
1 + نشاء)أبدت عينات لفائف ثمار الكاكي المجففة باستخدام الهواء الساخن والمصنّعة بإضافة 

تفوقها بمحتواها من فيتامين ( مالتودكسترين C الكلية ونشاطها المضاد والفينولاتوالبيتا كاروتين 

)للأكسدة المقدّر بطريقتي  DPPHو FRAP ، كما أدى إضافتها إلى تحسين درجة الطعم والقبول العام ( 
وخفض محتواها من التانينات مقارنة مع الشاهد والعينات الأخرى
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المراجع

فذ
ُ
وتصنيعمختلفةمعاملاتباستخدامالساخنبالهواءالمجففةالكاكيلفائفتصنيعبهدفالبحثهذاأُجريدمشق،بجامعةالزراعيةالهندسةكلية-الأغذيةعلومقسمفيالبحثهذان

طريقتيوباستخداملتكتكمانعالثلاثيةالكالسيومفوسفاتإضافةمعمختلفةبتراكيز(العربيوالصمغالمالتودكسترين)التجفيففيالمساعدةالعواملبإضافةالكاكيهريسمسحوق
واللونيةوالفيزيائيةالكيميائيةالمؤشراتفيالمعاملاتهذهتأثيروبيانمختلفة،أوليةمعاملاتباستخدامأسموزيا  المجففةالكاكيشرائحوتصنيع،(والتجفيدالساخنالهواء)تجفيف

.غرفةالحرارةبدرجةأشهرستةلمدةتخزينهاخلالالناتجةالمجففةالكاكيلمنتجاتللأكسدةالمضادوالنشاطبيولوجيا  الفعالةالمركباتمنومحتواهاالحسيةوالخصائص
للأكسدةالمضادوالنشاط،Cوفيتامينكاروتينوالبيتاالكليةالفينولاتمنمحتوىأعلىعلى(المالتودكسترين+النشاء)إليهاوالمضافالساخنبالهواءالمجففةالكاكيلفائفعيناتحافظت
ر
ّ
عةالمساحيقتميزت.(FRAPوDPPH)بطريقتيوالمقد

ّ
البيتا،الكليةالفينولاتوالحقيقية،الظاهريةالكثافةالذوبان،قابليةالإنتاجية،معدلبارتفاع45%بتركيزالمالتودكسترينبإضافةالمصن

قابليةكاروتين،البيتا،Cفيتامينالكلية،السكرياتالكلية،الرطوبةمنالمحتوىبارتفاعالتجفيدطريقةامتازت،(FRAPوDPPH)طريقتيوفقللأكسدةالمضادوالنشاط،Cفيتامينكاروتين،
منومحتواهاالكليةلحموضةانسبةفيملحوظا  تفوقا  الكالسيومكلوريدإليهاوالمضافالسكريةالمحاليلباستخدامالمعاملةالعيناتأبدتبينما،.للاسترطابيةقيموبأقلالمساحيق،ذوبان
.للأكسدةالمضادوالنشاطبيولوجيا  الفعالةالمركبات

:النظريالقسم :

تواهما العمام ممن اف ثممار الكماكي همي محصمنالكاكي هي فاكهة استوائية، تحظى بتقدير واهتمام متزايد نظرا  لقيمتها الغذائية وفوائدها الصحية ونكهتها المتميزة، السممة البمارزة لأ
 ، إذ التانينات القابلة للذوبان

ّ
ر تأثيرها القابض للتانيناتأن

ّ
فس
ُ
بترسيب البروتينمات السمكرية تقوم)القدرة على الارتباط مع الجزيئات الكبيرة مثل البروتينات فترسبها وهذه الخاصية ت

، أمما نسمبة المدهون 1.48%وتصمل نسمبة الأليماف إو حموام ، 18.6%كربوهيمدرات ، %80.3الثممرة ممن مماء تتركمب .(Kaur et al., 2022,14)وتسبب شعور جماف في الفمم ( في اللعاب
Choudhary)غ 100/مغ7.5منهما، حمض الأسكوربيك لكل % 0.58و%0.19والبروتينات فكانت  et al., 2023,1.)

