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 للبندورةفي بعض الصفات الكيميائية  والتقشير أثير طريقة الحفظ والتخزينت
(Solanum lycopersicum) المعلبة 

  )(2ومحمد العظم )(1وعمر الناصر )1(*محمود شيخ محمد
 .، حلب، سوريةة، جامعة حلبيالزراعالهندسة ، كلية علوم الأغذيةقسم (. 1)
 ، حلب، سورية.، جامعة حلبتقنيةالالهندسة ية ، كلتقانات الهندسة الغذائيةقسم (. 2)

  (.mahmoud.sh.m@alepuniv.edu.sy )*للمراسلة: م. محمود شيخ محمد. البريد الإلكتروني:

 17/2/9112تاريخ القبول:    26/12/9112تاريخ الاستلام:    

 :الملخص
خلال عام  ، وذلكجامعة حلب في اسة في مخابر قسم علوم الأغذية بكلية الزراعةالدر هذه نُفذًت 
بهدف معرفة أفضل طريقة لحفظ وتخزين ثمار البندورة الكاملة، من حيث المعاملة الأولية  ،9102

بعض التغيرات التي تطرأ على ، من خلال دراسة الحفظوإضافة محاليل بتراكيز معلومة في عملية 
والمخزنة ، والسكريات المرجعة( Cميائية لثمار البندورة الطازجة )كالليكوبين، وفيتامين الصفات الكي

محلول ملحي الأول في محلولين: البندورة المقشرة وغير المقشرة تم حفظ عينات  لمدة ثلاثة أشهر.
غير المقشرة عينات البندورة  تتفوق، %1.0مع حمض الستريك  %6محلول ملحي الثاني و  6%

النتائج ، كما أظهرت Сفيتامين المقشرة باحتفاظها على الليكوبين و  مثيلتهاعلى  (p˃1.10 )اً معنوي

 ه فيمن في المحلول الملحي أفضلسواءً )مقشرة أو غير مقشرة( البندورة وتخزين ثمار حفظ  أن
 المحلول الملحي مع حمض الستريك وذلك لاحتفاظها بمكوناتها الكيميائية المدروسة بشكل أكبر

 .عموماً 
 ، حمض ستريك.محلول ملحي، Cفيتامين ليكوبين، ، بندورة، تقشير ،تخزينالكلمات المفتاحية: 

 :المقدمة
في أوروبا الجنوبية وحوض البحر المتوسط، إلا أن موطنها الأصلي يعود إلى أمريكا  Solanum lycopersicumالبندورة  تنتشر

، وكانت تزرع بداية كنوع من نباتات الزينة وليست للغذاء، بسبب Solanaceaeئلة الباذنجانية إلى العاالوسطى، وهي تنتمي 
انتشار اعتقاد خاطئ مفاده أن ثمارها سامة، وقد بقي الوضع على هذا الحال حتى منتصف القرن التاسع عشر، عندما بدأ التوسع 

  (Warnock, 1991).مالي بقية أرجاء العفي زراعة البندورة في الولايات المتحدة الأمريكية ومن ثم ف
تأتي البندورة في المرتبة الأولى من حيث المساحات المزروعة بين الخضار الطازجة في معظم بلدان العالم، ووفقاً لإحصائيات 

فقد وصل  مليون طن، أما محلياً  182.30حوالي  2017، بلغ الإنتاج العالمي من البندورة في عام FAOمنظمة الأغذية والزراعة 
نوي من البندورة إلى نحو مليون طن من الثمار الطازجة، وتقع سورية حسب الدراسات الإحصائية في إنتاج سورية الس إجمالي
 (FAO, 2017).البندورة عالمياً في إنتاج  30المرتبة 

