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 الملخص
تناولت الدراسة الحالية إيجاد طريقة بسيطة وغير مكمفة لترويق وحفظ عصير التفاح الطبيعي 

بإزالة  Metapenaeus affinisباستعمال مسحوق الكايتوسان المحضر من قشور الروبيان 
دقيقة بالمؤصدة وباستعمال الجيلاتين كعامل  15مجاميع الاستيل من الكايتين خلال مدة زمنية 

ترويق تجاري وبنفس التراكيز المستعممة، لوحظ من النتائج ان درجة العكارة في عصير التفاح 
( 1و 1.8و 1.6و 1.4و 1.2يوم عند اضافة الكايتوسان بتراكيز) 11انخفضت خلال فترات الخزن 

( دقيقة مقارنةً مع العصير المعامل بالجيلاتين أما الدالة 91و 61و 31غم/ لتر ولفترات زمنية )
بمغت  T4وكذلك في المعاممة  4.6وبمغت  T5الحامضية لمعصير الطبيعي قد ارتفعت في المعاممة 

. كما اظيرت النتائج انخفاض نسبة المواد الصمبة 3.66مقارنة بعينة السيطرة التي بمغت  4.3
الذائبة الكمية عند معاممة العصير بتراكيز الكايتوسان المذكورة اعلاه خلال فترات الخزن اذ بمغت 

ان ىناك ، كذلك وجد %11.2مقارنة مع عينة السيطرة والتي بمغت  T5في المعاممة  %  11.5
( عمى التوالي 1.71، 1.71، 1.72، 1.75، 1.77انخفاضاً واضحاً في المون البني لمعصير بمغ )

خلال مدة الخزن، كما وجد ان العصير الطبيعي المعامل  1.81مقارنةً مع عينة السيطرة التي كانت 
ك من خلال بالكايتوسان وبتراكيز مختمفة قد أظير كفاءة في تحسين صفات العصير الطبيعي وذل

قدرتو عمى خفض درجة العكارة وخفض كمية المواد الصمبة الذائبة في العصير وخفض درجة المون 
لمعصير وىذا ينعكس عمى التقييم الحسي لمعصير من خلال الصفات الحسية المقيمة كالطعم الذي 

لمعصير  يعد من اىم الصفات الحسية التي تعكس رغبة المستيمك. وكذلك فأن اضافة الكايتوسان
 الطبيعي ادى الى اطالة مدة الحفظ لمعصير باعتباره مادة مضادة لنمو الاحياء المجيرية.

 المقدمة 
تعددد البددوليمرات الكايتينيددة ولاسدديما الكايتوسددان إحدددى المجدداميع الجزيئيددة 
البيولوجيدددة التدددي ازداد الاىتمدددام بدراسدددتيا لمدددا ليدددا مدددن أىميدددة كبيدددرة فدددي 

تطبيدددق، منيدددا  022العديدددد مدددن التطبيقدددات والتدددي تصدددل الدددى مدددا يقدددارب 
الطبيدددددة والصدددددناعات الدوائيدددددة كدددددالمراىم الخاصدددددة بدددددالحروق وصدددددناعة 

الجراحية التي تستخدم في العمميات كونو يتحمل تمقائيداً ولا يتدرك  الخيوط
بقايدددا ضدددارة بالجسدددم، وكدددذلك فدددي مصدددانع الكيميائيدددات لمعالجدددة الميددداه 
وايضدددداً فددددي الزراعددددة إذ اسددددتعمل كطددددلاء لمبددددذور قبددددل الزراعددددة وكسددددماد 
لمتربة، كما ادخل فدي صدناعة المنتجدات الغذائيدة كمدادة رابطدة  وحافظدة 

رف الكايتوسددددان كمضدددداف غددددذائي فددددي كوريددددا واليابددددان منددددذ عدددد. ]2،0[

عمددددددى التددددددوالي، واعبتددددددت سددددددلامتوُ عددددددن طريددددددق  1995-1983عددددددامي 
قُبددددددددل  0225التجدددددددارب التغذويددددددددة لمحيواندددددددات المختبريددددددددة، ففدددددددي عددددددددام 

الكايتوسدددددان المسدددددتخمص مدددددن الروبيدددددان مدددددن قبدددددل ادارة الغدددددذاء والددددددواء 
ايتين والكايتوسدددان يوصدددف الكددد واعتمدددد كمدددادة امندددو. FDAالامريكيدددة 

كيميائيددداً أنيمدددا مدددن السدددكريات المتعدددددة الحمقيدددة ذات محتدددوى نتروجيندددي 
مع احتوائيا عمى نسب متفاوتة مدن اواصددر  %( 8-0)عالٍ يتراوح بين 

(4-2)β  التددددي تددددربط وحدددددات الكموكددددوز، فضددددلًا عددددن أنيمددددا مشددددابيان
لمسدددميموز مدددن حيدددث الخصدددائص الفيزيائيدددة والكيميائيدددة والوظيفيدددة بسدددبب 
التشدددابو فدددي البنددداء الجزيئدددي وأن الفدددرق الوحيدددد الموجدددود بدددين السدددكريات 
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فدددي الكدددايتين  C-2الدددعلاث ىدددو وجدددود مجموعدددة الاسدددتياميد عندددد الموقدددع 
كايتوسدددددان بددددددلًا مددددن مجموعدددددة الييدروكسددددديل ومجموعددددة الامدددددين فددددي ال

وبالمقارنة يمتمك الكايتوسدان طبيعدة تفاعميدة . ]3[ الموجودة في السميموز
 ،أكعددر نسددبياً مددن الكددايتين ويمكددن تصددنيعو بسدديولة عمددى شددكل مسددحوق

تعددد عمميددة الترويددق خطددوه أساسددية وىامددة . ]4[اليدداف و رقددائق  ،معجددون
ازالددددة البكتددددين وغيرىددددا مددددن  فددددي تصددددنيع عصددددير الفاكيددددة وذلددددك بيدددددف

