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 الخلاصة

فةً شةمال العةرا   اشتملت الدراسة تاثٌر التجفٌف لثلاثة ضروب من ثمار فاكهةة التفةاا المحلةً اليةامً       

، الاخضر(، جفف اللب باستخدام ثلاث طر  مختلفةة للتجفٌةف و ةً التجفٌةف بةالفرن الهةوا ً ،الاصفر)الاحمر

اختلفةت يسةبة  .ب الةثلاثوالشمس المباشرة وبطرٌقة الظل لكل مةن الضةرو ،م◦ 1=- 1>الساخن على حرارة 
الرطوبةة اليها ٌةة للعٌيةةات المجففةة حسةةب طرٌقةة التجفٌةةف وكايةت المجففةة بةةالفرن الهةوا ً السةةاخن الاقةل فةةً 

محتوا ا من الرطوبة .  كما اختلف المحتوى الفٌيولً الكلةً للعٌيةات الطازجةة تبعةا لاخةتلاف الصةيف وكةذل  

ى فً المحتوى الفٌيةولً الكلةً ٌلٌةلا الاصةفر ثةم الاحمةر . كمةا درسةت بعد التجفٌف وكان التفاا الاخضر الاعل

مةةاٌكروغرام / مةةل وكايةةت العٌيةةات  ;=،  1;،  ;8قةةوة الاختةةزال بثلاثةةة تراكٌةةز للمركبةةات الفٌيولٌةةة   ةةً 

مةاٌكروغرام / مةل وفةً المجففةة كايةت طرٌقةة الفةرن  ;=الطازجةة الاعلةى فةً قةوة الامتصةا  عيةد التركٌةز 

مقاريةة بةالطر  الاخةرى وكايةت العٌيةات المجففةة  nm=11رت ارتفاع فةً قةوة الامتصةا  عيةد الهوا ً اظه
 .لتالً فهً الاقل فً قوة الاختزالبالظل  ً الاقل فً قوة الامتصا  فً جمٌع التراكٌز المستخدمة وبا

 ?80/0/810وقبوللا  <810/:/8تارٌخ تسلم البحث: 

 المقدمة

 العةالم فً التياول المرغوبة الفاكهة ثمار من المختلفة بأصيافها ( Malus domstica)  التفاا ثمار تعد      
 وتغذوٌةةة صةةحٌة فوا ةةد مةةن لهةةا ولمةةا مربٌةات عصةةا ر و شةةكل علةةى او المجففةةة او الطازجةةة بصةةورتها سةواء

  الفٌيولٌةة المركبةات بٌيهةا ومةن الاكسةدة كمضةادات حٌوٌةا اليشةطة الفعالةة المركبةات مةن العدٌد على لاحتوا ها

 مخةةاطر مةةن تقلةل ايهةةا ثبةت ، حٌةةث(  Sebastiani 2013 و Francini ) الفلافويوٌدٌةة المركبةةات وا مهةا
 يشةاط بفعةل المتكويةة الحةرة للجةذور كسةحها بفعةل تةأثٌر مةن الأكسدة ماتسببلا وازالة والشراٌٌن القلب امراض

 وداء كالضةغط المزمية الامراض بعض اعراض خفض كذل  خارجٌة . مصادر من تأتً والتً الحٌة الخلاٌا

 بةةٌن التةوازن عةدم مةةن الياتجةة ( :810 واخةرون Giomaro )الشةةراٌٌن  وامةراض الثةايً اليةةوع مةن السةكر

 ROS اليشةطة الاوكسةجٌيٌة كالجةذور المتكوية الحرة والجذور الجسم ٌحوٌها التً الطبٌعٌة الاكسدة مضادات

Reactive Oxygen spices )  ) اليٌتروجٌيٌةة  الجةذور وكةذلRNS (  ( Reactive Nitrogen Spice 

والجةذور  DNA تفاعةل تأكسةدي ٌحةدث بةٌن  010111والتً تسبب تلف الايسجة بشكل كبٌةر جةدا . وٌقةدر ان 
الحةةرة المولةةدة داخلٌةةا لكةةل خلٌةةة بشةةرٌة فةةً الٌةةوم الواحةةد لةةذا تعةةد مضةةادات الاكسةةدة الخارجٌةةة ذات دور 

راض التحللٌةةة والشةةٌخوخة وامةةراض القلةةب والشةةراٌٌن  اسةةتراتٌجً مةةن الياحٌةةة العلاجٌةةة والوقا ٌةةة مةةن الامةة

