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 انخلاصخ:

اعش٠ذ ٘زٖ اٌذساعخ فٟ ِخزجش اٌذساعبد اٌؼ١ٍب اٌزبثغ ٌى١ٍخ اٌضساػخ عبِؼخ اٌمبعُ اٌخؼشاء 

ٌذساعخ رأص١ش ا١ٌّزب ثبٞ عٍف١ذ اٌظٛد٠َٛ ثزشو١ض  2016/لغُ اٌجغزٕخ ٕٚ٘ذعخ اٌؾذائك خلاي اٌّٛعُ 

 10غُ/ٌزش ثزغط١ظ اٌضّبس ٌّذح 5دلبئك ، ٚؽبِغ الاعىٛسث١ه ثزشو١ض  5زش ثزغط١ظ اٌضّبس ٌّذح غُ/2ٌ

اٌزغط١ظ ثبٌّبء اٌّمطش فمؾ فٟ اٌظفبد إٌٛػ١خ، ٌظٕف١ٓ ِٓ اٌؼٕت  0دلبئك، ِٚؼبٍِخ اٌّمبسٔخ ثزشو١ض 

ق اٌظٕف د٠ظ اٌّغفف شذح ث١ؼبء ٚد٠ظ اٌؼٕض ثطش٠مخ اٌزغف١ف اٌشّغٟ اٌّجبشش. أظٙشد إٌزبئظ رفٛ

اٌؼٕض ِؼ٠ٕٛب ػٍٝ اٌظٕف شذح ث١ؼبء ثض٠بدح ِؼذلاد ٔغجخ اٌغىش٠بد اٌى١ٍخ ٚٔغجخ اٌزظبفٟ ِغ أخفبع 

إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍؾّٛػخ اٌى١ٍخ ٚلذ رُ اٌؾظٛي ػٍٝ إٌز١غخ ٔفغٙب ػٕذ اعزخذاَ اٌّؼبٍِخ ثب١ٌّزب ثبٞ 

ٌؼٕض ِٚؼبٍِخ ا١ٌّزب ثبٞ عٍف١ذ عٍف١ذ اٌظٛد٠َٛ. ٚوبٔذ افؼً ِؼبٍِخ ٌٍزذاخً ث١ٓ اٌظٕف د٠ظ ا

ٚ  16.42ٚ 26.17ٚ عىش٠بد و١ٍخ ٚٔغجخ اٌزظبفٟ ثٍغٛ  TSSاٌظٛد٠َٛ إر ر١ّضد ثأػٍٝ ِؼذي ِٓ 

 . 0.47ػٍٝ اٌززبثغ ٚر١ّضد ثبٔخفبع ِؼذي اٌؾّٛػخ اٌى١ٍخ اٌٝ  13.23
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EFFECT OF Na2S2O5 AND ASCORBIC ACID IN 

QUALITES PARAMET OF TWO LOCAL CULTIVARS 

FROM DRYING GRAPES(Vitis vinifera L). 

ABSTRACT: 

        This study was conducted in the Laboratory of the High studies, of the 

Faculty of Agriculture of Al Qasim Green University  Horticulture and land 

scape Design , during the season of 2016 to study the effect of Sodium 

metabisulfate at a concentration of 2gm-L by dipping the fruits for 5 

minutes and Ascorbic acid at a concentration 5gm-L   by dipping the fruits 

for 10 minutes and control treatment with a      concentration of 0gm-L 

dipping fruit with distilled water only in Qualites,The two dried grape 

varieties are Shada Bayda and Dise  Al-Eniz in a direct solar drying 

method. The results showed that Dise Al-eniz was significantly superior 

upon Shada Bayda with an increase in the percentage of total sugars and the 

percentage of reflux with decrease the percentage of total acidity, the same 

result was obtained with the use of sodium sulfate. The beas  interaction 

was between Dise Al-Anz and treatment of mitabi sulfate sodium 

characterized by the highest rats of TSS , total sugars , and the percentage 

of filtration was 26.17 , 16.42 , and 13.23 respectively and was 

characterized by a decrease in the total acidity rate was 0.47   .                                       

 

Key word/ Sodium metabisulfate, Dise  Al-Eniz, Shada Bayda, direct solar 

drying, Ascorbic acid  

 Introductionأنًقذيخ        

أُ٘  (.Vitis vinifera L)٠ؼذ اٌؼٕت        

أٔٛاع اٌفبوٙخ إٌّزغخ فٟ اٌؼشاق ٚرأرٟ أ١ّ٘زٗ 

ِٓ خلاي ؽٛي ِٛعُ اعزٙلاوٗ اٌزٞ ٠ّزذ ِٓ 

رشش٠ٓ اٌضبٟٔ ٔظشا ٌزؼذد ِٕبؽك  –ؽض٠شاْ 

(, ٚ٘زا ثذٚسٖ ٠ؤدٞ 2صساػزٗ ٚرٕٛع أطٕبفٗ )

إٌٝ ؽظٛي فبئؼب فٟ الإٔزبط لذ ٠زؼشع عضء 

وج١ش ِٕٗ ٌٍزٍف ثؼذ اٌؾظبد ِغججب خغبئش 

ج١شح وٛٔٗ ِٓ اٌفبوٙخ اٌّٛع١ّخ الزظبد٠خ و

(  ٚ٘زا ٠زطٍت اٌزؼبًِ ِغ 15عش٠ؼخ اٌزٍف )

