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الخضراء المجمدة ء  في الباقلاء الخضراء واللوبياCتأثير السلق والتغليف على محتوى فيتامين 
  لفترات مختلفة

  
  خديجة صادق جعفرالحسيني 

         قـسم علوم الاغذية ـ كلية الزراعة ـ جامعة البصرة
  البصرة ـ العراق

  الخلاصة

للبѧѧѧѧاقلاء الخѧѧѧѧضراء واللوبيѧѧѧѧاء ) الرطوبѧѧѧѧة ،البѧѧѧѧروتين ،الѧѧѧѧدھن ،الرمѧѧѧѧاد(لتركيѧѧѧѧب الكيميѧѧѧѧائي      تمѧѧѧѧت دراسѧѧѧѧة ا
الخѧضراءالكاملة بقرناتھѧا والمѧشتراة مѧن الѧسوق المحليѧة لمحافظѧة البѧصرة ،واظھѧرت النتѧائج ان نѧسبة الرطوبѧѧة 

لѧѧى فѧѧي اللوبيѧѧاء مقارنѧѧة والѧѧدھن مرتفعѧѧة فѧѧي البѧѧاقلاء مقارنѧѧة باللوبيѧѧاء ،بينمѧѧا كانѧѧت نѧѧسبة البѧѧروتين والرمѧѧاد اع
  .  بالباقلاء 

خѧѧلال مѧѧدة التجميѧѧد التѧѧي امتѧѧدت لثلاثѧѧة اشѧѧھر لكѧѧلا  Cُ    درس مقѧѧدار الانخفѧѧاض التѧѧدريجي الحاصѧѧل فѧѧي فيتѧѧامين 
الطازجѧѧة والمجمѧѧدة والمѧѧسلوقة وغيѧѧر المѧѧسلوقة ) البѧѧاقلاء الخѧѧضراء واللوبيѧѧاء الخѧѧضراء(النѧѧوعين مѧѧـن البقـѧѧـوليات 

ان العينѧات  الا. ًة ، فѧضلا عѧن ذلѧك فѧان نѧسبة الفقѧد  فѧي اللوبيѧاء كانѧت اكثѧر منھѧا فѧي البѧاقلاء والمغلفة وغير المغلف
   .Cفيتامين المدروسة كانت متقاربة في مقدا ر ما تحتويه من 

د في ً،  كما أثر التغليف ايجابيا كونه قلل نسبة الفقC     وقد ادى السلق بالماء الى فقدان نسبة لا بأس بھا من فيتامين 
  . الفيتامين 

 90 بعѧد مѧرور % 2.0 و % 4.0الѧى   %    13.3  و % 15نخفѧضت مѧنا Cان نѧسبة فيتѧامين      وبينѧت النتѧائج 
 لتѧصل % 12.9 و % 14 مѧن  Cتناقѧصت نѧسبة فيتѧامين  و.ًيوما من التجميد في الباقلاء واللوبياء المѧسلوقة المغلفѧة

كѧذلك . اللوبيѧاء الخѧضراء المѧسلوقة غيѧر المغلفѧةالبѧاقلاء ويѧد فѧي ً يومѧا مѧن التجم90بعѧد مѧرور 1% و %  3.8الѧى
 مѧن التجميѧد فѧي البѧاقلاء ً يومѧا90بعد مѧرور %  4.8و% 5.3الى % 14.5و% 16.2 منCنخفضت نسبة فيتامين ا

 4.2و %4.8الѧى  % 13.6و % .814في ذات الوقت انخفѧضت نѧسبة الفيتѧامين مѧن .واللوبياء غير المسلوقة المغلفة
  .ً يوما من التجميد في الباقلاء واللوبياء غير المسلوقة وغيرالمغلفة90د مروربع% 

واثبتت النتѧائج امكانيѧة تجميѧد البѧاقلاء واللوبيѧاء مѧع احتفاظھمѧا بنوعيتھمѧا العاليѧة لمѧدة تمتѧد الѧى ثلاثѧة اشѧھر ،علѧى  
  .خلال مدة التجميدC الرغم من حصول انخفاض في نسبة فيتامين 

