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كمیة حامض الأسكوربیك وقیم دلیل الاسمرار لبعض مشابھات في ات الطبیعیة والصناعیة یتأثیر المحل
عصائر الحمضیات

الزبیديإبراھیممازن محمد 
كلیة الزراعة والغابات،جامعة الموصل،الموصل، العراق،قسم علوم الأغذیة والتقانات الحیویة

الخلاصة
مختلف من المحلیات الطبیعیة والصناعیة بمحتوى صیر البرتقال الطبیعي حضرت أنظمة نموذجیة لع

و تطور قیم دلیل ھدم حامض الأسكوربیك فيلدراسة تأثیرھا) الكلوكوزوالسكروزوالفركتوزوالمانیتول(
أوضحت .لمدة أربعة أشھرمْ ٤٥و٣٥و٢٥الحرارةاتخلال الخزن في درج) تكون المیلانویدات(الاسمرار 

على اعتماداالمحلیات المختلفة خفضت نسبة الأختزال لحامض الأسكوربیك وبنسب مختلفةإضافةأن النتائج
إذ وجد ان اعلى نسبة اختزال كان للنظام المضاف الیھ المانیتول واقل نوعیة المحلى المستخدم في الدراسة 

من ناحیة الفعالیة نسبة اختزال للنظام الحاوي على الكلوكوز كمحلي فقط وكان تسلسل المحلیات 
أدت زیادة درجة حرارة ومدة الخزن الى زیادة نسبة .)كلوكوز<سكروز<زفركتو<مانیتول(كالتالي

طاقة التنشیط والتي أدت بدورھا الى زیادة انخفاضالأختزال وثابت التفاعل لھدم حامض الأسكوربیك مع 
.مْ ٤٥في درجة حرارة من المحلیاتند نھایة الخزن للنظام الخالي معنویا عالاسمرارقیم دلیل 

المقدمة 
والخضرواتالفواكھلمنتجات بجودة الغذاءالاحتفاظمؤشرا مھما لمدى حامض الأسكوربیكیعد

بسبب حساسیتھ العالیة لدرجة حرارة ومدة تواجده في بیئة التصنیع والخزن، ولأي تغیر في مستوى المصنعة
ویساھم حامض )١٩٩٨،واخرونKebede(لیة الماءْ للمنتوج الغذائيالھیدروجیني وفعاسالأوكسجین والا

بمساراتھ المختلفة والمؤدیة الى خفض القیمة الغذائیة وفي ةغیر الأنزیمیالاسمراركوربیك في تفاعلات سالأ
)١٩٩٠،آخرونوNagy(المرغوبةتغیر اللون وظھور النكھة غیرمثل الصفات الحسیة للمنتج الغذائي 

الأكسدة یتحول وباستمرارالدیھایدروأسكوربیكالى حامض) الأكسدة(تفاعلي مباشر بھدمھ ھوائیا بمسار 
عدیم الفعالیة الحیویة لحامض الأسكوربیك ویلیھ تكوین العدید من DiKetogulonic-2,3حامضإلى

مكونا الفورفرال كناتج ألحامضيالمركبات المختلفة كنواتج ھدم نھائیة، أو من خلال ھدمھ لاھوائیا بالتحفیز 
بمسار تفاعلي غیر مباشر مكونا ) Millard(ساھم في تفاعل میلاردیأن ، كما یمكنCO2ھدم وسطي وغاز

أو )Stricker(مركبات الدیھایدیھ فعالة تساھم في تكوین النكھھ غیر المرغوبة والتي تعرف بھدم سترایكر 
مع أوربونیلیة مع بعضھااف نواتج ھدمھ الكمن خلال تكثی) Melanoidins(تكوین الصبغات البنیة 