عد المركبات 
ُ
عد  ثمار الكاكي ذات نشاط  مضاد للأكسدة عال ، إذ ت

ُ
  cوالكاروتينات خاصة التانينات  وفيتامين الفيتوليةت

ّ
المكونات الأساسية المضادة للأكسدة الموجمودة في ثممار الكماكي ،  

دراسمات عمن نتجمات، وأفمادت غالبيمة الالمتصنيع منتجات ثمار الكاكي في السنوات الأخيرة للحصول على منتجات بديلة للثمرة ومتواجدة على مدار العام، إذ تزايدت الأبحاث حول همذه
وق همريس لفمائف الفاكهمة المجففمة ، مسمح)، وممن أهمم همذه المنتجمات ارتفاع محتوى هذه المنتجات من الفيتامينات والمعادن والنشاط المضماد للأكسمدة واافمات محتواهما ممن المدهون 

(.الكاكي المجففة الكاكي،شرائح
 التجفيف أهم تقنيات الحفظ الشائعة لإطالة مدة الحفظ للفاكهة والخضروات وتحسين استقرار الغذاء، وتحتوي العديد من الفاكهة والخ

ّ
عد
ُ
ن الرطوبة، والتي يمكن وات على نسبة عالية مضري

%إو 80%أن تتراوح من  من الرطوبة توى مما يجعلها عرضة للنمو الميكروبي والتلف أثناء التخزين، ويمكن أن يقلل التجفيف من تلف الفاكهة والخضروات وذلك عن طريق تقليل المح، 85
Brasiello)الميكروبي والتدهور الكيميائي والحمل  et al.,2017,1)

 
ّ
عد
ُ
مكونمات مختلفمة ويمتم الحصول عليه من تجفيف طبقة رقيقة من هريس الفاكهمة يمتم إنتاجهما بطرائمق مختلفمة وباسمتخداميتم لفائف الفاكهة المجففة عبارة عن منتج معاد هيكلته ت

 للاستهلاك البشري 
 
Nizamlioglu)تسويقها مباشرة et al., 2022,1)

 االحالكثير من الأبحاث حول تقنية تصنيع مسحوق هريس ثمار الكاكي باستخدام مواد حاملة وباستخدام طرائق تجفيف مختلفة، من بين هذه العواملأجريت 
ّ
عد
ُ
لمالتودكسمترين همو املة ي

، يليه الصمغ العربي، وذلك نظرا  لخصائصهما المثالية التي تناسب عملية التجفيف وإمكانية تطبيقهما على مجم Azhar)الغذائيمة واسمعة ممن المنتجماتوعمةالأكثر نجاحا  واستخداما  et 
al.,2021, 1371.)
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النتائج والمناقشة

جامعة دمشق
الزراعية كلية الهندسة 

قسم علوم الأغذية 

عةالساخنالهواءباستخدامالمجففةالكاكيثمارلفائفعيناتأبدت
ّ
ونشاطهاالكليةوالفينولاتكاروتينوالبيتاCفيتامينمنبمحتواهاتفوقها(مالتودكسترين+نشاء)بإضافةوالمصن

رللأكسدةالمضاد
ّ
،الأخرىوالعيناتالشاهدمعمقارنةالتانيناتمنمحتواهاوخفضالعاموالقبولالطعمدرجةتحسينإوإضافتهاأدىكما،(FRAPوDPPH)بطريقتيالمقد

عةالمساحيقتميزت
ّ
طريقتيوفقللأكسدةالمضاد،والنشاطc،فيتامينالكليةالفينولاتمنالمحتوىالذوبان،،قابليةالإنتاجيةمعدلبارتفاع45%بتركيزالمالتودكسترينبإضافةالمصن

(DPPHوFRAP)،عالكاكيهريسمسحوقعيناتتفوقلوحظ
ّ
.pHالمرقمواافاتالكليةوالحموضةالرمادمنبمحتواها(%30،35)بإضافةالمصن

زت
ّ
عةالمساحيقتمي

ّ
.كارومؤشرهاسنرمعاملقيمنتائجعلىبناءوذلكممتازةتدفقوقابليةبإنسيابية(35%،30)العربيوالصمغ(50%،(45المالتودكسترينباستخدامالمصن

كاروتين،بيتا،cفيتامينمنالمحتوىبارتفاعالتجفيدطريقةامتازتحينفيللأكسدة،المضادوالنشاطالفينولاتمنوالمحتوىالإنتاجيةمعدلفيالساخنبالهواءالتجفيفطريقةتفوقت
للاسترطابيةقيموأقل
معيكسيتركحمضمقدرةالكليةالحموضةبنسبةارتفاعمعالكليةالسكرياتمنالمحتوىتقليلإوالأسموزيالتجفيفعمليةأثناء%0.12بنسبةالكالسيومكلوريدإضافةأدت

.الشاهدعينةمعمقارنةجيدةبصورةCوفيتامينللأكسدةالمضادوالنشاطالفينوليةالمركباتعلىالمحافظة
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