  في الباقلاء الخضراء واللوبياء الخضراء المجمدة لفترات مختلفةCتغليف على محتوى فيتامين تاثير السلق وال
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     The chemical composition (moisture ,protein ,lipid and ash) for green beans and 
green peas was studed. 
     The results showed that the percentage of moisture and lipid in beans  were higher 
than in peas ,but the percentage of protein and ash in peas were higher than in beans.  
     Gradual decreases in the content of vitamin C in both kind of legumes (beans and 
peas) were observed. decreased during freezing periods of three mounths for both kind 
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of legumes (fresh ,frozen ,cooked , noncooked, packed and  unpacked). The percentages 
of loss of vitamin C in peas was highest than in beans. However samples under this 
study were very close in their vitamin C content. 
     Blanching in hot weter resulted in high loose of vitamin C . positivel Packaging of 
reduced vitamin C losses. 
     The results observed that vitamin C decreases from  15 %  and %  13.3 to 4.0 % and 
2.0 % after 90  days of freezing for cooked and packed green beans and green peas.also 
percentage of vitamin C decreases from 14 % and  12.9 % to 3.8  % and 1% after 90  days 
of freezing for cooked and unpacked green beans and green peas,also content of vitamin 
C decreases from 16.2               % and  14.5 % to  %5.3 and %4.8  after 90  days of freezing 
for uncooked and packed green beans and green peas,in the same time percentage of 
vitamin C decreases from  14. 8 % and 13.6  % to4.8 % and 4.2  % after 90  days of 
freezing for uncooked and unpacked green beans and green peas. 
     The results showed that freezing beans and peas for three mounths is possible with 
high qaulty ,in spite of the content of vitamin C was decreased during freezing periods 
of 3 months. 

  
  المقدمــــة

   نباتات حولية عشبية تتبع العائلѧة البقوليѧة  Vigna unguiculata واللوبيا .Vicia faba L )الفول (     الباقلاء 
Legumunaceae  شتويةѧيل الѧن المحاصѧد مѧشمالية، وتعѧا الѧا وامريكيѧمال افريقيѧة وشѧموطنھا الاصلي اسيا الغربي

عمال قرنانھѧا كمحѧصول خѧѧضر،واستعمال بѧذرورھا الخѧضراء والجافѧة علѧѧى الھامѧة فѧي شѧمال العѧراق، تѧѧزرع لاسѧت
نطѧѧاق واسѧѧع نظѧѧرا لاحتوائھѧѧا علѧѧى نѧѧسبة عاليѧѧة مѧѧن البѧѧروتين اضѧѧافة الѧѧى الكاربوھيѧѧدرات والѧѧدھون والفيتامينѧѧات 

   ). 1999, ؛الجبوري واخرون1990واخرون، العزاوى(والاملاح 
مѧن % 22مѧن وزنھѧا دھѧن و % 3مѧن وزنھѧا رطوبѧة و % 48 و من وزنھا بѧروتين 28 %     تحتوي الباقلاء على

%  0.75رطوبѧة و % 48.33بѧروتين و% 23.5امѧا اللوبيѧاء فتحتѧوي علѧى).2010محسن و محѧسن ،( وزنھا رماد 
  .(Valencia et al., 2008)رماد  % 25دھن و

ويعتمѧد . وعلى قيمته الغذائية   ان الھدف الاساسي من عمليات تصنيع وحفظ الاغذية ھو المحافظة على جودة الغذاء
اختيار العملية التصنيعية او طريقة الحفظ الملائمة علѧى نѧوع الغѧذاء وصѧفات الجѧودة للمѧواد المѧراد المحافظѧة عليھѧا 

 Menniti et) ة عنѧѧد اسѧѧتھلاك الغــــѧѧـذاءــــــــــــوكѧѧذلك مѧѧدى تاثيرھѧѧا علѧѧى القيمѧѧة الغذائيѧѧة والناحيѧѧة الѧѧصحي
al.,1986) .  