أن شدة ). ١٩٩٥واخرون،Johnson(ةغیر الأنزیمیالاسمرارالمجامیع الأمینیة والتي تؤدي الى ظاھرة 
و Rojas(التفاعل وتكون النكھة غیر المرغوبة والصبغات البنیة یعتمد على ظروف ومكونات بیئة التفاعل 

Gershenson ،جات الفواكھ سواء العصائر الطبیعیة ذات التركیز الأعتیادي أو تتعرض منت. )١٩٩٧
المكونات المختلفة المساھمة في لإذابةالمركزة الى العدید من المعاملات الحراریة أثناء التصنیع، مثلا

مواد مختلفة تدخل في صناعتھا مثل المواد إضافةأو المعاملة الحراریة للمنتج النھائي ، وأیضا تصنیعھا
من والشراب المحول وشراب الذرة بأنواعھ المختلفة الصناعیة مثل السكروزأومحلیة سواء الطبیعیةال

والتي أو الكلوكوزي أو محلیات صناعیة مثل المانیتول كسكر كحولييأشربة عالیة المحتوى الفركتوز
وامل والمكونات السابقة كل ھذه الع،)١٩٩٧،Deman(في الكثیر من المنتجات الغذائیة استخدامھایتوسع 

محتوى ھذه المنتجات من حامض الأسكوربیك ومعدلات ھدمھ ومساھمتھ في فيالذكر لھا تأثیرات متباینة 
د ا، وبسبب ندرة الأبحاث المتعلقة بتأثیر المواد المضافة وخاصة الموةتفاعلات الأسمرار غیر الأنزیمی

الفواكھ الأسكوربیك لبعض أنواع مشروبات عصائرھدم حامض فيالمحلیة بنوعیھا الطبیعي والصناعي 
)Fruit drinks(،من ھذه الدراسة ھو الحصول على بیانات حول ثباتیة حامض الأسكوربیك في ھدففأن ال

والمعبئة pH٤ـ لذات ا) Orange drinks(الاعتیاديمحاكیة لعصیر البرتقال الطبیعي ذي التركیز أنظمة
المحلیات الطبیعیة توى المنخفض من الأوكسجین لمعرفة تأثیر بعض أنواعذات المسفي عبوات لدائنیة

غات البنیة وبعض محتواھا من حامض الأسكوربیك وتكون الصبفيوالصناعیة المستخدمة في الدراسة 
.لھذین التفاعلیین عند الخزن في درجات حرارة مختلفة ولمدة أربعة أشھرالمؤشرات الحركیة

١٨/٢/٢٠٠٩وقبولھ  ١٦/١١/٢٠٠٨تاریخ تسلم البحث 
مواد البحث وطرائقھ
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ما ذكره استنادا ل%) ١٠(الاعتیاديتم تحضیر أنظمة المشروبات المحاكیة لعصیر البرتقال ذي التركیز 
ومحتواھا من السكریات ) مقدرة كحامض ستریك%(١مقدارھا بحموضة كلیة) ٢٠٠٣(الزبیدي والأسود

٤٠وحامض الأسكوربیك % ٠,٣الأرجنین و%٠,٣أمینیین الأسبارتیك ین وحامض%٧,٥الذائبة الكلیة
وزنا %١٠ضافة إكمادة حافظة مع %٠.١و بنزوات الصودیوم%٠,٧وسترات البوتاسیوم مل١٠٠/ملغم

:تيالجدول الاعصیر البرتقال الطبیعي، وتم تحضیر الأنظمة المختلفة التركیب وكما ھو موضح من

:كیمیائي للأنظمة المحاكیة لعصیر البرتقال الطبیعيالتركیب ال):١(جدول ال

النظام

المكونات

ك حامض الاسكوربی
مل١٠٠/ملغم

حامض 
%الستریك

سترات 
%البوتاسیوم

بنزوات 
%الصودیوم

كلوكوز
%

فركتوز
%

سكروز
%

مانیتول
%

١٠.٠٤١٠.٧٠.١________
٧.٥______٢٠.٠٤١٠.٧٠.١
٧.٥__٣٠.٠٤١٠.٧٠.١____
٧.٥____٤٠.٠٤١٠.٧٠.١__
٥٠.٠٤١٠.٧٠.١٧.٥______

