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  الخلاصة
والمختلفة التركی㡰ب %) ٥٠(حضرت أنظمة نموذجیة مشابھة لعصیر اللیمون الحامض المركز 

الت㡰ي یظ㡰ن أن لھ㡰ا دور ف㡰ي ) حامص الاسكوربیك ، سكر مختزل و احم㡰اض امینی㡰ة( في بعض المكونات
أس㡰㡰بوع،  ١٢م لم㡰㡰دة  ٣٥ْو  ٢٥، وخزن㡰㡰ت ف㡰㡰ي درجت㡰㡰ي الح㡰㡰رارة )المیلانوی㡰㡰دات(الص㡰㡰بغات البنی㡰㡰ة تك㡰㡰وین 

أوضحت النتائج أن المسار التفاعلي الأساسي لتكوین الصبغات البنیة في ھذا النوع من الأوساط الغذائی㡰ة 
تزل㡰ة الھ㡰دم الحامض㡰ي للس㡰كریات المخب㡰دلا م㡰ن المرتفعة الحموضة ھو مس㡰ار ھ㡰دم ح㡰امض الأس㡰كوربیك 

  .ومسار ھدم سترایكر للأحماض الأمینیة
  

  المقدمة
㡰㡰㡰㡰مرار یع㡰㡰㡰㡰د الاسBrowning  ة㡰㡰㡰㡰ات الفواك㡰㡰㡰㡰ن منتج㡰㡰㡰㡰ر م㡰㡰㡰㡰ا لكثی㡰㡰㡰㡰وب فیھ㡰㡰㡰㡰ر مرغ㡰㡰㡰㡰اھرة غی㡰㡰㡰㡰ظ

ف㡰ي والخضراوات، وفیم㡰ا یتعل㡰ق بعص㡰یر اللیم㡰ون الح㡰امض المرك㡰ز، ف㡰ان الاس㡰مرار المتوق㡰ع حدوث㡰ھ فی㡰ھ 
تفاع㡰㡰ل : ، وأنواع㡰ھNonenzymatic browningأثن㡰اء تص㡰نیعھ وخزن㡰ھ ھ㡰و الاس㡰مرار غی㡰ر الأنزیم㡰ي 

میلارد والتفاعلات البنیة لحامض الاسكوربیك وكرملة السكریات وتكوین الری㡰دكتونات، مم㡰ا ی㡰ؤدي ال㡰ى 
 خفض القیمة الغذائیة وتغیر اللون واكساب المنتوج النكھة غی㡰ر المرغ㡰وب فیھ㡰ا، ویع㡰د دلی㡰ل الاس㡰مرار 

Brown indexر ا㡰مرار غی㡰ور الاس㡰دى تط㡰اً لم㡰ة مقیاس㡰بغات البنی㡰ة الص㡰دیر كثاف㡰لال تق㡰ن خ㡰ي م㡰لأنزیم
في وصفھم لھذه الصبغات بانھ㡰ا تتك㡰ون ) ١٩٩٢(وآخرون  Nagyبین ). Melanoidinsالمیلانویدات (

و  ة، وأن قس㡰㡰م منھ㡰㡰ا غی㡰㡰ر ثابت㡰㡰 م㡰㡰ن نم㡰㡰اذج معق㡰㡰دة تتغی㡰㡰ر ص㡰㡰فاتھا م㡰㡰ع تغی㡰㡰ر درج㡰㡰ة الح㡰㡰رارة وم㡰㡰دة الخ㡰㡰زن
) ١٩٩٠( Demanذك㡰ر . الخ㡰زن م㡰دة اطال㡰ةاد كثافتھ㡰ا م㡰ع تختفي، والقسم الآخر ثابتة وغیر قطبیة وتزد

للصبغات البنیة ھي السكریات المختزلة والأحماض الأمینی㡰ة وح㡰امض  Precursorأن المصادر الأولیة 
أن ) ١٩٩٩(وآخ㡰رون  Roigو) ١٩٩٠( Samaniegoو   Robertsonالأس㡰كوربیك، ولاح㡰ظ ك㡰ل م㡰ن

ص㡰ائر الحمض㡰یات ھ㡰ي تركی㡰ز المكون㡰ات الس㡰ابقة ال㡰ذكر تطور الصبغات البنیة في ع فيالعوامل المؤثرة 
ودرج㡰㡰ة ح㡰㡰رارة الخ㡰㡰زن  ص㡰㡰نیعوالأس الھی㡰㡰دروجیني وتركی㡰㡰ز العص㡰㡰یر ووج㡰㡰ود الأوكس㡰㡰جین وخط㡰㡰وات الت

