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تقييم الأغلفة القابلة للأكل من الجيلاتين والصمغ العربي ودورها في تعزيز جودة الفريز وإطالة مدة  
 صلاحيته 

 2بسام العقلةو  1حنان قربيو  *1علاء حبيب

 . سورية، ،حلبقسم علوم الأغذية، جامعة حلب 1

  سورية الهيئة العامة للتقانة الحيوية،جامعة دمشق،دمشق، 2

 0988332254هاتف: ،  alaasdohhabeb@gmail.com د الإلكتروني:البري،علاء حبيبم. *للمراسلة: )
 

  2025 /07 /21تاريخ القبول:               2025  /05 /15تاريخ الاستلام:  
 

         الملخ ص 

، بهدف دراسة تأثير 2024أجري هذا البحث في مختبرات الهيئة العامة للتقانات الحيوية خلال عام  
المعاملة بعد الحصاد باستخدام الجيلاتين والصمغ العربي على العمر التخزيني وجودة ثمار الفريز 

محتوى   و  الوزن  في  الفقد  من  الحد  على  الطبيعية  المواد  هذه  قدرة  وتقييم  التخزين.  حمض  أثناء 
والسيطرة على التلوث الميكروبي لثمار الفريز المخزنة على درجة   (VITAMEN  Cالاسكوربيك )

                                                  م ، لمدة تصل إلى ثلاثة أسابيع. تم تحضير محاليل من    1±  2حرارة الغرفة وتحت ظروف التبريد  
%(،  تم غمر ثمار الفريز في هذه المحاليل، 5-10-15الجيلاتين والصمغ العربي بتراكيز مختلفة )

ثم تم تجفيفها. وقورنت النتائج مع نتائج معاملة الشاهد التي عوملت بالماء المقطر. ثم تم تقييم نتائج  
                                         باستخدام طريقة المعايرة، وق يمت التغيرات   C                                                      الفقد في الوزن على فترات أسبوعية وق در محتوى فيتامين  

في التعداد الكلي للبكتيريا والخمائر والفطريات. أظهرت النتائج أن المعاملة بالجيلاتين والصمغ العربي 
التأثير ملحوظا   المعاملة، وكان هذا  غير  الوزن مقارنة بالثمار  الفقد في  إلى تقليل  عام                                                                                              أدت بشكل 

%( من كلا المادتين. كما ساهمت المعاملة في الحفاظ 15و  10على )بشكل خاص في التراكيز الأ
فيتامين   من  الفريز  ثمار  محتوى  هذا    Cعلى  في  للجيلاتين  طفيف  تفوق  مع  التخزين،  فترة  خلال 

للبكتيريا  الكلي  التعداد  خفض  على  القدرة  العربي  والصمغ  الجيلاتين  من  الأغلفة  وأظهرت  الجانب. 
والخمائر والفطريات على سطح الثمار، مما يشير إلى تأثير وقائي ضد التلف الميكروبي وإلى امكانية  

العربي كأغلفة قابلة للأكل كاستراتيجية فعالة في إطالة العمر التخزيني استخدام الجيلاتين والصمغ  
 .لثمار الفريز والحفاظ على جودتها الميكروبية وقيمتها الغذائية

، التعداد الميكروبي، أغلفة Cالفريز، الجيلاتين، الصمغ العربي، الفقد بالوزن، فيتامينلكلمات المفتاحية:  ا
 قابلة للأكل 

 : المقدمة 
مصدراالخض تعد المهمة للإنسان لأنها  المعدنية    ر والفواكه من الأغذية  الفلافونيدات و لمضادات الأكسدة والفيتامينات والعناصر 

فترة                   سبب انخفاضا  في        مما ي   من الرطوبةالعالي  محتواها  ل               السريع نظرا    تلفلل              أكثر ع رضة  وهي  Raghav et al (2016)   والألياف
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 Fragaria)للفريز  المنتجين    الصين والولايات المتحدة من أكثر  د     وت ع   Sharma et al (2019),  وزن الللتخزين والفقد في    ية صلاحال

anannassa)    الهامة  التغذويةو لخصائصه الحسية         نظرا     الشائعة في العالم  فواكهمن أكثر الفهو  .Nunes et al (2020)    ثمار إن
توفر العديد من المواد النشطة  و الماء    وتحتوي على كمية كبيرة من  (رامغ\100  كيلو كالوري   32)  الفريز منخفضة السعرات الحرارية

فيتامين مثل  والبكتين  البولي  ومركبات  C                         بيولوجيا ،  والألياف  العناصر  فينولية  إلى لذلك  المعدنية،    و  الدراسات  من  العديد  تشير 
للصحة   خصائصه  للتلف بسبب    . ولكنNunes et al (2021)  المعززة  الفريز الناضجة معرضة بدرجة كبيرة  قوام الناعم الثمار 

 مراض التي الأعن    ةرئيسالمسؤولة  الالبكتريا والفطريات  وتعد    Yan et al (2019).  الفطري   للهجوم  ةقابليالو   العالية  ومعدلات التنفس
 الفريز كاكه  الذي يؤثر على العديد من الفو   Pencilliumالعفن الأزرق    مثل  Supraman et al (2019)   ثمار الفريزتصاب بها  

وعفن الثمار الجاف Botrytis) )يسببه فطر    أهم الأمراض التي تصيب ثمار الفريز عفن الثمار الرمادي الذيمن  والتفاح والكمثرى. و 
((Rhizoctonia    وعفن الثمار الجلدي(Phytophthora)    وعفن الثمار الطريPalau et al (2018) (Rhizopus)  هذا  إن  . و