والتعبئة ) ثانیة٤٥لمدة مْ ٩٠(خطوات المعاملة الحراریة) ١(أجریت على الأنظمة المذكورة في الجدول 
فة بالألمنیوم ھ مغلبسدادات لدائنیمل وبدون فراغ رأسي مع الغلق المحكم ١٣٠في عبوات لدائنیة سعة 

ى الأنظمة من حامض قدر محتو. لمدة أربعة أشھر مْ ٤٥و ٣٥و ٢٥والتبرید والخزن في درجات حرارة 
مذكور وحسب ماDiChlorophenolindophenol-2,6دلیلباستخدامقة التسحیحیة یطرلاالأسكوربیك ب

) ١٩٨٨(NagyوKlimلبقة المذكورة من قیبأستخدام الطر،وقدر دلیل الأسمرار)٢٠٠٥(FMCفي
، كل شھر ولمدة أربعة نانومیتر٤٢٠على طول موجي قدره متصاصالاSpectronic-20وبأستخدام جھاز

حسب لھدم حامض الأسكوربیك وتكون الصبغات البنیة) K(ثابت التفاعل أشھر وبثلاث مكررات، تم تقدیر
التفاعلین حسب الطریقة التي ذكرھا وتم حساب طاقة التنشیط لكلا،)٢٠٠٣(واخرونNurayذكرهما

SamuelوJerome)التصمیم العشوائي الكامل في تجربة عاملیة باستخدامإحصائیاحللت النتائج .)١٩٧٤
)CRD (برنامج وباستخدام٠,٠٥دنكن للمقارنة بین المتوسطات عند مستوى معنویة اختباروباستخدام

) .١٩٨٢(SASالإحصائيالتحلیل 

والمناقشةالنتائج
أن زیادة درجة حرارة ومدة الخزن لعینات الأنظمة كافة والمختلفة في نوعیة )٣و٢(ینیلاحظ من الجدول

المحلیات المضافة الیھا أدت الى زیادة معنویة في نسب الأختزال لمحتواھا من حامض الأسكوربیك، والى 
مض الأسكوربیك بین درجات الحرارة لثابت التفاعل لھدم حا٠,٠٥وجود فروق معنویة عند مستوى 

٤٥بلغت أعلى ھذه القیم عندما تم خزنھا في إذالمختلفة المستخدمة في الدراسة لخزن عینات الأنظمة كافة ، 
بلغت نسبة اختزال وثابت تفاعل ھدم حامض الأسكوربیك في نھایة مدة و ، مْ ٢٥وأقلھا عندما خزنت في ،مْ 

على حامض الأسكوربیك والخالي من المحلیات احتوىالذي ) ١(للنظام مْ ٤٥الخزن في درجة الحرارة 
المانیتول المضاف الیھ)٢(على التوالي ،وللنظام ١-شھر٣- ٥١x١٠و% ١٥,٤٧الطبیعیة والصناعیة 

٣-٤٠x١٠و%١٢,٢٥المضاف الیھ الفركتوز) ٣(وللنظام على التوالي ،١-شھر٣-٤٦x١٠و% ١٣،٨٠

على التوالي، ١- شھر٣-٣٧x١٠و %١١,٣٢المضاف الیھ السكروز )٤(وللنظام ، على التوالي١- شھر
مدة الخزن في یةعلى التوالي، وفي نھا١- شھر٣- ٣٥x١٠و% ١٠,٦٧المضاف الیھ الكلوكوز ) ٥(وللنظام 