ومدتھ، ولأن الأسمرار غی㡰ر الأنزیم㡰ي ین㡰تج م㡰ن تف㡰اعلات معق㡰دة، فق㡰د أجری㡰ت بع㡰ض الدراس㡰ات لمعرف㡰ة 
 ١٩٩٣،  Bhalerao(المركزة تحت ظروف مختلف㡰ة أسباب ھذه الظاھرة في عصائر الحمضیات ومنھا 

، ولك㡰ون ھ㡰㡰ذه الظ㡰اھرة ت㡰㡰ؤدي ال㡰ى خف㡰㡰ض نوعی㡰ة العص㡰㡰یر المرك㡰ز، ولقل㡰㡰ة )٢٠٠٣، وآخ㡰㡰رون   Kocaو
㡰ول ثباتیت㡰㡰ات ح㡰يالبیان㡰㡰اث ھ ف㡰ائج الأبح㡰㡰تلاف نت㡰زن، ولاخ㡰㡰نیع والخ㡰㡰اء التص㡰ھا  أثن㡰㡰بعض بعض㡰㡰ع ال㡰د م㡰㡰فق ،

لي الأساس لتكوین الصبغات البنی㡰ة م㡰ن خ㡰لال تحض㡰یر استھدفت ھذه الدراسة التعرف على المسار التفاع
تختل㡰㡰ف ف㡰㡰ي  مش㡰㡰ابھة لعص㡰㡰یر اللیم㡰㡰ون الح㡰㡰امض المحل㡰㡰ي المرك㡰㡰ز ، Model Systemsأنظم㡰㡰ة نموذجی㡰㡰ة 

م °٣٥و  ٢٥تركیبھا من المكونات التي یظ㡰ن أنھ㡰ا تس㡰اھم ف㡰ي تك㡰وین الص㡰بغات البنی㡰ة خ㡰لال الخ㡰زن ف㡰ي 
  . المصنعین منھا مستقبلاً أسبوع، ولغرض توفیر بیانات لافادة  ١٢لمدة 

  
  مواد و طرق البحث

، وبع㡰㡰د التع㡰㡰رف )١٩٨٩( Stantonو  Wongت㡰㡰م تحض㡰㡰یر النظ㡰㡰ام المش㡰㡰ابھ اس㡰㡰تناداً إل㡰㡰ى طریق㡰㡰ة 
ح㡰امض : على مكونات عصیر اللیمون الحامض المحلي الطازج، حیث تكون النظام من المكونات الآتیة

ح㡰امض الاس㡰بارتیك  و %٠.٢٤جن㡰ین الارو %٠.٨٦سكروز و % ٢.٠٠فركتوز  و %٥.٠٣الستریك 
،وحض㡰㡰رت عین㡰㡰ات الأنظم㡰㡰ة % ٠.٧وس㡰㡰ترات البوتاس㡰㡰یوم % ٠.٠٣١ح㡰㡰امض الاس㡰㡰كوربیك  و% ٠.٢٤

  -:المركزة المستخدمة في ھذه الدراسة كما یأتي
) ال㡰㡰دوار بخ㡰㡰رالم(نظ㡰㡰ام أحت㡰㡰وى عل㡰㡰ى المكون㡰㡰ات الس㡰㡰ابقة ال㡰㡰ذكر ، رك㡰㡰ز ف㡰㡰ي جھ㡰㡰از التركی㡰㡰ز ب㡰㡰التفریغ  -١

م㡰واد % ٥٠لح㡰ین الوص㡰ول إل㡰ى تركی㡰ز ح㡰والي  م ْ ٤٠بدرج㡰ة ح㡰رارة  Hiedolfالمجھز من قبل ش㡰ركة 
م㡰ل م㡰ع ت㡰رك ف㡰راغ  ١٣٠ عة الواح㡰دة منھ㡰ازجاجی㡰ة س㡰 ف㡰ي قن㡰انصلبة ذائب㡰ة كلی㡰ة ، ث㡰م عب㡰أ مباش㡰رة ف㡰ي  



