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ةتطور الأسمرار غیر الأنزیمي لعصیر النارنج المحلي بأستخدام النمذجدراسة 
تأثیر تركیز المواد الصلبة الذائبة على محتوى مشابھات عصیر النارنج من حامض الأسكوربیك –١

وتكون المیلانویدات خلال الخزن
رجب أبراھیم الدوسكيمازن محمد الزبیدي ماجد بشیرالأسود 

سم علوم الاغذیة والتقانات الحیویة ، كلیة الزراعة والغابات ، جامعة الموصلق

الخلاصة
) Citrus aurantium var local(ةة

أحماض وكوز والكل( بعض المكونات التركیب فيوالمختلفة٪٥٠و٣٠و١٠مختلفھ  
درجات ةخزنت عینات الأنظمإذ , والتي یعتقد أن لھا دور في تكوین المیلانویدات)ةأمینی و ٢٠ه حرارفي 
ال.أشھرةلمدة أربعمْ ٤٠و ٣٠

كما , كمیة حامض الأسكوربیك وزیادة كمیة المیلانویدات
, ,

,

.المنتجات الغذائیةالأنزیمي في ھذا النوع من

قدمةالم

Citrus aurantiumSourالاسم العلمي للنارنج ھو و،للإنسان orange) برتقال ال
لى جانب وذلك لثمار النارنج أھمیة غذائیة وصناعیة وطبیة . )الحامض إ

یتم تسویق عصائر ثمار الحمضیات المصنعةوالمنتجات الغذائیة
٦٥ ٪

َّ نسبة حامض الأسكوربیك في عصیر ثمار الن) ١٩٩٩(الزبیدي كما.مل١٠٠/ ملغم ٤٠ارنج المحلي ھي أن
Kebedeن حامضإ) ١٩٩٨(وآخرون

والخضروات للأ
,الأسكوربیك

).١٩٩٢،Whitfield) (بالحامضمحفزة (ةیة ولا ھوائیتحت ظروف ھوائالھدم 
ھدم حامض الأسكوربیكوالأنزیمیة

وجود إلى ) ١٩٩٥( وآخرون Solomanوذكر ،)أ١٩٨٨، Nagyو Lee(TSS)(الصلبة الذائبة الكلیة 

.Gordon وChristine )أ) ١٩٩٠
حامض أن ) ١٩٩٠( Friedmanو Molnar-Perlوذكر 

) ١٩٩٥( وآخرونJohnsonلاحظو،میلارد وھدم سترایكر
بقیة المكونات الكیمیائیة الموجودة في عصیر ثمارالحمضیات خلال مدة الخزن، 

)Model Systems( ویعد اختبار دلیل الاسمرار.ودرجة حرارة الخزنومدة الخزن والتركیز)Browning
Index (ات بغ

متصاص و) Melanoidins(ةنب Klim(ترینانوم٤٢٠الا
و ،)١٩٩٢،Nagy(ات البغتمتاز و، )١٩٨٨،Nagyو

مستل من اطروحة دكتوراه للباحث الثالث
٣١/١٢/٢٠٠٨وقبولھ ٢٩/٨/٢٠٠٨تاریخ تسلم البحث 

و خطوات التصنیع و درجة الحرارة و مدة یروتركیز الأوكسجین و تركیز العصpHك و الـ یالأسكورب
) ٢٠٠١( وآخرونSharmaذكر و،)٢٠٠٣،آخرونوKoca(ووجود العوامل المحفزة والمثبطة الخزن 
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٪ عند خزن عصیر اللیمون الحامض ذي التركیز ٥٠.٢٩أن نسبة الفقد في كمیة حامض الأسكوربیك بلغت 
Citrus٪  نوع ٥٠ pseudolimon و أن قیمة دلیل الاسمرار لعصیر اللیمون ،أشھر٦لمدة مْ ٢٦في

اللیمون الحامض ذي التركیز ٪ ارتفعت بمقدار ثلاثة أضعاف قیمتھ في عصیر٧٠الحامض ذي التركیز 
حدوث زیادة معنویة في قیم ) ١٩٩٣( Bhaleraoووجد م لمدة ستة أشھر°٢٦٪ عند خزنھما في ٤٥

في قناني زجاجیة بعد ئة والمعب٪ ٣٢ذي التركیز الحامضدلیل الأسمرار للأنظمة المشابھة لعصیر اللیمون 
حظ لاو، مْ ٤٠عینات الأنظمة المخزنة في القیم كانت لعلىأأسابیع وأن ١٠لمدة مْ ٤٠و٣٣و ٢٤خزنھا في 