٣٩و %١١,٧٠) ٢(على التوالي ، وللنظام١-شھر٣- ٤٣x١٠و% ١٣,٠٠) ١(للنظام مْ ٣٥درجة الحرارة 
x٣٦و %١٠,٨٥) ٣(على التوالي، وللنظام ١- شھر٣- ١٠xالتوالي على١- شھر٣- ١٠.
نسب الاختزال لحامض الاسكوربیك وقیم دلیل الاسمرار للانظمة ذات الانواع المختلفة من ): ٢(جدول ال

.المحلیات اثناء الخزن
)مْ (درجة حرارة الخزن مدة الخزن 

٢٥٣٥٤٥
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د.قأس.حاد.ق.سأ.حاد.ق.أس.حاالنظام)شھر(

١

ب٠.٠٩ھـ١١.٧٥ب٠.٠٩ز١٠.٢ب٠.٠٩ي١٨.٣
ب٠.٠٩ز١٠.٠٠ب٠.٠٩ح٩.٠٠ب٠.٠٩ك٢٧.٤
ب٠.٠٩ز١٠.٠٠ب٠.٠٩ي٨.٥٧ب٠.٠٩ي٣٧.١٧
ب٠.٠٩ح٩.٤٥ب٠.٠٩ي٨.٢٥ب٠.٠٩ك ل٤٦.٨٢
ب٠.٠٩ح٩.٤٥ب٠.٠٩ك٧.٦٥ب٠.٠٩ل٥٦.٢٢

٢

ب٠.٠٩ج١٢.٨٥ب٠.٠٩و١٠.٩٧ب٠.٠٩ح١٩.١٧
ب٠.٠٩و١٠.٩٢ب٠.٠٩زح٩.٩٢ب٠.٠٩ي٢٨.٤٢
ب٠.٠٩ز١٠.٢٥ب٠.٠٩ي٨.٩٧ب٠.٠٩ي ك٣٨.١٢
ب٠.٠٩ز١٠.٠٠ب٠.٠٩ي٨.٥٢ب٠.٠٩ك٤٧.٦٧
ب٠.٠٩ح٩.٠٠ب٠.٠٩ي ك٨.١٢ب٠.٠٩ي٥٧.٢٠

٣

ب٠.٠٩ب١٣.٩٧ب٠.٠٩د١٢.٠٢ب٠.٠٩ز١١٠.١٧
ب٠.٠٩د١٢.٠٢ب٠.٠٩و١٠.٨٧ب٠.٠٩ح٢٩.٢٥
ب٠.٠٩و١٠.٧٧ب٠.٠٩ز١٠.٠٠ب٠.٠٩ح٣٩.٠٥
ب٠.٠٩ز١٠.٤٢ب٠.٠٩ح٩.٥٠ب٠.٠٩ي٤٨.٥٧
ب٠.٠٩زح٩.٨٥ب٠.٠٩ي٨.٩٥ب٠.٠٩ك٥٧.٩٧

٤

أ٠.٢٩أ١٥.٤٧ب٠.٠٩ج١٣.٠٠ب٠.٠٩و١١١.١
ب٠.٠٩ب١٣.٨٠ب٠.٠٩ھـ١١.٧ب٠.٠٩ز٢١٠.٢٥
ب٠.٠٩د١٢.٢٥ب٠.٠٩و١٠.٨٥ب٠.٠٩ز٣٩.٩٧
ب٠.٠٩و١١.٣٢ب٠.٠٩ز١٠.٢٢ب٠.٠٩ح٤٩.٤
ب٠.٠٩و١٠.٦٧ب٠.٠٩ح٩.٧٢ب٠.٠٩ي٥٨.٨٢

%).نسبة الاختزال(حامض الاسكوربیك.=أس.حا
.نانومیتر٤٢٠لاسمرار امتصاص قیمة دلیل ا.=د.ق

