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 ممخّص  

 
 المستخمص مف بعض أنواع الخضار والفواكو الطازجة وذلؾ بالاعتماد Cتـ في ىذا البحث تقدير كمية فيتاميف 

 ,90)   ثنائي كمورو فينوؿ أندوفينوؿ، ودراسة تأثير الحفظ ودرجات الحرارة المختمفة-6,2عمى طريقة المعايرة بصبغة 
60, 30) °C المستخدمة في عممية الطيي عمى محتوى بعض العينات المدروسة مف فيتاميف C . كما تضمف البحث

. C مف فيتاميف  والميموفدراسة تأثير الحديد عمى محتوى البندورة، البرتقاؿ
بقدونس، فميفمة حمراء، فميفمة خضراء، ليموف :  في العينات المدروسةCأظيرت النتائج أف نسبة فيتاميف 

نسبة الفقد في بينما كانت .  عمى التواليmg /100 g( 133 ,175 ,144 ,36 ,22 ,8)حامض، برتقاؿ، بندورة 
 عند تعريض أوراؽ  أما.عمى التوالي (,%65 %66)ة ساع 24 الفيتاميف عند حفظ أوراؽ وساؽ البقدونس لمدة

  وذلؾ عمى التوالي(%24 ,%41 ,%62) كانت نسبة الفقد في الفيتاميف °c(30 ,60 ,90) البقدونس لدرجات الحرارة
وعند حقف كؿ مف البندورة والبرتقاؿ والميموف ب محموؿ شاردة الحديد الثلاثي المائية كانت نسبة الفقد في الفيتاميف  
. عمى التوالي (79%, 64%, 38%)

 
 

ثنائي كمورو فينوؿ اندوفينوؿ، خضار، فواكو، الحديد، درجات الحرارة، - 6,2، صبغة Cفيتاميف : الكممات المفتاحية
. أشعة الشمس، التخزيف
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  ABSTRACT    

 

In this research, the quantity of vitamin C which extracted from fresh fruits and 

vegetables was evaluate by using titration method with 6-2 Dichloro phenol andovinol, and 

studying the effect of conservation and different temperatures (30, 60, 90) °C which used 

in cooking on content of vitamin C for some samples. Also this search included studying of 

the effect of iron ions on content tomato, orange and lemon of vitamin C. 

The results showed that the concentration of vitamin c in studied samples: parsley, 

red pepper, green pepper, lemon, orange and tomato was (8, 22, 36, 144, 175, 133) 

mg/100g respectively. Losing of the vitamin was (66%, 65%) when we save the leaves and 

stalk of parsley for 24 hours respectively, when exposure the parsley leaves to the 

temperatures (30, 60, 90) c° the losing percentage was (24 %, 41%, 62 %), While the 

losing was (79%, 65%, 39%) when injected each of tomatoes, oranges, lemons with 

dissoluble of  iron. 
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 :مقدمة
 وبالأخص في ثمار الحمضيات والثمار البرية والجوزيات ، في معظـ النباتات بنسب متفاوتةCيوجد الفيتاميف 

 ويعد مف أشير. (Ascorbigen)غير الناضجة، يوجد عمى شكؿ حر أو مرتبط مع البروتينات بشكؿ معقد يسمى 
لفيتامينات وأكثرىا أىمية مف وجية النظر الغذائية، إذ يساعد عمى تكويف كريات الدـ الحمراء، وكذلؾ يساعد عمى نمو ا

الأطفاؿ ويخفض ضغط الدـ ويزيد الشيية وىناؾ دراسات تجري لمعرفة تأثيره في مكافحة الالتيابات المفصمية 
[. 1] والسرطانية

C[ :4,1 ]محتوى بعض الخضار والفواكو مف الفيتاميف  (1)يبيف الجدوؿ
 

 Cيبين محتوى بعض الخضار والفواكه من فيتامين : (1)الجدول 
 غ100/الكمية ممغالمنتج الغذائي  غ100/غؿالكمية ـالمنتج الغذائي 

