
 4192   5عدد  91مجلة الزراعة العراقية )البحثية(  مجلد

114 

 

   Abelmoschus esculuntus (L.)اسة السلوؾ الخزني لثمار الباميادر 
Moeth Cv.Mahaly)) 

 **الحجي جميل حسن حجي      **عباس مهدي جاسم        *ضياء أحمد طعين

 الملخص
في منطقة أبي الخصيب ، جنوب البصرة  لمعرفة تأثير  4191-4111موسم النمو  اثناءنفذت التجربة   

 Abelmoschus. المعاملة بمضادات الأكسدة بعد الجني في تحسين السلوؾ التخزيني لثمار الباميا

esculuntus (L.) Moenth cv.Mahaly  زرعت البذور في الموسم الشتوي الذي أستخدمت فيو .
غمرت الثمار في محلوؿ  حامض الاسكوربيك أوحامض الستريك وبثلاث ة وبعد جني الحاصل الأنفاؽ البلاستيكي

 51+51وحامض الستريك بالتراكيز ) ملغم/لتر( وخليط من حامض الاسكوربيك 911، 51تراكيز لكل منهما )صفر، 
ملغم/لتر( ولمدة خمس دقائق ،ثم عبئت  911+911ملغم/لتر( و) 911+51ملغم/لتر( و) 51+911ملغم/لتر( و )

( في حاضنة 9±ـ   91ملم للكيس( وخزنت  بدرجة حرارة ) 1.4ثقب بقطر 91كغم )   9بأكياس البولي أثيلين مثقبة زنة 
لمدة أربعة أشهر.  وقد  ( و بالتجفيف الطبيعي ) الشمسي(4±ـ   91 -ضا بالتجميد )يوما وخزنت أي 94مبردة لمدة 

ملغم/لتر في تقليل النسبة المئوية للفقد بالوزف للثمار 911تفوؽ المعاملة بحامض الاسكوربيك تركيز بينت أىم النتائج 
والكلوروفيل الكلي والبروتين للثمار  واحتفاظ الثمار بأعلى كمية من فيتامين ج ( والتجفيف9±ـ   91)المخزنة بدرجة 
( .أما الثمار المخزنة بالتجفيف فقد تفوقت المعاملة بحامض 4±ـ   91-( ودرجة )9±ـ   91)المخزنة بدرجة 

ملغم/لترومعنوي عن معاملة 911ملغم/لتر وبفارؽ غير معنوي عن المعاملة بحامض الاسكوربك 51الاسكوربيك 
والمواد الفينولية. كما تفوقت المعاملة بحامض الستريك تركيز  روتين الكلي للثمار المقارنة في تقليل الفقد في الب

وتفوقت معاملة التداخل بين  حامض  .كلي والبروتين والمواد الفينوليةملغم/لتر في تقليل الفقد في الكلوروفيل ال911
 عاملات في تقليل الفقد بفيتامين ج.على بقية الم ملغم/لتر معنوياً  51ملغم/لتر وحامض الستريك  911الأسكوربيك 

الى انخفاض محتوى الثمار من فيتامين ج والكلوروفيل الكلي والبروتين والمواد الفينولية واستمرار  وتشير النتائج أيضاً 
              مع تقدـ مدة الخزف. كما تدؿ النتائج على اف الثمار المخزنة بالتجميد والمعاملة بحامض الاسكوربيك الفقد بالوزف

 نها حتى نهاية مدة الخزف .اوحامض الستريك قد احتفظت بالو 

 المقدمػػػة
الصيفية في  خضراوات( احد محاصيل الAbelmoschus esculuntus (L.) Moenth)  Okraلباميا 

 (.1ويعد موطنها الأصلي أفريقيا الاستوائية ) Malvaceaeالعراؽ والتي تعود الى العائلة الخبازية 
 اذغنية ببعض العناصر الغذائية ، المفضلة في المائدة العراقية وىي  خضراواتتعد الباميا من ال

زيوت  1.0كاربوىيدرات و   ٪6.1ماء و  ٪11.1  اء علىخضراواتغراـ من القروف ال 911يحتوي كل 
 Cوالثيامين والنياسين وفيتامين فسفور، كما تحتوي على نسبة من الرايبوفلافين ٪1.15كالسيوـ و  ٪1.114و
تكوف  ، اذأياـ 0-4من . تقطف ثمار الباميا قبل وصولها مرحلة النضج الفسيولوجي وىي صغيرة بعمر (5، 9)

سم ، وتعد الباميا من الثمار سريعة التلف بعد القطف 0.5-4.5 من طرية وقليلة الألياؼ ولا يتجاوز طولها
 (.49) تواىا الرطوبي العاليلارتفاع معدؿ تنفسها اضافة الى مح

 
 من رسالة الماجستير للباحث الثالث جزء 

 البصرة العراؽ. -جامعة البصرة –كلية الزراعة 



 4192   5عدد  91مجلة الزراعة العراقية )البحثية(  مجلد

115 

 

طازجة بعد طبخها ، كما ويتم تعليبها وتجميدىا  اءخضراواتتستهلك الباميا بكميات كبيرة وىي 
(. وتدخل أيضا مادة أولية في بعض الصناعات فالمادة الهلامية التي 9) وتجفيفها لغرض استهلاكها في الشتاء

كما أف البذور   .لتصفية عصير القصب أو مادة لاصقةتستخرج من السيقاف والقرنات تستعمل في الصناعة 
 % زيتاً صالحاً للأكل لذلك تستخدـ لغرض إنتاج زيت صالح للاستهلاؾ البشري42الناضجة تحتوي على 

(90. ) 
 ـ ورطوبة نسبية   91-6من أياـ بحالة جيدة عند درجة حرارة  91-6 من مدةليمكن خزف الباميا ل  

وتعد درجة الحرارة العامل الأكثر أىمية في خزف الباميا فضلا عن الرطوبة  (.45، 5، 9) %15-11 من
النسبية، إذ إف درجة الحرارة العالية تؤدي الى سرعة تدىور الثمار وتقليل مدة الخزف ، أما درجة الحرارة 

يستهلك طواؿ ف المحصوؿ (، ولا91ن )المنخفضة فتعمل على تقليل سرعة التنفس وتبخر الماء وإنتاج الاثلي
وذلك أما بزراعتو في البيئة المحمية، أو  ،أياـ السنة لذا أصبح من الضروري التفكير بطرائق لتوفيره في الأسواؽ

التجفيف بازالة الماء من حفظو بطريقة التجميد بعد سلقو ومنع أو ايقاؼ نشاط الانزيمات أو حفظو بطريقة 
ورطوبة نسبية  4±ـ     91إف قروف الباميا المخزونة بدرجة حرارة ( 99وجماعتو ) Adetuyiوقد وجد  (.9ار )الثم

الفقد  (41وجماعتو ) Joyce e وذكر ٪  كانت أحسن الطرائق لحفظ الباميا وسجلت اقل نسبة في  فقد الرطوبة.911
 .( %61)يوماً كاف  49ـ ولمدة    90حرارة  بالوزف لقرنات الباميا المخزونة بدرجة

لغرض إيقاؼ أو تأخير عمليات الأكسدة التي تسبب  Antioxidantsتستخدـ مضادات الأكسدة 
من أىم مضادات  ج في النكهة واللوف والرائحة أو القيمة الغذائية. ويعد فيتامين منهارات غير مرغوب يتغي

الأكسدة الموجودة بكميات وافرة في الأغذية التي يتناولها الإنساف ويستعمل بكثرة في تصنيع الأغذية ويعمل 
أو مضادات للأكسدة في الزيوت أو منتجات الأسماؾ  خضراواتعلى منع التلوف البني في منتجات الفاكهة وال

٪ وبدرجتي حرارة 11في أثناء خزف قرنات الباميا برطوبة نسبية (. 91وجماعتو )  Gilmerوقد وجد   (.42، 0)
ـ تلونت باللوف البني وتعفنت واف الضرر كاف قليلا بالقرنات    45ـ إف قرنات الباميا المخزنة بدرجة    45ـ و    94

 ـ.   94المخزنة عند درجة 
الدراسة الحالية لتحسين أجريت  لذا ،القابلية الخزنية لثمار الباميا بصددلقلة الدراسات  ونظراً 

 السلوؾ الخزني لثمار الباميا الصنف المحلي وذلك بمعاملتها بعد القطف بحامضي الاسكوربيك والستريك. 

 المواد وطرائق البحث
، قضػاء أبػي الخصػيب جنػوب  فػي منطقػة الصػنكر 4191-4111الموسػم الشػتوي لعػاـ  أثنػاءنفذت التجربة 

محافظػػة البصػػرة. ح رثػػت الأرض المخصصػػة مػػرتين وبصػػورة متعامػػدة باسػػتخداـ المحػػراث المطرحػػي القػػلاب ثػػم نعمػػت 
كانػت المسػافة متػرين بػػين ـ و 90مػرزاً بطػوؿ  95سػويت بللػة التسػوية بعػد ذلػك قسػمت الػى و الأمشػاط القرصػية  طةاسػبو 

كغم/دونم.نفػذت التجربػة 45طن/دونػم وسػماد السػوبر فوسػفات بمعػدؿ  9دؿ ، وأضيف السماد الحيواني بمعػمرز وأخر
بأسػػػػػتخداـ الزراعػػػػػة المغطػػػػػاة ، اذ اسػػػػػتخدمت الأقػػػػػواس الحديديػػػػػة والتغطيػػػػػة بػػػػػالبولي أثيلػػػػػين. زرعػػػػػت البػػػػػذور بتػػػػػاري  

ت نبػاابػذور فػي الجػورة الواحػدة، وبعػد  سم وبمعػدؿ خمػس25بين جوره وأخرى  في جور كانت المسافة 9/94/4111
  5إذ أضػيف سػماد اليوريػا  ،نتاج ىذا المحصػوؿ مػن تعشػيب وتسػميداالمتبعة في كافة العمليات   البذور المزروعة أجريت

  Lanetولوقاية النبات من الحشرات تم رش النبػات بمبيػد اللانيػت يوما   95كغم/دونم بثلاث دفعات بين دفعة وأخرى 
لمكافحة مرض البيػاض الػدقيقي المتكػوف نتيجػة الرطوبػة العاليػة  Dythenو مبيد الديثين  Super acidوالسوبر اسد 

 .  9/4/4191في الانفاؽ . بوشر بجني المحصوؿ بتاري  
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غزير و  يوماً  15-55وىو صنف مبكر يعطي حاصلو بعد   (9) شكل  الصنف المزروع ىو الصنف المحلي
أوراقو خضراء و كثير التفرع  و سم  915-911 بين يتراوح ارتفاعوو الساؽ دائري طويل  و مدة جنيو طويلة و الحاصل 

خماسية الفصوص وعروقها خضراء أيضا وذات عنق طويل تحمل في آباطها أكثر من زىرة ، القروف خضراء ، بها خمس 
وذلك لصغر  للأكل يوسم وعنقها قصير ، بذورىا صغيرة. يعد مرغوب ف 1حواؼ ، وزغب ناعم يتراوح طوؿ القرنات  

  ا الناعم وعدـ وجود الأشواؾ والجودة عند الطهي.قطر الثمرة وملمسه
 911، 51تراكيز لكل منهما )صفر،  ةتم تحضير محاليل من حامض الاسكوربيك وحامض الستريك بثلاث

ملغم/لتر(  51+911ملغم/لتر( و ) 51+51ملغم/لتر( وخليط من حامض الاسكوربيك وحامض الستريك بالتراكيز )
ملغم/لتر(. حفظت المحاليل في مكاف بعيد عن الضوء لحين الاستخداـ..  911+911ملغم/لتر( و) 911+51و)

سم  وغ طست بالكامل بالمحاليل المحضرة ولمدة خمس دقائق وتركت 0.5-4.5 من اختيرت الثمار التي يبلغ طولها
ة الى الخزف بالتجميد أما بالنسب.فقطلتجف بدرجة حرارة الغرفة ، أما ثمار معاملة المقارنة فتم تغطيسها بالماء المقطر 

