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  تأثير المعاملات الأولية في صفات الجودة 

  للأرضي شوكي المعد للتعليب
 

  )3(الحكيم عزيزية عبد و )2(صباح يازجي و )1(العزيز لينا عبد
 

 الملخّص
هـدف معرفـة تـأثير       جامعة دمـشق ب    - نُفذًت الدراسة في مخابر قسم علوم الأغذية بكلية الزراعة        

ازج من حيث عملية السلق والمـدة الزمنيـة وإضـافة الملـح             المعاملات الأولية في الأرضي شوكي الط     
والحمض في صفات الأرضي شوكي الكيميائية والميكروبية والحسية قبل عملية التعليب، وذلك من خـلال               

الكربوهيـدرات، ومحتـواه    والدهن،  والرماد،  والبروتين،  والمحتوى الرطوبي،   (دراسة الصفات الكيميائية    
التعداد الكلي للأحياء الدقيقـة، الخمـائر       (محتوى الميكروبي   كما درس   ،  )ينولاتمن مضادات الأكسدة والف   

 درسـت و،  )Pseudomonasوبكتريـا    E.coli بكتريا الكوليفورم، بكتريا     البكتريا اللاهوائية، والفطور،  
 معاملـة   طبقت ثمان وأربعـون   . لتعليب مباشرة الصفات الحسية للأرضي شوكي بصورته الطازجة وبعد ا       

وإضافة ، دقيقة)  30 و 20 و 10 (مدد الأرضي شوكي حيث تم تغيير المدة الزمنية لعملية السلق ثلاث            على
نت نتائج الاختبـارات     بي .ملح كلوريد الكالسيوم  %) 3-2-1-0(و%) 6-4-2-0 (كل من حمض الليمون   

 10ية للـسلق    والمدة الزمن ) 6(أن أفضل معاملة مطبقة على مادة الأرضي شوكي الطازجة كانت المعاملة            
% 2 دقيقة وبإضافة    20المدة الزمنية للسلق    ) 22(ملح، تلتها المعاملة    % 1حمض و % 2دقائق وبإضافة   

  .  ملح%2حمض و% 2 دقيقة وبإضافة 20المدة الزمنية ) 26(ملح، وأخيراً المعاملة % 1حمض و
  
  

  .سلق، حمض، ملح، صفات الجودة، الأرضي شوكي المعلب: الكلمات المفتاحية
  

 
 .، سورية30621. ب.قسم علوم الأغذية، كلية الزراعة، جامعة دمشق، ص  أستاذ في )3(و)2(طالبة ماجستير  )1(
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Effect of initial treatments on quality 
parameters of canned Artichoke  

  
Abdulaziz, L. )1( , S. Yaziji(2) and A.  Azizieh(3) 

 
Abstract  

This study was investigated at the laboratories of the Department of Food 
Sciences at the Faculty of Agriculture, University of Damascus in order to 
determine the effect of initial treatments such as: blanching period, salting, 
adding acid) on chemical, microbiological, sensory parameters of canned 
Artichoke. Group of chemical (humidity, protein, ashes, anti-oxidants, 
phenols), microbiological indicators (total count of organism, yeast and fungi, 
anaerobic bacteria, Coliform bacteria, E.coli and pseudomonas), and sensory 
evaluation had been carried out to determine the acceptability of the best 
treatment of the canned Artichoke. 48 treatments were applied on Artichoke 
samples: with three blanching (period 10, 20, 30 minutes), adding citric acid (0, 
2, 4, 6 %), and adding salt (0, 1, 2, 3 %). Results based on microbiology, 
chemically and sensory evaluation showed that the best treatment applied on 
Artichoke was treatment number 6 (10 minutes blanching time, 2% of citric 
acid and 1% of salt), following number 22 (20 minutes blanching time, 2 % of 
citric acid and 1% of salt) and treatment number 26 (20 minutes blanching 
time, 2 % of citric acid and 2% of salt)   

 
Keywords: Blanching, Acid, Salt, Quality parameters, Canned 

Artichoke.   
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  ةلمقدما
 المزروعة فـي  ارمن محاصيل الخض (.Cynara scolymus L)يعد الأرضي شوكي 
موطنه الأصـلي حـوض   ،  Compositaeينتمي للعائلة المركبة ،سوريا منذ قديم الزمان

 بـوراس وآخـرون،   ( البحر المتوسط بالإضافة إلى بعض الأجزاء من أوروبا الوسـطى         
 من %60 حوض البحر المتوسط ما نسبته يشكل .)2007 وزملاؤه،   Sonnante(و )2005

