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وقػػت ب( 1.5) ينتتريػػؾ بػػذ  اس ويػػدروجينال و ػػض بوػػا ض ال ػػا  الخػػجرجؿ ب ومػػوؿ الفاكهػػو وب ػػؿ بكتػػيف  ػػف التػػـ اخػػت  ص خلاصةةة  ال

 ئويػو الخػت  ص الأخػبو نوػرارة فػي الربعػو  ػف درجػات الأ خػتويات ال ئػو    تػـ دراخػو  100 و 95 و 90و  85خػاةو وبػدرجات وراريػو 
  9.00و  11.12و  9.14كانػػت خػػجرجؿ ال ئويػػو لجاكهػػو الخػػت  ص الأخبوكي يػػائي اف نالتوميػػؿ الخػػترة   وبينػػت نتػػائ  الألمبكتػػيف ودرجػػو 

ي   وبمػػػػص اقسػػػػ  نخػػػػبو التػػػػو الةمػػػػ    8.28و   9.75و  11.92و  10.38نخػػػػب لمب ػػػػؿ الي، فػػػػي وػػػػيف كانػػػػت وػػػػذ  التػػػػو الةمػػػػ    6.96و
 (يػوالعالخػترة )الأتغييػرات طجيجػو فػي درجػو  لقػد وجػد  خجرجؿ في ويف بمغػت لمب ػؿاللجاكهو  11.12  ئو   90اخت  ص  ئويو في درجو  

 تغييرات غير  ابتوالغير اف وذ  

 Key words: pctine, esterification, quince, pumice. 

 
 مقدمةال

خػكريات  تعػددة  تغيػرة تخػت مص  ػف جػدراف بكتيف ال
سػػيغو الخػػميموز وي نوػػاف القيػػو يػػرتبط  ػ  ار ال نباتػاتال
جواكػػػػػػ  التعتبػػػػػػر ق ػػػػػػور   ضػػػػػػر التركيبيػػػػػػو لمجواكػػػػػػ  و ال
تػػػي ت ػػػكؿ الو  ب ػػػؿ(،ال) تجػػػاحالو  مجػػػات  و ضػػػياتالو 

تػػػػي ال ػػػاـ ال ػػػػواد البيئػػػو  ػػػػف  وػػػـ الةبئػػػا كبيػػػرا ةمػػػػ  
  الػػػػػػتجػػػػػػار   وتوويمهػػػػػػا البكتػػػػػػيف اليخػػػػػػت مص  نهػػػػػػا 

   (15،14)  نتجات ذات فائدة غذائيو و قتساديو

بكتػيف التركيػب  كي يائيػا بػاو يفال ػف  العديػدبيف      
ي كػػػف  ةتبػػػار   ع ػػػوـالةمػػػ     نػػػ الا مػػػ  ، و خػػػاس ة

ؼ  ػػػػف ووػػػػدات التػػػػخػػػػكريات  عقػػػػدة  تعػػػػددة  تغيػػػػرة ي
ت تمػػؾ  α-Galactronic acidتركيبهػػا  ػػف   يطيػػو

Methyl ester   (6  ) جػا ي  بعةػداد  تغيػرة  ػف 
–Lخاخػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػبو ةمػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ الأتوتػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػو  خمخػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػمت  
Rhamnopyranosyl – α جرةيو الخ خؿ ال، بين ا

 تػػيال،و  Galactananو Arabinan ةمػ   ركبػي 
يخػاوـ   (13)وػد  ػا   الػ تركيبهػا   ت ؼ  التؤد  

 ربيػػػات الب ػػػكؿ  خاخػػػي فػػػي سػػػناةو  غػػػذائيا بكتػػػيفال

وميػػػػػػػػب الومويػػػػػػػػات و نتجػػػػػػػػات الجمػػػػػػػػي و نتجػػػػػػػػات الو 
 نع ػػػػػػػػػػػػػػػػو ال  ػػػػػػػػػػػػػػػػروبات الو  مػػػػػػػػػػػػػػػػبف(الوا ضػػػػػػػػػػػػػػػػيو )ال

(beverage) نتجػػػػت البعػػػػض  وكبػػػػديؿ لمػػػػدوف فػػػػي 
هيكمػػػػػي لهػػػػػذ  التركيػػػػػب البكتػػػػػيف ال ذ يعطػػػػػي  مبنيػػػػػو،ال
هػػػػػا ل نتوجػػػػػات وذلػػػػػؾ بع ػػػػػؿ  ػػػػػبكو يو ػػػػػؿ  ػػػػػف   ال

