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 الملخص: 

السماتّالفيزيائيةّوالكيميائيةّوالميكروبيولوجيةّلعصيرّّّّتمّ  فيّهذاّالبحثّدراسةّ
ّّ حرارةالليمون درجةّ بالتبريدّّّكلاّ ّّوّّّ(˚مّ (4 الحفظّ بالتجميد لمدةّّّّ(˚مّ (-18الحفظّ

ّأشهرّ.استمرتّستةّّ

ّّ )أُجريت تقليدياًّ المبسترّ والعصيرّ الطبيعيّ العصيرّ بينّ 5ّّّّّ/ّّ˚مّّّ 70مقارنةّ
ّكمادةّحافظةّطبيعيةّ.NaCl من3ّّّ%(ّّوعصيرّليمونّأُضيفّإليهّّدقائق

تغيراتّّ pHّدُرستّ وفيتامينّ المعايرة,ّ والحموضةّ ّ, Cّّالكلية والسكرياتّ
والتعدادّّ المرجعةّ قيمّ,ّّالميكروبيوالسكرياتّ ودرجةّّّّارتفعتّ الذائبةّ الصلبةّ الموادّ

والسكرياتّالكليةCّّّّوفيتامينpHّّّّالحموضةّوالسكرياتّالمرجعة,ّفيّحينّانخفضتّقيمّّ
ّّ بفيتامين الاحتفاظّ نسبّ بلغتّ كبيراً.ّ ّ)Cّّانخفاضاًّ المجالّ وّّّّ(%23.1-8.01%فيّ

تبينّحيثّّ,ّّعلىّالتوالي18ّّ-و4ّّّّّّعلىّدرجةّالحرارةّعندّتخزينهّّّّ(49.43-43.78%ّ)
ّّ فيتامينّّأن  بالتجميدّخلالCّّّّمعدلّتحللّ التبريدّمقارنةًّ يوماًّمن180ّّّّأعلىّفيّحالةّ

ّالتخزينّ.

ّاستخدامّالحفظّبالتجميدّيمكنّأنّيزيدّمنّالعمرّالافتراضيّّ أظهرتّالنتائجّأن 
إلىّّ لمدةّتصلّ تقريبا180ًّّّّللعصيرّ مستقرةّ الكيميائيةّ الخصائصّ جميعّ ّ أن  يوماًّحيثّ

الميكروبيةّّ(P<0.05)باستثناءّمحتوىّحمضّالأسكوربيكّّ الحمولةّ ,ّأيضاًّكانتّأعدادّ
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ّّ مقبولة بالتجميدّ الحفظّ حالةّ ّّفيّ مقبولةّّازدادتبينما غيرّ حدودّ إلىّ الميكروباتّ ّّأعدادّ
ّّ.ريدفيّحالةّالحفظّبالتبّغ/خلية3000ّ

ّّّّأشارتّ ّّّّأنّ النتائج إليهاّّوتلكّّّةالمبسترّّّالعصائرّتخزين أضيفّ NaClّّّّّّالتيّ
ّّ جيداً أماناًّ الميكروبيولوجيةأظهرتّ الناحيةّ ّّّّمنّ من180ّّّّبعد الحالتينّ كلاّ فيّ يوماًّ

ّالتخزينّالمبر دّوالمجم دّ.

ّ,ّالتبريد,ّالتجميدّ.Cالكلماتّالمفتاحية:ّعصيرّالليمون,ّفيتامينّ
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ّ

Determination the Optimum Conditions for Preserving Lemon 
Juice by Refrigeration and Freezing 

Abstract: 

In this research, it was studied the physical, chemical and 
microbiological characteristics of lemon juice in both the states 
temperature by  Refrigeration at 4˚C and by Freezing at -18˚C for 
six months. 

A comparison was made between natural juice, conventionally 
pasteurized juice (70˚C/5 minutes) and lemon juice with 3% of 
NaCl was added as a natural preservative. 

Were Studied the changes of pH, titrated acidity, vitamin C, total 
sugars, reference sugars contents and microbiological counts. The 
total dissolved solids, pH and sugars were increased, while the 
values of pH, vitamin C and total sugars decreased significantly. 
The retention amounts of vitamin C (in the range) were 8.01%-
23.1% and 49.43%-43.78%% when stored at 4˚C and -18˚, 
respectively, where it was found that the rate of the decomposition 
of vitamin C is higher in the case of refrigeration compared to 
freezing during 180 days of storage. 
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The results showed that the use of freezing preservation can 
increase the shelf life of the juice to 180 days, as almost all 
chemical properties are stable except for the content of ascorbic 
acid (P<0.05). the total count bacteria were acceptable limits in 
freezing preservation.  While, it was unacceptable limits 3000 
CFU/gr in the case of cooling preservation. 

The results indicated that the storage of pasteurized juices and 
those to which NaCl was added showed good microbiological 
safety after 180 days in both cases of storage by refrigeration and 
freezing. 

Keywords: lemon juice, vitamin C, cooling, freezing. 
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 Introduction and Literature Reviewأولًا: المقدمة والدراسة المرجعية 

الإنسان,ّّّّتعتبر تغذيةّ فيّ أساسيةّ أهميةّ ذاتّ العصائرّ ومنهاّ الفواكهّ منتجاتّ
لحمضياتّفيّالعالمّويعدّالليمونّمنّاوتشكلّثمارّالحمضياتّالجزءّالرئيسِّمنّسوقّّ

ثمارّ والتغذويةّّّّها.أشهرّ الحسيةّ خصائصهّ وكذلكّّوّبسببّ الفينوليةّ المركباتّ لوفرةّ
وا الغذائيةّ والأليافّ والمعادنّ ّّالفيتاميناتّ والكاروتينات الأساسيةّ -Gonza'lez)لزيوتّ

Molina et al., 2010ّّلتوسيع الرئيسيةّ الأسبابّ بينّ منّ التكنولوجيّ التقدمّ ويعدّ ّ.)
والتجارةّفيّالحمضياتّومنتجاتهاّالمشتركة.ّيقتصرّإنتاجّالحمضياتّعلىّعددّالإنتاجّّ

ّّ الشديدة النباتّ حساسيةّ بسببّ والمناطقّ البلدانّ منّ المنخفضةّقليلّ الحرارةّ لدرجاتّ
((Lorente et al., 2014 . 