ً صناعة حفظ وتجميد الخضر الطازجة مثالا للربط بين الѧسياسة الѧصناعية والѧسياسة الزراعيѧة فѧي عمليѧات     تمثل

ًو يعتبر التجميد من انسب طرق الحفѧظ المѧستعملة حاليѧاً واكثرھѧا انتѧشارا نظѧرا لقلѧة تكѧاليف النقѧل .التصنيع الغذائي  ً

وتوفر التكنولوجيا الخاصѧة بالتѧصنيع،حيث  تحفѧظ المѧادة ًوالتخزين فضلا عن محافظته على مكونات المواد الغذائية 
.  م 50- الѧى 10 -الغذائية على درجة اقل من درجة تجميدھا وتجمد معظم الخضر علѧى درجѧة حѧرارة تتѧراوح مѧن 

فالغذاء المجمد  بصورة صحيحة لا يضاھيه غذاء محفوظ بطريقة اخرى من حيث احتفاظѧه بѧصفاته كѧاللون والѧشكل 
ويحدث بالتجميد فقدان بمعدل بطئ وتدريجي في القيمة الغذائيѧة . طعم من حيث سھولة اعداده للاستھلاك والنكھة وال

من الفيتامينات الذائبѧة فѧي وھو ) Ascorbic acidحامض الاسكوربـــــــــــــيك  (Cخاصة الفيتامينات مثل فيتامين 
لحمѧѧѧضيات ومعظѧѧѧم أنѧѧѧواع الخѧѧѧضار الخѧѧѧضراء ُ ويوجѧѧѧد ھѧѧѧذا الفيتѧѧѧامين فѧѧѧي المѧѧѧصادر الطبيعيѧѧѧة لا سѧѧѧيما االمѧѧѧاء

 al.,2006  . (Johnston et ( الموســــــــــــــمية
ً مستقرا بمعزل عن الضوء والرطوبѧة وغيѧر مѧستقر إذا تعѧرض للھѧواء والحѧرارة ، ويجѧب عѧدم C    يكون فيتامين 

  . ن بفعل الأكسدةتعريض المواد التي تحتوي ھذا الفيتامين للھواء والضوء حيث يتلف ھذا الفيتامي
      ويتم تغليف الخضر قبل تجميدھا ومن اھم العبوات المستخدمـــة فــــي
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  ). al., 2005)  et Canoy   التغليف  اكياس البولي اثيلين ويجب تفريغھا من أي ھواء باغلاق الاكياس باحكام 
لمѧا لھѧا مѧن تѧأثير ايجѧابي  فѧي ر قبѧل تجميѧدھا  للخض) السلق(    واظھرت التجارب اھمية اجراء المعاملة الحرارية 

تقليل النمو المايكروبي وتقليل نشاط الانزيمات الذاتية المسؤولة عن تحطيم المغѧذيات وتغيѧر اللѧون والقѧوام والنكھѧة، 
ت الا انھا تؤدي الى فقدان نسبة اكبر مѧن الفيتامينѧات ، فتعѧريض الخѧضروات القرنيѧة كالبѧاقلاء واللوبيѧاء الѧى عمليѧا

ُ ولكѧي تحѧافظ .C (Ingham, 1994)الطبخ او السلق يؤدي الى فقدان الفيتامينѧات الذائبѧة فѧي المѧاء لا سѧيما فيتѧامين 

ً في الخضر أو في المواد التي تطبخ فعليك عدم طبخھا لفترة طويلة ويفضل طبخھا علѧى البخѧار بѧدلا Cعلى فيتامين 

  .Hoppel et al.,2003)و (Fediuk et al.,2002 )  من الماء
قبѧل اجѧراء التجميѧد ) الѧسلق والتغليѧف ( الى التعرف على تѧاثيربعض عمليѧات التѧداول  الحالية    وقد ھدفت الدراسة

  . في نوعين من البقوليات ھما الباقلاء واللوبياء الخضراء C لمدد زمنية مختلفة على نسبة تواجد فيتامين 
  

  المواد وطرائق العمل
 : المواد-1

كيلѧوغرام مѧن البѧاقلاء واللوبيѧاء الخѧضراء الكاملѧة بقرناتھѧا والتѧي جلبѧت مѧن الѧسوق المحليѧة لمحافظѧة  6    تم اخѧذ 
 وقѧسمت الكميѧة بالتѧساوي،اذ تѧم سѧلق نѧصف  ثم نظفت العينѧات بالمѧاء جيѧدا وتركѧت لتجѧف فѧي جѧو المختبѧرالبصرة