الكربوىيدرات المتواجدة في العصير، ويمكن إجراء الترويق بطرائدق عددة 
منيا الطرد المركزي، والمعالجة الانزيمية، واسدتعمال مسداعدات الترويدق 
كدالجلاتين، والتانينددات ومتعددد فنيددل بيرولدددون ومحمدول السددميكا أو مددزيج 

ى أيدددي عاممددة، وتسددتيمك وقتدداً والتددي تحتدداج إلدد] 5[مددن تمددك المركبددات 
طويلًا وعملًا مستمراً إلى جانب ذلك قد يدؤدي ذلدك إلدى اسدتخدام بعدض 
الإضددافات ارخددرى منيددا عوامددل التصددفية والمرشددحات التددي تددؤدي إلددى 

لوحظ اىتمام كبيدر فدي الوقدت . ]6[ترك طعم طفيف في المنتج النيائي 
يع عصددددائر الحاضددددر حددددول دور الكايتوسددددان كعامددددل ترويددددق فددددي تصددددن

الفاكيددة كونددو مصدددر طبيعددي وصددديق لمبيئددة وىددو موجددب الشددحنة فعددالًا 
وقدد اشدارت الدراسدات الدى اندو . ] 7[ في فصل الدقائق الغروية المنتشرة
قدد عمى الحموضة في عصائر الفواكدو ف تم استعمال الكايتوسان لمسيطرة

% المدددددددددذاب فدددددددددي حدددددددددامض  1.2أن الكايتوسدددددددددان بتركيدددددددددز  ]8[وجدددددددددد
الاسكوربيك قد خفض بشكل معنوي من الحموضة التسدحيحية لعصديري 
التفدداح والجددزر بسددبب خصائصددو الرابطددة لمحددامض، وسدداعد عمددى منددع 

عنددد اضددافتو تفدداعلات الاسددمرار الانزيميددة فددي عصدديري التفدداح والخددوخ 
عدددددود كفددددداءة السددددديطرة عمدددددى تفددددداعلات % إلدددددى العصدددددير. وت 1بتركيدددددز 

مندددع حصدددوليا بسدددبب قددددرة الكايتوسدددان ذي الشدددحنة الموجبدددة الاسدددمرار و 
عمدددى الارتبددداط بالددددقائق التدددي يدددرتبط بيدددا اندددزيم متعددددد فيندددول اوكسددديديز 

[9]. 
 المواد وطرائق العمل
 جمع وتحضير العينات

 Metapenaeus affinisندوع  (Shrimpتم الحصول عمدى الروبيدان )
البصدرة / جندوب العدراق، الطازج من سوق الاسدماك الموجدود فدي مديندة 

إذ وضدددعت العيندددة فدددي الدددعمج ونقمدددت إلدددى المختبدددر ولغدددرض التحضدددير 
عن الانسجة باسدتعمال سدكين حداد لتصدب   (Scrared) القشور فصمت

خاليددة مددن الانسددجة تمامدداً، ومددن عددم غسددمت جيددداً بمدداء الحنفيددة الجدداري 
عددددة مدددرات لمدددتخمص مدددن المدددواد العضدددوية القابمدددة لمدددذوبان والبروتيندددات 

ايدددام  4الممتصدددقة وغيرىدددا مدددن الشدددوائب. بعدددد ذلدددك جففدددت العيندددة لمددددة 
ال فدددرن حددراري ىدددوائي ولحدددين م باسدددتعم° 65 متتاليددة عندددد درجدددة حددرارة

 2عبات الوزن، طُحِنت القشور المجففة باستعمال مطحنة كيربائيدة لمددة 
دقيقة لمحصول عمى مسحوق ناعم متجانس تدم الاحتفداظ بدو فدي عبدوات 
بلاسدتيكية مغمقددو عندد درجددة حدرارة الغرفددة لحدين الاسددتعمال فدي عمميددات 

اح الاحمدر الطدازج مدن كما تم الحصول عمى التف .]22[التنقية اللاحقة 
 .  السوق المحمي في مدينة تكريت
حضر الكدايتين مدن قشدور الروبيدان وفقداً : تحضير الكايتين والكايتوسان
، 3CS، كمدددا تدددم تحضدددير الكايتوسدددان [11]لمطريقدددة المدددذكورة مدددن قبدددل 

محمدددول ىيدروكسددديد الصدددوديوم تركيدددزه بعيندددة الكدددايتين المعاممدددة  بإدخدددال
باونددد/  15 وضددغط م  121دقيقدة عندد 15 فدي المؤصددة لمدددة%  51
عم رُشَّحَت وغُسِمَت بالمداء المقطدر عددة مدرات لحدين الوصدول إلدى ، 2انج

pH  م مدددة ° 61التعددادل عددم جُففَّددت فددي فددرن حددراري ىددوائي عنددد درجددة
 ساعة. 24

 Apple Juice industryتصنيع عصير التفاح 

حضددر المنتددوج وذلددك بغسددل عمددار التفدداح الاحمددر الطددازج بمدداء الحنفيددة 
الجداري جيددداً وازالددة الاجددزاء غيددر المرغدوب فييددا، عددم قطعددت العمددار إلددى 
قطددع صددغيرة ووضددعت فددي الخددلاط الكيربددائي لمحصددول عمددى العصددير، 
بعدىا رش  العصير من خدلال قطعدة قمداش مدن المممدل وكدررت عمميدة 

عم عبدأ العصدير مباشدرة بعدد تعقديم العبدوات الزجاجيدة  الترشي  مرة عانية،
 التعبئدةدقدائق، وقدد تمدت عمميدة  3والاغطية بالماء المقطر المغمي لمدة 

 18-بالقرب مدن الميدب لتقميدل حددوث التمدوث، بعدد ذلدك خدزن بالتجميدد 
و  1.4و 1.2 ) وقدد رمدز الدى التراكيدز لحين إجراء التحميلات المختمفدة.