بكتػػيف وتعػػزؿ التوػػاط جزيئػػات    نتػػوجال ػػا   جزيئػػات
وت تمػػػؾ جزيئػػػات  (12) ػػػا  البجزيئػػػات  ةػػػف بعضػػػها

وا ض ال إضافوبو لذا ةند الغرويو  ونو خالبكتيف ال
وػػػذ   اؿهيػػػدروجيف ةمػػػ    تػػػز الخػػػوؼ تع ػػػؿ  يونػػػات 

ر فعنها تع ؿ ةم  خػوب خكال  ا جزيئات   ونات،ال
ي تكػويف  ػػبكو يضػػـ بدا مػػ  التػػالوب بكتػػيفال ػػف   ػا ال
ؾ تػػػػوازف بػػػػيف الػػػػ هػػػػـ  ف يكػػػػوف ونالو نػػػػ   ػػػػف  هػػػػ ـال
  الػوب ػ ؼ ذلػؾ خػيؤد  بكتػيف الخكر و الوا ض و ال

   (20)  بكوالةدـ  نتظاـ 

قابميػػػو السػػػويو فػػػعف لمبكتػػػيف الناويػػػو الا ػػػا  ػػػف      
هاضػػػ و وزيػػػادة الا   عػػالأ ػػا   ػػػف الةمػػ  ا تسػػػاص 

 طرووػػػػو  فهػػػو يخػػػػهؿ ة مبػػػو نػػػػزوؿ ال ػػػواد اللزوجػػػو 
 عػا ، الأ ؿ( وتنظػيـ وقػت  ػرور   ػ Stool روج )ال
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ك ػا     عػا اؿخػهالأ خػاؾ و الأجػو الوفي وذ  فائدة  ع
 ذابػو اليػاؼ الالةم  وػذ   و وتويالغذيو الأ ف تناوؿ 

قولػػػػػوف الضػػػػػد خػػػػػرطاف  ايجػػػػػابيلهػػػػػا دور  بكتػػػػػيف(ال)
(Coloncancer  و )ال( ياخػػػػػػػػػػػورHaemorrhoids )
وردة الأي الػػػػػػ( ودو (Diverticulosisقولػػػػػػوف الاج تػػػػػػور 
(Varicoseveins( )17 )  بكتػػػيف ال ؿاخػػػتغ ي كػػػف

غذيػػػػو فهػػػػي ت ػػػػعر الأطاقػػػػو فػػػػي الضػػػػ ف  خػػػػيطرات 
وزف الػػي تع ػػؿ ةمػػ  نقسػػاف التػػالوب ت  ػػوالب نخػػافالأ

بكتينػػػات الهضػػـ  تع ػػؿ التوخػػيف ة ميػػو  يالػػ إضػػافو
دـ ةػف طريػؽ  عادلػو  خػتويات الػؼ  وةيو ةم  تنظي

 يبػػوبروتيف الدـ ، وتقميػػؿ نخػػبو الػػدووف فػػي  جػػر  الػػ
 -  Low density- lipoproteinك افػوالواطئ الػ

(LDL)  نخػػػػػػػاف ( الأ) ذوتػػػػػػػع ير خػػػػػػػئ ةمػػػػػػػ  سػػػػػػػوو
كولخػتروؿ القػوة  رتبػاط  ػ  وػذا  لهػالأ ت ك   ركبات 

ذيف لػاناس ال ف   بودود  عينو  ال  تز   ال  ا يؤد  
  (16،17)كولختروؿ الزوف بعرتجاع  ختويات يت ي

بكتيف في تركيب ال د ؿ  ،طبيوالناويو ال  ا  ف      
  وتوػػػػت  خػػػػ يات اؿجػػػػو ل خػػػػهال عالدويػػػػو الأبعػػػػض 

طبيػػػػب ، وكػػػػذلؾ الةديػػػػدة ، ويسػػػػرؼ توػػػػت   ػػػػراؼ 
ب ػريو بعػد  ف يػتـ النخػجو الأيخت دـ في  دويو تجديد 

