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  تأثير التخزين والتشعيع في بعض الخصائص النوعية 

  لقمر الدين المعالج وغير المعالج بالكبريت
  

  )3(محفوظ البشيرو  )2(محمد محمدو  )1(باسم شعبان
  
  صالملخً

 البحث إلى تقييم بعض الخصائص الفيزيائية والكيميائية والميكروبية والحـسية لقمـر الـدين               هدفَ
التصنيع على جزأين أحدهما أخـضع للمعالجـة بالكبريـت          أُجري  .  أشهر 6 مدة   المصنع حديثاً والمخزن  

  الدين إلى أربع جرعات إشـعاعية   المعاملتين من قمر   وعرضت كلتا . بطريقة التبخير والآخر دون معالجة    
لدراسة وجود فـروق معنويـة    أشارت ا  ،م°20وخزنت بدرجة حرارة الغرفة     )  كيلو غراي  3 و 2 و 1 و 0(
 ،) (pHالباهـاء  بعـد التخـزين والمتعلقـة ب   المنتج المعالج وغير المعالج بالكبريتيل قرائن نتائج تحلب

 ، والبوتاسـيوم  ، واللزوجـة  ، والـسكريات الكليـة    ، والـسكريات المرجعـة    ، والرماد ،والرطوبة النسبية 
ولـوحظ أيـضاً انخفـاض بالحمولـة     . أشـهر  6 بعد التخزين مـدة  C والكبريت وفيتامين    ،والصوديوم

) 3 و 2( عند الجرعـة     Cا بالنسبة للتشعيع فبينت النتائج وجود فروق معنوية في فيتامين            أم ،يكروبيةالم
 كيلو غراي كافية للقضاء     2ن أن الجرعة    ا من الناحية الجرثومية فتبي    أم. كيلو غراي وفي اللزوجة أيضاً    

تـأتي أهميـة هـذه     و،الحسية لم يتبين وجود فروق معنوية بالصفات في حين. على الحمولة الميكروبية  
 إلى معظـم  ويصدرتسليط الضوء على منتج تقليدي يحظى باهتمام عدد كبير من المستهلكين   من  الدراسة  

  .الدول العربية الشقيقة ودول العالم الصديقة
  

 ، الدراسـة الفيزيائيـة  ، الدراسـة الكيميائيـة    ، التشعيع ،الدين قمر :الكلمات المفتاحية 
  . الدراسة الحسية،ةالدراسة الميكروبي

  

  
   كلية العلوم، جامعة دمشق، سورية، أستاذ، قسم علوم الأغذية، )2( طالب ماجستير،  )1(
  .، دمشق، سورية الذريةالطاقة هيئة في بحوث مدير )3(
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The effect of storage and irradiation on 

characteristics of Qamar Al-Din  treated  
and not treated with sulfate 

 
Shabaan, B. )1( , M. Mohmad(2)  and M. Al Bachir )3(  

  
Abstract 

The aim of this research was to assess the physical, chemical، 
microbiological and sensory characteristics of new made Qamar Al– stored for 
six months and determine the effect of gamma rays on those characteristics.  
Samples of Qamar Al–Din were subjected to sulfur fumigation and other 
samples were left without sulfur fumigation and all samples were exposed to 
four radiation doses (0, 1, 2 and 3 kilo Gray) and stored for 6 months at room 
temperature (20° C). Results showed significant differences between sulfated 
and non-sulfated samples in terms of pH, relative humidity, ash, total sugar، 
viscosity, potassium, sodium, sulfur vitamin C and it was observed lower 
microbial load. Results also showed that amount of vitamin C and viscosity was 
significantly the highest in sulfated samples irradiated with 2 and 3 kilo Gray 
and irradiation with a dose of 2 kilo Gray eliminated sufficiently the microbial 
load.  It was concluded that running this study is helpful to shed the light on the 
importance of such these treatments especially that this traditional product 
concerns large number of consumers and is exported to different countries in 
the world. 
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  المقدمة
حو ن وقد أدخل إلى ايطاليا      ، وغربها يرجع الموطن الأصلي للمشمش إلى وسط الصين      

عام قبل الميلاد وإلى بريطانيا في القرن الثالث عشر وإلى أمريكـا الـشمالية عـام                100
1720) Carlos و Adel  ،1999 (   وتنمو أصناف المشمش في مناطق عديدة مـن أنحـاء
 المنتميـة إلـى تحـت العائلـة     Prunus Armeniaca .Lوع  ويرجع أصلها إلى الن،العالم

Prunoidae   والرتبة Rosales) Haydar   ،2007 وزملاؤه( تركيا وفرنسا واليونـان     وتعد 
إلا أن تركيـا   ،)1995 وزملاؤه،   Ghorpade( المنتجة للمشمش    المهمةوإسبانيا من الدول    

  .) FAO ،2002 (تتصدر هذه الدول في إنتاج المشمش ومنتجاته
قمر الدين أحد منتجات المشمش الذي يمتاز باحتوائه على معظـم العناصـر الغذائيـة          يعد 

 احتوائـه علـى   فضلاً عـن  ،على الأقل% 40وتبلغ نسبة السكريات فيه     . الضرورية للإنسان 
 ومنها الكالسيوم والبوتاسيوم والفوسفور والكبريـت والحديـد       % 4مجموعة من المعادن بنسبة     

يمكن أن يتعرض   ). Henderson  ،2004( والألياف A، C مصدر جيد لفيتامين      أنه فضلاً عن 
 ،صابات الحشرية والميكروبيـة    نتيجة لتعرضه للإ    تخزينه وتسويقه إلى الفساد    لقمر الدين خلا  