رة هولة تعرض البندو مدار العام، ولس ونظراً لكثرة الطلب على منتجاتها على، اً طازجمن ثمار البندورة  الأكبر الجزءيتم استهلاك 
منتجات عديدة،  يتم تصنيعها إلىالكميات الزائدة عن احتياج السوق ف أماالناضجة للتلف وصعوبة شحنها لمسافات طويلة، 

mailto:mahmoud.sh.m@alepuniv.edu.sy
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، كما يمكن تعليب البندورة )كثمرة مقشرة كاملة أو مقشرة (Perumal, 2007) كالعصير والهريس والصلصة والشوربة والكاتشب
 .(Şan, 1997) بندورة( معجون  مقطعة أو على شكلو 

تتميز البندورة ومنتجاتها بقيمة غذائية عالية، بسبب احتوائها على الكاروتينات والمركبات الفينولية والأحماض العضوية والفيتامينات 
اً على أن رت الدراسات مؤخر تلعب دوراً رئيسياً في تغذية الإنسان، وأشاو ،  (Periago and Garcia-Alonso, 2009)والمعادن 

ك البندورة ومنتجاتها المختلفة تقلل من خطر الإصابة بتصلب الشرايين وأمراض القلب والأوعية الدموية وبعض أنواع استهلا
 (Brandt et al., 2006).السرطانات وخاصة سرطان البروستات 

مسكناً أو أكثر حسب  01-9لثمرة على لأصناف، وتحتوي اتعد ثمرة البندورة عنبة لحمية تختلف في الشكل والحجم واللون حسب ا
مساكن، وتختلف الثمار في اللون فمنها الوردي والأحمر القرمزي  01-5الصنف، إلا أن الثمار الكبيرة تحتوي في المتوسط على 

الحجم من ي والمطاول، وفي والبرتقالي والأصفر، وفي الشكل فمنها الكرزي والكروي والبلحي والكمثري والمربع الدائري والبيضاو 
غ،  011-01غ للثمرة في بعض الأصناف، إلا أن ثمار معظم الأصناف تكون متوسطة الحجم حيث يتراوح وزنها من  05-951

طبقات من خلايا تحت البشرة، تكون سميكة  4-9ويتكون الغلاف الثمري الخارجي من طبقة بشرة خارجية تليها إلى الداخل 
 .(1995الحسن، ) انالجدر 

، %24.5حيث تبلغ نسبة الماء فيها حوالي  ،(Brandt et al., 2006)لثمار البندورة إلى تركيبها الكيميائي ة الغذائية تعود الأهمي
غ وفيتامين 011ملغ/ 00.0 بمعدل C، كما تحتوي على فيتامين %1.9، والدهن الخام %1.2، والبروتينات %0.2والكربوهيدرات 

K المعدنية مثل الكالسيوم والحديد والمغنيزيوم والفوسفور والبوتاسيوم إلى العناصر غ، بالإضافة 011/رامغرو كيم 0.2 بمعدل
غ، بالإضافة إلى بعض الأحماض العضوية كحمض 011ملغ/ 911والصوديوم والزنك على شكل أملاح والتي تقدر بحوالي 

الأكسدة الهامة لمضادات  المصادر الرئيسية، لذلك تعد البندورة ومنتجاتها من (USDA, 2015) الستريك والماليك
 ,.Lo Feudo et al)كالكاروتينوئيدات والتي أهمها الليكوبين والبيتا كاروتين، والفيتامينات كحمض الأسكوربيك وألفا توكوفيرول 

الأحمر في لون ال وهو المسؤول عنمن مجموع الكاروتينوئيدات الكلي،  %10، ويعتبر الليكوبين أهمها كونه يشكل حوالي (2011
 .(Shi et al., 1999)البندورة 

كالحرارة المرتفعة والضوء والأوكسجين، ، بعدد من العواملتتأثر معظم المكونات الغذائية للثمار نتيجة عملية التصنيع والتخزين 
ئية وكيميائية إلى تغيرات فيزيا، ويؤدي هذا التأثير (Xianquan et al., 2005)بالنسبة للمستهلك  وبالتالي فإنها تحدد جودة المنتج