كانيكيػػػػػػػػو تتناخػػػػػػػػب تطويروػػػػػػػػا ب ػػػػػػػػواص فيزيائيػػػػػػػػو و ي
بوػػػػػػػوث ال ػػػػػػػذكور ، و  ػػػػػػػارت بعػػػػػػػض ال اؿخػػػػػػػتع الأو 
  كانيو  خت دا   ك ادة خػاقمو ) خػاندة (   الواةدة ال

بخػػبب قابميتػػ  ةمػػػ   غضػػاريؼالعظػػاـ و الجػػو الفػػي  ع
  الػػػػنا يػػػػو  ػػػػ  بعضػػػػها ،بين ػػػػا   ػػػػير ال  يػػػػا الربػػػػط 

ذرة ( الػبروتيف )زيف البكتيف    بروتيف ال  كانيو ربط 
غميظػػػػػػو ال عػػػػػا  الأ فػػػػػي الاب لايتومػػػػػػؿ وتكػػػػػويف  ركػػػػػ
،ك ػا اف لػبعض  نػواع  وغيػر   قولوفالجو اللغرض  ع

ويػػػػػػو  وي ػػػػػػج  ن ػػػػػػو ال عػػػػػػزز البكتػػػػػػيف  سػػػػػػائص ال
ويػػػػػػا  الأي  نافخػػػػػو التػػػػػػالنافعػػػػػو وبالدقيقػػػػػػو الويػػػػػا  الأ
ويػػواف لغػػرض ال رضػػيو وقػػد يقػػدـ كجػػز   ػػف غػػذا  ال
 ؼ ضافو لمعمػال ويويوال ضادات التقميؿ  ف الو  و ال ز 
تج يػػػػؿ البكتػػػيف فػػػي  نتجػػػات الذلؾ يخػػػت دـ كػػػ (19)

 خػػت د و فػػي ال سػػقو الدويػػو الأو  (،9) ك ػػادة   بتػػو

خػػيطرة ةمػػ  ظػػروؼ اليجػػب   (18) جػػروحالجػػو ال ع
و يػػؽ  ارتبػػاطلهػػا  بكتػػيفاللمبكتػػيف لأف وظيجػػو  جسػػؿال

 تؤد ،و  جسؿالذ  يتع ر بظروؼ الكي يائي البتركيب  
دورا  خػػػػت  صالاووقػػػػت  و وضػػػػوالو وػػػػرارة الدرجػػػػو 
   (11) جسؿالفي وذا   ه ا

تعػػػزز  ػػػف توريػػػر  عتدلػػػو ال جسػػػؿال ف ظػػػروؼ      
يػػػو  ػػػف درجػػػو اليات ة خػػػتو خػػػكريات و الووػػػدات  ػػػف 

تهمـ الػرئيخػي فػي تكػويف ال ػؤ ر التي تعتبر الو  خترةالأ
تركيز ةميها كوخيمو لتوضيح ال هـ ال، لذا اسبح  ف 

خػترة الأف درجػو إ غذائيػو الناويػو البكتػيف  ػف النوةيو 
بكتػػيف لمػػتوطـ  ػػف جػػػرا  التبػػيف ةػػدـ تعػػرض  يػػوالعال

خػػتريو وػػي الأرابطػػو الوػػا ض وذلػػؾ كػػوف ال اؿاخػػتع 
 وجػػودة  ال ػػر  الأروابط الػػ قػػؿ  قاو ػػو لموػػا ض  ػػف 

خػػكريات وبدرجػػو  خػػترة  قػػؿ فػػي الوتػػتوطـ وػػذ   ( 8)
تػػػػـ   تيػػػار وػػػػا ض   (7 تطرفػػػو )ال جسػػػػؿال ظػػػروؼ

 قياخػيو فػي  خػػت  صالوػػوا ض لانتريػؾ كونػ   وػد ال
   (4( بكتيفال

بكتػػػيف  ػػػف ب ػػػؿ و  ػػػار ال ف ظػػػروؼ  خػػػت  صإ     
 طبوةػات الجافػو وػو غػا ض لوػد  ػا فػي الخػجرجؿ ال

ضػػػو  ةمػػػ    ػػػر درجػػػوورارة الع ػػػؿ اليخػػػمط وػػػذا لػػػذا 
بكتػػػػػػيف  ػػػػػػف ب ػػػػػػؿ و  ػػػػػػار الفػػػػػػي  خػػػػػػت  ص  جسػػػػػػؿال
جافػػػػػو   تبريػػػػػا وبيػػػػػاف درجػػػػػو  خػػػػػترة كػػػػػؿ الخػػػػػجرجؿ ال