 دقيقѧة ، ثѧم 5 م  لمѧدة 70درجѧة حѧرارة الكمية السابقة بوضعھا على الطباخ في اناء ذو مصفاة يحتوي على ماء عند 
امѧا النѧصف الاخѧر فتѧرك دون سѧلق،و قѧسمت الكميѧة . دقيقѧة 15تركت الكميات المسلوقة في جو المختبر لتبرد لمѧدة 

اكيѧѧاس (ًالمѧѧسلوقة وغيѧѧر المѧѧسلوقة الѧѧى نѧѧصفين ايѧѧضا وعبѧѧأ القѧѧسم الاول مѧѧن كѧѧل كميѧѧة فѧѧي اكيѧѧاس مѧѧن البѧѧولي اثيلѧѧين 
ُھѧѧواء الѧѧى اقѧѧصى حѧѧد  وحفѧѧظ القѧѧسم الاخѧѧر دون تغليѧѧف فѧѧي اوانѧѧي مفتوحѧѧة وجمــѧѧـدت جميѧѧع مفرغѧѧة مѧѧن ال) النѧѧايلون ُ
  ,  30 , 15،21  ,7 ,1,)العينة الطازجѧة([0مْ  لفترات مختلفة -18في مجمدة عند درجــــة حرارة ًمباشرة العينات 

  . يوم]  90 ,60
  :طرائق العمل2- 

  :التركيب الكيميائي
ُ ، اما الѧدھن فقѧدر Pearson (1976) المبينة في Semi-microkjeldahlن حسب طريقة  ُ     قدرت نسبة البروتي

  ة ــــباستعمال طريقـــــــ
 A.O.A.Cُ ،وقدرت الرطوبة والرماد حسب الطريقة المѧذكورة فѧي I.U.P.A.C. (1979)سوكسليت الواردة في  

(1984).   
   :C تقدير فيتامين 

   .Pearson et al. (1976)ره فيتامين حسب ما ذكال  تم تقدير  
  

  النتائج والمناقشة
ان نѧسبة الرطوبѧة والѧدھن فѧي البѧاقلاء الخѧضراء اعلѧى مѧن نѧسبتھما فѧي اللوبيѧاء )  1(    اظھرت النتائج في جѧدول 

  .الخضراء ،وبالعكس كانت نسبة البروتين والرماد في اللوبياء الخضراء اعلى منھا في الباقلاء الخضراء 
 ذكѧروا ان Powrie et al.(1960) رنѧة ھѧذه النѧسب مѧع الدراسѧات الѧسابقة علѧى البقوليѧات نجѧد  ان     وعنѧد مقا

)% 8.44 و0.58 و4.8 و76.6(للبѧاقلاء الخѧضراء كѧان ) الرطوبة والبروتين والدھن والرمѧاد ( التركيب الكيميائي 
  . على التوالي،وھذه القيم اقل مما توصلت اليه ھذه الدراسة

على  % 3و% 28و % 86 ان نسبة الرطوبة والبروتين والدھن في الباقلاء الخضراء Sharma (1980)    ووجد 
وھѧي اقѧل مѧن النѧسبة التѧي  وجѧدت مѧن  % 3التوالي وھي اعلى مما استنتج في ھذا البحث ، اما نسبة الرمѧاد فكانѧت 

  .خلال البحث 
 للوبيѧاء الخѧضراء كانѧت علѧى التѧوالي  الى ان نѧسب الرطوبѧة والبѧروتين Seok and Han (2001)بينما اشار 

  و ھي اعلى من نسبتھا للوبياء الخضراء المدروسة،في حين ان نسبة الــــــدھن % 8.5و % 83
  .على التوالي وھي اقل مما اشارت له ھذه الدراسة  % 4.0و % 3.0والرماد كانت 
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تھا المѧѧذكورة فѧѧي البحѧѧث الحѧѧالي فѧѧي اللوبيѧѧاء الخѧѧضراء وھѧѧي اقѧѧل مѧѧن نѧѧسب % 48.33    وكانѧѧت نѧѧسبة الرطوبѧѧة 
(Valencia et al., 2008) ادѧدھن والرمѧروتين والѧسبة البѧث ان نѧذا الباحѧد ھѧا اكѧ25 و0.75 و23.5و( ،بينم %(

  .على التوالي وھي اعلى من النسب التي توصل لھا ھذا البحث 
    

  التركيب الكيميائي للباقلاء الخضراء واللوبياء الخضراء): 1(جدول 

 (%)التركيب الكيميائي 
 المكونات

 اللوبياء الخضراء الباقلاء الخضراء

 70.63 78.20 الرطوبة

 7.77 5.40 البروتين

 0.44 0.60 الدھن

 8.96 8.87 الرماد

 جميع النتائج الموجودة في الجدول ھي معدل لمكررين . 
  

