العضو   للحمض       العينة  حجم W               الوزن المكافئ 

يشـير إلى مجموع الأحماض الموجودة في العصـير، في حين أن الحموضـة القابلة   وتجدر الإشـارة إلى أن مصـطلح الحموضـة الكلية 
لهذه الأحماض من خ ل المعايرة )  (.Ul Haq et al.,2022للمعايرة تمثل القياس العملي 

اللزوةـة .3 ــــــتخـدام جهـاز )(  η)  تم قيـاس لزوجـة العينـات :قياـس  ـــــــ الولًيـات   ،VISCO STAR plus BROKFILEDبـاسـ
 (.Ghafoor et al., 2008) ،مْ 20دورة/دقيقة في درجة حرارة    50وسرعة دوران Spindle R2باستخدام  المتحدة(،  

اللون  .4 ــــفرار   *bدرجة الإحمرار، *aدرجة ســـــطوع اللون،  *L ن:  تم قياس مؤشـــــرات اللو  :قياس   جهاز باســـــتخدامدرجة الإصـ
(Lovibond PFX 195،   ،)الكليالولًيـات المتحـدة من  ( Niakousari et al., 2022وف  )  والتعبير عنهـا بتغير اللون 

𝐸∆  :خ ل الع قة = √∆L2 + ∆a2 + ∆b2 
الصـــــلـبة ال ائبة .5 نســـــبـة المواد  ــــــــلبة الذائبة:  تحديد  ــــــــبة المواد الصـ ــــــــتخدام جهازTSS) تم تحديد نسـ  PORTABLE( باسـ

REFRACTOMETER  الصيني، والتعبير عنها بـBrix  مْ 20%، وذلك في درجة حرارة (Ul Haq et al.,2022). 
 :التحليل الإحصائي

الًتجاه ) ـــــــوائية الكاملة ) (One-way ANOVAتم إجراء تحليل التباين أحاد   ـــــــميم القطاعات العشـ ( مل ث ث CRBDوف  تصـ
لكل معاملة برنامج   مكررات  تمت   .(P<0.05عند مستو  دلًلة )  LSD، وتبعها اختبار المقارنات المتعددة  SPSS V25باستخدام 

بينما أُدرجت العينة التجارية للمقارنة الوصمية فقط   أحرف صغيرة داخل الأعمدة في الجداول،  الإشارة إلى الفروق المعنوية باستخدام 
 دون إدخالها في التحليل الإحصائي. 

 
 : والمناقشة  النتائج

الحسية لعينات عصير  .1 المائية المدروسة في الخصائص   البرتقال:تأثير إضافة الغرويات 

( الإحصــائي للنتائج الحســية، إذ اقتصــر الهدف على  1يبين الجدول  للعينات المحضــرة، ولم يتم إجراء التحليل  ( نتائج التقييم الحســي 
بين  ــــحة من حيث القوام والطعم  إلى متوســـــط نتائج التقييم، أةهرت النتائج وجود فروقات واضـ ــــتناداا  ــــي ا اسـ تحديد العينة الأكثر تفضـ

يشــــــك ن قوام ه مي عند تراكيز أعلى من ـــــمغ العربي  ـــــوديوم والصـ الصـ أن ألجينات  ورغم  أن ةروف  % إل1ً  المعام ت المختلفة، 
المتوقل،   التحضـير مثل درجة الحرارة، الحموضـة، وتركيب الوسـط بالإضـافة إلى كياب عملية التجنيس، قد حد ت من الأثر اله مي 

ـــول على قوام متوازن مقبول حســــياا، وقد تبين أن التركيز الأنســــب   ـــوديوممما أتاح الحصـ ـــمغ العربي  1.25هو لألجينات الصـ % والصـ
 (.1)  %، وهذه ما يوضحه الجدول1.75

ــــوديوم   ــــلة على أعلى ع مة )ألجينات الصـ ــــياا والحاصـ ــــمغ العربي  1.25وبناءا عليه اعُتمدت العينات المقبولة حسـ %، 1.75%، الصـ
ــــــــافي للمقارنة، وذلك لإجراء % لكل  0.5وعينة المزيج ) ــــــــاهد إضـ ــــــــاهد، كما أُدرجت العينة التجارية كشـ منهما(، إلى جانب عينة الشـ

 الًختبارات ال حقة.
 