تبلغ إجمـالي المـساحة المزروعـة       ، و )FAO  ،2005( يالإنتاج العالمي للأرضي شوك   
 فتقـدر    سـوريا  فـي أما   ،)FAO  ،2003( ألف هكتار    120بالأرضي شوكي عالمياً نحو   

 حيـث تحتـل   ،   بصورة رئيسية حول المـدن الكبيـرة        هكتار منتشرة  200حونبالمساحة  
سـمرة   (ليها محافظتي حمص وحماه   ت الأولى في الإنتاج،     المرتبةشق وحلب   محافظتي دم 

من أجل نوراته الزهرية التي يؤكل منها التخت        الأرضي شوكي   يزرع   ).2003،  وجلول
، )Sims  ،1977 (المغطية للنورة الزهريـة    الزهري المتضخم مع قواعد القنابات اللحمية     

% 85توي الأرضي شوكي بصورة تقريبية علـى        يح .التي تتميز بقيمتها التغذوية العالية    
 وأمـلاح ) C.B1.B2.B6.B9( فيتامينات% 1 بروتين،% 3 كربوهيدرات،% 10رطوبة،  

)Mg.K.P) (USDA  ،a2010( .محتوى عالي من الأليـاف    ب يتميز)Llorach   ،وزمـلاؤه 
 كالفينولاتمضادات الأكسدة   ب شير الدراسات الحديثة إلى غنى الأرضي شوكي      تو. )2002

 نوع مـن الأطعمـة   50 من بين 17صنف في المرتبة  حيث،  Cynarin السينارين ثلم
 أغذيـة مـن   10 بين أفضل 4المرتفعة المحتوى بمضادات الأكسدة، وصولاً إلى المرتبة     

 Halvrorsen( حيث كمية مضادات الأكسدة التي تقدم خلال الحـصة التغذويـة الواحـدة     
 Sa´nchez (ض القلـب والـسرطانات  اأمـر حمي جسم الإنسان من ت ،)2006وزملاؤه، 

Rabaneda   ،يحتوي التخـت الزهـري وقواعـد الأوراق الحرشـفية          ). 2003 وزملاؤه
 المؤكـسدة كـأنزيم البيروكـسيديز       الإنزيماتللأرضي شوكي على مجموعة كبيرة من       

لة الصبغة المسؤولة عـن     التي تعمل على أكسدة بعض المركبات الفينولية مشك       والكتالاز  
  ).Newall ،1996( الأرضي شوكي تجهيز الأسود أثناء نللوظهور ا
 تـشكل دول ايطاليـا      ،)مجمداً أو معلبـاً    (اًمصنع وأ اًك الأرضي شوكي طازج   هلستي

تتـوافر  فـي سـوريا     ، و تداول هذا المنتج بجميع صوره    من  % 85 سبانيا نحو وفرنسا وإ 
 وتـصديره للـدول     يعه تصن يكسبه أهمية من أجل   ا  ئية المناسبة لزراعته مم   الظروف البي 

اتجهت الصناعة إلى العديد مـن طرائـق حفـظ           ).Portis  ،2008 و Lanteri(المجاورة  
الخضار نتيجة للطلب المتزايد على الأطعمة الجاهزة وسريعة التحـضير، ومـن هـذه               

لة ناجعة لحفـظ الفـائض مـن        ، حيث يعد الأرضي شوكي المعلب وسي      تعليبالطرائق ال 
 نشاط  في القضاء على   تعتمد على حرارة التعقيم    طريقة حفظ دائمة   التعليب   يعتبر. الإنتاج

 حدوث يهايعاب عل ، و )Harris  ،2002(لفساد  ل المسببة   وتعطيل الإنزيمات  الأحياء الدقيقة 
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تنجـز بـشكل   بعض التغييرات في اللون وفقد في المحتوى الغذائي وحتى الفساد إن لـم              
ومنع حـدوث   الإنزيماتن أجل تثبيط     م عملية السلق تستخدم   .)Lamuth  ،2009(صحيح  

 كروبـي الميفي اللون والقوام بالإضافة إلى تخفيض المحتـوى         المرغوبة   غيرتغيرات  ال
 بعـض   ويرافق عملية السلق إضافة   ). USDA  ،b2010( حرارة التعقيم بفعل   للحدود الدنيا 

ومنع  pH الذي يستخدم من أجل تخفيض ستريك مثل حمض ال  المركبات والمحاليل الملحية  
ملح كلوريد الكالسيوم الذي يستخدم من أجل الحفاظ على         و حدوث تغيرات في لون المنتج،    