 دقائق.  5بعدىا غطست بالمحاليل المذكورة لمدة  دقائق ثم تركت لتبرد 5تم سلق الثمار المراد تجميدىا لمدة فقد 
كغم ومثقبة )   9ثمرة. وعبئت بأكياس البولي أثيلين زنة  61مكررات يحتوي كل مكرر على  ةقسمت كل معاملة الى ثلاث

 -ية :التبالطرائق الملم للكيس( وخزنت  1.4بقطر اً ثقب 91

 

  
 نبات الباميا الصنف المحلي :(9)شكل

 ( في حاضنة مبردة.9±ـ   91بدرجة حرارة ).9
 .(4±ـ   91 -لتجميد ). با4
 ) الشمسي(. التجفيف الطبيعيب .0
وكػل  ،(9±ـ   91حػرارة )لخػزف بدرجػة ا فيمػا يخػصيومػاً  94أيػاـ ولمػدة  0زف كػل أجريت التحليلات الخاصة بػالخ      

   -:التاليةوقد شملت الصفات المدروسة  التجميد والتجفيف. تيلخزف بطريقفيما يخص اأشهر  2شهر ولمدة 

 الفقد بالوزف )%(:
 
   -: الآتيةتم حساب الفقد بالوزف نسبة مئوية  وكما في المعادلة      

 النسبة المئوية للفقد بالوزف=
 وزف العينة بعد الخزف –العينة قبل الخزف  وزف           

×911 
 وزف العينة قبل الخزف
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 للوف ا

اللوف من الصفات الحسية وتم تقػديره علػى أسػاس الفحػص بػالعين المجػردة ولعػدد مػن المحكمػين لمعرفػة التغيػر  ديع    
، تػدىور قرنػات الباميػا المخزنػة مدة الخزف من اللوف الأخضر للقرنات الغضة الى اللوف الأسود الداؿ علػى أثناءفي اللوف 

   علػى واعتمػاداً  (0يػر فػي اللػوف الحاصػل فػي القرنػات )جػدوؿ ،يتػم تحديػد عػدد مػن العلامػات التػي دلػت علػى التغ اذ
Polegaev  (40.) 

 

 (غم911فيتامين ج )ملغم/

حسػب مػا جػاء و   dichlorophenol indophenol- 6٫2فيتامين ج بطريقة التسحيح باستخداـ صػبغة   قدر     
 .O.A.C. A (94)في  

 

 (غم911الكلورفيل الكلي في الثمار )ملغم/
    وحسػػػػػػب المعادلػػػػػػةGoodwin  (96 )وزملائػػػػػػو الموصػػػػػػوفة فػػػػػػي  Zaehringerطريقػػػػػػة قػػػػػػدرت حسػػػػػػب

   -:التالية

 ط (110×) 1.14ط + (125×) 41.4الكلوروفيل الكلي )ملغم/لتر(=   
 .Spectrophotometer أف ط تمثل قراءة جهاز المطياؼ الضوئي اذ   

 

 البروتين )%( 
وتػػم حسػػاب  A.O.A.C ،(94)وحسػػب مػػا جػػاء فػػي  Microkjeldahlقػػدرت النسػػبة المئويػػة للبػػروتين بجهػػاز     

  -: ةالتاليعلى محتواىا من النتروجين وحسب المعادلة  محتوى الثمار من البروتين اعتماداً 
   1.45×النسبة المئوية للبروتين= النسبة المئوية للنتروجين

 

 المواد الفينولية )%(

كما ( وىػي بشػكل مختصػر 2والحكػيم )المػذكورة فػي دلالػي  Folin-Denisتم تقدير المواد الفينولية حسػب طريقػة     
 -:يأتي
مػػل مػػن المػػاء المقطػػر ثػػم وضػػعت فػػي حمػػاـ مػػائي لمػػدة  211غػػم مػػن العينػػات الجافػػة للثمػػار وأضػػيف لهػػا 5أخػػذ  -9

 ساعة ، تم ترشيحها لغرض استخلاص المركبات الفينولية.
)المخفػػف  Folin Denis Indicatorمػػل مػػن كاشػػف فػػولن دنػػس  9.5مػػل مػػن الراشػػح وأضػػيف لػػو  9اخػػذ  -4

 دقائق لغرض الموازنة. 5عشر مرات( ويترؾ لمدة 

 دقيقة وبدرجة حرارة الغرفة . 21وترؾ لمدة  ٪1مل كربونات الصوديوـ تركيز  9.5أضيف الى المحلوؿ  -0

جهػػػػػػػاز المطيػػػػػػػاؼ الضػػػػػػػوئي  سػػػػػػػطةابو نػػػػػػػانومتر  611 هقػػػػػػػدر مطػػػػػػػوؿ مػػػػػػػوجي  عنػػػػػػػدالامتصاصػػػػػػػية  ءةقػػػػػػػرأتمػػػػػػػت  -2
Spectrophotometer. 

 .ها المذكورة آنفاً جميع الموادمل من الماء المقطر وأضيف لو  9تم تصفير الجهاز اخذ  -5

فػي العينػة ، بعػدىا تػم  غرامػات لحػامض التانيػكيتػم حسػاب عػدد المل وعمل خط بياني قياسي لحامض التانيك وفيػ -1
 .Blankطرح القراءة من نظيراتها في العينة الخالية 
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 -ية :التالحسب المعادلة  وحسبت النسبة المئوية للمركبات  الفينولية على شكل حامض التانيك
 

 )%( = المواد الفينولية
 التخفيفات× ملغم حامض التانيك

×911 
 9111×وزف العينة

                                                                 
 Complete Randomized Designسػػتخدـ التصػػميم العشػػوائي الكامػػل اب صػػممت تجربػػة عامليػػو

 معػػػػدلاً  اً معنويػػػػ اً مكػػػػررات للمعاملػػػػة الواحػػػػدة. وجػػػػرى اختبػػػار الفػػػػرؽ بػػػػين المتوسػػػػطات حسػػػػب اختبػػػار اقػػػػل فرقػػػػ ةوبثلاثػػػ
R.L.S.D  (.4) 1.15عند مستوى احتماؿ 

 النتائج والمناقشة
 

 الفقد بالوزف)%( 
( تأثير حامض الاسكوربيك وحامض الستريك ومدة الخزف و التداخل بينهم في النسبة المئوية 9جدوؿ )توضح نتائج 

تأثير معنوي في  (. وتشير النتائج الى أف لحامض الاسكوربيك9± ـ    91لفقد الوزف لثمار الباميا المخزونة بدرجة )
وبفارؽ . (%1.11)نسبة مئوية لهذه الصفة عند معاملة المقارنة لل اً متوسطالنسبة المئوية للفقد بالوزف، حيث كاف أعلى 

فيما أعطت المعاملة بحامض الاسكوربيك تركيز  ملغم/لتر. 51غير معنوي عن المعاملة بحامض الاسكوربيك تركيز 
  (.%6.62 ) اذ بلغت ،د الوزفملغم/لتر اقل نسبة مئوية لفق911
اذ أعطت الثمار غير المعاملة أعلى نسبة مئوية للفقد بالوزف  ،في الصفة أما حامض الستريك فكاف تأثيره معنوياً     

 911. في حين كانت أقل نسبة مئوية للفقد بالوزف ىي في الثمار المعاملة بحامض الستريك (%1.11 )بلغت
حيث ، أعلاه أف الفقد بالوزف يزداد مع استمرار مدة الخزف في . كما يتضح من الجدوؿ (%1.45)ملغم/لتر اذ بلغت 

بينما بلغت اقل نسبة مئوية  (% 61 .90)من الخزف  اً يوم 94بعد لها وصلت النسبة المئوية للفقد الى أعلى مستوى 
امض الستريك فلم يكن معنويا. لتداخل بين حامض الاسكوربيك وحا فيما يخص. (% 4.41 )أياـ 0للفقد بالوزف بعد 

الصفة، اذ كانت أعلى نسبة للفقد بالوزف  فيفي تأثيره  كاف معنوياً التداخل بين حامض الاسكوربيك ومدة الخزف  غير اف 
. في حين بلغت أقل نسبة للفقد في الثمار (%92.61) من الخزف يوماً  94في الثمار غير المعاملة بالحامض بعد 

  .(%4.4) ملغم/لتربعد ثلاثة أياـ من الخزف 911بتركيز المعاملة بالحامض 
   

ملغم/لتر  911لمعاملة ل أعطى تداخلاً  اذ، ومدة الحزف  فكاف معنوياأما التداخل بين حامض الستريك  
وبفارؽ غير معنوي عن  (% 92.06 )أعلى نسبة مئوية للفقد في الوزف بلغت اً يوم 94حامض الستريك والخزف لمدة 

( %9.16)مئوية للفقد بالوزف  ةأقل نسب .أمامن الخزف  اً يوم 94ملغم/لتر بعد 51المعاملة بحامض الستريك تركيز 
أياـ من الخزف وبفارؽ غير معنوي عن معاملة  0ملغم/لتر بعد 911بحامض الستريك تركيز  فكانت في الثمار المعاملة

التداخل الثلاثي فلم يكن تأثيره  بصددأياـ من الخزف.  0ملغم/لتر بعد 51المقارنة والمعاملة بحامض الستريك تركيز 
 في الصفة. معنوياً 
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تاثير حامض الاسكوربيك والستريك ومدة الخزف والتداخل بينهم في النسبة المئوية للفقد بالوزف في ثمار : 9جدوؿ
 9±ـ   91الباميا عند الخزف بدرجة حرارة 

 

فػػي النسػػبة المئويػػة للفقػػد بػػالوزف فػػي  ( اف المعاملػػة بحػػامض الاسػػكوربيك أثػػرت معنويػػاً 4)ؿ توضػػح نتػػائج جػػدو 
(  %11.40 )معاملػة المقارنػة ىي في ثمار إذ كانت أعلى نسبة مئوية لفقد الوزف ،ثمار الباميا المخزنة بطريقة التجفيف 

. فػػي  (% 15.40 )ملغم/لتػػر اقػػل نسػػبة مئويػػة للفقػػد بػػالوزف بلغػػت 51أعطػػت المعاملػػة بحػػامض الاسػػكوربيك بتركيػػز و 
اقػػل  . أمػػا(% 11.26 ) بلغػػت حػػامض السػػتريك أعلػػى نسػػبة للفقػػد ملغم/لتػػر 51اعطػػت الثمػػار المعاملػػة بتركيػػز حػػين 

     .(%15.24 ) معاملة المقارنة اركانت في ثمنسبة مئوية لهذه الصفة  
أربعػة اشػهر مػن الخػزف مقانػة باقػل نسػبة  بعػد أما عن تأثير مدة الخزف فقد بلغت أعلى نسبة مئوية للفقد بػالوزف

بتركيػػز صػػفر ملغم/لتػػر وحػػامض  أعطػػت معاملػػة التػػداخل بػػين حػػامض الاسػػكوربيك شػػهر.الثمػػار المخزنػػة لمػػدة  للفقػػد فػػي
مقارنػػػة باقػػػل نسػػػبة لهػػػا عنػػػد معاملػػػة (%16.06)ملغم/لتػػػر أعلػػػى نسػػػبة مئويػػػة للفقػػػد بػػػالوزف بلغػػػت 51السػػػتريك بتركيػػػز 

. أعطػى ( %12.11) بلغػت والتيملغم/لتر وحامض الستريك بتركيز صفر  51حامض الاسكوربيك بتركيز بين التداخل 
 ض الاسػػكوربيك والخػػزف لمػػدة أربعػػة اشػػهر أعلػػى نسػػبة مئويػػة للفقػػد بػػالوزف ، فػػي حػػينحػػامب تػػداخل الثمػػار غيػػر المعاملػػة