لـذلك  وتـسويقه   هذا المنـتج  إنتاجويبقى التقليل من هذا التلف من أولويات العاملين في مجال      
ة تخزين المواد الغذائية وخفـض معـدلات تلفهـا وتحقيـق            مدطالة   طرائق عديدة لإ   طُورت
 التقليدية مثل التجفيف والتدخين والتملـيح والحديثـة مثـل البـسترة             الأساليب ومنها   ،سلامتها

  ويعـد  ،)2004  وزمـلاؤه،  Kalalou (والتعليب والتجميد والتبريد والمواد الكيميائية الحافظـة      
 ؤدي  ي)Agrios) ،2005 التي يمكن أن تضاف إلى تلك القائمةالتشعيع أحدث هذه التكنولوجيا 

 وكـذلك  والتحلـل  عن الفـساد  الناتج الفقد خفض إلى الأغذية حفظ مجال في غاما أشعة استخدام
 Mostafavi(سـمية الأغذيـة    أواً فـساد  تـسبب  التي الدقيقة والحشرات الأحياء على السيطرة

 ليـشمل  مطرداً ازدياداً الأغذية تشعيع بتقانة تمامالاه ازداد. )GMA ،2009؛ 2009وزملاؤه، 
 الـصحة  سـلطات  إذ أقرت ، التشعيععنبعد اعتماد مواصفة الكودكس  وخاصة بأسره، العالم

 و البهارات من بدءاً المختلفة الأغذية  نوعاً من45من  أكثر تشعيع  دولة50من أكثر في والسلامة
 يـستخدم ) 2009 وزملاؤه، Mostafavi( والخضر هوالفواك البحرية واللحوم والأغذية الحبوب

في مجال تشعيع الأغذية كل من الأشعة السينية والحزم الالكترونية وأشعة غاما الصادرة عـن           
  .137أو السيزيوم  60-النظيرين المشعين الكوبالت

   محدوداً   البنية الكيميائية  للمكونات كان     فيإلى أن مدى تأثير الأشعة المؤينة       ونبين أن
، GMA(  كيلـو غـراي    50 و 15جداً حتى عند تعريضها إلى جرع إشعاعية تراوح بين          

2009( .     رات الحاصلة بالمنتجـات خـلال التـشعيع        وليس من المستغرب أن تكون التغي
عـدم تـأثر    تبـين    كما   )Suresh  ،2004 و Scott( مشابهة لتلك التي تحصل خلال الطبخ     

في حين تأثرت المركبات الدهنية بشكل      ) WHO، 1999 (البروتينات والسكريات بالتشعيع  
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 Al-Bachir( محدود عند تعرضها للأشعة المؤينـة بالجرعـات الـصغيرة والمتوسـطة           
 التـشعيع   ن للباحثين ثبات العناصر المعدنية تجاه     خرى تبي  جهة أ  ومن) Zeinou.، 2009و

شـعة  تأثير سلبي ملحوظ للأمع وجود ) 2004 وزملاؤه، Al-Bachi( بالجرعات الصغيرة 
 وهو مشابه للتأثير الـذي      ، والثيامين E،C،K مستويات بعض الفيتامينات مثل      فيالمؤينة  

 ـ ).GMA، 2009 (تحدثه وسائل الحفظ الأخرى كالتسخين والتجميـد       ا مـن الناحيـة     أم
 فعالية الأشعة المؤينة بالقضاء على معظم الأحياء الدقيقة          من الإشارة إلى   الميكروبية فلابد 
 والليستريا  )Campylobacter ( والكامبيلوباكتر )Salmonella ( السالمونيلا الممرضة مثل 

)Listeria (والـE coli والـدواجن  دة في اللحـوم و المتوج) GMA، 2009(   وتــأخير
  والعرق سـوس للحم الجملوكذلك في تخفيض الحمولة الميكروبية  الفساد كما في العنب

Al-Bachir  و  Zeinou  ،2009 (  راسات أن التشعيع لا يسبب اختلافـات       وقد أظهرت الد
 ي كيلـو غـرا  3 في الطعم والقوام واللون في لحم البقر المشعع بجرعات أقل مـن      مهمة

)Vickersو  Wang2002(لم يحصل تأثير للتشعيع في الـصفات الحـسية   أضاف بأن  و
  .للعرق سوس ولحم الجمل

  هوأهداف مبررات البحث
 إلى بعض   إذْ يصدر ذات الأهمية الاقتصادية محلياً     من المنتجات   " قمر الدين "يعد منتج   
 الحمولة الميكروبية لقمر الدين من محددات قبولـه وتـصديره إلـى             وتعد ،دول المنطقة 

  : هذا البحث بهدف دراسةنُفّذالخارج ومن أجل تحسين خصائصه الميكروبية والنوعية فقد 
 عدد من المؤشرات الفيزيائية     م في °20عند الدرجة    أشهر   6مدة  دراسة تأثير التخزين     -1

 . المعالج وغير المعالج بالكبريتوالكيميائية والحسية والحمولة الميكروبية لقمر الدين
في عـدد  )  كيلو غري 3 و 2 و 1 و 0(دراسة تأثير جرعات مختلفة من الأشعة المؤينة         -2

المعـالج   من المؤشرات الفيزيائية والكيميائية والحسية والحمولة الميكروبية لقمر الدين       
  .وغير المعالج بالكبريت

  مواد البحث وطرائقه
 قمر الدين من ثمار مشمش بعد قطافها خلال شهري حزيـران وتمـوز لعـام                صنّع

م في أحد المعامل المختصة بصناعته دون إجراء أي تعديل على الطريقة التي يقوم              2010
ش وإزالة الشوائب منه ثم      وتبدأ العملية بغسيل المشم    ،بها المصنع عادة بتجهيز هذا المنتج     