 تثبيط  بهدف رضي شوكي سلق الأ ي ).FAO  ،1995(أثناء المعاملة الحرارية    قوام الخضار   
 ´Toma´ s-Barbera (وأكسدتهاتدهور الفينولات ل المسببان زوالكاتالاأنزيم البيروكسيديز 

n و Espı´n،2001.( يعتبر pH 5.5   فـي الأرضـي     لبيروكـسيديز لعمل ا المثالي   الرقم 
 Sergio( من الفينولات يسبب حدوث تغير سريع في لونه          اه، وبفضل ارتفاع محتو   شوكي

 في   الأرضي شوكي   سلق عملية) 2012( وزملاؤه   Calabreseأجرى  . )2009وزملاؤه،  
مقارنة بين العينات   أجريت   و ،قيقة د 5،  4،  3لمدة  % 1حمض الإسكوربيك   يحوي  محلول  

وكان أفضل  من ناحية اللون    أعلى جودة    العينات المسلوقة    فكانتمسلوقة  الالمسلوقة وغير   
ن أ )2004(  وزملاؤه Revillaو) Kennedy) 1998 و Archer  بين .قائق د 5للسلق  زمن  

مقللا  الوسط   pH خفضسلق الأرضي شوكي    لماء  %  0.5إضافة حمض الستريك بنسبة     
أدى  إضافة كلوريـد الكالـسيوم    كانكذلك الأمرو  للتخثر الحراري الإنزيماتمة   مقاو من
نـشاط  ) 2009 وزمـلاؤه،    Murcia(قـيم   من جهة أخرى     . قوام متماسك  لمحافظة على ل

لمعرفة مقدار مضادات    الأرضي شوكي  نوع من الخضار منها      25دات الأكسدة في    مضا
 منها تمتعت بقـدرة     ، فوجد أن الطازج   خزينء عمليات التصنيع والت   الأكسدة التي تفقد أثنا   

ر المعلبة والمجمدة والطازجة،    اوعند إجراء مقارنة بين الخض    . عالية لكسح الجذور الحرة   
ثـم  كانت أكبر نسبة فقد في نشاط مضادات التأكسد في المنتجات المعلبة تلتها المجمـدة               

  .الطازجة
  

   هدافالأ
 ولمـا    الضرورية لبناء جسم الإنـسان     ةالغذائيناصر  بالع الأرضي شوكي    غنىنظراً ل 

بـسبب الكائنـات الحيـة الدقيقـة         مادة سريعة التلف والفساد      هتمتع به من صفات تجعل    ي
  الغـذائي   التي تؤثر بشكل كبير على فقدانه للجزء المهم من محتـواه            الداخلية الإنزيماتو

 ـ وتطوير طريقة الحفظ وتقليل الهدرن       وحرصا على تحسين     وصفات الجودة  د هـدف    فق
الأرضي شوكي الطازج من    البحث للتوصل إلى أفضل المعاملات الأولية التي تطبق على          

والميكروبيـة   جودة الصفات الحسية  عض المواد الحافظة التي تحافظ على       سلق وإضافة ب  
  .طويلةزمنية ولفترات  لتخزينه معلباً والكيميائية
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  وطرائقه البحث مواد
ستخدمة طازجـة   الملى حبات الأرضي شوكي      ع تم الحصول  :وتحضير العينات جمع  

رؤوس الأوراق الداخليـة    عملية إزالة  للأوراق الخارجية و     وأجريت  ،  من السوق المحلية  
 ـ   وغمرهاعلى الرؤوس الصالحة للأكلوالأوبار للحصول    ض  بمحلول مـن المـاء وحم

م ، ومن ثمن أجل الحفاظ على لون الرؤوسغ حمض في لتر ماء وذلك 10بمعدل ون الليم
  .بعدها لعملية السلقأخضعت و غسلت الرؤوس جيداً بالماء البارد،
ت المحاليل المعدة للسلق باستخدام تراكيز مختلفة       حضر :تحضير محاليل عملية السلق   

، 2،  1،  0: (، التي كانت على النحـو التـالي       حمض الليمون و الكالسيوم   من ملح كلوريد  
   .مض الليمونح%) 6، 4، 2، 0(وملح كلوريد الكالسيوم %) 3

 المحضرة أعلاه  لمحاليل السلق  أضيفت عينات الأرضي شوكي    :سلق وتعليب العينات  
في وعاء من  عملية السلق وأجريت ،لشاهد فقط التي لم تتعرض لعملية السلق      اماعدا عينة   