حامض 
 الاسكوربيك
 ملغم/لتر

 حامض الستريك
 ملغم/لتر

)  مدة الخزف)يوـ
حامض الاسكوربيك 

 94 1 1 0 حامض الستريك× 

 صفر
 1.12 92.41 94.11 1.12 4.12 صفر
51 4.01 1.61 94.64 92.55 1.99 

911 9.16 5.05 94.21 95.25 1.11 

51 
 1.11 90.16 99.01 5.62 4.40 صفر
51 4.01 5.29 99.90 90.91 1.11 

911 4.91 5.21 99.14 92.54 1.25 

911 
 6.20 99.51 91.49 5.11 4.14 صفر
51 4.14 5.14 99.40 92.15 1.41 

911 9.66 0.21 99.41 90.95 6.59 

 
 متوسط تاثير حامض 

 لاسكوربيك
حامض 
 ×الاسكوربيك
 مدة الخزف

 1.11 92.61 94.24 1.04 4.20 صفر
51 4.42 5.52 99.02 90.51 1.91 

911 4.41 2.14 91.19 94.14 6.62 

 
متوسط تاثير حامض 

 الستريك

 ×حامض الستريك
 مدة الخزف

 1.11 94.11 99.41 1.91 4.01 صفر
51 4.51 5.62 99.11 90.10 1.21 

911 9.16 2.11 99.61 92.06 1.45 
  90.61 99.51 5.51 4.41 متوسط تاثير مدة الخزف

 1.15اقل فرؽ معنوي معدؿ 

حامض 
 الاسكوربيك

 مدة الخزف حامض الستريك
حامض 
× الاسكوربيك 

 حامض الستريك

حامض 
× الاسكوربيك 
 مدة الخزف

 حامض
× الستريك 
 مدة الخزف

 التداخل الثلاثي

 غ.ـ 1.14 1.14 غ.ـ 1.26 1.29 1.29

 المؤتمر العلمي التاسع للبحوث الزراعية 
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مػن  كمػا يتضػح  للفقػد بػالوزف.ملغم/لتػر والخػزف لمػدة شػهر اقػل نسػبة 51أعطى التداخل بين حامض الاسكوربيك بتركيز 
التػأثير الثلاثػي فػي  خل وكػذلك للتػداتػداخل حػامض السػتريك ومػدة الخػزف فػي عدـ وجود تأثير معنوي  الجدوؿ المذكور

   ىذه الصفة.في 
تأثير حامضي الاسكوربيك والستريك ومدة الخزف والتداخل بينهم في النسبة المئوية للفقد بالوزف في ثمار  :4جدوؿ

 الباميا  عند الخزف بالتجفيف

 

الغػذاء المخػزوف لوزف نتيجة الفقد المائي عػن طريػق التبخػر مػن سػطح الثمػار أو نتيجػة لاسػتهلاؾ ايحدث فقد     
ل المحتػػوى المػػائي للثمػػار أىػػم الصػػفات الخزنيػػة لأف فقػػد المػػاء يػػؤدي الػػى مثػػوي (44، 0) فػػي عمليػػة التػػنفس أو كليهمػػا

اف خلايا الثمػار الطازجػة اذا فقػدت حالػة الامػتلاء Shirokov (41 ) انخفاض ضغط الامتلاء ثم ذبوؿ الثمار ،اذ يذكر
تػأثير حػامض الاسػكوربيك فػي تقليػل قػد يعػزى  ،% مػن وزنهػا الطػري6-5يقػل الػى أف  فأف المحتوى المائي فيهػا يمكػن

التنفس وىذا يتفػق مػع مػا النسبة المئوية للفقد بالوزف الى دوره في تقليل الفعاليات الحيوية التي تحدث داخل الثمار مثل 
قلػل النسػبة المئويػة للفقػد بػالوزف  أف اسػتخداـ حػامض الاسػكوربيك مػن Dankhar  (46) و  Singh وتوصػل إليػ

    لثمار الباميا المعاملة بو .

حامض 
 الاسكوربيك
 ملغم/لتر

 حامض الستريك
 ملغم/لتر

 مدة الخزف)شهر(
 حامض الاسكوربيك

حامض الستريك×   9 4 0 2 

 صفر
 12.19 16.19 15.21 15.16 19.51 صفر
51 15.14 11.12 11.94 11.10 16.06 

911 15.55 11.41 11.51 11.12 11.62 

51 
 12.11 16.61 11.41 12.02 11.24 صفر
51 10.14 10.21 15.02 11.54 15.11 

911 10.12 15.10 11.11 16.11 15.14 

911 
 11.11 11.42 11.94 11.05 10.15 صفر
51 12.61 11.10 16.11 11.00 11.15 

911 12.61 12.29 15.21 16.01 15.12 

 
متوسط تاثير حامض 

 الاسكوربيك
حامض 
×الاسكوربيك  
 مدة الخزف

10.12  صفر  11.91 11.61 11.41 11.40 
51 14.91 12.55 11.96 11.15 15.40 

911 10.11 15.11 16.95 16.16 11.44 

 
متوسط تاثير حامض 

 الستريك

×حامض الستريك  
 مدة الخزف

 15.24 16.12 11.10 15.45 19.15 صفر
51 12.59 15.61 16.99 16.12 11.26 

911 10.01 15.59 11.41 16.11 15.61 
   11.99 11.16 15.54 10.41 متوسط تاثير مدة الخزف

1.15اقل فرؽ معنوي معدؿ   

حامض 
 الاسكوربيك

 مدة الخزف حامض الستريك
حامض 
× الاسكوربيك 

 حامض الستريك

  حامض
× الاسكوربيك 
 مدة الخزف

حامض الستريك 
مدة الخزف×   

 التداخل الثلاثي

 غ.ـ غ.ـ غ.ـ 1.11 1.21 1.01 1.01
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 اللوف 
الباميػػػا لػػػوف ثمػػػار  فػػػي( الػػػى تػػػأثير حػػػامض الاسػػػكوربيك وحػػػامض السػػػتريك والتػػػداخل بينهمػػػا 0جػػػدوؿ )تشػػػير نتػػػائج     

أيػاـ مػن الخػزف ولغايػة انتهػاء مػدة الخػزف مػع  هػور بعػض  0بعد  كاف طبيعياً اذ اف لوف الثمار  ، 9± ـ   91المخزنة بدرجة 
المعاملػة بحػامض الاسػكوربيك تركيػز الثمار المقارنػة و  ثمػارة الأخيػرة مػن الخػزف. أمػا مػدالسواد القليل على الحواؼ فػي ال

 من الخزف. اً يوم 94و 1 هر عليها اسوداد الحواؼ بعد  فقد ملغم/لتر 51
نهايػة مػدة الخػزف الػى عنػد اظ معظم القرنات بلونها الطبيعي مع  هور بعػض الاسػوداد للحػواؼ وقد يعزى احتف

مضػػػادات للأكسػػػدة فػػػي تقليػػػل فعاليػػػة كػػػل مػػػن أنزيمػػػي البػػػولي فينػػػوؿ بوصػػػفهما دور حامضػػػي الاسػػػكوربيك والسػػػتريك 
 الباميا.مار لث ( 41وجماعتو )  Joyce  الكلوروفليز وىذه النتائج متفقة معو اوكسيديز 

 فػػػيفكػػاف لحػػامض الاسػػكوربيك أو حػػامض السػػػتريك أوكليهمػػا تػػأثير واضػػح  4± 91-أمػػا الثمػػار التػػي خزنػػت بدرجػػػة 
( أشػهر مػن الخػزف  التػي لػوحظ 2و  0و  4أشهر عػدا معاملػة المقارنػة بعػد ) 2المعاملات كافة وطوؿ مدة الخزف البالغة 

مػن أنػزيم  احتفػاظ الثمػار بلونهػا الػى إف سػلق الثمػار ثػبط كػلاً  فػيب . وقد يعزى السػب(0) جدوؿ، عليها اصفرار القرنات 
 وأنزيم الكلوروفليز في خلايا الثمار. (PPOالبولي فينوؿ أوكسديز)

 لوف ثمار الباميا  فيالاسكوربيك و الستريك ومدة الخزف والتداخل بينهم  يتأثير طريقة الخزف وحامض : 0ؿ جدو      

( تعني جفاؼ الثمار - -العلامة )   ؛(بدء اسوداد حواؼ القرنات -العلامة )   ؛ العلامة )++( اسوداد الحواؼ مع تبقع القرنات ؛ العلامة )+( لوف القرنة اخضر       
 العلامة )*( تدىور القرنات واسودادىا  ؛ ( تحوؿ لوف القرنات المجففة الى اللوف البني≠≠العلامة ) ؛ اسوداد الحواؼ للقرنات قليل )±(العلامة  ؛  وفقدانها اللوف الطبيعي

 

وحػامض السػتريك والتػداخل بينهمػا لػم يكػن  لثمػار التػي تػم تجفيفهػا فػاف حػامض الاسػكوربيكفيما يخص اأما 
ولونهػا الطبيعػي ومػع مػرور الػزمن فػاف لػوف  إذ إف الثمار المجففة فقدت الماء كليػاً  ،لهما أي دور في التأثير في لوف الثمار

البػػػولي فينػػػوؿ أوكسػػػديز أنػػػزيم  لنشػػػاطالقرنػػػات المجففػػػة تحػػػوؿ الػػػى اللػػػوف البنػػػي يسػػػبب أكسػػػدة المػػػواد الفينوليػػػة فيهػػػا 
(PPO) ( 1).   

 
 

 طريقة
 الخزف

 مدة
 الخزف

حامض 
 الاسكوربيك صفر

51 
 ملغم/لتر

911 
 51 صفر صفر ملعم/لتر

 ملغم/لتر
51 

 ملغم/لتر
911 
 ملغم/لتر

911 
/لتر ملغم  

 حامض الستريك 
صفر   

 صفر صفر
51 

لتر ملغم/   
911 
 ملغم/لتر

51   
/لتر ملغم   

911  
/لتر ملغم  

51  
لتر/ملغم    

911      
 ملغم/لتر

 الخزف
 بدرجة

9±ـ   91  

أياـ  0  + + + + + + + + + 
أياـ  1  - + + + + + + + + 
أياـ  1  - + + + + + + + + 

يوـ 94  - - ± ± ± ± ± ± ± 

الخزف 
 بدرجة

-91±4  

 + + + + + + + + + شهر
شهر 4  - + + + + + + + + 
أشهر 0  - + + + + + + + + 
أشهر 2  - + + + + + + + + 

 التجفيف

- - شهر  - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -  
شهر 4  - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -  - -  
أشهر  0  ≠  ≠  ≠ ≠ ≠ ≠ ≠ ≠ ≠ 
أشهر 2  ≠ ≠ ≠ ≠ ≠ ≠ ≠ ≠ ≠ 
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 (غم911فيتامين ج )ملغم/
( تػػأثير حػػامض الاسػػكوربيك وحػػامض السػػتريك ومػػدة الخػػزف والتػػداخل بيػػنهم فػػي كميػػة فيتػػامين ج  2جػػدوؿ )يبػػين     
 يتضح من الجػدوؿ أف لحػامض الاسػكوربيك تػأثيراً  اذ، 9±ـ   91نة بدرجة حرارة و في ثمار الباميا المخز  (غم911ملغم/)

ملغم/لتػػر أعلػػى كميػػة لفيتػػامين ج بلغػػت 911أعطػػت الثمػػار المعاملػػة بحػػامض الاسػػكوربيك تركيػػز  اذفػػي الصػػفة ، معنويػػاً 
وبفػػارؽ غيػػر  (غػػم911ملغػػم/41.40معاملػػة اقػػل كميػػة بلغػػت )ال. بينمػػا أعطػػت الثمػػار غيػػر (غػػم911ملغػػم/ 01.41)

   باقي المعاملات. ملغم/لتر ومعنوي عن51معنوي عن معاملة الثمار بحامض الاسكوربيك تركيز 
 

غم في ثمار 911تاثير حامض الاسكوربيك والستريك ومدة الخزف والتداخل بينهم في كمية فيتامين )ج(ملغم/ :2جدوؿ
 9±ـ   91بدرجة حرارة  الباميا المخزونة

 
 

 
 اً أعطػػػت الثمػػػار المعاملػػػة بحػػػامض السػػػتريك تركيػػػز  اذفػػػي الصػػػفة ، أمػػػا حػػػامض السػػػتريك فكػػػاف تػػػأثيره معنويػػػاً 

وبفػارؽ غيػػر معنػوي عػػن المعاملػة بحػػامض السػػتريك ( غػػم 911ملغػػم/01.01ملغم/لتػر أعلػػى كميػة للفيتػػامين بلغػت )51
. تأثيرمػدة الخػزف (غػم911ملغػم/41.51بلغػت )معاملة اقل كمية لفيتػامين ج الغير ملغم/لتر بينما أعطت الثمار   911

