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البيروكسيديز والصفات النوعية لشرائح  أنزيمعمليات السلق المختلفة في فعالية  تأثير
 الجزر المجمدة

 (1)الرحمن حسن لفتة عبدو  (1*)بتول محمود الانصاري 

 (. قسم علوم الأغذية، كلية الزراعة، جامعة البصرة، البصرة، العراق. 1)
 (. batool.mahmod6@gmail.com)*للمراسلة: د. بتول الأنصاري. البريد الإلكتروني: 

 03/06/2020تاريخ القبول:    04/04/2020تاريخ الاستلام: 

 الملخص
في جامعة  2019من العام وشهر شباط  هذه الدراسة في الفترة الواقعة بين شهري كانون الثاني تجريأ

بالماء  طرق السلق المختلفة )الغمر تأثيرمعرفة ل ،في مختبرات قسم علوم الأغذية ،كلية الزراعة، البصرة
والخصائص  ،البيروكسيديز أنزيمفعالية في  ،دقائق 5( لمدة T3 والمايكروويف T2 والبخار T1 المغلي

البيروكسيديز لجميع  أنزيمتم قياس فعالية  .ا  يوم 30النوعية لشرائح الجزر المخزنة بالتجميد لفترة 
ظهرت النتائج أ جراء بعض الاختبارات الكيميائية والحسية لشرائح الجزر قبل وبعد التجميد.إالمعاملات و 

مقارنة مع معاملة  T3, T2, T1بين المعاملات  (P<0.05) ةعند مستوى احتمالي وجود فروقات معنوية
. ويلاحظ من مع تقدم مدة الخزن  تدريجيا   نزيمانخفضت فعالية الأذ إ)جزر غير مسلوق(  T0 الشاهد
  ،والذي يعتبر دليل على كفاءة عملية السلق نزيمن وقت السلق كان غير كافي لوقف نشاط الأأالنتائج 

في حين ازدادت نسبة الرطوبة والرقم الهيدروجيني بينما انخفضت نسبة المادة الجافة ونسبة الحموضة  
. وبينت T0 الشاهدمع معاملة  مقارنة   T3، T2،T1 للمعاملات الكلية ومحتوى حامض الاسكوربيك

المعاملات بين  (P<0.05) ة عدم وجود فروقات معنوية عند مستوى احتمالي نتائج الاختبارات الحسية
T3، T2،T1  الشاهدمقارنة مع معاملةT0   فضل معاملة هي طريقة السلق بالماء المغلي أوكانت

في حين لم يظهر اختلاف بالطعم والرائحة لجميع  ،والسلق بالمايكروويف من حيث اللون والقوام 
 المعاملات بعد انتهاء فترة الخزن بالتجميد.

.حامض الاسكوربيك ،عملية السلق  ،جزر ،خزن بالتجميد ،بيروكسيديز الكلمات المفتاحية:  
 : المقدمة

ويعتمد اختيار العملية  .الغذائية قيمته وعلى الغذاء جودة على هو المحافظة غذيةالأ وحفظ تصنيع عمليات من ساسيالأ الهدف نإ
القيمة في ها تأثير وكذلك مدى  ،المحافظة عليها دو طريقة الحفظ الملائمة على نوع الغذاء وصفات الجودة للمواد المراأ التصنيعية

رق جديدة د الغذائية على طفي الوقت الحاضر تركز صناعة الموا (.  2012،الغذائية والناحية الصحية عند استهلاك الغذاء )الحسيني
يعتبر التجميد طريقة سريعة و ات مع الحد الأدنى من الآثار الضارة على الملمس والنكهة والعناصر الغذائية. نزيميقاف نشاط الألإ

الخمائر و  والعفننه يؤخر نمو البكتيريا أكما . ومريحة وشائعة للحفاظ على نوعية وجودة الخضروات اذا تم استخدامها بشكل صحيح
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 Pervin et)يوقف فعاليتها  ات الطبيعية التي تسبب تغيرات في النكهة واللون والقوام والقيمة الغذائية ولكن لانزيمويبطىء فعالية الأ

al., 2017)  . 
المعاملة بالسلق تثبت اللون  ن إذ أ ،تعد طريقة السلق واحدة من المراحل التي تسبق عملية تعليب الخضروات وتجفيفها وتجميدها

ذا لم يتوقف إ ات الطبيعية والتي نزيمعن أنه يبطئ أو يوقف عمل الأ فضلا   ، والملمس والنكهة وتحافظ على جودة المنتجات الغذائية
ات نزيمه الأومن هذ ،و تغير اللون والملمس والقيمة الغذائيةأو تطور النكهات أالخضراوات في النضج نشاطها قبل التجميد فقد تستمر 

مهم من   أنزيموهو  (Sezer and Demirdoven, 2015) البيروكسيديز الذي يحفز التغييرات الغير مرغوبة في تلك المنتجات أنزيم
لكفاءة عمليات السلق في مجال الصناعات الغذائية بما يتمتع به من ثبات حراري تجاه المعاملات  شرا  ؤ يعد م ذإ  ،الناحية التكنولوجية