ّّ ألفّطنّبسببّّّّ(152.8)إلى2019ّّّّتراجعّإنتاجّالليمونّفيّعامّّفيّسوريا,
البلادّوالحرائقّالتيّالتهمتّبساتينّمدنّالساحلّالسوريّّّّالظروفّالراهنةّالتيّتمرّبهاّ

)القطاف(ّّ الخدمةّ أسعارّ ارتفاعّ وبسببّ حمضياتّ شجرةّ مليونّ نحوّ علىّ أتتّ والتيّ
والنقل بنسبةّّّّوالأسمدةّ الإنتاجّ لّ معد  فتراجعّ أحياناً,ّ للريّ البساتينّ بعضّ واضطرارّ

%32.8ّّّّ البرتقالّبنسبة 29.3ّّلليمون,ّكماّانخفضّّإنتاجّ وذلكّانعكسّسلباًّعلىّّ%.
مقبولة غيرّ حدوداًّ ليتعدىّ السوريةّ الأسواقّ فيّ الحمضياتّ  Syrian)ّّأسعارّ

Agricultural Statistical Collection,2021ّ.ّ)ّ

أصبحتّالجودةّالغذائيةّمشكلةّمتزايدةّالأهمية.ّقدّيكونّفقدانّبعضّالعناصرّّ
(ّعاملًاّحاسماًّفيّتحديدّالعمرّالافتراضيCّّالغذائيةّمثلّحمضّالأسكوربيكّ)فيتامينّّ

ّّ الحمضيات عصيرّ مثلّ المنتجاتّ محتوىّّّّ(Laing et al., 1978)لبعضّ لأنّ نظرًاّ
ّّ التخزينCّّّفيتامين وّ التصنيعّ عملياتّ أثناءّ للتدهورّ يخضعّ الحمضياتّ عصائرّ ّفيّ

(Jonson et al., 1995; Lee and Nagy, 1988a ; Solomon et al., 1995 
; Manso et al., 2001)ّّّّالخصائصّالحسيةّللمنتجّمثلّالنكهةّّّفيّهذاّالتدهورّيؤثر

ّ(ّ.Rassis and Saguy ,1995ّ)ّواللونّ
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هوّأقلّالعناصرّالغذائيةّثباتاًّأثناءّالمعالجةCّّّّوتشيرّالدراساتّإلىّأنّفيتامينّّ
المعالجةّّ أثناءّ الماءّ فيّ للذوبانّ القابلّ الوسطّ فيّ والتسربّ للأكسدةّ حساسيتهّ بسببّ

والمجم د الطازجّ للعصيرّ  Franke et al., 2004 ;Lathrop andّ)ّّوالتخزينّ
Leung,1980.ّ)ّ

Huelin,1953ّّّّ;)ّّوائياًّعلىّحدّسواءّمساراًّهوائياًّولاّهCّّيأخذّتدهورّفيتامينّّ
et al,1995ّّJohnson العديدّمنّالعوامل  ;Uddin et al.,2002)ّّ(ّويعتمدّعلىّ

Nunes et al.,1998 ; Sedas et al., 1994ّّ والضوءّّّ( والحرارةّ الأكسجينّ مثلّ
Robertson and Samaniego, 1986)ّّالتخزين ووقتّ التخزينّ حرارةّ ودرجةّ ّ)

(Gordon and Samaiego Esguerra, 1990 ; Fellers, 1988.ّ)ّ

الحمضياتّّّّيتأكسد عصائرّ معالجةّ أثناءّ رئيسيّ بشكلّ الأسكوربيكّ حمضّ
(Huelin, 1953ّّّبينما,)ّّبشكلّرئيسيّأثناءّالتخزينّّلاّهوائياًّّّحمضّالأسكوربيكّّّيتحلل
(Jonson et al., 1995; Lee an Nagy, 1998a; Solomon et al., 1995)ّّ.ّّ

يتسببّفيّاللونّالبنيّوهيّمشكلةّأخرىّلفقدانّّتدهورّحمضّالأسكوربيكّّّّإنّ 
( التخزينّ أثناءّ الحمضياتّ عصائرّ فيّ  Nagy et al.,1992 ; Tatum etالجودةّ

al.,1969ّّّفمنّالضروريّوصفّتدهورّحمضّالأسكوربيكّوّدراسةّالخواصّالحركية)
ّفيّعصائرّالحمضياتّالمخزنة.ّّّهلفقدان

ّمنّالتفكيرّبطرقّحفظّلهذهّّولاّّ المنتجاتّالقي مة,ّويعتبرّتجميدّالعصائرّمنّّبد 
أكثرّالطرقّشيوعاًّللحفاظّعلىّجودةّهذهّالمنتجات.ّوقدّتمّتحديدّأهمّالمتغيراتّالغذائيةّّ

المجمدةّ العصائرّ )ّّوالتيّّفيّ التخزينّ وقتّ إلىّ قامSahari et al.,2004ّّترجعّ ّ.)
( والكOrtiz Flores, 2018الباحثّ الفيزيائيةّ الخصائصّ بتحليلّ لعصيرّّ(ّ يميائيةّ

ّّ حرارة درجةّ علىّ بالتجميدّ والمحفوظّ المخففّ النتائجّّّّ˚مّّّ-10الليمونّ مقارنةّ وتمتّ
يفقدّخصائصهّّّوبعدهاحفظهّلمدةّثلاثةّأيامّكحدّأقصىّّيمكنبعصيرّليمونّطازجّالذيّّ

بدءّ بسببّ القسريّّّعمليةّّالحسيةّ بالهواءّ المجمدّ الليمونّ أنّعصيرّ ّّالتخمير,ّفيّحينّ
ثباتّمكوناته90ّّّيمكنّحفظهّلأكثرّمنّّ الليمونّعلىّ يوماً,ّويمكنّأنّيحافظّعصيرّ
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فيّعصيرّالليمونّعند20.25ّّّّ%يعانيّمنّانخفاضCّّّّالغذائيةّتقريباً,ّولكنّفيتامينّّ
ّّ في90ّّّّحفظه واللونّ ّ النكهةّ تدهورّ تطورّ يمنعّ لاّ التجميدّ فإنّ ذلك,ّ ومعّ يوماً.ّ

زيماتّتظلّنشطةّحتىّفيّدرجاتّحرارةّتحتّالصفرّّالمنتجاتّالمجمدة,ّلأنّأنظمةّالأن
(Rodriguez-Saona et al.,1995ّّ بها قامتّ بدراسةّ ذلكّ إثباتّ تمّ ّ,)(Zeina, 

ثانية(ّفيّقواريرّزجاجيةّتحتّالتبريد15ّّّّّّ/˚م 91ّّبتخزينّالعصائرّالمبسترةّ)2000ّّ)
)ّّ(˚م1±5ّ) ّّّّ(˚م-20±1والتجميدّ 30ّّّّلمدة قيمة التخزين,ّانخفضتّ أثناءّ pHّّ أسبوعاً.ّ

ّّ السكرياتّّالعصير انخفاضّ لوحظّ بينماّ تدريجياً,ّ الكليةّ والسكرياتّ وحمضّالأسكوربيكّ
ومؤشر للمعايرةّ القابلةّ ّّّّاللونّّّوالحموضةّ فيّّّّتزدادّالبني أعلىّ التغيراتّ كانتّ تدريجياً.ّ

ائرّأنّالعصائرّالمبردةّتمّالعصائرّالمبردةّأكثرّمنّالمجمدة.ّأظهرّالتقييمّالحسيّللعص
ّّ إلى تصلّ لمدةّ 27ّّّّقبولهاّ نهاية21ّّّّو حتىّ مقبولةّ المجمدةّ العصائرّ كانتّ أسبوعاً.ّ

