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الطازج،ندورةالبلتفلاللونًومؤشراتللأكسدةالمضادوالنشاطحيوياً الفعالةوالمركباتالكيميائيالتركيبدراسةإلىالبحثهذاهدفالملخص
فيالتجفيفعمليةتأثيرودراسةطحنهوتمساعة24لمدةم°40حرارةدرجةعلىالساخنالهواءباستخدامالطازجالبندورةتفلجُفف

لدقيقالجزئيالاستبدالعمليةتأثيردراسةتمت.اللونًومؤشراتللأكسدةالمضادوالنشاطحيوياً الفعالةوالمركباتالكيميائيالتركيب
اللونًومؤشراتوالحسيةالكيميائيةالمؤشراتبعضفي(%15و%10،%5)مختلفةنسببثلاثالبندورةتفلبمسحوقًالقمح

اللونًومؤشراتللأكسدةالمضادوالنشاطحيوياً الفعالةالمركباتفيأشهر(6)لمدةالتخزينعمليةتأثيردراسةتمتكماللبسكويت،
.التخزينمدّةخلالالبسكويتلعينات

بإشراف
(    رئيساً مشرفاً )روعــة طــلي . . د

القسمً
Lycopersicomالبندورةتعدالنظريً esculentum L.كلمةمنالبندورةتسميةاُشتقتوقدالعالم،حولزراعةالخضراواتمحاصيلأكبرثانيPomodori

تواجهالتيالمشاكلأهمأحدمعالجتهاأومنهاالتخلصأوالثانويةالغذائيالتصنيعنواتجتراكميُعد.الأصليموطنهاوالجنوبيةالوسطىأمريكاوتعدالإيطالية،
مفيدةثانويةاتمنتجإلىتدويرهاوإعادةالغذائيةالصناعاتمخلفاتتحويلعلىالعالمأنحاءمختلففيكبيربشكلالطلبازدادالسببولهذاالأغذية،صناعة

.توازنهعلىوتحافظالبيئيبالنظامتضرلا
كما،والكاروتيناتالكليةيداتوالفلافونالكليةوالفينولاتوالليكوبينالإسكوربيكحمضمثلحيوياً الفعالةوالمركباتالغذائيةبالعناصربغناهالبندورةتفليمتاز
المختلفةالحبوباتومنتجالدقيقإلىالبندورةتفليُضافحيثالفيتامينات،وبعضالمعدنيةوالعناصروالدهونًوالبروتيناتللأليافكمصدراستخدامهيمكن

البندورةتفلتخداماسفإنوبالتاليللأكسدة،المضادوالنشاطحيوياً الفعالةوالمركباتبالأليافغنيةوظيفيةأغذيةعلىوالحصولالغذائيةالقيمةزيادةأجلمن
.النفاياتمنالتخلصمشكلةمنوالحدللبندورةالتصنيعيةالكفاءةزيادةإلىيؤدي

النتائجً
،%(21.81)،%(11.13)،%(7.28)،%(86.86)الحموضةودرجةوالأليافوالبروتينوالدهنوالرمادالرطوبةمنالطازجالبندورةتفلمحتوىًبلغوالمناقشة

مغ(38.72)والفلافونيداتغ،100/غاليكمغ(443.63)الكليةالفينولاتمنالمحتوىًبلغكماالتوالي،على%(2.44)،%(35.93)
منالبندورةتفلمسحوقًمحتوىًأنالنتائجأظهرت.%(63.64)للأكسدةالمضادالنشاطوبلغ،(الجافالوزنًأساسعلى)غ100/كويرسيتين
ستريك،حمض%(2.73)الحموضةدرجةبلغتكماالتوالي،علىPPM(3022و4171.5و23250)بلغوالمغنيزيوموالكالسيومالبوتاسيوم

(4.17)الـرقموبلغ PH.
اللونًومؤشريًللأكسدةالمضادوالنشاطالكليةالفينولاتمنوالمحتوىPHًالـورقمالرطوبةمنالبندورةتفلمسحوقًمحتوىًفيمعنويًانخفاضإلىالتجفيفعمليةأدت

aوL،نسبةفيمعنويةدةزياإلىالبندورةتفلبمسحوقًالقمحلدقيقالجزئيالاستبدالعمليةأدت.الأصفراللونًومؤشرالكليةللحموضةالمئويةالنسبةارتفعتبينما
في(b)والأصفر(a)الأحمراللونًومؤشريًللأكسدةالمضادوالنشاطوالفلافونيداتالفينولاتمنوالمحتوىًالحموضةودرجةالألياف،المعادن،الرماد،البروتين،الرطوبة،

مقارنةحسيقبولأفضل%(10)و%(5)البسكويتعينتاوأبدت(L)السطوعومؤشرPHالـرقموانخفضالبندورة،تفلمسحوقًمنالإضافةمستوىًبزيادةالبسكويت
(a)الاحمرارومؤشريًللأكسدةالمضادوالنشاطالكليةالفينولاتمنالبسكويتمحتوىًفيمعنويًانخفاضإلىأشهر6لمدةالتخزينعمليةأدت.العيناتببقية

.(L)السطوعومؤشرالكليةالفلافونيداتمنالمدروسةالعيناتمحتوىًفيالتخزينعمليةتؤثرلمبينما،(b)والاصفرار
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