ات البيروكسيديز الجديدة أنزيملايزال الباحثون يبحثون عن و  ،ات مقاومة للحرارةنزيمالأ أكثركونه  الحرارية خلال العمليات التصنيعية
 . ((Bania and Mahanta 2012)يوتكنولوجية والطبية الحيوية البتلف التطبيقات ة العالية والخصائص المناسبة لمخيذات الثبات

 الأكسدة اتأنزيم حدأ وهو الهوائية الحية الكائنات في الحيوية الأنظمة في الهامة اتنزيمالأ من  1.1.7 1.1البيروكسيديز يعد   
 بيروكسيد بقاء  نأ  ذإ ،رهراضأ من الحي الكائن خلاياوبذلك يخلص  الماء لىإ الهيدروجين بيروكسيد تحويل يحفز الذيتزال والاخ

ر  مصد كونه فيها الحيوية الفعاليات من العديد وتعطيل ،الخلية داخل الحيوية المركبات مهاجمة مكانيةإ يعني الخلايا في الهيدروجين
نباتي يشارك في العديد من التغييرات المتدهورة التي تؤثر في النكهة والملمس واللون والقيمة  أنزيموهو  .(2016 ،)الراوي  الحرة للجذور 

 و الكيميائية مثل التسخينأات النبات بشكل عام باستخدام المعاملات الفيزيائية أنزيميتم تثبيط . الغذائية في الفواكه والخضروات المصنعة
لذا تعد عملية  ،  (Alvares et al., 2015)دمج المضافات الكيميائية و أشاط المائي و خفض النأخفض درجة الحموضة أو ( السلق)

بما  ،ات إيجابيةتأثير اللون والملمس مع  :السلق معاملة حرارية تخضع لها الخضار والفواكه قبل تصنيعها للحفاظ على سمات الجودة مثل
إلى تغيرات غير مرغوب فيها بما في ذلك   ات. ومع ذلك قد تؤدي المعاملة الحرارية أيضا  نزيمفي ذلك تدمير البكتيريا السطحية وتثبيط الأ

في حين تعمل عمليات السلق على تحسين اللون والنسجة والنكهة والقيمة الغذائية . (Norena et al., 2018)فقدان القيمة الغذائية 
لى فقدان  إوقد يؤدي فرط السلق  ،السلق مع حجم ونوع الخضروات أوقات ، كما تختلف ة باعتبارها طريقة من طرق الحفظللأغذي

لى السلق  إتحتاج الخضروات  . (Moses et al., 2013)للون بسبب ترشيح هذه العناصر الغذائية المهمةوا الفيتامينات والمعادن والنكهة
و تفاعلات أات نزيمو الأأغذية قابلة للتلف السريع بسبب الكائنات الحية الدقيقة أ ذ تعتبر إو بالبخار قبل تجميدها أفي الماء المغلي 

  (.Sezer and Demirdoven 2015)ذ تساعد درجة حرارة التخزين الثابتة في الحفاظ على جودتها إ .الأكسدة
بمحتوياتها الغذائية بما في ذلك الكاروتين والكاروتينات هم الخضروات الجذرية الغنية أ واحد من ( .Daucus carota Lيعتبر الجزر )

والتي يمكن تصنيفها كمواد غذائية من حيث محتوياتها من  لياف الغذائية والفينولات والبولي اسيتلينالأكسدة الطبيعية والأومضادات 
. تفضل الناس  B12 (Sezer and Demirdoven, 2015) و  B6و B2و B1وفيتامين C التوكوفيرول وحامض الاسكوربيك فيتامين

ن الخضروات الطازجة بشكل عام تناول الخضروات الطازجة بسبب فوائدها المميز ومع ذلك قد لا يحصل المستهلكون على احتياجاتهم م
هو الحفاظ دنى من العمليات التصنيعية والهدف منها أبسبب قصر موسمها. لذا سيختار المستهلكون الخضروات الجاهزة والمعاملة بحد 

ات الموجودة بشكل نزيمومن الأ ( Santosa et al., 2016)طالة مدة حفظه غعلى قيمته الغذائية و  تأثيري أج بدون على نضارة المنت
ات نزيمولغرض تقليل الفعل التدهوري لهذه الأ، في خصائصه النوعية ا  كبير  ا  تأثير شائع في الجزر هي البيروكسيديز والكاتليز والتي لها 
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 تأثيرمعرفة  جلأجريت الدراسة الحالية من أعلاه أ لما ذكر  . ونظرا  اتنزيمو السلق لتثبيط هذه الأأتعامل الفواكه والخضروات بالحرارة 
طرق السلق المختلفة )سلق بالماء المغلي والسلق بالبخار والسلق بالمايكروويف( في الخواص النوعية والحسية والقابلية الخزنية لشرائح  

 . ا  يوم 30الجزر المخزن بالتجميد لمدة 
 مواد البحث وطرائقه:

