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  ABSTRACT    

 
Pumpkin fingers were treated with a calcium solution with different concentrations 

as well as different durations. The calcium concentrations, the percentages contents of 

moisture and ash were were estimated in the samples before and after the treatment with a 

sugar solution, Also, the hardness of the samples was studied and linked to the 

concentration of calcium in the samples  to determine the effect of the soaking  process on 

absorption of calcium from pumpkin samples. Finally, pumpkin fingers sweet was 

evaluated in terms of colour, taste, shape and texture. 

It was found that the treatment with the calcium solution had a positive effect on the 

hardness of the Pumpkin fingers texture among the range of used concentrations   (2.5% - 

5%) for different durations (4 - 16) hr, however it had a negative effect on the colour and 

taste when treatment duration was increased for more than 12 hr. The sugar solution (pre-

treatment 25%, main treatment 50%) also had a role in reducing the activity water and 

improving the final taste of the Pumpkin fingers sweet. 

Keywords: pumpkin, calcium solution, sugar solution, hardness degree. 

 
 
 
 
 
 

 
                                                           

  Professor Dr.- Food Science Department - Faculty of Agriculture - Tishreen University - Syria  
  Master Student- Food Science Department - Faculty of Agriculture -Tishreen University - Syria  



 موسى، شامية        مغمي بمحمول سكري بنقعيا ية مختمفة متبوعاً زمنولمدد ع بمحمول كمسي مختمف التراكيز دراسة تأثير نقع أصابع القر 

571 

  2012( 6( العدد )33المجمد ) العموم البيولوجية_  سمسمة   مجمة جامعة تشرين لمبحوث والدراسات العممية
Tishreen University Journal for Research and Scientific Studies - Biological Sciences Series Vol.  (93) No. (6) 7102 

 
 ع بمحمول كمسي مختمف التراكيز دراسة تأثير نقع أصابع القر 

 مغمي بمحمول سكري بنقعيا ية مختمفة متبوعاً زمنولمدد 
 

  د. أمين موسى
  منيل شامية

 
 (2012/  12/  18قبل لمنشر في  . 2012/  8/  8تاريخ الإيداع ) 

 
 ممخّص  

 
والرطوبة  كيز الكالسيوماتر  تقدير تم   ثم   ،مختمفة   وأزمنة   كمسي بتراكيز مختمفة   القرع بمحمول   عاممة أصابعم   تتم  

وربطيا بتركيز  أصابع حموى القرعدرجة صلابة تقدير  كما تم   ،المعاممة بالمحمول السكري وبعد بل  في العينات ق   والرماد
تقييم أصابع  تم   كما ،لموقوف عمى تأثير عممية النقع عمى دخول الكالسيوم إلى عينات القرع ،الكالسيوم في العينات

  ن والطعم والشكل الخارجي والقوام.حسياً من حيث المو  حموى القرع
التراكيز  حدود أصابع حموى القرع ضمن (صلابة) يجابي لممعاممة بالمحمول الكمسي عمى قوامالتأثير الإو جِد   

كان تأثيره سمبياً عمى في حين  ،ساعة (16 -4بين ) تتراوحالتي زمنية المفترات طبقاً ل( %5 -%2.5المستخدمة )
لي  كما كان لممحمول السكري ،ساعة 12عن  ة معاممة العينات بيذا المحمولالمون والطعم عند زيادة مد   بتركيز أو 

 .الطعم النيائي لأصابع القرعوتحسين  النشاط المائيفي تخفيض  اً دور  %50% وآخر 25
 
  .درجة الصلابة ،محمول سكري ،محمول كمسي ،القرع :كممات المفتاحيةال
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 :مقدمة
من العناصر الغذائية الضرورية  لعديدِ باالإنسان  جسمِ تزويد كمفة لير الم  ة وغ  ام  الي   صادرِ عتبر الخضار من الم  ت  

تركيا تحت الظروف الطبيعية يسبب  لأن  ، نضجيا طازجة فور   ما تستيمك   وغالباً [، 1،2] الفيتامينات والمعادن مثل
 ،من السنة محددة   موسمية إنتاجيا ووفرتيا خلال فترة  نظراً لكونيا تمتاز بويجعميا غير صالحة لتغذية الإنسان، فسادىا 

 [1]. يا يلإبحاجة  رىا في فترات أخرى يكون خلاليا الإنسانونقص توف  
في  رة  ستفاد منيا عندما تكون غير متوف  لي   ،الخضار من حفظِ  كن  م  أساليب ت   الإنسان منذ القدم لإيجادِ  عمد   لذلك  

التعقيم، التبريد، التجميد، إضافة مواد  :)مثل مختمفة    آليات   وكانت ىذه الأساليب تتطور مع مرور الزمن لتشمل   .الأسواق
 .[3]مساعدة عمى الحفظ، إضافة محاليل سكرية أو ممحية، إضافة إلى تقانة التعميب وتفريغ اليواء وغيرىا( 