 50.0-60.0 ليموف، برتقاؿ 200.0 بقدونس
 40.0 كريفوف 120.0 فميفمة خضراء
 30.0 ماندريف 160.0فميفمة حمراء 
 30-3.0 تفاح 70.0 ممفوؼ أحمر

 3.0 أجاص، عنب 38.0 بندورة
 5.0 دراؽ 18.0 فجؿ
 2.0 موز 10.0 خس
 2.0-1.0 حميب البقر 8.0 خيار
 40-10 الكبد، الكمية 30-10 بطاطا
 2.0 لحـ البقر 60.0 فريز

 
 كمضاد أكسدة، حيث يقوـ بتقديـ الكترونات إلى الجذور الكيميائية الحرة التي تتشكؿ في Cيعمؿ الفيتاميف 

الخلايا نتيجة العمميات الاستقلابية، والتي تتفاعؿ مع خلايا الجسـ مما يؤدي إلى تشوه ىذه الخلايا، وتتحوؿ بدورىا إلى 
 يثبط أو يؤخر الأكسدة في اً  إنو يشكؿ حاجزCولذلؾ يمكف أف نقوؿ عف فيتاميف [. 2]جذور ضعيفة غير فعالة 

الأنظمة الخموية وذلؾ عبر كبت أو وقؼ استمرار سلاسؿ تفاعلات الأكسدة التي تعطي الجذور الحرة المعروفة 
[. 3]بنشاطيا وفعاليتيا داخؿ النسج 

 إلى C بسيولة أثناء عمميات الحفظ والتخزيف والتصنيع للأغذية حيث يحدث أكسدة لفيتاميف Cيفقد فيتاميف 
حمض داي ىيدرو أسكوربيؾ ويحدث تحت تأثير عدد مف العوامؿ أو المتغيرات منيا الأكسجيف، درجة الحرارة، رقـ 

[. 4]حموضة الوسط، شوارد المعادف الثقيمة التي تخرب ىذا الفيتاميف 
فيو مطموب لحفظ المعادف في الحالة المختزلة مثؿ ، Cوتسرع شوارد الحديد والنحاس تفاعلات أكسدة فيتاميف 

الحديد الثنائي والنحاس الثنائي وبذلؾ فيو يعزز امتصاص الحديد عف طريؽ ابقائو في الحالة المختزلة اللازمة 
ولذلؾ يجب التخمص مف ىذه ،  إلى حمض داي ىيدرو أسكوربيؾCفيتاميف لامتصاص الحديد بينما وتأكسد 

 .[5]الشوارد
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وتعمؿ الحرارة عمى زيادة معدؿ أكسدة الفيتاميف أما البرودة فتؤدي الى إيقاؼ ىذه العممية كمياً، وتقوـ الأشعة 
الضوئية عمى تحريض حدوث الأكسدة السريعة ليذا الفيتاميف في الحميب وفي العصائر والمشروبات الموجودة في 

. عبوات زجاجية شفافة
تأثيراً واضحاً في ( التعميػب، التجميػد والتخزيف)أف لعمميات التصنيع المختمفة  (Rickman, 2007)أوضح 
 .[6 ] في الفاكية والخضارCفقداف فيتاميف 

 عمى تأثير الحرارة عمى ثمار البندورة تبيف أنو مع ازدياد فترة التخزيف ودرجة الحرارة Islam  أجراىاوفي دراسة
[.  7]ي  بشكؿ خطCانخفضت نسبة فيتاميف 

 في الفميفمة Cوفي دراسة وردت في مجمة العموـ الأردنية عف تأثير التجفيؼ الطبيعي والتخميؿ عمى الفيتاميف 
ثنائي كمورو فينوؿ اندوفينوؿ التي تعتمد عمى تغير لوف ىذه الصبغة - 6,2الخضراء باستخداـ طريقة المعايرة بصبغة