ّالتجربة.ّّ

فيّّ واسعّ نطاقّ علىّ المستخدمةّ الإضافاتّ أكثرّ منّ الصوديومّ كلوريدّ يع دّ
الصناعاتّالغذائيةّبسببّانخفاضّتكلفتهّوخصائصهّالمتنوعةّولهّتأثيرّالمادةّالحافظةّ

ّّّّةّمضادالوّ المائي النشاطّ قيمّ تقليلّ علىّ الصوديومّ كلوريدّ لقدرةّ أوّّ(awللميكروباتّ ّ)
العاليّّّّتثبيطّ التركيزّ لدّ يو  العصير,ّ فيّ لتركيزهّ تبعاًّ وذلكّ الحيويةّ الميكروبيةّ العملياتّ

ّّ يؤثر والذيّ التناضحي,ّ تأثيرهّ بسببّ الخلويّ الغذائيّ التمثيلّ فيّ تغييراتّ ّّفيللملحّ
الد الحيةّ قيقةّبتركيزاتّمختلفة.ّلكنّيمكنّأنّيقللّمنّالقيمةّالغذائيةّللأغذيةّالكائناتّ

المكوناتّالقابلةّللذوبانّفيّالماءّمثلّالفيتاميناتّوالمعادنّّّّاتلافالمحفوظةّلأنهّيمكنهّّ
(Lu¨ckّ andّ pager,2000,)ّّّّ تم دراسةّ ّّيثبّ فيّ فع ال ّّلطّ بكتيريا  Clostridiumنموّ

perfringens ّّّّ المشويّّّلحمفي ّّّّالبقرّ مع الليمونّ عصيرّ منتجّ من3ّّّّ%بواسطةّ
ّّ الصوديوم ّّكلوريدّ ّ)9ّّخلال الرديءّ التبريدّ منّ هذاLi et al., 2012ّّساعاتّ دُمجّ ّ,)

العصيرّبهدفّإطالةّمدةّّالمضادّالطبيعيّللميكروباتّإمكانيةّتطبيقّعمليةّالتمليحّعلىّّ
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أنّ ّّوالذيّّتخزينه ّّّّيمكنّ سلامة ويعززّّّّالعصيرّيوفرّ الميكروباتّ نموّ منعّ فيّ لتأثيرهّ
 ّ.المنتجسلامةّ

ويمكنّللبسترةّقتلّالميكروباتّدونّأبواغهاّبتسخينّالمادةّالمطلوبّبسترتهاّإلىّّ
لمدةّّّ˚م70ّّ-90دقيقة,ّأوّإلىّدرجةّالحرارة15ّّّّ-20لمدةّّّّ˚م60ّ-56 درجةّالحرارةّّ

ّ(ّ.Sadek and Kashtaari, 2006)ّدقيقة10-5ّ
لمدةّّّّ˚م70ّّّعندّّّّعلىّعصائرّالحمضياتّّأجرواّالمعالجةّالحراريةّّفيّدراسةّ

بماّيكفيّللحصولّعلىّمنتجاتّعاليةّالجودةّ,ّوالتيّّّّمرتفعةدقائق.ّومعّذلك,ّفهي5ّّّّ
البكتيريا نموّ مستوىّ فيّ انخفاضّ ّ معّ التبريدّ ظروفّ فيّ حفظهاّ  ,.Snir et al)ّّتمّ

الغذائيةّالتيّلاّيسمحّبرفعّدرجةّّّ.ّتستخدمّالبسترةّبهدفّإطالةّمدةّحفظّالمواد(1996
كبيرّّحرارتها وقتلّّّّبشكلّ الممرضةّ البكتيرياّ وقتلّ فيهاّ تحدثّ قدّ التيّ التغيراتّ بسببّ

ّ(ّ.Sadek and Kashtaari, 2006)خلاياّالخميرةّوالميكروباتّالأخرىّّ

 : Aim of the researchثانياً: هدف البحث  

حفظّّ-1 طرقّ المعاملةّّّدراسةّ حرارةّ درجاتّ تأثيرّ دراسةّ خلالّ منّ الليمونّ عصيرّ
ّالحراريةّوفترةّالتخزينّفيّالتغيراتّالبيوكيميائيةّّالنوعيةّلعصيرّالليمونّأثناءّالتخزينّ.

اختيارّالطريقةّالمثلىّلحفظّعصيرّالليمونّفيّظروفّمنزليةّودراسةّتأثيرّظروفّّّّ-2
 عصيرّالناتج.ّّالتخزينّفيّالقيمةّالغذائيةّوفيّصفاتّال

 : Materials and methodsثالثاً: المواد وطرائق البحث  
 Materialsالمواد 

الليمون:ّجُمعتّعيناتّمنّثمارّالليمونّمنّريفّطرطوسّمنّغربّصافيتاّمن1ّّّّ-
 (Interdonatoكغّليمون(ّمنّصنف15ّّّّفيّكانونّالثانيّ)حوالي2020ّّّّموسمّعامّّ

Lemonّّ.)ّ
ّمحكمةّالإغلاقّ,ّيمكنّتعقيمهاّ.ملّ 250  عبواتّزجاجيةّسعة2ّّ-
ّمّ.شاشّمعقّ 3ّ-
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 Methods of Researchطرائق البحث  

 طريقة تحضير العصير:  1-
ّّ وتم نصفينّ إلىّ قطعهاّ ثمّ الثمارّ غسيلّ ّّّّاستخراجتمّ باستخدام ّّآلةالعصيرّ

ّّ ثم الكهربائية.ّ الطاقةّ علىّ تعملّ بلاستيكيةّ المستخرجّيعصيرّ الفاكهةّ عصيرّ عر ضّ
ّللتصفيةّباستخدامّشاشّمعقمّ.

 والمبستر:  تحضير عيّنة العصير الطازج2-
 العصير  تصفية ثمّ  منزلي ة كهربائي ة رةاّعص ّ باستخدام العصير على الحصولّ تمّ

 عدد كانّ حيث(ّّزجاجية عبوات 6 ّّفي العيناتّتّّعُب أ ثمّ  معقم قطني قماش باستخدام
إضافةّالملحّّتمّّوّ ) واحدة عبوةّ بمعدل شهر كلّ ستُجرىّ للاختباراتّالتيّ  يكفي العبوات

فيّالبر ادّعلىّدرجةّحرارةّّ العي نات تمّتخزينزناًّوّوّ 3% بتركيزعينةّمنّالعصير2ّّّّإلىّّ
ّّ.الاختباراتّ بداية حتى ˚مّ  -18 حرارة  درجة على مجم دةّ فيوّّ˚م4ّ

على التقليديةّ البسترةّ تطبيقّ 2ّّّّّّتمّ من فيّّعينةّ الزجاجاتّ غمرّ تمّ العصير,ّ
ّّ موديل الرقمي,ّ )الحمامّ الساخنّ درجةJulabo 20Bّّالماءّ إلىّ تصلّ حتىّ ألمانيا(,ّ ّ,

ّّ ّّّّ˚م70ّّّالحرارةّالمستهدفةّ ّّدقائق5ّّواحتفظّبهاّلمدة الزجاجاتّبالماءّالمثلجّّّّثمّتبريدّ,
ّّ حرارةّّ˚م23حتى ميزانّ باستخدامّ دقيقتينّ كلّ الحرارةّ درجاتّ قيمّ علىّ الحصولّ تمّ ّ.