التي  ،عمى المنتجات الزراعية كبير   المستيمكين بشكل   طمب   ي ازداد  غذو  م المجتمعات وزيادة الوعي الت  د  ق  ومع ت  
الإمكان، وخصائصيا الحسية الأصمية ) لونيا الطبيعي، نكيتيا الجيدة، وقواميا المتماسك(  بقيمتيا الغذائية قدر   تحتفظ

كن من م  ت   ين بالأغذية إيجاد تقنيات  الميتم   باحثون. فمذلك حاول ال[4]بدون استخدام المواد المساعدة عمى الحفظ 
، وذلك لتمبية احتياجات المستيمكين نسبياً  طويمة   زمنية   لمحفظ لفترة   بالجودة وقابمة   متازت الحصول عمى منتجات  

                                                                                                              .  [5]وتوقعاتيم
كن الحفاظ عمى سلامة الغذاء من م  الأجيال إحدى الحمول المتوفرة، حيث من الم   عبر   ستخدمةكانت التقنيات الم

تركيز المواد ة ورفع درج ،الرطوبة قسم  من الناحية الميكروبية مع خصائص جودة مقبولة، من خلال التخمص من
فعندما يكون تركيز السكر في  .[6]( (%68 – 70 لىباستخدام المحاليل السكرية حتى يصل التركيز إ الذائبة الصمبة

 حفظ المنتج النيائيقابمية الأغمب  ن في الأعم  ىذا التركيز يؤم   فإن   %60الناتج النيائي لمخضار أو الفاكية حوالي 
 تقميل الأسموزي لممحمول السكري بل يضاف لذلك الضغط وجود فقط من خلال  لا يتم   ظ، وىذا الحفلابأس بيا لفترة  

 .[2،7] متاح والتي تنخفض بإضافة السكركمية الماء ال
ما لوحظت تغيرات في الأنسجة الخموية  كثيراً  استخدام السكر كمساعد  عمى حفظ الخضار والفاكية،ومع 

ة ي  ي الخواص الحس  فضلًا عن ترد   ،ى إلى طراوة في الأنسجة والإساءة لمقوامالأمر الذي أد   ،ربط الماءكنتيجة ل
 يترك أثراً  عالج بو الخضار والفاكيةت   تناضحي استخدام أملاح الكالسيوم في محمول   وقد ظير أن   .[3،4] لممنتجات

 .[8]ساىم في المحافظة عمى القوام وتحسينو وبالتالي ي   تيا،أنسج في المحافظة عمى صلابةِ  ىاماً 
ام ولاكتات الكالسيوم في المحافظة عمى قساوة الشم   CaCl2لممقارنة بين تأثير كموريد الكالسيوم  دراسة   ن فيبي  ت

 %2.5ام في محمول من كموريد الكالسيوم ولاكتات الكالسيوم بتركيز ع الشم  ط  نقع قِ  ، إلى أن  وجودتو ع والطازجط  ق  الم  
كموريد  ، لكن  ونفس امالتأثير المقسي عمى الشم   مبدئياً  لو ،مئوية لمدة دقيقة واحدة °60و  مئوية °25عمى درجات حرارة 

 لاحظ مع العينات المعالجة بلاكتات ام، وىو ما لم ي  عمى قطع الشم   ر اً غير مرغوب  الكالسيوم أضفى طعماً م  
 .[8]الكالسيوم 

إضافة  أن  افة المعاممة بمحمول تناضحي، بالجو   ةي  ن  ير أملاح الكالسيوم عمى ب  تأث أ جريت عمىتوصمت دراسة  كما
ت إلى وأد  الجوافة  ب ن ي ةفي الحفاظ عمى  ساعدتلاكتات الكالسيوم إلى نبات الجوافة المعاممة بمحمول من السكروز، 

كما افة. مع بكتين الجدار الخموي لمجو   ارتبط   Ca+2زيادة صلابة جدرانيا الخموية ومقاومتيا لمتشوه، مم ا يدل  عمى أن  
 %1.5ومع لاكتات الكالسيوم بتركيز  ،بدون لاكتات الكالسيوم brix °60سكروز بتركيز ال من افة بمحمولالجو  ت ع  قِ ن  
لمدة ساعتين، وبالمقارنة  مئوية °40وعولجت العينات عمى درجة حرارة  (1:10نسبة الفاكية إلى المحمول حيث أن  )
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العينات التي نقعت مع لاكتات مع  ،قعت في محمول السكروز بدون إضافة لاكتات الكالسيومبين العينات التي ن  
افة المنقوعة مع أكبر في الأنسجة لصالح الجو   اً في قساوة الجدر الخموية وتماسك اً واضح اً قر  الكالسيوم كان ىناك ف  

 .[9]لاكتات الكالسيوم 
 ستخدمباعمى حفظ بعض أنواع الخضار والفاكية باستخدام تقنية التجفيف بالتناضح  دراسة أ جريت تمصوخ  

