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أثر الصدمة الحرارية في القدرة التخزينية لمخس المقطّع 
 الجاهز للاستهلاك

 

 (2)حنان شرابي    (1)عبير سممان

 الممخص
، يذذذا ر ثذذذ  بحف ذذذي   يذذذا ك  ذذذ  3102وكُذذذ   يذذذا  ذذذ    3103نُفِّذذ ا بحث ذذذر يذذذا  ث ذذذ   ذذذ   

 01 ، رذذ،  ° 01بحي ب ذذ ، م ر ذذ  ،روذذف، وىذذ،ا ةحذذا ، ب ذذ  ي  ح حذذ  بح)ذذ،ر  بح  ب  ذذ   
ث ن ذذذذ   يذذذذا بح ذذذذ،ح رذذذذ  نذذذذ ى   بخ ذذذذر ب  بقني رذذذذا يذذذذا بح ذذذذ   ورذذذذ   بحر  حذذذذ  بحمذذذذ ىي 

  . أو  ت بحنف ئج ةحا أ ح ن ث  بحرذوب، بح)ذ ث  4º +حلا فهلاك يا  أثن ء بحف ي   بحرث ، 
 TSS  ينت ق   بح     ذا ر فوبىذ  رذ   بح بئث  بحك    ح  ففأثح  ث ح)،ر  بح  ب   ؛ ة   

ذ  ف ك ذي ي فذ ر     ذلا  رذ،   بحف ذي    Cيا بحر ذ رلات ك حهذ   فذا نه  ذ  رذ،  بحف ذي  . أرح
أ ح بح)ذذذ،ر  بح  ب  ذذذ  ثثح ذذذت  ذذذ،ور رذذذ  بحوب ذذذ  ي ذذذ   فذذذأث  ثر  ر ذذذ  بح)ذذذ،ر  بح  ب  ذذذ . 

نذت ثو ذوم رذ  بح ذو   بحف وح  بق ر ، ي  ن ت بحو ى، غ   بحر     ح )،ر  بح  ب    ف وح
أ ذذ   رذذ   ر نو ذذ ز ي ذذ ،     ذذ    ذذلا  ثر ن ذذ  *aبحثذذ نا ح ف ذذي   ويب،ت قذذ   ر    ىذذ  بح ذذونا

وحذذ  ففيح ذذ  قذذ   بحف ذذي  ، ي رذذ  ث  ذذت  ذذ وف بح  نذذ ت بحر   ذذ  ح )ذذ،ر  بح  ب  ذذ  ث  ذذ ء، 
. ة بز  رك  ف ث ف بح)،ر  بح  ب    ثو)فه       ز ي  ح ز يا رن  ن ى   *aر    ى  بح ونا

بخ ذذذر ب  بقني رذذذا وفأ   ىذذذ   يذذذا بح ذذذ  بحر  ذذذ ، ورذذذ  ثاذذذ ي يذذذا ة  حذذذ  بح رذذذ  بحف ي نذذذا 
 ثر ن   أ   .

 حف ي  .:     ور  ، بح)،ر  بح  ب   ، بخ ر ب  بقني را، بالكممات المفتاحية
 

                                                 

 م ر   ،روف -ك    بحي ب    –،كفو   ر،    يا ق     و  بحث فن    1 
 م ر   ،روف -ك    بحي ب    –رهن،   رو ي    ا بق ر   يا ق     و  بحث فن    2 

  و   . ،30621وبحر ب   : ق     و  بحث فن ، ك    بحي ب  ، م ر   ،روف، )ن،وف ث  ،  نوب  بح ر  
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Effect of Heat Shock Treatment in Shelf-life of 

Fresh-cut Lettuce 
 

(1)                         (2)
 

Abstract 

The research was conducted in the spring of 2102 and repeated in 2103 at the 

Laboratory of storage in the Faculty of Agriculture, University of Damascus. 

The research aims to study the effectiveness of heat shock (50ºc, 90 sec) in 

reducing the enzymatic browning in fresh-cut romaine lettuce during cold 

storage (+4ºc). The results indicated that the percentage of total soluble solids 

was not affected by heat shock. The content of vitamin C during cold storage did 

not affect by heat shock treatment. It is clear that heat shock prevent the 

discoloration, not treated samples turn brown from the second day of storage and 

a* values increased linearly during 8 days of storage, while the treated samples 

kept white and a* value didn’t change. So the heat shock can be applied as a safe 

way to prevent and delay the enzymatic browning in fresh-cut lettuce and thus 

prolong the shelf-life 8 days. 
 
