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البكتين من قذهر الحمضيات البرتقال )أبه صرة( والميمهن استخلاص 
 )الحامض(ودراسة خهاصه الفيزيهكيميائية

 *د. أحمج سميمان
 (2023/  7/12تاريخ النذر  – 2023 / 2/9 )تاريخ الإيجاع 

 □ممخّص  □
تخكدت ىحه الجراسة عمى استخلاص البكتيغ مغ قذػر الحسزيات البختقال )أبػ صخة( والميسػن )الحامس( 

، وذلظ باستخجام وسصيغ حسزييغ ىسا حسس الميسػن، منظقة المنظار –الدػري السشتج في محافطة شخشػس 
د، والػزن السكافىء، وحسس الآزوت، حيث يتع التخكيد عمى عجة خرائز مشيا محتػى رشػبة، ومحتػى الخما

ودرجة الأستخة، بػجػد العجيج مغ الستغيخات مشيا )  ومحتػى السيتػكديل، والسحتػى الاجسالي مغ حسس الانييجرونيظ،
 الػسط ، وزمغ الاستخلاص(. كسا تع العسل عشج درجات حخارة مختمفة وىي pHدرجة الحخارة ، و

 (65,75 ,85) oC  ودرجات حسػضة ،pH(1.5, 2.0, 2.5) (30,45,60)، وأزمشة استخلاصmin وتع حداب ،
 الشدبة السئػية لمبكتيغ الشاتج بػجػد الستغيخات الدابقة فكانت أفزميا لمبكتيغ الشاتج مغ قذػر الميسػن 

ودرجة حخارة استخلاص   60minوزمغ pH=2.5عشج  %84.7) الحامس( السدتخمز بحسس الميسػن وىي  
85°Cعشج نفذ الذخوط،  %68.4خخج مغ قذػر البختقال بػاسصة حسس الميسػن لتبمغ القيسة ، ثع تلاىا البكتيغ السدت

مغت قيسة محتػى الخشػبة أما الاستخلاص بحسس الآزوت لكمييسا كانت أقل مغ الاستخلاص بحسس الميسػن، وب
س ، والسدتخمز بحس%7.5لمبكتيغ الشاتج مغ مدحػق قذػر الميسػن)الحامس ( السدتخمز بحسس الآزوت 

لمبكتيغ السدتخمز بحسس الآزوت ، أما بالشدبة لقذػر البختقال )أبػصخة( فقج بمغ محتػى الخشػبة %5.8الميسػن 
مغ مدحػق قذػر الميسػن)الحامس( رماد البكتيغ ، وبمغت أعمى ندبة %6.1، والسدتخمز بحسس الميسػن 8.3%

قذػر البختقال )ابػصخة( فقج بمغ محتػى الخماد ، وأقل محتػى لخماد لمبكتيغ كان مغ %8.5السدتخمز بحسس الميسػن 
الشاتج مغ مدحػق قذػر لمبكتيغ ، كسا بمغ أعمى وزن مكافئ %5.2لمبكتيغ السدتخمز بحسس الآزوت 

السدتخمز ، وأقمو بالشدبة لقذػر البختقال )ابػصخة( EW=714grالميسػن الميسػن)الحامس ( السدتخمز بحسس 
 .632.9grبحسس الآزوت 

وكان أفزل محتػى لمسيتػكديل لمبكتيغ الشاتج مغ مدحػق قذػر الميسػن ) الحامس( والسدتخمز بحسس 
الشاتج مغ مدحػق قذػر لمبكتيغ الاجسالي مغ حسس الانييجرونيظ ، ووصل أعمى محتػى  MeO=9.92%الميسػن 

الشاتج مغ مدحػق مبكتيغ كانت أفزل درجة أستخه ل، وAUA=80.9%والسدتخمز بحسس الميسػن الميسػن)الحامس( 
، أما بالشدبة لقذػر البختقال )أبػصخة( فقج  DE=69.61%والسدتخمز بحسس الميسػن قذػر الميسػن)الحامس( 