حامض 
 الاسكوربيك
 ملغم/لتر

حامض 
 الستريك
 ملغم/لتر

 قبل
 التخزين

) حامض  مدة الخزف)يوـ
×  الاسكوربيك

 94 1 1 0 حامض الستريك

 صفر
 41.21 91.61 49.65 45.51 04.65 20.51 صفر
51 20.51 00.96 41.65 40.11 41.21 41.61 

911 20.51 09.45 46.65 40.51 49.45 41.21 

51 
 41.09 91.65 44.19 45.65 09.55 20.51 صفر
51 20.51 00.65 46.55 42.21 41.51 41.12 

911 20.51 05.56 45.11 44.62 41.19 41.11 

911 
 41.11 91.11 44.11 41.61 00.12 20.51 صفر
51 20.51 01.45 41.14 42.55 49.14 09.91 

911 20.51 05.51 41.09 42.02 49.51 01.10 

 
متوسط تأثير 

لاسكوربيك حامض  
حامض 
×الاسكوربيك  
 مدة الخزف

 41.40 41.96 44.61 46.05 04.01 20.51 صفر
51 20.51 00.14 41.01 40.15 41.14 41.09 

911 20.51 02.10 41.46 40.14 41.16 01.41 

 
متوسط تأثير 
 حامض الستريك

حامض 
×الستريك  

 مدة الخزف

 41.51 91.12 49.14 41.11 04.22 20.51 صفر
51 20.51 02.01 41.61 40.11 41.10 01.01 

911 20.51 02.91 46.41 40.55 49.91 41.14 
  41.01 40.95 46.00 00.12 20.51 متوسط تأثير مدة الخزف

1.15اقل فرؽ معنوي   
حامض 

 الاسكوربيك
حامض 
 الستريك

 مدة الخزف
× حامض الاسكوربيك 
 حامض الستريك

حامض الاسكوربيك 
مدة الخزف×   

حامض الستريك 
مدة الخزف×   

 التداخل الثلاثي

1.50 1.50 1.14 0.76 0.88 0.88 1.47 
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 الخػزف الػىيومػا مػن  94بعػد انخفضت كمية الفيتامين في الثمار بتقػدـ مػدة الخػزف لتصػل  كاف معنويا على الصفة ،حيث
 .(غم 911ملغم/41.01)

، اذ تفوقػػت معاملػػة التػػداخل بػػين  حػػامض الأسػػكوربيك  التػػداخل بػػين الحامضػػين فكػػاف تػػأثيره معنويػػاً تأثير أمػػا  
لتصل كمية الفيتامين فػي الثمػار المعاملػة الػى  على بقية المعاملات ملغم/لتر معنوياً  51ملغم/لتر وحامض الستريك  911
كمػا كػاف التػداخل بػين حػامض الأسػكوربيك ومػدة الخػزف معنويػا، اذ أعطػػت  غػم(.911ملغػم/ 09.91) قيمػة لهػا أعلػى 

أمػػا أقػػل كميػػة مػػن   ،ملغم/لتربعػػد ثلاثػػة أيػاـ مػػن الخػػزف أعلػػى كميػػة مػػن فيتػامين سػػي 911لمعاملػة بحػػامض الأسػػكوربيك ا
كمػػا كػػػاف   .يومػػا مػػن الخػػزف  94ملغم/لتػػر بعػػد  51فيتػػامين سػػي فقػػد كانػػت فػػي ثمػػار المعاملػػة  بحػػػامض الأسػػكوربيك 

أعطػت المعاملػػة بالحػػامض  اذيره فػػي الصػفة المدروسػػة، التػداخل بػػين حػامض السػػتريك ومػدة الخػػزف معنويػا أيضػػا  فػػي تػأث
أمػػا أقػػل كميػػة لفيتػػامين ج فكانػػت فػػي الثمػػار غيػػر ،والخػػزف لمػػدة ثلاثػػة أيػػاـ أعلػػى كميػػة لفيتػػامين ج  ملغم/لتػػر 51بتركيػػز 

لفيتػامين ج  التداخل الثلاثي فكاف تأثيره معنويا أيضػا ، اذ كانػت أعلػى كميػةفيما يخص   من الخزف يوماً  94المعاملة بعد 
ملغم/لتػػػر بعػػػد ثلاثػػػة أيػػػاـ مػػػن  51ملغم/لتػػػر وحػػػامض السػػػتريك  911ىػػػي فػػػي الثمػػػار المعاملػػػة بحػػػامض الأسػػػكوربيك 

 51أقػػل كميػػة لفيتػػامين ج فكانػػت فػػي الثمػػار المعاملػػة بحػػامض الأسػػكوربيك  بشػػأف. (غػػم911ملغػػم/ 01.45الخػػزف)
 غم.(. 911ملغم/91.65لخزف )من ا يوماً  94بعد  ملغم/لتر وحامض الستريك صفر ملغم/لتر

 

والسػػتريك ومػػدة الخػػزف والتػػداخل بيػػنهم فػػي    تػػأثير حامضػػي الاسػػكوربيك الػػذي يبػػين ( 5ويتضػػح مػػن جػػدوؿ )
 معنويػاً  حػامض الاسػكوربيك أثػر  4±ـ   91-غػم فػي ثمػار الباميػا  عنػد الخػزف بدرجػة حػرارة 911ملغػم/ كمية فيتامين ج

             ملغم/لتػػر أعلػػى كميػػة مػػن فيتػػامين ج بلغػػت911إذ أعطػػت الثمػػار المعاملػػة بحػػامض الاسػػكوربيك بتركيػػز ، فػػي الصػػفة 
ملغػم  96.64)في حين أعطػت الثمػار غيػر المعاملػة بالحػامض اقػل كميػة للفيتػامين بلغػت  (.غم911ملغم /  91.99 )
   .(غم911/

 

ملغم/لتػػر 911أعطػػت الثمػػار المعاملػػة بحػػامض السػػتريك بتركيػػز  ، اذمعنويػػاً فػػي الصػػفة حػػامض السػػتريك أثػػر 
معاملػة اقػل كميػة لفيتػامين ج بلغػت البينمػا أعطػت الثمػار غيػر (.غػم 911ملغػم/ 91.99 )أعلى كمية لفيتامين ج بلغػت 

بعػد  (غػم911ملغػم/ 1.96 ويلاحظ انخفاض كمية الفيتامين بتقدـ مدة الخزف لتصػل الػى ). (غم 911ملغم/ 96.66)
 .أربعة أشهر من الخزف

 

أعطػت معاملػة التػداخل بػين الحامضػين فقػد تداخل بين حامضي الاسػكوربيك وحػامض السػتريك تأثير ال بصدد
ملغم/لتػػػر 911وأعطػػػت معاملػػػة التػػػداخل لحػػػامض الاسػػػكوربيك بتركيػػػز  .ملغم/لتػػػر أعلػػػى كميػػػة لفيتػػػامين ج 911بتركيػػػز 

فػػػي حػػػين أعطػػػت الثمػػػار غيػػػر المعاملػػػة .  (غػػػم911ملغػػػم/ 96.14 ) إذ بلغػػػت ،والخػػػزف لمػػػدة شػػػهر أعلػػػى كميػػػة منػػػو
. التػداخل بػين حػامض السػتريك ومػدة (غػم911ملغػم/  1.21) نو لمدة أربعة أشهر اقل كمية لفيتػامين ج بلغػتو والمخز 

لمػدة  ملغم/لتػر والخػزف911إذ أعطى تداخل المعاملة بحػامض السػتريك بتركيػز ،في ىذه الصفة  الخزف كاف تأثيره معنوياً 
نػة لمػدة أربعػة و الثمار غير المعاملة بحامض الستريك المخز  فيمقارنة بأقل كمية لفيتامين ج   شهر أعلى كمية لفيتامين ج

   أشهر.
 
 
 

 المؤتمر العلمي التاسع للبحوث الزراعية 
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غم في 911والستريك ومدة الخزف والتداخل بينهم في كمية فيتامين )ج ( ملغم/ تأثير حامضي الاسكوربيك : 5 جدوؿ
  4±ـ   91-ثمار الباميا  عند الخزف بدرجة حرارة 

 
ملغم/لتػػػر 911الاسػػػكوربيك بتركيػػػز إذ أعطػػػت الثمػػػار المعاملػػػة بحػػػامض  اً ا هػػػر التػػػداخل الثلاثػػػي تػػػأثير معنويػػػ

أمػا . (غػم911ملغػم/ 91.15)نػة لمػدة شػهر أعلػى كميػة لفيتػامين ج بلغػت و ملغم/لتػر المخز 51وحامض الستريك بتركيز
بتركيػػز صػػفر ملغم/لتػػر وحػػامض السػػتريك بتركيػػز  حػػامض الاسػػكوربيكب فػػي الثمػػار المعاملػػةكانػػت فاقػػل كميػػة لفيتػػامين ج 

 (.غم911ملغم/ 1.91 ) بلغت التيملغم/لتر بعد أربعة أشهر من خزف الثمار 911
قد يعزى السبب في احتفاظ الثمػار المعاملػة بحػامض الاسػكوربيك وحػامض السػتريك بكميػة اكبػر مػن فيتػامين 

ة(  الػػى دور الحامضػين فػػي تقليػل الفعاليػػات الحيويػة داخػػل الخليػػة  ج مقارنػة بالثمػػار المعاملػة بالمػػاء المقطػر فقط)المقارنػػ
يػة تقليل عملية الهدـ للفيتامين  وكذلك الى دورحامض الاسػكوربيك فػي تقليػل بعػض الفعاليػات الحيويػة مثػل عمل ومن ثم

منػع بعػض الفعاليػات  في أف حامض الاسكوربيكGauillard  (42 )و  Richardه الأكسدة وىذا يتفق مع ما وجد
حػػامض الاسػػكوربيك وحػػامض  مػػن أفHall (91 ) هالحيويػػة مثػػل الأكسػػدة التػػي تحػػدث فػػي ثمػػار التفػػاح ومػػع مػػا وجػػد

حامض 
 الاسكوربيك
 ملغم/لتر

حامض 
 الستريك
 ملغم/لتر

 قبل
 التخزين

 مدة الخزف)شهر(
حامض الاسكوربيك 

حامض الستريك×   1 2 3 4 

 صفر
 96.51 1.46 1.21 99.66 92.16 20.51 صفر
51 20.51 95.90 94.91 1.14 1.12 96.11 

911 20.51 95.11 99.15 1.64 1.91 96.11 

51 
 96.15 1.11 1.14 94.96 92.11 20.51 صفر
51 20.51 92.15 94.11 91.25 1.41 91.14 

911 20.51 91.11 92.11 94.15 91.92 91.69 

911 
 96.11 1.91 1.19 99.11 95.14 20.51 صفر
51 20.51 91.15 95.11 99.25 1.51 91.51 

911 20.51 91.11 95.51 94.01 91.41 91.14 

 
متوسط تأثير حامض 

 الاسكوربيك
حامض 
×الاسكوربيك  
 مدة الخزف

 96.64 1.21 1.16 99.12 95.10 20.51 صفر
51 20.51 95.12 90.14 91.66 1.21 91.50 

911 20.51 96.14 92.91 99.41 1.15 91.99 
 
 

متوسط تأثير حامض 
 الستريك

حامض 
×الستريك  

 مدة الخزف

 96.66 1.66 1.69 99.11 92.14 20.51 صفر
51 20.51 91.12 90.10 91.56 1.49 91.26 

911 20.51 96.14 92.99 99.06 1.50 91.99 
  1.96 91.55 90.12 91.19 20.51 متوسط تأثير مدة الخزف

1.15معنوي  اقل فرؽ  

حامض 
 الاسكوربيك

حامض 
 الستريك

 مدة الخزف
حامض 
× الاسكوربيك 

 حامض الستريك

حامض 
× الاسكوربيك 
 مدة الخزف

حامض الستريك 
مدة الخزف×   

 التداخل الثلاثي

1.92 1.92 1.91 1.45 1.41 1.41 1.51 
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التقليػل مػن فعاليػة الانزيمػات نتيجػة  ثػم ،وليػة التػي ىػي المػواد الفينوليػةالأ مػن فعاليػة مضػادات الأكسػدة يعػززافالستريك 
    نواتج مستقرة وغير فعالة.تفاعلها مع الجذور الحرة وتكوين 
يقػػل كلمػػا تقػػدمت الثمػػار بػػالخزف وقػػد يعػػزى السػػبب الػػى  وفيتػػامين ج فأنػػ فػػي محتػػوىأمػػا تػػأثير مػػدة الخػػزف 