الخضار والفاكية  عِ ط  كان مجال سماكة قِ و ، brix (70 - 60°) يتراوح مجال تركيز السكر فيو بين محمول سكري
أقصى، وكانت ىذه الخضار والفواكو تنقع لمدة ساعتين إلى كحد    مم 10إلى  مم 3جة بيذه الطريقة يتراوح بين المعال  

لفاكية ليا ميزات إيجابية ىذه الطريقة في حفظ الخضار وا إلى أن  استخدام ،مئوية °50ثلاث ساعات عمى درجة حرارة 
ة المرغوبة ي  الفاكية والخضار بخصائصيا الحس   تحتفظممة الخضار والفاكية بيا، و بسيطة ويسيل معا ايأن   حيث ،عد ة

 .[10]من لون ورائحة وقوام ومكونات غذائية 
 

 :وأىدافو ية البحثأىم  
  لفترة زمنية طويمة نسبياً. وبإضافة السكر يمكن حفظيا حموى مرغوبةإلى  القرعأصابع تحويل 
 وذلك لتحديد التركيز الأكثر ملائمةً القرععمى أصابع مول الكمسي لمحا من تراكيز مختمفة تأثير راسةد ،

 لمحصول عمى القوام المرغوب. 
 وذلك لتحديد فترة النقع المثالية.مدد النقع عمى انتشار الكالسيوم في أصابع القرع دراسة تأثير اختلاف ، 
 

 البحث مواده: ائقطر 
 طريقة تحضير العينات:

( قي حين سم 2-1.5( وعرض يتراوح بين )سم 9-7القرع بطول يتراوح بين )  ثمار في البداية تقطيع تم   -
                                                           (.سم 2-1.5كانت سماكة العينات تتروح بين )

بإضافة  المحمول الكمسي تحضير تم   ، حيث(%5 و   %2.5بعد ذلك تم نقع العينات بمحمول كمسي تركيزه ) -
 رائق الكمس Ca(OH))2لينتج محمول من )ىيدروكسيد الكالسيوم  إلى الماء (CaOالكمس الحي )أوكسيد الكالسيوم 

                                                                                            .ساعة (16  -12 -8  -4  -0) ىي مختمفة   زمنية   لفترات  
 بالماء.دقيقة  15ة معينات لمد  لعممية سمق  تمت عممية النقع -
في  دقائق 10 ( لمدة Brix 50° و°25 معاممة العينات عمى مرحمتين بمحمول سكري تركيزه ) توبعد ذلك تم   -

ك ل تركيز حيث ت م  وضع أصابع القرع في المحمول السكري بعد 
 و.غميان

 
 
 
 
 
 

 كمسي المحمول الب عممية النقع( يوضح 1شكل )
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 :الطرائق التحميمية 
 التجريبي والمخبري، وبعد استقراء النتائج تم   العمل أسموب اعبتإ ، فضلًا عنالوصفي البحث منهج دااعتمتَمَّ 

اعة ر ية الز خبرية والتجارب في مخابر كم  جراء التحاليل المإ وتمَّ  ،لإيجاد تفسير عممي لها ،سباً تحميمها تحميلًا إحصائياً منا
 التالية: وفقاً لمطرق ،في جامعة تشرين

 :تقدير درجة صلابة العينات 
حيث يقوم الجياز بتشكيل ضغط بواسطة  (digital pentrometer)تم تقدير درجة الصلابة باستخدام جياز 

 .   2سم/كغ مقد رةً وتظير النتيجة رقمياً  2سم 1محور عمى مساحة من العينة تساوي 
 رطوبة العينات:ل تقدير النسبة المئوية 
 .AOAC [11]تى ثبات الوزن وفقاً لمطريقة المعتمدة من ح مئوية °105وتتمخص بتجفيف العينات عمى درجة حرارة  
 :تقدير النسبة المئوية لمرماد 
وفقاً لمطريقة المعتمدة من  مئوية °600تقدير النسبة المئوية لمرماد باستخدام فرن الترميد عمى درجة حرارة  تم   
AOAC [11]. 
 :تقدير تركيز الكالسيوم في العينات 
وفقاً  (Atomic Absorptionتقدير تركيز الكالسيوم في العينات باستخدام جياز الامتصاص الذري ) تم   

 .AOAC [11]لمطريقة المعتمدة من 
 :التقييم الحسي لمعينات 
 فين بي  ىو م اكم ،Hedonic scale 9 [12] لسم م التقييم ذي النقاط التسع اً وفقأي  تقييم العينات حس   تم   

  ( 1)الجدول
 حسياً القرع  أصابع حموى( يبين الأسس التي تم تقييم 1جدول ) 

 درجة التقييم نوع التقييم
 
 

 المون

 1 بني غامق
 3 بني فاتح
 5 برتقالي
 7 أصفر

 9 أصفر ذىبي
 
 