(Ames  كذل  لمواجهة زٌادة مصادر الجذور الحرة مةن الظةروف البٌ ٌةة كتلةوث الهةواء  9??0واخرون . )
وطبٌعةة التغذٌةةة ولةدعم مضةةادات الأكسةةدة الداخلٌةة مثةةل بعةةض الايزٌمةات التةةً تعمةةل كمضةادات اكسةةدة فةةً 

وث الها ةل وتعةدد مضةافات الأغذٌةة الكٌمٌا ٌةة وتيةوع يمةط التغذٌةة فةان تيةاول الوضع الاعتٌادي . وبسةبب التلة

 .(=810واخرون  Dilips)  الفاكهة والخضر تعد ا م الحواجز لدرء خطر  ذه الجذور الحرة
ٌوجةةد تبةةاٌن كبٌةةر بةةٌن اصةةياف التفةةاا بمةةا تحتوٌةةلا مةةن مركبةةات فٌيولٌةةة كةةالاختلاف فةةً تركٌةةب المةةواد       

الفٌيولٌلا ويسب بعض الاحماض الفٌيولٌة كما ان قوة مضادات الأكسدة تختلةف بةاختلاف الصةيف اٌضةا وحتةى 

واخةةةرون   Javdoni. وقةةد اشةةار الباحةةث(8101واخةةرون  Duda_Chodakبةةٌن اجةةزاء الثمةةرة الواحةةدة )

( فةً دراسةتهم لتسةعة اصةياف مةن التفةاا الاٌرايةةً اخةتلاف المحتةوى الفٌيةولً بةاختلاف الصةيف كمةةا 8109)

بارتفةاع يسةبة  الفلافــويوٌـةـدات   Hajie Karajوكةذل       Heidarzadeو  Soltanieتمٌزت اصياف مثةل  

ذه الاصةةياف الاعلةةى فةةً اليشةةاط وكايةةت  ةة  Chlorogenicوحةةامض  Catechinوالاحمةةاض الفٌيولٌةةلا الةةـ 

( عةن اصةياف مةن التفةاا >811) Plocharski و   Markowskiالمضةاد لككسةدة . وفةً دراسةلا للباحثةان 

كغةم وزن رطةب والفلافويوٌةدات  /ملغةم  =;<البولويً وكان معدل المحتةوى الفٌيةولً الكلةً لاربعةة اصةياف 

كغةم وزن رطةب . تحتةوي ثمةار التفةاا  /ملغةم  ?88كغم والاحماض الفٌيولٌلا كايت بمعةدل / ملغم =0:كايت 

% لةذا لابةد عيةد خزيهةا لفتةرة طوٌلةة مةن خفةض محتوا ةا  ;<_9<على يسبة عالٌة من الرطوبة تتةراوا بةٌن 
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ظ  الرطةوبً لخفةةض او ميةع اليشةةاط المٌكروبةةً والفطةري الةةذي ٌسةبب تلةةف الثمةةار ، لةذا لابةةد مةن وسةةا ل حفةة
للثمار كالتجمٌد والتجفٌف وغٌر ا . ٌعد التجفٌف من وسا ل حفظ الفواكلا المستخدمة ميذ القةدم وتختلةف طةر  

التجفٌف فً قابلٌتها فً الحفاظ على القٌمة الغذا ٌة واليشاط المةايع لككسةدة ، وتعةد طةر  التجفٌةف الاعتٌادٌةة 

Conventional خدام درجة البٌ ةة الاعتٌادٌةة  او اسةتخدام الفةرن كالتجفٌف بالشمس المباشر او فً الظل باست
لايخفةاض كلفتهةةا الاقتصةادٌة وامكايٌةة تجفٌةف كمٌةةات كبٌةرة مةن الثمةةار .  الحةراري ، و ةً الاكثةر اسةةتخداما

درس تأثٌر التجفٌف على محتوى ثمار التفاا وقوة فعالٌتها كمضادات اكسدة فً اصةياف مختلفةة مةن التفةاا ) 

Woidylo  811واخةةةةةةةةةةةةرون= )( ،Sultana  8108واخةةةةةةةةةةةةرون  ( ، )Dilips  810واخةةةةةةةةةةةةرون=  ( ، )

Talepour  حٌةةةث لاحظةةةوا ان تةةأثٌر التجفٌةةةف واضةةةحا فةةةً خفةةض محتةةةوى الثمةةةار مةةةن ( =810واخةةرون ،
المركبات الفٌيولٌة وكذل  خفض فعالٌتها كمضةادات اكسةدة فةً الثمةار المجففةة مقاريةة بالطازجةة مةع اخةتلاف 

وكان اقل الطر  تأثٌرا  و التجفٌف بالتجمٌد . وٌهدف  ذا البحةث الةى دراسةة تةأثٌر  طر  التجفٌف الاخرى .