حيث أدت عملية التقشير إلى انخفاض في ، (Patras et al., 2009)الثمار أثناء عمليات التصنيع أكثر منها أثناء التخزين  في
( على التوالي         %09و %04و %51و %00محتوى الليكوبين والكاروتين وحمض الأسكوربيك والفينولات بمتوسط )

;Vinha et al., 2014) (Abou-Raya et al., 2019 ،01-0.0أظهرت الدراسات أن البندورة المصنعة تحتوي على  فقد% 
 .(Shi and Maguer., 2000)من كمية الليكوبين الأساسية الموجودة في البندورة الطازجة 

لم مْ، وأكد أنه  92ة حرارة الغرفة ~أشهر في درج 8بندورة في عبوات زجاجية وتخزينها لمدة بتعليب  (Sekin et al., 2005)قام 
يكن هناك انخفاض يذكر في الليكوبين في الأشهر الثلاثة الأولى من التخزين، ولكن بدأت كمية الليكوبين تنخفض عند الانتقال 

بط أن معدل الليكوبين مرت (Georgé et al., 2011)كما أشار  ،من الشهر الثالث إلى الشهر الخامس مقارنة بالشهر الأول
اعتبار كمية حمض  ويمكن ،في البندورة حسب الصنف وظروف النمو حيث تختلف كمية حمض الأسكوربيك، يكبحمض الأسكورب
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( C)فيتامين  يتأثر حمض الأسكوربيكو ، (Gregory et al., 1996) الأسكوربيك بمثابة مؤشر لجودة المنتج باعتباره مادة حافظة
 .(Uddin et al., 2001) ونات المعدنيةوالأوكسجين والأية ودرجة الحموضة بالعديد من العوامل كالحرارة والرطوب

 أهمية البحث:
، حفيظ الثميار والمنتجيات المصينعة منهيا هيي مشيكلة من أهم المسائل التيي اهيتم بهيا البياحثون والعياملون فيي مجيال التصينيع الغيذائي

نة وبأسييعار مقبوليية وبجييودة لفيية علييى مييدار السيير منتجاتهييا المختوتييوفي للثمييار المصيينعة، بأقييل فقييد ممكيين فييي القيميية الغذائيييةوذلييك 
نظييراً لتييوفر ثمييار البنييدورة الطازجيية بكميييات كبيييرة فييي فصييل  المشييكلة اهتماميياً بالغيياً فييي كييل أنحيياء العييالم، هييذه عالييية، وقييد لاقييت

 ة.، وبهدف توفيرها لأطول فترة ممكنمنهاالصيف، مما يمكن من خفض أسعار المنتجات المصنعة 
 هدف البحث:

دراسية بعيض التغييرات  ، مين أجيلاكييز معلوميةبتر مختلفية و  الييلثمار البندورة بشكل كامل ضمن عبوات زجاجية وباستخدام محظ حف
 المقشرة وغير المقشرة.لثمار البندورة  الكيميائية خلال عملية الحفظ والتخزين

 :وطرائقه البحث مواد
 :البحث مواد -أ

 :استخدم في هذه الدراسة
متوسيط  مناسبة لعمليية التصينيع،مصدرها السوق المحلية ( وهي كلمة برتغالية تعني جديدة ;)نوفا فكمثرية من الصنثمار بندورة  -

 )غير مقشرة، مقشرة(. الطبقة اللحمية فيها سميكة وأنسجتها متماسكة وقليلة البذور وذات لون أحمر غ،21وزن الثمرة حوالي 
 سم.00×00×00د: عاأبب، مل950( سعة عبوات زجاجية )مرطبانات -
 ملح طعام )خالي من اليود(. -
 حمض الستريك.-
 :طرائق البحث -ب
 ةمقشر ثمار : الثانيو، ةغير مقشر ثمار : الأولإلى قسمين:  وقُسمت سلت ثمار البندورة بشكل جيدغُ 
+حمييض سييتريك %6: محلييول ملحييي يالثااان، و%6: محلييول ملحييي الأولحضيير محلييولين بتراكيييز معلوميية علييى الشييكل التييالي: وُ 