 عمى التوالي.(  T5و T4و T3 و T2 و (T1م/ لتر غ(  1و 1.8و 1.6
 Clarifyingترويق عصير التفاح 

لكايتوسددددددان بأسددددددتعمال ا .[12وفقدددددداً لطريقددددددة أجريددددددت عمميددددددة الترويددددددق 
 (.والجيلاتين )لممقارنة
 التحميلات النوعية 

( يدددوم والتدددي 11– 1) أجريدددت التحمددديلات النوعيدددة لعيندددات العصدددير مدددن
 :يأتيشممت ما 

 الكمية  الذائبةتقدير نسبة المواد الصمبة 

Total Soluble Solids Determination (TSS) 

قدددرت نسددبة المددواد الصددمبة الذائبددة الكميددة لعينددات العصددير باسددتعمال   
 م. °25عند درجة حرارة   Refractometerجياز الرفراكتوميتر اليدوي

   pH Determination الهيدروجينيقياس الاس 
 فدديحسددب الطريقددة الموضددحة    pH meterقدددر باسددتعمال جيدداز 

[13]. 
 تقدير التمون البني لمعصير 

Browing potential Determination 

تددم تقدددير التمددون البنددي المحتمددل لمعصددير تبعدداً لمطريقددة المتبعددة مددن قبددل 
[14]. 

 الاختبارات الميكروبية 
، وتضدددمنت [15]اجريدددت الاختبدددارات وفقددداً لمطريقدددة المدددذكورة مدددن قبدددل 

الطريقددددة اختبددددار العدددددد الكمددددي لمبكتريددددا اليوائيددددة والعدددددد الكمددددي لمخمددددائر 
والاعفدددان لعصدددير التفددداح المضددداف لدددو الكايتوسدددان المسدددتخمص بدددعلاث 

م  ° 4( % والمخددزن عنددد درجددة حددرارة 1،  1.1،  1.11تراكيددز شددممت )
وبددأجراء التخددافيف اللازمددة )لغايددة التخفيددف الرابددع(، وتددم  يددوم، 12لمدددة 

( يددددوم 12، 8، 4، 1مددددل مددددن التخفيددددف الاخيددددر لمفتددددرات ) 1.1سددددحب 
 Nutrientالوسدددط باسدددتعمال الاوسددداط الزرعيدددة سدددط  عمدددى ونشدددر 

Agar  وPotato dextrose agar   تعميمدات الشدركة  وفدقالمحضدرة
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الكمدددي لمبكتريدددا والخمدددائر ، عدددم قددددر العددددد الينديدددة Himedia المصدددنعة
 وارعفان.

 Sensory evaluationالتقييم الحسي 

اجددري التقيدديم الحسددي لعينددات عصددير التفدداح تبعدداٍ لمطريقددة المددذكورة مددن 
 .[16,17]قبل 

    Statical Analysisالتحميل الاحصائي 
 (ANOVAحممت التجارب إحصدائياً باسدتعمال اختبدار تحميدل التبداين )

وتم مقارنة المتوسدطات الحسدابية لتحديدد الفروقدات بينيدا بتطبيدق اختبدار 
 [18] .%  1.15دنكن متعدد الحدود بمستوى معنوية 

 النتائج والمناقشة 
 Clarification ofتأثثير الكايتوسأان فأي ترويأق العصأير الطبيعأي 

juice 

غدددم/ لتدددر ( 1-1.2)اسدددتخدم الكايتوسدددان بتراكيدددز مختمفدددة تراوحدددت بدددين 
دقيقدة فدي ترويدق عصدير  (91و 61و  31)وعند اوقات مختمفدة شدممت 

تدددأعيره فدددي ترويدددق  (1)التفددداح الطبيعدددي المصدددنع، وتبدددين نتدددائج الجددددول 
العصير مقارنةً مع العصدير المضداف لدو الجيلاتدين، إذ أظيدرت النتدائج 
ان الكايتوسان كان أكعر فاعمية من الجيلاتدين فدي الترويدق عندد الفتدرات 

الزمنيدة المختمفددة مدن خددلال تقددير الكعافددة الظاىريدة ، فقددد أعطدى تركيددز 
، 1.65)% اختلافاً معنوياً في قدرتدو عمدى الترويدق بمغدت  1الكايتوسان 

دقيقددددة عمددددى التددددوالي مقارنددددة مددددع  (91و 61و 31) بعددددد (1.45، 1.55
عندددد الاوقدددات نفسددديا ( 1.82و 1.91و 1.97)الجيلاتدددين الدددذي اعطدددى 

 1.42فددي حددين بمغددت قيمددة عينددة السدديطرة غيددر المعاممددة  عمددى التددوالي،
ولمفتددرات الزمنيددة جميعيددا، كمددا أظيددرت نتددائج الدراسددة الحاليددة أن قابميددة 
الترويددق لمكايتوسددان والجيلاتددين تناسددبت طرديدداً مددع ازديدداد التركيددز. وقددد 
تعدددود ىدددذه القابميدددة الدددى وجدددود الشدددحنات الموجبدددة فدددي جدددزئ الكايتوسدددان 

ى تجميدع المدواد العالقدة والتدي مدن خلاليدا يمكدن السديطرة الذي يعمدل عمد
 [20]، وىدذا مدا توصدل اليدو [19]عمى التعكر مما يدؤدي الدى التصدفية 

مدددددل كايتوسدددددان فدددددي ترويدددددق عصدددددير  21غدددددم/  1.4عندددددد اسدددددتخداميم 
البرتقال. إذ تتضمن عمميات التنقية والترويدق لعصدائر الفاكيدة اسدتعمال 

،  [21]يدت والسدميكا والتانيندات اتين والبنتونعوامل تنقية مختمفدة كدالجيلا
ونتيجددة لكددون الكايتوسددان يحمددل شددحنة موجبددة قويددة فقددد أعبددت انددو فعددال 

 . [22]كعامل تنقية لعصائر الفاكية 

 

 ( تثثير إضافة الكايتوسان عمى ترويق العصير الطبيعي1جدول )

 واووميحر( 045) الظـاهريةالكثافة  Control الوقث
 جركيز الكايحوسان جركيز الجيلاجيه

0.2 0.4 0.6 0.8 1 0.2 0.4 0.6 0.8 1 

30 1.42 1.34a 1.18 b 1.08b 0.97c 0.97c 1.20a 0.93b 0.92b 0.88b 0.65c 

60 1.42 1.11a 1.03 b 1.01b 0.93c 0.91c 1.0 a 0.62b 0.6 b 0.58b 0.55c 

90 1.42 1.13a 1 a 0.94b 0.93b 0.82c 0.85a 0.49b 0.47b 0.46b 0.45b 

  الاحدرف المتشابية تعني عدم وجود فروقات معنوية في قيم المتوسطات عند مستوىP     . 
 