Keywords: Romaine lettuce, heats shock, enzymatic browning, storage. 
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 :المقدمة
رنذذ   ذذ،   ذذنوبت ورذذ  في حذذ  بح ذذ ،بت بحي بئ ذذ  يذذا  ذذ،، رذذ  ،و  بح ذذ ح  ف ذذ ء  ب ذذفهلاك 

 را بحف كه  وبح     بح     وبحف كه  بح  يم  يا   حفه  بقوح ح ، وبي،ب، ب ف ،ب  ر   ُ 
حلا ذفهلاك، ف ذذك بحفذا فكذو    يمذذ  ون ئذ  ور   ذ  وري فذذ ، ومذ ىي  حلا ذذفهلاك.   بحمذ ىي 

  ذذ،ح  .و  ذذ،ح بحمذذي  وبحثنذذ،و   وبح ذذ نث   رذذ  بحر  )ذذ   بقكثذذ   نذذ ز يذذا بفثذذ   ىذذ   بح    ذذ 
ذذفاه  اكُ رذذ  قثذذ   ذذ   وُ    بح ذذ  ثأنوب ذذ  رذذ  بح  ذذ   بح بئذذ،  يذذا  ذذو   ز ةة     فذذ ح ر فثذذ  رهرح

حرمفر ، و  ،ُّ  ر   ر  أى  بح  ذ   بح ر ذ  بقكثذ  ب ذفهلاك ز، ةخح و     وب    يا ب
أنح   فا بلآ  خ نم، أنوب  بح   بحمذ ىي حلا ذفهلاك يذا بح ذوف بح  ث ذ    رذ ز وبح ذو    
  ) ز، وح  فذف ح فم  فذ  ث ذ، كنذو  رذ  بح  ذ   بحمذ ىي حلا ذفهلاك، و حذك ث ذث  روذك   

 .بخ ر ب  بح     حلأن م  ث ، بحف    
ة ي ف     بح     وبحف كه    ثح  ث)و     ر        ر  بحففذ  لات بخ ذف لاث   كي ذ ،  

  ذذثح  ي ذ ،  نوذذ   ث ذي بقني رذذ ت   ر ذ،  بحفذنف  وفذذ بك  نذوبفج بخ ذذف لا  بحث نو ذ ، كرذ
. ورذذ  (PAL)كذ قني   بحر ذذ و   ذ  ف)ذذن   بحر كثذذ ت بحف نوح ذ  ي ن ذذ  أخنذذ   أرون ذ  ح ذذ ي 

 لا  بحث نو ذذذذ  ىنذذذذ ك بحر كثذذذذ ت بحف نوح ذذذذ  بحفذذذذا ففأك ذذذذ، ثومذذذذو، بقوك ذذذذم   نذذذذوبفج بخ ذذذذف
 ، PODوبحث  وك ذذذ ،بي   (PPO)وثر ذذذ  ،   ذذذ،  أني رذذذ ت رثذذذ  بحثذذذوحا ي نذذذو  أوك ذذذ ،بي 

وفذذذ ،حل ةحذذذا فوذذذك   ر كذذذ  بحك نذذذو  بحذذذ ل  ف ذذذوح  خ  ذذذ ز  ثذذذ  رمرو ذذذ  رذذذ  بحففذذذ  لات 
ف ذذثح  ف ذذوح  بقن ذذم  بحر   ذذ  رفم حذذ،بز بحو ذذ    ةحذذا بح)ذذثي ت بحثن ذذ  أو بح رذذ بء بحفذذا 
  .3110'ويرلا   (Deglinnocentiث خ ر ب  بقني را ح فوبك  وبح     بحر     

فوكح  ن ى   بخ ر ب  بقني را حلأن م  بحنث ف   أ ذ، أىذ  أ ذث   ف بمذ  نو  ذ  بحرنفمذ ت 
ذذ  كذذ   بخ ذذر ب   بقني رذذا  ذذ ث   ذذ ث ز بحنث ف ذ  بحمذذ ىي  حلا ذذفهلاك وف   ذذ  رذذ،  ف ي نهذذ ، وحرح