 .DE=71.42%والسدتخمز بحسس الميسػن  لمبكتيغ ، درجة بمغت 
جسالي مغ حسس ػى الإبكتيغ، محتػى السيتػكديل، درجة الأستخة، وزن السكافىء، السحت الكممات المفتاحية:

 الانييجرونيظ
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□ ABSTRACT □ 

The study in this research focused on extracting pectin from the peels of Syrian 

citrus Navel Oranges and Lemons produced in Tartous Governorate city- Al-Mentar 

region, using two acidic solutions: Citric acid and Nitric acid, where I studied several 

items, including moisture content, ash content, and equivalent weight, the methoxyl 

content, the total anhedronic acid content, and the degree of esterification, in the 

presence of many variables, including (Temperature, pH, and Extraction time). I worked 

at different temperatures (65,75,85)
°
C, pH levels (1.5, 2.0, 2.5), and extraction times 

(30,45,60)min. I calculated the percentage of pectin produced in the presence of the 

previous variables, and it was the best. For pectin obtained from Lemons Peels extracted 

with Citric acid, it was 84.7% at pH=2.5, time 60min, and extraction temperature 85°C, 

then followed by pectin extracted from Navel Oranges Peels using Citric acid, reaching 

the value of 68.4% under the same conditions.  

As for extraction with Nitric acid for both, it was Less than extraction with Citric 

acid, and the moisture content of pectin obtained from powdered Lemons (citrus) Peels 

extracted with Nitric acid was 7.5%, and the extract with Citric acid was 5.8%. As for 

Navel Oranges Peels, the moisture content of pectin extracted with Nitric acid reached 

8.3%, and the extract With Citric acid 6.1%, the highest ash content of pectin from 

lemons Peel powder extracted with Citric acid was 8.5%, and the lowest ash content of 

pectin was from Navel Oranges Peels.  

The ash content of pectin extracted with Nitric acid reached 5.2%, and the highest 

weight was The equivalent of pectin produced from powdered Lemons Peels extracted 

with citric acid is EW=714gr, and the least for Navel Oranges Peels extracted with 

Nitric acid is EW=632.9gr. The best content of methoxyl for pectin produced from 

Lemons Peel powder and extracted with Citric acid was MeO = 9.92%, and the highest 

total anhydronic acid content for pectin produced from Lemons Peel powder and 

extracted with Citric acid was 

 AUA = 80.9%, and the best degree of esterification of pectin was The result of 

powdered Lemons Peels extracted with Citric acid DE = 69.61%. As for Navel 

Oranges Peels, the level of pectin reached pectin, extracted with Citric acid DE = 

71.42%. 

Keywords: pectin, methoxyl content, degree of esterification, weight equivalent, total 

anhydronic acid content. 
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 المقجمة: 1.
نطخاً لمتخاكع اليائل لمشفاية الغحائية )مخمفات الخزار والفػاكو( التي تُدبب في وضعيا الخاىغ تمػثاً بيئياً وبرخياًً  

لإزالة الزخر مشيا وجعميا صالحةً لإعادة كبيخاً، نذصت مخاكد البحث العمسي لمتخمّز مغ عبئيا، أو تجويخىا 
الاستخجام مغ ججيج، ولمسحافطة عمى الجورة الصبيعية لمسػاد الرمبة والسداعجة في إعادة التػازن البيئي لمصبيعة الحي 
اُختل بدبب تأثيخ الشفايات بذكل عام، وقج كان ىحا التأثيخ في جػانب عجة فيديائية )تأثيخات جسالية(، وكيسيائية 

تأثيخات سسّية ومدخششة(، وحيػية )تأثيخات مخضية(. والإسيام في تحديغ الػسط والسحيط الحيػي، وحل مذكلات )
 الجول الرشاعية الكبخى.

يعتبخ البكتيغ مغ السػاد الستعجدة الدكاريج التي تػجج في ججران الخلايا الأولية لمشبات، وىػ ذو قيسة غحائية 
، وكسا يختمف التخكيب العام لسحتػى البكتيغ وفق مخاحل                    (   )𝛼عالية. ويتكػن مغ 

 .[1]نزج الثسخة 
ويشتج البكتيغ بذكمو التجاري كسا نعمع عمى شكل مدحػق أبيس مائل لمػن البشي، يكثخ استخجامو في جسيع 

 [2]وغيخىا كسرجر شبيعي للألياف الغحائيةالبمجان عمى نصاق واسع مغ قبل الرشاعات الغحائية والعرائخ والحمػيات 
 . 