 [.                                                                                                                                                                                                     8] إلى حمض أسكوربيؾ منزوع الييدروجيف Cنتيجة أكسدة الفيتاميف 
دلت نتائج التحميؿ الإحصائي عمى وجود فروؽ بيف الفميفمة الخضراء الطازجة والفميفمة المجففة طبيعيا والفميفمة 

 مادة جافة في mg/100g 1073 مف Cفانخفضت متوسطات فيتاميف . Cالمخممة مف حيث محتواىا مف فيتاميف 
.  في الفميفمة المجففةmg/100g 51.4الفميفمة الطازجة إلى 

 وكانت نسبة الفقد في C أسبوع إلى فقد في كميات فيتاميف 12أدى تخزيف الفميفمة الخضراء المجففة لمدة 
 . مف قيمتيا المحددة قبؿ التخزيف99%الفميفمة المجففة 

 في مجموعة مف الخضار مف بينيا السبانخ Cحوؿ مستويات فيتاميف  (Nursal, 2005)وفي دراسة أخرى 
، وجد أف عممية التجميد الأولي لتمؾ Cومدى تأثير عمميات التصنيع والتخزيف والتجميد لتمؾ الخضار في فيتاميف 

 حسب نوع الخضار المدروسة، في حيف كاف نسبة الفقد في %51-19 بنسبة Cالخضار أدت إلى خفض فيتاميف 
[.  9]%57-27 الفيتاميف في تمؾ الخضار المجمدة والمخزنة لمدة ستة أشير

 
  :هفاهدأأهمية البحث و
 مكوف أساسي لمغذاء، وضروري لمنمو الطبيعي وتأدية الوظائؼ الفيزيولوجية في الجسـ C    يعد فيتاميف 

وينبغي الحفاظ عمى ىذا الفيتاميف في الأغذية، وخاصة أثناء التصنيع والحفظ والمعالجات التكنولوجية للأغذية ذلؾ لأف 
 سيؿ التأكسد، حساس لمحرارة، والأوكسجيف، ولوجود أيونات المعادف الثقيمة Cفيتاميف 
: ىدفت ىذه الدراسة إلى.  الوسطpHو (حديد، نحاس، رصاص)

 أي دراسة Cعمى ثبات فيتاميف  (في البراد)والخزف  (حرارة الطبخ)دراسة تأثير شاردة الحديد الثلاثي والحرارة 
تحديد الشروط التي تساىـ في ثبات  وبالتالي Cتأثير الظروؼ الطبيعية لاستيلاؾ الأغذية المحتوية عمى فيتاميف 

 وتييئة الظروؼ المثمى لاستيلاؾ الأغذية المحتوية عميو أو استخلاصو منيا بحيث تكوف نسبة فقد الفيتاميف Cفيتاميف 
أقؿ ما يمكف وتأميف استقلابو بشكؿ كامؿ تقريباً، بالتالي استفادة الجسـ مف معظـ كمية الفيتاميف الموجود في الغذاء 

. المتناوؿ
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: هطرائق البحث ومواد
مزيج حمض ميتا فوسفوريؾ، حمض ، ثنائي كمورو فينوؿ اندوفينوؿ-  6,2محموؿ: المواد المستخدمة 3-1-

. Cالخؿ، محموؿ معياري مف فيتاميف 
. جميع المواد المستخدمة عالية النقاوة

دوارؽ معيارية، ماصات، أنابيب غمياف، سحاحات، خلاط كيربائي، أقماع فصؿ، : الأجهزة المستخدمة 3-2-
. قماش موسميف، دوارؽ مخروطية، أقماع وأوراؽ ترشيح

 :                                                                                                     تحضير العينات والمحاليل3-3-
: تحضير العينات
 .نقوـ بفصؿ الأوراؽ عف الساؽ وتقطع الأوراؽ لقطع صغيرة :أوراؽ البقدونس
 .تفصؿ ساؽ البقدونس عف الأوراؽ وتقطع الساؽ لقطع صغيرة: ساؽ البقدونس