 

 



 2026 شباط 345-336 (:1) 13المجلة السورية للبحوث الزراعية  – العظمو  حمزه

Hamze and Al-Azem – Syrian Journal of Agricultural Research – SJAR 13 (1): 336-345 February 2026 

340 

 (: التقييم الحسي لعينات عصير البرتقال المدروسة1الجدول )

 نسبة الإضافة%
 نتيجة التقييم

 نسبة الإضافة%
 نتيجة التقييم

 الصمغ العربي ألجينات الصوديوم العربيالصمغ  ألجينات الصوديوم
 5 3 %1.75 3 2 الشاهد
0.25% 2 3 2% 2 3 
0.5% 3 4 2.25% 3 3 
0.75% 3 4 2.5% 2 4 
1% 4 4 2.75% 2 3 

1.25% 5 4 3% 1 2 

1.5% 4 4 
%+صمغ 0.5لجيناتأ

0.5% 5 5 

 

المائية  .2  :لعينات عصير البرتقال pHورقم  القاللة للمعاير  الحموضة  نسبة  في المدروسةتأثير إضافة الغرويات 

ــة من   pH( رقم  2) يبين الجدول ــير البرتقال، وقد تراوحت نســـبة الحموضـ ــة القابلة للمعايرة في عينات عصـ   0.673ونســـبة الحموضـ
قيم   ،0.680%إلى   ــائر 3.39-3.32بين    pHبينما تراوحت  المعتاد لعصـ ــمن المجال  ــير يقل ضـ ، وتشـــير هذه النتائج إلى أن العصـ

 .البرتقال، إذ أن انخفاض رقم الـ يتناسب طردياا مل ارتفاع نسبة الحموضة وهو ما يتف  مل الأدبيات السابقة
 لعينات عصير البرتقالpH  ورقم الـ  القاللة للمعاير (: تأثير المواد الغرويات المائية المدروسة في نسبة الحموضة 2الجدول )

 نسبة الحموضة القاللة للمعاير %  pHرقم العينة
 b0.06±3.347 الشاهد

a0.680±0.01 

 %(1.75الصمغ العربي )
a3.357±0.015 a0.677±0.012 

 ((1.25%الألجينات 
ab3.357±0.015 a0.673±0.012 

 ab3.357±0.012 a0.677±0.006 %(0.5عربي)صمغ  %(+0.5) ألجينات

LSD 0.024 0.021 
 1.43 3.37 العينة التجارية

اختبار   فروق معنوية وف   ليس بينها  العمود  واحد على الأقل ضمن نفس  المشتركة بحرف   .%5عند مستو     LSDالمتوسطات 
 

انخفاض طميف وغير معنو    ــــــير البرتقال أدت إلى  ـــــــ المائية إلى عصـ ـــــــافة الغرويات  ـــــــ ـــــــائي أن إضـ ـــــــ الإحصـ نتائج التحليل  أةهرت 
(P>0.05  في المقابل، لوحظ ـــــــفة محدود.  ـــــــير إلى أن تأثير الغرويات في هذه الصـ ـــــــة القابلة للمعايرة، مما يشـ ـــــــبة الحموضـ ( في نسـ

في العينات المضافة، ويعز  هذا التغير إلى تفاعل بعض المجموعات   3.39إلى   3.35من  العصير pHارتفاع معنو  في رقم قيم 
 Gift)الفعالة في الغرويات مل الأيونات الحرة في الوســط، مما يخفف من حموضــة العصــير، تتواف  هذه النتائج مل ما أشــار إليه  

and Taiwo,2014  )  ـــــــ دون أن يراف  ذلك اخت ف معنو  في    pHأن إضافة الغرويات المائية قد تؤد  إلى تغير في قيمة رقم الــ
ــــــب طبيعة المادة الغروية   ــــــة القابلة للمعايرة، وذلك بحسـ ــــــبة الحموضـ ــــــير، كما أكد  نسـ ــــــافة والتركيب الفيزيائي والكيميائي للعصـ المضـ