يا رنه  بح     بحم ىي  حلا فهلاك يإنح  ر  بح  و ل فثث   بحففذ  لات بحر ذثث  حهذ ب 
،اُ   حفذذأ    ىذذ   بحنذذ ى   يذذا بح  ذذ   و بحف كهذذ  أو  ذذفا   بخ ذذر ب . ىنذذ ك ف ن ذذ ت  ذذ،   فُ  

   بحر ذذذ ، ف    هذذذ  أو فثث  هذذذ ، ورذذذ  ىذذذ   بحف ن ذذذ ت ب ذذذف ر   بحرذذذوب، بحك ر  ئ ذذذ   بت بحفذذذأث
حلأك ذذ، ، وبح رذذوي بح  ذذو   أ  ذذ ز ك رذذي بح ذذف  ك و رذذي بحك ثذذو  بحفذذا ب ذذف ،رت 
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يذذا رمذذ خت  ذذ،ي   ح  ذذ، رذذ  بحفي حذذ  بح ذذونا يذذا أن ذذم  بحرنفمذذ ت بحمذذ ىي  حلا ذذفهلاك وخ 
    ير  بحف كه .

ىنذذذ ك فذذذأث  بت حر كثذذذ ت ك ر  ئ ذذذ   ذذذ،ح  يذذذا بخ ذذذر ب  بقني رذذذا، ورذذذ  أ ح ىذذذ   بحر كثذذذ ت 
ذذذ  بحرنفمذذذ ت بح  يمذذذ  بحر   ذذذ   بحفذذذا ب حك ر  ئ ذذذ  أثثفذذذت ي  ح حفهذذذ ، ةخح أ ي بحر ذذذفه ك  ف ح

ف  ين   ا نو  فه  ،و  ب ذف ،ب  بحرذوب، بح  ينذ . بحر ذ رلات بحفذا  ركذ  أ  ف ذ ح ر ذ ح 
ى   بحف ث  ذ ت بحك ر  ئ ذ  ح  ذ،ح رذ  نذ ى   بخ ذر ب  بقني رذا أو كث هذ  ىذا بحف ذي   يذا 

. أم  ذذذذت  Garcia3113 ,و Barrettحر ذذذذ،ح  وف ث ذذذذف بح)ذذذذ،ر  بح  ب  ذذذذ   بحمذذذذو بحيذذذذ يل ب
رمرو   ر  بح، ب  ت   ا فأث   بح)،ر  بح  ب  ذ  يذا نو  ذ  بحف كهذ  وبح  ذ  ، ي ح ذ ح  

Reynes  1997   ومذذذ، أ  ف ث ذذذف بح)ذذذ،ر  بح  ب  ذذذ  ك نذذذت ي ح حذذذ  حكذذذث  نوذذذ   بقني رذذذ ت
بحرف     ثف ،ب  بح)لاث  يا بحف كه  بحك ر   رث  بحف  ي وبلإم ص وبحفف م. كر  أ ي )،ر  

  ثث ت نو   أني   بحف ن ذ  أخنذ   أرون ذ  ح ذ ي،    50ث ن   يا  ، م    ب    90  ب    ر،  
ر ب  يا بح   بحرفروج، كر  أنحه    ينت   ا بحرنهذ  بحم ذ، ور  ثا ي رن ت  ،ور بخ 

ذ  ,1998ويرذلا   Peiserح   ، وق ح ت ر  ي ذ، بح  وثذ  يذا أثنذ ء بحف ذي     -Loaiza  . أري

velarde   ث ن ذ   90  رذ،     50ي ، أو  وب أ ي بح)ذ،ر  بح  ب  ذ  بحر ث ذ  2003)  ويرلا ى
 .ر  ن ى   بخ ر ب  يذا أثنذ ء بحف ذي   بحرثذ ،   ا بحك ي  قث  بحف ي   ب ف   ت بح ،ح 

أنهذذذ ت  ذذذ،  ، ب ذذذ ت   ذذذذا بح ذذذ  ي  ح ذذذ  بحر ذذذ رلات بح  ب  ذذذذ  ثو)ذذذفه      ذذذ ز  غ ذذذذ  
، مذذذ   45يذذذوف   ك ر  ئ ذذذ  حف  ذذذ   نو  ذذذ  بحرنفمذذذ ت رذذذ  ث ذذذ، بح  ذذذ ا، ي ح)ذذذ،ر  بح  ب  ذذذ