ج㡰㡰ار ، وخزن㡰㡰ت ف㡰㡰ي درجت㡰㡰ي  رد، غلق㡰㡰ت بس㡰㡰دادات لدنی㡰㡰ة ، وب㡰㡰ردت مباش㡰㡰رة بم㡰㡰اء ب㡰㡰ا% ١٠ نس㡰㡰بتھ راس㡰㡰ي
  .أسبوع ١٢لمدة م  ٣٥ْو ٢٥الحرارة 

م㡰ع اس㡰تبدال الس㡰كر المخت㡰زل بالس㡰كر الكح㡰ولي ) ١(ق㡰رة فنظام أحتوى عل㡰ى المكون㡰ات الم㡰ذكورة ف㡰ي  -٢
  ).١(والتبرید والخزن كما في فقرة  الغلقالمانیتول ، وأجریت لھ خطوات التركیز والتعبئة و

  مستل من رسالة ماجستیر للباحث الثاني 
  ٢٠٠٥/  ٦/ ١٥وقبولھ           ٢٠٠٥/  ٣/  ٢٣تاریخ تسلم البحث  

م㡰ع ع㡰دم أض㡰افة الحامض㡰ین الأمینی㡰ین الأرجنن㡰ین ) ١(نظام أحتوى على المكونات المذكورة في فقرة  -٣
  ). ١(والتبرید والخزن كما في فقرة  الغلقوالأسبارتیك ، وأجریت لھ خطوات التركیز والتعبئة و

ض㡰افة الحامض㡰ین الأمینی㡰ین الأرجن㡰ین م㡰ع ع㡰دم أ) ١(نظام أحتوى عل㡰ى مكون㡰ات الم㡰ذكورة ف㡰ي فق㡰رة  -٤
والتبرید والخزن كم㡰ا  غلقوالأسبارتیك وحامض الأسكوربیك ، وأجریت لھ خطوات التركیز والتعبئة وال

  ).١(في الفقرة 
مع عدم ا ضافة حامض الأس㡰كوبیك وأجری㡰ت ل㡰ھ ) ١(نظام احتوى على المكونات المذكورة في فقرة  -٥

وأجری㡰㡰ت التحل㡰㡰یلات لعین㡰㡰ات .  )١(والتبری㡰㡰د والخ㡰㡰زن كم㡰㡰ا ف㡰㡰ي فق㡰㡰رة  الغل㡰㡰قخط㡰㡰وات التركی㡰㡰ز والتعبئ㡰㡰ة و
 م وبثلاث مكررات ، حیث قدر الـ  ٣٥ْو  ٢٥أسابیع من الخزن في درجتي الحرارة  ٤الأنظمة بعد كل 

pH   از㡰㡰تخدام جھ㡰㡰باسMeter – pH  وع㡰㡰ذي النphilips  رارة㡰㡰ة ح㡰㡰ي درج㡰㡰ي ٢٠ْوف㡰㡰ا ورد ف㡰㡰اً لم㡰㡰م طبق
AOAC )یم د) ١٩٨٠㡰㡰درت ق㡰㡰از، وق㡰㡰تخدام جھ㡰㡰مرار باس㡰㡰ل الأس㡰㡰20لی – Spectronic  وع㡰㡰6300ن – 
Jenway  دره㡰㡰وجي ق㡰㡰ول م㡰㡰د ط㡰㡰ي  ٤٢٠وعن㡰㡰ا ورد ف㡰㡰انومیتر وكم㡰㡰نKlim وNagy )ت ) ١٩٨٨㡰㡰وحلل ،

، وأج㡰ري أختب㡰ار دنك㡰ن  CFRDالنتائج أحصائیاً باستخدام التصمیم العشوائي الكامل ف㡰ي تجرب㡰ة عاملی㡰ة 
 SAS، وبأس㡰㡰تخدام برن㡰㡰امج التحلی㡰㡰ل الإحص㡰㡰ائي % ٥نوی㡰㡰ة للمقارن㡰㡰ة ب㡰㡰ین المتوس㡰㡰طات عن㡰㡰د مس㡰㡰توى مع

)١٩٨٢.(  
  

  النتائج والمناقشة
 ٣و٢و١ح㡰دوث زی㡰㡰ادة معنوی㡰㡰ة ف㡰ي ق㡰㡰یم دلی㡰㡰ل الأس㡰مرار لعین㡰㡰ات الأنظم㡰㡰ة ) ١(یلاح㡰ظ م㡰㡰ن الج㡰㡰دول 