 الطعم

 1 غير مرغوب للأكل
 3 ضعيف
 5 مقبول
 7 جيد

 9 ممتاز
 
 

 الشكل الخارجي

 1 غير مرغوب للأكل
 3 ضعيف
 5 مقبول
 7 جيد

 9 ممتاز
 
 

 القوام

 1 رخو غير متماسك )عدم وجود قوام(
 3 متوسط الصلابة من الخارج

 5 صمب من الخارج مع قوام جامد من الداخل
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 7 صمب من الخارج مع عصيرية منخفضة من الداخل )قوام جيد(
 9 صمب من الخارج عصيري من الداخل )قوام ممتاز(

 النتائج والمناقشة:  
جرى توضيح النتائج المتحصل عمييا  ،بالمحمول السكري ثم  بعد أن  جرى معالجة أصابع القرع بالمحمول الكمسي 

 في الأشكال والجداول وفق التالي:
 %2.5 - %5):)المعالجة بمحمول كمسي تركيزه  أصابع حموى القرعأشكال تمثل   3.1

 
          

 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 بالمحمول الكمسي( يوضح عينة لم تعالج 2شكل)

  وعُولجت بالمحلول السكري فقط

 تركيزه كمسي بمحمول عولجت عينة يوضح( 3) شكل
 السكري بالمحمول ثم   240 لمدّة% 2.5

 تركيزه كمسي بمحمول عولجت عينة يوضح( 4) شكل
 السكري المحمولب ثم   د 480 ةلمدّ % 2.5

 تركيزه كمسي بمحمول عولجت عينة يوضح( 5) شكل
 السكري المحمولب ثم   د 720 ةلمدّ % 2.5

 تركيزه كمسي بمحمول عولجت عينة يوضح( 6) شكل
 السكري المحمولب ثم   د 960 ةلمدّ % 2.5

% 5 تركيزه كمسي بمحمول عولجت عينة يوضح( 7) شكل
 السكري المحمولب ثم   د 240 ةلمدّ 

% 5 تركيزه كمسي بمحمول عولجت عينة يوضح( 8) شكل
 السكري المحمولب ثم   د 480 ةلمدّ 

% 5 تركيزه كمسي بمحمول عولجت عينة يوضح( 9) شكل
 السكري المحمولب ثم   د 720 ةلمدّ 
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 : والمحمول السكري القرع المعاممة بالمحمول الكمسي لأصابع حموىصلابة الختبار نتائج ا  

  جرى ترتيب نتائج اختبارات الصلابة في الجدولين التاليين:
 النقع زمنر بتغي   %2.5القرع المعاممة بمحمول كمسي تركيزه  أصابع حموىر درجة صلابة ( يبين تغي  2جدول )

 kg/cm2درجة الصلابة  بالدقيقة معاممة بالمحمول الكمسيزمن ال
 0.03 ± 0.65 0د

 0.14± 1.68 240 د
 0.35± 3.49 480د
 0.17± 5.03 720 د
 0.21± 6.22 960 د

 
 النقع ر زمنبتغي   %5القرع المعاممة بمحمول كمسي تركيزه  أصابع حموىر درجة صلابة ( يبين تغي  3جدول )

 kg/cm2درجة الصلابة  بالدقيقةزمن المعاممة بالمحمول الكمسي 
 0.03± 0.65 0د

 0.12± 3.03 240 د
 0.18 ± 4.99 480د
 0.45 ± 6.57 720 د
 0.23 ± 7.72 960 د

 
 تراوحت القرع حيث   أصابعلنقع وصلابة ىناك علاقة طردية بين زمن ا أن   (2،3) ينولمن الجد النتائج  نتبي  

في حين تراوحت صلابة العينات  ،2سم/كغ (6.22-0.65بين ) %2.5لعينات المعاممة بمحمول كمسي تركيزه اصلابة 
من حيث الخصائص المثالية صلابة الوبمقارنة  ،2سم/كغ (7.72-0.65)بين  %5المعاممة بمحمول كمسي تركيزه 

% 5 تركيزه كمسي بمحمول عولجت ( يوضح عينة8شكل)
  السكري بالمحمول ثم   480 لمدّة

% 5تركيزه كمسي بمحمول عولجت عينة يوضح( 3) شكل
 السكري بالمحمول ثم   720 لمدّة

 كمسي بمحمول عولجت عينة يوضح( 10) شكل
 السكري بالمحمول ثم   960 لمدّة% 5تركيزه
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من حيث الخصائص  والعينة المثالية ،%2.5بالمحمول ذي التركيز  المعاممةلدى أصابع حموى القرع لعينة ة ي  الحس  
جداً من بعضيا  تانا قريبمينلاحظ أن   %5التركيز  بالمحمول ذيالمعاممة أصابع حموى القرع لدى لعينة  الحس ي ة
 عينةالوكانت في  ،2سم/كغ 5.032تساوي  %2.5بمحمول  قيقةد  720ةلمد   المعاممة عينةالحيث كانت في بعضاً،