الػػى التعػػرض و مػػع طػػوؿ مػػدة الحػػزف  oxidaseو ascorbase نزيمػػي الانشػػاط الوزيػػادة الفعاليػػات الحيويػػة  اسػػتمرار
 Tamura. وىػػػذا يتفػػػق مػػػع مػػػا ذكػػػره dehydro ascorbic acidالػػػى   اذ يتأكسػػػد الفيتػػػامين  ،لضػػػوءا

ـ    94أيػاـ وبدرجػة حػػرارة  91% عنػد خػػزف ثمػار الباميػا لمػدة 51أف فيتػامين ج قػل بمقػدار  مػنMinimide (41 )و
 (غػم911ملغػم/ 91.51 )  الػى( غػم 911ملغػم/ 21.41) أف فيتامين ج قل من  من Adetuyi (99) هومع ما وجد

 أياـ. 91ولمدة  4±ـ   91عند الخزف بدرجة 
 

 غم(911الكلوروفيل الكلي )ملغم/
( تػػػأثير حػػػامض الاسػػػكوربيك وحػػػامض السػػػتريك ومػػػدة الخػػػزف والتػػػداخل  بيػػػنهم فػػػي كميػػػة 1يوضػػػح جػػػدوؿ )

أشػػػارت النتػػػائج الػػػى أف حػػػامض  اذ،  9±ـ    91نػػػة بدرجػػػة حػػػرارة و ا المخز يػػػغػػػم فػػػي ثمػػػار البام911وروفيػػػل ملغػػػم/الكل
ملغم/لتػػر أعلػػى  911أعطػػت الثمػػار المعاملػػة بحػػامض الاسػػكوربيك تركيػػز اذفػػي الصػػفة ،  الاسػػكوربيك كػػاف تػػأثيره معنويػػاً 
ثمػار المعاملػة بحػامض فػي البينمػا بلغػت اقػل كميػة للكلوروفيػل ( غػم 911ملغػم/ 1.419 ) كمية من الكلوروفيػل بلغػت

. أما حامض السػتريك فػاف تػأثيره كػاف (غم911ملغم/ 1.456) معاملة بو اللتر وللثمار غير ملغم/51الاسكوربيك تركيز 
ملغم/لتػػػر أعلػػػى كميػػػة مػػػن الكلوروفيػػػل 911أعطػػػت الثمػػػار المعاملػػػة بحػػػامض السػػػتريك تركيػػػز  اذالصػػػفة ،  فػػػي معنويػػػاً 
 1.455كلوروفيػل بلغػت )ال مػن . بينما أعطت الثمار التي لم تعامل بالحامض اقل كميػة (غم911ملغم/ 1.419بلغت)
 1.441)كما يلاحظ من الجدوؿ اف كمية الكلوروفيل تقل كلما زادت مدة الخزف الى اف وصػلت الػى   .(غم 911ملغم/
 من الخزف  . اً يوم 94بعد  (غم911ملغم/

الصػػفة ، أمػػا التػػداخل بػػين  فػػيفػػي تػػأثيره  التػػداخل بػػين حػػامض الاسػػكوربيك وحػػامض السػػتريك لػػم يكػػن معنويػػاً 
أعطػػت الثمػػار المعاملػػة بحػػامض الاسػػكوربيك  اذالصػػفة ،  فػػيحػػامض الاسػػكوربيك ومػػدة الخػػزف فػػاف تػػأثيره كػػاف معنويػػا 

مػػن خػػزف  اً يومػػ 94معاملػػة بعػػد البينمػػا أعطػػت الثمػػارغير  ،أيػػاـ مػػن الخػػزف أعلػػى كميػػة للكلوروفيػػل  0ملغم/لتػػر  بعػػد 51
 اذالصػػفة ،  فػػي أمػػا التػػداخل بػػين حػػامض السػػتريك ومػػدة الخػػزف فػػاف تػػأثيره كػػاف معنويػػاً  . لالثمػػار اقػػل كميػػة للكلوروفيػػ

أيػػاـ أعلػػى كميػػة مػػن الكلوروفيػػل. بينمػػا أعطػػت معاملػػة  0ملغم/لتػػر بعػػد 911أعطػػت الثمػػار المعاملػػة بحػػامض السػػتريك 
مػػا التػػداخل الثلاثػػي بػػين . أوفيػػل مػػن الخػػزف اقػػل كميػػة كلور  اً يومػػ 94ملغم/لتػػر بعػػد 51الثمػػار بحػػامض السػػتريك تركيػػزه 

أعطػػت معاملػػة التػػداخل بػػين  اذالصػػفة ،  فػػيحػػامض الاسػػكوربيك وحػػامض السػػتريك ومػػدة الخػػزف فػػاف تػػأثيره كػػاف معنويػػا 
أيػػاـ مػػن خػػزف الثمػػار أعلػػى كميػػة مػػن  0ملغم/لتػػر وبعػػد 51حػػامض الاسػػكوربيك تركيػػز صػػفر وحػػامض السػػتريك تركيػػز 

   (.غم911ملغم/ 1.416 )الكلوروفيل بلغت
نػػة بدرجػػة و ملغم/لتػر والمخز 911حػػامض الاسػكوربيك بتركيػػز ب( تفػػوؽ الثمػار المعاملػػة 6جػدوؿ )وضػح نتػػائج ت

 (غػم911ملغػم/ 1.460 كميػة الكلوروفيػل فػي الثمػار المعاملػة بهػا )  على باقي المعاملات إذ بلغت 4± ـ    91-حرارة 
فػػي حػػين لػػم يكػػن  (،غػػم911ملغػػم/ 1.411 ) لكلوروفيػػل بلغػػتمػػن افػػي حػػين أعطػػت الثمػػار غيػػر المعاملػػة اقػػل كميػػة ، 

بلغػت اقػل كميػة للكلوروفيػل بعػد و الصفة. أما مدة الخزف فقد أثرت معنويا علػى الصػفة  في معنوياً  لحامض الستريك تأثيراً 
 أشهر من خزف الثمار. 2

 

 المؤتمر العلمي التاسع للبحوث الزراعية 



 4192   5عدد  91مجلة الزراعة العراقية )البحثية(  مجلد

126 

 

غم( في 911والستريك ومدة الخزف والتداخل بينهم في كمية الكلوروفيل)ملغم/ تاثير حامض الاسكوربيك: 1جدوؿ
 9±ـ   91ثمار الباميا عند الخزف بدرجة حرارة 

حامض 
 الاسكوربيك
 ملغم/لتر

حامض 
 الستريك
 ملغم/لتر

 قبل
 التخزين

) × حامض الاسكوربيك  مدة الخزف)يوـ
 94 1 1 0 حامض الستريك

 صفر
 1.452 1.440 1.420 1.425 1.414 1.415 صفر
51 1.415 1.416 1.421 1.421 1.491 1.451 

911 1.415 1.465 1.450 1.426 1.400 1.419 

51 
 1.451 1.441 1.422 1.452 1.451 1.415 صفر
51 1.415 1.451 1.452 1.425 1.441 1.451 

911 1.415 1.415 1.459 1.421 1.409 1.451 

911 
 1.451 1.441 1.422 1.421 1.412 1.415 صفر
51 1.415 1.460 1.455 1.426 1.401 1.411 

911 1.415 1.461 1.461 1.422 1.421 1.411 

متوسط تأثير حامض  
 الاسكوربيك

حامض 
×الاسكوربيك  
 مدة الخزف

 1.456 1.445 1.422 1.421 1.465 1.415 صفر
51 1.415 1.411 1.450 1.421 1.401 1.456 

911 1.415 1.464 1.451 1.425 1.400 1.419 

متوسط تأثير حامض  
 الستريك

حامض 
×الستريك  

 مدة الخزف

 1.455 1.446 1.422 1.421 1.419 1.415 صفر
51 1.415 1.460 1.454 1.422 1.445 1.451 

911 1.415 1.460 1.451 1.421 1.405 1.419 
  1.441 1.425 1.450 1.411 1.415 متوسط تأثير مدة الخزف

1.15اقل فرؽ معنوي   

حامض 
 الاسكوربيك

حامض 
× حامض الاسكوربيك  مدة الخزف الستريك

 حامض الستريك

حامض 
× الاسكوربيك 
 مدة الخزف

× حامض الستريك 
 التداخل الثلاثي مدة الخزف

 1.1116 1.1101 1.1101 غ.ـ 1.1144 1.1191 1.1191
 

إذ أعطػت معاملػة  ،كميػة الكلوروفيػل  فػيوحامض الستريك كاف تأثيره معنويا  التداخل بين حامضي الاسكوربيك
ملغم/لتر أعلى كميػة للكلوروفيػل. فػي 911ملغم/لتر وحامض الستريك بتركيز51التداخل بين حامض الاسكوربيك بتركيز 

بتركيػػز صػػفر وحػػامض السػػتريك بتركيػػز  اقػػل كميػػة للكلوروفيػػل عنػػد معاملػػة التػػداخل بػػين حػػامض الاسػػكوربيك كانػػتحػػين  
التػػداخل بػػين حػػامض الاسػػكوربيك ومػػدة الخػػزف اعطػػت الثمػػار المعاملػػة بحػػامض الاسػػكوربيك  . بالنسػػبة ملغم/لتػػر911
معاملػة الالثمػار غيػر  فػيكػاف   لواقل محتوى أما  .نة لمدة شهر اعلى محتوى من الكلوروفيلو ملغم/لتر والمخز 911تركيز 

أيػاـ مػن خزنهػا أعلػى كميػة  0كما أعطت الثمار غير المعاملة بحامض الستريك بعد   .اشهر  2لمدة  نةو بالحامض والمخز 
 . يوماً من خزنها 94من الكلوروفيل ، في حين بلغت اقل كمية من الكلوروفيل للثمار غير المعاملة بعد 

الاسكوربيك والستريك قد  احتفاظ الثمار المخزنة بكمية اكبر من الكلوروفيل عند معاملتها بحامض قد يعزى
يعزى سببو الى دور كلا الحامضين في تقليل عمل انزيم الكلوروفيليزالذي يعمل على تحلل الكلوروفيل وىذا يتفق مع ما 

 بوصفومن أف حامض الاسكوربيك )فيتامين ج( لو مدى واسع من الو ائف المهمة ( .92وجماعتو ) Blokhinaذكره 
 وعزى الى استهلاكتفقد  فيل في الثمار مع زيادة مدة الخزفو د الكلوروفيل .أما قلة الكلور للأكسدة ويقلل من فق اً مضاد
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وجماعتو   Isabelاضافة الى فعالية انزيم الكلوروفيليز وىذا يتفق  مع ماتوصل اليو  ،نتيجة الفعاليات الحيوية في الثمار
   .من اف كمية الكلوروفيل تقل بصورة تدريجية نتيجة تحطم الصبغات انزيمياً ( 91)

 
في  (غم911تأثير حامضي الاسكوربيك والستريك ومدة الخزف والتداخل بينهم في كمية الكلوروفيل)ملغم/ :6جدوؿ

 4±ـ   91-ثمار الباميا عند الخزف بدرجة حرارة 

 

   البروتين )%(

وحػامض السػتريك ومػدة الخػزف والتػداخل بيػنهم فػي النسػبة المئويػة  ( تأثير حامض الاسكوربيك1يبين جدوؿ )
يتضػػح مػػن الجػػدوؿ أف حػػامض الاسػػكوربيك كػػاف تػػأثيره اذ ،  9±ـ    91للبػروتين فػػي ثمػػار الباميػػا المخزونػػة بدرجػػة حػػرارة 

ة للبػروتين بلغػت مئويػ ةملغم/لتػر أعلػى نسػب911ربيك تركيز أعطت الثمار المعاملة بحامض الاسكو  اذفي الصفة ،  معنوياً 
( وبفػارؽ غيػر معنػوي 92.25مئويػة للبػروتين بلغػت ) ةمعاملػة بالحػامض اقػل نسػبال( . بينما أعطػت الثمػار غيػر 95.12)