 . Luo et al (2020) غذائيةالالمواد  في     ا  فقد مما يسببالتخزين فترة   الفريز خلالثمار تحلل ى ل إيؤدي العالي النشاط الميكروبي 
لمحافظة على لون الثمار لمدة ا لتقليل فقد الماء والحفاظ على نسيج القشرة وعلى المواد الطيارة و                                      ت عد  التغطية إحدى الطرائق الشائعة

من الفواكه بعد الحصاد مثل الموز والفريز لإطالة فترة التخزين،   ويتم تطبيق مواد التغطية على العديد  ،Li et al (2018) طويلة
فقد التبريد  وتقليل  وضرر  للفواكه   .الماء  والتغذوية  والكيميائية  الفيزيائية  الخصائص  على  المحافظة  في  تساعد  الرقيقة  الطبقة  هذه 

فترة    الطازجة الميكروباتو ممكنة  زمنية  لأطول  نمو  مواد   Kaur and Kumar (2022) تثبط  تمتلك  لذلك  التغطية   بالإضافة 
النشاطو خصائص مضادات الأكسدة   على  الثمار وتبطئ  تحافظ  النضج المائي وتلون سطح  وإن    Paluo et al (2018)  عملية 

كان  فقد  جل الصبار أو النشاء  التغطية ب  مثل  تداول ما بعد الحصاد المنع تأثير عمليات  يالتغطية بطبقة رقيقة قابلة للأكل يمكن أن  
 Del-Valle et al (2003) & Grosso        أيضا    تغطية  ةيمكن استخدام العكبر كمادكما   له فوائد كثيرة في تحسين جودة الفريز

إن استخدام مواد تغطية و   Areff et al (2022)ويرجع ذلك للخصائص الشمعية الموجودة فيه، والنشاط المضاد للفطريات    (2005)
الصلاحية والنشاط المضاد للأكسدة لمنتجات الخضار  قابلة للأكل تحتوي على الكيتوزان النانوي والعكبر له فاعلية في الحفاظ على

وجد    طبقت على الفريز    Martínez - Gonzálezet al)                                               تأثيرا  في جودة الحفظ والنشاط المضاد للأكسدة  لها  أن                                         والفواكه، وعندما  

(2020. 

 أهداف البحث:
ص                                                                                                                          تعد الأغلفة القابلة للأكل تقنية صديقة للبيئة، وبديلا  طبيعيا  وآمنا  لمواد التغليف الصناعية مع قابليتها للأكل والهضم والامتصا

                                                                                                                     دون حدوث أي ضرر في صحة الأنسان، كما أنها لا تسبب أضرارا  بيئية لكونها مادة عضوية طبيعية قادرة على التحلل تلقائيا ، وقد 
على العديد من المنتجات الغذائية مثل الخضراوات والفاكهة واللحوم والأسماك والحلويات والمعجنات، مع إمكانية دمج   تم تطبيقها

والتغذوية  الحسية  الخواص  من  تحسن  وبالتالي  الدقيقة،  الأحياء  ومضادات  الأكسدة  مضادات  مثل:  النشطة  المكونات  من  العديد 
 لذلك  كان لا بد من:   للمنتج.

 C° 1±التخزين المبرد    على درجة حرارة الغرفة وفي الحد من مسببات الفقد  والجيلاتين    دراسة أثر المعاملة بمادة الصمغ العربي-1

 (.85± 5% نسبية ورطوبة (2
خلال    والجيلاتين  لثمار الفريز المطلية بنسب مختلفة من الصمغ العربي  والميكروبية  الاختبارات الكيميائية والفيزيائيةبعض  اجراء  -2

 في درجة حرارة الغرفة وفي درجة التخزين المبرد. وثلاثة أسابيع مدة أسبوع وأسبوعين
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  :همواد البحث وطرائق
لمعة اليتميز بثماره الكبيرة الحجم بيضاوية الشكل وذات الذي Oso grande) من الصنف ) الفريز ثمار تاستخدم: المادة النباتية.

علو زاهي.  الحمر  الأخارجي  اللون  ال و   بةصلاوال الحصول  مباشرة.    يهاتم  القطاف  بعد  المركزي  الهال  سوق  الثمار و من  اختيار  تم 
 .غ20± 10متوسط وزن الثماروكان متجانسة والوالأمراض  خالية من العيوبالللصنف و  المطابقة

 والميكروبيولوجية  والتحاليل البيو كيميائية وأجريت القياسات2024 /5/6– 5/3/2024نفذت التجربة من  :مدة ومكان تنفيذ التجربة
تخزين الثمار في غرفة التخزين   ة. تميالزراعالهندسة  كلية  جامعة دمشق  -في الهيئة العامة للتقانات الحيويةفي مخبر أبحاث التخزين  

 Dris and Niskanen (1999) %90-85 . و رطوبة نسبية   م   2±1                       ال مبرد عند درجة حرارة 
 :معاملات ما بعد الحصاد

 وقسمتبدرجة الغرفة لإزالة الرطوبة الزائدة.    ئيبتيار هوا  جففتو دقائق    3مرت ثمار الشاهد بالماء المقطر لمدة       : غ  معاملة الشاهد
 كل مكرر. لغرام 400بمعدل مكررات ثلاثة الثمار لـ

 A دهاالش
 ثم  دقائق لمرة واحدة    3%(لمدة15%،10%,5) الجيلاتين بتراكيز  بمحلول  مكررات3بمعدل    الثمار  تم غمر   :  بالجيلاتين  المعاملة