 ها عبئـت  بعد. دقيقة) 10،20،30( يل على نار متوسطة لثلاث فترات زمنية      ستالستانلس  
 ذلـك إغـلاق     تلا،  لساخنامضافاً لها محلول السلق      ساخنة   ت زجاجية العينات في عبوا  

 دقائق، وبعـد    10لمدة   م و  121حرارة  على درجة    وعقمت العبوات العبوات بشكل محكم    
   .ومظلم في مكان بارد حفظتبردت العبوات الزجاجية وانتهاء التعقيم 
لجميع العينات قبل وبعـد      ي العام الميكروب  التعداد أجري اختبار  : الميكروبية التحاليل

بإتباع طريقة  Plate Count Agar (PCA)العد الكلي بيئة باستخدام  عملية السلق والتعقيم
 وحضرت محاليل التخفيف لإجراء الفحوصات الميكروبيـة  ،)ISO 4833, 2003 (الأيزو

 Peptone water للتخفيف الأول وبيئـة  Buffer Peptone water (BPW)بإستخدام بيئة 
 بكتريـا الكوليفـورم   كشف عـن كما  ).ISO 6887, 1999( تبعاً لطريقة  التاليةاتفيفخللت
 Brilliant Green، تلاها استخدام بيئة)Violet Red Bile agar) V.R.B .Aم بيئة استخداب

Bile Broth 2% بكتريا وجودعلى  للفحص التأكيدي E.coli) ISO 4831,4832 2006.( 
 Potato Dextrose agar بيئـة  تمر والخمائر اسـتخد  الكشف عن وجود الفطومن أجل

)ISO 6611, 2004(بيئة ، وCetrimide agar لعزل وعد بكتريا Pseudomonas  (ISO 
 Thioglycollate، ومن أجل عزل وعد البكتريا اللاهوائية استخدم بيئـة  (2010 ,13720

)FDA ،1995(.  
  الرمـاد وفـق   والرطوبـة   والـدهن   و ت نـسبة البـروتين    قدر :التحاليل الكيميائية 

)AOAC, 2006.( قـيس  .100طرح نسب المواد الـسابقة مـن   بالكربوهيدرات و pH 
  . الإلكترونيpHجهاز بالعينات 

  :Cي للفينولات وفيتامين لأكسدة والمحتوى الكلالمضاد لنشاط التقدير 
 .)Ou )2002 وWada حسب  Total Phenols Content الفينولات الكلية استخلصت

 ـ طريوفقت الفينولات كمياً درقُو  Asami  المـستخدمة مـن قبـل    Folin-Ciocalteuةق
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 النشاط المضاد للأكسدة وفق طريقة الجذر الحـر ثنـائي فينيـل             عين ).2004وزملاؤه،  
 AOAC  وفق C  فيتامين عين ).2002( وزملاؤه   Singhوفق )DPPH(بيكريل هيدرازيل   

   . ثنائي كلوروفينيل إندوفينول6,2باستخدام طريقة المعايرة بصبغة ). 2000(
 لمعـاملات   )اللون، القوام، الطعم والرائحـة     ( الصفات الحسية  قيمت :التقييم الحسي 
بحيـث   Hedonic Scale  طريقـة اسـتخدمت  لجنة تذوق حيث ساطةالأرضي شوكي بو

 )مقبـول =1، وسـط =2، جيـد =3 ،جيد جداً =4، ممتاز=5(  درجات 5 لكل صفة    أعطيت
)Lawlessو Heymann، 1999(.  

كتجربـة عامليـة بتـصميم قطاعـات         التحليل الإحصائي    يجرأ: ائيالتحليل الإحص 
 4تراكيز الحمض = (وكان عدد العينات الكلي      ،ةلكل معامل  مكررينبواقع  عشوائية كاملة   

 نتحليل التبـاي  تم إجراء    . عينة 96) = 2 مكررين   ×3 أزمنة السلق    × 4 تراكيز الملح    ×
 F، واسـتخدام اختبـار   %5 على مستوى ثقة General linear model اختبارباستخدام 

وتوزع التباين لتحديد الأهمية النسبية لتأثير المتغيرات المدروسة على صفات الأرضـي            
  .MiniTap 14 باستخدام برنامج أجريت جميع الاختبارات .شوكي المدروسة

هد تختلف  معاملة طبقت على الأرضي شوكي الطازج ماعدا معاملة الشا        ) 48( حددت
نسب تراكيز الملح والحمض المضافة وزمن السلق وقد أعطيت الأرقـام           فيما بينها حسب    

المعاملات الأولية التـي طبقـت علـى    ) 1(للمعاملات، ويظهر الجدول    ) 48 إلى   1(من  
  .الأرضي شوكي