 .2سم /كغ 4.99تساوي  %5بمحمول  قيقةد 480 ةالمعاممة لمد  
المعاممة بالمحمول الكمسي قبل المعاممة بالمحمول السكري  صابع القرعاختبارات الرطوبة والرماد لأنتائج  3.3

 وبعد المعاممة بالمحمول السكري:
 :(5( )4تم  وضع نتائج اختبارات الرطوبة والرماد في الجدولين )

 %2.5القرع المعاممة بمحمول كمسي تركيزه  أصابع ين نسبة الرطوبة والرماد في( يب4جدول )
زمن المعاممة 
 /بالمحمول الكمسي

 دقيقة

 بعد المعاممة بالمحمول السكري قبل المعاممة بالمحمول السكري
عمى  نسبة الرماد نسبة الرطوبة %

 % مادة جافة أساس
عمى  نسبة الرماد نسبة الرطوبة %

 % مادة جافة أساس
 0.02± 1.36 0.45± 38.5 0.005± 1.37 0.08± 90.1 0د

 0.002± 1.41 0.09 ± 36.3 0.01± 1.42 0.06± 90 240 د
 0.009± 1.46 0.74± 36.9 0.01± 1.48 0.01± 91.1 480د
 0.009± 1.54 0.39± 37 0.007± 1.57 0.1± 91.9 720 د
 0.01± 1.69 0.59± 37 0.01± 1.71 0.02± 90.8 960 د

 
 %5القرع المعاممة بمحمول كمسي تركيزه  أصابع ين نسبة الرطوبة والرماد في( يب5جدول )

زمن المعاممة 
 /بالمحمول الكمسي

 قيقةد

 بعد المعاممة بالمحمول السكري قبل المعاممة بالمحمول السكري
عمى  نسبة الرماد نسبة الرطوبة %

 % مادة جافة أساس
عمى  نسبة الرماد الرطوبة %نسبة 

 % مادة جافة أساس
 0.02± 1.36 0.42± 37.4 0.005± 1.37 0.08± 90.1 0د

 0.01± 1.42 0.56± 36.6 0.06± 1.44 0.75± 90.7 240 د
 0.004± 1.59 0.05± 36.5 0.01± 1.63 0.21± 91.4 480د
 0.02± 1.69 0.34± 36 0.008± 1.70 0.05± 91.2 720 د
 0.007± 1.90 0.13± 36.1 0.006± 1.92 0.06± 91.1 960 د

( %90.8-%91.1كانت تتراوح بين) السكرينسبة الرطوبة في عينات القرع قبل معاممتيا بالمحمول وجِد أن  
( كما ىو %36.3-%38.5في حين ترواحت نسبة الرطوبة في ىذه العينات بعد المعاممة بالمحمول السكري بين )

في حين  ،ضح لنا عدم وجود تأثير لممحمول الكمسي عمى نسبة رطوبة العيناتحيث يت   ،(4 - 5ن في الجدولين )مبي  
 (%36-%37)   ( إلى%90-%91إلى انخفاض نسبة الرطوبة من ) Brix °50ت المعاممة بمحمول سكري تركيزه أد  

وذلك بسبب التأثير التناضحي لممحمول السكري حيث يدخل المحمول السكري إلى داخل أصابع القرع ويخرج منيا 
تراوحت  %2.5نسبة الرماد في العينات المعاممة بمحمول كمسي تركيزه  ( بأن  5 - 4ن لنا من الجدولين )كما يتبي   .الماء

 ،(%1.36-%1.69لتتراوح بين ) أصابع حموى القرع( وانخفضت نسبة الرماد في عينات %1.37-%1.71بين )
حيث كانت نسبة الرماد في العينات قبل المعاممة  %5وكذلك الأمر في العينات المعاممة بالمحمول ذي التركيز 

 (%1.36-%1.917) أصابع حموى القرعفي عينات ( لتصبح %1.37-%1.927تتراوح بين ) سك ريبالمحمول ال
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وذلك بسبب خروج كمية من الكالسيوم عند الموجودة في أصابع القرع خلال مرحمة سمق أصابع القرع وقبل المعاممة 
علاقة طردية بين زمن النقع بالمحمول  اك  ىن بأن   وحظكما ل   ،بالمحمول السكري لمحصول عمى أصابع حموى القرع 

 الكمسي ونسبة الرماد في العينات.
 القرع: حموى صابعلأ ات الكالسيومر اختبا نتائج  3.4

 :(7( )6) في الجدولين كالسيومجرى ترتيب نتائج اختبارات ال
 وفقاً لأزمنة النقع %2.5القرع المعاممة بمحمول كمسي تركيزه  أصابع ر تركيز الكالسيوم في عينات( يبين تغي  6جدول )