                       .إلى قطع مربعة بعد إزالة البذور منيا (الحمراء، الخضراء)تقطيع الفميفمة  :الفميفمة الخضراء– الفميفمة الحمراء 
 .تقشر الثمار وتقطع إلى قطع صغيرة بعد إزالة البذور منيا: الميموف– البرتقاؿ 
 .تقشر الثمار وتقطع الى قطع صغيرة :البندورة

: تحضير المحاليل
 مؿ 40ممي غراـ مف حمض ميتا فوسفوريؾ في  15 أذيب: حمض الخؿ– مزيج حمض ميتا فوسفوريؾ - 1

[.  9] مؿ ورشح 500ومدد إلى .  مؿ ماء ثنائي التقطير200مف حمض الخؿ الثمجي مع 
 مؿ مف ماء 500 مغ مف ىذا الصباغ في نحو  800أذيب:  ثنائي كمورو فينوؿ اندوفينوؿ6,2 -محموؿ - 2

مقطر مغمي مسبقا ومبرد ثـ تـ ترشيح المحموؿ وأكمؿ الحجـ إلى الميتر بالماء المقطر وتـ حفظ العبوة في مكاف بارد 
[.  10]ومظمـ 

 مف محموؿ حمض ميتا فوسفوريؾ ومدد %5 في Cمغ فيتاميف  100أذيب: Cمحموؿ معياري مف فيتاميف - 3
[.  10]محموؿ حمض ميتا فوسفوريؾ "  مؿ مستعملا500في دورؽ حجمي إلى 

 :  طرائق العمل3-4-
غراـ مف العينة المحضرة ويضاؼ ليا 20 بوزف (مكرر واحد) مف العينات المحضرة Cفيتاميف  يتـ استخلاص

 مؿ مف مزيج حمضي ميتا فوسفوريؾ والخؿ ثـ يتـ سحؽ العينة مع المزيج باستخداـ الخلاط الكيربائي، 20 - 10
مؿ مف المزيج  50 حيث يخفؼ ىذا المزيج مف تأكسد حمض اسكوربيؾ ويثبط الأنزيمات، نتابع عممية السحؽ بإضافة

نغسؿ الخلاط بالمزيج الحمضي .  مؿ مف الحمض أثناء الترشيح30مع إضافة  الحمضي، نرشح عبر قماش موسميف
 ويضاؼ إلى قماش الموسميف ونغسؿ القماش بالماء المقطر لضماف أقؿ فقد ممكف مف العينة ويكمؿ الحجـ الناتج إلى

 ثنائي كمورو فينوؿ  6,2 - مؿ مف مستخمص العينة بمحموؿ الصبغة10مؿ بالماء المقطر، ثـ يعاير 250
 معطيا الشكؿ المرجع لممركب الصبغي العديـ الموف وفؽ Cالأزرؽ الكحمي الذي يرجع بفيتاميف  (DCP)اندوفينوؿ

: التفاعؿ التالي
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 الذي يتأكسد إلى حمض داي ىيدرو أسكوربيؾ بواسطة الصبغة التي Cتفاعؿ أكسدة واختزاؿ بيف فيتاميف 

.  الموجودةCتختزؿ وتتحوؿ إلى مركب عديـ الموف حتى تنتيي كؿ كمية فيتاميف 
فنجد أف أوؿ نقطة مف الصبغة التي تموف المحموؿ بالموف الوردي تدؿ عمى انتياء التفاعؿ وىذا تفاعؿ انتقائي 

 ولـ تؤثر الممونات الموجدة في عصائر ىذه العينات عمى نقطة نياية المعايرة ولـ تتداخؿ مع لوف Cمع فيتاميف 
. وىذه الطريقة طريقة مرجعية يمكف الاستناد عمييا دوف الحاجة الى طريقة مقارنة. [10]الكاشؼ المستخدـ 