٘زا إٌٛع ِٓ اٌفبوٙخ ثطش٠مخ رؼّٓ اٌؾذ ِٓ 

رٍه اٌخغبئش ِٓ خلاي رط٠ٛش ٚعبئً إٌمً 

ٚاٌؾفع ٚاٌزذاٚي فؼلا ػٓ رظ١ٕغ أٚ رغف١ف 

( اْ 11(. ٚلذ أٚػؼ وً ِٓ )10اٌفبئغ ِٕٗ )

١ش ػٍٝ اٌؼٕت اٌّغفف ٠ؾظٝ ثب٘زّبَ وج

ِغزٜٛ إٌّظّبد اٌؼب١ٌّخ راد اٌؼلالخ ؽ١ش 

ٚػؼذ وً ِٓ ِٕظّخ اٌضساػخ ٚالأغز٠خ 

(FAO) ِٕٚظّخ اٌظؾخ اٌؼب١ٌّخ(WHO) 

ٔظبِب ل١بع١ب خبطب ٌٍضث١ت لغّذ ثّٛعجخ 

الاطٕبف ف١ّب ارا وبٔذ ثزس٠خ أٚ ػذ٠ّخ اٌجزٚس 

أٚ ػٍٝ أعبط ؽش٠مخ الإػذاد, وّب ؽذد إٌظبَ 

اٌزٟ رشزشؽ ػٍٝ أْ لا  اٌىض١ش ِٓ اٌّٛاطفبد

ٚوزٌه  %18رزغبٚص ٔغجخ اٌشؽٛثخ فٟ اٌضث١ت 

 ( .32ٔغجخ اٌشٛائت اٌّغّٛػ ثٙب)
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رؼٛد أ١ّ٘خ اٌضث١ت اٌغزائ١خ إٌٝ اؽزٛائٗ ػٍٝ 

اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌؼٕبطش اٌّؼذ١ٔخ ٚاٌف١زب١ِٕبد 

ِٚؼبداد الأوغذح ٚاٌىشث١٘ٛذساد اٌزٟ رىْٛ 

ػٍٝ شىً عىش٠بد ثغ١طخ رغبُ٘ فٟ رٛف١ش 

( إػبفخ إٌٝ اعزخذاِٗ فٟ 34لخ )اٌطب

. أْ اٌٙذف اٌشئ١غٟ  (23اٌظٕبػبد اٌغزائ١خ)

ِٓ رغف١ف صّبس اٌفٛاوٗ ٚاٌخؼش ٘ٛ رم١ًٍ 

ِؾزٛا٘ب اٌشؽٛثٟ اٌٝ اٌؾذ اٌزٞ ٠غّؼ ثئؽبٌخ 

ِذح خضٔٙب ٚاٌّؾبفظخ ػ١ٍٙب ِٓ ػ١ٍّبد 

اٌزذ٘ٛس اٌجب٠ٍٛعٟ ٚوزٌه رم١ًٍ رىب١ٌف إٌمً 

( ٚػّبْ 26ٙب )ٚاٌزؼجئخ ٔز١غخ لأخفبع ٚصٔ

رٛف١ش٘ب خبسط ِٛعُ إٔزبعٙب ٚاعزٙلاوٙب وجذ٠ً 

 ( .19) ٌٍضّبس اٌطبصعخ

٠زُ إٔزبط اٌضث١ت ػبدح ثبٌطشق اٌزم١ٍذ٠خ 

ِضً اٌزغف١ف اٌشّغٟ ٌٍؼٕت أٚ اٌزغف١ف 

اٌشّغٟ الأعّٛصٞ أٚ ثٛاعطخ اٌّغففبد 

اٌظٕبػ١خ اٌؾذ٠ضخ أٚ اٌّؼبِلاد اٌؾشاس٠خ 

( اٌٝ 33) ( ٚوّب أشبس31) ,(14ٚاٌجخبس )

اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌّؼبِلاد اٌزٟ رغشٞ ٌٍؼٕت لجً 

اٌزغف١ف وبعزخذاَ ثؼغ اٌّٛاد اٌى١ّ١ب٠ٚخ 

وّٛاد ؽبفظخ ِضً اٌغٍفب٠ذ أٚ اٌىجش٠زبد ٠ٚؼذ 

٘ٛ  (Na2S2O5)ا١ٌّزب ثبٞ عٍف١ذ اٌظٛد٠َٛ 

ِشوت و١ّ١بئٟ ٠ّضً اؽذٜ طٛس اٌىجش٠ذ 

٠ىْٛ ػٍٝ شىً ِغؾٛق اث١غ ثٍٛسٞ غ١ش 

ْ فٟ اٌّبء ثغجت ؽٛي اٌشاثطخ صبثذ لبثً ٌٍزٚثب

ث١ٓ رسرٟ اٌىجش٠ذ ٠ؼذ ِٓ اٌّٛاد اٌؾبفظخ 

٠ٚغزؼًّ وّؼبداد ٌلأوغذح ػّٓ الإػبفبد 

اٌغزائ١خ فؼلا ػٓ وٛٔٗ ِٓ اٌّٛاد اٌّؼمّخ 

( اْ رغط١ظ اٌضّبس ثّضً 6)اٌّطٙشح( أر لاؽع )

٘زٖ اٌّؾب١ًٌ فأٔٙب رغبػذ فٟ الإعشاع ِٓ 

غ اٌجشٚر١ٕبد ػ١ٍّخ اٌزغف١ف ٔز١غخ ٌزفبػٍٙب ِ

فٟ وغش اٌشٚاثؾ اٌىجش٠ز١خ ٚاٌزٟ ٠ٕزظ ػٕٙب 

ٔمض فٟ طلاثخ اٌضّبس ثبلإػبفخ اٌٝ رٌه فأْ 

 ٘زٖ اٌؼ١ٍّخ رؼًّ ػٍٝ رؼط١ً رٍه اٌشٚاثؾ.