ل زمن المعاممة بالمحمو 
 دقيقة /الكمسي

قبل  ppmتركيز الكالسيوم 
عمى أساس  السك ري المعاممة بالمحمول

 مادة جافة

في  ppmتركيز الكالسيوم 
عمى أساس مادة أصابع حموى القرع 
 جافة

 ppm 108.6 ± 1.5 ppm 2.5± 114.6 0د
 ppm 1413.6 ±17.5 ppm 18.3± 1917 240 د
 ppm 2793.3 ±237.1 ppm 117.1 ± 3096.6 480د
 ppm 4033.3 ±115.4 ppm 151.7 ± 4636.6 720 د
 ppm 5933.3 ±152.7 ppm 251.6 ± 6566.6 960 د

 
 وفقاً لأزمنة النقع %5القرع المعاممة بمحمول كمسي تركيزه  أصابع ر تركيز الكالسيوم في عيناتتغي   ( يبين7جدول )

زمن المعاممة بالمحمول 
 دقيقة / الكمسي

قبل  ppmتركيز الكالسيوم 
عمى  المعاممة بالمحمول  السكري

 أساس مادة جافة

في  ppmتركيز الكالسيوم 
عمى أساس مادة  أصابع حموى القرع

 جافة
 ppm 106.6 ±3 ppm 5± 110 0د

 ppm 2483.3 ±284.3 ppm 202± 2616.6 240 د
 ppm 3866.6 ±202 ppm 175.5± 4016.6 480د
 ppm 5466.6 ±202 ppm 208.1± 5733.3 720 د
 ppm 7233.3 ±332.9 ppm 152.7± 7533.3 960 د

لتتراوح في العينات  عينات أصابع حموى القرعكيز الكالسيوم في ا( انخفاض تر 7 - 6من الجدولين )بين يت   
  114.6– 6566.6) بين تبعاً لأزمنة النقع قبل المعاممة بالمحمول السكري % 2.5المعاممة بمحمول كمسي تركيزه 

ppm )كوتصبح بعد المعاممة بالمحمول الس( ريppm 5933.33 –108      .) 
تبعاً  قبل المعاممة بالمحمول السكري %5وكان تركيز الكالسيوم في العينات المعاممة بمحمول كمسي تركيزه  

       يتراوح بين عينات حموى القرعوأصبح تركيز الكالسيوم في  ،(ppm 7533.3 –110)لأزمنة النقع يتراوح بين 
(ppm 7233.3 –106.66)،  وكان السبب في انخفاض تركيز الكالسيوم في عينات حموى القرع ىو عممية غمي

ة من عينات أصابع القرع،   15أصابع القرع في المياه لمدة  كما  دقيقة مما أدى إلى فقدان كمية من الكالسيوم الممتص 
حيث كان  ،متقارب بدرجة كبيرة الأفضل التقييم الحس يذات  أصابع حموى القرع عينات تركيز الكالسيوم في وحظ بأن  ل  

كان تركيز الكالسيوم  و ،ppm  4033.33يساوي  %2.5دقيقة بمحمول كمسي تركيزه  720ة معاممة لمد  العينة ال في
 .ppm  3866.66  %5دقيقة بمحمول كمسي تركيزه  480ة العينة المعاممة لمد  في 
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 :لأصابع حموى القرع الاختبارات الحسية  3.5
 

 
 %2.5المعاممة بمحمول كمسي تركيزه  لأصابع حموى القرع( مخطط يبين نتائج التقييم الحسي 11شكل )

 

 
 %5المعاممة بمحمول كمسي تركيزه  صابع حموى القرع( مخطط يبين نتائج التقييم الحسي لأ12شكل )

 
ولجت بالمحمول الكمسي ذي التي ع   أصابع حموى القرع أن   ،(2،3،4،5،6من الأشكال ذوات الأرقام )بين يت  
في حين كانت العينات  ،القوام المرغوبينشكل الخارجي و بال متازلم تكن ت دقيقة (0،240،480)ة لمد   %2.5التركيز 

ا من حيث لون العينات فكانت أم   ،يندجي   خارجي وقوام   بشكل   متازت دقيقة (720،960)لمدة  نفسو المعاممة بالتركيز
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 لأصابع حلوى القرعالتقييم الحسي 
 %2.5بمحلول كلسي تركيزه  ةالمعامل
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لقرع لأصابع حلوى ا  التقييم الحسي

 %5بمحلول كلسي تركيزه  ةالمعامل

 زمةة متتلةةولأ
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 720لكن العينة الأفضل من حيث المون والطعم والقوام فكانت العينة المعاممة لمدة  ،د  جي   بمون   متازتجميع العينات 
من حيث  أدقيقة ىي الأسو  0ة وكانت العينة المعاممة لمد   ،ي  الأفضل من حيث التقييم الحس   بمعنى أن يا كانت ،دقيقة