غرفة    الثمار في  وضعت  الثمار ثم  على  القوام  شفافة بلاستيكية  جافة  طبقة  تشكلت  حتى  الغرفة  حرارة  بدرجة  الهواء  من  بتيار  جففت
 . Tanada (2005)المبرد التخزين

  B1%5الجيلاتين 

  B2%10الجيلاتين 

 B3% 15الجيلاتين

Hydration and Dissolution) .1  :فوق   اي   ج  يتدر   الجيلاتينمسحوق    رشي      ءفي وعا  نيلاتيباستخدام مسحوق الج( اذابة الجيلاتين
الخطوة  ھذه  بامتصاص الماء والتفتح للجيلاتيندقائق للسماح  5-10لمدة   تركالجيلاتين( ي أضعاف وزن 4-5حوالي  )الماء البارد 

  KitchenAid,( 2023)بشكل كامل ومنع تكون التكتلات  نيلاتيلضمان ذوبان الج ةيضرور 
الصمغ بتركيز    :  المعاملة بالصمغ العربي مقطر واستخدم    لتر1غرام/50بإذابة    (v/w 5%)تم تحضير محلول من  جهاز بماء 

stirrer  م  20المحلول حتى    تبريدو   دقيقة، ثم تمت فلترة الناتج لاستبعاد الأجزاء غير الذائبة.  60درجة مئوية لمدة  40عند درجة حرارة    
طبقة  تدقائق ثم جففت بتيار من الهواء بدرجة حرارة الغرفة حتى تشكل الثمار بمحلول الصمغ العربي بشكل جيد لمدة ثلاثة تغمر و 

تتشكل    Dris and Niskanen (1999)  التخزين المبرد  م وضعت في غرفةث ر المدروسةبلاستيكية القوام على الثما  جافة شفافة
 Diaz-Mula من قبل micrometerمم تم قياسها بواسطة جهاز 0.01بسماكة وفق هذه الطريقة طبقة من الصمغ تحيط بالثمار  

Serrano and D. Valero (2012)  
 C1% 5الصمغ العربي 

 C2% 10الصمغ العربي 

 C3% 15الصمغ العربي 
أيام وذلك أثناء مدة التخزين    سبعةالتخزين وبفاصل    تم أخذ القراءات المطلوبة لدراسة تغييرات الفقد بالوزن عند بداية  مؤشرات الدراسة:

أيام من كل معاملة   سبعةزمني                                                                                          يوم(. كما أ خذت القراءات المطلوبة لدراسة تغييرات مؤشرات الجودة عند بداية التخزين وبفاصل12)
 .مكررات3مقسمة على 
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 : مدروسةاختبارات الجودة ال
غرام. 400±50على وزن حوالي    مكررات احتوى كل مكرر 3بلاستيكية وفق    تم تعبئة صحون :  (%)نسبة الفقد الطبيعي بالوزن  

 .Chitarra (1999)         وفقا  لـ                                                و حسبت نسبة الفقد بالوزن وفق المعادلة التالية وزن عند بداية التخزينالتم و 

 ×100نسبة الفقد الطبيعي%=
وزن  الثمار  في بداية التخزين −وزن  الثمار  عند أخذ  القياس

وزن  الثمار  في بداية التخزين 
 

ضر محلول قياسي من     ح  و   داي كلوروفينول إندوفينول6 ،2تم تقديره بطريقة المعايرة بالصبغة  C): فيتامين)تقدير حمض الأسكوربيك  
 0.4%مل من محلول حمض الأوكزاليك  100ملغ من حمض الأسكوربيك النقي في  40بإذابة    مغ/مل0.2حمض الأسكوربيك بتركيز  

 .                                  مل وأ كمل الحجم بالماء إلى العلامة200                                                      ن قل كميا  باستخدام الماء المقطر إلى دورق معياري سعته  ثم
 كروبيولوجية يالاختبارات الم

في زجاجة الغرام من    400: أخذ  تحضير العينة للتحليل الميكروبي مل   100ماء مقطر معقم سعة    ثمار لكل معاملة ووضعت 
مل    0.5-0.2الموجودة على سطح الثمرة إلى المحلول ثم أخذ من المحلول    ضمان خروج الأحياء الدقيقةل وتركت لمدة نصف ساعة  

لكل طبق بتري وحركت الأطباق حركة رحوية لضمان التوزيع المتجانس وتركت البيئة حتى تتجمد ثم وضعت في الحاضنة بشكل 
 . أجزاء متساوية لتسهيل عملية العد 4مقلوب ثم أخذت القراءات عن طريق تقسيم الطبق في 

ساعة   48         م  لمدة    37الدرجة    ندوالتحضين ع  Nutrient Agarباستخدام بيئة الآغار المغذي    :تقدير الأعداد الكلية للبكتريا الهوائية
Diaz-Mula, Serrano and D. Valero (2012)   

للخمائر والفطريات الكلي  ع  Potato Dextrose Agarباستخدام    :التعداد  لمدة    25الدرجة    ند والتحضين  -Diaz ساعة  48         م  

Mula, Serrano and D Valero (2012)  
الاحصائي العشوائيةالتحليل  القطاعات  تصميم  باستخدام  إحصائيا   التجربة  صممت  ضمن                                                              :  النتائج و ت.  امكرر 3البسيطة،  حللت 

برنامج   الحاسوب  باستخدام  برمجة                                    إحصائيا   معنوي  و   Rلغة  فرق  أقل  حساب  %LSDتم  مستوى  -Hernández  95عند 

Muñoz,and R Gavara (2006). 
 النتائج والمناقشة:

 في عينات ثمار الفريز المدروسة وكانت النتائج كما يلي:  Cتم تقدير نسبة الحموضة، الرماد، المادة الصلبة الكلية، وفيتامين 
 لثمار الفريز المدروسة الكيميائي التركيب نتائج :(1) جدولال

 %0.87 نسبة الحموضة% 

pH 3.51% 

 %0.246 الرماد% 

 %7.3 المواد الصلبة الذائبة

 C 52.41%فيتامين 

 ( نلاحظ ما يلي:2من الجدول رقم )
(. 26.76مل )10، تليها الصمغ  26.66، والتي سجلت    مل15كانت أقل نسبة فقد هي في معاملة الصمغ بتركيز    سبوع الأولفي الأ

(، والتي  27.89مل )5هاتان المعاملتان هما الأفضل لأنهما قللتا من الفقد أكثر من باقي المعاملات. بعدهما جاءت معاملة الصمغ 
، وهو قريب 27.66مل نسبة فقد  15بالنسبة للجيلاتين، أعطى تركيز  أما    .%(  30)حيث الحد المسموح بالقبول حتى  لا تزال مقبولة

على التوالي، أي فقد أعلى من معظم معاملات   28.06و  28.08مل فقد أعطيا  5مل و10مل. أما الجيلاتين  5من أداء الصمغ  
                                    ا يعني أنها الأضعف أداء ، وهذا منطقي م، م29.91                                         أما معاملة الشاهد فسج لت أعلى فقد بنسبة    .الصمغ، لكنه أفضل من الشاهد

مل  15، تليها الجيلاتين 49.11والتي كانت  % 15أقل نسبة في معاملة الصمغ كانت  :الأسبوع الثانيفي  .                         لأنها لم ت عام ل بأي مادة
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الجيلاتين  49.431) ثم   ،)10( بعضها49.91مل  من  قريبة  وكلها  جيد  (،  أداء   الفقد    ا                   وتعطي  تقليل  )5الصمغ    .في  ( 50.45مل 
 .ولةقب( سجلا نسب فقد أعلى من المعاملات السابقة، مما يعني أنهما أقل كفاءة، لكن لا تزال نتائجهما م50.38مل )5وجيلاتين  

الأسبوع في    .، أي أن جميع المعاملات كانت أنجح منه في تقليل الفقد52.33هذا الأسبوع أعلى نسبة فقد وهي  في    أعطى الشاهدو 
، وهي الأقل بين جميع المعاملات، مما يدل 60.2مل بنسبة فقد  15كانت أفضل معاملة الصمغ  و أصبحت الفروق أوضح.   :الثالث

  .(، وكلها تشير إلى تقليل جيد للفقد60.86مل )10، ثم الجيلاتين  60.29مل بنسبة  15على كفاءته العالية. بعده جاء الجيلاتين  
كيز المنخفضة أصبحت ا، مما يعني أن فعالية التر 61.29مل الذي كان  5لاتين  ، أعلى بقليل من الجي61.5مل أعطى نسبة  5الصمغ  

                           دون معاملة ي سبب أعلى فقد    ثمار، مما يدل على أن ترك ال63.28الأسوأ كالمعتاد كان الشاهد بنسبة    .الوقت  مرور  أضعف مع
جاء بعده الجيلاتين و   .مل هو الأكثر فعالية، فقد أعطى أقل نسب فقد باستمرار15الصمغ بتركيز  كان    :ونستنتج مما سبق  .ممكن

في                         مل( أقل كفاءة، خصوصا  5المعاملات ذات التركيز المنخفض )وكانت    .خاصة في الأسبوعين الثاني والثالث                 مل، وكان جيدا  15
توافقت نتائجنا مع ما توصل و                                                                                سجل الشاهد دائما  أعلى نسبة فقد، مما يثبت أهمية استخدام المعاملات لتقليل الفقدو  .الأسبوع الأخير

. ويمكن الفريز مع طول مدة التخزين المبرد والتقدم بالنضج  ثمارفي    حيث ازداد الفقد بالوزن    Petriccione et al (2015)إليه  
تفسير ذلك بأن الفقد بالوزن يرتبط مع معدل التنفس والنتح وكذالك مع الأغشية الرقيقة المغلفة للثمرة مما يجعلها عرضة للسرعة في 
فقدان الماء ويسبب المزيد من التدهور والذبول حيث يعمل الصمغ العربي كحاجز غير نفوذ للماء عبر الأغشية الرقيقة مما يمنع 

 المغلفة بالجيلاتين  ء في الثمار المغلفة في الصمغ اكثر منها فيفقدان الما
 أسابيع بحرارة البراد  3بنسب مختلفة من الجيلاتين والصمغ خلال  ةلفريز المغلفثمار االفقد بالتجفيف لنسبة نتائج  :(2الجدول )

 المدة الزمنية                   

 المعاملة
 الأسبوع الثالث )%(  الأسبوع الثاني )%(  الأسبوع الأول )%(

A 29.91 a 52.33 a 63.28 a 

B1 28.06 b 50.38 c 61.29 c 

B2 28.08 b 49.91 d 60.86 d 

B3 27.66 c 49.431 f 60.29 f 

C1 27.89 bc 50.45 b 61. 5 b 

C2 26.76 d 49.11 g 60.2 g 

C3 26.66 d 49.49 e 60.29 e 

0.05L.S.D 0.28 0.012 0.064 

C.V 0.68 0.016 0.072 

المتوسطات المشتركة بحرف واحد على الأقل بين متوسطات الزمن أو متوسطات المعاملات أو متوسطات الأثر المشترك ليس  *
 . %5عند مستوى  LSDبينها فروق معنوية وفق اختبار 