Koca المعبأ ٪٤٤.٥ذي التركیز الحامضزیادة قیمة دلیل الأسمرار لعصیر اللیمون ) ٢٠٠٣(و آخرون
في لمدة ثمانیة أسابیعنھایة مدة الخزن عند , تر ینانوم٤٢٠متصاصإ٠.٢إلى٠.١في قناني زجاجیة من 

.مْ ٣٧
راسة تحضیر مجموعة من الأنظمة المشابھة في تركیبھا لتركیب عصیر ثمار النارنج ستھدفت الدأ

٪ ،والتي تتباین في محتواھا من بعض المكونات ٥٠و ٣٠٪ والمركز ١٠المحلي ذي التركیز الاعتیادي 
لمعرفة مدى مساھمة ھذه المكونات في تطور ظاھرة ) كلوكوز و أحماض امینیة و حامض الاسكوربیك(

رار غیر الإنزیمي لتشخیص المكون الأساس المؤدي الى تطور ھذه الظاھرة ومعرفة تأثیر درجات الاسم
.ض الاسكوربیك وقیم دلیل الاسمرارحاممحتواھا من ومدد الخزن فيحرارة

مواد البحث وطرائقھ
محلي( ل نف ا ) الص

الماء الغسلت بعد آن  مار ب ث
Nikai NB-899 ،

٠.٠٨واستبعدت منھ البذور والألیاف ثم أجریت علیھ عملیة الترشیح یدویا باستخدام منخل ف
,ھ

يي
١٣٠١٠

. ,مْ ٤ووضعت في درجة حرارة 
حامض (٪١٠: 

لوكوز ١٠٠/مغpH٢.٦٥٠.٦٢والـ % ٤.٥٤)  لك مل وحامض ١٠٠/غم٣.٤٨مل وا
Refractometerمل١٠٠/ملغم٣٧الاسكوربیك 

AbbeRangannaذي النوع 
.والبروتین بطریقة كلدالHi  98107ذي النوع pH-meterبجھاز pHوالـ ) ١٩٧٧(

Wong وStanton)١٩٨٩ (
:إذ

الاسب٪٠.٣١٪٣.٤وكلوكوز ٪٤.٥ مض  ا وسترات ٪٠.٠٤٪٠.٣١ارتكوح
٠.١٪٠.٧٪)Gordon وChristine

٪١٠٪٠.٦٤بنسبة ) سكركحولي() ١٩٩٠،
:ا یاتيوحضرت عینات الانظمة المستخدمة في الدراسة كم

زجاجیة ينظام احتوى على جمیع المكونات السابقة الذكر واجریت علیھ خطوات البسترة والتعبئة في قنان-١
٪١٠مل مع ترك فراغ راسي ١٣٠حجم 

.اشھرةمْ لمدة اربع٤٠مْ و ٣٠مْ و٢٠في درجات حرارة 
ال سكر ) ١(الذكر في فقرةم احتوى على جمیع المكونات السابقة نظا-٢ بد است كحولي مع  ل السكر ا لكلوكوز ب ا

.)١(المانیتول واجریت لھ خطوات البستره والتعبئھ والغلق والتبرید والخزن كما فى الفقره 
ین ن ) ١(-٣

).١(والتبرید والخزن كما في الفقرهالأرجنین والأسبارتك وأجریت لھ خطوات البستره والتعبئھ والغلق 
١(-٤ (

.)١(لفقره البستره والتعبئھ والغلق والتبرید والخزن كما فى اوأجریت لھ خطوات 



٢٠٠٩)٢(العدد ) ٣٧(المجلد )                        ISSN 1815-316X(راعة الرافدین                         مجلة ز

١(-٥ (
وأجریت لھ )  الارجنین والاسبارتك(والحامضین الامینیین 

.                                         )١(فقره 
نظمةكمیةبمضاعف٪٣٠ذاتھا بتركیز ةحضیر الأنظمتم ت للأ ات  لاث مر ث ات  لمكون و ٣و٢و ١ةا

٪٥٠)٪١٠( ٥و ٤
٠)٪١٠( ٥و٤و٣و٢و١

لمد٤٠و٣٠و ٢٠المختلفة التركیب من حامض الأسكوربیك والمخزنھ في ) المشابھات(لأنظمة ا ةو
).١٩٧٧( Rangannaةأریع

مل من ١٠١٠وذلك بأخذ , )١٩٨٨(Nagyو Klimلما ورد في 
/دورة ٢٥٠٠(٩٥١٥

-TRSPنوع ١٥Spectrephotometerلمدة ) دقیقة
.نانومتر٤٢٠وعند طول موجي 721

CRD
٠.٠٥

.)٢٠٠٣،الزغبي والطلافحة(الاحصائي  للعلوم الاجتماعیة 

النتائج والمناقشة
) ١(الدراسة وكماأوضحت نتائج :حامض الاسكوربیك-١

٤
،

ویعزى ھذا الفقدان إلى حدوث مس،،الاسكوربیك 
)الأكسدة الھوائیة(التاكسدي
،اذ یعد حامض الاسكوربیك من الحوامض السكریةبالحامض