  اً.ي  وغير مقبول حس   اً رخو كان قواميا  لأن  حيث لم تكن مقبولة للأكل  ،ي  حس  التقييم ال
ح  (2،7،8،9،10)الأشكال  بالمقارنة أن   من جية  أخرى نجد ولجت بالمحمول الكمسي ذي ع  تي العينات التوض 

في حين كانت  ،جيدين وطعم   بمون   متازانت اكانت دقيقة (240،480ة )لمد   %، ونجد العينتين المعالجتين5 التركيز
في حين كان القوام لمعينات المعاممة  ،غير مقبول وطعم   بمون   تمتاز دقيقة 480العينات المعاممة لمدة تزيد عن 

ة قوام كانت العينة المعاممة لمد  والعينة المثالية من حيث الطعم والمون وال ،اً جيد دقيقة 240ة تزيد عن لمد   نفسو المحمولب
 ،الأفضل من حيث التقييم الحسي ىي حيث كانت ىذه العينة ،(11الشكل ) مخطط منضوىذا ما يتضح  ،دقيقة 480
دقيقة ىي الأسواء من حيث التقييم  960ة أصابع حموى القرع المعاممة لمد   بأن   (12ن لنا من مخطط الشكل )ويتبي  

 ،اً ي  وبالتالي غير مرغوب حس   ،متجمداً وقاسياً  كان عند الأكل والمضغولكن  ،متماسك   بقوام   تمتازحيث كانت  ،الحسي
   مرغوب للأكل.الإلى لونيا المائل إلى البن ي وطعميا غير بالإضافة 

 Linearأ جري تحميل الانحدار )الانكفاء(  ة المطبقةالتكنولوجي العمميات ومن أجل دراسة مدى ارتباط النتائج مع
Regression Analysis  باتجاه تقدير شكل العلاقةCurve estimation  من خلال استخدام المعادلات الرياضية

جاءت عمى الشكل  لعد  الم   وت بي ن أن  أفضل النتائج لمعامل الارتباط وبالتالي مقياس التحديد ،الخط ية وغير الخط ية
 التالي:

 بزمن النقع( يبين نتائج مقياس التحديد المعدل لارتباط القساوة 8جدول)
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

ل عمييا من زمن النقع بالدقائق  درست العلاقة الارتباطية بين القساوة وزمن النقع حيث اعت بِر ت القيم الم ت حص 
ل عمييا من القساوة مقد رة ب كغ/سم بمثابة المتغير التابع ووجد أن  الارتباط  2بمثابة متغي ر  مستقلٍّ بينما القيم الم ت حص 

 ة تمثلًا ليذا الارتباط ىي علاقةو أفضل العلاقات الرياضي 0.991ل عد  يد االم  تحدالكبير جداً، حيث كان مقياس 
 فتصبح المعادلة بالشكل التالي: م ستقل  ال ىو المتغي ر Xحيث أن          مستقيمة، التي تأخذ الشكل التالي:

          
       

 
 

Model Summarya 
 ممخص النموذج

R 
 معامل الارتباط

R Square 
 مقياس التحديد

Adjusted R Square 
 مقياس التحديد المعدل

Std. Error of the Estimate 
 تقدير الخطأ المعياري

.996 .992 .991 .387 
The independent variable is  soak Time In Mints. 

ىو زمن النقع بالدقائق الم ستقل   المتغي ر   
a. The equation was estimated without the constant term. 

Coefficients المعاملات 
 Unstandardized Coefficients 

 معاملات غير موحدة
Standardized Coefficients 

 معاملات موحدة
t Sig. 

B Std. Error Beta 
soak Time In Mints 

 000. 22.941 996. 000. 007. زمن النقع بالدقائق
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 المعاممة بمحمول سكريل لارتباط نسبة الرطوبة مع تحديد المعدّ ال( يبين مقياس 9جدول )
 

د رس ت العلاقة الارتباطية لمعطيات نسبة الرطوبة في أصابع القرع قبل المعاممة بالسكر وبعدىا، حيث اعت بِر ت القيم 
ل عمييا قبل  ل عمييا بعد المعامل بالسكر بمثابة الم ت حص  المعاممة بالسكر بمثابة متغي ر  مستقلٍّ بينما القيم الم ت حص 

و أفضل العلاقات الرياضية  0.999ل عد  المتغير التابع، ووجد أن  الارتباط كبير جداً  حيث كان مقياس التحديد الم  
فتصبح  م ستقل  الىي المتغي ر  Xحيث أن           لتالي:تمثلًا ليذا الارتباط ىي علاقة القوة التي تأخذ الشكل ا

 المعادلة عمى الشكل التالي:
          

 
 مع المعاممة بمحمول سكري مادرتباط نسبة الر ل لا تحديد المعدّ ال( يبين مقياس 10جدول ) 

Model Summarya 
 ممخص النموذج

R 
 معامل الارتباط

R Square 
دمقياس التحدي  

Adjusted R Square 
 مقياس التحديد المعدل

Std. Error of the Estimate 
 تقدير الخطأ المعياري

1.000 .999 .999 .079 
The independent variable is Pre-Moisture %. 