عندد تنقيدة عصدير الرمدان  [23]وجاءت ىذه النتائج مقاربة لما استنتجو 
إن عمميددات  [24] اسددتنتج بإضددافة تراكيددز مختمفددة مددن الكايتوسددان، وقددد

التنقيدددة والترويدددق التدددي يضددداف فييدددا الكايتوسدددان تضدددمن تقميدددل العكدددارة 
% تقريبدددداً لمعصددددير الخددددام. أظيددددرت نتددددائج الدراسددددة الحاليددددة  11بنسددددبة 

الطبيعددي، ولكددن أمكانيددة اسددتخدام الكايتوسددان فددي ترويددق عصددير التفدداح 
قددددد يكددددون لنسددددب الإضددددافات ىددددذه تددددأعيرات فددددي خصددددائص العصددددير او 
تقبمو، عميو تم دراسة بعض ىذه الخصائص في محاولة لاختبدار أفضدل 

 التراكيز.
 تثثير الكايتوسان في الصفات النوعية لمعصير 

 pH of juice: الدالة الحامضية لمعصير 1

( وجددددود فروقدددات معنويددددة بددددين 2أظيدددرت النتددددائج المبيندددة فددددي الجددددول )
مقارندددددددة بعيندددددددة  T5) و T4 و T3 و T2و T1)معددددددداملات الكايتوسدددددددان 

السدددديطرة، إذ يتبدددددين مددددن النتدددددائج ان الدالدددددة الحامضددددية لمعصدددددير تدددددزداد 
تدريجياً خلال مدة الخزن عندد إضدافة الكايتوسدان لمعصدير الطبيعدي فقدد 

المعاممددة وكددذلك فددي  4.6وبمغددت  T5فددي المعاممددة   pHارتفعددت قيمددة
كاندددت  بينمددا 3.66مقارنددةً بعينددة السددديطرة التددي بمغددت  4.3وبمغددت  T4و

عمددددددى ( T3 و T2 و T1) لممعدددددداملات( 4.1و 3.95و  3.92) pHقدددددديم 
إذ ارتفددع  [25]التددوالي. وقددد جدداءت النتددائج متقاربددة مددع مددا توصددل اليددو 

عندددددد معاممدددددة العصدددددير  5.7الدددددى  4.1مدددددن  الدالدددددة الحامضدددددية معددددددل
ان السددبب فددي زيددادة الدالددة بتراكيددز مختمفددة مددن الكايتوسددان. و عددي الطبي

الحامضددية واسددتقرار العصددير خددلال العمددر الخزنددي يمكددن ان يعددود الددى 
 6.5قدددرة الكايتوسددان موجددب الشددحنة عنددد دالددة حامضددية واطئددة أقددل مددن

للارتبدداط بدددالحوامض سدددالبة الشدددحنة لمعصدددير وبالتدددالي تقميدددل الحموضدددة 
مدددع زيدددادة  pHالمدددذان وجددددا زيدددادة قددديم  [27]ج مدددعتقاربددت النتدددائ. [26]

 (4.22-3.71) تركيددز الكايتوسددان بصددورة معنويددة إذ تراوحددت القدديم بددين
لعصددير البرتقددال الطبيعددي  [28]لعصددير التفدداح المخددزن، كمددا اتفددق مددع 

 . (3.35-3.15)تراوحت بين  pHالذين استنتجوا ان قيم 
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 لنموذج عصير التفاح خلال مدة الخزن pH( تثثير أضافة الكايتوسان عمى قيمة 2جدول )
 مدة الخأزن
 )يوم(

 المعامألات
Control T1 T2 T3 T4 T5 

0 3.8 3.8 3.8 3.8 3.8 3.8 

2 3.8 3.8 3.8 3.9 4 4.1 

4 3.8 3.9 3.9 4 4.1 4.3 

6 3.7 3.9 3.9 4 4.2 4.6 

8 3.5 4 4.1 4.2 4.7 5.2 

10 3.3 41. 4.2 4.5 5 5.5 

 c 3.92 b 3.95 b 4.1 b 4.3 ab 4.6 a 3.66 لمعأدلا

  الاحدرف المتشابية تعني عدم وجود فروقات معنوية في قيم المتوسطات عند مستوىP     . 
 

 : النسبة المئوية لممواد الصمبة الذائبة الكمية في العصير2
 Total Soluble Sold (TSS) Percentage of juice 

 الذائبدددددة ( معدددددل نسدددددبة المددددواد الصددددمبة الكميددددة3يلاحددددظ مددددن الجدددددول )
ومددن نتددائج التحميددل الاحصددائي يتبددين  قيددد الدراسددة، لمعدداملات العصددير

 بعدددددددض ( بدددددددين      Pوجدددددددود اختلافدددددددات معنويدددددددة عندددددددد مسدددددددتوى 
التراكيددز المضددافة مددن بدداختلاف المقارنددة المعدداملات مقارنددةً مددع العينددة 

إذ ايددام،  11البالغددة  الكايتوسددان خددلال فتددرات الخددزن لمعصددير الطبيعددي
فتددرة مددع زيددادة لمعصددير  TSSقدديم  متوسددط يلاحددظ مددن النتددائج انخفدداض

فقدد  ،التركيدز المضداف مدن الكايتوسدانارتفداع ايام ومدع  11الخزن لمدة 
 السددديطرةعيندددة مدددع % مقارندددة  11.5قيمدددة بمغدددت  T5أعطدددت المعاممدددة 