ّّ التبريد تحتّ الزجاجاتّ تخزينّ تمّ العصير.ّ عيناتّ منّ اثنتينّ فيّ لمدةّّّّ˚م4ّّحساسّ
(  2)عددها    ةالمتبقيأما العينات  , ˚مّّّ  -18 حرارة  درجة علىّ مجم دة فيوّ,ّّيوما180ًّّّ

 دون معالجة وتم تخزينها بالتبريد والتجميد. وضعت 

والفيزيائية الكيميائيةّ الاختباراتّ بعضّ العصيرّ علىّ التخزينّّّّأجريتّ خلالّ
البيانات تحليلّ وتمّ عليه,ّ طرأتّ التيّ التغيراتّ ّّّّلتقديرّ وفيتامين الحموضةّ منّ Cّلكلّ

ّّ.(Minitab-17)بواسطةّّ

ّّ لمدة الثلاجةّ فيّ المجم دةّ العيناتّ البراد24ّّّّتركتّ حرارةّ درجةّ علىّ ساعةّ
ّّ.اختبارّقبلّكلّّّ˚مّ 4 العاديّّ
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عزلّّ بالتحليلmlّّّّ 100تمّ الخاصةّ الاختباراتّ لإجراءّ عينةّ كلّ منّ
ّ الميكروبيولوجي.

 يوماً:  180ترميز العينات التي تم تحضيرها للحفظ -

FSّّّعصيرّطازج

  CSًّّدقائقّ/5 ˚م70ّعصيرّمبسترّتقليديا

 ASّّ3ّ%عصيرّيحتويّكلوريدّالصوديومّبنسبة

 : Methods of Analysisطرائق التحليل 3- 

فيّمخبرّالتموينّفيّمحافظةّحماهّومخابرّّّوالتحاليلّالمخبريةّّالعمليةتمّإجراءّالتجاربّّ
ّالهندسةّالغذائيةّومخبرّالدراساتّالعلياّفيّكليةّالعلومّبجامعةّالبعثّوفقّالطرقّالتاليةّ:

.1ّّّّ الحمولة  Syrian Standard)ّّوفقّّتمّتقديرّالحمولةّالميكروبيةّّّّ:الميكروبيةتقديرّ

Specification No. 367 , 2016.ّ)ّ

الصلبةّّتقدير2ّّّ. ّّّّالموادّ الكلية  ّ:(TSS)الكلية الذائبةّ المادةّالصلبةّ تقديرّ باستخدامّّ  تمّ
ّّ.( (AOAC,2005وفقّطريقة:ّّّجهازّالريفراكتومتر

والسكرياتّالمرجعة:ّتمّتقديرّكلاّالسكرياتّالكليةّوالسكرياتّّّالسكرياتّالكليةّّتقدير3ّّ.
ّLane-Eynonّّ(AOAC, 2000.ّ)باستخدامّطريقةّّّالمرجعة

ّطريقة:وفقpH-meterّّباستخدامّجهازpHّّّ: قياسّالـ4ّّ.

ّGSI/2/3/4/7/8-23(2009)ّّ:ICUMSAّّ.ّّّ

.5ّّ الكل يةّّدرجةّّتقديرّّ الحالحموضةّ تقديرّ تمّ الكل يةّ:ّ حسبّّالبّ)ّّموضةّ معايرة(ّ
(AOAC,2005).ّّ
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ّ(.AOAC,1995ّّوفقّطريقةّ)ّتمّتقديرّحمضّالأسكوربيكّّ:Cفيتامينّنسبة6ّّ.

 : Results and discussionرابعاً: النتائج والمناقشة 

 لعصير: مواصفات ا تأثير طريقة التحضير على- 1

ّفيّالعصيرّالطازجّوفقّالطريقةّالسابقةّ:ّتمّتحديدّالحمولةّالميكروبيولوجية1-1- 
ّغّ(/)خليةفيّالعصيرّالطازجّّّالميكروبية(ّالحمولة1ّويبينّالجدولّ)

ّالخمائرّوالفطورّ
التعدادّالعامّللبكتيرياّّ

 Coliformّالهوائية

12 × 10 -ّ-ّ
تمّتحديدّمواصفاتّالعصيرّالطازجّبعدّالاستخلاصّمباشرةًّوذلكّوفقاًّللطرائق2-1ّّّ-

ّالسابقةّ:

ّ(ّمواصفاتّعصيرّالليمونّالطازج2ّّويبينّالجدولّ)

المادةّّ
الجافةّّ

ّ)البريكس(
%ّ 

نسبةّّ
ّالرطوبةّ
)%(ّ

السكرياتّّ
ّالكليةّ

(ّ%ّ)ّ

السكرياتّّ
ّالمرجعةّ

)%(ّ
pH 

الحموضةّالكليةّّ
علىّأساسّّ

ّالليمونّحمضّ
(ّ%ّ)ّ

 Cفيتامينّ
ّمل(/100مغّ)

8.17 91.83 2.26 1.81 2.18 5.12 46.67 
 ّ

الميكروبيولوجية3-1- الحمولةّ تحديدّ وتمّ المبسترّ العصيرّ منّ عينتينّ تجهيزّ فيّّّّتمّ
ّالعصيرّالمُع دّللحفظّبالتبريدّوالتجميدّوفقّالطريقةّالسابقةّ:

غ(ّبعدّالبسترةّّ/)خليةّالمبسترّفيّالعصيرّّّالميكروبية(ّالحمولة3ّويبينّالجدولّ)
ّمباشرةًّ.

التعدادّالعامّّّالخمائرّوالفطورّّالعينةّ
ّللبكتيرياّالهوائيةّ

Coliform 
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CS1 -ّ-ّ-ّ
CS2 -ّ-ّ-ّ

ّالتركيبّالكيميائيّفيّعصيرّالليمونّالمبسترّوفقّالطرائقّالسابقةّ:تمّتحديد4-1ّّ-

ّمواصفاتّالعصيرّالمبسترّبالحمامّالمائي.ّ(4)الجدولّّويبينّ

المادةّّ
الجافةّّ

ّ)البريكس(
%ّ 

نسبةّّ
ّالرطوبةّ
)%(ّ

السكرياتّّ
ّالكليةّ

(ّ%ّ)ّ

السكرياتّّ
ّالمرجعةّ

)%(ّ
pH 

الحموضةّالكليةّّ
علىّأساسّحمضّّ

ّالليمونّ
(ّ%ّ)ّ

 Cفيتامينّ
ّمل(/100مغّ)

8.67 91.33 2.21 1.91 2.87 4.89 39.21 

 

 

 

 

 

 

 

 



       أ.د عصام أشقر أ.د شريف صادق  غنوه الحلبيه    2022 عام  6العدد    44المجلد    مجلة جامعة البعث

23 
 

 

 