رزأصش عٛدح اٌضث١ت ثبٌظشٚف إٌّبخ١خ  

( ٚ رخزٍف عٛدح اٌؼٕت 13ٚ ِٕبؽك اٌضساػخ )

اٌّغفف ثبخزلاف الأطٕبف اػزّبدا ػٍٝ ِب 

ِٓ اٌّىٛٔبد اٌى١ّ١بئ١خ ٚاٌؼٕبطش رؾز٠ٛٗ 

اٌّؼذ١ٔخ ٚاٌغزائ١خ اٌزٟ رشىً شجىخ ِزشاثطخ 

ٌزؼطٟ إٌىٙخ ٚاٌطؼُ اٌّمجٛي اٌخبص ثبٌضث١ت 

( ػٕذ رغف١ف طٕف١ٓ ِٓ 8( وّب ٚعذ )9)

اٌؼٕت اْ ٕ٘بٌه اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ث١ّٕٙب فٟ 

ٚاٌغىش٠بد اٌّخزضٌخ ٚٔغجخ  TSSٔغجخ 

ِؼ٠ٕٛب  اٌزظبفٟ فمذ رفٛق اٌظٕف اٌجٙشصٞ

ػٍٝ اٌظٕف ؽٍٛأٟ ثأػٍٝ اٌّؼذلاد ٌزٍه 

( أْ غّش صّبس الأعبص 12اٌظفبد, لاؽع )

فٟ ِؾٍٛي ١ِزب ثبٞ عٍف١ذ اٌجٛربع١َٛ رشو١ض 

 TSS% ادٜ اٌٝ ص٠بدح ِؼ٠ٕٛخ فٟ ٔغجخ 2

ٚاٌؾّٛػخ اٌمبثٍخ ٌٍزغؾ١ؼ ألا أٔٙب عججذ 

أخفبع ِؼٕٛٞ فٟ اٌّؾزٜٛ اٌشؽٛثٟ ٌٍضّبس 

غط١ظ اٌضّبس ثّؾٍٛي أصٕبء اٌخضْ. ٠ّىٓ ر

ؽبِغ الاعىٛسث١ه ٌّٕغ رٍْٛ اٌضّبس ٚإػبدح 

 ( . 29ٔشبؽ اٌجىزش٠ب أصٕبء اٌزغف١ف )

( اْ رغط١ظ ششائؼ اٌخٛؿ ثّؾٍٛي 25أشبس )

% ؽبِغ الاعىٛسث١ه ادٜ اٌٝ رمظ١ش فزشح 1

( 28اٌزغف١ف ِمبسٔخ ثغ١ش اٌّؼبٍِخ, وّب اشبس )

% ثّؾٍٛي 0.5اٌٝ اْ غّش ششائؼ اٌزفبػ ة

الاعىٛسث١ه لذ لًٍ فزشح اٌزغف١ف  ؽبِغ

 ِمبسٔخ ثغ١ش اٌّؼبٍِخ.

ٔظشا ٌمٍخ اٌذساعبد اٌّزؼٍمخ ثٙزا اٌّغبي فٟ 

اٌؼشاق, فمذ رُ اخز١بس طٕف١ٓ ِٓ اطٕبف اٌؼٕت 
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اٌّؾٍٟ ّ٘ب شذح ث١ؼبء ٚد٠ظ اٌؼٕض ٌّؼشفخ 

اعزغبثزّٙب ٌزشاو١ض ِخزٍفخ ِٓ اٌّٛاد اٌؾبفظخ 

١ت إٌبرظ.ٚرأص١ش رٍه اٌّؼبِلاد فٟ طفبد اٌضث

 انًىاد وطشائق انعًم 

ٔفزد اٌذساعخ فٟ ِخزجش اٌذساعبد اٌؼ١ٍب     

اٌزبثغ ٌمغُ اٌجغزٕخ ٕٚ٘ذعخ اٌؾذائك / و١ٍخ 

اٌضساػخ /عبِؼخ اٌمبعُ اٌخؼشاء خلاي ِٛعُ 

ػٍٝ طٕف١ٓ ِٓ اٌؼٕت اٌّؾٍٟ ّ٘ب شذح  2016

ث١ؼبء ٚ٘ٛ ِٓ الاطٕبف اٌظفشاء راد اٌؾجبد 

اٌّغزذ٠شح ٚ د٠ظ اٌؼٕض ٚ٘ٛ ِٓ الاطٕبف 

اٌظفشاء راد اٌؾجبد اٌط٠ٍٛخ, رُ اٌؾظٛي 

ػ١ٍّٙب  ِٓ اؽذٜ اٌجغبر١ٓ اٌٛالؼخ فٟ ِٕطمخ 

اٌغ١بؽٟ اٌزبثؼخ ٌمؼبء اٌؾٍخ فٟ ِؾبفظخ ثبثً 

فٟ ِشؽٍخ إٌؼظ اٌزبَ  ,رُ عٕٟ اٌظٕف١ٓ ٠ذ٠ٚب

% TSS   14.69ٚ %14.77ٚػٕذ دسعخ 

% 9.89%9.98ٚٚاٌغىش٠بد اٌى١ٍخ 

% ٌٍظٕف١ٓ 0.93% ٚ 1.02ٚاٌؾّٛػخ اٌى١ٍخ 

(, اخز١شد اٌؼٕبل١ذ اٌّزغبٔغخ ِٓ 7ػٍٝ اٌززبثغ )