    عا مو

 عم المواد وطرق ال

ػػرا  فاكهػػو     2009 وسػػودة ةػػاـ الخػػجرجؿ التػػـ  ا
 وميػػػػو ، وب خػػػػتو   نضػػػػاج  ت ػػػػابهو الخػػػػواؽ الأ ػػػػف 
مػوف (، و زيػؿ  نهػا ال تيار ةمػ   خػاس الأ) تـ  تقريبا
 سمو ت العيداف الوراؽ و الأ

 كيميكئيالتحمي  التحضير و ال

  ػػػػـ تربػػػػوالأوخػػػػاخ و الأو الػػػػ ػػػػا  لأز الجواكػػػػ  بالغخػػػػمت 
 ولػ الأ ج وةو ال قطعت  ج وتيف  الك يو القخ ت 
تػػػػػػـ  انيػػػػػػو الو ، خػػػػػػـ 0.1خػػػػػػـ وخػػػػػػ ؾ  2x2 اؿبػػػػػػعطو 
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( سػػػن    (Gosonicةسػػػروا بعسػػػارة كهربائيػػػو نػػػوع 
 قطػػػػر،  ػػػػـ جججػػػػت ال ػػػػا  الب ػػػػؿ بال ػػػػـ غخػػػػؿ  يز ال ػػػػ
بجػػرف كهربػػائي ذو تيػػار   ةمػػ  وػػدة كػػ  ج وةتػػاف ال

سػن  لاكػور     LAB TECHع كهربػائي  تػداور نػو 
، وزفالػػ بػات  وػد  الػ درجػو  ئويػػو 50وبدرجػو وػرارة 

 ـ خػوقت وطونػت كػؿ  ج وةػو ةمػ  وػدة بطاوونػو 
(  بمغػػػػار )( سػػػػن   Techno plantain)   نػػػػوع

 مػـ ووضػعت فػي  كيػاس نػايموف و زنػت  0.1وبقطر 
 يؿ التوال  جو لويف  جرا  الفي 

     بكتينالص لاستخإ

نتريػؾ الوػا ض  و ػض بال ػا  البكتيف بال خت مص  
وبوقػػػت خػػػاةو فػػػي جهػػػاز  ،1.5))  س ويػػػدروجينيذو 
 Reflux condensationرتػػداد  )الأتك يػػؼ ال

system  )  95 85  , 90 وبػدرجات وػرارة ,  
وبعخت داـ و ػاـ  ػائي نػوع  وب  ث  كررات 0ـ 011

SELECTA   S.A    ارتجاع درجػو ب سن ال خباني
 /ؽ النخػػبو )ةػػوب ـ/ دقيقػػو (، 0.25وػػرارة  قػػدار  ) ال

 ؿ خػػػػػػت مص  ػػػػػػف  ػػػػػػ الر ػػػػػػح   (20/  1 ػػػػػػذيب  
 ػػػػػا  الب براخػػػػػال ػػػػػاـ وغخػػػػػؿ الطبقتػػػػػيف  ػػػػػف ق ػػػػػاش 

 ػػػؿ  ( 80-75)  الػػػرا ػػػح ال ػػػـ   تػػػزؿ  ، قطػػػرال
 IKA  RV  05 BASICدوار نوع ال ب ر البجهاز 

وتوػت درجو  ئويػو  50 سن  بدرجو ورارة ال  انيال 
طمػؽ  اليمي  الأكووؿ ال ـ  ضيؼ  ،  م ؿالضغط ال

را ػػػح،  ػػػـ فسػػػػؿ ال  الػػػ  ػػػا ( 1 \كوػػػوؿ 2بنخػػػبو ) 
ججػػؼ   ػػاـ الق ػػاش القطعتػػيف  ػػف بكتػػيف بعخػػت داـ ال
 2-1 ػػػػذكور فػػػػي الكهربػػػػائي الجػػػػرف البكتػػػػيف بػػػػنجس ال