 التحليل الميكروبيولوجي :  -2

ّ:ّّّّفيّعصيرّالليمونّّالميكروبيةتقديرّالحمولةّّّ-1-2

ّيوماً.180 بعدّانتهاءّمدةّالتخزينّ غ(/خلية(ّالحمولةّالميكروبيولوجيةّ(5)الجدولّويبينّ

 العينات 

 ( ˚الحرارة )مدرجة 
4+ 18-ّ

FS 
 غ(/خلية(

CS 
 غ(/خلية(

AS 
 غ(/خلية(

FS 
 غ(/خلية(

CS 
 غ(/خلية(

AS 
 غ(/خلية(

3 الخمائر والفطور   × 103 9 × 10 - 3 × 102 -ّ-ّ

التعداد العام  
ّ-ّ-ّ-ّ-ّ-2ّ للبكتيريا الهوائية 

Coliform  -ّ-ّ-ّ-ّ-ّ-ّ
ّّفيّحالةّالتبريدّعلىّدرجةّالحرارةّّّ FSفيّالعينةّّّّالميكروبيةازدادتّأعدادّالمستعمراتّّ

ّّّّتوافقتّمعّماّوردّّوهذهّالنتيجةّإلىّحدودّغيرّمقبولةّّّّ˚م4ّّ  Syrian Standard)لـ

Specification No. 367,2016)ّّ مقبولة المجم دةّ العصائرّ كانتّ بينماّ ,ّّّميكروبياًّ,ّ

ّالعصائرّالمبسترةّّّّلوحظ هذهّّّّوافقتمستقرةّمنّالناحيةّالميكروبيولوجية,ّوتCS أيضاًّأنَّ

(ّ معّ  ,.Niemira et al., 2003; Foley et al., 2002; Nikdel et alالنتائجّ

1993ّّ بنسبة الصوديومّ كلوريدّ علىّ يحتويّ الذيّ العصيرّ تخزينّ ّ أنَّ وتبي نّ ّ,)%3ّّ
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ّوقتّالتخزينّأدىّإلىّانخفاضاتّإضافيةّفيّأعدادّّالمبر دةّوالمجم دةّأنASَّّّّ) العيناتّّ)

الموجودةّّ الميكروبيةّ الخلاياّ التناضحيّعلىّ الملحّ تأثيرّ إلىّ ذلكّ يعودّ قدّ الميكروبات,ّ

لماءّنحوّالملحّوبالتاليّلاّّافيّالعصيرّحيثّتؤديّإضافةّالملحّإلىّالعصيرّإلىّحركةّّ

ّّ.(Lu¨ckّandّpager, 2000يمكنّللبكتيرياّأنّتنتشرّفيّالعصيرّ)

 يوماً :  180 التركيب الكيميائي للعصير المبرّد والمجمّد بعد انتهاء مدة الحفظ -3

 :   (TSS) الكلّية    الذائبة تقدير المادة الصلبة  -1-3

ّّ:)%(ّفيّحالتيّالتبريدّوالتجميدTSSّّالذائبةّالكل يةالمادةّالصلبةّ(ّ(6الجدولّويبينّ

مدة   ( ˚درجة الحرارة )م
 التخزين 

 )يوم( 

 

18- 4+ 

CS 
(%) 

AS 
(%) 

FS 
(%) 

CS 
(%) 

AS 
(%) 

FS 
(%) 

8.67 10.13 8.17 8.67 10.13 8.17 0 
8.67 10.10 8.17 8.77 10.13 8.27 30 
8.67 10.13 8.27 8.83 10.13 8.50 60 
8.77 10.13 8.33 9.03 10.17 8.80 90 
8.87 10.10 8.47 9.07 10.13 9.10 120 
8.90 10.13 8.53 9.20 10.13 9.47 150 
8.97 10.13 8.70 9.27 10.13 9.80 180 
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علىّدرجةّّ)فيّحالةّالحفظّبالتجميدّّّّالمساواةّمعّبعضهاّالبعضّّمّعلىّقدّّكانتّالتغيرات
غرارّّّ(˚مّّّ  -18الحرارةّ ّّّّعلىّ بالتبريد الحفظّ ّّ)حالةّ الحرارة درجةّ ّّ˚مّّّ +4علىّ حيثّّ(

الزيادةّّّّبلغتّنسبةّّّّ.الذائبةّمعّالتقدمّبزمنّالتخزينّلوحظتّزيادةّكبيرةّفيّالمادةّالصلبةّّ
19.95ّّ%فيّنهايةّالتخزينّالمبر دTSSّّّّّّفي ّّّ 6.92ّّّّ%ّّوFSّّلـ ,ّبينماّكانتCSّ لـ

3.46ّّّّ% وّّّّ FSلّـ6.49ّّ%فيّالعصائرّالمخزنةّبالتجميدّّّّالزيادةّّ CSّّّّلـ قدّيكونّّّّ,
ّّ يعودّإلىّتشكلّموادّبكتينيةّمنّالبروتوبكتينّوبسببّالتحللّالمائيّللعديدّّّّالارتفاعّهذا

منّالسكرياتّالمتعددةّإلىّالسكرياتّالأحاديةّأيّالغلوكوزّوالفركتوزّوالتيّبدورهاّتتفككّ
(ّهذهّالنتائجBarwal and Shrera , 2009ّّ)ّّ(HMF)هيدروكسيّميثيلّفورفورالّ إلى

ّتوافقت اّ الدراساتّ الأخضرمعّ الليمونّ عصيرّ فيّ ّلسابقةّ ّ(Sarolia and 
Mukherjee,2002 ; Zeina ,2000 )ّّ  Mehta andوفيّعصيرّالحمضيات.ّ)ّ

Bajaj,1983( الليمونّ وعصيرّ ّ)Harsh et al.,2014; Palaniswamy and 
Muthukrishnan,1974; Barwal and Shrera, 2009.ّ)ّ

ّالعصيرّالذي6ّّّّمنّالجدولّّّّأيضاًّّّلوحظّ لمدةّستةّأشهرّّّّملحّالطعامّباستخدامّّّّظّحُفِّأن 

إلىّجانبّذلك,ّلمّيلاحظّفروقاتّباختلافّّّّ.TSSلمّيترافقّبتغيراتّجوهريةّفيّمحتوىّّ

المخز نةّعلىّّّوالعينةّّ˚مّّّ +4المخز نةّعلىّدرجةّالحرارةّّّّّالعينةّدرجةّحرارةّالتخزينّبينّّ

ّّ الحرارة إلىّّ,˚مّّ  -18درجةّ دلك  تبعاً   ويعزى  وذلك  العصير  تجمّد  نقطة  انخفاض 

 Abbas)  لذلك يبقى العصير بالحالة السائلة في ظروف التجميد   لتركيز الملح في العصير

et al., 2021  .)ّّّّإلىّتقليلّالنشاطّالمائيّللمنتجّبينماّيمكنّتفسيرّثباتّالمادةّالصلبة

ّّ المياه كميةّ كافيةّّالحرّوبالتاليّ اّّّغيرّ )لحدوثّ الكيميائيةّ  ,.Boon et alلتفاعلاتّ