1.0%. 
 91( لمدة ˚م96برُدت مباشرة تحت الماء )ثانية، ومن ثم  61لمدة ) ˚م011-21)تم غمر الثمار في الماء الساخن  العينات: تقشير 

 لسهولة التقشير.ثانية 

في وعياء يحيوي  عتاء والصابون ووُضبالمنُظفت مسبقاً التي ثمار بندورة كاملة في العبوات الزجاجية  5ضعت كل وُ  العينات: حفظ
 ˚م01-61ردت إلييى درجيية الحييرارة وبُيي ˚م100إلييى ، وميين ثييم تييم غلييي المحاليييل المحضييرة لمييدة ربييع سيياعة ˚م011حرارتييه علييى ميياء 

 ˚م01غليي وضُيبطت الحيرارة بحيدود ال يوصُبت داخل العبيوات لتغمير ثميار البنيدورة كامليةً، ومين ثيم نُقليت العبيوات إليى حميام ميائي 
إضيايية  دقيائ  01لميدة  المغليي الميائي الحميام فيي وتُركت محكم بشكل العبوات أغُلقت ثم ومن حرارة، ميزان طةاسبو  العبوات داخل
قلت بعيد ذليك نُ درجة حرارة الغرفة، و  فيردت ضعت بشكل مقلوب وبُ غلقت العبوات بشكل محكم ووُ ، ومن ثم أُ نار التسخين تهدئةمع 

 أشهر. ثلاثة مدةخزنت لإلى مكان مظلم وُ 
 :تم إجراء الاختبارات التالية على عينات البندورة الطازجة والمخزنة

 :تقدير كمية الليكوبين
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الليكييوبين عنييد طييول  تركيييزوميين ثييم تييم  يييا   إيثيير البتروليييوم،تييم اسييتخلاغ صييبغة الكاروتينييات بواسييطة الأسيييتون ووضييعها فييي 
 ،Jasco V-530 طييراز Spectrophotometer ئي(فييي )المطييياف الضييو نييانومتر بواسييطة جهيياز التحليييل الطي 510الموجيية 

.(Ranganna, 1999) 
من غ و 5 هامن وأُخذ ،مجانسة العينة بالخلاط بعدللتحليل غ  51بحدود خذ العينة بشكل ناعم ومتجانس ثم أُ  قُطعت طريقة العمل:

مل( من إيثر  05-01يحوي على ) صلقمع فالرائ  إلى خذ وأُ  ،هر  لتفتيت الأنسجةفي هاون وُ إليه  أسيتون مل  01إضافة  تمثم 
وأُخذ الرائ  إلى قمع أُخرى، مل  01لي ابحو  مرة أخرى  عملية الاستخلاغ بالأسيتون أعُيدت ثم  ،مل ماء مقطر 91و البتروليوم

ل مكأُ مل و  51عياري تم رج قمع الفصل يدوياً ونُقل الجزء الرائ  إلى دورق م ،اً المحلول شفاف أصبحوهكذا حتى أيضاً فصل ال
سم 0في خلية  Spectrophotometerالمحلول باستخدام جهاز المطياف الضوئي ، و يس حتى العلامة بإيثر البتروليومالحجم 

 .الإيثر البترولي كشاهدستخدم واُ ، الليكوبين المميزة لصبغة nm 503على طول موجة 
 :التالية حسب المعادلة الليكوبينسب تركيز وحُ 

 W×2222/ 222×مديدات بالماء المقطرالت×A×V×302726غ =  222بين لكل ملغ ليكو 

 مل 0ميكروغرام ليكوبين لكل  0.0916امتصاصية =  0

Aالامتصاصية عند طول موجة الامتصاص : 

Vالحجم المكمل : 

Wوزن العينة : 
 :Cفيتامين كمية تقدير 

ملغ من فيتامين )سبت النتائج وحُ  Dichlorophenol-Indophenol-2,6تم  ياسه بمعايرة حجم معين من عصير الثمار بصبغة 
C  حسب طريقة غ من الثمار011لكل ).(AOAC, 2006) 