.٠.٠٥الاعمدة التي لاتحتوي على احرف متشابھة تختلف معنویا عند مستوى احتمال 

على ١- شھر٣- ٣٢x١٠و% ٩,٧٢) ٥(وللنظام على التوالي،١- شھر٣- ٣٤x١٠و% ١٠,٢٢) ٤(وللنظام 
% ١١,١٠)١(للنظام مْ ٢٥بلغت بعد مرور أربعة أشھر من الخزن في درجة الحرارة في حینالتوالي، 

) ٣(على التوالي ، وللنظام ١- شھر٣- ٣٤x١٠و% ١٠,٢٠) ٢(على التوالي، وللنظام ١- شھر٣- ٣٧x١٠و
على التوالي، وللنظام ١- شھر٣-٣١x١٠و %٩,٩٤)٤(على التوالي، وللنظام ١-شھر٣-٣٣x١٠و% ٩,٩٧

حرارة (أن زیادة درجة حرارة الخزن على التوالي ،یستدل من ھذه النتائج١- شھر٣- ٢٩x١٠و %٨,٨٢) ٥(
أدى الى زیادة نسبة الأختزال وثابت التفاعل لھدم حامض الأسكوربیك، حیث مْ ١٠وبمعدل ) وسط التفاعل 

أدى الى زیادة فعالیة الماء لھذه الأنظمة مْ ٤٥الى ٣٥ومن مْ ٣٥الى مْ ٢٥أن رفع درجة الخزن من 
ومن ثم زیادة حركة وتصادم جزئیات المواد ) ٢٠٠١وآخرون ، Maria(مْ ٤٥وخاصة في درجة الحرارة 

ومع ثباتیة ظروف التفاعل )١٩٩٠، ChristineوGordon(المتفاعلة ودخولھا في تكوین المعقد الفعال
من حموضة ومواد صلبة ذائبة وبأستمرار الخزن ،كل ھذه العوامل مجتمعة أدت الى زیادة قیم ثابت التفاعل 

.)٢٠٠٧،KhalilوAl-Zubaidy(سكوربیكلھدم حامض الأ
أن طاقة التنشیط المطلوبة لھدم حامض الأسكوربیك للأنظمة المدروسة أثناء ) ٣(جدول التبین النتائج في 
درجة حرارة الخزن وأزدادت مع ت الحرارة المستخدمة في الدراسة أنخفضت مع زیادة االخزن في درج

كیلو سعرة ١٩مْ ٣٥الى مْ ٢٥بین درجة الحرارة )١(نشیط للنظام بلغت طاقة التإذ، خفض درجة الحرارة 
مول على التوالي، وللنظام /كیلو سعرة ٢٥و٢١) ٢(مول ،وللنظام /كیلو سعرة١١مْ ٤٥م الى ٣٥مول وبین /
مول على التوالي ، وللنظام /كیلو سعرة ١٦و٢٥) ٤(مول على التوالي ، وللنظام /كیلو سعرة١٦و٢٤) ٣(
زى ھذا الى أن وسط التفاعل ذو درجة الحرارة المنخفضة عویمول على التوالي،/ كیلو سعرة١٨و ٢٧) ٥(
المكونات المختلفة في بیئة التفاعل فیھالتحفیز التفاعلات التي تساھمأحتاج الى طاقة حراریة أعلى ) مْ ٢٥(

نات ومنھا حامض الأسكوربیك في بیئة مقارنة بأحتیاجھا الى طاقة أقل لتحفیز التفاعلات عند وجود ھذه المكو
) .٢٠٠٣وآخرون،Koca(عالیةالحرارة الالتفاعل ذو درجة 
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ثابت التفاعل وطاقة التنشیط لھدم حامض الاسكوربیك وقیم دلیل الاسمرار للانظمة ذات ) : ٣(الجدول 
.الانواع المختلفة من المحلیات خلال الخزن 

أنھ لم یحدث تغیر یذكر في قیم دلیل ) ٢(جدول الأوضحت نتائج الدراسة وكما ھو موضح في 
، الأسمرار للأنظمة المحاكیة لعصیر البرتقال الطبیعي ذات الأنواع المختلفة من المحلیات المضافة ألیھا 