بواسطة سكين من الفولاذ  ر يدويا  ثم قش   ،وساخزالة الشوائب والأبماء الحنفية لإ غسل جيدا  و  ،تم جلب الجزر الطازج من السوق المحلية
  لكل معاملة  غ 500  كان وزن شرائح الجرزو  ،معاملاتربع ألى إوخضعت هذه الشرائح  ،سم 1لى شرائح بسمك إع قط  و  ،المقاوم للصدأ

 (. 1كما في الجدول )
 معاملات البحث  .1الجدول 

 فترة الخزن/ يوم  زمن السلق / دقيقة  المعاملة نوع  ( Tالمعاملة )

 30 0 غير مسلوقة  ( الشاهد) عينة  1

 30 5 سلق بالبخار  2

 30 5 سلق بالغمر بالماء المغلي 3

 30 5 سلق بالمايكروويف  4

حداث تبريد مفاجىء مباشرة لإمائي  وذلك بواسطة تيار م°  25 ى درجة إلبعد عملية السلق  دقائق ثم بردت 5لمدة   شرائح الجزرسلقت 
كياس من  من الماء العالق ثم عبئت بأ شرائح الجزرتم تصفية  الحراري على شرائح الجزر المسلوق. تأثيرلايقاف النشاط البكتيري وال

وهي   °م  18-كياس الحاوية على العينات على درجة  الأ تدجم   بطاقات التعريف على كل كيس.ت ووضعحكام أغلقت بإثيلين و إالبولي 
 . جراء التحليل بالماء البارد في مصافيإتذوب العينات عند حيث  ،نفسها الحرارة التي تمت فيها عملية التخزين بالتجميد

 الاختبارات الكيميائية: 
 البيروكسيديز: أنزيمالاختبار النوعي لنشاط -1

من المسحوق ووضعت في أنبوب  غراما   20  - 10خذ أثم . تم سحق قطع الجزر المسلوقة في صحن خزفي مباشرة بعد عملية السلق
حسب  2O2H٪( 0.3)و  guaiacol  2O8H7Cكوايكول ٪(1) بعد ذلك تم تحضير المحاليل. مل ماء مقطر 20 اختبار وأضيف لها

 من بيروكسيد الهيدروجين  ( مل 1.6) و  guaiacolمحلول ( مل من 1)تم سكب  . Ranganna(1991)الطريقة الموصوفة من قبل 
2O2H دقائق 5 خلال الأنبوببداخل  ومكثف سريع محمر بلون بني النسيج يدل تلوين. ومزجت المحاليل جيدا   الاختبار أنبوب في 

  5 البيروكسيديز بعد أنزيمفعالية  انخفاض الضعيف يدل على  الوردي للون  التدريجي ما المظهرأ. البيروكسيديز نزيمعالي لأ على نشاط
 عديم الفعالية. نزيموالأ دقائق يعتبر التفاعل سلبي 5 بعد في اللون  ي تطورإذا لم يكون هناك أو . دقائق

 يز:البيروكسيد أنزيمقياس فعالية -2
ضافة  إدقيقة ب 1غرام من شرائح الجزر ويجنس لمدة  20 حيث أخذ Hameda and Klein (1990) حسب طريقة نزيمقدرت فعالية الأ

.  42 رقم  مل بالماء المقطر بعد ذلك يرشح المحلول باستعمال ورق ترشيح 100لى إمل من الماء المقطر البارد ثم يكمل الحجم  50
من   مل 10لى إ المضاف  lguaiaco لكوايكولمحلول امل من  1و 2 O2H(ml of 0.3% 2.9)من   substrateمادة التفاعل تتكون 

رقم لي مولاري و يم 50 بتركيز  Soduim phosphate 4ONaHPالدارىء مل من المحلول  100و  OH 6H2Cكحول اثيلي 50%
الامتصاصية على طول موجي  أمن محلول مادة التفاعل ثم تقر مل  2.9مل من الراشح ويضاف لها  0.1. يؤخذ 7.5 هيدروجيني 
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دقيقة تساوي  كلل 0.001 الامتصاصية بمقدار تغير في ال دقائق باستعمال جهاز المطياف الضوئي. 5لى إدقيقة  1نانو متر من  470
 البيروكسيديز. أنزيمفعالية وحدة واحدة من 

 :تقدير نسبة الحموضة الكلية-3
 حامض الماليك بالطريقة التسحيحية وفق المعادلة التالية:    ساس أعلى حسبت الحموضة الكلية  
 حجم القاعدة )مل( × عياريتها × الوزن المكافئ لحامض الماليك               

    100×      الحموضة الكلية%=                                                               
 (غوزن العينة )                                   

 الهيدروجيني الرقم تقدير-4
   .( الماني المنشأMi-150)  pH-meter جهاز للجزر بواسطة الهيدروجيني قدر الرقم