(Sallarm, 2013  يؤد  إلى ارتفاع تدريجي في ـــــيللوز  ـــــتخدام كربوكســــــي ميتيل السـ ـــــير، وهذا ما يتف  مل  pH( أن اسـ اتجاه  العصـ
بين العينات   ــــة  ــــائص الحموضـ يعكس تجانس خصـ ــــمن نفس النطاق، الأمر الذ   وقد جاءت العينة التجارية ضـ نتائج هذه الدراســـــة، 
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ـــــــائي. وعلى الرغم من   ـــــــ الإحصـ تـدخـل في التحليـل  للمقـارنـة فقط دون أن  في الجـدول  هـذه العينـة  وقـد أُدرجـت  التجريبيـة والمرجبيـة. 
الغرويات المائية في الحفاظ على    ةمحدودي ــــمن النطاق المقبول يعكس كفاءة اســـــتخدام  ــــة إلً أن اســـــتقرارها ضـ في الحموضـ التغيرات 

 من إمكانية تطبيقها صناعياا. زخصائص العصير، وهو ما يعز 
البرتقال .3 المائية المدروسة في لزوةة عينات عصير   :تأثير إضافة الغرويات 

لعينات عصـير البرتقال، لُوحظ وجود فروق معنوية )3يوضـح الجدول ) ( بين المعام ت،  P<0.05( أنه عند إجراء اختبار اللزوجة 
قراءة ) معاملة المزيج أعلى  ســــــجلت  ـــــينتيبواز(، تلتها معاملة الألجينات منفردة )29.7حيث  ـــــمغ العربي    24.6سـ ـــــينتيبواز(، ثم الصـ سـ

معاملة الشاهد أدنى قيمة  22.8)  سينتيبواز(، وكانت لزوجة العينة التجارية 20.5)سينتيبواز(، في حين سجلت 

ـــــين القوام بما يتقارب مل   28.7) ـــــاهم في تحسـ الغرويات يسـ ـــــتخدام  الأمر الذ  يُاهر ان اسـ ـــــطة،  ـــــمن الحدود المتوسـ ـــــينتيبواز( ضـ سـ
 الخصائص التجارية.

 
 تأثير إضافة الغرويات المائية المدروسة في لزوةة عينات عصير البرتقال(: 3الجدول )

 )سينتيبواز( اللزوةة العينة

 d20.567±.493 الشاهد

 (2%)الصمغ العربي 
c22.800±0.100 

 (1.25%)الألجينات 
b24.600±0.100 

 a29.700±1.100 %(0.5%(+صمغ عربي)0.5ألجينات)

LSD 0.4921 

 28.7 العينة التجارية

اختبار   فروق معنوية وف   ليس بينها  العمود  واحد على الأقل ضمن نفس  المشتركة بحرف   .%5عند مستو     LSDالمتوسطات 

 

ويزداد هذا التأثير عند دمجها مل   ــــــكة،  ـــــــ ــــــبكة ه مية ث ثية الأبعاد متماسـ ـــــــ تكوين شـ إلى قدرة الألجينات على  يعز  ارتفاع اللزوجة 
بين   ــــــآزر  التـ ــــــة  نتيجـ العربي  ــــــمغ  ـــــــ ـــــــد الصـ أكـ ــــــد  وقـ ــــــة،  البنيـ ــــــتقرار  ـــــــ اسـ يعزز  ــــــا  ممـ الغرويين،  ك   في  ــــــة  ــــــالـ الفعـ ــــــات     المجموعـ