   التي طبقت على الأرضي شوكيالمعاملات الأولية) 1(جدول ال
  16  15  14  13  12  11  10  9  8  7  6  5  4  3  2  1  مدة السلق  محاليل السلق

  16  15  14  13  12  11  10  9  8  7  6  5  4  3  2  1   د10
  32  31  30  29  28  27  26  25  24  23  22  21  20  19  18  17   د20
  48  47  46  45  44  43  42  41  40  39  38  37  36  35  34  33   د30

  لاتالمعام

  النتائج والمناقشة
الميكروبية الأولية للعينات الطازجة تلوثاً ملحوظاً      النتائج  أظهرت   :التحاليل الميكروبية 

حيث بلـغ التعـداد      للكشف عنها،    الدقيقة التي أجري فحص   وذلك بالنسبة لمعظم الأحياء     
غ، 1/ بوغة210×1.2غ، والتعداد الكلي للخمائر والفطور 1/ خلية2 10الكلي للأحياء الدقيقة

 ، أمـا  اللاهوائيـة غ للبكتريـا    1/ خليـة  10غ لبكتريا الكوليفـورم و    1/ خلية 10×3وبلغ  
 بينمـا خلـت   .)Calabrese ،2012(سلبيةكانت نتائجها  E.coliو  Pseudomonasبكتريا

اء علـى    السلق بالقض  تقدير كفاءة العينات المسلوقة من كافة الأحياء الدقيقة، مما يتفق مع          
نيـة  الفتـرات الزم  دة ضمن عينات الأرضي شوكي باختلاف       وجالحمولة الميكروبية المو  
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، وكانت الغاية من إجراء تحليل أولي للعينـات         )Harrison  ،2006 و Andress( المطبقة
  .الطازجة معرفة نوع الأحياء الدقيقة الموجودة والتأكد من فعالية السلق في القضاء عليها

 المحتوى الرطـوبي  اختلف :المعاملات الأوليةالتركيب الكيميائي للأرضي شوكي وتأثير 
حيث كان المحتوى الرطوبي    بين المعاملات والشاهد،     %5 مستوى ثقة    على بشكل معنوي 

أظهـرت النتـائج أن عامـل    . للعينات المعاملة % 90-83، وتراوح بين    %88.5للشاهد  
وبشكل % 56.22إضافة ملح كلوريد الكالسيوم كان مسؤولاً عن انخفاض الرطوبة بنسبة           

حفـاظ علـى القـوام المتماسـك        ذلك بمساهمة الملح في ال     يفسرو ،)p > 0.05 (معنوي
للأرضي شوكي بارتفاع التركيز المضاف وبالتالي يخفض من قابلية المنتج على اكتساب            

، إذ تساهم شوارد الكالسيوم في زيادة قـساوة         )Lee  ،1997 و Seow(جزء من ماء السلق     
لتهدم التركيب البنيوي للنسيج النباتي للأرضي شوكي، وزيادة مقاومة هذا النسيج للتهتك وا           

ولوحظ أن زيادة فترة السلق زادت المحتوى       . ل فترة السلق  بواسطة الحرارة المطبقة خلا   
بفعل امتصاص جزء من ماء السلق من قبل        ، ويعلل ذلك    %8.24الرطوبي للعينات بنسبة    

 وزمـلاؤه،   Pellegrini(العينات أثناء سلقها وازدياد كمية الماء الممتصة مع زيادة الوقت           
، ولدى دراسة أثر إضافة الحمض على المحتوى )2009وزملاؤه،  Pereira lima؛ 2009

  .الرطوبي، لم يكن له تأثير معنوي على نسبة الرطوبة
فرق معنوي بين الشاهد والعينات المعاملـة، وكانـت نـسبة           وجود  ) 1( شكلظهر ال ي

  يعـود قـد   ، و %2.9 و 1.2بينما راوحت في العينات المعاملة بين       % 2الرماد في الشاهد    
الرماد، فزيادة التركيز المضاف من الملح زادت الرماد أثر نسبة إضافة الملح في ذلك إلى 

، بينما زيادة فترة السلق أثرت بصورة سلبية على محتوى الرماد للعينات،     %24.48بنسبة  
لقـسم  اصول ذوبان ونزوح    ، ويفسر ذلك ح   %23.0.3إذ سببت في انخفاض الرماد بنسبة       

 Pereira lima(  فـي محتـوى الرمـاد   اً فقـداناً  مسببلسلقإلى ماء امن الأملاح الأكبر 
  .، لم يؤثر عامل الحمض بشكل معنوي في نسبة الرماد للعينات)2009وزملاؤه، 