2010.ّ) 
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 تقدير السكريات الكلّية:   2-3-

ّفيّحالتيّالتبريدّوالتجميدّّالسكرياتّالكليةّ)%(ّ(7)الجدولّّويبينّ

 ( ˚درجة الحرارة )م
 مدة التخزين 

 )يوم( 
18- 4+ 

CS 
(%) 

AS 
(%) 

FS 
(%) 

CS 
(%) 

AS 
(%) 

FS 
(%) 

2.21 2.26 2.26 2.21 2.26 2.26 0 
2.2 2.26 2.26 2.18 2.21 2.15 30 
2.2 2.24 2.17 2.14 2.18 2.02 60 
2.19 2.22 2.16 2.07 2.14 1.89 90 
2.19 2.18 2.16 1.99 2.13 1.84 120 
2.18 2.15 2.14 1.94 2.08 1.81 150 
2.16 2.11 2.05 1.82 2.02 1.78 180 

يوماً,180ّّّ انخفاضّالسكرياتّبشكلّملحوظّخلالّفترةّالتخزينّلمدةّّ(7) يبينّالجدولّّ
ّالعينةّّ ASّّوتليهاّالعينة48ّّ% فيّحالةّالتبريدّكانتّالأكثرّانخفاضاًّبنسبةFSّّ تبي نّأنَّ

,ّبينماّكانّهذاّالانخفاضّأقلّفيCSّّّّفيّالعصيرّالمبستر39ّّّّ%  و24ّّّّ%بنسبةّّ
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Aّ فيّالعينة15ّّ%  وFSّّّّفيّالعينة21ّّ% العصائرّالمجم دةّحيثّانخفضتّبنسبةّّ
5ّّّّ%و العينة CSّّفيّ الحالية النتائجّ  ,.Zeina, 2000 ; Harsh et al)ّّمعّّتوافقت.ّ

2014 ; Barwal and Shrera, 2009 عصير تخزين  خلال  أنه  وجدوا  حيث   ),

وقدّيعودّسببّهذاّالانخفاضّإلىّدورّحمضّالليمونّّالليمون يتغير محتوى السكريات.  
الموجودّفيّالعصيرّحيثّيقومّبتحليلّجزيئاتّالسكرياتّالمعقدةّإلىّغلوكوزّوفركتوزّ,ّّ

محاليلّإلىّّوتحولّالسكرياتّهوّتحولّكيميائيّفيّالالماءّأيضاًّجزءّمنّهذهّالعملية,ّّ
وكلماّارتفعتّدرجةّالحرارةّّغلوكوزّوفركتوز,ّيتمّتعزيزّهذهّالعمليةّمنّخلالّالأحماضّّ

لّتحللّالسكرياتّالكل ية ّالتغيراتّفيّالسكرياتّالكل يةّفيّحالةّّّّزادّمعد  لذلكّنلاحظّأن 
التجميدّ حالةّ منّ وضوحاًّ أكثرّ عن Brighenti et al., 2011)ّّالتبريدّ الإبلاغ  تم   ,)

ض  مماثل لعصير البرتقال, والذي يمكن أن يعُزى إلى التحلل المائي للسكروز في  انخفا

 (Kennedy et al., 1990)الواقع (, في Lee and Coates, 1999وجود الأحماض ) 

 ُ أيضا الحمضية    وجدوا  الظروف  في  السكروز  تفكك  ارتفعتتعزز  ي أنّ  حرارة    كلما 

ّّّالتخزين. 

 تقدير السكريات المرجعة:   - 3-3
ّالسكرياتّالمرجعةّ)%(ّفيّحالتيّالتبريدّوالتجميدّّّ((8الجدولّويبينّ

-18(˚C) +4(˚C) مدة 
 التخزين 
 CS (يوم )

(%) 
AS 
(%) 

FS 
(%) 

CS 
(%) 

AS 
(%) 

FS 
(%) 

1.91 1.81 1.81 1.91 1.81 1.81 0 
1.91 1.82 1.82 1.92 1.83 1.88 30 
1.92 1.83 1.84 1.93 1.83 1.92 60 
1.92 1.84 1.87 1.97 1.85 1.96 90 
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1.93 1.85 1.89 2.03 1.86 1.99 120 
1.94 1.87 1.9 2.07 1.89 2.1 150 
1.96 1.9 1.92 2.12 1.92 2.18 180 

ّّ الجدول ّ المرجعةّّ(8)يظهرّ السكرياتّ الليمون,ّّالكل يةّّإجماليّ عصيرّ عيناتّ ّّفيّ
في1.89ّّّ%فيّحالةّالحفظّبالتجميدّوّّ AS فيّالعينة1.87ّّ% لوحظتّالقيمةّالدنياّّ

المحفوظّ)CSّّّّ(فيّالعصيرّالمبسترّ)2.07ّّ%وّّّ(فيّحالةّالحفظّبالتبريدّ)ASّّ العينةّّ
,ّقدّتعودّالزيادةّالتدريجيةّ(المحفوظّبالتجميدّ)%ّفيّالعصيرّالمبستر1.94ّّوّّّّ(بالتبريدّ

ّّ بسبب العصيرّ فيّ المرجعةّ أثناءّّّّالتحولللسكرياتّ المرجعةّ غيرّ للسكرياتّ التدريجيّ
ّّ النتائج(Sindhu and Khatkar, 2018)التخزين وهذهّ الدراساتّّّّأتتّّ,ّ معّ متوافقةّ

( الر مانّ عصيرّ فيّ فيAkhtar et al., 2013ّالأخرىّ كبيرةّ زيادةّ لاحظّ الذيّ ّ)
ا ّّالسكرياتّ المحيطة الحرارةّ درجةّ علىّ التخزينّ أثناءّ الر مانّ عصيرّ فيّ وأتتّلمرجعةّ

ّ)ّّمتوافقة دراساتّ معّ أثناءّ;Sindhu and Khatkar, 2018ّّZeina,2000أيضاًّ ّ)
ّالتخزينّفيّدرجاتّالحرارةّالمنخفضةّّ.