ثلاث من طر  التجفٌف الاعتٌادٌة على ثلاث اصياف من التفاا المحلً اليامً  شمال العرا  و م ) الاحمةر 

 ، الاصفر ، الاخضر ( وبٌان محتوا ا من المركبات الفٌيولٌة وفعالٌتها المضادة لككسدة .

 مواد البحث وطرائقه

مةن التفةاا اليةامً فةً   Varaitesتم الحصول على ثلاثة ضةروب Malus domestica : ثمار التفاا  المواد

 . 8108شمال العرا   ً الاحمر والاصفر والاخضر من السو  المحلٌلا فً الموصل فً خرٌف 
المباشةةر والتجفٌةةف فةةً الظةةل  : تةةم اسةةتخدام ثةةلاث طرا ةة  للتجفٌةةف شةةملت التجفٌةةف الشمسةةً تجفٌةف اليبةةات

م . اخةةذ لةةب الثمةةار بعةةد ازالةةة ° 1=_1>باسةتخدام مروحةةة  ةةواء ، والتجفٌةةف بةةالفرن الحةةراري عيةد حةةرارة 

سم ، وبعد تجفٌف العٌيات تةم طحيهةا بطاحويةلا كهربا ٌةة ميزلٌةة  ;10القشور وقطعت الى شرا ح دا رٌة بسم  
 ً الثلاجة لحٌن اجراء التحلٌلات علٌها.حفظت العٌيات فً علب بلاستٌكٌة مقفلة وخزيت ف

م  °1=غم مةن لةب الثمةار وتجفٌفةلا باسةتخدام التجفٌةف بةالتفرٌ  علةى   ;تم تقدٌر الرطوبة بأخذ : تقدٌر الرطوبة

واخةةرون  ( Sultana سةةاعات وحسةب الطرٌقةة الةةواردة فةً ; – :ولحةٌن ثبةات الةةوزن واسةتغر  التجفٌةف 

8108   ) 
: تم اسةتخلا  الفٌيةولات الكلٌةة مةن مصةادر ا الطازجةة والمجففةة وفة  مةا ذكةره  استخلا  الفٌيولات الكلٌة

Singh ( مع بعض التحوٌر باستخدام حمةام ذو الامةواف فةو  الصةوتٌة لتسةهٌل الاسةتخلا  ?811واخرون )

غةم  ;لاستخلا  باخةذ ( . تم ا 8101واخرون  Gracia - Salasدقٌقة )  1>م ولمدة ° 1;-;:على حرارة 

 (مةةل مةن المةةذٌب ) مٌثةةايول : مةةاء ;8غةرام مةةن المجففةةة ثةةم  ةرس الطازجةةة مةةع  0مةن الثمةةار الطازجةةة و 

مةل مةن المةذٌب . تةر  الخلةٌط فةً حمةام مةا ً ذو  ;8غم مةن مسةحو  الثمةار الجافةلا مةع  0وخلط   1<@81

 ثم تجفٌف الخلٌط  0بور  الترشٌح رقم  ساعة مع التحرٌ  . تم ترشٌح الخلٌط 0الامواف فو  الصوتٌة لمدة 

مةل بالمٌثةايول ، وحفظةت العٌيةات تحةت  0تحت الهواء الاعتٌادي الى حٌن قرب الجفاف ثم اكمل الحجةم الةى 
 التجمٌد لحٌن اجراء التحلٌلات .

باسةتخدام طرٌقةة كاشةف  قةدرت الفٌيةولات الكلٌةة لمختلةف العٌيةات الطازجةة والمجففةة  : تقدٌر الفٌيولات الكلٌة

Folin – Ciocalteu  ًوحسةب مةا ورد فةDeor ( وتحضةٌر ميحيةى قٌةاس مةن حةامض?811واخةرون ، ) 

 nm=;1 الكالٌ  باستخدام يفةس الطرٌقةة وقةراءة الامتصةا  للعٌيةات الطازجةة والمجففةة علةى طةول مةوجً 
 وحسبت كمٌة الفٌيولات الكلٌة مقدره كحامض كالٌ  .