ْ◌م ، ویع㡰㡰زى ھ㡰㡰ذا ال㡰㡰ى تك㡰㡰ون كمی㡰㡰ات كبی㡰㡰رة م㡰㡰ن المركب㡰㡰ات  ٣٥و ٢٥الخ㡰㡰زن ف㡰㡰ي  ف㡰㡰ي اثن㡰㡰اءالمرك㡰㡰زة 
حامض الاس㡰كوربیك ، احم㡰اض امینی㡰ة و (  الوسطیة من ھدم بعض مكونات الأنظمة الكاربونیلیة الفعالة
و آخ㡰㡰رون ، Raghavan(، وب㡰㡰دورھا أدت ال㡰㡰ى زی㡰㡰ادة مع㡰㡰دل تك㡰㡰وین الص㡰㡰بغات البنی㡰㡰ة  )س㡰㡰كریات مختزل㡰㡰ة

عن㡰㡰د  ٥و  ٤، ف㡰㡰ي ح㡰㡰ین ل㡰㡰م یلاح㡰㡰ظ ف㡰㡰روق معنوی㡰㡰ة ف㡰㡰ي ق㡰㡰یم دلی㡰㡰ل الأس㡰㡰مرار للنظ㡰㡰امین المرك㡰㡰زین ) ١٩٩٩
بینما لوحظ حدوث زیادة معنویة في قیم دلیل الأسمرار لھذین النظامین عند خزنھم㡰ا  م ، ٢٥ْخزنھما في 

م ،وق㡰㡰د یع㡰㡰زى ھ㡰㡰ذا ال㡰㡰ى أن مس㡰㡰اھمة الأحم㡰㡰اض الأمینی㡰㡰ة والس㡰㡰كریات المختزل㡰㡰ة ف㡰㡰ي تف㡰㡰اعلات  ٣٥ْف㡰㡰ي 
، الا ) م ٢٥ْ(الأسمرار غیر الأنزیمیة ف㡰ي عص㡰ائر الحمض㡰یات ض㡰ئیلة ف㡰ي درج㡰ات الح㡰رارة المنخفض㡰ة 

وأوض㡰حت النت㡰ائج ). ١٩٩٣،  Bhalerao(أن تحفز بتركیز النظام ورفع درجة حرارة الخزن  أنھ یمكن
معنوی㡰ا مقارن㡰ة بھ㡰ذه  أعل㡰ى ٣و٢و ١أن مقدار الزی㡰ادة ف㡰ي ق㡰یم دلی㡰ل الأس㡰مرار لعین㡰ات الأنظم㡰ة المرك㡰زة 

ْ◌م، ویع㡰㡰زى ھ㡰㡰ذا ال㡰㡰ى أخ㡰㡰تلاف تركی㡰㡰ب الأنظم㡰㡰ة م㡰㡰ن  ٣٥و  ٢٥عن㡰㡰د الخ㡰㡰زن ف㡰㡰ي  ٥و ٤ الق㡰㡰یم للنظ㡰㡰امین
لا یحتوی㡰㡰ان ف㡰㡰ي تركیبھم㡰㡰ا عل㡰㡰ى ح㡰㡰امض الأس㡰㡰كوربیك  ٥و ٤مركب㡰㡰ات المكون㡰㡰ة لھ㡰㡰ا ، حی㡰㡰ث أن النظ㡰㡰امین ال

ف㡰ي تركیبھ㡰ا عل㡰ى ح㡰امض الأس㡰كوربیك ، وت㡰دل ھ㡰ذه النت㡰ائج أن  احت㡰وتالت㡰ي  ٣و ٢و ١مقارنة بالأنظمة 
ذائی㡰ة حامض الأسكوربیك ھو مساھم أساسي في تكوین الصبغات البنیة ف㡰ي ھ㡰ذا الن㡰وع م㡰ن المنتج㡰ات الغ

م ب㡰㡰ین  ٣٥ْو  ٢٥لعین㡰㡰ات الأنظم㡰㡰ة كاف㡰㡰ة خ㡰㡰لال الخ㡰㡰زن ف㡰㡰ي  pHتراوح㡰㡰ت ق㡰㡰یم ال㡰㡰ـ ( المرتفع㡰㡰ة الحموض㡰㡰ة 
، وأن المكون㡰㡰ات الأخ㡰㡰رى مث㡰㡰ل الس㡰㡰كریات المختزل㡰㡰ة والأحم㡰㡰اض الأمینی㡰㡰ة ق㡰㡰د تس㡰㡰اھم ف㡰㡰ي )٢.٤٨ – ٢.٣٧