 اذالصػػفة ،  فػػي معنويػػاً  ملغم/لتػػر .كمػػا كػػاف لحػػامض السػػتريك تػػأثيراً 51عػػن الثمػػار المعاملػػة بحػػامض الاسػػكوربيك تركيػػز 
 غيػر وبفػارؽ(  92.16 )مئويػة للبػروتين بلغػت ةملغم/لتػر أعلػى نسػب911ريك تركيػز أعطت الثمار المعاملة بحػامض السػت

 ةملغم/لتػر اقػل نسػب51معنوي عن الثمار الغيػر معاملػة بالحػامض . بينمػا أعطػت الثمػار المعاملػة بحػامض السػتريك تركيػز 

حامض 
 الاسكوربيك
 ملغم/لتر

حامض 
 الستريك
 ملغم/لتر

 قبل
 التخزين

حامض  مدة الخزف)شهر(
× الاسكوربيك 

 4 3 2 1 حامض الستريك

 صفر

 1.461 1.422 1.454 1.461 1.411 1.415 صفر
51 1.415 1.419 1.610 1.415 1.421 1.464 

911 1.415 1.411 1.410 1.451 1.424 1.412 

51 
 1.464 1.421 1.450 1.61 1.419 1.415 صفر
51 1.415 1.466 1.414 1.459 1.422 1.411 

911 1.415 1.411 1.461 1.411 1.411 1.466 

911 
 1.462 1.425 1.411 1.411 1.411 1.415 صفر
51 1.415 1.415 1.461 1.415 1.455 1.465 

911 1.415 1.411 1.415 1.456 1.450 1.461 

متوسط تأثير  
 حامض لاسكوربيك

حامض 
×الاسكوربيك  
 مدة الخزف

 1.411 1.422 1.451 1.461 1.461 1.415 صفر
51 1.415 1.414 1.460 1.451 1.451 1.469 

911 1.415 1.412 1.462 1.419 1.459 1.460 
 
 

متوسط تأثير 
 حامض الستريك

حامض 
×الستريك  

 مدة الخزف

 1.464 1.425 1.455 1.461 1.415 1.415 صفر
51 1.415 1.419 1.461 1.411 1.421 1.469 

911 1.415 1.461 1.411 1.451 1.454 1.461 
  1.421 1.451 1.464 1.419 1.415 متوسط تأثير مدة الخزف

1.15اقل فرؽ معنوي   

حامض 
 الاسكوربيك

حامض 
 مدة الخزف الستريك

حامض 
× الاسكوربيك 

 حامض الستريك

حامض 
× الاسكوربيك 
 مدة الخزف

× حامض الستريك 
 التداخل الثلاثي مدة الخزف

 غ.ـ 1.1121 1.1121 1.112 1.1141 غ.ـ 1.1140
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اذ وصػػلت النسػػبة  ،الخػػزفويلاحػػظ انخفػػاض محتػػوى الثمػػار مػػن البػػروتين بتقػػدـ مػػدة (. 92.54مئويػػة للبػػروتين بلغػػت )
 خزف.المن  يوماً  94بعد   (90.45) المئوية لو الى

تاثير حامض الاسكوربيك والستريك ومدة الخزف والتداخل بينهم في النسبة المئوية للبروتين في ثمار الباميا  : 1جدوؿ
 9±ـ   91عند الخزف بدرجة حرارة 

حامض 
 الاسكوربيك
 ملغم/لتر

حامض 
 الستريك
 ملغم/لتر

 قبل
 التخزين

) × حامض الاسكوربيك  مدة الخزف)يوـ
 94 1 1 0 حامض الستريك

 صفر
 92.26 90.91 90.51 92.91 95.45 91.21 صفر
51 91.21 92.15 92.15 90.41 94.45 92.95 

911 91.21 95.11 92.15 90.51 90.15 92.26 

51 
 92.56 90.91 90.25 92.25 95.25 91.21 صفر
51 91.21 95.61 92.41 90.55 90.11 92.56 

911 91.21 95.15 92.65 90.15 90.51 92.11 

911 
 95.46 92.15 92.25 95.25 91.11 91.21 صفر
51 91.21 95.65 95.11 90.65 90.21 92.16 

911 91.21 95.61 92.11 92.41 90.15 92.11 
متوسط تأثير حامض  

 الاسكوربيك
حامض 
×الاسكوربيك  

الخزف مدة  

 92.25 94.11 90.21 92.00 95.00 91.21 صفر
51 91.21 95.11 92.21 90.15 90.41 92.16 

911 91.21 95.19 95.11 92.90 90.61 95.12 
 
 

متوسط تأثير حامض 
 الستريك

حامض 
×الستريك  

 مدة الخزف

 92.66 90.29 90.11 92.11 95.20 91.21 صفر
51 91.21 95.20 92.29 90.51 94.11 92.54 

911 91.21 95.19 92.11 90.11 90.21 92.16 
  90.45 90.64 92.14 95.11 91.21 متوسط تأثير مدة الخزف

1.15اقل فرؽ معنوي   

حامض 
 الاسكوربيك

حامض 
× حامض الاسكوربيك  مدة الخزف الستريك

 حامض الستريك

حامض 
× الاسكوربيك 
 مدة الخزف

× حامض الستريك 
 التداخل الثلاثي مدة الخزف

 غ.ـ 0.31 1.09 1.46 1.91 1.95 1.95

 
أعطػػى تػػداخل  اذ، الصػػفة فػػي خل بػػين حػػامض الاسػػكوربيك وحػػامض السػػتريك فػػأف تػػأثيره كػػاف معنويػػاً اأمػػا التػػد

مئويػة للبػروتين وبفػارؽ  نسػبةأعلػى  اً صػفر  اً ملغم/لتر وحػامض السػتريك تركيػز 911 اً المعاملة بين حامض الاسكوربيك تركيز 
ملغم/لتػػر 911ملغم/لتػػر وحػػامض السػػتريك تركيػػز 911غيػػر معنػػوي عػػن معاملػػة التػػداخل بػػين حػػامض الاسػػكوربيك تركيػػز 

مئويػػة للبػػروتين فػػي معاملػػة التػػداخل بػػين حػػامض الاسػػكوربيك  نسػػبةوبفػػارؽ معنػػوي عػػن بػػاقي المعػػاملات بينمػػا كانػػت اقػػل 
ملغم/لتر. أما التداخل بين حػامض الاسػكوربيك ومػدة الخػزف فكػاف تػأثيره معنويػا  51تركيز صفر وحامض الستريك تركيز 

أيػػاـ مػػن الخػػزف أعلػػى نسػػبة  ةملغم/لتػػر ولثلاثػػ911 اً أعطػػى تػػداخل المعاملػػة بحػػامض الاسػػكوربيك تركيػػز  اذالصػػفة ،  فػػي
 يومػاً  94 بعػدملغم/لتػر 51 اً ك تركيػز حػامض الاسػكوربيبمعاملة ال في الثمارمئوية للبروتين  نسبةبينما بلغت اقل  ،للبروتين

،اذ أعطػت الثمػار المعاملػة  فػي الصػفة المدروسػة كاف تأثيره معنويػاً   التداخل بين حامض الستريك ومدة الخزف من الخزف.
فػي حػين كانػت أقػل نسػبة مئويػة  ،ملغم/لتػر بعػد ثلاثػة أيػاـ مػن الخػزف أعلػى نسػبة مئويػة للبػروتين 911بحػامض السػتريك 
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من الخػزف. أمػا التػداخل الثلاثػي فػاف تػأثيره  يوماً  94ملغم/لتر بعد  51ي في الثمار المعاملة بحامض الستريك للبروتين ى
   .غير معنوي في الصفة

 فػي النسػبة المئويػة للبػروتين ملغم/لتػر كػاف تػأثيره معنويػاً 911( إف حامض الاسكوربيك بتركيز 1جدوؿ )يوضح 
، فػػي حػػين بلغػػت اقػػل ( 94.60 )، إذ أعطػػت الثمػػار المعاملػػة أعلػػى نسػػبة بلغػػت4± ـ    91-للثمػػار المخزونػػة بدرجػػة 

وأعطػػػت الثمػػػار المعاملػػػة بحػػػامض  .ملغم/لتػػػر 51نسػػػبة مئويػػػة للبػػػروتين للثمػػػار المعاملػػػة بحػػػامض الاسػػػكوربيك بتركيػػػز 
فػػػي حػػػين أعطػػػت الثمػػػار غيػػػر المعاملػػػة  (، 90.12 )علػػػى نسػػػبة مئويػػػة للبػػػروتين بلغػػػتملغم/لتػػػر أ911السػػػتريك بتركيػػػز 

امػػا تػػأثير مػػدة الخػػزف فػػيلاحظ اف ىنػػاؾ انخفػػاض فػػي النسػػبة المئويػػة للبػػروتين فػػي  .بالحػػامض اقػػل نسػػبة مئويػػة للبػػروتين  
 نة بالتجميد بزيادة مدة الخزف.و الثمار المخز 
 

والستريك ومدة الخزف والتداخل بينهم في النسبة المئوية للبروتين في ثمار الباميا  تأثير حامضي الاسكوربيك : 1 جدوؿ
 4±ـ   91-عند الخزف بدرجة حرارة 

حامض 
 الاسكوربيك
 ملغم/لتر

حامض 
 الستريك
 ملغم/لتر

 قبل
 التخزين

حامض الاسكوربيك  مدة الخزف)شهر(
حامض الستريك×   1 2 3 4 

 صفر
 94.01 91.11 91.15 99.55 94.55 91.21 صفر
51 91.21 90.91 94.11 99.15 91.65 94.11 

911 91.21 90.15 94.55 99.01 91.11 94.14 

51 
 94.00 91.45 91.11 99.05 94.15 91.21 صفر
51 91.21 94.11 99.01 91.11 91.05 94.41 

911 91.21 94.15 94.55 99.25 91.11 94.10 

911 
 94.25 91.61 99.95 99.15 94.95 91.21 صفر
51 91.21 94.01 99.21 91.15   91.21 94.46 

911 91.21 90.51 90.51 94.55 99.21 90.26 

متوسط تأثير حامض  
 الاسكوربيك

حامض 
×الاسكوربيك  
 مدة الخزف

 94.61 91.69 99.41 94.40 94.11 91.21 صفر
51 91.21 94.11 99.60 99.91 91.21 94.51 

911 91.21 94.15 94.45 99.59 91.10 94.60 
 
 

متوسط تأثير حامض 
 الستريك

حامض 
×الستريك  

 مدة الخزف

 94.01 91.59 91.10 99.51 94.59 91.21 صفر
51 91.21 94.11 99.16 99.91 91.51 94.21 

911 91.21 90.91 94.11 99.61 99.11 90.12 
  91.16 99.41 94.16 94.61 91.21 متوسط تأثير مدة الخزف

1.15اقل فرؽ معنوي   

حامض 
 الاسكوربيك

حامض 
 مدة الخزف الستريك

حامض 
× الاسكوربيك 

 حامض الستريك

حامض 
× الاسكوربيك 
 مدة الخزف

حامض الستريك 
مدة الخزف×   التداخل الثلاثي 

 غ.ـ 1.41 1.41 1.45 1.96 1.95 1.95

 
أمػػا تػػأثير التػػداخلات الثنائيػػة فقػػد أعطػػت ثمػػار معاملػػة التػػداخل بػػين حامضػػي الاسػػكوربيك والسػػتريك بتركيػػز 

فػي حػين أعطػت معاملػة التػداخل بػين حػامض الاسػكوربيك  ، (90.26 )ملغم/لتر أعلى نسػبة مئويػة للبػروتين بلغػت911
. أمػا التػداخل بػين (94.46)ويػة للبػروتين بلغػت ملغم/لتر اقل نسػبة مئ51ملغم/لتر وحامض الستريك بتركيز 911بتركيز 
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والخػزف لمػدة شػهر  لثمػار المقارنػةأعطػى التػداخل  ، اذالصػفة  في حامض الاسكوربيك ومدة الخزف فأف تأثيره كاف معنوياً 
ر ملغم/لتػ51في حين كانت اقل نسبة لو في معاملة التداخل بػين حػامض الاسػكوربيك بتركيػز  ،أعلى نسبة مئوية للبروتين 