إزالة و ويلي ذلك هرس المشمش      ،ساعة 12تعريضه لغاز الكبريت في غرفه محكمه مدة        
 كـغ   800مراره على مناخل بأقطار ثقوب مختلفة ويخلط         من خلال إ   البذور والقشور منه  

 كغ غلوكوز صناعي في حوض من البورسلان مـع المـزج       300من العصير الناتج مع     
 لطريقـة وبا ، خشبية مدة سبعة أيام تقريبـاً    اعات تقريباً ثم مده على صوانٍ      س 5الجيد مدة   

مراره إدون  وع قمر الدين غير المعالج بالكبريت ولكن دون تعريضه للكبريت           صنّي نفسها
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 قمر الدين بزيت الزيتون فـي كلتـا         ودهن. على المناخل الدقيقة لصعوبة مروره خلالها     
ازلة للمنتج وغُلف المنتج بأكياس من البولي ايتيلين ونقـل        المعاملتين بهدف تكوين طبقة ع    

  . لى المخبرإ
غ للكـيس    250تعبئة قمر الدين في أكياس من البولي ايثيلـين بـوزن            تمت أُعيدت   

 ثلاثة أكياس   وخُصصت ، وذلك باستخدام جهاز يعمل على تفريغ الهواء من الكيس         ،الواحد
المعـالج بالكبريـت إلـى الجـرع         ج وغير لكل معاملة وجرى تعريض قمر الدين المعال      

من أشعة غاما الصادرة عن النظير المـشع  )  كيلو غراي3 و2 و1 و 0: (الآتيةالإشعاعية  
م، وكان معدل الجرعـة     °20-10 التشعيع بدرجة حرارة الغرفة      وأُجري،  60CO كوبالت

  .ساعة/ غري730
جة حـرارة الغرفـة     ة بالأشعة في در   خزنت عينات قمر الدين المعالجة وغير المعالج      

م، ونفذت الاختبارات الميكروبية والكيميائية والحسية للعينـات المعالجـة بالأشـعة            20°
عاملـة مـن المعـاملات      من كل م  ) ثلاثة مكررات ( ولعينات الشاهد على الأكياس الثلاثة    

 وقـد  ست قراءات لكل قرينة      ومن ثم ) مكرر(تين من كل كيس     ءجراء قرا المدروسة مع إ  
  .شهر على التخزين أ6تصنيع مباشرة وبعد مرور ه الاختبارات بعد الذت هذفّنُ
سـتخدمت هـذه   وعـصرت وا  وقُطّعتغ من قمر الدين 100أُخذ : لاختبارات الكيميائية ا

الكمية لتنفيذ الاختبارات الكيميائية باستخدام الطرائق المعتمدة في مخابر تـشعيع الأغذيـة    
طاقة الذرية الموثقة من قبل مكتب ضمان الجـودة          في هيئة ال   الإشعاعفي قسم تكنولوجيا    

  :    الآتية الاختبارات وقد نُفّذت )AOAC ،1990(في الهيئة والمستمدة من الطرائق العالمية 
باستخدام جهاز قيـاس    ) pH( باهاء جرى تقدير ال   ):pH( تقدير قيمة درجة الحموضة      -1

   Hanna شركة إنتاج من  H18521الحموضة
 اللزوجة باسـتخدام جهـاز قيـاس اللزوجـة مـن النمـوذج              قُدرت: جةتقدير اللزو  -2

Haake،Visco tester 6 plus .  
جرى تقدير نسبة الزيت باسـتخدام جهـاز سوكـسيليت    : للزيت  المئويةنسبةالتقدير  -3

  .Glas-col combo mantleنموذج ) سوكسيليه(
ربائي مـورد مـن شـركة        باستخدام مجفف كه   قُدرت: النسبة المئوية للرطوبة    تقدير -4

Memmert م حتى ثبات الوزن°105 على درجة حرارة.  
  .م ° 550ر الرماد بالترميد على درجة حرارة دقُ: النسبة المئوية للرماد تقدير -5
% 1.25( بالتهضيم بمحلول لحمـض الكبريـت        قُدرت: النسبة المئوية للألياف   تقدير -6

ثـم  ) وزن/وزن% 1.25( بتركيـز    )NaOH(ومحلول ماءات الصوديوم    ) وزن /وزن
  .ف والترميديالتجف
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 الحموضة الكلية بالمعايرة المباشـرة بمحلـول        قُدرت: النسبة المئوية للحموضة   تقدير -7
  .راً عنها كحمض ستريكمعبNaOH (( نظامي من هيدروكسيد الصوديوم 0.1

ية باستخدام طريقـة   نسبة السكريات الكلقُدرت: النسبة المئوية للسكريات الكلية تقدير -8
سبكتروفوتومتر على طول موجة     الامتصاصية على جهاز ال    قيستكاشف الأنثرون ثم    

    .اً نانومتر620
 نسبة السكريات المرجعـة بالمعـايرة   قُدرت: تقدير النسبة المئوية للسكريات المرجعة  -9

 B+A(، 1990)( نظـامي بوجـود محاليـل فهلنـغ       0.1فات الصوديوم بمحلول ثيوسل 
AOAC.(  

 نـسبة ثـاني أوكـسيد    قُـدرت ): ppm( مقدرة بـ    تقدير نسبة ثاني أكسيد الكبريت     -10
 الكبريت بالمعايرة بمحلول اليود بوجود مشعر النشاء حتى الحصول على لون بنفسجي           

  .وأزرق دائم
 العناصـر الكبـرى فـي       قُدرت): الصوديوم والبوتاسيوم (تقدير العناصر المعدنية     -11