 المواد:
 0.4%محلول حمض الأوكزاليك 

مل ماء مقطر، ثم أُضيف  51بيكربونات الصوديوم في من ملغ  49حُضر بإذابة  ثنائي كلوروفينول إندوفينول: 9,6محلول صبغة 
مل بالماء المقطر  911ج المزيج جيداً حتى تمام الذوبان، أُكمل الحجم إلى للصبغة، ومن ثم رُ من الملح الصودي ملغ  51للناتج 

 لمدة لا تزيد عن ثلاثة أيام.و فظ في البراد ومن ثم رُج الناتج ورُشح واُستقبل الراشح في زجاجة عاتمة ذات غطاء محكم وحُ 
مل  011ملغ من حمض الأسكوربيك النقي في  41بة بإذا حُضر ملغ/مل(: 1.9حمض الأسكوربيك بتركيز ) منمحلول  ياسي 

مل وأُكمل الحجم بالماء  911، ثم نُقلت كمياً باستخدام الماء المقطر إلى دورق معياري سعته %1.4من محلول حمض الأوكزاليك 
 المقطر إلى العلامة.

 طريقة العمل:
مل من المحلول القياسي  01ضيره، أُخذ وربيك الذي تم تحاسي من حمض الأسكتم معايرتها بالمحلول القي تقدير قوة الصبغة:

لحمض الأسكوربيك في دورق مخروطي، وتم معايرته بمحلول الصبغة الذي وُضع في السحاحة حتى الحصول على اللون الوردي 
 (.vالمتوسط ) وأخذالعملية ثلاث مرات  وتم تكرارثانية على الأقل،  01الذي يدوم لمدة 

 مل منها: 0مض الأسكوربيك التي تعادل بالميلغرام من ح حُسبت قوة الصبغة
 مل من محلول الصبغة 2ملغ حمض أسكوربيك لكل  v/2قوة الصبغة= 
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مل من العصير الرائ  بواسطة ماصة، وتم تمديده بمثل حجمه من محلول  01أُخذ  (:Vit. C)تقدير حمض الأسكوربيك 
 01صبغة حتى ظهور اللون الوردي الفاتح الذي يدوم لمدة عايرته بمحلول الل بشكل جيد وتم مورُج المحلو  ،%1.4الأوكزاليك 

 C.وحساب كمية فيتامين  ثانية، وكُرت العملية وتم أخذ متوسط ثلاث قراءات

 قوة الصبغة× مل عصير = الحجم اللازم من الصبغة  22الموجودة في  Cكمية فيتامين 

 :نسبة السكريات المرجعةتقدير 
 (Ranganna, 1999).المعايرة بمحلول فهلنغ باستخدام طريقة ريات المرجعة بقدرت نسبة السك

 :الفينولاتكمية تقدير 
تحليييل المسييتخلا المييدرو ، وبمسيياعدة جهيياز ال ( لتحديييد محتييوى الفينييولات الكلييية فيييFolin-ciocalteauسييتُخدم كاشييف فييولن )ا

نانومتر مع استخدام الماء المقطر كعينة شاهد  001د طول الموجة ، وتم القيا  عنكالغالي لحمض ضر منحنى المعايرة، حُ الطيفي
.(AOAC, 2006) 

 الرطوبة:تقدير 
 (AOAC, 2006). لحين ثبات الوزن ˚م015درت الرطوبة في العينات على درجة حرارة قُ 

 :pH اال رقم تقدير
 pH-meter  .(Ranganna, 1999)تم  يا  درجة الحموضة باستخدام جهاز

 حصائي:التحليل الإ
على اعتبار أنها تمثل تجربة عاملية بعاملين، العامل الأول طريقة حفظ الثمار والعامل الثاني مدة  (GLMأُجري تحليل التباين )