: Cحساب تركيز فيتاميف 
. C ممي غراـ فيتاميف A/1=  مؿ مف محموؿ ثنائي كمورو فينوؿ اندوفينوؿ 1

.  المعياريC مؿ مف محموؿ فيتاميف 5 مؿ حجـ محموؿ الصبغة المستعمؿ لمعايرة Aحيث 
. C ممي غراـ فيتاميف B/A=  مؿ مف العينة 10 في Cوبالتالي كمية فيتاميف 

[.  10]مؿ مف العينة  10 مؿ حجـ محموؿ الصبغة اللازـ لمعايرة Bحيث 
 حيث أٌجري الاستخلاص عمى عينة بقدونس Cتمت دراسة تأثير الحفظ عمى محتوى البقدونس مف فيتاميف 

 ساعة، والقسـ الآخر ترؾ كعينة شاىد 24لمدة ( 4-)تقسـ إلى قسميف، القسـ الأوؿ وضع في البراد عمى درجة حرارة 
. Cثـ حسبت كمية فيتاميف 

 في مستخمص C تـ تحديد تركيز فيتاميف Cأما عند دراسة تأثير الحرارة عمى محتوى البقدونس مف فيتاميف 
غراـ  20واتخذت كعينة شاىد، أما العينات التي درست بتأثير الحرارة عمييا حضرت بوزف" عينة بقدونس طازجة أولا

بعد انتياء المدة المذكورة .  دقائؽ5 لمدة C ˚30مف أوراؽ البقدونس الطازجة ووضعت في حماـ مائي بدرجة حرارة
.  في كؿ مف الأوراؽ وماء السمؽCفصمت الأوراؽ عف ماء السمؽ وأجريت عممية الاستخلاص وتـ تقدير فيتاميف 

. ( دقائؽ5) مع تثبيت الزمف C˚90 وC˚60كررت الخطوات السابقة عمى درجتي حرارة 
 أخذت عينات طازجة مف الميموف والبرتقاؿ والبندورة Cوعند دراسة تأثير الحديد عمى محتوى الفواكو مف فيتاميف 

 Cأما بالنسبة لمعينات التي درست بتأثير الحديد عمى محتواىا مف فيتاميف .  واعتبرت عينة شاىدCواستخمص فيتاميف 
: اتبعت الخطوات التالية

مؿ في كؿ  5 ؿ بكمية/غ10بمحموؿ شاردة الحديد بتركيز (البندورة– الميموف – البرتقاؿ )حقنت عينات مف 
.  وحدد تركيزهCثـ قطعت الثمار بعد إزالة البذور منيا واستخمص فيتاميف .  ساعة24عينة وتركت لمدة 
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: النتائج والمناقشة
: Cمحتوى العينات الطازجة من فيتامين - 4-1

. mg/100g مقدرا ب C محتوى عينات طازجة مف فيتاميف (1)يبيف الشكؿ 

 
 C  mg/100gمحتوى عينات طازجة من فيتامين  (1)الشكل 

 
   والخضراء mg/100g (175)  ىي الفميفمة الحمراءCلحظ مف الشكؿ أف أكثر الخضراوات احتواء لفيتاميف 

mg/100g (144)  تركيز فيتاميف  وأقميا البندورة حيث كافC (8) فييا .mg/100g                 
وبالنسبة إلى  [1] في العينات المدروسة قريبة مف القيـ المرجعية Cبشكؿ عاـ نلاحظ أف قيـ تراكيز فيتاميف 

بعض حالات الاختلاؼ فإف ذلؾ يعود إلى اختلاؼ الصنؼ المدروس والعمر والمصدر ومنطقة الدراسة والأخطاء التي 
. قد ترتكب أثناء إجراء عمميات الاستخلاص