، كمددا يلاحددظ عدددم وجددود فروقددات % خددلال فتددرة الخددزن 11.2 والبالغددة
وعينددة السدديطرة إذ كددان متوسددط قيمددة  T2وT1 معنويددة بددين المعدداملات

TSS 11.2 عمدددددى التدددددوالي، أمدددددا المعاممتدددددان  11.1 % و %T3 وT4  

فقددددددد تقاربتددددددا بالنتددددددائج واختمفتددددددا معنويدددددداً مددددددع عينددددددة السدددددديطرة إذ بمغددددددت 
% عمددددى التددددوالي خددددلال مدددددة  11.8% و TSS 11.9متوسددددطات قدددديم 
بدوليمر الكايتوسدان )موجدب الى قددرة التأعير ىذا يعزى الخزن المبرد. قد 

الشددحنة( عمددى تجميددع وترسدديب المددواد الصددمبة العالقددة مددن خددلال مسددكيا 
 ,9]وتجميعيدا مدع بعضديا وذلدك بسدبب اخدتلاف الشدحنة عمدى السدط  

الددذين وجدددوا انخفاضدداً فددي  [20]جدداءت ىددذه النتددائج متوافقددة مددع  .[25
 1.4عند معاممة عصير البرتقال الطبيعي بالكايتوسان بكميدة  TSSقيم 
 [27]ايددام مددن الخددزن، كمددا توافقددت مددع مددا توصددل اليددو  11خددلال  غددم

عنددد إضددافتيما تراكيددز مختمفددة مدددن الكايتوسددان لعصددير التفدداح المخدددزن 
عندد دراسدة تدأعير الكايتوسدان بتركيدز  [29]ايام، ومدع مدا ذكدره  11لمدة 

% في عصدائر التفداح والعندب والميمدون والبرتقدال إذ توصدموا الدى قديم  2
TSS  ( 15.12- 8.81)تراوحت بين.% 

 

 ( في عصير التفاح الطبيعي خلال مدة الخزنTSS( تثثير اضافة تراكيز مختمفة من الكايتوسان عمى قيم المواد الصمبة الذائبة الكمية )3دول )ج
 المعاملات

 (يوم) الخدزن مدة

 (%TSSالمواد الصمبة الذائبة الكمية )
Control T1 T2 T3 T4 T5 

0 11.3 11.3 11.3 11.3 11.3 11.5 

2 11.3 11.3 11.3 11.2 11.2 11.0 

4 11.3 11.2 11.2 11.1 11.0 10.8 

6 11.2 11.2 11.2 11.1 10.8 10.2 

8 11.2 11.1 11.1 10.8 10.5 9.7 

10 11.2 11.1 10.7 10.2 10.2 8.5 

 متوسط المواد الصمبة
 الكمية الذائبة

11.2 
a 

11.2 
a 

11.1 
a 

10.9 
b 

10.8 
b 

10.5 
c 

  الاحدرف المتشابية تعني عدم وجود فروقات معنوية في قيم المتوسطات عند مستوىP     . 
 

 Browning of juice: التمون البني لمعصير 3
( قابميددددددة الكايتوسددددددان فددددددي الحددددددد مددددددن 4الجدددددددول )فددددددي نتددددددائج التظيددددددر 

التفدددداعلات ارنزيميددددة، وتددددأعيره فددددي خفددددض حدددددوث تفدددداعلات الاسددددمرار 
ارنزيمي التي تحدث فدي العصدير الطبيعدي خدلال مددة الخدزن، إذ يتبدين 

غم/ لتدر ( 1و 1.8و 1.6و 1.4و 1.2)ان استعمال الكايتوسان بتراكيز 
 1.77)ي لمعصدير أدى الى انخفداض معندوي واضد  فدي شددة المدون البند

عمددددى التدددددوالي، مقارندددددةً مدددددع العصدددددير ( 1.71و 1.71و 1.72و 1.75و

خددلال مدددة الخددزن المبددرد،  1.81غيددر المعامددل بالكايتوسددان التددي كانددت 
وقدددد يعدددزى ذلدددك الدددى قددددرة الكايتوسدددان عمدددى تخعيدددر المدددواد الصدددمبة ذات 

ميدة الصمة بالمون البني وارنزيمدات، إذ يعمدل الكايتوسدان عمدى تعبديط عم
اركسدددددة مددددن خددددلال ربددددط ارنددددزيم المسددددبب لمددددون البنددددي، فضددددلًا عدددددن 
أنّ الكايتوسدددان يعدددد مضددداد اكسددددة فعدددال لدددذا فأندددو يمندددع اركسددددة التدددي 

 . [30 ,28]تعطي المون البني لمعصير
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 خلال مدة الخزن التفاح الطبيعي البني في عصير نالكايتوسان عمى قيم التمو تراكيز مختمفة من ( تثثير اضافة4الجدول )
 المعاملات

 مدة الخدزن)يوم(

 نانوميتر( 321)الامتصاصية  قيم التمون البني
Control T1 T2 T3 T4 T5 

0 0.72 0.69 0.69 0.67 0.66 0.66 

2 0.76 0.72 0.7 0.68 0.65 0.66 

4 0.8 0.75 0.73 0.69 0.67 0.68 

6 0.82 0.78 0.75 0.72 0.69 0.69 

8 0.86 0.83 0.79 0.76 0.74 0.73 

10 0.91 0.87 0.84 0.82 0.78 0.77 

 a 0.77 b 0.75 bc 0.72cd 0.70 d 0.70 d 0.81 وسط القيممت

   الاحدرف المتشابية تعني عدم وجود فروقات معنوية في قيم المتوسطات عند مستوىP     . 
 