 ( نلاحظ:  3من الجدول رقم )
 مل 15  الصمغ  ثم(  28.01)  %10  الجيلاتين  تليها  ،(27.93)  %15  الجيلاتين  معاملة  في  فقد  نسبة  كانت أقل :  الأول  في الأسبوع

  أهمية  على يدل مما( 31.49) الشاهد فسجلها نسبة أعلى أما .الفقد  تقليل في كفاءة الأكثر تعتبر الثلاث المعاملات هذه(. 28.02)
 الفقد. تقليل في المعاملة

 هذه (.  56.82)%10  الجيلاتين  ثم(  56.31)  %15  الصمغ  يليه  ،( 56.13)  فقد  نسبة  أقل  %15  سجل الجيلاتين:  الثاني  في الأسبوع
  وسجل .  الأعلى  المعاملات  من  كفاءة  أقل  كانا(  57.1)  %5  وجيلاتين(  57.18)  %5  أما الصمغ  .الأعلى  التراكيز  كفاءة  تؤكد  النتائج
الأسبوع  .معاملة  دون   الأداء  ضعف  يثبت  مما  ،(59.37)  فقد  أعلى  الشاهد الجيلاتين:  الثالث  في   فقد   نسبة  أقل  مل15  أعطى 

  . العالية  التراكيز  تفوق          وت ظهر  واضحة،  أصبحت  هنا  الفروق (.  66.72)  %10  الجيلاتين  ثم(  66.42)  % 15  الصمغ  يليه  ،(66.23)
وكانت   .الأداء  في  قريب  %15  والصمغ  .فاعلية  الأكثر  هو  %15  نستنتج أن: الجيلاتين  .70.37  بـ  الأضعف  كان  كالعادة  الشاهد
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حيث ازداد الفقد بالوزن   Petriccione et al (2015)توافقت نتائجنا مع  و   .       دائما    الأضعف  والشاهد  فعالية  أقل  المنخفضة  التراكيز
تفسير ذلك بأن الفقد بالوزن يرتبط مع معدل التنفس والنتح   . ويمكنالفريز مع طول مدة التخزين المبرد والتقدم بالنضج  من ثمار

وكذالك مع الأغشية الرقيقة المغلفة للثمرة مما يجعلها عرضة للسرعة في فقدان الماء ويسبب المزيد من التدهور والذبول حيث يعمل 
مار المغلفة في الصمغ اكثر منها في المغلفة الصمغ العربي كحاجز غير نفوذ للماء عبر الأغشية الرقيقة مما يمنع فقدان الماء في الث

   بالجيلاتين وعينة الشاهد.
 الغرفة  أسابيع بحرارة 3بنسب مختلفة من الجيلاتين والصمغ خلال  ةلفريز المغلفثمار االفقد بالتجفيف لنسبة نتائج  :(3الجدول )

 المدة الزمنية                  

 المعاملة

 نسبة الفقد 

 الأسبوع الأول )%(

 نسبة الفقد 

 الأسبوع الثاني )%( 

 نسبة الفقد 

 الأسبوع الثالث )%( 

A 31.49 a 59.370 a 70.37 a 

B1 29.32 c 57.1 bc 67.2 c 

B2 28.01 e 56.82 cd 66.72 e 

B3 27.93 f 56.13 e 66.23 g 

C1 29.44 b 57.18 b 67.2 b 

C2 28.11 d 56.76 d 66.96 d 

C3 28.02 e 56.31 e 66.42 f 

0.05L.S.D 0.012 0.25 0.046 

C.V 0.028 0.3 0.047 

المتوسطات المشتركة بحرف واحد على الأقل بين متوسطات الزمن أو متوسطات المعاملات أو متوسطات الأثر المشترك ليس بينها فروق *
 . %5عند مستوى  LSDمعنوية وفق اختبار 

كوزن   أسابيع بحرارة الغرفة 3بنسب مختلفة من الجيلاتين والصمغ خلال  ةلفريز المغلفثمار ابالتجفيف ل Cنتائج فيتامين  :(4الجدول )
 غ(  100)غ ضمن  جاف

 المدة الزمنية                    

 المعاملة
 الأسبوع الثالث  الأسبوع الثاني الأسبوع الأول 

A 410.32 d 352.18 g 280.96 c 

B1 730.7 b 370.7 f 310. 55 b 

B2 430.92 a 478.84 b 313.44 ab 

B3 430.93 a 479.08 a 340 a 

C1 430.5 c 472.18 e 307.28 bc 

C2 430.73 b 477.65 c 312.73 ab 

C3 430.74 b 476.68 d 312.73 ab 

0.05L.S.D 0.064 0.2 28.16 

C.V 0.010 0.03 6.155 

المتوسطات المشتركة بحرف واحد على الأقل بين متوسطات الزمن أو متوسطات المعاملات أو متوسطات الأثر المشترك ليس بينها فروق *
 . %5عند مستوى  LSDمعنوية وفق اختبار 

 ( نلاحظ:4من الجدول رقم )
 صمغ   ثم   ،(430.92)  %10  الجيلاتين  مع          تقريبا    متساوية  (430.93)  %15  الجيلاتين  معاملة  في  ظهرت  C  لفيتامين  قيمة  أعلى
 على  الحفاظ  في  عالية  كفاءة  على  وتدل       جدا    متقاربة  الأربعة  المعاملات  هذه(.  التوالي  على430.73و  430.74)  %10%و  15