ملغم/لتر والخزف لمدة شػهر أعلػى نسػبة 911والخزف لمدة أربعة اشهر. وأعطى تداخل المعاملة بحامض الستريك بتركيز 
ملغم/لتػػر والخػػزف لمػػدة أربعػػة أشػػهر اقػػل 51مئويػػة للبػػروتين ، فػػي حػػين أعطػػى تػػداخل المعاملػػة بحػػامض السػػتريك بتركيػػز 

 في ىذه الصفة. معنوياً  ن المعاملات تأثيراً نسبة مئوية للبروتين. ولم يكن للتداخل الثلاثي بي
فػػي النسػػبة المئويػػة للبػػروتين فػػي ثمػػار الباميػػا  ( إف حػػامض الاسػػكوربيك قػػد اثػػر معنويػػاً 91جػػدوؿ )يتضػػح مػػن و 

فػػي حػػين   . 94.40ملغم/لتػػر أعلػػى نسػػبة مئويػػة بلغػػت   51إذ أعطػػت الثمػػار المعاملػػة بػػو بتركيػػز ، المخزنػػة بػػالتجفيف 
كانػػت اقػػل نسػػبة مئويػػة للبػػروتين فػػي الثمػػار غيػػر المعاملػػة بالحػػامض. وأعطػػت الثمػػار المعاملػػة بحػػامض السػػتريك بتركيػػز 

فػػي حػػين بلغػػت اقػػل نسػػبة مئويػػة فػػي الثمػػار المعاملػػة  . (94.02  )ملغم/لتػػر أعلػػى نسػػبة مئويػػة للبػػروتين إذ بلغػػت911
   اف ىناؾ انخفاض في نسبة البروتين في الثمار بزيادة مدة الخزف.كما لوحظ .ملغم/لتر 51بحامض الستريك بتركيز 

 

تأثير حامضي الاسكوربيك والستريك ومدة الخزف والتداخل بينهم في النسبة المئوية للبروتين في ثمار  : 91جدوؿ
 الباميا عند الخزف بالتجفيف

 
 

حامض 
 الاسكوربيك
 ملغم/لتر

حامض 
 الستريك
 ملغم/لتر

 قبل
 التخزين

الخزف)شهر(مدة  حامض  
× الاسكوربيك 

 4 3 2 1 حامض الستريك

 صفر
 94.15 1.15 91.61 99.25 94.15 91.21 صفر
51 91.21 99.15 91.15 91.01 1.61 99.14 

911 91.21 94.45 99.21 91.11 91.01 94.45 

51 
 94.91 1.15 99.15 99.51 94.15 91.21 صفر
51 91.21 94.05 99.51 91.15 91.55 94.05 

911 91.21 94.95 99.05 91.15 91.01 94.96 

911 
 94.19 91.01 91.25 99.15 99.15 91.21 صفر
51 91.21 99.15 99.95 91.55 91.05 94.14 

911 91.21 94.11 94.15 99.95 91.11 94.14 

متوسط تأثير  
الاسكوربيكحامض  

حامض 
×الاسكوربيك  
 مدة الخزف

 99.16 1.11 91.10 99.91 99.61 91.21 صفر
51 91.21 94.91 99.25 91.11 91.41 94.40 

911 91.21 94.90 99.29 91.69 91.29 94.49 
 
 

متوسط تأثير 
 حامض الستريك

حامض 
×الستريك  

 مدة الخزف

 94.11 1.11 91.60 99.00 99.11 91.21 صفر
51 91.21 99.11 99.91 91.11 91.41 99.11 

911 91.21 94.20 99.11 91.11 91.21 94.02 
  91.91 91.62 99.02 94.10 91.21 متوسط تأثير مدة الخزف

1.15اقل فرؽ معنوي   

حامض 
 الاسكوربيك

حامض 
 مدة الخزف الستريك

حامض 
× الاسكوربيك 

 حامض الستريك

  حامض 
 الاسكوربيك

مدة الخزف×    

× حامض الستريك 
 التداخل الثلاثي مدة الخزف

 غ.ـ غ.ـ غ.ـ 1.021 1.401 1.11 1.911
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التػػداخل بػػين ماعػػدا معنويػػاً فػػي ىػػذه الصػػفة  ولػػم يكػػن للتػػداخلات الثنائيػػة وكػػذلك التػػداخل الثلاثػػي بػػين المعػػاملات تػػأثيراً 
إذ أعطػى تػداخل المعاملػة بػين حامضػي الاسػكوربيك والسػتريك  ،حامضي الاسكوربيك والسػتريك فػاف تػأثيره كػاف معنويػا 

، أما اقل نسبة مئويػة للبػروتين فكانػت فػي معاملػة التػداخل بػين حػامض (94.14 )ملغم/لتر أعلى نسبة بلغت911بتركيز 
 ملغم/لتر.51الاسكوربيك بتركيز صفر وحامض الستريك بتركيز 

مئويػة للبػروتين أعلػى مػن بػاقي المعػاملات سػببو  ةربيك بنسػباحتفػاظ الثمػار المعاملػة بحػامض الاسػكو  قد يعػزى
الى دورالحامض في تثبيت البروتين داخػل خلايػا الثمػار وتقليػل فقػده ومنػع تحللػو،اذ اف حػامض الأسػكوربيك يعمػل علػى 

أمػػا تػػأثير مػػدة الخػػزف  .(95) الأكسػػدةوالبروتينػػات مػػن  بيروكسػػيد الهيػػدروجين وحمايػػة الانزيمػػات capturingاقتنػػاص 
دث وقػد يعػزى السػبب الػى العمليػات الحيويػة التػي تحػ ،المئوية للبروتين فإنها تقل كلما تقدمت الثمػار بػالخزف ةفي النسب

أف البػروتين يقػل فػي  مػن( 6) محمػد هذكػر  وىػذا يتفػق مػع مػا ،التي تؤدي الى تحلل البػروتينداخل الخلايا لقرنات الباميا 
 92.16 )أف النسبة المئويػة للبػروتين قلػت مػن من( 99وجماعتو )  Adetuyiالخزف. ومع ما وجدة معظم  الثمار عند 

 أياـ . ةولمدة عشر  9± ـ    91عند خزف ثمار الباميا بدرجة حرارة ( 94.16)الى  (
 المواد الفينولية )%(

 نسػػبةال فػػيوحػػامض السػػتريك ومػػدة الخػػزف والتػػداخل بيػػنهم  ( تػػأثير حػػامض الاسػػكوربيك99جػػدوؿ )يوضػػح 
.وتػدؿ النتػائج علػى  أف حػامض الاسػكوربيك  9±ـ   91نػة  بدرجػة حػرارة و المئوية للمػواد الفينوليػة فػي ثمػار الباميػا المخز 

مئويػة للمػواد  نسػبةملغم/لتػر أعلػى 911 اً أعطت الثمار المعاملة بحػامض الاسػكوربيك تركيػز  اذالصفة ،  في قد اثر معنوياً 
للمػػواد الفينوليػػة فػػي الثمػػار الغيػػر معاملػػة بالحػػامض والثمػػار المعاملػػة  نسػػبة( . بينمػػا بلغػػت اقػػل 1.162الفينوليػػة بلغػػت )

أعطػػت  اذالصػػفة ،  فػػيض السػػتريك فكػػاف تػػأثيره معنويػػا . أمػػا حػػام( 1.160 )ملغم/لتػػر51بحػػامض الاسػػكوربيك تركيػػز 
 نسػبة( . وبلغػت اقػل 1.162مئويػة للمػواد الفينوليػة بلغػت ) نسػبةملغم/لتر أعلػى 911الثمار المعاملة بحامض الستريك 

مػػدة الخػػزف  تػػأثير فيمػػا يخػػص( . 1.164ملغم/لتػػر ) 51مئويػػة للمػػواد الفينوليػػة للثمػػار المعاملػػة بحػػامض السػػتريك تركيػػز 
  الػى مػن الخػزف يومػاً  94بعػد لت لوحظ اف النسػبة المئويػة للمػواد الفينوليػة تقػل مػع اسػتمرار مػدة الخػزف الػى اف وصػفقد 

(1.114). 
 اذالمئويػة للمػواد الفينوليػة،  نسػبةال فػي أما التداخل بين حامض الاسكوربيك وحامض السػتريك فقػد اثػر معنويػاً 

ومعاملػػة التػػداخل  اً صػػفر  اً ملغم/لتػر وحػػامض السػػتريك تركيػز 911 اً أعطػت معاملػػة التػػداخل بػين حػػامض الاسػػكوربيك تركيػػز 
مئويػة للمػواد الفينوليػة  نسػبةملغم/لتػر أعلػى 911ملغم/لتر وحػامض السػتريك تركيػز  911الاسكوربيك تركيز بين حامض 

ملغم/لتػػػر وحػػػامض 51وبفػػػارؽ غيػػػر معنػػػوي عػػػن معاملػػػة التػػػداخل بػػػين حػػػامض الاسػػػكوربيك تركيػػػز  ( 1.165 ) بلغػػػت
 911ملغم/لتػر وحػامض السػتريك تركيػز 51الستريك تركيز صفر ملغم/لتر ومعاملػة التػداخل لحػامض الاسػكوربيك تركيػز 

مئوية للمواد الفينولية فكانت في معاملة التػداخل بػين حػامض  نسبةملغم/لتر وبفارؽ معنوي عن باقي المعاملات. أما اقل 
الاسػػكوربيك تركيػػز صػػفر وحػػامض السػػتريك تركيػػز صػػفر وبفػػارؽ غيػػر معنػػوي عػػن معػػاملات التػػداخل للثمػػار بػػين حػػامض 

ملغم/لتػػر ومعاملػػة التػػداخل بػػين حػػامض الاسػػكوربيك تركيػػز صػػفر 51صػػفر وحػػامض السػػتريك تركيػػز  الاسػػكوربيك تركيػػز
ملغم/لتػر وحػامض السػتريك 911ملغم/لتر ومعاملة التداخل بين حامض الاسكوربيك تركيز 911وحامض الستريك تركيز 

الأسػػػكوربيك ومػػػدة الخػػػزف  ملغم/لتػػػر وبفػػػارؽ معنػػػوي عػػػن بػػػاقي المعػػػاملات.. كمػػػا كػػػاف التػػػداخل بػػػين حػػػامض51تركيػػػز 
ملغم/لتػػػػػػر أعلػػػػػػى نسػػػػػػبة مئويػػػػػػة للمػػػػػػواد  911ملغم/لتػػػػػػر و 51معنويػػػػػػا،اذ أعطػػػػػػت المعاملػػػػػػة بحػػػػػػامض الأسػػػػػػكوربيك  

( ىػي فػي الثمػار المعاملػة 1.11( بعد ثلاثة أياـ مػن الخػزف .فػي حػين كانػت أقػل نسػبة للمػواد الفينوليػة)1.161الفينولية)
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مػػن الخزف.أمػػا التػػداخل بػػين حػػامض السػػتريك ومػػدة الخػػزف وكػػذلك  يومػػاً  94ملغم/لتػػر بعػػد  51بحػػامض الأسػػكزربيك 
 التداخل الثلاثي فلم يكن تأثيرىما معنويا في الصفة.