 دقائق ساهمت بصورة سلبية علـى محتـوى         10لوحظ أن عملية السلق لفترة تزيد عن        
زمن الـسلق مـسؤولاً عـن       إذا كان   ) p > 0.05(العينات من البروتين مقارنة مع الشاهد       

 يتفق ذلك مع بعض الدراسـات       .بالنسبة للعينات المعاملة  % 68.17انخفاض البروتين بنسبة    
التي أظهرت أن المحتوى البروتيني ينخفض مع المعاملة الحرارية وذلك في العديـد مـن               

  وزمـلاؤه Lutz  تعارض مـع دراسـة  تبينما ) 2009 وزملاؤه، Pereira lima( الخضار
 التي أجريت على الأرضي شوكي المطبوخ والطازج وتفسر النتيجة بـأن النـسيج              )2011(

النباتي للخضار يلعب دوراً في تقييد أو تحرير المكونات الكيميائية الموجودة ضمنه بحـسب            
المعاملة الحرارية المطبقة عليه، وكلما ازداد زمن السلق زاد من تعرض البروتين لدرجـة              

الخيـاط  ( ؤثر سلباً في تركيبه الكيميائي وتعريضه للتخثر والتخـرب        الحرارة العالية والتي ت   
لدى دراسة أثر كل من عاملي الملح والحمض على المحتوى البروتيني لم            . )2001ومحمد،  
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. والمحتوى البروتينـي للعينـات  تكن هنالك فروق معنوية بين النسب المضافة لكلا المادتين       
  .للشاهد% 1.58و% 2.4-0.2ن البروتين بالنسبة للعينات بي% وكانت 

  
 ونـسب   على الصفات الكيميائية للأرضـي شـوكي       تأثير كل من المعاملات الأولية    ) 1( الشكل

 .التباين
  

-0.2، بينما بلغت في العينات المعاملـة إلـى          %0.38كانت نسبة الدهن في الشاهد      
 زيادة فترة   وتساوت العوامل المطبقة في تأثيرها على المحتوى الدهني، ولوحظ أن         % 0.8

حدوث عملية  تفسير ذلك   و دقيقة ساهمت في رفع المحتوى الدهني للعينات،         20السلق عن   
 من النسيج النباتي ممـا سـهل مـن       أدت إلى تحرر اللبييدات   بفعل الحرارة   انتزاع عالية   

لم يوثر الحمض والملـح  ). 2009 وزملاؤه، Pereira lima(عملية تقديرها والكشف عنها
  .نخفاض المحتوى الدهني للعيناتفي زيادة أو ا

في محتوى الكربوهيدرات للعينـات     ) p > 0.05 أثرت جميع المعاملات بشكل معنوي    
المعاملة، إذ ساهم كل من الملح وزمن السلق في زيادة محتوى العينات من الكربوهيدرات              

ر على التوالي، حيث علم السلق على تطرية قوام العينات وتحري          % 19.9 - 20.9بنسبة  
% 3الكربوهيدرات منها بصورة أكبر، وزادت النسب المضافة من الملح وخاصة التركيز            

من الاحتفاظ بالكربوهيدرات،  بينما لعبت الحموضة دوراً معاكس للملح إذ عملت علـى              
الخيـاط  (تعديل البنية الكيميائية للكربوهيدرات وساهمت في حلمأتها إلى مركبات أبـسط            

الوسـط بنحـو     pHسبة إضافة حمض الليمون في انخفاض       ساهمت ن  و ).2001ومحمد،  
 بنـسبة  pHمحققاً الغاية من إضافته، بينما زيادة زمن السلق رفعت مـن قيمـة            % 60.8
نتيجة لتشكل أملاح رفعت قلوية الوسط بوجود كل ملح كلوريد الكالسيوم وحمض % 36.4

  ).2008 وزملاؤه، Penniston(الستريك 
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 النشاط التأكسدي قدر: C وفيتامين حتوى الكلي للفينولات  نشاط مضادات الأكسدة والم   
زاد ،  % 89-45المسلوقة كانت بمقدار    و % 59الطازجة بمقدار لعينات الأرضي شوكي    

، بينما أثـر الـسلق   %44.7 دقيقة من النشاط المضاد للأكسدة بنسبة 20زمن السلق لمدة    
 النشاط المـضاد للأكـسدة،       في )p > 0.05(  دقيقة سلباً وبصورة معنوية    30 و 10لفترة  
 بعـض مـضادات     بتحطم DPPH مقدراً بطريقة    النشاط المضاد للأكسدة  % تفسر نتائج و

،  وزملاؤه C )Gil فيتامين    وتسربها إلى ماء السلق ومنها     الأكسدة الحساسة للحرارة العالية   
 تحـرر   إلـى  سلق العينات لفترة أطول أدىا، بينم)2009 وزملاؤه، Pellegrini؛  1999

 ـالمالأخرى  مركبات مضادات الأكسدة      دة فـي النـسيج النبـاتي بفعـل الحـرارة          ووج
)Paupponen-pimia ،2003 وزملاؤه( .  