ؽ١ش اٌؾغُ ٚاٌٍْٛ, فشؽذ اٌؼٕبل١ذ ٚاعزجؼذد 

اٌؾجبد اٌّظبثخ ٚاٌّغشٚؽخ ٚاٌّشٛ٘خ, ٚرُ 

لجً اٌزغف١ف ٚاعش٠ذ ػ١ٍٙب  ٚصْ اٌؼ١ٕخ

ػ١ٍّبد اٌزٕظ١ف ثبٌّبء ِغ أػبفخ ثؼغ 

لطشاد ِٓ ص٠ذ اٌض٠زْٛ ػٕذ وً ِؼبٍِخ 

ٌغشع ػذَ رىزً اٌؾجبد ٚاوزغبثٙب ِظٙشا 

(, ٚرشوذ ٌزغف فٟ اٌّخزجش, ثؼذ٘ب 9لاِؼب, )

اعش٠ذ ػ١ٍٙب اٌم١بعبد الا١ٌٚخ ٌٍظفبد 

 اٌّذسٚعخ صُ اعش٠ذ ٌٙب اٌّؼبِلاد الار١خ : 

: غطغذ اٌؾجبد (T0)ِؼبٍِخ اٌّمبسٔخ -1

ثبٌّبء اٌّمطش فمؾ ٌّذح دل١مز١ٓ, صُ سفؼذ 

اٌضّبس اٌّؼبٍِخ. ثؼذ٘ب ٔمٍذ اٌؾجبد اٌٝ 

طٛأٟ ٌزغف١فٙب ِٓ اٌّبء اٌؼبٌك 

 ثبعزؼّبي إٌّبد٠ً اٌٛسل١خ.

ِؼبٍِخ ١ِزب ثبٞ عٍف١ذ  -2

: غطغذ Na2S2O5(T1)اٌظٛد٠َٛ

دلبئك ثّؾٍٛي ١ِزب ثبٞ   5اٌؾجبد ٌّذح

غُ 2ف١ذ اٌظٛد٠َٛ اٌّؾؼش ثئػبفخ عٍ

(, صُ 7ِٓ اٌّؾٍٛي اٌٝ ٌزش ِبء ِمطش )

سفؼذ اٌؾجبد اٌّؼبٍِخ ٌزشطف ثبٌّبء 

 اٌغبسٞ لاصاٌخ اصبس اٌّبدح.

ِؼبٍِخ ؽبِغ الاعىٛسث١ه  -3

: غطغذ اٌؾجبد ٌّذح (T2))ف١زب١ِٓ.ط(

دلبئك فٟ ِؾٍٛي ؽبِغ الاعىٛسث١ه 10

غُ ِٓ اٌؾبِغ اٌٝ 5اٌّؾؼش ثئػبفخ 

(, صُ سفؼذ اٌؾجبد 1ء ِمطش )ٌزش ِب

اٌّؼبٍِخ ٌزشطف ثبٌّبء اٌغبسٞ لاصاٌخ اصبس 

 اٌّبدح. 

ٚثؼذ٘ب رُ رغف١فّٙب ثطش٠مخ اٌزغف١ف اٌشّغٟ 

اٌّجبشش ٚٚػؼذ اٌؾجبد فٟ طٛأٟ 

اٌزغف١ف, ٚٚػغ ػ١ٍٙب غطبء شجىٟ ٌٍؾّب٠خ 

ِٓ اٌؾششاد, رشوذ اٌؾجبد رؾذ اشؼخ 

اٌشّظ اٌّجبششح ِغ رم١ٍجٙب ػٍٝ فزشاد 

زغبٔظ اٌزغف١ف, اعزّشد ػ١ٍّخ اٌزغف١ف ٌ

ا٠بَ ٌؾ١ٓ اٌٛطٛي إٌٝ ِؾزٜٛ سؽٛثٟ 5

18% . 

ٔفزد رغشثخ ػب١ٍِٗ ٚفك رظ١ُّ اٌمطبػبد 

ثؼب١ٍِٓ, ٠ّضً  RCBDاٌؼشٛائ١خ اٌىبٍِخ 

اٌؼبًِ الأٚي , ٠ّٚضً اٌّٛاد  Vاٌظٕف 

اٌؼبًِ اٌضبٟٔ ٚثٛالغ صلاصخ ِىشساد  Tاٌؾبفظخ 

وغُ ِٓ اٌضّبس  12ٌٍّؼبٍِخ اٌٛاؽذح, ٚثٛصْ 

اٌطبصعخ ٌٍّىشس اٌٛاؽذ, ؽٍٍذ إٌزبئظ ٌٍزغشثخ 

ثبعزؼّبي اٌجشٔبِظ الإؽظبئٟ 

GenStat(2008) ٓلٛسٔذ اٌفشٚلبد ث١ ,

اٌّزٛعطبد ثؾغت اخزجبس الً فشق ِؼٕٛٞ 

ػٕذ ِغزٜٛ  (.Revised L.S.D)اٌّؼذي 

( أِب اٌظفبد اٌّذسٚعخ فمذ 4) 0.05اؽزّبي 

ٌٍّٛاد اٌظٍجخ اٌزائجخ شٍّذ رمذ٠ش إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ 

ثٛاعطخ عٙبص اٌّىغش ا١ٌذٚٞ  (TSS)اٌى١ٍخ 

Refractometer  Hand (18 اِب إٌغجخ ,)