 :تقدير محتوى حامض الاسكوربيك-5
غرام من   10ذ يؤخذ إ Ranganna ( 1994)حسب طريقة   C))فيتامين Ascorbic acidحامض الاسكوربيك  محتوى تم تقدير 

ثم يرشح   دقيقة  2المبرد بواسطة خلاط كهربائي لمدة  metaphosphoric acid (HPO3)% 3 من  مل  50الجزر ويجنس في  
-2,6بواسطة محلول صبغة حامض الاسكوربيك . يستعمل الراشح الرائق لتقدير 2المستخلص من خلال ورق ترشيح رقم 

dichlorophenolindophenol دقيقة ويسجل الحجم المسحح من محلول   15لى اللون الوردي لمدة إن يتغير لون الراشح ألى إ
القياسي قبل عملية  حامض الاسكوربيك ير محلول الصبغة بواسطة محلول يعا. dichlorophenolindophenol-2,6الصبغة 

 )حامض اسكوربيك/وزن العينة(.  100g/1mgحسبت النتيجة و  ،لى حجم محلول صبغة المسححإ ة طبقا  تحسب كميالتسحيح. ت
 الاختبارات الحسية: 

درجات  5عطيت لكل صفة أ و  Hedonic Scaleقيمت الصفات الحسية لمعاملات شرائح الجزر قبل التجميد وبعد التجميد وفق طريقة 
 .(Lawless et al., 1999)لكل من اللون والقوام والرائحة والطعم 

 حصائية:التحاليل الإ
 ةمستوى احتمالي عند(.L.S.D)  فرق معنوي  أقلوحسبت قيمة  ،(SPSS, 2016)جري التحليل الاحصائي باستخدام برنامج أ

(0.05) . 
 النتائج والمناقشة:

  :البيروكسيديز أنزيمعمليات السلق على فعالية  تأثير
والسلق T2  والسلق بالبخارT1في معاملات السلق المختلفة )السلق بالماء المغلي  نزيمبينت نتائج الاختبار النوعي وجود فعالية للأ

دقائق لم تكون  5تسخين وهي وقت الن ألى إويعزى ذلك  ،نبوبة الاختبارأعلى درجة اللون المتكون في  ( اعتمادا  T3 بالميكروويف
 .نزيمكافية لوقف فعالية الأ

  97و 85ذ كانت إ T3,T2,T1ت لمعاملامع تقدم مدة الخزن ل تدريجيا   البيروكسيديز أنزيمانخفاض فعالية ( 1) جدوليظهر من ال
ذ بلغت فعالية إ( الشاهد)عينة  T0مع المعاملة من مدة الخزن بالتجميد مقارنة   ا  يوم 30و 15و 1على التوالي بعد )وحدة(  115و
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ذ  إ  T3, T2, T1  نواعها للمعاملاتأعملية السلق بكل باختلاف  ( الفعالية اختلف معنويا  ن هذا الانخفاض في أ )وحدة( و  120 نزيمالأ
 ,T3المعاملات  بقية  مع (P < 0.05) ذ اختلفت معنويا  إ T0مرتفعة للمعاملة  نزيمفي حين بقيت فعالية الأ ،نزيمقللت من فعالية الأ

T2, T1  نهاية مدة الخزن  في انخفضت قليلا   نزيمن فعالية الأأالرغم من بالتجميد على  ا  يوم 30بعد فترة الخزن بالتجميد لمدة  .
من  كل من مدة الخزن بالتجميد ل 30من مدة الخزن ثم انخفاضها في اليوم  15في اليوم  نزيمويلاحظ من الشكل ارتفاع فعالية الأ

ثناء أ يضا تمدد الماء الذي يحدثألى التلف الفيزيائي الذي يحدث بسبب تكون بلورات الثلج و إويعزى هذا T3, T2, T1  المعاملات
 Lin)ليهإوهذا ما توصل بالخزن بالتجميد  تجدد مع مرور الوقت ريظه نزيمن نشاط الأأويبدو  نزيمالتجميد والذي يسبب زيادة فعالية الأ

and Brewer, 2005)   ن نشاط أ ذ وجد إعند تجميد البازلاء الخضراء غير المسلوقة والمسلوقة بالماء المغلي والبخار وبالميكروويف
 سابيع.  أ 6تجدد بعد انتهاء مدة الخزن بالتجميد لمدة  نزيمالأ

لى طريقة السلق المستخدمة  إمع باقي المعاملات ويعود ذلك  مقارنة   T1كانت للمعاملة  نزيمفعالية للأ أقلن أ جدولويلاحظ من ال
والذي يعتبر دليل على كفاءة  نزيمن وقت السلق كان غير كافي لوقف فعالية الأأويلاحظ من النتائج ، والوقت اللازم لعملية السلق

ن  أالبيروكسيديز لثمار العليق خلال عملية السلق بعند دراستهم لتقييم معدل تثبيط  Norena et al., 2018)وجد ) .عملية السلق
من وقت   10لى من وقت السلق ولكنها انخفضت ببطء حتى الدقيقة وكسيديز ارتفعت عند الدقيقتين الأو معدل الفعالية المتبقية للبير 