-69للـشاهد و  ) مادة جافة (غ  100/مغ113.1فينولات بين   لمحتوى الكلي من ال   قدر ا 
زيـادة  وكان لزمن السلق أثراً إيجابياً في         للعينات المسلوقة،  )مادة جافة (غ  100/مغ 189

 وزمـلاؤه،   Prior( دقيقـة ) 20-10(المحتوى الكلي للفينولات بتطبيق عملية السلق لمدة        
، ويفسر  )p > 0.05(وي  أثرت سلباً وبشكل معن    دقيقة   30 زيادة السلق لفترة     أما،  )2005

ذلك بصورة جزيئية حدوث تحرر في روابط الأحماض الفينولية وحدوث تحطيم أو تسوية             
المركبات المعقدة أكثر قابلية للتحرر بسبب المعاملة       جعل هذه   نبات مما   للجدران الخلوية لل  

الحرارية من التي توجد ضمن النسيج النباتي بصورته الطازجة وبالتالي تعزز من دورها             
 وزمـلاؤه،  Turkmen( المضاد للأكسدة وتسهيل عملية تقديرها بواسطة كاشـف فـولين    

   .)2008زملاؤه،  وSultana؛ 2002 وزملاؤه، Dewanto؛ 2005
زاد النشاط المضاد للأكسدة بنـسبة      من حمض الليمون    %  4 و 2ين  لوحظ أن التركيز  

مـن ملـح    %  3و 1ينوالتركيـز ،  %41.9ى الكلي للفينولات بنسبة     ووزاد المحت % 43
وزاد المحتوى الكلي للفينولات  %12زاد النشاط المضاد للأكسدة بمقدار كلوريد الكالسيوم   

 لنشاط المضاد للأكـسدة  على االسابقة الأفضل في الحفاظ التراكيز   تكانلذلك  ،  49.2بنحو
حيث بلغ تأثيره    C ض نسبة فيتامين  خف في   الدور الأساسي وكان لزمن السلق     .والفينولات

، ولم )Yucecan ،2007وC )Tosunمن الفقد الحاصل في محتوى فيتامين        % 93.7نحو  
  .Cالحمض على نسبة فيتامين تكن هنالك فروق معنوية بين إضافة الملح و

  معظم المعاملات المدروسة بشكل معنـوي      تأثير  ) 2(يظهر الجدول    : التقييم الحسي 
)p > 0.05(            على الصفات الحسية لعينات الأرضي شوكي، وكان لنسب إضافة حمـض 

الليمون النصيب الأكبر في التأثير على الصفات خاصة اللون، إذ بلغت نسبة مساهمته في              
مقارنة مع الشاهد    % 76.92على اللون المرغوب لأقراص العينات المعاملة نحو        الحفاظ  

الذي لم ينل علامات حسية عالية نتيجة اسمراره، فإضافة الحمض تعمل علـى تقليـل أو         
منع حدوث تفاعلات الاسمرار نتيجة تغيير حموضة الوسط المناسب لنشاط هذه التفاعلات            

  ).2011 وزملاؤه، Amodio(الكيميائية 
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 يبين تأثير كل من المعاملات الأولية على مضادات الأكسدة الموجودة في الأرضـي              )2(الشكل  

  . ونسب التباينشوكي
  

أما زمن السلق ونسبة الملح كان تأثيرهم أقل من العامل السابق وكان أفضل الأزمنـة              
 السلق فـي     دقيقة، ويفسر ذلك بفعالية عملية     20 و 10التي حافظت على اللون السلق لمدة       

، بينمـا زيـادة الوقـت       )2003االله،   عبد(  المسببة للاسمرار الأنزيمي   الإنزيماتتعطيل  
بسبب التعرض للحرارة العالية    ) تفاعل ميلارد ( شجعت على حدوث الاسمرار اللاأنزيمي    

تماثل نتائج تقييم    ،معنوي يذكر على صفة اللون    أثر  لم يكن للملح أي      .لفترة زمنية طويلة  
ام ما ذكر في فقرة اللون، حيث احتل حمض الليمون المؤثر الأول في القـوام،               صفة القو 