صبغات الكاروتینیدات على طول تدل على امتصاص٠.٠٩ھذه القیمة (حیث أستمرت ھذه القیم على ثباتیتھا 
بعد % ) ١٠نانومیتر و المستخلصة من العصیر الطبیعي والمضاف الى الأنظمة بنسبة٤٢٠موجي قدره 

بینت النتائج وجود إذ) ١(أنتھاء مدة الخزن في درجات الحرارة المستخدمة في الدراسة، فیما عدا النظام 

لظھور الصبغات البنیة بعد مرور أربعة أشھر )٣جدول ال(تفاعلزیادة معنویة لقیمة دلیل الأسمرار وثابت ال
ویعزى ،١-شھر٢- ٠,٧٢x١٠نانومیتر و٤٢٠أمتصاص ٠,٢٩بلغت إذمْ ٤٥حرارة من الخزن في درجة 

حفز من زیادة مایھدم من حامض الأسكوربیك بنسب مْ ٤٥ھذا الى أن رفع درجة حرارة الخزن الى 
، والتي منحت مْ ٤٥یعي في النظام الطازج بعد أربعة أشھر من الخزن في من محتواه الطب%١٥تجاوزت 

مثل الفورفرال والتي )مركبات كاربونیلیة فعالة(بدورھا بیئة التفاعل كمیة كبیرة من نواتج ھدمھ الوسطیھ 
بدورھا تتكثف مع بعضھا بسرعة وبنسب عالیة ومن ثم زیادة كمیة النواتج النھائیة والمتمثلة بصبغة

من أنھ یشترط ) ١٩٧١(TalburtوCurlوھذا یتفق مع ماذكره البنیة ،) Melanoidin(المیلانویدین
من محتواھا الطبیعي من % ١٥لظھور الصبغات البنیة في عصائر الحمضیات أن یھدم ما لایقل عن 

حامض میة حامض الأسكوربیك ، وھذا یتفق مع ما لوحظ من نتائج الدراسة من أن نسبة الأختزال في ك
مقارنة بنسب أقل % ١٥,٤٧بلغت  مْ ٤٥في نھایة مدة الخزن في درجة الحرارة ) ١(الأسكوربیك للنظام 

. مْ ٤٥ومْ ٣٥ومْ ٢٥م ، ولبقیة الأنظمة الأخرى والمخزنة في ٣٥م و٢٥للنظام ذاتھ والمخزن في 
لوبة لظھور أن طاقة التنشیط المط) ٣(جدول الأوضحت نتائج الدراسة وكما ھو موضح في 

مول ،وأمكن حساب ھذه القیمة لھذا النظام فقط بسبب حدوث /كیلوسعرة٣١بلغت ) ١(الصبغات البنیة للنظام 
نانومیتر بعد مرور أربعة أشھر من ٤٢٠أمتصاص ٠,٢٩الى ٠,٠٩زیادة في قیم دلیل الأسمرار من 

أدى الى أبطاء سرعة التفاعلات ومنھ یستدل على أن خفض درجة حرارة وسط التفاعل ,مْ ٤٥الخزن في 
المطلوبة لبدء ) طاقة التنشیط(تحتاج الى زیادة كبیرة في درجة الحرارة لغرض تجھیز الطاقة والتي

في )١(،وھذا ماظھر عند خزن النظام ) ١٩٩٤وآخرون ،Cohen(وأستمرار ظھور الصبغات البنیة 
ْ مقارنة عند٤٥درجة الحرارة  مْ ٢٥ضا لبقیة الأنظمة الأخرى والمخزنة في م وأی٣٥م و٢٥خزنھ في م

.مْ ٤٥مْ و٣٥و
الى ضافة أنواع مختلفة من المحلیات الطبیعیة والصناعیةأتأثیر) ٣و٢(تبین النتائج في الجدولین 