 ColemanوHandwerck(مس㡰㡰㡰㡰ارات تفاعلی㡰㡰㡰㡰ة أخ㡰㡰㡰㡰رى مث㡰㡰㡰㡰ل تك㡰㡰㡰㡰وین النكھ㡰㡰㡰㡰ة غی㡰㡰㡰㡰ر المرغ㡰㡰㡰㡰وب فیھ㡰㡰㡰㡰ا 
، وأوضحت النتائج في الج㡰دول نفس㡰ھ أن ق㡰یم دلی㡰ل الأس㡰مرار للأنظم㡰ة ) ١٩٨٨،  nagyو  leeو١٩٨٨،

م كان㡰ت متقارب㡰㡰ة  ٣٥ْأو  ٢٥خ㡰㡰لال الخ㡰زن ف㡰㡰ي ) المحتوی㡰㡰ة عل㡰ى ح㡰㡰امض الأس㡰كوربیك( ٣و٢و١المرك㡰زة 
أیض㡰اً لھ㡰ا ق㡰یم متقارب㡰ة ) لا تحت㡰وي عل㡰ى ح㡰امض الأس㡰كوربیك( ٥و ٤فیما بینھا ، وأن الأنظم㡰ة المرك㡰زة 

  .م ٣٥ْأو ٢٥فیما بینھا خلال الخزن في 
  
  .خلال الخزن) المختلفة التركیب(تطور قیم دلیل الاسمرار للمشابھات المركزة ) : ١(الجدول  



رقم 
  النظام

بعد الشھر الثاني من   بعد الشھر الاول من الخزن
  الخزن

  بعد الشھر الثالث من الخزن

  م ٣٥ْ  م ٢٥ْ  م ٣٥ْ  م ٢٥ْ  م ٣٥ْ  م ٢٥ْ
  أ ٠.٦٤  ھـ ٠.٣٥  ج ٠.٤٩  ز ٠.٢٦  ھـ ٠.٣٤  ح ٠.١٩  ١م
  أ ب ٠.٥٦  ھـ و ٠.٣١  ج د ٠.٤٤  ز ٠.٢٤  ھـ و ٠.٣١  ح٠.١٨  ٢م
  أ ٠.٦٠  ھـ ٠.٣٣  ج ٠.٤٦  ز ٠.٢٥  ھـ ٠.٣٢  ح ٠.١٩  ٣م
ي  ٠.٠٥  ك ٠.٠٣  ك ٠.٠٤  ك ٠.٠٢  ٤م

  ك
  ي ٠.٠٦  ي ك٠.٠٤

  ط ٠.١٤  ي ٠.٠٨  ي ٠.١٠  ي ك ٠.٠٥  ي ٠.٠٧  ك ٠.٠٣  ٥م
  .نانو میتر ٤٢٠امتصاص  ٠.٠٢= سمرار للمشابھات الطازجة قیمة دلیل الا

والمع㡰دلات المتبوع㡰ة بح㡰روف متش㡰ابھة ض㡰من الص㡰ف ) القراءات تمثل مابعد التخفیف(مشابھ عصیر اللیمون المركز = م 
 %. ٥الواحد لا تختلف عن بعضھا معنویا عند مستوى احتمال 

  
البنی㡰ة م㡰ن خ㡰لال مس㡰ار الھ㡰دم الحامض㡰ي أن مع㡰دل تك㡰ون الص㡰بغات ) ٢(بین النتائج ف㡰ي ج㡰دول ت

م ، بلغ㡰ت  ٢٥ْن ف㡰ي خ㡰زأس㡰بوع م㡰ن ال ١٢المرك㡰زة بع㡰د  ٥و٤و٣و١للسكریات المختزلة لعینات الأنظمة 
أس㡰㡰بوع ، والنس㡰㡰بة المئوی㡰㡰ة لمس㡰㡰اھمتھا ف㡰㡰ي تك㡰㡰وین الص㡰㡰بغات البنی㡰㡰ة / ن㡰㡰انومیتر٤٢٠امتص㡰㡰اص  ٠.٠٠١٦