كسا ويدتخجم كسػاد مُخَمِبة ومػاد مدتحمبة ورافعة لمقػام في الرشاعات الكيسيائية، وبالإضافة لاختلاف ندبتو 
أي يستمظ العجيج مغ الخرائز ، [3]وكسيتو وتخكيبو الكيسيائي داخل الشبات مع مخور الدمغ وفي أجداء مختمفة مشو 

، كسا ويػفخ ىحا السخكب داخل الخلايا الشباتية قشػات ومسخات لسخور الغحاء والسياه   [4]الغحائية والتكشػلػجية السيسة
 ، وتعتبخ عسمية استخلاص البكتيغ عسمية فيديائية كيسيائية متعجدة السخاحل يتع فييا :[5]

باتية وإذابتيا تحت تأثيخ عػامل مختمفة التحمل السائي واستخلاص جديئات البكتيغ الكبيخة مغ الأندجة الش
 . [6,7]الػسط ، زمغ الاستخلاص(. pH)كجرجة الحخارة ، ودرجة الحسػضة 

مغ مجسػع السمػثات العزػية  %45كسا تبيغ أن العسميات الترشيعية للأغحية تشتج ممػثات تقجر بحػالي 
 .[8]الرشاعية 

 وتعصى الريغة العامة لمبكتيغ بالذكل التالي:

 
 الأبحاث الدابقة والجراسات المرجعية: .2

عجة دراسات عمى تحجيج العػامل السؤثخة لعسمية الاستخلاص البكتيغ مغ قذػر )ثفل( البختقال حيث تع أجخيت 
 ، وزمغC°90، ودرجة حخارة  PH=1.7الحرػل عمى أقرى إنتاجية باستخجام حسس كمػر الساء عشج 

 120 min لبكتيغ السدتخمز مغ ثفل الخػخ باستخجام كل مغ حسس الأزوت ، كسا ودرست خرائز المدوجة ا
 .min [6] 60، وزمغ  PH=1.2، ودرجة حسػضة  C°80عشج درجة حخارة  70%

 .[9]مغ وزن الثسخة   %37في إحجى الجراسات عمى ثسار الخمان بمغت ندبة السخمفات ) القذػر( 
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وذلظ تبعاً لشػع الثسار  %(10.1-6.8)اوحت وبيشت دراسة أخخى عمى ثسار الخمان أن ندبة البكتيغ تخ 
[10]. 

 كسا قام وانغ بجراسة عمى ثسانية أنػاع مغ الحسزيات لػحع أن اجسالي محتػى البكتيغ تخواح بيغ
 (36.0-86.4)mg/g  .[9]عمى أساس الػزن الجاف  

وفي احجى الجراسات تبيغ أن انتاج عريخ البختقال يػلج كسيات كبيخة مغ السخمفات التي تحتػي عمى 
 .[11]البكتيغ ولا يدتخجم إلا جدء مشيا كعمف لمحيػانات 

 أهمية البحث وأهجافه: 3.
ئية الشاتجة ارتفعت في العقػد الأخيخة أنػاع كثيخة مغ السخمفات السدببة لتمػث البيئة مشيا السخمفات الغحا

بذكل كبيخ، لحلظ كان لا بج مغ  عغ الخزار والفػاكو مثلًا، كسا وازدادت السذكلات الشاتجة عغ ىحه السػاد
  .التحخك نحػ الحج مغ ىحه السذكمة، إن لع يكغ بالإمكان التخمز مشيا نيائياً 

التي تؤدي إلى تخاكع إن شخح كسيات كبيخة مغ السخمفات الغحائية أو غيخىا يعج أحج السذكلات السيسة 
نػع مغ السخمفات لا يتأثخ بالعػامل الجػية، والسؤثخات الحيػية الصبيعية أو ربسا يصػل الدمغ لتحمميا وتخخبيا 
كسا في دراستشا ىحه التي تخكدت عمى إحجى السخمفات وىي قذػر الحسزيات، لحا نذَط الباحثػن في مختمف 