خػػاةو  ػػـ طوػػف   12 ئػػو  ل ػػدة 50وبدرجػػو وػػرارة 
 خترة  الألقياس درجو 

      سترةالأقيكس درجة 

تخػػػػويح الو خػػػػترة لمن ػػػػاذج بطريقػػػػالأتػػػػـ تقػػػػدير درجػػػػو  
 كترونػػػػػػػػػػػػػػػيالالجهػػػػػػػػػػػػػػػد ال بتغييػػػػػػػػػػػػػػػرذ  ينتهػػػػػػػػػػػػػػػي الػػػػػػػػػػػػػػػ

Potentiometric titration  (3) 0.2،  ذ   ػػػذ 
ف خػػؾ  ػػـ رطػػب  فػػي جػػاؼ ووضػػ البكتػػيف ال ػػف  غػػـ

 ؿ  ا    20ي انوؿ ،  ـ  ضيؼ الأبكتيف بقميؿ  ف ال
 ػػػزي  ل ػػػدة الدرجػػػو  ئػػػو   وػػػرؾ  40 قطػػػر وبوػػػرارة 

 Magnetic hot plat stirrer   بجهػاز خػاةتيف
لغػػرض سػػن  الوولنػػد    Labinco L-81 نػػوع 

 مػػػػػػػػػيط ضػػػػػػػػػد  ومػػػػػػػػػوؿ البكتػػػػػػػػػيف   يخػػػػػػػػػوح ال ذابػػػػػػػػػو 
بوجػػػػػود  (0.1N) ذو ةياريػػػػػو سػػػػػوديوـالويدروكخػػػػػيد 

تعادؿ وي  ؿ النقطو   الوسوؿ ال ود  اليف الجينوف ال
  يضػاؼ  nitial titre (It)بتػدائي الأتخػويح الوجػـ 

عوكػػػػاـ ج خػػػػؾ بالويغمػػػػؽ  قاةػػػػدةالنجػػػػس   ػػػػؿ  ػػػػف 10
غرفػو البخدادة  ـ ي مط ل دة خػاةتيف فػي درجػو وػرارة 

 Esterified ؤخػترة )الكاربوكخي اللسوبنو  جا ي  
carboxy  ) ػػػػؿ  ػػػػف  ومػػػػوؿ وػػػػا ض  10يضػػػػاؼ 

 ػػف  زيػػادةال (  N 0.1)  ذو ةياريػػو هيػػدروكموريؾال
قاةػػػػػػػػػػػدة النجػػػػػػػػػػػس وػػػػػػػػػػػا ض يخػػػػػػػػػػػوح ضػػػػػػػػػػػد الوػػػػػػػػػػػذا 

نهػػػػػػائي التخػػػػػػويح التخػػػػػػويح ي  ػػػػػػؿ ال،ووجـ  ػػػػػػذكورةال
Final titre (Ft) خػػترةالأدرجػػو  يػػتـ تقػػدير و نهػػا 

            DE  عادلوالوفؽ 

  
قطاةات الوفؽ تس يـ  إوسائيابيانات الوممت 

 ةا مي بترتيب تجربو    RCBDكا مو الع وائيو ال
 Crop stat 7 وسائيالإبرنا   الباخت داـ 
 عدلات باخت داـ ا تبار اقؿ فرؽ  عنو  الوقورنت 
LSD   اؿةند  ختو  اوت P< 0.05) ) (2)   

 منكقشةالنتكئج و ال

ةػػػدـ وجػػػود فػػػروؽ  ( 1نتػػػائ  فػػػي جػػػدوؿ ) ال ظهػػػرت 
بكتيف بػيف  عػا متي فاكهػو ال واسؿ عنويو في  عدؿ 

تػػػػػػػدا ؿ  ػػػػػػػابيف فاكهػػػػػػػو وب ػػػػػػػؿ الخػػػػػػػجرجؿ ، و الوب ػػػػػػػؿ 
، بين ػػػػا وجػػػدت فػػػػروؽ  عنويػػػو بػػػػيف درجػػػػات خػػػجرجؿال

 ( 90 ) ورارةال، اذ اةطت درجو  خت  صالاورارة 
  ػا %(  11.5)وبمغػت  نخبو اخػت  ص  اةم ئو  
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% ( ةنػػػػػد  7.62نخػػػػػبو اخػػػػػت  ص كانػػػػػت )  ادنػػػػػي
وػػرارة ال ف زيػػادة   و ئويػػدرجػػو (  100درجػػو وػػرارة ) 