، ورذذذ  ثاذذذ ي ف  حذذذ  رذذذ  رئو ذذذ  ،قذذذ ئف ر ذذذ،و،  قذذذ، فذذذ  ح  وف  حذذذ  رذذذ  فذذذ بك  بحر كثذذذ ت بحف نوح ذذذ 
ب ذذر ب  بقن ذذم  بحنث ف ذذ  يذذا  أثنذذ ء بحف ذذي   بحرثذذ ،. وننذذ بز ةحذذا ق ذذ  بحث ذذور  يذذا  ذذو     
بحفذذذا فذذذ،   فذذذأث   بح)ذذذ،ر  بح  ب  ذذذ  يذذذا مذذذو،  بح ذذذ  بحر  ذذذ ، وكذذذث  نذذذ ى   بخ ذذذر ب  

 ح   بح)ذ،ر  بقني را يا ق   بح   يا  أثن ء بحف ي  ، ك   ى،ا بحث ر ىو ، ب   ي ح 
ث ن   يا بح ف ن   ا مو،  بح   بحرف ذ و    ذ   90، م  رئو   ر،   50ح  ب     ن، ب

 ورذ    بحر  حذ ، ويذا بح ذ،ح رذ  نذ ى   بخ ذذر ب  بقني رذا يذا بح  ذ  يذا  أثنذ ء بحف ذذي   
 بحرث ،، وب   ح  بح ر  بحف ي نا حه   بح   .
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  :مواد البحث وطرائقه

 :المادة النباتية

، و  ذرا أ  ذ ز بح ذ  Lettuce  Romaineبح، ب ذ  )ذنا بح ذ   ورذ  ب ذف ،  يذا ىذ   
وىذو )ذنا  و حذ  قذول و أ  رف ذ و ،  ، sativa L.var.longifolia)  Lactucaبحرف ذ و 
 ذذ  ،  ذذ بوم حونهذذ  رذذ  بق  ذذ  بحفذذ ف  ةحذذا بق  ذذ   30-20 ذذر ك  رف  وحذذ    بقو بف

  ز    أ ذذذ   بح  يذذذا حفوذذذكح ، ف فذذذا بقو بف  ذذذو  بحثذذذ  بحذذذ،بك ، بحن)ذذذ   ذذذ  ي أثذذذ ي قذذذول
فذذ ي بح )ذذو    ذذا   و  بح ذذ  بحر  وثذذ  رذذ  أ ذذ، بحرذذيب   بح  )ذذ  يذذا   ذذا   .رن،رمذذ
 ،روف.

 تطبيق الصدمة الحرارية عمى الخس المقطع

ف  ا بح    و بحرنهذ  بحم ذ،، وبقو بف بحنن فذ  بح  ح ذ  رذ  بقرذ بي وبح وذ بت  بحفذا  بة  
ق  ذت أو بف  بُ فث ،ت بقو بف بح   م ذ   ذ،و  ز، ورذ  ثذ ح ففرف  ث قحوب  بح   بء بحيبى  ، 

 ذذ  ف   ثذذ ز ثوب ذذ    ذذك    ذذ ، ،  1 ر ذ    و  رذذ  بح ذذ  ةحذذا ق ذذ  أو وذذ بئ  ث ذر ك  
ثير ىذ  يذا ر  ذو  ى ثوك و  ذ، بح)ذو، و   و   ت بح    م ،بز. ُ  رت ى   بح  ذ  رث وذ  ز 

80 ppm  ث ن  ، وث ذ، أ  مففذت  21ل ر،  غُ  ت ث حر ء بحم    ر،   ،ق    وب ، ، ور  ث ح
 20رذذذ  بحرذذذ ء بحيبئذذذ، ث  ذذذف ،ب  أو بف بحفنوذذذ ا وُ ذذذ ت يذذذا أك ذذذ   ثذذذوحا ةث  ذذذ    ذذذر ك  

ر ذذ  وثذذوي   5ث ثذذ ز يذذا كذذ  كذذ   وث  ذذ   15 ذذ ، رث ثذذ  ثر ذذ،   00*00ر ك ونذذ ز وأث ذذ ، 
ذذ  ث حن ذذث  ةحذذا ف ذذك  بحفذذا ُ ث ذذت غ يذذا بحكذذ   بحوب ذذ،، وب ذذف ،رت وذذ ى،بز.  100    هذذ  أرح