 من العوامل على سѧبيل المثѧال مرحلѧة نѧضج ً   والجدير بالذكران التركيب الكيميائي يمر بتقلبات كبيرة متاثرا بجملة
الثماروتؤثر بشكل كبير ، كذلك مدى توفر المغذيات في التربة، ودرجة حرارة البيئة ، لذا فالثمارلھا تركيب كيميائي 

ولѧذلك فѧان .(Yuming et al.,2003)مختلف اعتمادا على وقت السنة،وقد اكدت العديد من الدراسات ھѧذه الحقيقѧة 
 لكل من الرطوبة والبروتين والدھن والرماد بين البقوليات المدروسѧة مѧع مثيلاتھѧا فѧي الدراسѧات الѧسابقة تفاوت القيم

  .يعود الى الاختلافات في الاصناف والظروف المختلفة التي تحيط بالتجربة 
لبѧѧاقلاء  فѧѧي اللوبيѧѧاء الخѧѧضراء اكثѧѧر منھѧѧا فѧѧي اC فѧѧي فيتѧѧامين لتنѧѧاقصان نѧѧسبة ا) 2(ُ     لѧѧوحظ مѧѧن خѧѧلال جѧѧدول 

 كانѧت تتѧضآل طѧوال مѧدة التجميѧد لنѧوعي Cالخضراء بتأثير عمليتي السلق والتغليѧف والتجميѧد ، وان نѧسبة فيتѧامين 
 وعلى الرغم من الفقѧد الحاصѧل للفيتѧامين اثنѧاء الѧسلق والتجميѧد  الا انѧه كѧان ھنѧاك  تقѧارب فѧي .البقوليات المحفوظة

  .النتائج
ً يوما ثم اصѧبحت النѧسبة 15بعد مرور %  9.9  الى % 15نخفضت منا C فيتامين بتأثيرالتجميد تبين ان نسبةو     

 .ً يومѧѧا مѧѧن التجميѧѧد فѧѧي البѧѧاقلاء المѧѧسلوقة المغلفѧѧة90بعѧѧد مѧѧرور  % 4.0ً يومѧѧا حتѧѧى بلغѧѧت 30  بعѧѧد مѧѧرور% 6.2
مѧرور  بعѧد %5.2ًيومѧا ثѧم وصѧلت الѧى 15 بعد مرور  % 8.7 لتصل الى %  13.3 من Cتناقصت نسبة فيتامين و

كѧѧذلك . ً يومѧѧا مѧѧن التجميѧѧد فѧѧي اللوبيѧѧاء الخѧѧضراء المѧѧسلوقة المغلفѧѧة90 بعѧѧد مѧѧرور % 2.0 حتѧѧى اصѧѧبحت ً يومѧѧا30
ً يومѧا حتѧى بلغѧت 30 بعѧد مѧرور % 5.5ً يومѧا ثѧم اصѧبحت النѧسبة 15  بعѧد مѧرور 9.1% الى % 14نخفضت من ا

 % 12.9 مѧنCتناقѧصت نѧسبة فيتѧامين  و .غلفѧةً يوما من التجميد في الباقلاء المѧسلوقة غيرالم90  بعد مرور% 3.8
 حتѧى اصѧبحت النѧسبة قليلѧة ً يومѧا30 بــــѧـعد مѧرور % 4.4ً يوما ثم وصѧلت الѧى 15  بعد مرور % 8.0لتصل الى 
  . ً يوما من التجميد في اللوبياء الخضراء المسلوقة غير المغلفة90 بعد مرور% 1.0ًجدا وھي 