فزيادة نسبة الحمض أدت إلى تطرية الأقراص وفقدها القوام المتماسك الذي تتمتـع بـه               
 بين  )p > 0.05( ، ينطبق الأمر كذلك على فترة السلق إذ وجد فروق معنوية          %36بمقدار  

ما زيادة نسبة ملح كلوريد الكالسيوم المضافة أدت للحفاظ         الأزمنة السلق الثلاث المطبقة، أ    
أثـرت  ). 2003االله،   عبد( %18.8على قوام الأرضي متماسكاً خلال فترة السلق بمقدار         

 في كل من صفتي الطعم والرائحـة،        )p > 0.05(جميع العوامل المدروسة بشكل معنوي      
مرغوبة للأرضـي شـوكي،     فزيادة تركيز الملح والحمض خفضت من الطعم والرائحة ال        

الطعـم  % 2موضة الزائـدة عـن      سببت الطعم المر، وأعطت الح    % 2فزيادة الملح عن    
 بين أزمنة السلق الثلاث خاصة زيادة السلق عن         )p > 0.05(وجد فروق معنوية    ،  اللاذع

  دقيقة إذ سببت في تحرير للمركبات المـرة التـي يتميـز بهـا الأرضـي شـوكي                  20
  ).السينارين(
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  .لعينات الأرضي شوكي الطازجة والمعاملةالتقييم الحسي نتائج ) 2 (جدولال
  الرائحة  الطعم القوام اللون  المعاملات  الرائحة الطعم القوام اللون  المعاملات  الصفات الحسية  الصفات الحسية

 4a 4.5a 5a 4a 24 3b 3b 2b 2b  الشاهد

1 4a 5a 4a 4a 25 2b 5a 2b 2b 

2 5a 4a 4a 4a 26 5a 4a 4a 4a 

3 5a 4a 3b 3b 27 4a 4a 3b 3b 

4 5a 3b 4a 4a 28 3b 3b 3b 3b 

5 4a 5a 5a 5a 29 2b 5a 1c 1c 

6 5a 4a 5a 5a 30 4a 4a 4a 4a 

7 5a 4a 4a 3b 31 4a 4a 2b 2b 

8 5a 3b 5a 4a 32 3b 3b 3b 3a 

9 4a 5a 4a 4a 33 3b 4a 4a 4a 

10 4a 5a 5a 5a 34 4a 3b 4a 4a 

11 5a 4a 4a 3b 35 4a 3b 3b 3b 

12 4a 4a 4a 4a 36 3b 1c 2b 2b 

13 3b 5a 4a 3b 37 3b 3b 2b 2b 

14 4a 5a 4a 4a 38 4a 3b 4a 4a 

15 5a 4a 2b 3b 39 4a 3b 3b 3b 

16 4a 5a 4a 4a 40 3b 2b 2b 2b 

17 4a 4a 5a 5a 41 2b 4a 1c 1c 

18 5a 4a 4a 4a 42 4a 3b 3b 3b 

19 5a 3a 3b 3b 43 4a 3b 1c 2b 

20 4a 3b 2b 2b 44 2b 3b 3b 3b 

21 3b 4a 4a 4a 45 2b 5a 1c 1c 

22 5a 4a 4a 4a 46 4a 4a 3b 3b 

23 5a 3b 3b 3b 47 4a 3b 1c 2b 

 48 3b 3b 2b 2b 

  ).P >0.05 (يشير اختلاف الأحرف في العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية          

 لموجـودة ا الدقيقة الأحياء على القضاء إلى أدت شوكي الأرضي قسل عملية أن واستنتج
 نـشاط  تثبـيط  بفعـل  شوكي الأرضي لون ثبات على الحفاظو الطازج شوكي الأرضي في

 الدقيقـة  والأحيـاء  الإنزيمات لتثبيط كافية كانت حيث دقيقة 10 لمدة سلقها  وان ،الإنزيمات
 زيـادة  علـى  عملـت  دقيقـة  20 السلق مدة بينما ،جيدة بجودة الحسية بالصفات والاحتفاظ
 وكلوريـد  الليمـون  حمض إضافة عن نتجو .منها للاستفادة قابلة بصورة الفينولي المحتوى
  .الحسية الصفات على المحافظة منخفضة بنسب الكالسيوم
 الليمـون  حمـض  %2 إضـافة  مع دقيقة10 زمنية لمدة السلق عملية باستخدام يوصىو
   الليمـون  حمـض  % 2 إضـافة  مع دقيقة 20أو ،شوكي لأرضيل الكالسيوم كلوريد %1و
  .الكالسيوم كلوريد %2-1و
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