ث ذذذ، ب ذذذفث  ، بقو بف بح   م ذذذ  وف ذذذك بحرم و ذذذ  وبحر)ذذذ ث  ثذذذ حم وم بح)ذذذ،ر  بح  ب  ذذذ ، ي
    1بحر ك ن ك   أو بح و بت، ق  ت أو بف  ر     و  ر  بح   ةحا و بئ  ث ر ك  

ف   ث ز  ذ،و  ز ثوب ذ    ذك    ذ ،  و   ذت    ذ ز م ذ،بز ، ورذ  ثذ  وُ ذ ت يذا  رذ   رذ ئا 
ث ن ذ   30 حرذ،      4-0ث ن  ، ثُ ي غر ت رث و   يا بحر ء بحث  ،  90،    ر   50، م    ب ف  

 Murata et al, 2004  80 ،وو ذذ ت بحوذذ بئ  ث ذذ،ى  يذذا ر  ذذو  ى ثوك و  ذذ، بح)ذذو، و 
ppm  ، ث ن   ث حر ء بحم  ل، ور  ث  مففت ر  بحر ء بحيبئذ،  30، ث  غ  ت ر،  ،ق    وب

ث ذر ك   00*00 ذ   رذ  بحثذوحا ةث  ذ   ثأث ذ ، ثوب     أو بف بحفنو ا، وو  ت يذا أك
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غ  100ر ذ  وثذوي   0ث ث ز يا ك  ك   ث    بحث   بحوب ذ،  15رث ث  ثر ،   ر ك ون ز، 20
 . يا بحك   بحوب ،
 :ظروف التخزين

  و  وثذ  ن ذث   °1± 4ُ ينت بح  ن ت مر  ه  يا غ ي  بحف ي   بحرث ، يا  ، مذ   ذ ب   
 ورذذ ز، و  ذذو،  ذذث  بخكففذذ ء ثرذذ،  بحف ذذي   ىذذ   ةحذذا أ ح ف ذذو  نذذ ى    15% رذذ،   ±0 95

أ ذذ   رذذ  بحف ذذي   بحرثذذ ، يذذا  ثر ن ذذ بخ ذذر ب  وث،ب ذذ  نهذذو  بقرذذ بي بق ذذ   فنهذذ  ث ذذ، 
 بح  ن ت بحر  ر   ث ح)،ر  بح  ب   .

 :التجربة والتحميل الإحصائي تصميم

يذذا ق   ذذ ت  وذذوبئ   ث ذذ   ، كذذ  ر  ر ذذ   نُفذذ ت بحفم ثذذ  ويذذف ف)ذذر   بحفم ثذذ  بح  ر  ذذ 
ح  ذذ   ق رذذ  أقذذ    Xlstat 2008ثلاثذذ  ركذذ  بت. ُ  ِّ اذذتة بحث  نذذ ت ث  ذذف ،ب  ث نذذ رج  ف ذ 

 %.95ي ف ر نول ث   بحرفي  بت بحر، و     ا ر فو  ث   
 :المؤشرات المدروسة

 ذ    رذ   48 أم  ت بح    ذ ت وبحف  ح ذ  بحك ر  ئ ذ  يذا أثنذ ء رذ،   بحف ذي   ثف )ذ  قذ،  
 .أ     8و 6 ، 4، 2، 0ث،ب   بحف ي    

  Total soluble solids:%(TSS ) نسبة المواد الصمبة الذائبة الكمية -1

ذذذذ ات   ث حرذذذذ ء بح  ف بكفذذذذورف  مهذذذذ ي  ُ ذذذذو ة ا  وذذذذ  بح )ذذذذ    ثذذذذ  قرذذذذ . أو بف بح ذذذذ ، و  ُ )ة
 كفورف بف   و  ت ق    ر   و    بقق بص   ا  ،   بح   ثه،ا ف)ف   ، ث ح  بحر   

 Refractometer Digital, RL. Atago, model pocket PAL-1, 0-53, Germany  . أ ذ ت
 بح  بء    ا ثلار   ن ت    / رك  .