 أعطى   :الثاني  في الأسبوع  .الفيتامين  على  المحافظة  في   قدرته  ضعف  على  يدل  مما  ،(410.32)  قيمة  أقل  الشاهد   أعطى  .C  فيتامين
  على   تدل  النتائج  هذه(.  477.65)%10  الصمغ  ثم(  478.84)  %10  الجيلاتين  يليه  ،(479.08)  قيمة  أعلى  مل15%الجيلاتي
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 مما  المعاملات،  باقي   عن       جدا    كبير  بفارق   قيمة،  أدنى  وهو  ،352.18وسجل الشاهد    .الأسبوع  هذا   في   خاص   بشكل  الجيلاتين  فعالية
 الجيلاتين  ثم  ، (340)  قيمة   أعلى  %15  سجل الجيلاتين  :الثالث  في الأسبوع  .الفيتامين  محتوى   على  للحفاظ   المعالجة   إلى  الحاجة   يؤكد
  وسجل الشاهد  .%15  بتركيز  خاصة  للجيلاتين،  التفوق   استمرار  يتضح(.  312.73)  %15و  %10  والصمغ  ،(313.44)  10%

علمي يشرح نسب الاختلاف )  C  فيتامين  من  الكثير  فقد   أنه   أي  فقط،  280.96 المقارنة بشكل  عند مناقشة النتائج يجب أن يتم 
  60)هل من المعقول أن تحافظ الثمار على أكثر من    280.9ليصل لـ    Cوالتغيرات(، كما أن انخفاض محتوى الثمار من فيتامين  

                                           حساس جدا  للضوء والحرارة والأوكسجين، وسرعان C بدون أي معاملة، خاصة وأننا نعلم أن فيتامين  C% من محتواها من فيتامين  
نستنتج مما سبق   .الحماية  ضعف  على   يدل  مما  بشكل كبير جدر، لذا على الباحث التحقق من صحة النتائج( ،   Cما يتلف فيتامين  

  بشكل  تفوقت  نة       المحس    المعاملات  جميع  . %15و  %10  الصمغ  ثم  %10  الجيلاتين  يليه  باستمرار،  الأفضل  هو  %15  أن الجيلاتين
وهذه    بشكل  C  فيتامين  على  تحافظ  العالية  التراكيز  أن  تؤكد  التراكيز  بين  الفروق   . الشاهد  على   واضح مشابهأفضل  لـنتيجة   ة 

Krishnadev (2017)  Gunasekaran and . 

كوزن   أسابيع بحرارة البراد 3بنسب مختلفة من الجيلاتين والصمغ خلال  ةلفريز المغلفثمار ابالتجفيف ل Cنتائج فيتامين  :(4الجدول )
 غ(  100)غ ضمن  جاف

 المدة الزمنية                       

 المعاملة

 الأسبوع الثالث  الأسبوع الثاني الأسبوع الأول 

A 415.06 g 400.15 e 391.01 e 

B1 437.92 d 422.18 b 401.2 c 

B2 439.32 b 422.98 a 405. 56 a 

B3 440 a 421.36 c 405. 53 a 

C1 435.41 f 419.04 d 400.04 d 

C2 436.27 e 421.47 c 404.19 b 

C3 438.74 c 422.39 b 404 b 

0.05L.S.D 0.45 0.453 0. 45 

C.V 0.07 0.08 0.07 

المتوسطات المشتركة بحرف واحد على الأقل بين متوسطات الزمن أو متوسطات المعاملات أو متوسطات الأثر المشترك ليس بينها فروق *
 . %5عند مستوى  LSDمعنوية وفق اختبار 

 %  10  الجيلاتين  تليها  ،(440)  مل15  الجيلاتين  معاملة  في  ظهرت  قيمة  أعلى  :الأول  ( نلاحظ: في الأسبوع4من الجدول رقم )
  الشاهد  المقابل،  في   .C  فيتامين  على  الحفاظ  في  عالية  كفاءة  أظهرت  المعاملات  هذه  كل (.  438.74)  %15  الصمغ  ثم   ،(439.32)

 كانت نتيجة أفضل :الثاني في الأسبوع .C فيتامين خسارة إلى يؤدي المعاملة غياب أن  على   يدل مما ، (415.06) قيمة أقل أعطى
 بسيط  القيم  هذه  بين  الفرق (.  422.18)  مل5  الجيلاتين  ثم  ،(422.39)%15  الصمغ  تليها  ،(422.98)  %10  الجيلاتين  لمعاملة

 في الأسبوع  . المعالجة  المعاملات  عن   كبير  فارق   وهو   ،400.15  فقط  أعطى  الشاهد   .أعلى  بتراكيز  والصمغ  الجيلاتين  لصالح   لكنه
 %10  الصمغ  يليهم.          تقريبا    متساويين  القيم،  أعلى  حققوا(  405.53)  %15  والجيلاتين(  405.56)  %10  الجيلاتين  :الثالث

 سجل   الشاهد   . الوقت  بمرور  المعاملات  هذه  فعالية في واضح  استقرار  على  تدل   النتائج هذه(.  404)   % 15  الصمغ ثم  ،(404.19)
 قدما   %10و  %15  مما سبق نجد أن الجيلاتين  .المعاملة  استخدام  عدم  عند  الفيتامين  فقدان  استمرار  يؤكد  ما  ،(391.01)  قيمة  أدنى