% مددن  1.2عنددد إضددافتيم  [31]وىددذه النتددائج مقاربددة لمددا توصددل اليددو 
المخدزن  Longan% حدامض السدتريك لعصدير فاكيدة  1الكايتوسان و 

يددددوم، إذ وجدددددوا انخفاضدددداً فددددي عمميددددة التمددددون البنددددي واكسدددددة  27لمدددددة 
الفينددددولات بشددددكل معنددددوي مددددن خددددلال خفددددض تددددأعير أنددددزيم بددددولي فينددددول 

 اوكسديز اعناء الخزن.
 التقييم الحسي لمعصير: 4

 1.4و 1.2)( تددددأعير اضددددافة الكايتوسددددان بددددالتراكيز 5يوضدددد  الجدددددول )
عمددى م° 4 ايددام عنددد درجددة حددرارة 11غددم/ لتددر ولمدددة ( 1و 1.8و 1.6و

متوسطات التقييم لمصفات الحسدية المدروسدة مقارندةً مدع عيندة السديطرة، 
 T5بيندددت نتددددائج التحميدددل الاحصددددائي ان تفددددوق قيمدددة متوسددددط المعاممددددة 

معنويدداً عددن بدداقي المعدداملات المدروسددة فددي صددفة المددون إذ بمغددت  T4و
درجة عمى التوالي، وكانت الاقرب الى عينة السديطرة، إذ لدم  7.3و 7.6

 عنيا معنوياً، في حين اختمفت بقية العينات معنوياً عنيا. تختمف
واظيددددرت صددددفة الطعددددم وجددددود اخددددتلاف معنددددوي بددددين المعدددداملات، مددددع 

ايضدداً فقددد بمغددت قدديم المتوسددط ليمددا  T4و T5ملاحظددة تفددوق المعدداممتين 
 7.1درجدددة عمدددى التدددوالي مقارندددةً مدددع عيندددة السددديطرة البالغدددة  6.6و 6.9

جددول نفسدو وجدود اختلافدات معنويدة فدي صدفة درجدة، كمدا تبدين نتدائج ال
المظير لبعض معداملات عصدير التفداح مدع اخدتلاف التراكيدز المضدافة 

 T4( درجدة و 6.9) T5من الكايتوسان إذ بمغت درجدة تقيديم المعداملات 

( لمسدديطرة فددي حددين اظيددرت بدداقي 7.1( مقارنددة مددع )6.3) T3( و6.5)
لممعدداملات  5.9و  5.7المعدداملات اختلافددات معنويددة عنيددا بقدديم بمغددت 

T2 و T3 عمى التوالي. كما يوض  الجدول تأعير اضافة الكايتوسان بعدد
الخددزن عمددى صددفة القبددول العددام لمعدداملات العصددير، ويلاحددظ فيددو عدددم 

ة القبدددول العددام لمعددداملات العصددير مدددع وجددود فروقدددات معنويددة فدددي صددف
اخدددتلاف التراكيدددز المضدددافة مدددن الكايتوسدددان مقارندددة مدددع العيندددة القياسدددية 

 T5، ويوضدددد  الجدددددول ان قيمددددة متوسددددط المعاممددددة T1ماعدددددا لممعاممددددة 
 6.7عاممدة السديطرة إذ بمغددت سدجمت اعمدى درجددات التقيديم وأقربيدا الددى م

 درجة. 
 
 
 

مختمفة من الكايتوسان عمى التقييم الحسي  ( تثثير إضافة تراكيز5جدول )
 لعصير التفاح عند نهاية فترة الخزن

 المعاملات
 )غم/ لتر(

 الخصائص المقيمة
 القبول العدام المظيدر الطدعم المدون

 a 7.1 a 7.0 a 6.8 a 7.7 السيطدرة

T1 6.7 b 4.3 C 5.7 b 5.1 b 

T2 6.7 b 5.8 b 5.9 b 6.2 a 

T3 6.8 b 6.0 b 6.3 ab 6.4 a 

T4 7.3 ab 6.6 ab 6.5 ab 6.5 a 

T5 7.6 a 6.9 a 6.9 a 6.7 a 

  الاحدددددرف المتشدددددابية تعندددددي عددددددم وجدددددود فروقدددددات معنويدددددة فدددددي قددددديم
 .     Pالمتوسطات عند مستوى 

 ( 11درجة التقييم )لكل صفة. درجة 
 

عند تصنيع عصدير التفداح  [27]جاءت ىذه النتائج متوافقة مع كل من 
 [29]المضدددداف لددددو نسددددب مددددن الكايتوسددددان كمددددادة حافظددددة ومروقددددة. و 

الدددذين وجددددوا تحسدددن فدددي القبدددول العدددام والمظيدددر عندددد معاممدددة العصدددائر 
ممددا يدددل عمددى ان النمدداذج المعاممددة بالكايتوسددان وبتراكيددز  بالكايتوسدان.

ذلددك مختمفددة قددد أظيددرت كفدداءة فددي تحسددين صددفات العصددير الطبيعددي و 
من خلال قدرتو عمى خفض درجدة العكدارة وخفدض كميدة المدواد الصدمبة 
الذائبة فدي العصدير كدذلك خفدض الدالدة الحامضدية وخفدض درجدة المدون 
لمعصير وىدذا يدنعكس عمدى التقيديم الحسدي لمعصدير مدن خدلال الصدفات 
الحسية المقيمة كالطعم الذي يعد من اىدم الصدفات الحسدية التدي تعكدس 

بالنسددددبة لتفضدددديل العصددددير الطبيعددددي عمددددى الصددددناعي رغبددددة المسددددتيمك 
فضدددلًا عدددن تدددأعير المعاممدددة بالكايتوسدددان عمدددى درجدددة الدالدددة الحامضدددية 
وكميدددددة المدددددواد الصدددددمبة الذائبدددددة ولدددددون العصدددددير الطبيعدددددي إذ يعدددددد مدددددن 

 الصفات الحسية.
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 تثثير الكايتوسان في المحتوى الميكروبي لعصير التفاح 
Effect of Chitosan in microbial content of apple 

juice  

% ( 1و 1.1و 1.11)استخدمت تراكيدز مختمفدة مدن الكايتوسدان شدممت 
لمتابعة امكانية استخدام الكايتوسان كعامل حفظ فدي عصدير التفداح مدن 