 )ممغ/ليتر عصير(: Cتركيز فيتامين  -2

بحذ ل   RQ-Flex easy, Germanyث  ف ،ب  مه ي ق    بحف فذ ر     Cي ف ر    قة  ا ف ك ي
ذذت   ،ppm 450-52 ركنذذ  ق ذذ   كر ذذ  بحف فذذ ر    ذذر  بحرمذذ    فُّ)ا   نذذ  رذذ  بح )ذذ    بةر 



 شرابي           -سممان                           2012-الثاني  العدد -الزراعية مجمة جامعة دمشق لمعموم

 320 

بحوذ     يذا بحركذ   بحر )ذص، أُ،  ة اذتة  فنم     )ذ  ث حمهذ ي،   ذر ة و بئ ثوب    
ذذذ ا رذذذ،     فذذذ ح  ر ذذذ / Cي فذذذ ر   ف ك ذذذي    ذذذ  ث ن ذذذ  ح  )ذذذو    ذذذا قذذذ بء  ف ثحذذذ 30 وبةن فُنة

 أ  ت بح  بء    ا ثلار ق      / رك  . . )    يا بح  ن  بحر فث  
 :((*L*a*b المون في شرائح الخس المقطع تطور -3

  ا بح  ف بحو  ا يا و بئ  بح   ث  ف ،ب  مهذ ي بحر نوحفذ    ننذ    بح و ق   ف و  
 ا أل أل  بح ل   فر،   ا ق ذ   ثلاثذ  ر ذ     حون ذ    حر ذ  حكذ  ر  ذ  نثذ فا كرذ   ذبح

 Minolta ؛ و حذذذذذك ث  ذذذذذف ،ب  مهذذذذذ ي  ذذذذذ ص  2007ويرذذذذذلا     Rocculiو)ذذذذذفه  بح ذذذذذ ح  

chroma meter, CR-300 with an 8-mm aperture  ذ   .  L*   بلإ ذ ء   فذ بوم ق رفذ
  ث فمذذذذ   -  ذذذ   بح ذذذذو  بق  ذذذ    *aح ذذذذو  بقثذذذ ي ةحذذذذا )ذذذف  حلأ ذذذذو، ، و 011رذذذ  

  ث فمذذذذ   بح ذذذذو  بق)ذذذذف   + ، ة     ذذذذ،ُّ ننذذذذ   -  ذذذذ   بح ذذذذو  بقي ف   *bبق رذذذذ   + ، و
رذذذ  قثذذذ  بح منذذذ  بح،وح ذذذ   0022بقحذذذوب  ىذذذ ب فرثذذذ لاز حنرذذذو ج رذذذ  بقحذذذوب  و ذذذ  يذذذا  ذذذ   

ذذذا CIEحلإ ذذذ ء    حففوبيذذذف بحر ذذذ ي ت بحر  ذذذوث  ثذذذ   بقحذذذوب  رذذذ   ، وقذذذ، ُ)ذذذر   ة)ِّ )ا
 بخ فلاي ت بحرف)و   ر  قث  بح    بحثو   .

 :النتائج والمناقشة

في أثناء  )%( نسبة المواد الصمبة الذائبة الكميةتأثير الصدمة الحرارية في  -1
 التخزين:

ت ك حهذذ    ذا ر فوبىذ  رذ  بحرذذوب، بح)ذ ث  بح بئثذ  بحك  ذ  يذا بحر ذ رلا بح ذ   ينذت ق ذ  
فنهذ  نفذ ئج بحف   ذ  بلإ )ذ ئا حر فذو  بحرذوب، بح)ذ ث   . لا  ر،   بحف ي    فا نه  فذ 

  ثأنيذذ  خ فومذذ، أ ذذ  يذذ وف ر نو ذذ  ثذذ   0بح بئثذذ  بحك  ذذ  يذذا   نذذ ت بح ذذ  بحر  ذذ   مذذ،و  
   3101 ويرذلا  Alegria وك نت بحف وف ن ى   ، وى   بحنفذ ئج فوبي ذت رذ    بحر  رلات،

فم ثفه    ا مي  بحر ئ،  بحر   ، ور  ثا ي ح  ف ثح  بح)،ر  بح  ب    يا ن ذث  بحرذوب، يا 
 بح) ث  بح بئث  بحك    يا ق   بح   يا  أثن ء بحف ي   بحرث ،.
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المواد الصمبة الذائبة الكمية % لمخس المقطع والمخزن في درجة  ةنسب (1)جدول 
 لمصدمة الحرارية والشاهد.% المعرض 95م ورطوبة نسبية   °4حرارة +

 % TSSرفو   ن ث    بحر  ر  
  و  2ث ،   و  6ث ،   و  4ث ،   و  2ث ، 

 a 3.75 a 3.50 a a 2500 3.50 بح)،ر  بح  ب   

 a . 4.35 a a 4.02 a2520 3.50 بحو ى،

LSD 5% 1520 

 . %59ثقيييية وجيييود فييييروق معنوييييية عنييييد مسييييتو   يشيييير اخييييتلاف ا حييييرف فييييي العمييييود الواحيييد إلييييى
(LSD 5% =57.9) 