 مما        دائما ،  القيم أقل   الشاهد وأعطى .ومستقر جيد أداء مع بعدهما، جاء %10و %15 الصمغ .الثلاثة الأسابيع عبر النتائج أفضل 
  Krishnade and Gunasekaran (2017تغليف توافقت هذه النتيجة مع ما توصل اليه ) بدون  الحفظ ضعف يعكس
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 أسابيع بحرارة الغرفة  3نتائج التعداد العام للبكتريا لثمار الفريز المغلفة بنسب مختلفة من الجيلاتين والصمغ العربي خلال  :(5الجدول )
 المدة الزمنية                

 المعاملة
 3الأسبوع  2الأسبوع  1الأسبوع 

A 4.2×410 6×510 2.5×710 

B1 5.3×310 3.8×410 6×510 

B2 5×310 3.5×410 5.8×510 

B3 5×310 3.4×410 5.7×510 

C1 5.4×310 3.8×410 6.1×510 

C2 5.2×310 3.6×410 6.1×510 

C3 5.1×310 3.6×410 6.1×510 

أسابيع بحرارة   3نتائج التعداد العام لبكتريا ثمار الفريز المغلفة بنسب مختلفة من الجيلاتين والصمغ العربي خلال  :(6الجدول )
 البراد

 المدة الزمنية               

 المعاملة
 3الأسبوع  2الأسبوع  1الأسبوع 

A 2×410 2.6×510 1×710 

B1 1.1×310 1.5×410 2.7×510 

B2 1.1×310 1.3×410 2.5×510 

B3 1×310 1×410 2.5×510 

C1 2×310 2×410 2.8×510 

C2 1.7×310 2×410 2.7×510 

C3 1.6×310 1.9×410 2.7×510 

%( يؤدي إلى انخفاض ملحوظ في التعداد  15%، و10%،  5( نلاحظ أن تغليف الفريز بالجيلاتين )بتراكيز  6و  5من الجدولين رقم )
 متسارع   بشكل  القيمة  هذه  الكلي للبكتيريا والخمائر والفطريات مقارنة بالعينات غير المغلفة )الشاهد(،خلال الأسبوع الواحد. ارتفعت

 أمر  وهذا  فسادها  إلى  أدى  مما(  المغلفة   غير)  الشاهد  في عينة  وذلك  105×2.6  إلى  ووصلت  التخزين  من  الاولى  14  الأيام  خلال
 من  تقلل  أن  شأنها  من  المبرد  للتخزين  مرافقة  وسيلة  أية  استخدام  لعدم  وكذلك  عال،  تنفس  بمعدل  تتميز  الفريز  ثمار  لكون   طبيعي
 الزيادة   أن   لوحظ  المغلفة  الثمار  إلى   بالنسبة  أما  .وغيرها  الحافظة  المواد  أو  الحيوية  المضادات  كاستخدام  الميكروبات  نمو  الدرجة
الميكروبي،   النمو  درجة  وتقليل  الثمار  الفقد   درجة   تقليل  في              دورا  مهما    المحضر   الغلاف  في   الجيلاتين والصمغ كل على حدا   بتركيز

 Perez etهذا التأثير واضح في كل من ظروف التخزين في درجة حرارة الغرفة والبراد. وتتفق هذه النتيجة بشكل مباشر مع دراسة 

al (2013)   على سطح الميكروبي  التعداد  الفريز وخلصت إلى أن الجيلاتين يقلل من  على  الجيلاتين  التي فحصت تأثير أغلفة 
لجدولين إلى أن غلاف الجيلاتين يعمل كحاجز يمنع أو يقلل من وصول الكائنات الحية الدقيقة إلى سطح ا  الثمار. وتشير نتائج

التفسير وت السابقة هذا  التصاق الميكروبات ويحد من الفريز. وتدعم الدراسة  الجيلاتين يشكل حاجز ا فيزيائيا  يمنع  غلاف  أن                                                                            قترح 
إمكانية تعزيز تأثير الجيلاتين عن طريق إضافة مواد مضادة للميكروبات. ويمكن   Ahmed et al (2019)نموها. ووجدت دراسة  

، 10،  5                                                                                                                اعتبار نتائجنا أساسا ، ويمكن تحسينها بشكل أكبر. كما توضح نتائج الجدولين أن تغليف الفريز بالصمغ العربي )بتراكيز  
                                                                                                                         %( يقلل أيضا  من التعداد الكلي للبكتيريا والخمائر والفطريات. وهذا يشير إلى أن الصمغ العربي له تأثير حافظ مماثل للجيلاتين  15

حيث تشير هذه الدراسة إلى أن الصمغ العربي يمكن أن يقلل من التلف الميكروبي    Mustafa and Ali (2015)وهذا يتفق مع  
 للفواكه وبشكل خاص نمو الفطريات على المانجو لقدرة الصمغ العربي على تشكيل أغلفة جيدة. 
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أسابيع بحرارة  3نتائج التعداد العام للخمائر والفطور لثمار الفريز المغلفة بنسب مختلفة من الجيلاتين والصمغ العربي خلال   :(7الجدول )
 الغرفة

 المدة الزمنية                  

 المعاملة
 3الأسبوع  2الأسبوع  1الأسبوع 

A 3×310 6.3×410 8×510 

B1 2.5×210 5×310 9.5×410 

B2 2.4×210 4.7×310 9×410 

B3 2.4×210 4.5×310 9×410 

C1 2.5×210 4.6×310 9.6×410 

C2 2.5×210 4.6×310 9.2×410 

C3 2.5×210 4.5×310 9.2×410 

أسابيع بحرارة  3نتائج التعداد العام للخمائر والفطور لثمار الفريز المغلفة بنسب مختلفة من الجيلاتين والصمغ العربي خلال   :(8الجدول )
 البراد 