 وجػودة الوا ضػيو ال جػا ي  التع ػؿ ةمػ  زيػادة تػعيف 
ي خهولو فقدوا ل يونات التالبكتينيو وبالخمخمو الةم  

 بكتيفالبػػػػػ  رتبطػػػػػوالبروتينيػػػػػو لاموزيو و يخػػػػػمال عدنيػػػػػو و ال
وػػػػػػػػرارة ال، كػػػػػػػػذلؾ تع ػػػػػػػػؿ   ي خػػػػػػػػهولو توػػػػػػػػرر التػػػػػػػػالوب
بكتػػػػػيف   الػػػػػبروتػػػػوبكتيف الوا ضػػػػيو ةمػػػػػ  توػػػػػوؿ  الو 

  ف ارتجػػاع درجػػو الا، (10، 12) يخػػهؿ فسػػم ذائػػب 
 تطرفػػػػو تع ػػػػػؿ ةمػػػػ  توطػػػػػيـ الوػػػػػدود ال  الػػػػوػػػػرارة ال
ي ا ت ؼ التال كونو لمبكتيف وبال رتبطو و الخكريات ال

  (7)واسؿ الان جاض نخبو و  بهاتركي

جػػػػدوؿ زيػػػػادة نخػػػػبو اخػػػػت  ص الوي وػػػػظ  ػػػػف      
جاكهػػػو ووػػػذا يرجػػػ  الخػػػجرجؿ ةػػػف البكتػػػيف  ػػػف ب ػػػؿ ال

و الػػجاكهػػو  ػػف از ال كونػػات التغييػػر فػػي تركيػػب البجعػػؿ 
ناتجػو  ػف فعػؿ الذائبػو و ال كونػات الخكريات وبعض ال
  عسير  الو الاز 

خػترة الأويو لدرجػو  ئالنخب ال  ال ( 2ي ير جدوؿ ) 
 ػػػػف   خػػػػتويات  ربػػػػ توػػػػت خػػػػجرجؿ  اللجاكهػػػػو وبتػػػػؿ 

وػدوث تغييػرات طجيجػو غيػر  ورارة ،  ذ يبيفالدرجات 
 –64وتراووػػت بػػيف )    ابتػػوتغييػػرات غيػػر الاف وػػذ  

 انػػػ  ة و ػػػا ت يػػػز الاخػػػجرجؿ، ال%( لجاكهػػػو وب ػػػؿ 69
ي الن ػػػػػػاذج انػػػػػػ  ةػػػػػػال خػػػػػػت مص فػػػػػػي كػػػػػػؿ البكتػػػػػيف ال
%(  ػػػػػػػف  جػػػػػػػا ي   80)  يلاتعخػػػػػػػتر وػػػػػػػو ي خػػػػػػػترة الأ
فػػػػي   ي ػػػانوؿالكترونيػػػػؾ بالاكالكاربوكخػػػيؿ لوػػػا ض ال
اخػػػػػػت  ص  بع ميػػػػػػونخػػػػػػبو ال تتػػػػػػع ر وػػػػػػذ  و نباتػػػػػػاتال
وػػرارة الا ػر ارتجػػاع  رغـ  ػػفالػ( ، وةمػػ  01بكتػيف  )ال

 بطػػئال رتجػػاعالا إف انػػ  يبػػدو الا، خػػترةالأةمػػ  درجػػو 
 كاربوكخػيؿال جػا ي   والػإز فػي  تػع ير كبيػرلـ يكػف لػ  

     ؤخترة ال

 سػػػػػػادر التجػػػػػػاح ال و اؿبرتقػػػػػػال  مجػػػػػػات  تعتبػػػػػػر     
نتػػػػػػاج الأ اف  ودوديػػػػػػو الابكتػػػػػػيف التقميديػػػػػػو لأنتػػػػػػاج ال

 نتػػػوجيف و واولػػػو لأيجػػػاد بػػػدائؿ  وميػػػو فقػػػد اللهػػػذيف 
خػػجرجؿ ي كػػف اف يكػػوف  سػػدر الوجػػد اف ب ػػؿ فاكهػػو 

   نتوج    البديؿ لهذا 

تػي النباتيػو و لانخػجو الأبكتيف في اغمػب اليتواجد      
وةنػػػػد  رومػػػػو  (10  يػػػػا )التع ػػػػؿ ك ػػػػادة لوػػػػاـ بػػػػيف 