 Flame photometer لقمر الدين باستخدام جهاز مقياس ضوء اللهـب  الخلاصة المائية
   .) لتر/مكافئميلي (مقدرة بـ  (Model ATS 200 MKI) سويسري الصنع

 باستخدام جهاز الكروماتوغرافيـا الـسائلة عاليـة         C فيتامين   قُدر: C تقدير فيتامين  -12
  الآتيـة فقاً للشروط   و) غ100/ ملغ( مقدراً بـ    Shimadzuمن شركة   ) HPLC( الأداء

 درجـة  35:  درجة حرارة الفـرن - UV: لكاشف ODS -   العمود -د/مل1التدفق (
  ).محلول موقي ميتا فوسفوريك:  الطور الحامل-مئوية 

  لاختبارات الميكروبيةا
) 30(والتحضين في الدرجـة   PCAبالزرع على وسط ويجري   التعداد العام للجراثيم-أ

  .ISO) 4833 (2003  ،يامدرجة مئوية مدة ثلاثة أ
والتحـضين فـي     PDA بالزرع على وسط     ويجري:  التعداد العام للفطور والخمائر    -ب

  . SSN)2503  (2001 ،درجة مئوية مدة ثلاثة أيام 25الدرجة 
 37فـي الدرجـة   والتحضين VRBA  بالزرع على وسط ويجري:  تعداد الكوليفورم-ج

 .ISO) 4832 (2006،  ساعة24 مدة  درجة مئوية
 48-24 درجة مئوية مـدة      37 في الدرجة    SS بالزرع في وسط     ويجري:  السالمونيلا -د

  .SSN) 2477(2001  ،ساعة
  الاختبارات الحسية

 القرائن الحسية المتمثلة بشكل خاص بالطعم والرائحة واللون والقـوام لعينـات            قُدرت
ما بعد التصنيع مباشـرة     قمر الدين المعالجة وغير المعالجة بالكبريت والمعاملة بأشعة غا        

 قدم لكل عنصر مـن عناصـر مجموعـة          إذْ  شخصاً 36 أشهر من قبل     6والمخزنة مدة   
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 واِختُبرت) معالجة وغير معالجة بالكبريت ومعاملة بأشعة غاما      ( عينتات مرمزة    8التذوق  
  ،ء سـي  :2 ،ء جـداً  ي س :1(عينات قمر الدين حسياً بشكل مستقل بنظام الخمس درجات          

 وذلك لبيان درجة التغير أو الاخـتلاف وفـق طريقـة         )  جيد جداً  :5 ، جيد :4 ، مقبول :3
Lavrovaو Krilova ،1975.(  
حليل التباين وحساب أقـل فـرق معنـوي         ، وت  التحليل الإحصائي للعينات المختبرة    أُجري

)L.S.D ( باستخدام البرنامج الإحصائيSPSS-18،ِ5 المعنوية عند مستوى ثقة تبرختُ وا% .  
  

  ئج والمناقشةالنتا
م في عدد من °)20(أشهر عند الدرجة ) 6(تأثير المعاملة بأشعة غاما والتخزين مدة 

  المؤشرات الفيزيائية لقمر الدين المعالج وغير المعالج بالكبريت
 وقـد  ، خلال التخزين  pHوجود ارتفاع معنوي بقيم الـ      إلى  ) 1الجدول  ( النتائج   شيرت

 أشهر لقمر الـدين المعـالج       6 بعد التخزين مدة     3.63 و 3.54 إلى   3.3 و 3.2ارتفعت من   
 فاكهـة   علـى   ) Babu )2009 توافق مـع  ي وهذا   ،وغير المعالج بالكبريت على الترتيب    

بينما لوحظ ارتفـاع  ، في القرع والزنجبيل) 2005(وزملاؤه Nath ، والأناناس والباسيوم
 بعد التخـزين  18 و20ى  إل16.6 و18.7 ارتفعت من   إذْمعنوي بقيم اللزوجة بعد التخزين      

 وربما يعود ذلـك     ، أشهر لقمر الدين المعالج وغير المعالج بالكبريت على الترتيب         6مدة  
   .لانخفاض نسبة الرطوبة

م في عدد مـن  °20 أشهر عند الدرجة  6تأثير المعاملة بأشعة غاما والتخزين مدة       ) 1(الجدول  
  لج بالكبريتالمؤشرات الفيزيائية لقمر الدين المعالج وغير المعا

 KGY 2 KGY 3 KGY 1 الشاهد مدة التخزين المعاملة الجرعة الإشعاعية
معالج  a 3.21±0.01a 3.26±0.06a 3.2±0.07 a 0.05±3.2 مصنع حديثاً

 0.01b 3.47±0.03b 3.58±0.01b 3.45±0.11b±3.54  أشهر6 بالكبريت
 0.02a 3.26±0.02a 3.25±0.01a 3.23±0.1a pH ±3.3 مصنع حديثاً

 0.02b 3.60±0.01b 3.62±0.01b 3.57±0.01b±3.63  أشهر6 غير معالج
معالج  0.58a 18.0±0.0a 17.3±0.58c 17.3±0.58c±18.7 مصنع حديثاً

 b 19.6 ±0.6 b 20.3±0.6 b 19.6±0.6 b 0.0±20  أشهر6 بالكبريت
 اللزوجة 0.38a 16.6±0.58a 16.3±0.58c 16.3±1c±16.6 مصنع حديثاً

 b 18±0.0 b 18±0.0 b 19±0.0 b 0.0±18  أشهر6 غير معالج
معالج  0.03a 1.86±0.05a 1.82±0.03a 1.81±0.22a±1.80 مصنع حديثاً