وقیم دلیل الأسمرار الأنظمة المحاكیة لعصیر البرتقال الطبیعي على محتواھا من حامض الأسكوربیك 
حیث أوضحت النتائج وجود تباین معنوي ) تنشیطثابت التفاعل وطاقة ال(كیة لھما وبعض المؤشرات الحر

المحلیات على مقدار مایھدم من حامض الأسكوربیك وطاقة التنشیط وثابت التفاعل انواع مختلفة منضافة لإ
ال لكمیة وظھرت أعلى نسبة أختز،لھدمھ في ھذه الأنظمة وأعتمادا على نوع المحلى المستخدم في الدراسة 

نظام الخالي من المحلیات بنوعیھا الطبیعي حامض الأسكوربیك وثابت التفاعل وأقل طاقة تنشیط في ال
والصناعي مقارنة ببقیة الأنظمة الأخرى ذات الأنواع المختلفة من المحلیات ، ویعزى ھذا على عدم أحتواء

سكوربیك وجزئیات المحلیات التي على التداخلات أو الأرتباطات بین الجزئیات حامض الأ) ١(النظام 
أضیفت الى بقیة الأنظمة الأخرى والتي تمنحھ الحمایة من الأكسدة بالأوكسجین الذائب والتي تؤدي الى 

أوبین جزئیات المحلیات وجزئیات الماء والتي تخفض من تكوین المعقد بینھ وبین جزئیات المحلیات المضافة 
بطاء دخول حامض الأسكوربیك من الدخول في التفاعلات الھدمیة إأو عاقة إالتوافر المائي والمؤدیة الى 

).١٩٩٧،Demanو١٩٩٦،Fennemaو١٩٩٣، HarrisوHsiehو(

دلیل الاسمرارحامض الاسكوربیك

النظام

)K(ثابت التفاعل
X١-شھر٣-١٠

طاقة التنشیط
مول/كیلوسعرة

)K(ثابت التفاعل
X١-شھر٢-١٠

طاقة التنشیط
مول/كیلوسعرة

الارتفاع في درجة الحرارةدرجة حرارة الخزنالارتفاع في درجة الحرارةدرجة حرارة الخزن
مْ ٤٥- ٣٥مْ ٣٥- ٢٥مْ ٤٥مْ ٣٥مْ ٢٥مْ ٤٥- ٣٥مْ ٣٥- ٢٥مْ ٤٥مْ ٣٥مْ ٢٥

أ٥١ب٠أ٧ب٠ب٠و١١د١٩أ٥١ج٤٣ه١٣٧
ب٠ب٠ب٠ب٠ب٠ه١٥ج٢١ب٤٦د٣٩و٢٣٤
ب٠ب٠ب٠ب٠ب٠ه١٦ب٢٤د٤٠ه٣٦و٣٣٣
ب٠ب٠ب٠ب٠ب٠ه١٦ب٢٥ه٣٧و٣٤د٤٣١
ب٠ب٠ب٠ب٠ب٠د١٨أ٢٧ه٣٥ز٣٢ح٥٢٩
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أن أعلى فعل واقي منحتھ المحلیات ) ٢(أوضحت نتائج الدراسة وكما ھو ملاحظ من الجدول 
اعلات الھدمیة والمؤدیة الى التلون البني كان المستخدمة في الدراسة لحامض الأسكوربیك من الدخول في التف

السكروز ثم الفركتوز وأقلھا المانیتول ، وقد یعزى ھذا التباین الى أختلاف التداخلات تلاهلسكر الكلوكوز 
والأرتباطات الجزئیة بین جزئیات ھذه المحلیات المختلفة وجزئیات حامض الأسكوربیك وأیضا الى تركیبھا 