اٌّئ٠ٛخ ٌٍغىش٠بد اٌى١ٍخ فمذ لذسد ٚفك ؽش٠مخ 

(, اِب إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍؾّٛػخ اٌى١ٍخ فمذ 20)

( وّب رُ 24(لذسد ؽغت ِب ٚسد فٟ ؽش٠مخ 

ثؼذ اٌزغف١ف  رمذ٠ش إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍزظبفٟ

ٚاٌزٟ رؼجش ػٓ ػذد اٌى١ٍٛ غشاِبد ِٓ اٌؼٕت 

اٌطبصط اٌلاصِخ لإٔزبط و١ٍٛغشاَ ٚاؽذ ِٓ 

 ( .3اٌضث١ت )
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 اننزبئج وانًنبقشخ 

اننسجخ انًئىيخ نهًىاد انصهجخ انزائجخ  .1

 . (TSS) انكهيخ

أظٙشد إٌزبئظ ػذَ ٚعٛد أخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ 

ٌٍظٕف١ٓ ِٓ ِؾزٛاّ٘ب ِٓ اٌّٛاد اٌظٍجخ اٌزائجخ 

ثؼذ اٌزغف١ف, أِب ثبٌٕغجخ ٌٍّٛاد  TSSاٌى١ٍخ 

اٌؾبفظخ ف١لاؽع ٚعٛد أخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ فّٓ 

رفٛق ِؼبٍِخ ا١ٌّزب ثبٞ  1ِلاؽظخ اٌغذٚي

عٍف١ذ اٌظٛد٠َٛ ِؼ٠ٕٛب ثشفغ رٍه إٌغجخ ِٓ 

أٌٝ  T0ِؼبٍِخ اٌّمبسٔخ% فٟ 25.33

%, أِب ثبٌٕغجخ ٌزأص١ش اٌزذاخً ث١ٓ 26.67

اٌظٕف ٚاٌّٛاد اٌؾبفظخ ٠لاؽع اسرفبع رٍه 

إٌغجخ ث١ٓ رذاخً اٌظٕف د٠ظ اٌؼٕض ِٚؼبٍِخ 

ثزغغ١ٍٙب أػٍٝ  T1ا١ٌّزب ثبٞ عٍف١ذ اٌظٛد٠َٛ

% ِزفٛلٗ ػٍٝ ِؼبٍِخ 26.67ٔغجخ ثٍغذ 

 24.00اٌّمبسٔخ اٌزٟ عغٍذ ألً ٔغجخ ثٍغذ 

 

 

 

 

رأثيش انصنف وانًىاد انحبفظخ وانزذاخم ثينهًب في اننسجخ انًئىيخ نهًىاد انصهجخ انزائجخ انكهيخ  1جذول 

(TSS.ثعذ انزجفيف ) 

Table 1 effect of cultivar, preservative compound in percentage of total 

soluble solid after drying. 

 

 

 

 اننسجخ انًئىيخ نهسكشيبد انكهيخ  -2

. ٚعٛد 2أظٙشد إٌزبئظ فٟ اٌغذٚي     

اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ فٟ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍغىش٠بد 

اٌى١ٍخ ثبٌٕغجخ ٌٍزأص١شاد اٌّفشدح ٌٍظٕف١ٓ 

ٚاٌّٛاد اٌؾبفظخ فمذ رفٛق اٌظٕف د٠ظ اٌؼٕض 

ِٚؼبٍِخ ا١ٌّزب ثبٞ عٍف١ذ اٌظٛد٠َٛ فٟ رٍه 

ػٍٝ اٌززبثغ  15.87ٚ  16.20اٌظفخ ثٍغذ 

ث١ٓ اٌظٕف ٚ اٌّٛاد  ٚف١ّب ٠خض ٌٍزذاخً

اٌؾبفظخ فمذ رفٛق اٌظٕف د٠ظ اٌؼٕض ا٠ؼب 

ِٚؼبٍِخ ا١ٌّزب ثبٞ عٍف١ذ اٌظٛد٠َٛ فٟ ٔغجخ 

ِزفٛلخ ػٍٝ  16.48اٌغىش٠بد اٌى١ٍخ ثٍغذ 

ِؼبٍِخ اٌّمبسٔخ اٌزٟ أػطذ الً ٔغجخ ٌزٍه 

 . 14.70اٌظفخ ثٍغذ 

 انصنف

V 

 Tانًىاد انحبفظخ 
 يعذل انصنف

T0 T1 T2 

 

 V1شذح ثيضبء 
24.00 25.67 26.17 25.53 

 

 V2ديس انعنز 
25.33 26.67 25.67 25.44 

 

 يعذل انًىاد انحبفظخ

 

24.50 

 
25.83 26.00  

 L.S.Dقيًخ 

0.05 

V  =NS              T =0.86           T*V =1.22 
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لذ ٠ؼضٜ اٌغجت فٟ ص٠بدح اٌّٛاد اٌظٍجخ اٌزائجخ 