 0.03a 1.81±0.08a 1.80±0.4 a 1.79±0.05a±1.81  أشهر6 بالكبريت
 الزيت 0.05a 1.73±0.09a 1.73±0.12a 1.69± 0.1a±1.83 مصنع حديثاً

 0.01a 1.8 ± 0.03a 1.82±0.04a 1.82 ±0.1a±1.82  أشهر6 غير معالج
  .)p >0.05( تعني عدم وجود فرق معنوي أو في العمود الواحد المتماثلة ضمن الصف الواحدالأحرف 
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أما تأثير التـشعيع    . الزيت نتيجة التخزين  في حين لم يلاحظ وجود فروق معنوية بقيم         
 لقمر الـدين المعـالج      pHق معنوية بقيم الـزيت والـ      فتشير النتائج إلى عدم وجود فرو     

 العـرق  فـي )  Zeinou) 2005 و Al-Bachirيتوافق مع وغير المعالج بالكبريت، وهذه 
 إلى  16.6 و 18.7في حين تبين وجود انخفاض معنوي بقيم اللزوجة إذْ انخفض من             سوس
ج وغيـر المعـالج      كيلو غراي لقمر الـدين المعـال       3 بعد التشعيع بجرعة     16.3 و 17.3

  .  وقد يعود ذلك لاختلاف الرطوبةبالكبريت على الترتيب،
م في عدد مـن     °20 أشهر عند الدرجة     6تأثير المعاملة بأشعة غاما والتخزين مدة       

  المؤشرات الكيميائية لقمر الدين المعالج وغير المعالج بالكبريت
دد من المؤشرات الكيميائية    تأثير التشعيع والتخزين في ع    ) 2( الجدول   فين النتائج   تبي

 وتشير تلك النتائج إلى وجود انخفاض معنوي        ،لقمر الدين المعالج وغير المعالج بالكبريت     
 إلى 15.8 و14.9 انخفضت الرطوبة من إذْ أشهر 6 بعد التخزين مدة بقيمة الرطوبة للشاهد

الكبريت علـى    أشهر لقمر الدين المعالج وغير المعالج ب       6 بعد التخزين مدة     11.9 و 11.7
) Baldwin، 1996 ( وهذه النتيجة متوافقة مع النتائج التي حصل عليها في التفاح          ،الترتيب

 6تخزين مدة وجود انخفاض معنوي بالحموضة الكلية للشاهد بعد   النتائج إلى     أشارت   كما
ج  أشهر لقمر الدين المعال6 بعد التخزين مدة 2.9 و1.6 إلى 3.1 و1.8 انخفضت من إذْأشهر 

وهذه النتيجة ،رات الاستقلالية بالفواكهوغير المعالج بالكبريت على الترتيب وهو عائد للتغي 
  .) Polate ،1995 وAgar (متوافقة مع النتائج التي حصل عليها في المشمش

النتائج إلى وجود انخفاض معنوي خـلال التخـزين بالـسكريات الكليـة       أشارت  كما  
 76.1 إلـى    78.9 و 79.7 انخفضت السكريات الكلية مـن       والسكريات المرجعة للشاهد إذْ   

 أشهر لقمر الدين المعالج وغير المعالج بالكبريت على الترتيب؛   6 بعد التخزين مدة     76.2و
 6 بعد التخزين مدة 59.4 و58.9 إلى 63.1 و63.1وكذلك السكريات المرجعة انخفضت من 

 الترتيب، وذلك نتيجة لتفكك السكريات أشهر لقمر الدين المعالج وغير المعالج بالكبريت على
الثنائية إلى سكريات بسيطة، وكذلك تحطم السكريات البـسيطة إلـى أحمـاض الـسكر               

 Sanz (والكيتونات، وهذه النتيجة متوافقة مع النتائج التي حصل عليها في الفواكه المجففة           
يم الرماد بعـد     وتشير تلك النتائج أيضاً إلى وجود انخفاض معنوي بق         .)2001وزملاؤه،  

 أشهر لقمر الدين 6 بعد التخزين مدة 2.15 و1.05إلى  2.6 و1.24التخزين إذْ انخفضت من 
المعالج وغير المعالج بالكبريت على الترتيب، وقد يعزى ذلك للتغيرات الحاصلة بمكونات            
المنتج خلال التخزين، وهذه النتيجة متوافقة مع النتائج التي حصل عليها فـي المـشمش               

 بينما ) 2011وزملاؤه،  Lawal and State، )Alia ;2009لمجفف وبذور البطيخ الأحمرا
 بعد  283.3 إلى   515لوحظ انخفاض معنوي بقيم الكبريت متأثرة بالتخزين إذْ انخفض من           

 حصل عليها فـي   ا يتوافق مع ما أشهر لقمر الدين المعالج بالكبريت، وهذ      6التخزين مدة   
أن يفقد جزئياً بـسبب      SO2إذْ يمكن لـ    . )2009 وزملاؤه،   Miranda المشمش المجفف 



  130-115: الصفحات ـ 3 العدد ـ) 29 (المجلد) 2013 (ـ الزراعية للعلوم دمشق جامعة مجلة

 
 

123

أو الامتزاز أو الهجرة خلال مواد التغليف        التفاعلات مع المكونات الغذائية أو الأوكسجين     
 ويمكن لهذا الفقد أن يزداد بالحرارة .)1996 وزملاؤه، Sanjuan( ففي المشمش المجفكما 

 ولـم  .)2009 وزملاؤه، Miranda (جفف أيضاًالعالية خلال التخزين كما في المشمش الم
في حين لم تتـأثر تلـك القـرائن         . يلاحظ وجود فروق معنوية بقيم الألياف بعد التخزين       

 l- Bachir)  (بالتشعيع، وهذه النتيجة متوافقة مع النتائج التي حصل عليها في العرق سوس
  .)2004وزملاؤه، 