لة التخمز مغ ىحه الشفايات، أو الاستفادة مشيا، كالحرػل مثلًا عمى أنحاء العالع في الآونة الأخيخة في محاو 
البكتيغ مغ فزلات الفػاكو )قذػر التفاح وقذػر الحسزيات بأنػاعيا، بالإضافة لمفػاكو الستخاكسة في الأسػاق 

ائية السخكدية لمسجن التي أصبحت بػضع الكداد قبل تخخبيا ( أو الشاتجة مغ معامل العرائخ والسػاد الغح
وغيخىا ، حيث يسكغ الاستفادة مشيا وتجويخىا خاصة أنيا ذات ججوى اقترادية كبيخة كػنيا مغ مخمفات الإنتاج 
إذا تست تػضيفيا بذكل صحيح بجلًا مغ رمييا في السكبات أو تخكيا بأماكغ حخة بالصبيعة. وتحػيميا إلى 

 ئات الأششان عمى مجار شيخ مثلا مشتجات ذات قيسة مزافة حيث يسكغ أن ترل ىحه السخمفات إلى م
 -البختقال والميسػن )الحامس( -ييجف البحث إلى استخلاص البكتيغ مغ نفاية ومخمفات الحسزيات

لمقػام في  ةالحي يجخل بالعجيج مغ الرشاعات الغحائية كالعرائخ والحمػيات، واستخجامو كسػاد مخمبة ورافع
 الرشاعات الكيسيائية.

 القدم العممي:  4.
 الأجهزة المدتخجمة: 1.4. 

  جيازpH  إنتاج شخكةMetrohm  يعسل بجقة رقسيغ بعج الفاصمة. 744نسػذج 
  مجفف حخاريMLW  300يعسل حتى الجرجة°C مجفف حخاري ،JANAT  يعسل حتى الجرجة
200oC. 
  ميدان حداس إنتاج شخكةPRECISA  160نسػذجA.بجقة أربعة أرقام بعج الفاصمة ، 

 المهاد الكيميائية المدتخجمة: 4 .2. 
السأخػذ مغ  }قذػر البختقال )أبػ صخة( و الميسػن )الحامس( {الشفاية العزػية الغحائية الشاتجة مغ 

 سػريا . –مشصقة السشصار/محافطة شخشػس 
 استخجمت في البحث، السػاد الكيسيائية التالية:

 " .FLUKA% مغ إنتاج شخكة "99 حسس الميسػن الشقي -
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 " .SCP% مغ إنتاج شخكة "37بتخكيد  (HCl)سس كمػر الساء الشقي كيسيائياً ح -
 " .SCPمغ إنتاج شخكة " (HNO3)حسس الآزوت الشقي كيسيائياً  -
 " .SCPمغ إنتاج شخكة "%، 99 (C2H5OH)كحػل إيتيمي  -
 ".SHAM LABمغ إنتاج شخكة" (NaOH)ىيجروكديج الرػديػم الشقي كيسيائياً  -
 محمي الرشع. JANAT(، محزخ بجياز مغ نػع 3µs-1.5ثشائي التقصيخ )ماء  -
  phenol redالسذعخات التالية: أحسخ الفيشػل  -

 طريقة العمل: 3.4.
 تحضير العينات الخام: -
بجايةً أُجخيت عسميات التشطيف وغدل الفاكية، ثع تقذيخىا لمحرػل عمى القذػر، وتجفيفيا في الطل، ثع عشج  -

 ، ثع تقصيعيا وشحشيا لجرجة نعػمة متػسصة. 4hoursلسجة  C°60درجة حخارة 
تع وضعيا بعج ذلظ في وعاء مشاسب حدب الكسية ) بيذخ(، وغسخىا بالساء السقصخ ومغ ثع تدخيشيا لجرجة  -

دقيقة، وذلظ لتعصيل الأنديع )وىي الانديسات الخاصة بتحمل السػاد البكتيشية وتخخبيا والتي تمعب  min 15الغميان لسجة 
قي فداد التفاح بسا  penicillium expansumدور في تمف وتعفغ الفاكية(  فعمى سبيل السثال يتدبب ميكخوب 

