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 الملخص
 أَىاع نزلارت انكًُُبئٍ وانخشكُب انفُضَبئُت انخصبئص دساست إنً انبحذ هزا هذؾ

 سىسَت فٍ انُبيٍ انبشٌ انضعشوس يٍ

 C. monogyna صؽُش أصفش وصعشوس C. pubescensكبُش أصفش صعشوس)

 حُىَبً، انفعبنت انًشكببث يٍ يحخىاهب وححذَذ ،(C. azarolus أحًش وصعشوس

 .C انضعشوس رًبس عهً حطشأ انخٍ وانحسُت انكًُُبئُت انخؽُشاث ودساست

pubescens وحًط انسُخشَك حًط يٍ يخخهفت بخشاكُض يعبيهخهب بعذ 

  نًذة و 4 حشاسة بذسجت وحخضَُهب انصىدَىو بُسهفُج ويُخب وانسكشوص الأسكىسبُك

 بببقٍ يقبسَت يعُىَبً  الأعهً انكبُش الأصفش انضعشوس رًبس وصٌ كبٌ . .َىيبً  90

 نهُشبغ يئىَت َسبت أعهً الأحًش انضعشوس رًبس سجهج غ،13.93 بهػ حُذ الأَىاع

 بًحهىل انزًبس يعبيهت حفىقج .انصؽُش الأصفش انضعشوس رًبس حهُهب نلأكسذة انًعبد

 َحذد نى حُذ الأخشي انًعبيلاث جًُع عهً %4 حشكُض انصىدَىو بُسهفُج يُخب

 C وفُخبيٍُ انًشجعُت انسكشَبث يٍ كم يٍ انزًبس يحخىي فٍ يعُىٌ حؽُش

 .انخخضٍَ يٍ أسبىعٍُ بعذ نلأكسذة انًعبد وانُشبغ انكهُت وانفُُىلاث

 الدراسة المرجعية
 انعبئهت وححج Rosaceae انعبئهت إنً (.Crataegus spp) انضعشوس َُخًٍ

Maloideae ٍَىعبً  280 حىانٍ حعى بأَهب َقُذّس وانخ species. انضعشوس رًبس 

 والأَزىسُبَُذٍَ وانؽهُكىصَذاث C وفُخبيٍُ ببنفلافىَىَذاث ؼٍُ يصذس وهٍ لايعت

 حشاوح .(Ljubuncic et al., 2005) الأكسذة ويعبداث وانخبَُُبث وانسببىٍَُ

 Stoenescu and) غ1.15و غ 0.18 بٍُ انضعشوس نزًبس يخخهفت أَىاع وصٌ
Cosmulescu, 2020)، ركش (Alirezalu et al., 2020) ٌانـ دسجت أ pH نعذة 

 يٍ نًحخىاهب قًُت أعهً أيب ،4.35و 3.03 بٍُ حشاوحج انضعشوس يٍ أَىاع

  أقم وكبَج (%1.17) انصفشاء انضعشوس رًبس فٍ كبَج فقذ TA انكهُت انحًىض

   .C. Pentagynaو C. azarolus انضعشوس يٍ أخشي أَىاع فٍ (0.75%)

 النتائج والمناقشة
 .الخصائص الفيزيائية لثلاثة أنواع من ثمار الزعرور: (1)الجدول 

 التركيب الكيميائي لثمار الزعرور

 المؤشر الكيميائي

(%) 

 نوع الزعرور

 أصفر كبير

C. pubescens 

 أصفر صغير

C. monogyna 

 أحمر صغير

C. azarolus 

 رطوبة
72.05 ± 

4.88a  
73.13 ± 

5.31b 

75.28 ± 

7.51c 

 جوامد كلية
27.95 ± 

2.97a 

26.87 ± 

3.17b 

24.72 ± 

4.56c 

 مواد صلبة ذوابة 
18.15 ± 

2.14a 

17.09 ± 

3.09b 

16.74 ± 

2.08b 

 0.11a 0.53 ± 0.16b 0.35 ± 0.09c ± 0.92 دسم

 2.07a 4.18 ± 1.35a 3.18 ± 1.74b ± 4.37 بروتين

 0.94a 1.86 ± 0.44b 1.68 ± 0.21c ± 2.82 رماد

 2.63a 8.97 ± 3.02b 8.16 ± 1.64c ± 9.54 ألياف

 2.18a 9.74 ± 1.77b ± 9.13 كربوهيدرات كلية
10.19 ± 

1.08c 

حمض )حموضة 

 (ماليك
1.17 ± 0.28a 1.59 ± 0.62b 1.16 ± 0.08a 

pH 3.40 ± 0.41a 3.32 ± 0.18a 3.50 ± 0.31a 

تأثير المعاملات الكيميائية المختلفة في خصائص ثمار الزعرور أثناء 

 التخزين 
  وحخً انخخضٍَ بذاَت فٍ %1.17 يٍ يعُىٌ بشكم نهزًبس انكهُت انحًىظت اصدادث

 يٍ أسبىعٍُ بعذ انكهُت انحًىظت َسبت أٌ وَلاحع انخخضٍَ، فخشة َهبَت فٍ 1.27%

 يٍ أسببُع رًبَُت بعذ اسحفعج بًُُب فقػ، %1.19 وكبَج يعُىَبً  حخؽُش نى انخخضٍَ

 انخٍ pH انـ دسجت فٍ اَخفبض يع هزِ انحًىظت صَبدة حشافقج ،%1.24 انً انخخضٍَ

  وإنً انخخضٍَ يٍ أسبىعٍُ بعذ 3.36 وإنً ،3.10 إنً انخخضٍَ فخشة َهبَت فٍ وصهج

 pH انـ ودسجت نهًعبَشة انقببهت انحًىظت حشحبػ .انخخضٍَ يٍ أسببُع رًبَُت بعذ 1.24

 َكهت حخأرش .انخخضٍَ خلال انحًىظت اسحفبع َعٍُ pH انـ دسجت فبَخفبض ببععهًب،

 انـ دسجبث يٍ يحذد يجبل فبكهت ونكم انزًبس، وحًىظت pH انـ دسجت يٍ بكم انفبكهت

pH وجذ .عُذهب انًسخههك َخقبههب وانحًىظت (Nisar et al., 2015) َخبئج أظهشث 

 قذ انكهُت انحًىظت أٌ (%1) انسُخشَك حًط بًحهىل انزًبس يعبيهت حأرُش دساست

 أسببُع سخت بعذ %1.36 انً انخخضٍَ بذاَت فٍ %1.33 يٍ يعُىٌ ؼُش بشكم اصدادث

 حأرش عذو وَلاحع ،(%1.42 إنً) انخخضٍَ فخشة بُهبَت يعُىٌ وبشكم انخخضٍَ يٍ

 َسبت حخؽُش نى حُذ انخخضٍَ يٍ أسبىعٍُ بعذ انكهُت انحًىظت يٍ انزًبس يحخىي

 أكسذة أٌ (Hussain et al., 2008) بٍُّ .(%1.33) انفخشة هزِ خلال انكهُت انحًىظت

 انخخضٍَ أرُبء انفبكهت فٍ انكهُت انحًىظت صَبدة فٍ حسبهى انًشجعت انسكشَبث
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