ن المسةةتخل  الفٌيةولً لجمٌةع العٌيةةات الطازجةة والمجففةةة : تةم تحضةٌر ثةةلاث تراكٌةز مة تقةدٌر قةوة الاختةةزال

مةاٌكروغرام / مةل وتةةم قٌةاس قةوة الاختةةزال  ;=،  1;،  ;8باسةتخدام المٌثةايول كمةةذٌب و ةذه التراكٌةز  ةةً 

  – Ferric( FRAP ( بطرٌقةة )  ?Faugan  811باسةتخدام كاشةف كلـورٌةـد الحدٌـدٌةـ  وفة  مةا جةاء فةً )

Reducing Antioxidant Power  وتتضةةةمن الطرٌقةةةةة بأختصةةةار تحضةةةٌر التراكٌةةةةز المطلوبةةةة مةةةةن .

  Soduim Phosphate Bufferمةول  0.2مةل مةن  2.5 المسةتخل  المٌثةايولوي ثةم ٌضةاف لكةل تركٌةز

PH6.6) 0مةل محلةول  2.5( مع %Potassium Ferric Cyanide   ٌةرف الخلةٌط جٌةدا ومةن ثةم ٌحضةن .

 trichloro% 01مل من  2.5دقٌقة مع الرف كل دقٌقلا وبعد اكتمال المدة ٌضاف للخلٌط  81م لمدة ◦1;على 

acetic acid   2.5مل من الراشةح وٌمةزف مةع  2.5 دقا   بعد ا ٌؤخذ 01ومن ثم اجراء طرد مركزي لمدة 

 700nm وٌقةةرا اللةون مباشةره علةى طةةول ferric chloride% 0مةل مةةن محلةول  0.5مةل مةاء لا اٌةويً و

 .  (blankبوجود التجربة الخالٌة )
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 النتائج والمناقشة

( اخةتلاف ضةروب التفةاا الةةثلاث فةً محتوا ةا الفٌيةولً ، كةان الصةيف الاخضةةر 0ٌتبةٌن مةن الجةدول )       
الاكثر فً محتواه الفٌيولً لاختلاف الصفات الوراثٌة بٌن ضروب التفةاا المختلفةة بةالرغم مةن يمو ةا فةً بٌ ةة 

غةم 011ملغةم/ 3.78و   8;90مال العرا  . كمةا ٌلاحةظ فةً محتةوى التفةاا الاحمةر والاصةفر متشابهة  ً ش
الةى اخةتلاف المحتةوى الفٌيةولً بةٌن ضةروب التفةةاا  نوزن جةاف علةى التةوالً وقةد اشةار  العدٌةد مةن البةاحثٌ

واخةةةرون  Xingxu)  ( ، ;810واخةةرون  Zucoloto ) .المختلفةةة بةةالرغم مةةن يمو ةةا فةةً بٌ ةةةات واحةةدة 

810<( ( ،Quitral  8109واخرون (  ( ،Javdani  8109واخرون (  ( ،Barbatata  811واخرون? )  . 

 (:المحتوى الرطوبً و الفٌيولً لعٌيات ضروب التفاا الطازجة والمجففة المدروسة0)جدول 
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الةى تةأثٌر التجفٌةف علةى عةدد مةن الفواكةلا والخضةراوات باسةةتخدام   );810واخةرون )  Lutzاشةار الباحةث 

% مةن المجمةوع  800?م لمدة ساعتٌن وكان المتبقً من المركبات الفٌيولٌة ما يسبتلا ◦091-1:درجة حرارة 
الكلً للفٌيولات فً التفاا ، بٌيما زادت كمٌتها فً التفاا الاخضةر بعةد التجفٌةف و ةذا ٌتفة  مةع  ةذه الدراسةة 

اسةتخدام الفةرن غم وزن جةاف عيةد التجفٌةف ب011ملغم/ 00;الى  >0:حٌث ارتفعت يسبة الفٌيولات الكلٌة من 

( ان تةةةأثٌر الصةةةيف اظهةةةر مةةةدى واسةةةع مةةةن 8109) Sebastianiو  Franciniالاعتٌةةادي . ذكةةةر الباحثةةةان 
الاختلاف فً محتوا ا الفٌيولً وٌعزى الاختلاف فً محتوا ا من المركبات الفٌيولٌة بعد التجفٌةف مةن الزٌةادة 