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ
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ّ

ّ

ّّّ(:pH)  رقم الحموضة تقدير   4-3- 

ّالليمونّأثناءّالحفظّبالتبريدّوالتجميدّعصيرpHّّّتغيرّقيمّّّّ(9)الجدولّّويبينّ

( ˚درجة الحرارة )م  
 4(˚C)+ (C˚)18- مدة التخزين )يوم( 

CS AS FS CS AS FS 
2.87 1.98 2.18 2.87 1.98 2.18 0 
2.85 1.97 2.18 2.85 1.97 2.14 30 
2.82 1.97 2.17 2.82 1.95 2.13 60 
2.8 1.96 2.16 2.8 1.93 2.07 90 
2.79 1.96 2.16 2.79 1.91 1.98 120 
2.77 1.95 2.15 2.77 1.88 1.88 150 
2.75 1.94 2.14 2.75 1.84 1.86 180 

ّ

بالاتجاهّالحمضيّأثناءّتخزينّعصيرpHّّّّإلىّهبوطّقيمةّالـّّ(9)تشيرّالقيمّفيّالجدولّّ
يوماًّويوجدّتباينّفيّالعيناتّخلالّفترةّتخزينّّ.ّويعزىّهذاّالانخفاض180ّّ الليمونّّ

 Harshإلىّتشكيلّالمركباتّالحمضيةّوخاصةًّخلالّتفككّالسكرياتّّ)pHّّقيمةّالـّّفي
et al.,2014هذهّالنتائجّمعّّ(ّوتوافقت(Zeina, 2000; Harsh et al., 2014).ّّ
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الـّّلوحظّ قيمةّ pHّّّّانخفاضّ العينات فيّ الحمضيّ علىASّ بالاتجاهّ تحتويّ ّّ 3%التيّ
ّ الطعامّ ذلكّّملحّ تفسيرّ يمكنّ والمجم د,ّ المبر دّ التخزينّ حالتيّ فيّ

Serajuddin.,2007)ّّ بين المتبادلةّ العلاقةّ خلالّ منّ ّ)pHّّّّ للحمضوالذوبان ّالحرّ
ّّ pHّّرقمّّّأقلّمنpHّّالتوازنّعندّدرجةّّّّمنّّوشكلّأملاحه,ّسيكونّالحمضّالحرّنوع

ّلأعظمي.ا

 الحموضة على أساس حمض الليمون:   درجة تقدير  -

إلى1ّ  ّّالشكلّّيشيرحيثّّّّالحموضةّخلالّفترةّالتخزيندرجةّّتمتّمراقبةّالتغيراتّفيّّ
يوضح2ّّّّّوالشكلفيّالعصيرّالطبيعيّّدرجةّالحموضةّّ أثيرّزمنّالتخزينّعلىّقيمةّّت

كمادةّّّّملحّالطعامّّّأضيفّإليهّّالتخزينّعلىّقيمّدرجةّالحموضةّفيّالعصيرّالذيتأثيرّّ
ّّحافظة,ّّ عندّّّدرجةّالحموضةّفيّالعصيرّالمبسترّتغيراتّقيمّّيوضح3ّّ ّّالمخططّوأخيراً

ّلّالمتوسطّالحسابيّ.تمثّ ّّالمخططفيّّيمةقيوماً,ّكل180ّّّلمدةّّّهتخزين
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الطازجّغيرFSّّّّفيّالعصيرّّّ)يوم(ّالعلاقةّبينّالحموضةّ)%(ّوالزمن1: الشكلّّ
ّالمبسترّفيّحالتيّالتبريدّوالتجميدّ.

 

 

المحفوظّبالملحASّّّفيّالعصيرّّ)يوم(ّالعلاقةّبينّالحموضةّ)%(ّوالزمن2: الشكلّّ
 فيّحالتيّالتبريدّوالتجميدّ.%3ّ))

5.15

5.2

5.25

5.3

5.35

5.4

5.45

5.5

0 30 60 90 120 150 180

ة 
ض

مو
ح
ال

)%
(

(يوم)الزمن 

AS
-18 4



 بالتبريد والتجميد  منزليا  تحديد الشروط المثلى لحفظ عصير الليمون 

32 
 

ّ

المبسترّفيّحالتيCSّّّّفيّالعصيرّّّ)يوم(ّالعلاقةّبينّالحموضةّ)%(ّوالزمن2: الشكلّّ
ّالتبريدّوالتجميدّ.

أنهّهناكّزيادةّمعنويةّفيّالحموضةّفيّجميعّالمعاملات3ّّّّو2ّّو1ّّّّتظهرّالمخططاتّ
ّّ التخزين )180 معّزمنّ التخزينّعندP<0.05ّّيوماًّ معنويّفيّطريقةّ ,ّويوجدّفرقّ ّ)

 %(ّفيّالعينةّالشاهدA6.03±ّ0.04ّّتمّتسجيلّالقيمةّالعظمىّ)5ّّ%.مستوىّمعنويةّّ
FSّّتفك إلىّ الحموضةّ فيّ الزيادةّ هذهّ وتعزىّ بالتبريد,ّ إلىّّالمحفوظةّ السكرياتّ كّ

ّ.Harsh et al.,2014)أحماضّالكربوكسيلّ)تخمرّلاّهوائي(ّّ)

 Mehta)ّّمنّقِبلّّّهذهّالنتائجّمعّالدراساتّالتيّأجريتّفيّعصيرّالحمضياتّّّتوافقت

and Bajaj, 1983( الليمونّ وعصيرّ ّ)Palaniswamy and Muthukrishnan, 
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ّّ(.ّوعصيرّالليمونّالأخضرTripathi et al.,1988ّ)ّّمنّقِبلالأنولاّّّّوعصير1974ّّّ)

ّّ.(Zeina, 2000)ّمنّقبل

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ
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ّ

 في عصير الليمون :  (حمض الأسكوربيك )  Cفيتامين  تقدير -5-3

وفقّّأندوفينولّ(ّّّّفينولّّّكلور2,6ّّتمّتحديدّحمضّالأسكوربيكّباستخدامّكاشفّتالمنزّ)
ّّ ّّ(AOAC,1995)طريقة أجريت ثلاثّ,ّ وباستخدامّ شهرّ كلّ تقاسّ الاختباراتّ هذهّ

ّّ ّّمكررات 4ّّ ّّالشكلّّيشير, فيتامين محتوىّ تغيرّ الليمونCّّّإلىّ عصيرّ تخزينّ خلالّ
ويشير والتجميد,ّ بالتبريدّ 5ّّ ّّالشكلّّالطبيعيّ فيتامين محتوىّ تغيرّ تخزينCّّّّإلىّ خلالّ

إلى6ّّ ّّالشكلّّ,ّيشيرّعصيرّالليمونّالذيّأضيفّإليهّملحّالطعامّوذلكّبحالتيّالتبريدّّ
ّّقيمةكلّّخلالّتخزينّعصيرّالليمونّالمبسترّبالتبريدّوالتجميد,Cّّّّتغيرّمحتوىّفيتامينّّ

ّلّالمتوسطّالحسابيّ.تمثّ ّّالمخططّفي

ّ

عندّحفظّالعصيرّالطازجّغيرّالمعالجّّّ)يوم(ّوالزمنCّ(:ّالعلاقةّبينّفيتامين4ّالشكلّ)
(FS)ّّّبطريقتيّالتبريدّوالتجميد 
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عندّحفظّالعصيرّبكلوريدّّّ)يوم(ّوالزمنCّ(:ّالعلاقةّبينّفيتامين5ّالشكلّ)
 بطريقتيّالتبريدّوالتجميدّ.ّ(AS)الصوديوم
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عندّحفظّالعصيرّالمبسترّتقليدياًّّّ)يوم(ّوالزمنCّ(:ّالعلاقةّبينّفيتامين6ّالشكلّ)
(CS)ّّّبطريقتيّالتبريدّوالتجميد

فيّعيناتCّّّّمحتوياتّفيتامينّّّّفيتأثيرّالمعالجةّوالتخزين6ّّّّو5ّّو4 ّّتبينّالمخططات