 .خلال تحديد تأعيره عمى النموات الميكروبية 
 التثثير في العدد الكمي لمبكتريا  -1

The total count of Bacteria 

( تقدددديرات المحتدددوى البكتيدددري لعيندددات عصدددير التفددداح 6يبدددين الجددددول )
الطبيعي بدون او مع إضافة الكايتوسان كمادة حافظة خلال خزندو لفتدرة 

، وكمدا  م° (5-4يدوم عندد درجدة حدرارة العلاجدة )( 12-1)تراوحت بدين 
يلاحظ من النتائج ان لوغاريتم العدد الكمي لمبكتريا في عينة المقارندة قدد 

فدي اليدوم ارول الدى CFU/ ml  1.51أرتفدع مدع تقددم فتدرة الحفدظ مدن 
3.31  CFU/ ml فدي اليدوم العداني عشدر، وىدذه الاعدداد تفدوق لوغداريتم

  أعدددددداد البكتريدددددا فدددددي عيندددددة العصدددددير المضددددداف ألييدددددا الكايتوسدددددان عندددددد
ولجميددع فتددرات الحفددظ، %  (1و 1.1و 1.11التراكيددز العلاعددة المحددددة )

وعندددد المقارندددة بدددين المعددداملات جميعددداً وخدددلال فتدددرات الحفدددظ المحدددددة، 
% أعطددددى أقددددل الإعددددداد لوغارتميدددداً مددددع ملاحظددددة  1تبددددين ان التركيددددز 

ارتفددداع أعددددادىا مدددع انخفددداض التركيدددز، إذ شدددجعت الزيدددادة فدددي تركيدددز 
ى الانخفددداض فدددي لوغدددارتم ارعدددداد الكميدددة فدددي العصدددير الكايتوسدددان عمددد

المضدددداف اليددددو الكايتوسددددان، كمددددا يلاحددددظ عدددددم حصددددول أي زيددددادة فددددي 
 % خدددلال فتدددرة الخدددزن إذ بمغدددت 1 لوغددارتم أعدددداد البكتريدددا عندددد التركيددز

1.2  CFU/ ml لجميددع فتددرات الخددزن، مقارنددةً مددع تراكيددز الكايتوسددان
يددادة واضددحة فددي أعددداد البكتريددا مددع وعينددة المقارنددة والتددي حصددل فييددا ز 

اسددتمرار فتددرة الخددزن، وعمددى الددرغم مدددن ذلددك فددأن النتددائج أظيددرت عددددم 
كمددي لمبكتريددا بددين جميددع وجددود فروقددات معنويددة بددين متوسددطات العدددد ال

إذ اشددداروا الدددى  [32]تتفدددق ىدددذه النتدددائج مدددع مدددا توصدددل اليدددو العيندددات. 
الزيددددادة فددددي تعبدددديط النمددددو البكتيددددري مددددع زيددددادة التركيددددز لممددددادة المضددددادة 

يددوم لعصددير البرتقددال،  16للأحيدداء المجيريددة وخددلال مدددة الخددزن البالغددة 
الدذين أكددوا عمدى ان الكايتوسدان ىدو  [34 ,33]كما اتفقدت مدع كدل مدن 

تريدا الموجبدة عامل مضاد فعدال لمنمدو البكتيدري، إذ سداعد فدي تعبديط البك
والسددالبة لصددبغة كددرام عمددى حددد سددواء. وقددد يعددزى الانخفدداض فددي العدددد 
الكمددي لمبكتريددا الددى الفعاليددة التعبيطيددة لمكايتوسددان مددن خددلال عدددة أليددات 
منيددددا تفاعددددل نددددواتج التحمددددل المددددائي مددددع الحددددامض النددددووي الميكروبددددي 

DNA  وبالتدددددالي تعبددددديط الحددددددامض الندددددووي الرايبدددددوزيRNA  وتخميددددددق
او قدددد تتدددداخل جزيئدددات الكايتوسدددان موجبدددة الشدددحنة مدددع  [35]وتين البدددر 

البقايددا السددالبة الشددحنة الموجددودة عمددى السددط  الخمددوي البكتيددري أي مددع 
وبالتددددالي  [36,37]غشدددداء البكتريددددا ومددددن عددددم تغييددددر فددددي نفاذيددددة الخميددددة 

ضعف نموىا وموتيا. وقدد يمندع الكايتوسدان نمدو الميكروبدات مدن خدلال 
، او مدددددن [38,39]صدددددر الغذائيدددددة والمعدددددادن الاساسدددددية اسدددددتحلاب العنا

خددلال قدددرة الكايتوسددان عمددى تشددكيل غشدداء بددوليمر عمددى سددط  الخميددة 
يمنددددع المددددواد الغذائيددددة مددددن دخددددول الخميددددة او قددددد يكددددون بمعابددددة حدددداجز 

 .[40]للأوكسجين وبذلك يعمل عمى منع نمو البكتريا اليوائية 
 

 ( تثثير اضافة تراكيز مختمفة من الكايتوسان عمى لوغاريتم العدد الكمي لمبكتريا في عصير التفاح المنتج خلال مدة الخزن6الجدول )
 تركيز الكايتوسان

   مدة الخزن )يوم(

 ( ( CFU/ mlلوغارتأم العدد الكمي لمبكتريا
0 0.01 0.1 1 

0 1.51 1.51 1.32 1.2 

4 2.44 2.4 2.38 1.2 

8 3.00 2.46 2.36 1.2 

12 3.31 3.02 2.97 1.2 

 متوسط لوغارتم
  اعداد البكتريا

2.565 

a 

2.3475 

a 

2.2575 

a 

2.1725 

a 

   الاحدرف المتشابية تعني عدم وجود فروقات معنوية في قيم المتوسطات عند مستوىP     . 

   4لوغارتم العدد الكمي لمبكتريا للأس. 
 