، بعد إدخال ثلاث GINSTAT 15التخزين والتداخل ييما بينهما، وحُللت النتائج المتحصل عليها من التجارب باستخدام برنامج 
 (.P≤  1.10الاختلافات معنوية عند مستوى ثقة ) ن الدراسة، وعُدتررات لكل نتيجة ممك

 (.1الكيميائية للبندورة الطازجة كمرحلة أولى قبل الحفظ والتخزين، كما هو موضح في الجدول رقم ) الخصائاتم دراسة بعض 
 الخصائص الكيميائية للبندورة الطازجة المدروسة )صنف نوفا( (:2جدول )

 *الكمية التركيب الكيميائي

 6.90±0.70 غ(011الليكوبين )ملغ/

 6.00±0.08 غ(011)ملغ/ Cفيتامين 

 009.05±04.50 غ(011الفينولات )ملغ/

 4.01±0.40 السكريات المرجعة )%(

 26±0.82 الرطوبة )%(

pH 0.39±0.20 

 المتوسط الحسابي والانحراف المعياري لثلاثة مكررات :*

 :مناقشةالنتائج وال

 :(غ222/ملغ) نلليكوبيكمية ا -2
فييي عينيية البنييدورة  غ011ملييغ/ 6.90 انخفضييت ميينكلهييا، حيييث كمييية الليكييوبين فييي المعيياملات  تراجييع( 9الجييدول رقييم )لُييوحظ فييي 

ميع  %6ومحليول ملحيي  %6والمحفوظية فيي محليول ملحيي  غ لعينات البنيدورة غيير المقشيرة 011ملغ/ 9.66و 0.29إلى  الطازجة
 %6والمحفوظية فيي محليول ملحيي  غ لعينيات البنيدورة المقشيرة 011مليغ/ 1.25و 9.92والي، وإليى الت على %1.0الستريك  حمض

من ناحية تأثير عملية التقشير أظهرت العينات غيير المقشيرة تفوقياً و  على التوالي، %1.0مع حمض الستريك  %6محلول ملحي  و
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و للعينيييات غيييير المقشيييرة  غ011مليييغ/ 9.66و 0.29 بمقيييدار كيييوبيناحتفاظهيييا عليييى الليب المقشيييرة مثيلتهييياعليييى  (P < 1.10)معنويييياً 
تفوقيت العينيات المحفوظية فيي محليول  فقيدالمعاملية بمحالييل الحفيظ حيث تيأثير ، أما من للعينات المقشرة غ011ملغ/ 1.25و 9.92

ي كانييت والتيي %1.0مييع حمييض السييتريك  %6غ علييى العينييات المحفوظيية فييي محلييول ملحييي 011ملييغ/ 9.92وكانييت  %6ملحييي 
 .في العينات غير المقشرة يُذكر غ في العينات المقشرة، في حين لم تبدي نوع المعاملة أي تأثير معنوي 011ملغ/ 1.25

 ذكيييره( وجيييود نسيييبة فقيييد فيييي الليكيييوبين بشيييكل تيييدريجي فيييي جمييييع المعييياملات، وهيييذا توافييي  ميييع ميييا 9سيييتنتج مييين الجيييدول رقيييم )يُ 
Capanoglu et al., (2008) ذكييرهميع مييا أيضيياً يتوافيي  و ، اض كمييية الليكييوبين خييلال فتيرة التخييزينعيين انخفي                

(2000)  et al., Abushita كمييا أدت عملييية التقشييير إلييى انخفيياض فييي محتييوى عيين تييأثير المعامليية الحرارييية فييي الليكييوبين ،
ات الحاصييلة فيي تركيييب الليكيوبين وتييأثر النسيييج التغيير الليكيوبين إلييى يعيزى فقييد  .Vinha et al., (2014)الليكيوبين كمييا ذكير   