( او  ةدمها حرارٌةةا (PPo Polyphenol oxidaseاو اليقصةان الةى مةدى التكسةٌر الةذي ٌةتم بواسةطة ايةزٌم 
ممةا ٌرفةع  يسةبة  وكذل  تحدث زٌادة احٌايا وتعزى الى ف  ارتباط المركبات  الفٌيولٌةة واطلاقهةا الةى المحةٌط

 .الفٌيولات الحرة

 9م لمةدة °1=( حةول تةأثٌر التجفٌةف بةالفرن الحةراري فةً 8101واخةرون ) Paunovicوفً دراسةة للباحةث 

سةةاعات علةةى ثلاثةة ضةةروب مةن التفةةاا كةةان تةأثٌر الةةثلاث سةاعات الاولةةى قلةةٌلا  ;م لمةدة °1;سةاعات وفةةً 
اكثر الطر  الةثلاث تةأثٌرا  والثمار مقبولة من ياحٌة الشكل والصفات الحسٌة. وقد اظهرت الدراسة الحالٌة ان

% لكصةياف الاحمةر  8;،  ;>،  <;يسبة الفٌيولات الكلٌة كان التجفٌف بالظل اذ ايخفضت بيسةبة  ضففً خ
، الاصفر ، الاخضر على التوالً وكان اكثر فً الصيف الاصفر واقلها فً الاخضةر ، امةا التجفٌةف الشمسةً 

%( وفةً الاصةفر 01فكان الايخفاض عموما اقةل ممةا فةً الظةل . وكةان اقةل ايخفةاض فةً الصةيف الاحمةر )

% علةةى التةةوالً وٌعةةةود التغٌةةر لمةةدى قةةدرة الايزٌمةةةات )الفٌيةةولٌز( التةةً تعمةةل علةةةى  1;،  =9والاخضةةر 
المركبةات الفٌيولٌةةة علةى تحلٌةةل  ةذه المركبةةات لطةةول فتةرة التجفٌةةف وملا مةة ظةةروف التجفٌةف لهةةا اذ تعتبةةر 

زٌمةات الفٌيولٌةة واعطةاء فرصةة اكبةر درجة الحرارة فً الظل وطةول فتةرة التجفٌةف عامةل مياسةب لعمةل الاي
لتحلةةل المركبةةات الفٌيولٌةةة قبةةل الوصةةول الةةى درجةةة مةةن التجفٌةةف لا تسةةمح لعمةةل  ةةذه الايزٌمةةات او اليمةةو 

المٌكروبً علٌها . اما باليسبة لتجفٌف فً الفرن فقد حصلت زٌادة فً الفٌيولات الكلٌة لكل من التفةاا الاحمةر 

علةى التةةوالً بٌيمةا ايخفضةت فةً الصةةيف الاصةفر بيسةبة ضة ٌلة جةةدا لا %  ?<010،  ?>90والاخضةر بيسةبة 

% لةذل  ٌكةةون التجفٌةف فةً الفةةرن  ةو الافضةل مةةن ياحٌةة محافظتةلا علةةى المحتةوى الفٌيةةولً  ?=10تتجةاوز  
وعةدم اعطةاء فرصةةة لكيزٌمةات الفٌيولٌةة ) الفٌيةةولٌز ( بالعمةل لارتفةةاع درجةة الحةرارة ولقصةةر مةدة التجفٌةةف 
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( مةن ان يسةبة الفقةد فةً المركبةات الفٌيولٌةة =810واخةرون ) Talepourٌتف  ذل  مع مةا ذكةره ساعات( و=)

% فقط .ٌلٌهةا التجفٌةف الشمسةً الةذي ٌعةد غٌةر مكلةف  :1089م لم تتجاوز °1;عيد التجفٌف فً الفرن على 

ر يسةةبة ( تةأث;810واخةرون ) Mongiاقتصةادٌا وحةافظ علةى يسةةبة معقولةة مةن المحتةةوى الفٌيةولً حٌةث بةةٌن 
 .يٌكٌة يوع التجفٌف المستخدممٌكاالاستخلا  وقوة الاكسدة  الكلٌة بطرٌقة و

 

 
 

(  قةةوة الاختةزال لمستخلصةات الخةام الفٌيولٌةةة الطازجةة والمجففةة بطةةر  9( و )8( و )0ٌتبةٌن مةن الاشةكال )