مختلفةّمنّعصيرّالليمون,ّأيضاًّانخفضّمحتوىّحمضّالأسكوربيكّمعنوياًّخلالّزمنّّ

ّّ.(P<0.05)يوماًّفيّجميعّالمعاملات180ّّالتخزينّ

ا أثناءّ الأسكوربيكّ حمضّ قيمةّ ّانخفضتّ ّالشكلّ)لتحضيرّ ّ5)ّ منّّ

A46.67±0.13100ّّّّ/مغ إلى إضافةّ 100/مغ B41.73±0.86ملّ لتأثيرّ نتيجةّ ملّ

Cّّ(Lu¨ckّandّكلوريدّالصوديومّعلىّالمركباتّالقابلةّللذوبانّفيّالماءّمثلّفيتامينّّ

pager,2000ّّتحللّفيتامينّّلّّنتيجة(ّبالإضافةّإلىّذلكّيمكنّتفسيرّهذاّالانخفاضCّ
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(ّلانخفاضIbraz et al.,1999 ;Lee and Nagy,1988bّّفيّالمحاليلّالحمضيةّ)

ّّ. العصيرّالطبيعيّ.pHّّالعصيرّالملحيّعنpHّّّقيمةّ

,ّحيثّّّيوما180ًّّّالمتبقيّفيّالزمنّّّّحمضّالأسكوربيكّّلمحتوىّّّالقيمّالنهائيةّّتمّتسجيلّ

)فيّحالةّالحفظّّ FSّّالعصيرّالطبيعيّّعينةّفيّّّّمل100/مغ  F 0.55 3.74±قيمتهّّبلغتّّ

)فيّحالةّ ASّّالعصيرّمعّالملحّّّعينةّفيّّّّمل 100ّ/مغD 0.27 ± 12.45ّّ,ّوّّبالتبريد(ّّ

ّّّّالحفظّبالتبريد( ,E10.77 ± 0.26  ّّ/ّّفيّالعصيرّالمبسترّّّمل 100مغCSّّّفيّحالة(

بالتبريدّ ّّّّالحفظّ العينةّّمل 100/مغّّ A 23.07 ±0.38و ّّّّّ)FSّّّّفيّ حالة ّّالحفظّفيّ

التجميد(ّبّّالحفظّّ)فيّحالةASّّفيّالعينةّّّّمل 100مغ/B 21.41 ± 0.48ّّّّوّّّ,بالتجميد(

ّّ.(التجميدّّالتخزينّّفيّحالة)CSّّفيّالعينةّّمل 100/مغّ  C20.43 ± 0.34و

ّّكانّّ بفيتامين الطبيعيّكانّالأقلّاحتفاظاًّ الليمونّ الحرارةCّّعصيرّ ّّ˚م4ّّّّّعلىّدرجةّ

(ّّ ّّّّّ(4الشكل الاحتفاظ نسبةّ بلغتّ 8.01ّّّّ%حيثّ التخزين. فترةّ نهايةّ نسبةّّفيّ بلغتّ

الأسكوربيكّّّالاحتفاظ 26.7ّّّّ%ّّبحمضّ ّّوذلك العينة درجةASّّّفيّ علىّ تخزينهاّ عندّ

عندّتخزينهاCSّّّّفيّالعصيرّالمبستر23.1ّّ% بينماّبلغتّنسبةّالاحتفاظّّّّ˚م4ّّّّالحرارةّ

حمضّالأسكوربيكّإلىّتأثيرّالمعالجةّووقتّّّّالفواقدّفيّّ,ّوتعزىّّّعلىّنفسّدرجةّالحرارةّ

إلىّّّّتدهورّحمضّالأسكوربيكّّيرجعوقدّّّّ(Harsh et al., 2014ودرجةّحرارةّالتخزينّّ)

ّّ.(Moshonas and Shaw,1989المساراتّالهوائيةّ)
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ّّ النتائج ّ)ّّتوافقتّهذهّ الأنولاّ عصيرّ فيّ دراسةّ وعصيرTripathi et al,1988ّّمعّ ّ)

ّ(ّ.Barwal and Shrera, 2009الليمونّ)

ّّّّأيضاّّتوضحّ 6ّّّّو5ّّو4 المخططات معنوي ّّانخفاضّ الأسكوربيكفي حمضّ فيّّّّقيمةّ

المجمّ  ليمونّ ّّعصيرّ لمدة التخزينّ فترةّ خلالّ 180ّّّّدّ نتائجّ(P<0.05)يوماً كانتّ ّ,

الشاهدّحيثFSّّ القيمةّالعظمىّفيّالعينةّّّّوكانتّّالاحتفاظّبحمضّالأسكوربيكّمتقاربة,

49.43ّّ%بلغتّنسبةّالاحتفاظّّ العينة ّّوأخيراًّبلغتّنسبة45.88ّّ%ّّبقيمةASّّ ,ّتليهاّ

ّّ الأسكوربيك بحمضّ 43.77ّّّّ%الاحتفاظّ المبستر العصيرّ عينةّ النتائجCSّّفيّ هذهّ ّ,

ّ(.Ranote and Bains, 1982ّّ)ّّالتيّقامّبهاّتتوافقّمعّالدراساتّالسابقة

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ
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 :  and Recommendations  Conclusionsخامساً: الاستنتاجات و التوصيات 

 Conclusions الاستنتاجات 

حرارة1ّّّ- درجةّ عندّ بالتجميدّ الليمونّ عصيرّ حفظّ ّ أنًّ معّّّّ˚م18ّّّّّ–ّّتبي نّ يترافقّ لمّ
ّّ.Cتغيراتّجوهريةّبمحتوىّالعصيرّمنّالحموضةّوفيتامينّ

ّالطبيعيّّحفظّعصيرّالليمونّأثناءّّأعدادّالميكروباتّإلىّحدودّإلىّمقبولةّّّّازدادت2ّّ-

ّّ.˚م4ّّّّعندّدرجةّحرارةّبالتبريدّ

ّإضافةّالملحّبنسبة3ّّّّ- يمكنّّدقائق5ّّّّ لمدةّّ˚م70ّّّّّأوّالبسترةّعلىّدرجةّحرارة3ّّ%إنًّ
ّّ تؤثر ّ ّّّّفيأن  فيتامين أوCّ قيمةّ التبريدّ معّ بالتآزرّ استخدامهاّ ّ أن  إلاّ التحضير,ّ عندّ

 العمرّالافتراضيّللعصيرّ.ّوزادّبشكلّكبيرّمنّنشاطّالأحياءّالدقيقةّّخف ضالتجميدّ

 Recommendationsّالتوصيات 

 –5ّّلمدةّّ˚م70ّّّّ-90 ّّالبسترةّالتقليديةّعلىّدرجةّالحرارةّّّطريقةّّيمكنّاقتراحّاستخدامّ
ّعلىّعصائرّالحمضياتّفيّحالةّالحفظّبالتبريدّ.ّّالمحافظةمنّأجلّّدقيقة10ّ
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