يتوافييي  أيضييياً ميييع كميييا ، (Lessin and Schwartz., 1997) النبيياتي نتيجييية التخيييزين والمعاملييية الحراريييية أثنييياء عمليييية الحفيييظ
Xianquan et al., (2005) أميا بالنسيبة  ،التخيزينر أثنياء فتيرة مين التيدهو  حيافظ عليى الليكيوبيني اليذيالنسييج النبياتي  تيأثربأنيه ي

لتييأثير الملييح فييي المحافظيية علييى أكبيير كمييية ميين الليكييوبين فييإن إضييافته كعامييل ثبييات بنسييبة معقوليية يسيياهم فييي الحفييا  علييى القييوام 
 2016)9104، وآخيرون )عبيد العزييز  ، في حين أن زيادة إضافة الملح أو حمض الستريك فإنه قد يؤدي إلى نتائج سلبيةالمتماسك

,Featherstone ; 
 (غ222/ملغ) المقشرة وغير المقشرة أثناء الحفظ والتخزين البندورة ثمار في الليكوبين تغيرات (:7جدول )

 (Mمعاملة محاليل الحفظ )

 (Sطريقة حفظ الثمار )
 المتوسط

 مقشرة مقشرة غير

0.29±0.92 %6محلول ملحي   1.14±9.92  00.0  

9.66±551. %1.0+حمض الستريك %6ملحي   1.16±1.25  0.10  

 --- 0.69 0.92 المتوسط

F pr M*S = 0.229                   M = 0.02                 S = 0.003 

LSD 1% M*S = 208.2                 M = 2.323                 S = 20323 

 
 :(غ011/ملغ) Сفيتامين كمية  -2

، غ011مليغ/ 6.00مقارنية ميع العينية الطازجية والتيي كانيت  كلهيا لاتالمعيام فيي Сفيتيامين  كميية تراجيع( 0الجدول رقم )في لُوحظ 
 0.87و С 9.14فيتييييامين  مقيييدار حييييث بلييييغ (P < 1.10)وتفوقيييت العينيييات غييييير المقشيييرة علييييى العينيييات المقشييييرة وبشيييكل معنييييوي 

لمعاملية بمحالييل الحفيظ احييث تيأثير أما من ، في العينات المقشرة غ011ملغ/ 0.58و 0.87في العينات غير المقشرة و غ011ملغ/
 %1.0ميع حميض السيتريك  %6عليى العينيات المحفوظية فيي محليول ملحيي  %6تفوقت العينات المحفوظية فيي محليول ملحيي  فقد

 .على التوالي )غ011ملغ/0.58 و (0.87و )غ011ملغ/0.87 و (2.04وكانت
 ;9111 وآخييرون،Capanoglu ا يتوافيي  مييع )د الحفييظ والتخييزين وهييذبعيي Cممييا سييب  انخفيياض محتييوى الثمييار ميين فيتييامين  لُييوحظ

 بسهولة عند التعرض للحرارة والأكسجين أثناء تجهيز الأغذية وتعبئتها وتخزينهياC حيث يتخرب فيتامين (،9101 ،ن آخرو العطوان و 
(Nielsen, 2017) ، ييعود انخفاض محتوى ثمار البنيدورة مين فيتيامينC وفتيرة التخيزين  أثنياء عمليية الحفيظة إليى المعاملية الحراريي

أن معظييم  Holman, (1956)عملييية التقشييير أيضيياً حيييث أكييد  وإلييى، Abubakar and Simon, (2015)وهييذا يتوافيي  مييع 
 يتم خسارته نتيجة التقشير. Cفيتامين 
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 (غ011/ملغ) المعلبة البندورة ثمار في Сفيتامين  تغيرات(: 3جدول )

 (Mمعاملة محاليل الحفظ )

 (Sطريقة حفظ الثمار )
 المتوسط

مقشرة غير  مقشرة 

%6محلول ملحي   ±9.14 0.16 0.02±1.10 1.46 

%1.0+حمض الستريك %6ملحي   ±1.10 0.03 ±1.51 0.04 0.73 

 --- 0.73 1.46 المتوسط

F pr M*S > 0.001                 M > 0.001                 S > 0.010 

LSD 1% M*S = 1.965                 M = 01.01                  S = 1.010 

 :السكريات المرجعة )%(نسبة  -3
مقارنة مع نسبة  جميع المعاملات في في كمية السكريات المرجعة تراجع( 4) رقم أظهرت نتائج التحليل المبينة في الجدول