في ثمار  تاثير حامض الاسكوربيك والستريك ومدة الخزف والتداخل بينهم في النسبة المئوية  للمواد الفينولية:99جدوؿ
  9±ـ   91الباميا عند الخزف بدرجة حرارة 

حامض 
 الاسكوربيك
 ملغم/لتر

 حامض الستريك
 ملغم/لتر

 قبل
 التخزين

) حامض  مدة الخزف)يوـ
× الاسكوربيك 

 94 1 1 0 حامض الستريك

 صفر
 1.164 1.111 1.116 1.169 1.165 1.115 صفر
51 1.115 1.161 1.164 1.116 1.110 1.160 

911 1.115 1.161 1.164 1.111 1.114 1.160 

51 
 1.162 1.114 1.111 1.162 1.161 1.115 صفر
51 1.115 1.166 1.164 1.110 1.151 1.169 

911 1.115 1.114 1.161 1.116 1.114 1.162 

911 
 1.165 1.115 1.169 1.160 1.111 1.115 صفر
51 1.115 1.161 1.164 1.111 1.114 1.160 

911 1.115 1.161 1.165 1.169 1.111 1.165 

 
متوسط تأثير 
حامض 

 الاسكوربيك
حامض 
×الاسكوربيك  
 مدة الخزف

 1.160 1.114 1.111 1.164 1.161 1.115 صفر
51 1.115 1.161 1.162 1.111 1.111 1.160 

911 1.115 1.161 1.160 1.161 1.112 1.162 
 
 

متوسط تأثير 
 حامض الستريك

×الستريكحامض   
 مدة الخزف

 1.160 1.114 1.111 1.160 1.161 1.115 صفر
51 1.115 1.166 1.164 1.111 1.119 1.164 

911 1.115 1.161 1.162 1.111 1.110 1.162 
  1.114 1.111 1.160 1.161 1.115 متوسط تأثير مدة الخزف

1.15اقل فرؽ معنوي   

حامض 
الاسكوربي

 ؾ

حامض 
 الستريك

 مدة الخزف
حامض 
× الاسكوربيك 

 حامض الستريك

حامض 
× الاسكوربيك 
 مدة الخزف

مدة × حامض الستريك 
 الخزف

 التداخل الثلاثي

 غ.ـ غ.ـ 1.11915 1.1191 1.11115 1.11114 1.1114

 
 

بتركيػز  والمعاملػة بحػامض الاسػكوربيك 4±ـ   91-نػو بدرجػة حػرارة  و ( إف الثمار المخز 94جدوؿ )يتضح من 
واقػل نسػبة كانػت فػي الثمػار غيػر المعاملػة  بلغػت  1.114ملغم/لتر اعطت أعلى نسبة مئوية للمواد الفينولية  بلغت  51
               ملغم/لتػػػر أعلػػػى نسػػػبة للمػػػواد الفينوليػػػة إذ  بلغػػػت51وأعطػػػت الثمػػػار المعاملػػػة بحػػػامض السػػػتريك بتركيػػػز  (1.151 )
أمػػا  (. 1.151 )إذ  بلغػػت  ،ملغم/لتػػر911ثمػػار المعاملػػة بحػػامض السػػتريك بتركيػػز واقػػل نسػػبة كانػػت فػػي ال (1.114 )

أربعػػة بعػػد لػػوحظ اف النسػػبة المئويػػة للمػػواد الفينوليػػة تقػػل مػػع اسػػتمرار مػػدة الخػػزف الػػى اف وصػػلت مػػدة الخػػزف فقػػد  تػػأثير
 (. 1.126)  الىمن الخزف  أشهر
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تأثير حامضي الاسكوربيك والستريك ومدة الخزف والتداخل بينهم في النسبة المئوية  للمواد الفينولية في  :94 جدوؿ

  4±ـ   91-ثمار الباميا عند الخزف بدرجة حرارة 

 
 

ملغم/لتػر لكػل منهمػا ومعاملػة التػداخل 51وأعطت معاملة التداخل بين حامضي الاسكوربيك والستريك بتركيز 
ملغم/لتر أعلى نسبة مئوية للمواد الفينولية  ، فػي حػين بلغػت اقػل 911ملغم/لتر والستريك 51بين حامضي الاسكوربيك 

ملغم/لتػػر والمعاملػػة بػػين 911مض السػػتريك بتركيػػز نسػػبة لمعػػاملتي التػػداخل بػػين حػػامض الاسػػكوربيك بتركيػػز صػػفر وحػػا
ملغم/لتػػر  لكػػل منهمػػا. ولػػم يكػػن للتػػداخل بػػين حػػامض الاسػػكوربيك او 911حامضػػي الاسػػكوربيك والسػػتريك بتركيػػز 

 .  الصفة  في معنوياً  كذلك التداخل الثلاثي بين المعاملات تأثيراً و الستريك ومدة الخزف 

حامض 
 الاسكوربيك
 ملغم/لتر

حامض 
 الستريك
 ملغم/لتر

 قبل
 التخزين

حامض  مدة الخزف)شهر(
× الاسكوربيك 

 4 3 2 1 حامض الستريك

 صفر
 1.151 1.121 1.159 1.155 1.151 1.115 صفر
51 1.115 1.119 1.151 1.150 1.121 1.119 

911 1.115 1.150 1.159 1.151 1.125 1.156 

51 
 1.151 1.126 1.151 1.152 1.151 1.115 صفر
51 1.115 1.115 1.151 1.151 1.126 1.110 

911 1.115 1.112 1.111 1.151 1.121 1.110 

911 

 1.119 1.121 1.159 1.151 1.111 1.115 صفر

51 1.115 1.115 1.151 1.151 1.121 1.119 

911 1.115 1.151 1.150 1.154 1.121 1.156 

 
متوسط تأثير 
حامض 

 الاسكوربيك
حامض 
×الاسكوربيك  
 مدة الخزف

 1.151 1.126 1.159 1.155 1.151 1.115 صفر
51 1.115 1.110 1.156 1.155 1.121 1.114 

911 1.115 1.111 1.155 1.159 1.121 1.111 
 
 

متوسط تأثير 
 حامض الستريك

حامض 
×الستريك  

 مدة الخزف

 1.111 1.121 1.159 1.155 1.119 1.115 صفر
51 1.115 1.110 1.151 1.150 1.121 1.114 

911 1.115 1.151 1.152 1.154 1.121 1.151 
تأثير مدة الخزف متوسط  1.115 1.119 1.151 1.154 1.126  

1.15اقل فرؽ معنوي   

حامض 
 الاسكوربيك

حامض 
 الستريك

 مدة الخزف
حامض 
× الاسكوربيك 

 حامض الستريك

حامض 
× الاسكوربيك 
 مدة الخزف

× حامض الستريك 
 مدة الخزف

 التداخل الثلاثي

 غ.ـ غ.ـ غ.ـ 1.1146 1.1191 1.1195 1.1195

 المؤتمر العلمي التاسع للبحوث الزراعية 
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والستريك ومدة الخزف والتداخل بينهم في النسبة المئوية  للمواد الفينولية في  تأثير حامضي الاسكوربيك :90جدوؿ
 ثمار الباميا عند الخزف بالتجفيف

حامض 
 الاسكوربيك
 ملغم/لتر

حامض 
 الستريك
 ملغم/لتر

 قبل
 التخزين

حامض  مدة الخزف)شهر(
× الاسكوربيك 

 4 3 2 1 حامض الستريك

 صفر
 1.105 1.196 1.141 1.142 1.141 1.115 صفر
51 1.115 1.141 1.146 1.144 1.191 1.101 

911 1.115 1.146 1.142 1.141 1.191 1.101 

51 
 1.102 1.194 1.191 1.145 1.141 1.115 صفر
51 1.115 1.141 1.146 1.142 1.191 1.101 

911 1.115 1.141 1.141 1.142 1.191 1.106 

911 
 1.106 1.191 1.145 1.141 1.141 1.115 صفر
51 1.115 1.141 1.141 1.141 1.191 1.105 

911 1.115 1.141 1.141 1.145 1.191 1.101 

 
متوسط تأثير 
حامض 

 الاسكوربيك
حامض 
×الاسكوربيك  
 مدة الخزف

 1.101 1.196 1.149 1.109 1.141 1.115 صفر
51 1.115 1.141 1.146 1.144 1.191 1.101 

911 1.115 1.141 1.146 1.140 1.196 1.101 

 
متوسط تأثير 
 حامض الستريك

حامض 
×الستريك  

 مدة الخزف

 1.105 1.191 1.149 1.141 1.141 1.115 صفر
51 1.115 1.141 1.146 1.144 1.196 1.101 

911 1.115 1.141 1.141 1.140 1.196 1.106 
  1.196 1.144 1.141 1.141 1.115 متوسط تأثير مدة الخزف

1.15اقل فرؽ معنوي   

حامض 
 الاسكوربيك

حامض 
 الستريك

 مدة الخزف
حامض 
× الاسكوربيك 

 حامض الستريك

حامض 
× الاسكوربيك 
 مدة الخزف

× حامض الستريك 
 مدة الخزف

 التداخل الثلاثي

 غ.ـ غ.ـ غ.ـ غ.ـ 1.1140 غ.ـ غ.ـ

 
لػػوحظ اف ىنػػاؾ انخفاضػػا  اذ ،باسػػتثناء مػػدة الخػػزف( عػػدـ وجػػود فػػروؽ معنويػػة بػػين المعػػاملات 90مػػن جػػدوؿ ) ويلاحػػظ

 بزيادة مدة الخزف. نة بطريقة التجفيف و في النسبة المئوية للمواد الفينولية في الثمار المخز 
مع  ةعالية من المواد الفينولية مقارناحتفاظ الثمار المعاملة بحامضي الأسكوربيك والستريك بنسبة يرجع 

 pHدالة الحموضة الػ  فيالثمار غير المعاملة الى دور الحامضين في تقليل عمل أنزيم البولي فينوؿ اوكسيدير بالتأثير 
الاسكوربيك و الستريك في  ي(، وكذلك لدور حامض2) إيقاؼ أو تثبيط عمل الأنزيم ومن ثمحامض الستريك  خصوصاً 

تتفاعل مع الجذور  اذ ،تمتلك ميكانيكية عمل مهمة ثم ،مركبات الفينولية تعزيز فعالية مضادات الأكسدة الأولية مثل ال
لقلة المواد الفينولية مع زيادة مدة الخزف فقد  فيما يخص. (91) الحرة وفصائل الأوكسجين الفعالة وتثبيط من عملها

بروكسيديز وأنزيم الفينوليز يعزى السبب الى عمليات الأكسدة التي يقوـ بها أنزيم البولي فينوؿ اوكسيديز وأنزيم ال
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التي ىي غير ثابتة وقليلة البقاء وىذا يتفق مع ما وجدة    quinones كوينوناتللمركبات الفينولية واختزالها الى  
Tamura وMinimide     .من اف المواد الفينولية في ثمار الباميا تقل عندما تتقدـ الثمار في مدة الخزف 
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A STUDY ON STORAGE BEHAIVOR OF OKRA FRUITS  

Abelmoschus esculuntus (L.) MOENTH CV. MAHALY )  

     
D. A. Taain        A.M. Jasim       J. H. Hiji Al-Hij            

 

ABSTRACT 
The study was conducted during 2009-2010 season to find out the 

effect of some antioxidants on storage behaivor of okra fruits (Abelmoschus 

esculuntus (L.) Moenth cv. Mahaly). Seeds were planted under plastic 

tunnels in winter season at Abu-Al-Khaseb .south of Basrah. Iraq. Fruits 

were soaked in ascorbic and citric acids at three concentrations for each of 

them(0.50.100) mg/L and a mixture of both of them ( 

50+50).(50+100).(100+50).(100+100) mg/L for 5 minutes. Fruits were packed 

in perforated polyethylene bags (1 kg weight.  16 holes .6.2 mm diameter for 

each of them) and stored at (10°C ± 1)  for 12 days .also stored at (- 18°C ± 2) 

and natural drying (solar) for a period of four months. . Results showed that  

treatment with (100 mg/L) ascorbic acid was the best in reducing the loss of 

fresh weight of the fruits stored at (10°C ± 1) and drying fruits. Fruits retained 

in the highest amount of vitamin C . total chlorophyll and protein for those 

stored at (10°C ± 1)and (- 18°C ± 2). Dried fruits  treated with 50 mg / L ascorbic 

acid which had no significant differences compared with those treated with 100 

mg / L ascorbic acid and  significantly differed from control fruits were superior 

in reducing the loss of  the total protein and phenolic substances of fruits. The 

treatment with citric acid  in the concentration of 100 mg / L was the best in 

reducing  the loss of total chlorophyll. protein and phenolic substances. The 

interaction between ascorbic acid 100 mg / L and citric acid 50 mg / L 

significantly decreased the loss of vitamin C. The results also indicated to the 

reduction of vitamin C . total chlorophyll. protein .phenolic substances and fresh 

weight of fruits with the continuation of the storage periods . The results refered 

that the treated fruits with ascorbic acid and citric acid retained natural color 

until the end of the storage period at ( -18 °C ± 2). 
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