 السلق.  للوقت المحدد لعملية نزيملتثبيط الأ الحرارة لم يكن كافي تماما   تأثيرن ألى  إالسلق وعزي السبب 
 . تأثير عمليات السلق المختلفة في فعالية أنزيم البيروكسيديز في الجزر 1الجدول 

 

T0المعاملة  ، : بدون سلقT1المعاملة  ، : سلق بالماء الغليT23المعاملة  ، : سلق بالبخارTسلق بالمايكروويف : 

عملية السلق  في الحرارة المستخدمة  لىويعزى ذلك إT2, T1لمعاملات مقارنة مع ا أعلىكانت  T3للمعاملة  نزيمن فعالية الأأكما 
عملية لى إبالنسبة ما أمن الحرارة الموجودة في مركز المادة الغذائية  أعلى تكون الحرارة على سطح المادة الغذائية ذ إبالمايكروويف 
تختلف  . (Sezer and Demirdoven,  2015)مقارنة بعملية السلق بالماء المغلي أكثرتحتاج وقت تسخين  فإنهاالسلق بالبخار 

سلق لل  وقت أقل نه السلق الدقيقة لأ أوقاتفي  الأبحاث ى لإاتباع الوصفات المستندة  ويجب السلق حسب حجم ونوع الخضروات أوقات
السلق يمكن أن يسبب فقد النكهة واللون والفيتامينات وقت فراط في بينما الا ،من عدم االسلق أسو أات ويكون نزيميحفز نشاط الأ

 .( (Sezer and Demirdoven, 2015والمعادن
 تقدير نسبة الرطوبة:
  عند ويلاحظ وجود فرق معنوي يوم  30طول فترة الخزن بالتجميد لمدة انخفضت  ن نسبة الرطوبة أ ( 2)الجدول بينت النتائج في 

نسبة رطوبة مقارنة مع نسب الرطوبة  أقلكانت والتي ( الشاهد)عينة T0نسب الرطوبة للمعاملة في   (P < 0.05)ةمستوى احتمالي

 المعاملة

 مدة الخزن / يوم  

1 15 30 

 فعالية أنزيم البيروكسيديز 

T0 125 124 123 

T1 87 89 85 

T2 96 99 97 

T3 113  118 115 

L.S.D.= 0.982 
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نسبة  أعلى  T1بينما كانت المعاملة  T3, T2, T1بين المعاملات  م تختلف نسب الرطوبة كثيرا  ولT3, T2, T1لباقي المعاملات 
لى زيادة رطوبة الجزر بسبب غمر قطع إدت أن عملية السلق بالماء المغلي ألى إ ويعزى ذلك T3, T2رطوبة بالنسبة للمعاملتين 
من   أكثرونصف مرة  1لى وقت يستغرق إمقارنة مع عملية السلق بالبخار والتي تحتاج  بالحرارة تسخينالالجزر بالماء مع استخدام 
 (. Singh and Heldman, 2009) وقت السلق بالماء المغلي

 تأثير عمليات السلق المختلفة على نسبة الرطوبة في الجزر .2 الجدول

T0المعاملة  ، : بدون سلقT1 المعاملة  ، المغلي: سلق بالماءT2المعاملة  ، : سلق بالبخار T3سلق بالمايكروويف : 

يصل الى لالرطوبة النسبية داخل غرف التجميد ذ يتبخر الماء بسبب انخفاض ادرجة الحرارة. بتغير  المحتوى المائي انخفاضيتأثر 
والتي تتأثر بتغير درجة الحرارة مما يؤدي  تجميدالثناء ا ثلجيةى بلورات اليتحول  ادة الغذائيةمحتوى الماء في الم نكما ا ،التوازن  حالة
 . ( Santosa et al., 2016)اء حركة المبسبب  قشر الجزرفي تشققات حدوث  الى

 تقدير نسبة المادة الجافة:
وذلك   يوم 30لمدة  دبالتجميمع زيادة مدة التخزين  T3, T2, T1( انخفاض نسبة المادة الجافة للمعاملات جميعها3)الجدول يوضح 
مع T3, T2, T1( في حين يلاحظ ارتفاع في نسبة المادة الجافة للمعاملات الشاهد)عينة   T0دبما هي عليه قبل عملية التجمي مقارنة  

فضلا     T0والمعاملة  T3, T2, T1ت كما لوحظ وجود فروقات معنوية في نسبة المادة الجافة بين المعاملا ،زيادة مدة الخزن بالتجميد
 ويعزى هذا الانخفاض  .(P<0.05) معنويةعند مستوى   T3, T2, T1عن وجود فروقات معنوية في نسبة المادة الجافة بين المعاملات 

التجميد منها خلال فترات زالة حالة إلى فقد جزء من مكونات المادة الغذائية مع العصارة الخلوية المنسابة من الجزر المجمد بعد إ
 مقارنة مع نسب المادة الجافة في بقية المعاملات  T3يمكن عند المعاملة  ما أقلن الفقد كان أل نفسه  شكويلاحظ من ال ،الخزن 