 ;=رتفعةة عيةد التركٌةةز فةً الدراسةة ان قةوة الاختةةزال لليمةاذف الطازجةة كايةت م ةالتجفٌةف الةثلاث المسةتخدم
ماٌكروغرام فً عٌيات التفةاا الاصةفر والاحمةر كمةا ارتفعةت درجةة الامتصةا  عيةد  ةذا التركٌةز فةً جمٌةع 

ماٌكروغرام وعموما كان  يةا  ايخفةاض واضةح فةً  1;،  ;8العٌيات ولاصياف التفاا الثلاث عيد التراكٌز 
ر المركبةات الفٌيولٌةةة بايزٌمةةات الاكسةةدة الفٌيولٌةةة العٌيةات المجففةةة فةةً الظةةل ربمةا لطةةول فتةةرة التجفٌةةف وتةةاث

 8111واخرون      Nicoli( ، ) 8109واخرون  Lopezeم ) ◦ 1;وطول فترة التجفٌف عيد درجة حرارة 

( ان قةةوة الاكسةةدة تتةةأثر بةةالتجفٌف اذا ايخفضةةت بشةةكل واضةةح بعةةد 8108واخةةرون ) Sultana( وقةةد ذكةةر 
مقارية بالتجفٌف بالفرن الذي كان اقل تأثرا وقد اعتبر الباحةث ان التجفٌةف التجفٌف بدرجة الحرارة الاعتٌادٌة 

م افضةةل طرٌقةةة تجفٌةف للحفةةاظ علةةى محتةةوى مضةادات الاكسةةدة . وتتسةةاوى عٌيةةات طةةر  ◦1=علةى حةةرارة 

( والةذي ٌمثةل 8مةاٌكروغرام ، وٌلاحةظ مةن الشةكل ) 1;،  ;8التجفٌف الثلاث فً الامتصةا  عيةد التركٌةز 

وكةةان اعلةةى  700nmالتفةةاا الاحمةةر فقةةد اختلفةةت قلةةٌلا قةةوة الاختةةزال المعبةةر عيهةةا بقمةةة الامتصةةا  عيةةد 

واخةرون  Wojdytoا  فً اليماذف الطازجة اذ ايها اعلى فعالٌة تضاد للاكسةدة وقةد اشةار الةى ذلة  )امتص

811=) ( ،Aldosari 810: ).  وٌمكن الاستيتاف ان قوة الاختزال تتياسب مع المحتوى الفٌيولً الكلً حٌث

مةةاٌكروغرام فقةةد كايةةت  1;ركٌةز مةاٌكروغرام امةةا عيةةد الت ;=شةكلت الثمةةار الطازجةةة الاعلةى عيةةد التركٌةةز 



 مـجـلـــة زراعـــة الــرافـدٌــن
 <810( :( العدد )>:المجلد )

   ISSN: 2224 - 9796 (Online) 

   ISSN: 1815 - 316 X  (Print) 

Mesopotamia J. of Agric.  

Vol. (:<)    No. (4)   810> 
 

989 
 

 

عٌيات التفاا المجفف الاحمر والاخضر الاعلى فً الامتصا  اذ لا تسا م جمٌع المركبات الفٌيولٌة فةً قةوة 
 .تجفٌف تتاثر قوة الاختزال الكلٌةالاختزال بيفس الدرجة لذل  يتٌجة لفقد البعض ميها فً ال
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ABSTRACT 

       The study included  the drying Effect of three varieties of local apple fruits 

growing in northren  Iraq (red, yellow, green ). The pulp drying was dried by using 

three different drying methods hot air oven at the temperature 60-70C and direct sun 

and the shade in the normal air temperature  . The final sample moisture differed 

depends on the drying method  .The samples dried on hot air oven had a least final 
moisture content among the other methods . Phenolic content of fresh samples was 

different depending on the  variation of varieties also differ with drying methods 

.Green apples were high in phenolic content followed by yellow and red . The 

reducing power of three concentration of phenolic compound was 25 , 50 ,75 µg /ml 

.The fresh sample was highest absorption at concentration 75 µg and the dried 

samples the hot air drying method showed the highest rise in the absorption power 

at 700 nm comparated to the other methods .The dried samples in the shade was the 

lowest absorption in all concentrations that is mean those have the lowest reducing 

power. 
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