١٩٨٨،NagyوLee(تي تساھم في ھذه الأرتباطات وخاصة الروابط الھیدروجینیة ونوعیة الأواصر ال
المجموعة الكحولیة أقل قدرة على الأرتباط بجزئیات فالكحول السكري المانیتول ذو،) ١٩٩٣،Bhaleroو

خدمة مقارنة ببقیة المحلیات المختلفة والمست) ١٩٩٩،Deman(الماء أو حامض الأسكوربیك بسبب تركیبھ 
سكر الفركتوز والذي بسبب احتوائھ على واقیة أقل لحامض الأسكوربیك، تلاه في الدراسة ، فلذلك منح قدرة 

مجموعة كاربونیلیة فعالة وھي مجموعة الكیتون منحتھ فعالیة تفاعلیة أعلى من بقیة السكریات الطبیعیة 
) ١٩٧٧وآخرون ،Shaw(تزل السكروز مثل الكلوكوز والسكر غیر المخالألدوزیة المستخدمة في الدراسة 

ب الرابطة بوبسسكر السكروزتلاه،والتي أدت بدورھا الى تحفیز التفاعلات الھدمیة لحامض الأسكوربیك و
منحھ فعالیة أقل مقارنة بسكر الفركتوز، ومنح سكر الكلوكوز أعلى الكلایكوسیدیة بین الكلوكوز والفركتوز
عزى ھذا الى قدرة ھذا السكر على التداخل أو الأرتباط مع حامض فعل واقي لحامض الأسكوربیك وقد ی

الأسكوربیك بأرتباطات ھیدروجینیة بصورة أكثر مقارنة ببقیة المحلیات الأخرى المستخدمھ في الدراسة 
أرتباطات ھیدروجینیة أكثر مع جزئیات الماء مقارنة مع بقیة الى قدرة ھذا السكر على أنجاز،بالأضافة
الأخرى المستخدمة في الدراسة مما خفض من التوافر المائي لدخول حامض الأسكوربیك في المحلیات 

التفاعلات الھدمیة ، وھذا خفض من ظھور الصبغات البنیة للأنظمة المختلفة حتى وأن تنوع محتواھا 
) . ٢جدولاللاحظ (مْ ٤٥المحلیات الطبیعیة والصناعیة المضافة الیھا وخاصة عند الخزن في درجة الحرارة

الخزن أدت الى زیادة ما یھدم من حامض حرارة ومدةمن ھذه الدراسة أن زیادة درجةاستنتج
الأسكوربیك للأنظمة المحاكیة لعصیر البرتقال الطبیعي ذو التركیز الأعتیادي ، بینما استخدام المحلیات 

ض الأسكوربیك مع أختلاف نسب وبأنواعھا المختلفة والتي أستخدمت في الدراسة خفضت من الفقد في حام
.حلى المستخدم في الدراسة مالفقد بأختلاف نوع ال

EFFECT OF NATURAL AND SYNTHETIC SWEETENERS ON ASCORBIC
ACID CONTENT AND BROWN INDEX OF SOME CITRUS JUICE

ANALOGEOUS SYSTEMS
Mazin M. I. Al-Zubaidy

Food Sci. &Biotech.Dept.,Colleg of Agric.&Forestry,Mosul Univ.,Iraq

ABSTRACT
Synthetic model systems of single strength orange juice prepared by different

types of natural and synthetic sweeteners (Mannitol, Sucrose, Fructose, Glucose) to
study their effect on ascorbic acid degradation during storage at 25, 35 and 45C ْ◌
for 4 months. Results showed that adding different kinds of sweeteners used in this
study caused a decreasing effect in ascorbic acid degradation with different
reduction ratio depending on the type of sweeteners (Mannitol <Fructose <Sucrose
<Glucose). Increasing the time and temperature of the storage caused increasing in
reduction ratio and K constant of ascorbic acid degradation with decreasing in
activation energy which led to this increasing in Brown index especially at the end
of storage period at 45 C ْ ◌.
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