 

 

 

 . تأثير عمليات السلق المختلفة على نسبة المادة الجافة في الجزر 3الجدول 

 المعاملة

 مدة الخزن / يوم  

1 15 30 

 الرطوبة % 

T0 87.90 88.52 84.93 

T1 90.63 90.45 90.05 

T2 88.37 88.56 88.49 

T3 89.73 89.47 89.52 

L.S.D. = 0.191 

 المعاملة

 مدة الخزن / يوم  

1 5 10 

% المادة الجافة   

T0 12.10 11.42 15.07 

T1 9.37 9.55 9.95 

T2 11.63 11.44 11.51 

T3 10.27 10.53 10.84 
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 : سلق بالمايكروويف T3المعاملة ، : سلق بالبخارT2المعاملة  ، : سلق بالماء الغليT1المعاملة 

ن نسبة المادة الجافة لعينات بأ( 2010ليه اليازجي وعزيزية )إتوصل  وهذا ما المستخدم.لى درجة الحرارة وزمن السلق إويعود هذا 
 السبانخ غير المسلوق والمسلوقة انخفضت خلال فترات الخزن بالتجميد.

 تقدير نسبة الحموضة الكلية:
%   0.097ذ وصلت الى إ ،الخزن بالتجميد( انخفاض نسبة الحموضة الكلية لجميع المعاملات طول مدة 4ل )جدو بينت النتائج في ال

 % بالنسبة للمعاملات0.076و 0.067و 0.065في حين كانت ( الشاهد)عينة  Toيوم من الخزن بالتجميد بالنسبة للمعاملة  30بعد 
T1وT3وT2  كما يلاحظ وجود فرق معنوي بين المعاملةTo وبقية المعاملات عند مستوى احتمالي(P<0.05) لى  إ. ويعزى سبب ذلك

 اختلاف درجة حرارة التسخين. 
 . تأثير عمليات السلق المختلفة على نسبة الحموضة الكلية في الجزر 4الجدول 

T0المعاملة  ، : بدون سلقT1المعاملة  ، : سلق بالماء الغليT2المعاملة:  ، : سلق بالبخارT3  بالمايكروويفسلق 

 تقدير الرقم الهيدروجيني:
مننع تقنندم منندة الخننزن، إذ ارتفننع الننرقم  T0( لننوحظ ارتفنناع فنني الننرقم الهينندروجيني للمعاملننة  5) جنندولومننن خننلال النتننائج الموضننحة فنني ال
منن  ا  يومن  30بعند  T3,T2,T1 علنى التنوالي بالنسنبة للمعناملات 6.7و 6.6و  6.5بينمنا بلن   6.7الهيدروجيني نهاية مندة الخنزن وبلن  

فني  (P<0.05) ةعند مستوى احتمالين  T0 الشاهدوبين معاملة   T3,T2,T1المعاملاتبين معنوية ولم يلاحظ فروقات  ،الخزن بالتجميد
 بالتجميد. الرقم الهيدروجيني خلال مدة الخزن  قيمة

 
 
 

 . تأثير عمليات السلق المختلفة على الرقم الهيدروجيني في الجزر 5الجدول 

L.S.D. = 0.229  

 المعاملة

 مدة الخزن / يوم 

1 15 30 

%  الحموضة الكلية  

T0 0.260 0.134 0.0 97 

T1 0.200 0.134 0.065 

T2 0.130 0.134 0.067 

T3 0.070 0.067 0.067 

L.S.D. = 0.184  

 المعاملة

 مدة الخزن / يوم 

1 15 30 

الهيدروجيني الرقم   

T0 6.7 6.4 6.7 

T1 6.4 6.2 6.5 

T2 6.3 6.2 6.6 

T3 6.5 6.3 6.7 
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T0المعاملة  ، : بدون سلقT1المعاملة  ، : سلق بالماء الغليT2المعاملة ، : سلق بالبخارT3سلق بالمايكروويف : 

( بان هناك حدثت تغييرات كيميائية في تركيب الثمار نتيجة لاستمرار عملية التنفس بعد عملية الحصاد.  5( و)4)  ينجدولستنتج من الن
وتعتبر الأحماض العضوية غير الطيارة من المكونات الخلوية الرئيسة التي يحصل فيها تغييرات أثناء نضج الثمار ولهذا يعزى سبب 

الحموضة الكلية للثمار بسبب استهلاك هذه الأحماض في عملية التنفس وعند دخول الثمار في مرحلة الشيخوخة تبدأ  انخفاض
 . ( 1980)عبد الهادي وآخرون، خرى أالارتفاع مرة الحموضة ب

 :تقدير حامض الاسكوربيك
. (P<0.05) ةوبقية المعاملات عند مستوى احتمالي  T0المعاملة الشاهدعدم وجود فرق معنوي بين عينة ( 6)  جدوليلاحظ من ال