Veltman)،١٩٩٩.(
نسبةوإذ ل، أن  الفقد حظ 

ة حرارة 
˚٢٠و ٣٠م تبعتھا ˚٤٠

) () (Roos و
Himberg)حامض م حفز من ھدم˚١٠من أن زیادة درجة حرارة خزن عصائر الحمضیات بمقدار ) ١٩٩٤

ائج تتفق ،مرة ٣-٢ ) ١٩٩٠(Christineو Gordonلنت
لمدة ˚٣٦و٢٠و١٠ .٤م 

٤
نظمة كافة و٪١٠ثم ٪٣٠٪٥٠˚٤٠و٣٠و٢٠درجات الحرارة  وللأ

)Navarro١٩٨٠،خرون وآ(
) ١٩٩٠(Christineو Gordonاوجده تتفق مع م

) ٢٠٠٣(واخرون Nurayأشھر و٤م لمدة ˚٣٦و٢٠و١٠في 
٩˚٤٥و ٣٧و ٢٨ارة 

. أسابیع  
تمال) ٢(یلاحظ من الجدول :دلیل الاسمرار-٢ ٠.٠٥اح

ومْ ٤٠و٣٠و٢٠درجات الحرارة 
مثل مركبات الفیوران والالدیھایدات وغیرھا المتكونة 

)Melanoidins(ھا
)Nagy،٤مرور  حظ أنوإذ ل،)١٩٩٠واخرون
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أشھر من الخزن ، مما یدل
) ٢٠٠٣(واخرون Kocaحظھ لاو یتفق ھذا مع ما،كیبھا لعصیر ثمار النارنج المحليتر

.،
حظ إن أعلى القیم كانوإذ ل،تطور قیم دلیل الاسمرار للأنظمة كافة خلال مدة الخزن 

،مْ ٢٠ثم ٣٠م ْ تلتھا الأنظمة المخزنة في ٤٠درجة حرارة 

)Roos وHimberg،١٩٩٤ (،
) (في درجات حرارة مرتفعةجزیئات المواد المتفاعلة للأنظمة المخزنة

) Energy barrier( سھل اجتیازھا للحاجز الطاقي 
اخرونNagy) ١٩٩٠،Christineو Gordon(سرعة التفاعل  ) ١٩٩٠(و

و ١٠
)  ٢(لان١٥°٢٠

،الاسكوربیك أعطت أعل
) من خلال نواتج ھدمھ ( على أن حامض الاسكوربیك ھو المكون الأساس و المسؤول 

) كرملة(،

وو ھذا ما ل،الاسكوربیك 
ت،

،الاسكوربیك و الأحماض الامینیة و غیر المضاف لھا الكلوكوز 
من  خلال  تفاعل  النواتج  الوسطیة  لھدم  ) Stricker( و مكون للصبغات البنیة و ھو مسارتفاعل سترایكر 

لحامض ()الأكسدة (حامض الاسكوربیك ھوائیا فز با ) مح
)HandwerckوColeman،

و،) ١٩٨٨

منخفض pHالكلوكوز فقط ویعزى ھذا إلى حدوث الھدم الحامضي لسكر الكلوكوز و لكون بیئة النظام ذات  
) ٢,٦٦-pH٢,٦٣ـ(جدا 

)Fennema،١٩٩٦ (،
یلا.م ْ ٤٠خزنیة استخدمت في الدراسة ھي 

حظ أن و٤٠و ٣٠و ٢٠
٪٥٠التركیز 

،٪١٠،٪١٠ثم ٣٠الاسمرار تبعھ التركیز 
)aw  (

،
٥٠٪،

تفاعل 
)Navarro،٥٠،) ١٩٨٠٪

ChristineوGordonالأخرى 
.من أن ثباتیة حامض الاسكوربیك تزداد بزیادة التركیز) ١٩٩٠(
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ABSTRACT
Synthetic model systems of local sour orange juice were prepared by different

concentrations 10, 30 and 50%, with different contents of some compounds
(ascorbic acid, reducing sugar, amino acids) that might play a role in brown
pigments formation. Samples were stored at 20, 30 and 40 ْ ◌C for 4 months. Results
showed that increasing temperature and period storage caused decreasing in
ascorbic acid content and increasing melanoidins formation of model system.
Increasing total soluble solids concentration caused decreasing in ascorbic acid
degradation and melanoidins formation. The study showed that high value of
melanoidins formation was noticed in model system that contained ascorbic acid.
This indicated that ascorbic acid was the principle component that responsible for
nonenzymatic browning development in this type of food products.
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