لتقشير أظهرت العينات غير ناحية تأثير عملية ا أما من ،غ011ملغ/ 4.01السكريات المرجعة في العينة الطازجة والتي كانت 
( غ011ملغ/ 1.16و 0.75( للعينات غير المقشرة و)غ011ملغ/ 1.65و 0.99المقشرة تفوقاً معنوياً على العينات المقشرة وبلغت )

 للعينات المقشرة.
على  %1.0مع حمض الستريك  %6تفوقت العينات المحفوظة في محلول ملحي  المعاملة بمحاليل الحفظ فقدحيث تأثير من و 

 على التوالي. )غ011ملغ/0.75 و (0.99و )غ011ملغ/1.16 و  (1.65وكانت %6العينات المحفوظة في محلول ملحي 
 Abou-Raya et أن نسبة السكريات المرجعة انخفضت نتيجة عملية الحفظ والتخزين وهذا يتواف  مع ما ذكره ستنتج مما سب يُ 

al., (2019) 
 :(%) المعلبة البندورة ثمار في المرجعة نسبة السكريات تغيرات (:9جدول )

 (Mمعاملة محاليل الحفظ )

 (Sطريقة حفظ الثمار )

مقشرة غير المتوسط  مقشرة 

%6محلول ملحي   ±1.22 0.08 0.15±1.05 0.87 

%1.0+حمض الستريك %6ملحي   ±0.65 0.05 ±0.06 0.10 1.41 

 --- 0.96 1.32 المتوسط

F pr M*S = 1.124                M > 0.001                 S = 0.000 

LSD 1% M*S = 0.095                 M = 0.901                S = 0.901 

 :تالاستنتاجا

يث ، حوالسكريات Сوفيتامين  كالليكوبين المكونات الغذائية لثمار البندورةإلى انخفاض في كمية  تخزينالو  حفظالعمليات تؤدي  -0
 الحفظغير المقشرة نتائج أفضل من حيث محتواها من المكونات الغذائية مقارنةً مع الثمار المقشرة بعد ة البندور ثمار  تأعط

 لمكونات الغذائية بشكل أفضل.نصح بعدم تقشير البندورة للمحافظة على محتواها من ايُ ، لذلك والتخزين
المحلول الملحي لمحلول الملحي نتيجة أفضل من الحفظ في في امقشرة( الشرة أو مقالسواءً )غير البندورة وتخزين ثمار أعطى حفظ  -9

 .أثناء التخزين لحفظ ثمار البندورة %6، لذلك يُنصح باستخدام المحلول الملحي بتركيز مع حمض الستريك
 :لمراجعا
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Abstract 

This study was investigated at the laboratories of the Department of Food 

Sciences at the Faculty of Agriculture, University of Aleppo in 2019, with 

the aim of knowing the best way to preserve and store the fruits of whole 

tomatoes, in terms of initial treatment and adding solutions with known 

concentrations in the preservation process, by studying the changes in some 

Chemical traits of fresh tomato fruits (such as lycopene, vitamin C, and 

reducing sugars) and stored for three months. Peeled and unpeeled tomato 

samples were preserved in two solutions: the first is a 6% saline solution 

and the second is a 6% saline solution with citric acid 0.3%, the peeled 

tomato samples were significantly superior (P˃0.01) to their peeled 

counterparts by retaining lycopene and vitamin С, the results also showed 

that preserving and storing the fruits of tomatoes, whether (peeled or 

unpeeled), is better in saline solution than in saline solution with citric acid, 

in order to preserve their generally studied chemical components. 

Keywords: Storage, Peeling, Tomato, Lycopene, Vitamin C, Saline 

solution, Citric acid. 
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