 :Cتأثير الحفظ عمى محتوى البقدونس من فيتامين  -4-2
.  ساعة24 في أوراؽ وساؽ البقدونس الطازج والمحفوظ لمدة Cتركيز فيتاميف  (2)يوضح الشكؿ

 Cتأثير الحفظ عمى محتوى البقدونس من فيتامين  (2)الشكل 
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 غ100/غـ (125) في أوراؽ البقدونس الطازج يبمغ حوالي Cتركيز فيتاميف وجد أف  (2)بالعودة إلى الشكؿ 
 نلاحظ اختلاؼ بيف القيـ غ100/غـ (200) يبمغ Cتبيف أف محتوى البقدونس مف فيتاميف  [1]وفي دراسات مرجعية 

أما بالنسبة لساؽ البقدونس فإف وىذا الاختلاؼ يمكف أف يكوف ناتج عف اختلاؼ المصدر، النوع، العمر أو النضج، 
. غ100/غـ( 23) أقؿ مف الأوراؽ وتبمغ نسبتو حواليCمحتواىا مف فيتاميف 
ينخفض C  ساعة فإف تركيز فيتاميف 24بحفظ أوراؽ البقدونس في البراد لمدة وجد أنو  (2)مف الشكؿ 

 ساعة مف حفظ ساؽ البقدونس يصبح تركيز الفيتاميف 24، وبعد (66%) أي أف نسبة الفقد تبمغ غ100/غـ (42)إلى
. غ100/غـ (8)

 في الساؽ وقد C في أوراؽ البقدونس الطازج أكبر بكثير مف كمية فيتاميف Cمف ذلؾ نستنتج أف كمية فيتاميف 
 ساعة في البراد 24 عند حفظ ىذا النوع مف النباتات لمدة C تقريبا مف كمية فيتاميف %65لوحظ أف ىناؾ فقد بنسبة 

. %70 بسبب التخزيف قد يصؿ إلىCأثبتت اف الفقد في فيتاميف  [4]وىذا يتوافؽ مع دراسات مرجعية 
 : في البقدونسCتأثير الحرارة عمى محتوى فيتامين -  4-3

.  في عينات البقدونس المعرضة لدرجات حرارة مختمفةCتركيز فيتاميف  (3)يوضح الشكؿ
 

 
 Cتأثير الحرارة عمى محتوى البقدونس من فيتامين  (3)الشكل 

 
 .غ100/غـ (134)في عينة البقدونس الطازج كانت C  تركيز فيتاميف أف (3)لوحظ مف الشكؿ

 أي أف نسبة الفقد غ100/غـ C( 101)أصبح تركيز فيتاميف  C ° 30وبتعريض البقدونس لدرجة حرارة
 ،(62%) كانت نسبة الفقد  C°90، وعند درجة حرارة (%41)أصبحت نسبة الفقد C° 60، وبدرجة حرارة (24)%

 يتأثر بالمعاملات التكنولوجية ويزداد معدؿ اليدـ C التي أثبتت أف فيتاميف [4]وىذا يتوافؽ مع الدراسات المرجعية 
.  (4) مع ارتفاع الحرارة كما ىو مبيف بالشكؿ ًبتأثير الحرارة ويكوف معدؿ الفقد متناسب طردا

  أفعمما أف الماء المستخدـ في التسخيف وبعد تحميمو تبيف عدـ وجود أي أثر لمفيتاميف فيو مما يدؿ عمى)
. (التخريب كاف كاملًا بالحرارة
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 Cتأثير درجة الحرارة عمى نسبة فقد فيتامين  (4)الشكل 

 
: C تأثير الحديد عمى محتوى بعض الفاكهة من فيتامين - 4-4

.  في العينات المحقونة بمحموؿ شاردة الحديدCتركيز فيتاميف  (5)يوضح الشكؿ
 

 
 Cتأثير الحديد عمى محتوى عينات طازجة من فيتامين  (4)الشكل 

  
  في العينات الطازجة غير المحقونة بندورة، ليموف، برتقاؿ كافCتركيز فيتاميف أف  (5)يظير الشكؿ 