غجخ اٌغىش٠بد اٌى١ٍخ اٌٝ ٚٔ (TSS)اٌى١ٍخ

أخفبع ٔغجخ اٌشؽٛثخ إٌبرغخ ػٓ رأص١ش أشؼخ 

اٌشّظ اٌّجبششح فٟ رجخ١ش اٌّبء ِّب ٠ؤدٞ اٌٝ 

فمذاْ اٌشؽٛثخ ٚثبٌزبٌٟ اسرفبع اٌّٛاد اٌظٍجخ 

 (.7فٟ اٌضّبس اٌّغففخ )  TSSاٌى١ٍخ

اٚ أْ الاخزلاف اٌؾبطً ث١ٓ اٌظٕف١ٓ فٟ       

ٔغجخ اٌّٛاد اٌظٍجخ اٌزائجخ اٌى١ٍخ ٚ ٔغجخ 

اٌغىش٠بد اٌى١ٍخ  ٠ؼضٜ اٌٝ اٌزشو١ت اٌٛساصٟ 

( اٌٝ اْ ثؼغ 5ٌٍظٕف ٚفك ِب أشبس أ١ٌخ )

الاطٕبف ٌٙب اٌمذسح ػٍٝ أزبط اٌغىش٠بد 

ثذسعخ اوجش ِٓ الاطٕبف الأخشٜ إٌب١ِخ رؾذ 

ثخ ٚإٌّبؿ , اٚ سثّب ٠ؼٛد رٌه ٔفظ ظشٚف اٌزش

اٌٝ الاخزلاف فٟ شىً اٌؾجبد ٚ٘زا ِب لاؽظٗ 

( ِٓ اْ ِؾزٜٛ اٌؾجبد اٌط٠ٍٛخ ِٓ 23(

اٌغىش٠بد ٠ىْٛ أػٍٝ ِّب ٘ٛ ػ١ٍخ ِٓ اٌؾجبد 

 اٌّغزذ٠شح.

أٚ اْ رٍه اٌّؼبٍِخ لذ عججذ أخفبػب 

( ِّب 15)(ٚاػؾب فٟ ثىز١ٕبد اٌغذاس اٌخٍٛٞ 

فمذ اٌشؽٛثٟ ِٓ اعُٙ فٟ رغ١ًٙ ػ١ٍّخ اٌ

اٌؾجبد ٚص٠بدح رشو١ض رٍه اٌّٛاد ٚثبٌزبٌٟ 

( ٚ٘زا ٠زٛافك ِغ ِب 21رمظ١ش فزشح اٌزغف١ف )

 ( .22( , )17( , )31رٛطً أ١ٌٗ وً ِٓ )

 

 

ثعذ  رأثيش انصنف وانًىاد انحبفظخ وانزذاخم ثينهًب في اننسجخ انًئىيخ نهسكشيبد انكهيخ)%( 2جذول 

جفيف.انز  

Table 2 effect of cultivar, preservative compounds in percentage of total 

sugars after drying. 

 انصنف

V 

 Tانًىاد انحبفظخ 
 يعذل انصنف

T0 T1 T2 

 

 V1شذح ثيضبء 
14.70 15.73 15.79 14.80 

 

 V2ديس انعنز 
15.65 16.48 16.18 16.20 

 

 يعذل انًىاد انحبفظخ

 

14.77 15.87 15.86  

 L.S.Dقيًخ 

0.05 

V =0.17         T  =0.20             T*V =0.29 

 

 

 

 

 اننسجخ انًئىيخ نهحًىضخ انكهيخ -3

. اٌٝ  3رٛػؼ اٌج١بٔبد فٟ اٌغذٚي     

رأصش اٌّؼبِلاد ِؼ٠ٕٛب فٟ ٔغجخ 

اٌؾّٛػخ اٌى١ٍخ ثؼذ اٌزغف١ف فّٓ 

ِلاؽظخ ٔزبئظ ٔفظ اٌغذٚي ٔلاؽع ػذَ 

ٚعٛد اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ثبٌٕغجخ اٌظٕف١ٓ, 

أِب ِؼذي اٌّٛاد اٌؾبفظخ فمذ وبْ ٌٙب 

رأص١ش ٚاػؼ ثؼذ اٌزغف١ف فمذ رفٛلذ 

عٍف١ذ اٌظٛد٠َٛ فٟ ِؼبٍِخ ا١ٌّزب ثبٞ 

خفغ ٔغجخ اٌؾّٛػخ اٌى١ٍخ ثٕغجخ ثٍغذ 

% ِزفٛلخ ػٍٝ ِؼبٍِخ اٌّمبسٔخ 0.47
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اٌزٟ عغٍذ أػٍٝ ٔغجخ ِٓ اٌؾّٛػخ 

 %.0.72اٌى١ٍخ ثٍغذ 

ٚف١ّب ٠خض رذاخً اٌظٕف ِغ اٌّٛاد  

اٌؾبفظخ فمذ عغً ولا اٌظٕف١ٓ أخفبػب 

ِؼ٠ٕٛب فٟ ٔغجخ اٌؾّٛػخ اٌى١ٍخ فٟ 

عٍف١ذ اٌظٛد٠َٛ ثٍغذ ِؼبٍِخ ا١ٌّزب ثبٞ 

% اِب اػٍٝ ٔغجخ ؽّٛػخ فمذ 0.45

وبٔذ ٌٍظٕف د٠ظ اٌؼٕض فٟ ِؼبٍِخ 

 % .0.85اٌّمبسٔخ ثٍغذ 

 

 

 

. رأثيش انصنف وانًىاد انحبفظخ وانزذاخم ثينهًب في اننسجخ انًئىيخ نهحًىضخ انكهيخ ثعذ 3جذول 

 انزجفيف.

Table 3 effect of cultivar, preservative compounds in percentage of total 

acidity after drying. 