(  مѧѧنCيѧѧاء غيرالمѧѧسلوقة المغلفѧѧة وغيرالمغلفѧѧة الѧѧى تنѧѧاقص محتواھѧѧا مѧѧن فيتѧѧامين     كمѧѧا ادى تجميѧѧد البѧѧاقلاء واللوب
بعѧѧد مѧѧدة  علѧѧى التѧѧوالي % )4.2 و4.8(الѧѧى ) % 13.6 و14.5  ومѧѧن  %) 4.8 و5.3(الѧѧى % ) 14.8 و16.2

  ً. يوما90استغرقت 
  :   بالمقارنة مع ما توصلت اليه الابحاث السابقة نجد 

غيرالمѧسلوقة وغيرالمغلفѧة ( فѧي الباقѧـلاء الѧـطازجة واللوبيѧاء الطازجѧة C نسبة فيتامين  ان    ان النتائج اشارت الى
  .  على التوالي%) 13.6 ، 14.8(كانت) وغير المجمدة 

  
 فѧي البѧاقلاء C ان نسبة تواجد فيتѧامين Vanderslica and Higgs (2011)  وPrudel et al. (2006)    وبينوا

 فقѧد ذكѧرا ان اللوبيѧاء البيѧضاء Hedges and Lister (2006)امѧا . %  25-10ودواللوبيѧاء  الخѧضراء كانѧت بحѧد
، كѧذلك اشѧار % 10.6 ،امѧا البѧاقلاء الخѧضراء فكانѧت نѧسبة الفيتѧامين فيھѧا C مѧن فيتѧامين % 60تحتوي ما مقѧداره 
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ورنѧت بنتѧائج البحѧث  وھذه النسب مرتفعة اذا ما ق% 26.4 ذات نسبة ھي سلقالباحثان الى ان الباقلاء المجمدة دون 
  .الحالي 

 اذ ذكѧروا ان نѧسبة  .Wokiei et al (2009)  وقѧد اختѧـلفت النتѧائج  الحالــــــــــــѧـية بمѧدى واسѧـع عـــѧـما وجѧده   
 Phaseolus     واللوبيѧѧاء الخѧѧضراء الطازجѧѧةPisum sativum فѧѧي البѧѧاقلاء الخѧѧضراء الطازجѧѧة Cفيتѧѧامين 

vulgaris  على التوالي % ) 11.40 و24.97(ھي .  
  .(Yuming et al.,2003)    وربما يعود السبب في ھذا الاختلاف الى التباين في الاصناف وفي ظروف التجربة 

 أسѧѧبوع مѧѧن التجميѧѧد 16 فѧѧي البѧѧاقلاء  لا يتغيѧѧر بعѧѧد مѧѧرور C ان محتѧѧوى فيتѧѧامين Wu et al.(1992)   واثبتѧѧوا   
   .ًمقارنة بمستواه بعد التجميد مباشرة  

يѧوم ھѧي  ) 30 و21(في الباقلاء واللوبياء المجمدة لمѧدة  Cفيتامين ان نسبة  Howard et al.(1999) واواوضح    
، 37(وتباينت ھذه النتائج مع الدراسة الحالية ، وان نسبة الفقѧد فѧي الفيتѧامين كانѧت %  ) 3.5 ، 4.0(و ) 5.2، 6.3(

 شھر ادى الى ان تكون نسبة الفقѧد 12اقلاء واللوبياء لمدة واكد الباحث ان تجميد الب.على التوالي )% 28،61(و) 23
  .على التوالي) % 48 ، 20(

مѧن % 1.91ُ ان اللوبيѧاء الخѧضراء المجمѧدة تحتѧوي مѧا يقѧارب Rickman et al. (2007) وا   فѧي حѧين  وجѧد
  .  وھي نسب منخفضة مقارنة بنتيجة ھذا البحثCفيتامين 

 ھو احد مضادات الاكسدة المھمة وقد ادى التجميد الى  انخفاض نѧسبته Cامين  ان فيتWu et al. (2004)وبينوا    
  . بعد تجميدھا  لمدة ثلاثة اشھر،وھذه النتيجة تفوق مااثبتته ھذه الدراسة% 6 الى %  15في الباقلاء الطازجة من