ن كمية حامض الاسكوربيك ) فيتامين ج (  إو  .لى اختلاف درجة حرارة التسخين باختلاف عمليات السلق المستخدمةإويعزى سبب ذلك 
عند   غرام( 100)ملي غرام/ 4.9بتقدم مدة الخزن بالتجميد وبلغت  نخفضتولكنها ا T0للمعاملة  غرام( 100)ملي غرام/  5.6كانت 
مع  مقارنة   مع طول مدة الخزن بالتجميد T2وT3وT1في المعاملات  كمية حامض الاسكوربيكوانخفضت  ،من الخزن  ا  يوم 30

هي عملية و  غرام(  100)ملي غرام/ T14.2كانت للمعاملة  كمية لحامض الاسكوربيك أقل ن أ . ويظهر من الشكل نفسه Toالمعاملة 
 تأثيرن عمليات السلق التي تجري على الفواكه والخضروات قبل التجميد لها أ ذ إ .من الخزن بالتجميد 30عند يوم  السلق بالماء المغلي

يعتبر حامض .  ( Tosum and Yucecan, 2008)بالتجميد  يبقى مستمرا   تأثيركبير على محتويات حامض الاسكوربيك وهذا ال
الاسكوربيك من المؤشرات المهمة على الحفاظ على القيمة الغذائية للمنتجات الغذائية وذلك بسبب قابليته على الذوبان وحساسيته 

م°   80انخفضت مع زيادة مدة سلق البازلاء على  ن كمية حامض الاسكوربيكأب (Pervin et al., 2017) ليهإللحرارة وهذا ما توصل 
 شهر.أ 6دقيقة والمخزنة بالتجميد لمدة  7و 5و  3و 1ولمدة

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 تأثير عمليات السلق المختلفة على محتوى حامض الاسكوربيك في الجزر . 6الجدول 

L.S.D. = 0.374  

 المعاملة

 مدة الخزن / يوم 

1 15 30 

غرام(  100)ملي غرام / حامض الاسكوربيك   

T0 5.6 5.2 4.9 

T1 5.0 4.8 4.2 

T2 5.2 5.0 4.8 

T3 5.4 5.2 4.6 
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T0المعاملة  ، : بدون سلقT1المعاملة  ، : سلق بالماء الغليT2المعاملة ، : سلق بالبخارT3سلق بالمايكروويف : 

  15درجة مئوية لمدة  100في قد انخفضت في الخضروات المسلوقة ن كمية حامض الاسكوربيك أ Moses et al., (2013)وجد 
ات والتي يمكن أن تساهم في تغييرات غير مرغوب نزيمو تجفيف الخضروات لتقليل نشاط الأأذ تجرى عملية السلق قبل تجميد إ دقيقة

  Santosa et al., (2016)وجد و  فقدان كبير لفيتامين ج. فيها كاللون أو النكهة أو القيمة الغذائية أثناء التخزين وكذلك تسبب أيضا  
% في   0.022دقائق للحفاظ على كمية حامض الاسكوربيك والتي بلغت  4م لمدة  70فضل درجة حرارة لسلق الجزر كانت أن أ

 . ا  يوم 14الجزر المخزن بالتجميد لمدة 
حرارة  لدرجة تبعا  ثناء الخزن بالتجميد ويمكن أن تختلف هذه التفاعلات أقد تكون التفاعلات الكيميائية والفيزيائية لا تتوقف تماما 

بالهواء  واتيمكن استبدال بلورات الثلج الموجودة على سطح الخضر  التخزين. إذا لم تكون الخضروات مليئة ببخار الماء والاوكسجين
مض الاسكوربيك. يمكن أن يكون هذا النوع من  اح كسدة الجزيئات الحساسة مثلألى إ، مما يؤدي بالأوكسجينمباشرة  وبالتالي تتصل

 .( Tosum and Yucecan, 2007) التلف يزداد مع زيادة درجة حرارة التخزين )أي فتح باب الفريزر بشكل متكرر(

 :التقييم الحسي
عدم وجود فروقات معنوية عند مستوى ذ يلاحظ إ  T2وT3وT1للمعاملات  التقييم الحسيدرجات  ( 2في الجدول )توضح النتائج 

حصلت على درجات تقييم  T3 ,T1 ن المعاملةأ لا إ ، (الشاهد)عينة T0مع المعاملة  في حين لم تختلف معنويا (P<0.05) ةاحتمالي
بالتجميد وقد تميزت  ا  يوم 30لى صفة اللون بعد انتهاء مدة التخزين إبالنسبة  T1, T0من درجات تقييم المعاملة  أعلى 

و أي تفتت أيوجد صلابة ولم  أكثرذات قوام  T1, T0ذ كانت المعاملة إصلابة من بقية المعاملات  أقلبقوام   T3,T1المعاملات
وقت التخزين لم يؤثر على قوام قطع الجزر وهذا يتناقض مع ن أويلاحظ  تكسر ظاهري في قطع الجزر غير المسلوقة والمسلوقة.