م في عدد مـن  °20 أشهر عند الدرجة  6تخزين مدة   تأثير المعاملة بأشعة غاما وال    ) 2(الجدول  
   .المؤشرات الكيميائية لقمر الدين المعالج وغير المعالج بالكبريت
 KGY 2 KGY 3 KGY 1 الشاهد مدة التخزين المعاملة الجرعة الإشعاعية

معالج  1.5a 15.5±1.4a 14.6±0.1 a 14.9±0.7 a±14.9 مصنع حديثاً
 1.5b 12.1±0.1b 11.9 ±0.2b 12±0.3 b±11.7  أشهر6 بالكبريت

 الرطوبة 0.8a 15.9±0.4a 15.7 ± 0.3 a 15.9 ±0.3a±15.8 مصنع حديثاً
 0.2b 11.8±0.2b 11.3±0.2b 11.7±0.9b±11.9  أشهر6 غير معالج

معالج  0.02a 1.8±0.2 a 1.7±0.03 a 1.8±0.05 a±1.8 مصنع حديثاً
 0.05b 1.7±0.02b 1.7±0.15 b 1.7±0.1b±1.6 شهر أ6 بالكبريت

 0.2a 3.03±0.07a 3.07 ±0.14a 3.1± 0.12a ±3.1 مصنع حديثاً
الحموضة 

 0.08b 2.8±0.09 b 2.7±0.02b 2.9±0.03b±2.9  أشهر6 غير معالج الكلية
معالج  0.3a 63.9±0.5 a 63.8±1.04 a 63.7±1.8 a±63.1 مصنع حديثاً

 0.9b 58.4±0.4b 58.7±0.4b 58.8 ±0.3b±58.9  أشهر6 بالكبريت
 0.9a 63.7±1a 63.3± 0.68a 63.7±0.61a±63.1 مصنع حديثاً

السكريات 
 0.9b 58.9±0.5b 58.5±0.35b 58.7± 0.4b±59.4  أشهر6 غير معالج المرجعة

معالج  0.6a 79.2±0.5 a 79.2 ±0.65a 79.1 ±0.2a±79.7 مصنع حديثاً
 0.9b 76.5±0.6b 76.2±0.5b 76.5±0.4b±76.1  أشهر6 بالكبريت

 0.9a 78.7 ±1.3 a 78.04±0.14a 78.5 ±0.2 a±78.9 مصنع حديثاً
السكريات 

 1.7b 75.5± 0.3b 75.2± 0.3b 75.6±0.3b±76.2  أشهر6 غير معالج الكلية
معالج  0.1a 5.05±0.03a 5.03±0.02a 5.03±0.06a±5.03 مصنع حديثاً

 a 5.05±0.03a 5.03±0.02a 5.03±0.06a 0.1±5.03  أشهر6 بالكبريت
 الألياف 0.2a 5.14±0.05a 5.14± 0.1a 5.12± 0.1a±5.10 مصنع حديثاً

 a 5.1± 0.03 a 5.07± 0.1a 5.06± 0.1a 0.2±5.05  أشهر6 غير معالج
معالج  0.04a 1.23 ±0.1a 1.22±0.06a 1.17±0.12a±1.24 مصنع حديثاً

 0.01b 1.01±0.07b 1.06±0.04b 0.9 ±0.06 b±1.05  أشهر6 بالكبريت
 الرماد 0.1a 2.54± 0.1 a 2.52±0.12a 2.84±0.2 a±2.6 مصنع حديثاً

 0.01b 2.15±0.02b 2.1±0.02 b 2.14±0.03b±2.15  أشهر6 غير معالج
معالج  الكبريت a 512.3±3 a 516.7±10 a 511±8 a 12±515 مصنع حديثاً

 7.6b 281.7±2.9b 290.7±6 b 281.67±8 b±283.3  أشهر6 بالكبريت
  .)p >0.05( تعني عدم وجود فرق معنوي أو في العمود الواحدالأحرف المتماثلة ضمن الصف الواحد
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م في المحتـوى    °20 أشهر عند الدرجة     6معاملة بأشعة غاما والتخزين مدة      تأثير ال 
  من حمض الأسكوربيك لقمر الدين المعالج وغير المعالج بالكبريت

تأثير التشعيع والتخزين في محتوى قمر الـدين المعـالج          ) 3(ن النتائج في الجدول     تبي
تشير تلك النتائج إلى وجود انخفـاض    إذْ   ،وغير المعالج بالكبريت من حمض الأسكوربيك     

 إلـى   2.7 و 5.34 انخفض من    إذْمعنوي في محتوى حمض الأسكوربيك متأثراً بالتخزين        
أشهر لقمر الدين المعالج وغير المعالج بالكبريـت علـى           6  بعد التخزين مدة   1.8 و 4.36

 ـ، الجوافة والقرع وهذه النتيجة متوافقة مع النتائج التي حصل عليها في  ،الترتيب شر  كما ن
كمـا  . )Majumdar.، 2001؛  2011 وزمـلاؤه،    Krishnaveni (في الأدبيات العلميـة   

سكوربيك لقمر الدين المعـالج     النتائج إلى وجود انخفاض معنوي بقيمة حمض الأ       أشارت  
الشاهد بينما لـم يلاحـظ      ب كيلو غراي مقارنة     3 و 2 ر المعالج بالكبريت عند الجرعة    وغي

 C كيلو غراي وقد لوحظ انخفـاض نـسبة فيتـامين        1وجود فروق معنوية عند الجرعة      
 وزمـلاؤه،   Wen( )اللوسـيوم ( أنواع الفواكه في الصين      أحد في   الإشعاعبازدياد جرعة   