عاليѧة لفتѧرة تمتѧد الѧى عѧشرة اشѧھر ُ وتشير الابحاث الى امكانية تجميد الباقلاء واللوبياء مع احتفاظھما بنوعيتھما ال   
Nummer, 2005) ( اما،Sue and Cathy (2005) فقد اشارا الى ان الباقلاء ممكن ان تخزن بالتجميد لمدة ستة 

ً الا ان جميع نتائج الابحاث في ھذا المجال فضلا عن البحث الحالي تفيد بل تتفق في ان التجميد يقلل من نѧسبة .اشھر

   .Cفيتامين 
 ان تجميѧѧѧد البѧѧѧاقلاء واللوبيѧѧѧاء لفتѧѧѧرة طويلѧѧѧة يجعلھمѧѧѧا ذوا نـــѧѧѧـوعية فــــــѧѧѧـقيرة Sandra (2010)ظѧѧѧت وقѧѧѧد لاح

  ).Avdellas , 2010( واتفق معھا في الرأي، ) الفيتامينات والمعادن(بالعناصرالغذائية 
  

اصناف الباقلاء واللوبياء ان سبب الاختلافات الواضحة بين نتائج البحث الحالي مع الدراسات السابقة ھو اختلاف    
  .على الرغم من تشابه الظروف التي اجري عندھا البحث مع ظروف الدراسات المقارن بھا

 % ) 8 و16 و21( كانѧت Cالى ان نسبة فيتѧامين Raab et al.(1973)  وBomben et al.(1973)     واشاروا 
، فѧѧي حѧѧين ان سѧѧلق البѧѧاقلاء م 100حѧѧرارة دقيقѧѧة عنѧѧد درجѧѧة ) 2.5 و3 و10( المѧѧسلوقة لمѧѧدة Limaفѧѧي البѧѧاقلاء 

ًواللوبياء سلقا سريعـــــا عند درجة حــرارة   % ) 21 و18( لمدة دقيقتين ادى الى ان تكـون نـــسبة الفيتامين   م100ٌ
  .على التوالي
لوقة كانѧت  في البѧاقلاء واللوبيѧاء الطازجѧة المѧسلوقة وغيرالمѧسCفيتامين  ان نسبة Will et al. (1984)    واكدوا 

) 21 ،11(وفي الباقلاء واللوبياء المجمدة  المسلوقة  وغيرالمسلوقة كانت . على التوالي % )21 و13(و) 3.2 ،14(
  . على التوالي %) 11 و3(و 

اسѧѧبوع  كانѧѧت نѧѧسبة ) 3 و2و1( لمѧѧدة دقيقتѧѧين وتجميѧѧدھا لمѧѧدة م 95    وعنѧѧد سѧѧلق اللوبيѧѧاء علѧѧى درجѧѧة حѧѧرارة 

 ,.Puupponen et al) علѧى التѧوالي% ) 4.3 -35.0( و ) 13.3 -33.3( و  ) 0.0 – 26.7(  بحѧدود Cفيتѧامين 
2003)    

 9.7( فѧѧي البѧѧاقلاء الطازجѧѧة المѧѧسلوقة  وغيرالمѧѧسلوقة كانѧѧت Cفيتѧѧامين  ان نѧѧسبة USDA (2005)     وذكѧѧر فѧѧي 
 في اللوبياء Cفيتامين  نسبة اما  .%) 12.9 و4.1(وفي الباقلاء المجمدة المسلوقة  وغيرالمسلوقة كانت % ) 16.3و

،وفي اللوبيѧاء المجمѧدة  المѧسلوقة  وغيرالمѧسلوقة كانѧت % )40.0 و14.2(الطازجة المسلوقة  وغيرالمسلوقة كانت 
    .% )18.0 و9.9(

 علѧѧى %) 25و 12.7(البѧѧاقلاء الخѧѧضراء الطازجѧѧة واللوبيѧѧاء الخѧѧضراء الطازجѧѧة  فѧѧي Cفيتѧѧامين وجѧѧد ان نѧѧسبة      
 وبعد تجميѧد ھѧذه العينѧات علѧى .بعد اجراء السلق  على التوالي %) 23.8 و9.5(الى خفضت ھذه النسبة  ،انالتوالي،