 C مؿ مف محموؿ شاردة الحديد أصبح تركيز فيتاميف 5 عمى التوالي وعندما تـ حقنيا ب غ100/غـ (10 ,41 ,20 )
وىذه النتائج تتوافؽ . عمى التوالي (79 ,%39 ,%65%)، أي بمغ معدؿ الفقد غ عمى التوالي100/غـ (2 ,25 ,7)



      عباس، حسف                                      في بعض الأغذيةCدراسة تأثير الحفظ والحرارة وشاردة الحديد عمى ثبات فيتاميف 

282 

التي تثبت بأف معدؿ اليدـ لمفيتاميف يزداد بوجود المعادف كالحديد والنحاس والرصاص [ 4]مع الدراسات المرجعية 
                                                                  .                  ولكف اقتصرت دراستنا عمى الحديد نظراً لأىميتو ولوجوده بشكؿ طبيعي في بعض أنواع الأغذية

 
 :الاستنتاجات والتوصيات 
  أكثر الخضراوات احتواء لفيتاميفCىي الفميفمة الحمراء والخضراء وأقميا البندورة . 
  يزداد الفقد بتركيز فيتاميفCالفقد في فيتاميف  مع زيادة مدة الحفظ وارتفاع درجة الحرارة حيث كاف C عند 

 كانت نسبة الفقد  C°90 لدرجة حرارة  وبتعريض البقدونس%65 ساعة يصؿ إلى24حفظ نبات البقدونس لمدة 
%(62 .)

  تؤثر شوارد بعض المعادف عمى تركيز فيتاميفCشوارد الحديد حيث كانت أعمى نسبة فقد في تركيز :  مثؿ
  .%79 في البندورة المحقونة بشاردة الحديد الثلاثي وبمغت Cفيتاميف 

 : نوصي بعدة أمور منياCلتقميؿ فقد فيتاميف 
إف طيي الطعاـ لمدة طويمة يسبب فقد بالقيمة الغذائية لذلؾ يجب طيي . تقميؿ مدة إعداد وطيو الطعاـ- 

. الطعاـ حتى درجة النضج فقط لممحافظة عمى قيمتو الغذائية
. طيو الخضروات بدوف إزالة القشرة الخارجية- 

مف الخضروات المخبوزة أو المشوية أو المطيوة عمى البخار C وتجدر الإشارة إلى أف معدؿ فقداف فيتاميف
                 . في ماء السمؽ وبالتالي ازدياد الفقدCيكوف أقؿ عما في الخضروات المسموقة بسبب انحلالية فيتاميف 

 : تخزيف الخضروات والفواكو بالطريقة المناسبة- 
 بانخفاض درجة حرارة التخزيف التي تعمؿ عمى تثبيط نشاط الإنزيمات المحممة لمفيتاميف Cيقؿ الفقد في فيتاميف 

. ووجود تيوية قميمة ونسبة رطوبة مناسبة
 يكوف Cتقمؿ طريقة التبريد مف نشاط الإنزيمات المحممة لمفيتاميف بدرجة أقؿ، إلا أف معدؿ الفقد في فيتاميف 

. لأف نشاط الإنزيـ يكوف مرتفعاً  C° 25 كبيراً عندما تترؾ الفواكو عمى درجة حرارة الغرفة
 يحدث في التعميب فقد كبير عند حفظ الخضروات والفواكو لأف عممية التعميب تحتاج إلى معدلات حرارية 

 يتميز بقابميتو لمذوباف في الماء، لذا يفقد جزء كبير منو في محموؿ التعبئة Cكما أف فيتاميف  (التعقيـ التجاري)مرتفعة 
. داخؿ العبوة وكذلؾ في ماء السمؽ
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