النسبة المئوية لمرطوبة قبل المعاممة ىو الم ستقل   المتغي ر   
Coefficients 

 المعاملات
 Unstandardized Coefficients 

 معاملات غير موحدة
Standardized Coefficients 

 معاملات موحدة
t Sig. 

B Std. Error Beta 
ln(Pre-Moisture %) 
 الرطوبة الأولي ة لمعينات

.544 .004 1.000 121.781 .000 

The dependent variable is ln(After-Moisture %). 
 المتغي ر التابع ىو النسبة المئوية لمرطوبة بعد المعاممة

Model Summarya 
 ممخص النموذج

R 
 معامل الارتباط

R Square 
دمقياس التحدي  

Adjusted R Square 
 مقياس التحديد المعدل

Std. Error of the Estimate 
 تقدير الخطأ المعياري

1.000 .999 .999 .011 
The independent variable is Pre-Ash %. 

ىو نسبة الرماد الأولية الم ستقل   المتغير   
Coefficients 

 المعاملات
 Unstandardized Coefficients 

 معاملات غير موحدة
Standardized Coefficients 

 معاملات موحدة
T Sig. 

B Std. Error Beta 
ln(Pre-Ash %) 
 000. 149.967 1.000 006. 968. نسبة الرماد الأولي ة

The dependent variable is ln(After-Ash %). 
 المتغير التابع ىو نسبة الرماد النيائية
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لمعطيات نسبة الرماد في أصابع القرع قبل المعاممة بالسكر وبعدىا، حيث اعت بِر ت د رس ت العلاقة الارتباطية 
ل عمييا بعد المعامل بالسكر بمثابة  ل عمييا قبل المعاممة بالسكر بمثابة متغي ر  مستقلٍّ بينما القيم الم ت حص  القيم الم ت حص 

و أفضل العلاقات الرياضية  0.999ل عد  التحديد الم   حيث كان مقياس المتغير التابع، ووجد أن  الارتباط كبير جداً 
 م ستقل  ىي المتغي ر ال Xحيث أن                  تمثلًا ليذا الارتباط ىي علاقة القوة التي تأخذ الشكل التالي:

            فتصبح العلاقة عمى الشكل التالي:  
 الاستنتاجات والتوصيات:  

 الوصول إلى الاستنتاجات التالية: النتائج وتحميميا احصائياً تم  بعد  أن  تم ت دراسة 
إلا  أنيا كانت  ،ي ة متباينةدقيقة حصمنا عمى نتائج حس   720و  240عندما كان زمن النقع يقع بين  -

لة دقيقة غير مقبو  960و 0ة ة لأصابع حموى القرع المعاممة لمد  ي  ضمن الحدود المقبولة بينما كانت الخصائص الحس  
دقيقة كان القوام  960، بينما في العينة المعاممة لمدة حس ي اً حيث كان القوام في العينة الأولى رخواً وغير مقبول  ،اً ي  حس  

 أيضاً، بالإضافة إلى تأثير فترة النقع الطويمة سمبياً عمى المون والطعم.     حس ي اً جيداً إلا  أن و متجمد وقاسي وغير مقبول 
مة بالمحاليل الكمسية بتراكيز مرتفعة نسبياً لفترات زمنية قميمة كانت أفضل من حيث وجد أن  المعام -

ي من العينات التي عوممت بتراكيز منخفضة لفترات زمنية طويمة نسبياً حيث كانت عينة القرع المثالية التي التقييم الحس  
ساعات أفضل من العينة التي عوممت بالمحمول الكمسي ذي  8لمدة    %5عولجت بالمحمول الكمسي ذي التركيز 

 ساعة. 12لمدة  %2.5التركيز 
أدت إلى تخفيض النسبة المئوية  Brix °50أن معاممة أصابع القرع بالمحمول السكري بتركيز تبين  -

 لمرطوبة في المنتج النيائي إلى الحد الذي يسمح بزيادة الفترة الزمنية لحفظ المنتج.
 التوصيات:

  ولاكتات الكالسيوم. ،استخدام محاليل كمسية آخرى في معالجة القرع مثل كموريد الكالسيومدراسة 
  من المحاليل السكرية  ودراسة  )أكبر أو أصغر من التراكيز المستخدمة( استخدام تراكيز مختمفةدراسة

 تأثير ذلك عمى المنتج النيائي.
  والترييالوز القرع مثل الغموكوزاستخدام محاليل سكرية آخرى في معالجة دراسة. 
  .دراسة تأثير نسبة السكر في القرع قبل التصنيع عمى تراكيز المحاليل الكمسية والسكرية المعدة لمتصنيع 
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