   لمدة  ثلاثة اشھر وستة اشھر انخفضت النسبة الى  م18-

  .(Tosun and Yucecan ,2007) على التوالي %) 10.7 و7.2( و ) 14.8 و 8.5 (
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  وكانѧت نѧسبة الفقѧد فѧي Cيؤدي الى خفѧض محتواھѧا مѧن فيتѧامين  ان سلق البقوليات Beamish ( 2010)واثبت    
 كبيѧѧѧرا ً فѧѧѧي المنتجѧѧѧات المجمѧѧѧدة Cويكѧѧѧون معѧѧѧدل فيتѧѧامين . اللوبيѧѧاء  الخѧѧѧضراء اكبѧѧѧر منھѧѧѧا فѧѧي البѧѧѧاقلاء الخѧѧѧضراء

  .غيرالمسلوقة مقارنة بالمجمدة المسلوقة
 الى اختلاف درجة حرارة الѧسلق ومدتѧه واخѧتلاف    يعود التباين في نتائج الدراسة الحالية مع نتائج الابحاث السابقة

  .مدة التجميد 
ً   وقد اثر التغليف ايجابيا كونه قد قلل نسبة الفقد في الفيتامين بسبب حجزه الاوكسجين من التلامس مѧع العينѧات ، اذ 

  انه من المعروف ان ھذا 
  

  . (Henneman ,1994)الفيتامين يـــتأكسد عنــد تعرضه او ملامسته للاوكسجين الجوي
  

في الباقلاء الخضراء واللوبياء الخضراء الطازجة والمجمدة ) غم100 / ملغم (Cتاثير السلق والتغليف على نسبة فيتامين ):2(جدول 
  لفترات مختلفة

  جميع النتائج الموجودة في الجدول ھي
 .معدل لمكررين

 ان نسبة حامض Favell (1998)وجد 
الاسѧѧكوربيك تبѧѧدأ بالتنѧѧاقص بعѧѧد مѧѧرور 

ة مѧѧن الخѧѧزن المجمѧѧد فѧѧي  سѧѧاع24-48
البѧѧاقلاء واللوبيѧѧاء المغلفѧѧة وتѧѧصل نѧѧسبة 

وبعѧѧد اربعѧѧة ايѧѧام تѧѧصل % 20الفقѧѧد الѧѧى 
ويѧѧساھم التغليѧѧف %. 50نѧسبة الفقѧѧد الѧى 

   .في تقليل ھذا الفقد 
تѧѧѧاثير الѧѧѧسلق والتغليѧѧѧف علѧѧѧى محتѧѧѧوى 

 فѧѧѧѧѧي البѧѧѧѧѧاقلاء الخѧѧѧѧѧضراء Cفيتѧѧѧѧѧامين 
واللوبيѧѧѧاء الخѧѧѧضراء المجمѧѧѧدة لفتѧѧѧرات 

 مختلفة
       
 Howard etواوضѧѧѧѧѧحوا      

al.(1999) امينѧѧѧѧسبة فيتѧѧѧѧان ن C يѧѧѧѧف 
البѧѧѧاقلاء واللوبيѧѧѧاء الخѧѧѧضراء الطازجѧѧѧة 

  .  على التوالي% 73 و% 63المغلفة 
 ان USDA (2005)    وذكѧѧѧѧر فѧѧѧѧي 

فѧѧي البѧѧاقلاء واللوبيѧѧاء  Cفيتѧѧامين نѧѧسبة 
 %  4.0. و16.3الخѧѧѧѧضراء الطازجѧѧѧѧة 

على التѧوالي، امѧا فѧي البѧاقلاء واللوبيѧاء 
 16.3لخضراء الطازجة المغلفѧة  فھѧي ا
  .على التوالي%  9.6و
 .Rickman et al   ووجѧѧѧدوا  

   . على التوالي% 1.20 و% 5.0  كانت حوالي الخضراء المغلفةء واللوبياء الباقلافي  Cنسبة فيتامين   ان(2007)
 الفيتѧامين الا ان سѧبب تبѧاين نتѧائج اتفقت الدراسة مع غيرھا من الدراسات في ان التغليف يقلل من نѧسبة الفقѧد فѧي    

 Yuming et)الدراسة مع الابحاث السابقة يعود الى اخѧتلاف الاصѧناف المدروسѧة مѧع تلѧك الاصѧناف المقارنѧة بھѧا
al.,2003).    
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