2006( .فيتامين   في مهم ليس لها تأثير      كيلو غراي  1ن أن الجرعة    وتبي )C(     كمـا فـي 
   ). Yook ،2003 وChung(الكرز والمندرين

 محتـوى   فيم  °20 أشهر عند الدرجة     6تأثير المعالجة بأشعة غاما والتخزين مدة       ) 3(الجدول  
  .حمض الأسكوربيك لقمر الدين المعالج وغير المعالج بالكبريت
 KGY 2 KGY 3 KGY 1 الشاهد مدة التخزين ةالمعامل الجرعة الإشعاعية

معالج  0.08a 5.31±0.1 a 5.09±0.04b 3.83±0.1c±5.34 مصنع حديثاً
 0.08c 4.35±0.05c 4.06±0.06a 2.84±0.07b±4.36  أشهر6 بالكبريت

 a 2.69±0.17a 2.5 ±0.18b 1.89±0.04c 0.15±2.7 مصنع حديثاً
حمض 

 غير معالج الأسكوربيك
 0.14c 1.79±0.13c 1.68±0.18a 1.14±0.06b ±1.8  أشهر6

  .)p >0.05( تعني عدم وجود فرق معنوي أو في العمود الواحدالأحرف المتماثلة ضمن الصف الواحد

م في الحمولـة    °20 عند الدرجة    أشهر 6شعة غاما والتخزين مدة     تأثير المعاملة بأ  
   وغير المعالج بالكبريتالميكروبية  لقمر الدين المعالج

الحمولة الميكروبية لقمر الدين     فيتأثير التشعيع والتخزين    ) 4(ي الجدول   فن النتائج   تبي 
تشير تلك النتائج إلى انخفاض التعداد الميكروبي العام        إذْ   ،المعالج وغير المعالج بالكبريت   

 )102 ×3.6( إلـى  غ/مستعمرة )102× 8(و )102× 6.3(خلال التخزين حيث انخفض من    
 أشهر لقمر الدين المعالج وغيـر المعـالج         6 بعد التخزين مدة     غ/مستعمرة) 102 ×6.8(و

 بالكبريت على الترتيب وهذه النتيجة متوافقة مع النتائج التي حصل عليهـا فـي المنغـا               
)Akhtar   ،2010وزملاؤه( .لتعداد العام للفطور والخمائر فلوحظ وجود      إلى ا ا بالنسبة   أم

 غ/مستعمرة )102 ×1(و )102 ×0.7(  انخفض من  إذْلك التعداد خلال التخزين     انخفاض ذ 
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أشهر لقمر الدين المعالج ) 6 بعد التخزين مدة غ/مستعمرة )102 ×0.9(و )102 ×0.65(إلى 
  وهذه النتيجة متوافقة مع النتائج التي حصل عليها في،وغير المعالج بالكبريت على الترتيب

التعداد العـام   في   التي ذكرت حصول انخفاض      ،)2009لاؤه،   وزم Alia( (2009المشمش
للفطور والخمائر في المشمش المجفف مع التخزين مع مراعاة بعض الاختلافات التي قـد          

فـضلاً   دوراً مهماً في تطور الفطور تؤديتعود إلى نسبة السكريات والعوامل البيئية التي  
ودرجة الحرارة كما ، )2002زملاؤه،  وAmusa ( المحتوى من الرطوبة كما في التفاحعن

 لـم يلاحـظ وجـود بكتريـا     في حين )Norman ،2000و Abaka  (في البطيخ الأحمر
 انخفاض التعـداد العـام للبكتريـا        إلىا التشعيع فتشير النتائج     أم. الكوليفورم والسالمونيلا 

 )102× 8( و )102× 6.3 ( انخفض التعداد العام للبكتريـا مـن       إذْ كيلو غراي    1بالجرعة  
 لقمر الدين المعالج وغير المعالج      غ/مستعمرة )102× 2.95(و )102× 1(غ إلى   /مستعمرة

 كيلو غراي   3 و 2بالكبريت على الترتيب وتم القضاء على الحمولة الميكروبية بالجرعات          
كيلو 1ا التعداد العام للفطور والخمائر فكان صفراً عند الحد الأدنى للجرعات المستخدمة أم 

وتتطابق النتائج المنفذة على قمر     . لم يلاحظ وجود بكتريا الكوليفورم والسالمونيلا     و. غراي
نت وجود تأثير لجرع منخفضة من أشعة غاما في الدين مع نتائج تجارب منفذة محلياً التي بي

  خفض الحمولـة الميكروبيـة عنـد بعـض المنتجـات المحليـة كالمرتـديلا الطريـة                 
)Al-Bachir، 2005 (البلدي   والجوز )Al-Bachir، 2001 (    والعرق سـوس)Al-Bachir 
  ). Zeino،2009 وAl-Bachir(ولحم الجمل المفروم ) Zeino، 2005و

م في الحمولـة  °20 أشهر عند الدرجة   6تأثير المعاملة بأشعة غاما والتخزين مدة       ) 4(الجدول  
  الميكروبية  لقمر الدين المعالج وغير المعالج بالكبريت

 KGY 2 KGY 3 KGY 1 الشاهد  التخزينمدة  المعاملة الجرعة الإشعاعية
 0 0 2.43 2.56  أشهر6 معالج بالكبريت 0 0 2 2.79 مصنع حديثاً
 0 0 2.47 2.9 مصنع حديثاً

اللغاريتم العشري 
للتعداد الميكروبي 

 0 0 2.39 2.83  أشهر6 غير معالج العام
 0 0 0 1.81  أشهر6 معالج بالكبريت 0 0 0 1.84 مصنع حديثاً
 0 0 0 2 مصنع حديثاً