بعض الػػػ  يػػػا ةػػػف بعضػػػها النضػػػ  تتومػػػؿ وتتجكػػػؾ ال
  Pectinaseيػػػػو كػػػػ   ػػػػف انزي ػػػػي البخػػػػبب تطػػػػور فع

مػػػػػػذاف يع ػػػػػػ ف ةمػػػػػػ  تكخػػػػػػير ال Pectinesteraseو
جاكهػػػو اك ػػػر ال  بػػػا وجعػػػؿ ال اؿبكتػػػيف وانجسػػػالطبقػػػو 
  يػػػػػا الضػػػػػ ف جػػػػػدراف بكتػػػػػيف الاف ارتبػػػػػاط   ليونػػػػػو 

 ا  ةوا ؿ النباتيو وا ت ؼ تركيبها وقابميو ذوبانها بال
بكتػيف ، ولقػد ال  ئ و فػي اخػت  ص الطريقو التودد 

قاةديػػػو ) ك ومػػػوؿ اليػػػؿ ال وال ػػػا  وبعػػػض الاخػػػت دـ 
 ونيػػػػػوـ فػػػػػي الأت الاسػػػػػوديوـ ( واوكػػػػػز الويدروكخػػػػػيد 
ةيوبهػػا  تالاخػػتع الأ اف لهػػذ  الابكتػػيف ال خػػت  ص 

ة ر خت  ص او انتػاج بكتػيف بدرجػو اخػتالأفترة  ؿكطو 
   (1) واطئو

ووا ض ال اؿبكتينيو باختع ال وادالاف اخت  ص     
طريقو كجو ة وخريعو   نها  ال  ججواضافو ال عدنيو ال

سػناةي ، فانهػا تقمػؿ النطػاؽ النخػبيا و خػتع مو ةمػ  
كاربوكخػػيؿ لم ػػواد الو  جػػا ي  الػػ ػػف ة ميػػو تكخػػير واز 

خػػػػػػػػػػػػت  ص الأاف و  ( 5 خت مسػػػػػػػػػػػػو ) التينيػػػػػػػػػػػػو بكال
ك ػػػػػر  ػػػػػيوةا فػػػػػي الأنتريػػػػػؾ وػػػػػو الب ومػػػػػوؿ وػػػػػا ض 

   تودةالولايات ال

 
   
 
 



 6112، 626-652(: 1) 62مجلد الزراعيت، البصرة للعلوم المجلت  ،وآخرون جميليالقادر هادي علوان العبد  

 

621 

 حرارة    المعكممة تحت اربع مستويكت من درجكت السارج  المئوية لبكتين فككةة وبث  النسبة المعد    1جدو   

 معد ال C 90°C 95°C 100°C°85 معكملاتال
 9.04  6.96 9.00 11.12 9.14 سارج ال
 10.00 8.28 9.75 11.92 10.38 سارج البث  
  7.62 9.38 11.50 9.76 معد ال

LSD 0.05 عا  ت = غ   ـ ال  
 1.39ورارة = الدرجات 

 ورارة = غ   ـ الدرجات ×  عا  ت ال

 
 

    حرارةالويكت من درجكت معكممة تحت اربع مستالسارج  السترة لاككةة وبث  الامئوية لدرجة النسبة ال 2.جدو  

 ºC 90º C  95º C 100º C 85 معكملاتال

 64.5 64 64 65 سارج ال

 68 67.5 67 69 سارج البث  
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Effect of Temperature on Pectin Extraction and Degree of 

Esterification from Quince and its Pomace (Cydonia oblonga ) 
 

 

Abdul kadir H.A., Hemmed A.A. and Ahmed S.S. 

Ministry of Science Technology, Baghdad, Iraq 

 
Abstract. Pectin was extracted from quince and its pomace by acidified solution water with nitric acid. 

PH (1.5) time 1 hr and temperatures degrees were 85, 90, 95 and 100 °C. The effects of variable 

temperatures on the pectin extraction and degree of esterification were investigated .Quince fruit 

contained 9.14, 11.2, 9.00 and 6.96% respectively, while in pomace the corresponding values were 10.38, 

11.92, 9.75 and 8.28% respectively. The maximum values were 11.2 and 11.92% at 90 °C for quince fruit 

and its pomace respectively, while slight inconstant changes were shown in degree )High) of 

esterification.                                                                

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