والي، بینم㡰ا بل㡰غ مع㡰دل تكونھ㡰ا م㡰ن خ㡰لال على الت% ٣٢.٦٥و ١٠٠و ٦.٦٣ و ٥.٨٤) المحسوبة نظریاً (
 ٤٢٠أمتص㡰㡰اص ٠.٠٠٣٣م  ٣٥ْأس㡰㡰بوع م㡰㡰ن الخ㡰㡰زن ف㡰㡰ي  ١٢ھ㡰㡰ذا المس㡰㡰ار ولعین㡰㡰ات الأنظم㡰㡰ة ذاتھ㡰㡰ا بع㡰㡰د 

 ٦.٤١)المحس㡰وبة نظری㡰اً (أسبوع ، والنسبة المئویة لمدى مساھمتھا في تكوین الص㡰بغات البنی㡰ة /نانومیتر 
 لنتائج أن عملیة التركی㡰ز وم㡰ا یتبعھ㡰ا م㡰ن زی㡰ادةعلى التوالي ، توضح ھذه ا، %٣٣.٣٣و ١٠٠، ٧.٣٥، 

زادت فرص㡰㡰ة ف㡰㡰ي تركیبھ㡰㡰ا عل㡰㡰ى الس㡰㡰كریات المختزل㡰㡰ة ،  احت㡰㡰وتالت㡰㡰ي  ٥و ٤و ٣الحموض㡰㡰ة للأنظم㡰㡰ة  ف㡰㡰ي
مس㡰㡰اھمتھا ف㡰㡰ي تك㡰㡰وین الص㡰㡰بغات البنی㡰㡰ة م㡰㡰ن خ㡰㡰لال المس㡰㡰ار الھ㡰㡰دمي المحف㡰㡰ز بالح㡰㡰امض ،إلا أن النت㡰㡰ائج 

㡰بغات البنی㡰ون الص㡰دل تك㡰یم لمع㡰ل الق㡰ام أوضحت أن أق㡰ي النظ㡰د ف㡰زة وج㡰ة المرك㡰ي الأنظم㡰ذي ) ٤(ة ف㡰وال
في تركیبھ على السكریات المختزلة بعد أستبعاد حامض الأسكوربیك والأحم㡰اض الأمینی㡰ة ، مم㡰ا  احتوى

یدل على المساھمة الضئیلة لھذا الن㡰وع م㡰ن المركب㡰ات ف㡰ي تك㡰وین الص㡰بغات البنی㡰ة ، حی㡰ث أن الس㡰كریات 
لكي ی㡰تم ھ㡰دمھا بمع㡰دلات متس㡰ارعة  منخفض  pHن حرارة عالیة والمختزلة تحتاج الى ظروف قاسیة م

)Fennema،ار )١٩٨٥㡰لال مس㡰ن خ㡰ة م㡰وتبین النتائج في الجدول نفسھ ان معدل تكوین الصبغات البنی ،
م ،  ٢٥ْأس㡰بوع م㡰ن الخ㡰زن ف㡰ي  ١٢المرك㡰زة بع㡰د  ٥و٢و١ھدم سترایكر للأحماض الأمینیة ف㡰ي الأنظم㡰ة 

  اسبوع ، ونسبة / میتر نانو ٤٢٠امتصاص  ٠.٠٠٣٣بلغت 
  

معدل تكون الصبغات البنیة ونسب مساھمة المسارات التفاعلیة الھدمی㡰ة المختلف㡰ة ) : ٢(الجدول 
  .خلال الخزن) المختلفة التركیب(في الانظمة المركزة        

  )م ْ ( معدل تكوین الصبغات البنیة ودرجة الحرارة              نوع المسار التفاعلي   رقم النظام
  م ٣٥ْ                 م ٢٥ْ               

  
  
  

    ١  

  ٠.٠٤١٦                ٠.٠٢٢٥                 ھدم حامض الاسكوربیك
  % ٨٠.٧٧                % ٨٢.١٢                 نسبة المساھمة 

  ٠.٠٠٣٣                ٠.٠٠١٦                 ھدم السكریات المختزلة
  % ٦.٤١                % ٥.٨٤                 نسبة المساھمة 

  ٠.٠٠٦٦                ٠.٠٠٣٣                 ھدم ستریكر
  % ١٢.٨٢                % ١٢.٠٤                 نسبة المساھمة
             ٠.٠٥١٥                ٠.٠٢٧٤                 المعدل الكلي

   
  

    ٢  

  ٠.٠٤١٦                ٠.٠٢٢٥                 ھدم حامض الاسكوربیك
  % ٨٦.٣١                % ٨٧.٢١                 نسبة المساھمة 