(Chen et al.,2019)  ــــــــار ــــــــتقرة، كما أشـ ــــــــهم في تكوين ه ميات مسـ يسـ ــــــــكريدات    عام  وآخرون Sachdeyأن التآزر بين البوليسـ
ــمغ تعُد من أكثر الغرويات تأثيراا الألجينات    أن  إلى (2020) ـــــــ فالصـ ثم البكتين  ــيللوز،  ـــــــ ميتيل السـ ــي  ـــــــ يليها كربوكسـ في رفل اللزوجة 

ـــفات  يســــهم في تقارب صـ ـــمغ العربي  بواســــطة الألجينات منفردة أو عند دمجها مل الصـ تاهر هذه النتائج أن زيادة اللزوجة  العربي. 
ــير التجار ، مما يعزز إمكانية الًســـتفادة من هذه الغرويات ف ــير التجريبي مل العصـ وزيادة ثباتية المنتج أثناء العصـ ي تحســـين القوام 

والتوزيل.  التخزين 

اللون لعينات عصير البرتقال: .4 المائية المدروسة في مؤشرات   تأثير إضافة الغرويات 
ــــــافة الغرويات المائية لها تأثير معنو  ) ـــــــ قيمة التغير اللوني مقارنة مل  ( في  p<0.05عند إجراء اختبار اللون للعينات وجد أن إضـ

( ــــحه الجدول  بين المعام ت،   (b*,a*L,*الث ثة )  لونال  النتائج أن هناك فروقاا معنوية في مؤشـــــرات تبين (.4الشـــــاهد وهذا ما يوضـ
ــــاب التغير اللوني الكلي   ـــــــ والمزيج    1.54، بينما كانت 1.87عينة الألجينات   بلغت قيمتها في ΔEوعند حسـ ــــمغ العربي  ـــــــ لعينة الصـ

يعد تغيراا جوهرياا يؤثر  إلى تغير لوني طميف إلى متوسـط ولً 1.87-1.43مقارنةا بالشـاهد، وتشـير القيم المتراوحة بين   1.43منهما  
الًبتدائي أةهر قبولًا للعينات ــــــي  ــــــة وأن التقييم الحسـ خاصـ ــــــتهلك،  ــــــافة الغرويات    ،في تقبل المسـ ــــــير هذه التغيرات بأن إضـ يمكن تفسـ
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ـــــوء داخل العينة مما يؤثر في قيم مؤشــــــرات اللون، وهذا يتواف  مل   ـــــتت الضـ ـــــبة الماء الحر وتشـ المائية تعدل بنية الوســــــط وتغير نسـ
ــــــــاروا إلى أن  (،Ghafoor et al.,2008( و)Teleszko et al., 2019كل من )  م حاات أشـ المادة الغروية  نوع وتركيز اللذين 

اللونية عبر  مل المكونات الصبغية.المضافة يؤثران على المؤشرات   تغيير بنية الوسط وتفاعل البوليسكريدات 
 تأثير إضافة الغرويات المائية المدروسة في مؤشرات اللون لعينات عصير البرتقال (:4الجدول )
 ∗𝑳∗ 𝒂∗ 𝒃∗ 𝜟𝑬 العينة

41.7 الشاهد ± 0.1𝑎 1.8 ± 0.1𝑎 15.2 ± 0.1𝑏 - 
42.7 %2)الصمغ العربي ) ± 0.1𝑏 1.2 ± 0.1𝑏 16.2 ± 0.1𝑎 1.54 ± 0.01𝑏 

43.1 %(1.25الألجينات ) ± 0.1𝑐 0.8 ± 0.1𝑐  16.1 ± 0.1𝑎 1.88 ± 0.01𝑐  

42.3 %(0.5صمغ عربي) + %(0.5ألجينات) ± 0.1𝑏 1.2 ± 0.1𝑏 16.3 ± 0.1𝑎 1.43 ± 0.01𝑏 
LSD 0.133 0.188 0.154 0.015 

 17.93 32.10 4.40 47.10 العينة التجارية

اختبار   فروق معنوية وف   ليس بينها  العمود  واحد على الأقل ضمن نفس  المشتركة بحرف   .%5عند مستو     LSDالمتوسطات 
 

