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، تحقت الغق، ، التللٌقدي]اللقلي تأجير طسائقم دزاطة الهره تناولت 
وبعققا المعققاملأو الأولٌققة الفٌصًائٌققة [ التفسًققو والهققواس الظققاخ 

في [ مواد النلقع ومقواد الت،ةٌقة]والكٌمٌائٌة [ الظلم والترفٌف]
أظهققسو النتققائز تفققوق زكققائم وأ ققابع . منترققاو الاةاطققا المللٌققة
بالةسًلة التللٌدًة عق  بلٌقة مْ °175الاةاطا المللٌة بدزذة حسازة 

الةسائم المةالة، حٌخ بلو معقد  اللاقو  العقام لكق  مق  السكقائم 
أجقس فلقد  النلقعأمقا بالنظقاة لمقواد الترتٌق،، ع   7.9و 8.3والأ ابع 

هققو التركٌققص المحققا  % 1التركٌققص وكققا  اطققتخدامها بشققك  بيًرققا  
أظهققسو النتققائز كققدزة مققواد الت،ةٌققة في خفققا . لأغلقق، المعققاملأو

بالنظقاة أمقا و . كمٌة الصًت الممتص ضم  منترقاو الاةاطقا المللٌقة
فقسوق معنوًققة بالنظقاة لأ ققابع أي ًظهققس لقم فلعملٌقة الترفٌققف، 

الترفٌققف و ظققاة الفلققد  طسبلققةالاةاطققا المللٌققة مقق  حٌققخ  ققو  
المعققققاملأو طققققاهمت . بالسطوبققققة بالنظققققاة للخققققوا  الحظققققٌة

للمنترققاو تحظققا اللٌمققة ال ققحٌة في الفٌصًوكٌمٌائٌققة المةالققة 
المققح  لتخفققٌا كمٌققة الصًققت الممققتص الةسائققم المللٌققة وكققدمت 
 .بالنظاة للأ ناف المدزوطة والأكسًلأمٌد

المحا قققٌ  مققق    Solanum tuberosum.Lالاةاطقققاًعقققد مح قققو  
الصزاعٌة الهامة التٍ تةُل، بشك  مظتمس عق  مقداز العقام، وفي 

زابع أكبر مح و  اكت قادي ًقتم بي تاذق  وًعد  العالمذمٌع أطواق 
تسكقصو ، [Djaman et al., 2022] والقرزةبعد الأزش واللمح  العالم في

الاحوث ع  بي تاد منتراو مللٌة كلٌلة الدطم والظقعساو الحسازًقة 
 المظقتهلكاوذاو موا فاو حظٌة ذدًدة تللى اللاو  لتةلعقاو 

[Oladejo et al., 2018 .]  ًالأو  : أطاطقٌاتقم التركٌقص عق  محقوز
ًعتمققد عقق  مققدن بيمكا ٌققة أمحلققة وتةاٌققم طسائققم اللققلي عقق  
الأ ناف الشائعة في بي تاد منتراو الاةاطا المللٌة، م  خلأ  تحدًد 

الأعظمٌقة، وذلقب بهقدف دزذة الحسازة المح  وعدد دوزاو اللقلي 
توفير كمٌاو كايرة م  الصًت مقع المحافظقة عق  ذقودة المنترقاو 

توظٌققف المعققاملأو الت ققنٌعٌة المةالققة عقق  الحققا  . المللٌققة
الأ ناف المظتحدجة في محاولة الح و  عق  منترقاو نمنقة  قحٌا  
وكقققادزه عققق  المنافظقققة في الظقققوق الخازذٌقققة وخا قققة  قققناعة 

 الشٌاع
 

م لك  م  ° 185و 175طسًلة الللي ع  دزذاو حسازة تفوكت 
م ° 135وطسًلة الللي التللٌدي والغ،  والهقواس الظقاخ ، 

طسًلة الللي بقالتفسًو تفوكت و  .التفسًوعند الللي بةسًلة 
مقق  حٌققخ المحتققون المققنخفا مقق  المققاس واللققلي بققالهواس 

 ,.Ghafoor et al]الظاخ  م  حٌخ المحتون المنخفا الصًت، 
2020; Trujillo-Agudelo et al., 2019; Mirzaei et al., 2015;] ،

لصًققادة ا خفققاي كمٌققة الصًققت  المظققام الترفٌققفشًققادة  وأد
بقققالترفٌف بقققالتفسًو  ةالمحضققق الممقققتص وتفوكقققت العٌنقققة 

معنوًققا  ملاز ققة  مققع % 30والمققاًكسوًف  حتققى معققد  فلققد 
وتوافلقققت  27.04و27.41العٌنقققاو المدزوطقققة بلٌمقققة بل،قققت 

عنقد اللقلي التللٌقدي [ Cruz et al., 2018]النتائز مع ما وذده 
. بققأدق كٌمققة لمحتققون الأكسًلأمٌققدم ° 165تفوكققت الدزذققة 

وتوافقققم ذلقققب  مقققع مقققا أاقققير بيلٌققق  في دزاطقققاو طقققابلة 
[Liyanage et al., 2020 .] تفوكت طسًلة اللقلي عق  دزذقاو

لكقق  مقق  طسًلققة اللققلي التللٌققدي والغقق،  م °165حققسازة 
م  حٌخ   التفسًوم عند الللي بةسًلة ° 115والهواس الظاخ ، 
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كدُز المحتون السطقو  للعٌنقاو عق  أطقاض القوش  السطق، وفلقا  
 .[AOAC, 2005, 925.10-1952] المتاعةللةسًلة 

  [.AOAC, 2015, 979.09] م البروتا وفلا  للةسًلة المتاعة دز كُ  
 م المعتمدة  فهلنوكمٌة الظكسًاو المسذعة وفلا  لةسًلة دزو كُ 
[AOAC, 2015, 945.66.] 

 [AOAC, 2015, 945.16] المتاعقةالصًت الممقتص وفلقا للةسًلقة كدُز 
 . كمرً، عغوي الهكظا باطتخدام  طوكظٌلتبةسًلة 

 لةسًلقةكدُز محتون العٌناو المدزوطة م  مادة الاكسًلأمٌد وفلا  
[Muthaiah et al., 2019.]  

اللققققققو  الرهققققققاش باطققققققتخدام كقُقققققدزو المققققققؤشراو اللو ٌققققققة 
3nhColorimeter   م   وNR-200  المعاًسة باللس  الأبٌا بعد 
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