 

 

رؼٛد أعجبة اخزلاف اٌؾّٛػخ اٌى١ٍخ ث١ٓ   

اٌظٕف١ٓ اٌٝ اٌؼٛاًِ اٌٛساص١خ اٌخبطخ ثبٌظٕف 

( ٚاٌزٟ وبْ رأص١ش٘ب 5ٚاٌؾبٌخ اٌغزائ١خ ٌٍؼٕبل١ذ )

ٚاػؾب لجً اٌزغف١ف أ٠ؼب، اٚ لذ ٠شعغ رٌه 

اٌٝ ؽش٠مخ اٌزغف١ف ؽ١ش عججذ ؽش٠مخ اٌزغف١ف 

اٌشّغٟ اٌّجبشش أخفبظب فٟ ٔغجخ اٌؾّٛػخ 

ٔز١غخ فمذ ٔغجخ ػب١ٌخ ِٓ الأؽّبع اٌى١ٍخ 

اٌّزطب٠شح ِغ ثخبس اٌّبء اٌّزؾشس ِٓ اٌضّبس 

أصٕبء اٌزغف١ف , اٚ اْ الأخفبع فٟ ٔغجخ 

اٌؾّٛػخ اٌى١ٍخ ٠ىْٛ ثغجت اٌزٛاصْ ث١ٓ فمذاْ 

ؽبِغ اٌزبسربس٠ه اٌغبئذ فٟ اٌؼٕت ٚو١ّخ ِٓ 

( أٚ 16ؽبِغ الاعىٛسث١ه )ف١زب١ِٓ .ط( )

ثخبس اٌّبء اٌّزؾشس ثغجت رطب٠ش الأؽّبع ِغ 

 (17ِٓ اٌؾجبد أصٕبء اٌزغف١ف )

وّب أْ اعزّشاس اٌفمذ اٌشؽٛثٟ ِٓ اٌضّبس  

أؼىظ عٍج١ب ػٍٝ ص٠بدح ِؼذي اٌزٕفظ ٌٍضّبس 

ٚعجت أخفبع ٔغجخ الأؽّبع ٔز١غخ أوغذرٙب 

     (7ٚاعزٙلاوٙب فٟ ػ١ٍّخ اٌزٕفظ )

 اننسجخ انًئىيخ نهزصبفي -4

. اٌٝ ػذَ ٚعٛد 4رج١ٓ إٌزبئظ فٟ اٌغذٚي      

اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ٌٍزأص١شاد اٌّفشدح اٌخبطخ 

ثبٌظٕف١ٓ ٚاٌّٛاد اٌؾبفظخ اِب ف١ّب ٠خض رذاخً 

اٌظٕف ٚاٌّٛاد اٌؾبفظخ فمذ عغً اٌظٕف د٠ظ 

اٌؼٕض ِٚؼبٍِخ اٌّمبسٔخ اػٍٝ ٔغجخ رظبفٟ ثٍغذ 

 انصنف

V 

 Tانًىاد انحبفظخ 
 يعذل انصنف

T0 T1 T2 

 

 V1شذح ثيضبء 
0.60 0.45 0.45 0.55 

 

 V2ديس انعنز 
0.85 0.45 0.60 0.61 

 

 يعذل انًىاد انحبفظخ

 

0.72 0.47 0.56  

 L.S.Dقيًخ 

0.05 

V  = NS          T  =0.11             T*V =0.04 
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فٟ ؽ١ٓ عغً ٔفظ اٌظٕف ِٚؼبٍِخ  17.33

ث١ه الً ٔغجخ رظبفٟ ثٍغذ ؽبِغ الاعىٛس

13.98 . 

 

 

 

 

. رأثيش انصنف وانًىاد انحبفظخ وانزذاخم ثينهًب في اننسجخ انًئىيخ نهزصبفي)%( ثعذ 4جذول 

 انزجفيف.

Table 4 effect of cultivar, preservative compound in percentage of net ratio 

after drying. 

 

رؼذ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍزظبفٟ ِٓ اٌظفبد 

اٌّؤصشح ٚاٌّّٙخ فٟ رؾذ٠ذ و١ّخ ٚٔٛػ١خ اٌضث١ت 

ٚرشرجؾ ثؼلالخ ل٠ٛخ ِٚجبششح ِغ ٔغجخ اٌّٛاد 

ٚثّب اْ ٘زٖ إٌغجخ رشىً  SSاٌظٍجخ اٌزائجخ 

( فأْ 23(,)27)TSSعضءا ِّٙب ِٓ ِىٛٔبد 

ع ِؼذلاد أٞ ِؼبٍِخ رغجت ص٠بدح اٚ أخفب

TSS  عٛف ٠ٕؼىظ رأص١ش٘ب ؽزّب ػٍٝ ِؼذي

 ٔغجخ اٌزظبفٟ .

 انًصبدس:

أشز١خ, ِؾّذ ع١ٍُ ٚ سٔب ِبعذ  .1

. اٌزغف١ف اٌشّغٟ  2010عبِٛط. 

ٌٍفٛاوٗ ٚاٌخؼشاٚاد : خجشاد ِٓ 

فٍغط١ٓ. ِشوض اثؾبس اٌزٕٛع 

 اٌجب٠ٍٛعٟ ٚاٌج١ئخ )ث١شن(.

ؽغٓ, عجبس ػجبط ٚ ِؾّذ ػجبط  .2

. أزبط الاػٕبة . ٚصاسح 1989عٍّبْ. 