في الخيس المقطيع فيي  أثنياء  Cتأثير الصدمة الحرارية في متوسط تركيز فيتامين  -2
 التخزين:

ر  بح وبر  بحرهرح  يا بحمو،  بحي بئ   ح   ، وىذو  فذأث  ثرمرو ذ  C   ،ُّ ف ك ي ي ف ر   
رذذذذ  بح وبرذذذذ  رنهذذذذ : نذذذذ وا بحنرذذذذو، و ر  ذذذذ ت بحف ذذذذي  . يذذذذا ىذذذذ   بحفم ثذذذذ  ،  ذذذذن  فذذذذأث   

يذذذا بح ذذذ  يذذذا  أثنذذذ ء بحف ذذذي   بحرثذذذ ، ثوب ذذذ     Cبح)ذذذ،ر  بح  ب  ذذذ  يذذذا ف ك ذذذي ي فذذذ ر   
 . RQ-Flex easy, Germanyمه ي 

يذذا ق ذذ  بح ذذ  فذذ،  م  ز  ذذلا  رذذ،  بحف ذذي   ح ر ذذ رلات ك حهذذ    Cر   بن فذذي ف ك ذذي ي فذذ 
ر  / ح ف   )  ، وبن ف ت حف)  ث ،  022522 ، يك نت يا ث،ب   بحف ي   0 بحوك  
ر ذ / ح فذ   )ذ   يذذا  03510ةحذا  00530 أ ذ   رذ  بحف ذي   ةحذا رذ،   ذذ بوم رذ  ثر ن ذ 

وبحا. وفنهذذ  بحنفذذ ئج أ  بح)ذذ،ر  بح  نذذ ت بحر   ذذ  ح )ذذ،ر  بح  ب  ذذ  وبحوذذ ى،   ذذا بحفذذ
. فوذ ثهت ىذ   بحنفذ ئج رذ  ف ذك Cبح  ب    ح   ك  حهذ  أل فذأث   ر نذول يذا كر ذ  ي فذ ر   

ذذ  ةح هذذ      ذذ  بخن فذذ ي بحفذذ،  ما حف ك ذذي بحف فذذ ر   3114ويرذذلا     Murataبحفذذا فو)ح
ث حوذذ ى،.  يذذا  أثنذذ ء بحف ذذي   يذذا بح ذذ  بحرفرذذوج بحر  ذذ  بحري ذذو  ث حرذذ ء بح ذذ    ر   نذذ 

ومذذذذ،وب أ  ف ك ذذذذي    ة   0002ويرذذذذلا      Nazar كرذذذذ  أ ح ىذذذذ   بحنفذذذذ ئج فوبي ذذذذت رذذذذ  نفذذذذ ئج
فن قص ف،  م  ز يا ث ي بح     ك ح  نث   وبح   يا أثن ء بحف ذي   بحرثذ ،، C ي ف ر   
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وق،   م  بح ث  ةحا أك ،   ري بق كو ث ك ةحا  رذي ، ه  ذ، و أ ذكو ث ك ثوب ذ   
 ري بق كو ث ك.أني   أوك  ،بي  

 

 بحف ي     ور ز ر،  
)ممغ/ ليتر عصير( لمخس المقطع والمخزّن في  C: متوسط تركيز فيتامين 1الشكل 

% المعرض لمصدمة الحرارية والشاهد. 95م ورطوبة نسبية °4درجة حرارة +
LSD5%= 6.88 

فييي  أثنيياء  تغيييرات المييون فييي شييرائح الخييس المقطييعتييأثير الصييدمة الحرارييية فييي  -3
 التخزين:

  4ºفرت رف ث   فأث   بح)،ر  بح  ب    يا بحرنهذ  بح ذونا ح  ذ  بحر  ذ  بحر ذي  يذا +
في ذذ بت بح ذذو   . كرذذ  أ ي 2 ورذذ ز و حذذك رذذ   ذلا  بحف)ذذو   بحفوفذذوغ بيا  بحوذذك  15  رذ،  