 Fungusالفطأريات  :2
خفددض فددي ( ان الكايتوسددان قددد أعددر بشددكل فعددال 7يتضدد  مددن الجدددول )

جميددددع التراكيددددز المسددددتخدمة مقارنددددةً مددددع عنددددد لوغدددداريتم النمددددو الفطددددري 
لوغدداريتم الاعفددان والخمددائر فييددا ، إذ ارتفددع فددي العينددة القياسددية ىااعددداد
يدوم،  12البالغدة  فتدرة الخدزنخدلال  CFU/ ml  6.12الدى  2.71مدن 

فدددي حدددين اعطددددت تراكيدددز الكايتوسدددان المسددددتخدمة انخفاضددداً فدددي النمددددو 
الفطدددري خدددلال فتدددرات الخدددزن، مدددع ملاحظدددة زيدددادة الفعاليدددة فدددي خفدددض 

%  1.11لوغددارتم النمددو مددع زيددادة التركيددز المسددتخدم إذ اعطددى التركيددز 
فددي وقددت الصددفر ووصددل  CFU/ ml 2.7لوغددارتم نمددو لمفطريددات بمددغ 

 1.1في نياية فترة الخدزن، فدي حدين كدان لمتركيدز  CFU/ ml 5.4الى 

% فقدد أعطدى اعمدى  1، اما التركيز3.61CFU/mlالى  2.65% من 
فدي وقدت الصدفر  CFU/ ml 1.98فعاليدة إذ وصدل لوغدارتم النمدو مدن 

فدددي اليدددوم العددداني عشدددر، قدددد اظيدددرت مقارندددة  CFU/ ml 2.21الدددى 
ارعفان والخمائر بعد انتياء مدة الخزن فروقدات معنويدة متوسطات نمو 

 3.6425و 4.2725و  4.5125) بمغدددددددددددددددت التركيدددددددددددددددز إذ فبددددددددددددددداختلا
% عمدددددددددددددددددى ( 1و 1.1و 01.1و 1)لمتراكيدددددددددددددددددز CFU/ml( 2.8575و

عندد تصدنيعيم عصدير  [32] مدا ذكدرهمدع اتفقت النتائج الحالية  التوالي.
البرتقال المضاف اليو نسب من الكايتوسان كمدادة حافظدة، إذ وجددوا ان 
عيندددة السددديطرة ذات محتدددوى عدددالي مدددن المسدددتعمرات الفطريدددة كمدددا انيدددا 
ترتفع بشكل مباشر مدع زيدادة ايدام الخدزن وان عددد المسدتعمرات الفطريدة 
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أن  [4] أوضددد  .يتندداقص ايضدداً مددع زيددادة تركيددز الكايتوسددان المضدداف
تحديددد نوعيددة الكايتوسددان كمددادة حافظددة يكددون عمددى اسدداس درجددة ازالددة 

( لمسمسدمة NH2-استمتو العالية فكمما زادت زاد عدد المجداميع الامينيدة )
الجانبيدددة لجزيئدددات الكايتوسدددان وبالتدددالي جعدددل الكايتوسدددان أكعدددر فعاليدددة، 

عمدددى وعميدددو فدددأن فعاليدددة الكايتوسدددان كمدددادة حافظدددة تعتمدددد فدددي ارسددداس 
المجداميع الامينيدة، فضددلًا عدن ان الكايتوسددان يعدد مددادة طبيعيدة مضددادة 

( ومنتجدددددة مدددددن مصدددددادر طبيعيدددددة، إذ Antimicrobialsلمميكروبدددددات )
 Considered as generallyاعتمدددد كمدددادة أمندددة الاسدددتخدام 

recognized as safe (GRAS)  يمكددن اسددتخداميا فددي عصددائر
قديرات في ىدذه الدراسدة مؤشدراً عمدى ، وقد أعطت نتيجة الت[41]الفواكو 

قدددرة الكايتوسددان فددي اطالددة مدددة الحفددظ لمعصددير باعتبدداره مددادة مضدددادة 
 لنمو الاحياء المجيرية.

 

 

 التفاح( تثثير اضافة الكايتوسان بتراكيز مختمفة عمى لوغاريتم العدد الكمي لمخمائر والاعفان في عصير 7) الجدول
 الطبيعي المنتج خلال مدة الخزن

 تركيز الكايتوسان
 )يوم( مدة الخدزن

 CFU/ ml لوغارتم العدد الكمي لمخمائر والاعفان
0 0.01 0.1 1 

0 2.71 2.7 2.65 1.98 

4 4.52 4.43 3.91 3.31 

8 4.8 4.56 4.4 3.93 

12 6.02 5.4 3.61 2.21 

 4.5125 متوسط لوغارتم الفطريات
a 

4.2725 
b 

3.6425 
c 

2.8575 
d 

   الاحدرف المتشابية تعني عدم وجود فروقات معنوية في قيم المتوسطات عند مستوىP     . 

   4لوغارتم العدد الكمي لمفطريات للأس.   
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Abstract  
The current study investigated simple and inexpensive method for the promotion and preservation of apple juice 

using the chitosan powder prepared from the crusts of shrimp Metapenaeus affinis by removing the groups of 

acetyls from the chitin with in a period of 15 minutes using autoclave. The possibility of natural apple juice was 

studied by chitosan powder. The turbidity in the apple juice decreased during storage periods 10 days when 

adding chitosan with concentrations (0.2, 0.4, 0.6, 0.8, 1) g / l for (30, 60, 90) minutes, compared with juice 

treatment with gelatin. The pH of natural juice was increased in treatment T5 was 4.6 and T4 was 4.3 compared 

to sample Control it was 3.66. This result showed a decrease in the ratio of total soluble solids (TSS) in the 

treatment of chitosan juice and different concentrations during the storage periods it was 10.5   in T5 compared 

to sample control was 11.2 . There was also a significant decrease in the brown color of the juice were (0.77, 

0.75, 0.72, 0.70, 0.70) respectively compared to sample control was 0.81   different concentrations have shown 

efficiency in improving the qualities of natural juice by the ability to reduce the degree of turbidity and reduce 

the amount of soluble solids in the juice and reduce the color. Degree of juice and this is  reflected on the sensory 

evaluation of juice through the sensory qualities evaluated as the taste, which is one of the most important row, 

which reflects the consumer's desire. The addition of chitosan to natural juice served to prolong the conservation 

period of juice as a material against the growth of microorganisms. 

 