اٌزؼ١ٍُ اٌؼبٌٟ ٚاٌجؾش اٌؼٍّٟ . عبِؼخ 

ث١ذ اٌؾىّخ,اٌؼشاق,  –ثغذاد 

 .1,اٌطجؼخ1اٌؼذد

اٌذع١ٍٟ , عجبس ػجبط ؽغٓ ٚعٍّبْ ,  .3

أٔزبط الاػٕبة  1985.ِؾّذ ػجبط.

عبِؼخ ثغذاد, ٚطف -,و١ٍخ اٌضساػخ

 اطٕبف اٌؼٕت إٌّزششح ثبٌؼشاق.

اٌغب٘ٛوٟ ، ِذؽذ ٚوش٠ّخ ِؾّذ  .4

. رطج١مبد فٟ رظ١ُّ ١٘ٚ.1990ت 

ٚرؾ١ًٍ اٌزغبسة. ٚصاسح اٌزؼ١ٍُ اٌؼبٌٟ 

 انصنف

V 

 Tانًىاد انحبفظخ 
 يعذل انصنف

T0 T1 T2 

 

 V1شذح ثيضبء 
16.60 17.10 15.91 14.75 

 

 V2ديس انعنز 
17.33 14.74 13.98 13.37 

 

 يعذل انًىاد انحبفظخ

 

14.53 14.41 13.24  

 L.S.Dقيًخ 

0.05 

V  = NS         T = NS                T*V =0.86 
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عبِؼخ اٌّٛطً  –ٚاٌجؾش اٌؼٍّٟ 

ِغٍخ اٌضساػخ اٌؼشال١خ,ِغٍذ 

 .4,اٌؼذد8

. 2000ِؾّذ.اٌغؼ١ذٞ اثشا١ُ٘ ؽغٓ  .5

أزبط الأػٕبة .ٚصاسح اٌزؼ١ٍُ اٌؼبٌٟ 

 ٚاٌجؾش اٌؼٍّٟ _ عبِؼخ اٌّٛطً .

اٌغّبؽٟ ، طلاػ وبًِ ٚػبدي اثٛ  .6

. 2011ثىش شطب ٚخبٌذ ِؾّذ ٠ٛعف. 

رىٍٕٛع١ب الأغز٠خ .داس اٌّغ١شح ٌٍٕشش 

 ٚاٌزٛص٠غ . اٌٍّّىخ الاسد١ٔخ اٌٙبش١ّخ 

 طفؾخ . 848   

د . رمبٔب2014اٌشّشٞ, غبٌت ٔبطش. .7

خضْ اٌؾبطلاد اٌجغزب١ٔخ. اٌّطجؼخ 

اٌّشوض٠خ. عبِؼخ د٠بٌٝ. عّٙٛس٠خ 

 اٌؼشاق .

. رأص١ش 2014ػٍٛاْ , ِٕبس اعّبػ١ً . .8

اٌّؼبٍِخ ث١ٙذسٚوغ١ذ اٌظٛد٠َٛ 

NaOH  ٓفٟ طفبد اٌضث١ت إٌبرظ ػ

رغف١ف طٕف١ٓ ِٓ اٌؼٕت اٌّؾٍٟ 

Vitis vinifera L.  ِغٍخ اٌفشاد

-58,(2012)ٌٍؼٍَٛ اٌضساػ١خ

52:(4)4- 

. رأص١ش 2012ػٍٛاْ, ِٕبس اعّبػ١ً. .9

اٌّؼبٍِخ ث١ٙذسٚوغ١ذ 

فٟ طفبد اٌضث١ت  NaoHاٌظٛد٠َٛ

إٌبرظ ػٓ رغف١ف طٕف١ٓ ِٓ اٌؼٕت 

. ِغٍخ (.Vitis vinifera L)اٌّؾٍٟ 

 : 52-58اٌفشاد ٌٍؼٍَٛ اٌضساػ١خ. 

(4) 4 . 

اٌىض١شٞ ،ِؾّذ ػبشٛس ِٚؾّذ عؼ١ذ  .10

. دساعخ ثؼغ اطٕبف 2011ِذؽٟ. 

فف )اٌضث١ت( فٟ ا١ٌّٓ اٌؼٕت اٌّغ

ٌجؼغ الاطٕبف اٌّؾ١ٍخ ِٓ اٌؼٕت 

الاٚسثٟ ِغٍخ اٌضساػخ اٌؼشال١خ 

26(2 )72-65  

اٌىض١شٞ, ِؾّذ ػبشٛس ٚٔبد٠خ  .11

. دساعخ ثؼغ .1996اٌخط١ت 

 Vitis viniferaاطٕبف اٌؼٕت 

اٌّغفف )اٌضث١ت( فٟ ا١ٌّٓ ٌجؼغ 

الاطٕبف اٌّؾ١ٍخ ِٓ اٌؼٕت الاٚسثٟ. 

 75.65اٌؼشال١خ  ِغٍخ اٌؼٍَٛ اٌضساػ١خ

: (2) 26 

اٌىغٕضأٟ, طذ٠ك ػض٠ض طذ٠ك, فخش  .12

اٌذ٠ٓ ِظطفٝ ؽّٗ طبٌؼ, ػٍٟ ِؾٟ 

. رأص١ش 2017اٌذ٠ٓ ػّش اٌغجبسٞ .

ؽبِغ اٌغبٌغ١ٍه ٚاٌجٛربع١َٛ ١ِزب 

ثبٞ عٍف١ذ ػٍٝ اٌغٛدح ِب ثؼذ 

اٌؾظبد ٌضّبس الاعبص طٕف اٌمبدسٞ 

 3ع-9_ِغٍخ اٌفشاد ٌٍؼٍَٛ اٌضساػ١خ َ
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