 المدة الزمنية                   

 المعاملة
 3الأسبوع  2الأسبوع  1الأسبوع 

A 2.3×310 4×410 5.8×510 

B1 1.4×210 3.1×310 7.2×410 

B2 1.3×210 3×310 7×410 

B3 1.2×210 3×310 7×410 

C1 1.6×210 3.2×310 7.2×410 

C2 1.5×210 3×310 7.2×410 

C3 1.5×210 3×310 7.1×410 

ن تغليف الفريز بالجيلاتين والصمغ العربي يؤدي لأبواسطة الأغلفة   والفطور تقليل تعداد الخمائر(  8و7 رقم )  ينلنلاحظ من الجدو 
إلى انخفاض في تعداد الخمائر والفطريات مقارنة بالعينات غير المغلفة )الشاهد(. هذا التأثير ملحوظ في كل من ظروف التخزين  

أقل في   كانزداد تعداد الخمائر والفطريات في جميع العينات مع مرور الوقت، ولكن معدل الزيادة  وا  في درجة حرارة الغرفة والبراد. 
 درجة حرارة التخزين وكان ل  العينات المغلفة. هذا يشير إلى أن الأغلفة تؤخر نمو الخمائر والفطريات وتطيل العمر التخزيني للفريز.

 جة حرارة الغرفة التعداد أقل في الفريز المخزن في البراد مقارنة بالفريز المخزن في در  كانعلى نمو الخمائر والفطريات، حيث  الأثر
في تعداد الفطريات     ا  انخفاض يز ووجدتالتي فحصت تأثير أغلفة الجيلاتين على الفر  Perez et al (2013)وهذا يتوافق مع دراسة  

 Mustafaوتشير دراسة  مما يعزز فكرة أن أغلفة الجيلاتين فعالة في تقليل نمو الفطريات على الفواكه.  المغلفة بالجيلاتين  ثمارعلى ال

and Ali (2015)    حيث ظهر انخفاض   إلى أن الصمغ العربي قد يكون له تأثيرات مضادة للميكروبات ضد بعض أنواع الفطريات
 في تعداد الفطريات في الفريز المغلف بالصمغ العربي.

 الاستنتاجات والتوصيات: 
 .  (%15و 10) عالية تراكيز وخاصة عند استخداموالصمغ العربي إلى تقليل الفقد في الوزن،  بالجيلاتينالمعاملة تؤدي  •
الفريز    بالجيلاتينالمعاملة    تساهم • ثمار  محتوى  على  الحفاظ  في  طفيف    خلال  Cتامين  فيمن  والصمغ  تفوق  مع  التخزين،  فترة 

 . للجيلاتين
التعداد الكلي للبكتيريا والخمائر والفطريات على سطح الثمار، مما   خفضقدرة على  الوالصمغ العربي    الجيلاتينمن    الأغلفة  تظهر •

  .الميكروبي ضد التلف يشير إلى تأثير وقائي 
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لثمار الفريز والحفاظ على   العمر التخزيني  في إطالة استراتيجية فعالة  ك  للأكل والصمغ العربي كأغلفة قابلة    الجيلاتيناستخدام  امكانية   •
 قيمتها الغذائية. و  الميكروبية جودتها

  .مواد التغليفتجاه حساسية الأنواع  لاختلافالموجودة بكتيرية تحديد الأنواع اليوصى ب •

 .تثبيط الجيلاتين والصمغ العربي لنمو الخمائر والفطريات دراسة آلية  •

على الجهد المبذول في تأمين مستلزمات البحث  في دمشق والى جامة حلب  الشكر الجزيل للهيئة العامة للتقانات الحيوية الشكر: .5
                                                                                                                   وتمويله كما ايضا  يخص الباحثين بالشكر لكل مخبريين مخبر مكروبيلوجيا الأغذية في كلية الزراعة بجامعة حلب والشكر الجزيل 

 لرئيس القسم الدكتورة سهى حبيب على تفانيها في العمل. 
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Abstract 

This study conducted at the laboratories of the General Authority for 

Biotechnology in 2024. The aim was to study the effect of post-harvest 

treatment with gelatin and arabic gum on extending the shelf life and the 

quality of strawberries during storage. It also aimed to evaluate the ability of 

these natural substances to reduce weight loss and vitamin C content, and to 

control microbial contamination of strawberries stored under refrigeration 

conditions (2±1°C) and room temperature for up to three weeks. The study 

involved preparing solutions of gelatin and arabic gum at different 

concentrations (5-10-15%), immersing strawberries in these solutions, and 

then drying them. The results were compared with a control group treated 

with distilled water. Weight loss was assessed at weekly intervals, and 

vitamin C content was estimated using the titration method. Changes in total 

bacterial, yeast, and fungal counts were also evaluated. The results showed 

that treatment with gelatin and arabic gum generally reduced weight loss 

compared to untreated fruit, with this effect being particularly noticeable at 

higher concentrations (10% and 15%) of both substances. The treatment also 

contributed to preserving the strawberry's vitamin C content during storage, 

with gelatin having a slight advantage in this regard. Gelatin and arabic gum 

coatings were shown to reduce the total counts of bacteria, yeasts, and fungi 

on the fruit surface, indicating a protective effect against microbial spoilage 

and the potential use of gelatin and arabic gum as edible coatings as an 

effective strategy to extend the shelf life of strawberries and preserve their 

microbial quality and nutritional value. 

Keywords: strawberries, gelatin, gum arabic, weight loss, vitamin C, 

microbial population, edible coatings 
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