  ٠.٠٠٦٦                ٠.٠٠٣٣                 ھدم ستریكر
  % ١٣.٦٩                % ١٢.٧٩                 نسبة المساھمة
  ٠.٠٤٨٢                ٠.٠٢٥٨                 المعدل الكلي



  
  

    ٣  

  ٠.٠٤١٦                      ٠.٠٢٢٥                 ھدم حامض الاسكوربیك
  % ٩٢.٦٥                % ٩٣.٣٦                نسبة المساھمة 

  ٠.٠٠٣٣                ٠.٠٠١٦                ھدم السكریات المختزلة
  % ٧.٣٥                % ٦.٦٤                نسبة المساھمة 

  ٠.٠٤٤٩                ٠.٠٢٤١                المعدل الكلي
  

    ٤  
  

  ٠.٠٠٣٣                ٠.٠٠١٦                ھدم السكریات المختزلة
  % ١٠٠                % ١٠٠                نسبة المساھمة 

  ٠.٠٠٣٣                ٠.٠٠١٦                المعدل الكلي
  
  

    ٥  

  ٠.٠٠٣٣                 ٠.٠٠١٦                ھدم السكریات المختزلة
  % ٣٣.٣٣                %  ٣٢.٦٥               نسبة المساھمة 

  ٠.٠٠٦٦                ٠.٠٠٣٣               ھدم ستریكر
  % ٦٦.٦٧                %٦٧.٣٥               نسبة المساھمة
  ٠.٠٠٩٩                ٠.٠٠٤٩               المعدل الكلي
  )اسبوع/نانو میتر ٤٢٠امتصاص(معدل تكوین الصبغات البنیة 

عل㡰㡰ى الت㡰㡰والي ، وبل㡰㡰غ ،% ٦٧.٣٥و  ١٢.٧٩ و ١٢.٠٤مس㡰㡰اھمتھ النظری㡰㡰ة ف㡰㡰ي تك㡰㡰وین الص㡰㡰بغات البنی㡰㡰ة 
ن㡰انومیتر  ٤٢٠امتص㡰اص  ٠.٠٠٦٦م   ْ ٣٥من الخزن في  أسبوع ١٢معدل تكونھا للأنظمة ذاتھا وبعد 

عل㡰ى الت㡰والي ، وت㡰دل ھ㡰ذه ،%٦٦.٦٧و  ١٣.٦٩ و١٢.٨٢أسبوع ، وبلغت نسبة مساھمتھ في تكوینھ㡰ا / 
لمرك㡰زة وخ㡰لال الخ㡰زن االقیم على أن مسار ھدم سترایكر للأحماض الأمینیة في ھذا النوع م㡰ن الأنظم㡰ة 

تك㡰㡰وین الص㡰㡰بغات البنی㡰㡰ة وتط㡰㡰ور ظ㡰㡰اھرة الاس㡰㡰مرار غی㡰㡰ر  ف㡰㡰يھمی㡰㡰ة م ، ذو ت㡰㡰أثیر قلی㡰㡰ل الأ ٣٥ْو  ٢٥ف㡰㡰ي 
تفاع㡰㡰ل (م㡰㡰ن ان تفاع㡰㡰ل م㡰㡰یلارد ) ١٩٨٤( Zentو Ashoorالانزیم㡰㡰ي فیھ㡰㡰ا ، ویتف㡰㡰ق ھ㡰㡰ذا م㡰㡰ع م㡰㡰ا ذك㡰㡰ره 

  .٤أقل من  pHذات غیر معنوي في الاوساط الغذائیة )السكریات المختزلة مع الأحماض الأمینیة
المرك㡰زة وم㡰ن  ٣و٢و١ع㡰دل تك㡰ون الص㡰بغات البنی㡰ة للانظم㡰ة أوضحت النتائج من الجدول ذاتھ ان م

 ٤٢٠امتص㡰اص  ٠.٠٢٢٥م،  بلغ㡰ت  ٢٥ْخلال مسار ھدم حامض الاسكوربیك في نھایة مدة الخزن في 
عل㡰ى الت㡰والي ،و % ٩٣.٣٦و ٨٧.٢١ و ٨٢.١٢أسبوع ، وبلغ㡰ت نس㡰بة مس㡰اھمتھ ف㡰ي تكوینھ㡰ا /نانومیتر 