ــ   ـــــــ ـــــــ ـــرياا وهذا ΔEتجدر الإشــــارة إلى أن القيمة العالية لــ يعزز من موثوقية النتائج ويؤكد أن    في العينة التجارية يمكن م حاتها بصـ
ت  التركيبات التجريبية قابلة للمقارنة مل المنتجات التجارية. وبناءا على هذه النتائج والحسابات الإحصائية يمكن الًستنتاج أن التغيرا 

ــــــبة من ناحية الماهر مما يجعل التركيبات المقترحة مناسـ ــــــي  لم تتجاوز عتبات القبول الحسـ ــــــجلة  ــــــتخدام    اللونية المسـ ــــــر  ل سـ البصـ
ـــفات لونية مما يؤكد دوره تعزيز ثبات اللون وزيادة جاذبية   ـــل صـ أعطى أفضـ ـــمغ العربي  الألجينات مل الصـ ـــناعي، كما أن دمج  الصـ

خصائص العصير دون التأثير على تقبل المستهلك.  المنتج، ويؤكد جدو  إضافة الغرويات المائية لتحسين 

 

البرتقال: .5 لعينات عصير  الصلبة ال ائبة  المائية المدروسة في نسبة المواد   تأثير إضافة الغرويات 
ــــــلبة الذائبة ) الصـ ــــــبة المواد  نتائج اختبار نسـ ــــــير البرتقال الجدول  TSSأةهرت  ) 5( لعصـ (، P<0.05فروقاا معنوية بين المعام ت 

العينة التجارية قيماا أعلى من النطاق الذ  أةهرته  %(،14.2جميل المعام ت التجريبية ) بينما سجلت 

 تأثير إضافة الغرويات المائية المدروسة في نسبة المواد الصلبة ال ائبة لعينات عصير البرتقال(: 5)الجدول                  
 Brix% العينة

 a12.976 1.069 الشاهد
 (2الصمغ العربي )%

b13.133 ± 0.058 
 %(1.25الألجينات )

c14.133 ± 0.058 

 b13.833 ± 0.058 %(0.5صمغ عربي) + %(0.5ألجينات)
LSD 1.011 

 14.2 العينة التجارية
اختبار   فروق معنوية وف   ليس بينها  العمود  واحد على الأقل ضمن نفس  المشتركة بحرف   .%5عند مستو     LSDالمتوسطات 

 

وإضافة  المائي  الوسط  الذوبان في  تفسير هذه الزيادة بقدرة على  رفل محتو  المواد  يمكن  وبوليميرية تعمل على  مكونات سكرية 
( إلى أن التركيب الطبيعي  Obasi et al.,2016الصلبة الذائبة. وقد أةهرت الدراسات السابقة توافقاا مل هذه النتائج، حيث أشار )

والقوام، كما أكدللعصير وإضافة المواد الغروية قد يزيد من محتو  المواد الصلبة الذائبة، مما ينعكس    Nami إيجابياا على الطعم 
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رفل نسبة المواد   2020وآخرون عام   في  تسهم  تكوين شبكة ه مية متماسكة  يؤد  إلى  الصمغ العربي  الألجينات مل  أن دمج 
بنية العصير) الوسط وتحسين  تعلي  الجزيئات في  (، ومن خ ل المقارنة  Nami et al.,2020الصلبة الذائبة عبر الحفاظ على 

كل منهما منفرداا، مما يدل على وجود تأثير تآزر    يتضح أن الدمج بين الألجينات والصمغ العربي كان أكثر فعالية من استخدام 
بأن إضافة  الًستنتاج  يمكن  هذه النتائج  وبناءا على  الذائبة،  الصلبة  بالمواد  الًحتفاظ  قدرة العصير على  البنية ويزيد من  يعزز 