اللغاريتم العشري 
للتعداد العام 

 0 0 0 1.95  أشهر6 غير معالج ر والخمائرللفطو
 0 0 0 0  أشهر6 معالج بالكبريت 0 0 0 0 مصنع حديثاً
 بكتريا الكوليفورم 0 0 0 0 مصنع حديثاً

 0 0 0 0  أشهر6 غير معالج
 0 0 0 0  أشهر6 معالج بالكبريت 0 0 0 0 مصنع حديثاً
 المونيلابكتريا الس 0 0 0 0 مصنع حديثاً

 0 0 0 0  أشهر6 غير معالج
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م في الـصفات    °20 أشهر عند الدرجة     6مدة   تأثير المعاملة بأشعة غاما والتخزين    
  الحسية لقمر الدين المعالج وغير المعالج بالكبريت

تأثير التشعيع والتخزين فـي الـصفات الحـسية         ) 5(ي الجدول   ن النتائج المدونة ف   تبي
 تشير تلـك  إذْلقمر الدين المعالج وغير المعالج بالكبريت     ) القوام واللون والطعم والرائحة   (

 شخصاً إلى عدم وجود فروق معنوية بالنتائج فيمـا يتعلـق         36 من قبل    نُفّذتالنتائج التي   
 ، أشهر 6 بتأثير التشعيع أو التخزين مدة       سواء% 5  عند مستوى ثقة   اِختُبرتبالقرائن التي   

وقد بينت نتائج التجارب المنفذة من قبل مجموعة تشعيع الأغذية في هيئة الطاقة الذريـة               
عدم وجود تأثير يذكر للمعالجة بأشعة غاما في الخصائص الحـسية لـبعض المنتجـات               

  والجـوز البلـدي    ) Al-Bachir، 2005(المحلية المعالجة بالأشعة كالمرتـديلا الطريـة        
)Al-Bachir، 2001 (   والعرق سوس)Al-Bachir و Zeino، 2005 (   ولحم الجمل المفروم
)Al-Bachirو Zeino، 2009.(  

  
م في الـصفات  °20 أشهر عند الدرجة 6تأثير المعالجة بأشعة غاما والتخزين مدة       ) 5(الجدول  

  .الحسية  لقمر الدين المعالج وغير المعالج بالكبريت
 KGY 2 KGY 3 KGY 1 الشاهد مدة التخزين معاملةال الجرعة الإشعاعية

 معالج بالكبريت 0.3a 3.78±0.3a 3.77±0.3a 3.63±0.3a±3.87 مصنع حديثاً
 0.1a 3.47±0.2a 3.4±0.1a 3.33±0.2 a±3.5  أشهر6

 0.2a 3±0.2a 2.87±0.5a 2.78±0.2a±3.07 مصنع حديثاً
 القوام

 غير معالج
 0.2a 2.7±0.2a 2.63±0.2a 2.6±0.2a±2.73 هر أش6

 معالج بالكبريت 0.3a 4.67±0.3a 4.6±0.2a 4.5±0.2a± 4.7 مصنع حديثاً
 0.2a 4.3±0.2a 4.23±0.2a 4.2±0.2a±4.33  أشهر6

 0.3a 2.83±0.3a 2.77±0.3a 2.7±0.3a±2.83 مصنع حديثاً
 اللون

 غير معالج
 0.1a 2.53±0.2a 2.47±0.1a 2.4±0.2a±2.57  أشهر6

 معالج بالكبريت 0.2a 3.27±0.3a 3.2±0.2a 3.13±0.3a±3.3 مصنع حديثاً
 0.2a 2.93±0.2a 2.87±0.1a 2.83±0.2a±2.93  أشهر6

 0.3a 4.4±0.2a 4.33±0.2a 4.27±0.1a±4.47 مصنع حديثاً
 الطعم

 غير معالج
 0.3a 4.27±0.3a 4.17±0.2a 4.07±0.1a±4.27  أشهر6

 معالج بالكبريت 0.2a 3.2±0.2a 3.13±0.1a 3.1±0.1a±3.2 مصنع حديثاً
 0.2a 3±0.2a 2.93±0.2a 2.87±0.2a±3  أشهر6

 0.3a 4.2±0.3a 4.13±0.2a 4.1±0.2a±4.2 مصنع حديثاً
 ائحةالر

 غير معالج
 0.2a 4±0.3a 3.9 ±0.3a 3.87±0.2a±4.03  أشهر6
  .)p >0.05( تعني عدم وجود فرق معنويو في العمود الواحد أالأحرف المتماثلة ضمن الصف الواحد
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 محتوى قمر الدين من حمـض الأسـكوربيك خـلال            في نخفاضواستنتج عن وجود    
القـضاء علـى الحمولـة      ، و  كيلـو غـراي    3 بالجرعة   ،  خاصة عند المعاملة      التخزين

ي للفطـور    كيلو غـرا   1 كيلو غراي للتعداد العام للبكتريا وبجرعة        2الميكروبية بجرعة   
 بالإشـعاع  عملية المعالجة  تعد، و عدم تأثر الصفات الحسية لقمر الدين بالتشعيع      ،  والخمائر

ناحية التخلص من الحمولة الميكروبية وتفادي استخدام مواد كيميائية يمكـن أن            من  جيدة  
كافية ومناسبة للتخلص من الحمولة الميكروبية )  كيلو غري  2( الجرعة   تعد، و تكون ضارة 

  .ر بحمض الأسكوربيكالمحافظة على أقل تغيو
  

  كلمة شكر
يتقدم القائمون بالدراسة بالشكر الجزيل للسيد الدكتور المدير العام لهيئة الطاقة الذرية السورية 

  ولفريق العمل في دائرة  تشعيع الأغذية
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