امتص㡰اص  ٠.٠٤١٦ْ◌م ،  ٣٥ھ㡰ا ف㡰ي نھای㡰ة م㡰دة الخ㡰زن ف㡰ي بلغ معدل تكونھا ونسبة مس㡰اھمتھ ف㡰ي تكوین
عل㡰㡰ى الت㡰㡰والي ، ویتض㡰㡰ح م㡰㡰ن ھ㡰㡰ذه النت㡰㡰ائج ، أن % ٩٢.٦٥و ٨٦.٣١و ٨٠.٧٧اس㡰㡰بوع، و/ن㡰㡰انومیتر  ٤٢٠

،ویع㡰زى ھ㡰ذا  م٣٥ْأو   ٢٥سواء عند الخزن ف㡰ي ) ١(أعلى معدل لتكوین الصبغات البنیة كان في النظام 
ھ㡰㡰و حص㡰㡰یلة المس㡰㡰ارات التفاعلی㡰㡰ة للھ㡰㡰دم الحامض㡰㡰ي ) ١(النظ㡰㡰ام ال㡰㡰ى ان تك㡰㡰وین الص㡰㡰بغات البنی㡰㡰ة ف㡰㡰ي ھ㡰㡰ذا 

للس㡰㡰كریات المختزل㡰㡰ة وھ㡰㡰دم س㡰㡰ترایكر للاحم㡰㡰اض الأمینی㡰㡰ة ومس㡰㡰اري ھ㡰㡰دم ح㡰㡰امض الاس㡰㡰كوربیك ھوائی㡰㡰اً 
ان أعل㡰ى مس㡰اھمة لتك㡰وین الص㡰بغات البنی㡰ة ف㡰ي  ایض㡰ا ، ویتض㡰ح)المحفز بالح㡰امض(و لاھوائیاً )الاكسدة(

لتركی㡰ب عص㡰یر اللیم㡰ون الح㡰امض المحل㡰ي  المرك㡰ز ، ك㡰ان م㡰ن خ㡰لال ھذا الن㡰وع م㡰ن الانظم㡰ة المش㡰ابھة 
مسار ھدم حامض الاسكوربیك ، وھذا ما لاحظناه من نتائج ق㡰یم دلی㡰ل الاس㡰مرار والمع㡰دل الكل㡰ي لتك㡰وین 

، ویس㡰تدل م㡰ن ھ㡰ذه النت㡰ائج ان المك㡰ون  ٥و٤مقارنة بالنظامین  ٣و٢و١الصبغات البنیة للانظمة المركزة 
㡰㡰ؤول ع㡰㡰ي المس㡰㡰ة الأساس㡰㡰اط الغذائی㡰㡰ن الاوس㡰㡰وع م㡰㡰ذا الن㡰㡰ي ھ㡰㡰ي ف㡰㡰ر الانزیم㡰㡰مرار غی㡰㡰اھرة الاس㡰㡰ور ظ㡰㡰ن تط

المرتفعة الحموضة والمشابھة لعصیر اللیمون الح㡰امض المرك㡰ز ھ㡰و ح㡰امض الاس㡰كوربیك ، ویتف㡰ق ھ㡰ذا 
أس㡰㡰اس ف㡰㡰ي تك㡰㡰وین الص㡰㡰بغات  م㡰㡰ن ان لح㡰㡰امض الاس㡰㡰كوربیك دور)٢٠٠٣(وآخ㡰㡰رون  Kocaم㡰㡰ع م㡰㡰ا ذك㡰㡰ره 

م  ٣٧ْ – ٢٨اثن㡰㡰اء الخ㡰㡰زن ف㡰㡰ي درج㡰㡰ات ح㡰㡰رارة ب㡰㡰ین  ف㡰㡰ي والیوس㡰㡰في المرك㡰㡰زة البنی㡰㡰ة ف㡰㡰ي عص㡰㡰ائر البرتق㡰㡰ال
  .ولمدة ثمانیة أسابیع
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ABSTRACT 
Synthetic model systems of concentrated lemon juice (50%) were 

prepared with different contents of some compounds (Ascorbic acid ,Reducing 
Sugar , Amino acids) that may play an important role in brown pigments ( 
Melanoidins )formation. Samples were stored at 25 and 35 ◌ْc for 12 weeks 
.Results showed that the main brown pigments formation pathway in this 
highly acidic synthetic model system (pH  < 2.5) was ascorbic acid degradation 
rather than reducing sugar acid decomposition and strecker decomposition of 
amino acid. 
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