القوام والثباتية ويجعل التركيبات التجريبية قريبة من خصائص   زلغرويات المائية تحسن نسبة المواد الصلبة بشكل معنو ، مما يعز ا
مل الحفاظ على قبول المستهلك.     العصير التجار ، 

 

   :الاستنتاةات

الصوديوم   - ألجينات  مثل  المائية،  الغرويات  الضوء على دور  تسليط  في  الدراسة  معالجة  تبرز أهمية  في  والصمغ العربي 
في الخصائص الحسية   والثبات، دون التأثير السلبي  أكثر جاذبية من حيث القوام  العصائر بهدف الحصول على منتجات 
التي تحق  التوازن المطلوب،   الرئيس يكمن في اختيار الغرويات المناسبة وتحديد التراكيز المثلى  إلً ان التحد   للمشروب. 

برتقال الذ  يتميز بتركيبته الحمضية، تلعب هذه العوامل دوراا حاسماا في تحديد فعالية المادة المضافة.  ففي حالة عصير ال
فعالية ملحوةة في تحسين قوام العصير وتعزيز تقبله حسياا   ألجينات الصوديوم مل الصمغ العربي  وقد أةهر عينة المزيج 

 مقارنة مل استخدام كل مركب على حدة.

الغرويات المائية بذكاء وتوازن في صناعة العصائر، مما يساهم في تطوير  - نحو استخدام  وتفتح هذه النتائج أفاقاا مستقبلية 
منتجات غذائية مبتكرة تجمل بين الجودة الحسية، الًستقرار الفيزيائي، بينما يتطلب تقييم تأثيرها على القيمة الغذائية دراسات  

 إضافية.
 

 التوصيات:

ـــي نتائج هذه الدراســـــة   توصـ ـــير البرتقال الطبيعي،  ـــل عليها حول تأثير بعض الغرويات المائية في عصـ اعتماداا على النتائج المتحصـ
 بما يلي:

 إجراء عملية تجنيس للعصير بعد مرحلة إضافة الغرويات والسكر. -
الفيزيائية  - ـــرات  ـــــــ في المؤشـ ـــواء بالتبريد أو عند درجة حرارة الغرفة  ـــــــ سـ تأثير التخزين  ـــة  ـــــــ والكيميائية والجرثومية لعينات  دراسـ

 العصير المدروسة.

اعتماد معاملة المزيج بين ألجينات الصــوديوم والصــمغ العربي كخيار واعد لتحســين خصــائص عصــير البرتقال، إذ تميزت   -
ــل مقارنة مل العينات التجريبة، كما يقترح في دراســـات مســـتقبلية تقييم تأثير غرويات مائية أُخر    بنتائج أفضـ هذه المعاملة 

لً أنواع مختلفة من العصائر )مثل الرمان والعنب والبطيخ( للتحق   على عصير البرتقال نفسه، ومن ثم التوسل  حقاا لدراسة 
 من مد  عمومية النتائج.
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Abstract 

This study aimed to know the effect of adding hydrocolloids (Gum Arabic, Sodium 
alginate, a mixture of sodium alginate with gum Arabic) to orange juice, and 
determined some physical and chemical properties of the juice in order to provide 

information about the most acceptable product characteristics. Samples were 
prepared and alginate and gum Arabic were added at concentrations ranging from 

0.25% to 3%, in addition to a sample without adding any hydrocolloids (control 
sample). Then, these samples were packaged, pasteurized, cooled to room 
temperature, until sensory evaluation was conducted to select the optimal 

concentration of each added colloid and adopt it for conducting some tests. The 
viscosity, color indices total dissolved solids (Brix%), titratable acidity and pH of 

the selected samples were measured. In general, it was found that hydrocolloids 
have an effect on the color indices, viscosity, total dissolved solids, pH and 
titratable acidity of orange juice. In addition, a commercial orange juice sample was 

included as a reference for comparison, and its value were presented descriptively 
without being subjected to statistical analysis. 
Keywords: Orange Juice, Hydrocolloids, Gum Arabic, Alginate, Sensory 

Properties, Physicochemical properties. 
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