ق ذ      فرت رف ث فهذ  رذ   ذلا 4ºح   ن ت ك حه   لا  ر،  ثر ن   أ    ر  بحف ي   يا +
 ؛ 2بحذذ ل   ذذ   بحفي حذذ  رذذ  بح ذذو  بق  ذذ  ةحذذا بق رذذ   بحوذذك   aقذذ   بحر  ذذ   بح ذذونا *

  رذذ ز ثأنحذذ  بكفف نذذ  ث ذذ ي بح)ذذو  ح  ذذو  بحثذذ ر  قنذذ  ث ذذ، بح ذذو  بحثذذ ر  رذذ  بحف ذذي   ثذذ،أت 
ر  بحوب   فر ر ز أ  بح)،ر  بح  ب    ثثح ت  بح  ن ت بحر     ح )،ر  بح  ب    ف رحُ .

نذذت ثو ذذوم  ذذ،ور بحف  ذذو  بق رذذ ، ي  نذذ ت بحوذذ ى، غ ذذ  بحر   ذذ  ح )ذذ،ر  بح  ب  ذذ  ف وح
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ر نو ذذذ  ثذذذ    a* . وك نذذذت بحف وقذذذ ت يذذذا بحر  ذذذ   3رذذذ  بح ذذذو  بحثذذذ نا ح ف ذذذي    بحوذذذك  
ث)ذذذذو   ر نو ذذذذ  يذذذذا أثنذذذذ ء   a*بحوذذذذ ى، وبحر  ر ذذذذ  ث ح)ذذذذ،ر  بح  ب  ذذذذ ، ة   بي،ب، بحر  ذذذذ   

  يذا بح  نذ ت بحر   ذ  ح )ذ،ر  بح  ب  ذ   بحوذك  بحف ي   يا بحو ى،، يا      ح   في حذ
 . قذذ،   ذذي  بح ذذث  يذذا فثثذذ   بحف ذذو  ةحذذا أ ح بحنثذذ ت يذذا أثنذذ ء ف   ذذ  ح)ذذ،ر    ب  ذذ  2

 نذذفج ث وف نذذ ت بح)ذذ،ر  بح  ب  ذذ  بحفذذا ثذذ،و ى  فثذذث  بقني رذذ ت بحر ذذ وح   ذذ  بخ ذذر ب ، 
ف  ذذ  أو فرنذذ  أك ذذ،  بحرذذوب،  رثذذ : أنذذي   بحثذذوحا ي نذذو  أوك ذذ ،بي، وبحث  وك ذذ ،بي؛ ورذذ  ثاذذ ي 

 ر ت حنذ  نفذ ئج ىذ ب بحث ذر ثذ قف بم     ذ  ي  حذ    .Kang and Saltveit, 2003 بحف نوح   
و ث     وغ   رك فذ  حفثثذ   بحف ذوح  يذا وذ بئ  بح ذ ، وبح )ذو    ذا نو  ذ  م ذ،   فذا 

  ب  ذذ   . يف ث ذذف )ذذ،ر  °4ثر ن ذذ  أ ذذ   رذذ  بحف ذذي   يذذا ، مذذ ت بح ذذ ب   بحرو)ذذا ثهذذ  +
ث ن     ا و بئ  بح   رث و   ث ، بحف     ثث ت فف  لات بقك ،   90  ور،  50º  ا 

 أ    ر  بحف ي  . ثر ن  وبحف و   بخ ر ب    فا 
 ركذ  بحف رذف يذا ، ب ذ  فذأث   بح)ذ،ر  بح  ب  ذ  وبحث ذر  ذ  بح لاقذ   بح  ر  ر  بحن     

ث   ث وف ن ت بح)،ر  بح  ب    بحفا فنفج يا بح      ن، ف   ه  حلإمه ، بح  ب ل وأني   
بحثوحا ي ن   أرون   ح  ي، كر   رك  بحف رذف يذا ،و  ث وف نذ ت بح)ذ،ر  بح  ب  ذ  يذا كذث  

    وبحم ىي حلا فهلاك.بخ ر ب  بقني را يا بح   بحر 

 

 معامل
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م . المعامل بالصدمة °4: الخس المقطع بعد ثمانية أيام من التخزين في  +2الشكل 
 الحرارية والشاهد.

 

 ر،  بحف ي     ور ز 
( المعرضة لمصدمة الحرارية والشاهد  *a: تمون أضلاع قطع الخس )قيم 3الشكل 

 (.LSD5 =3713%م .)4ºأيام من التخزين في + ثمانيةخلال 

 

 الشاهد
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