على نسيج  ثر سلبيا  أ قد ن التجميد ووقت الخزن أوجد إذ  Ramaswamy and Ranganna, (1989) ليهاإالنتائج التي توصل 
 الجزر والبطاطا الحلوة. 

 

 

 

 

 

 

 

 المدروسة ييم الحسي لمعاملات قطع الجزر . نتائج التق  2الجدول 

 

 المعاملة

 الصفات الحسية 

 المدروسة 
 قبل التجميد 

 المدة الزمنية للتخزين المجمد/ يوم 

15 30 

T0 

 3 4 5 اللون 

 2 3 5 القوام 

 3 4 5 الرائحة 

 3 4 5 الطعم 

T1 

 4 4 4 اللون 

 3 3 3 القوام 

 4 4 4 الرائحة 

L.S.D= 0.814 
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 4 5 4 الطعم 

T2 

 1 3 2 اللون 

 2 4 4 القوام 

 3 3 3 الرائحة 

 4 2 4 الطعم 

T3 

 4 5 2 اللون 

 3 3 2 القوام 

 3 4 4 الرائحة 

 3 3 4 الطعم 

T0المعاملة  ،: بدون سلقT1المعاملة  ،: سلق بالماء الغليT2المعاملة ،: سلق بالبخارT3 سلق بالمايكروويف : 

ن وقت التخزين لم يؤثر على صفة النكهة بالنسبة أما بالنسبة الى صفة النكهة والتي تشمل صفة الطعم والرائحة فيظهر من النتائج أ
  .ا  يوم 30لى جميع المعاملات المدروسة والمخزنة بالتجميد لمدة إ

 :الاستنتاجات
 أنزيمي والسلق بالبخار والسلق بالمايكروويف( قللت من فعالية ن معاملات السلق المختلفة )الغمر بالماء المغلأنتائج البحث  بينت

(  5ن وقت السلق )أيلاحظ من النتائج  ا ، كمايوم 30لشرائح الجزر المخزنة بالتجميد لفترة  مع تقدم مدة الخزن  تدريجيا  البيروكسيديز 
في حين ازدادت نسبة الرطوبة والرقم   ،دقائق كان غير كافي لوقف نشاط البيروكسيديز والذي يعتبر دليل على كفاءة عملية السلق

 الشاهد مع معاملة  الهيدروجيني وانخفضت نسبة المادة الجافة والحموضة الكلية ومحتوى حامض الاسكوربيك للمعاملات كافة مقارنة  
السلق بالماء  معاملةن أائح الجزر غير المسلوقة. وبينت نتائج الاختبارات الحسية عدم وجود اختلافات بين جميع المعاملات و شر وهي 

لى  إبالنسبة ومعاملة السلق بالبخار  الشاهدمن درجات تقييم معاملة  أعلىحصلت على درجات تقييم  المغلي والسلق بالمايكروويف
لى جميع المعاملات المدروسة  إوقت التخزين على صفة النكهة بالنسبة ولم تؤثر معاملات السلق المختلفة و  ،والقوامصفة اللون 

 . ا  يوم 30والمخزنة بالتجميد لمدة 
 :شكر
 بحثي نجازإ  في لي لمساعدتهم البصرة جامعة عة،را الز   كلية الأغذية،  علوم قسموطلبة الدراسات العليا   أساتذة  لىل االجزي كرشباله أتوج
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Abstract 

This study was carried out between January to February 2019 in Basra 

University, Faculty of Agriculture, at laboratory of Food Science Department  

to determine the effect of different blanching methods (boiling water immersion 

T1, steam T2 and microwave T3) for 5 minutes on the activity of the peroxidase 

enzyme and the quality characteristics of the carrot slices stored in freezing for 

a period of 30 days. The activity of the peroxidase enzyme was measured for all 

treatments and some chemical and sensory tests of carrot slices were performed 

before and after freezing. The results showed that there were significant 

differences at the probability level (P <0.05) between T3, T2, and T1 treatments 

compared to the T0 control treatment (un blanched carrots), as the enzyme 

activity decreased gradually as the storage period progressed. It is noted from 

the results that banching time was insufficient to stop the activity of the 

enzyme, which is evidence of the efficiency of the blanching process, while the 

percentage of moisture and pH increased, while the ratio of dry matter, the 

percentage of total acidity and the content of ascorbic acid to the treatments T3, 

T2, T1 decreased compared with T0 (control treatment). The results of the 

sensory tests showed that there were no significant differences at the probability 

level (P <0.05) between the T3, T2, and T1 treatments compared to the T0 

(control treatment). The best treatment was the blanching method with boiling 

water immersion and microwave blanching in terms of color and texture, 

whereas there were no differences in taste and smell for all treatments after the 

end of the freezing storage period. 
Key words: Peroxidase, Freeze storage, Carrot, Blanching, Ascorbic acid. 
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