السذسر، بالخغع أن أنديسات البكتيغ  في فداد Rhizopus arrhizusيفخزه مغ أنديسات البكتيغ، كسا يدبب ميكخوب 
يدتخجم في استخلاص   clarizymeليا تصبيقات تجارية ىامة وخرػصاً في عسميات ترشيع الخزار والفػاكو مثل 

يدتخجم في عرائخ الفاكية وتكشػلػجيا الخسػر وغيخىا  MKC-Pectinaseعرائخ الفاكية والعشب قبل تخسيخه ، و 
 مغ الانديسات العجيجة 

شح الشاتج عمى قصعة قساشية نطيفة، وتُؤخح القصع الغيخ قابمة لمحوبان ونغسخىا في الإيتانػل السصمق عشج يُخ  -
لإزالة الديت مغ القذػر ثع تغدل وتيخس بسجقة بذكل جيج لإزالة   min (45-40)لسجة تتخاوح  C°45درجة حخارة 
 الساء الدائج .

تقخيباً حتى ثبات الػزن ثع  C°60كحػل ونجففيا عشج درجة حخارة نأخح السػاد الغيخ قابمة لمحوبان ونغسخىا بال -
 البغ( ونزعيا في عبػات حفع مغ البػلي ايثميغ لحيغ الاستخجام.-نقػم بصحشيا بصاحػن )القيػة 

باستخجام  ]الميمهن) الحامض( -)أبه صرة(البرتقال[تمت عمميات استخلاص البكتين من مخمفات / قذهر
 عجة طرائق 

 بحمض الميمهن: الاستخلاص -
مغ السادة الخام الجافة إلى أرلشسايخ سعة  5grتست عسميات استخلاص البكتيغ بحسس الميسػن وذلظ بإضافة 

250ml  150وأضيف إليوml مغ الساء السقصخ لمحفاظ عمىpH   الػسط، وإضافة حسس الميسػن لمحرػل عمى قيع
(pH=1.5, 2, 2.5)  ، (45 ,14 ,10) بكسياتgr عل التػالي . %99ذي نقاوة 

 .  min (45,60 ,30)لسجة C° (85 ,75 ,65)يػضع السديج في حسام مائي درجة الحخارة السصمػبة 
ووضعو في ثلاجة لسجة ساعة تقخيبا،  (1:1)بشدبة  %99لشقػم بعجىا بتخشيح السديج وتخسيبو بالكحػل الايتيمي 

ثع شحشت العيشات وحفطت في عبػات مغ البػلي  ،C°60ثع تخشيحو والحرػل عمى الخاسب وتجفيفو عشج الجرجة 
 . 12] [وذلظ وفق الصخيقة الستبعة في السخجعالإيثميغ. 
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 الاستخلاص بحمض الآزوت: -
مغ السادة الخام الجافة إلى  5grتست عسميات استخلاص البكتيغ بحسس الآزوت وذلظ بإضافة 

الػسط، وإضافة حسس   pHمغ الساء السقصخ لمحفاظ عمى 150mlوأضيف إليو  250mlأرلشسايخ سعة 
 كسيات ، وذلظ بإضافة  pH=(1.5, 2, 2.5)الستػسصة  Ph% لمحرػل عمى قيع الـ 07الآزوت تخكيد 

(0.2, 0.4, 0.8)gr  عمى التػالي . % 07مغ حسس الآزوت ذي تخكيد 
 (45,60 ,30)لسجة C° (85 ,75 ,65)تع وضع السديج في حسام مائي عشج درجة الحخارة السصمػبة 

min   . 
ووضعو في ثلاجة لسجة ساعة  (1:1)بشدبة  %99لشقػم بعجىا بتخشيح السديج وتخسيبو بالكحػل الايتيمي 

، ثع شحشت العيشات وحفطت في عبػات C°60تقخيبا، ثع تخشيحو والحرػل عمى الخاسب وتجفيفو عشج الجرجة 
 . نفذ الصخيقة لكغ بتغييخ نػع الحسس.[12]وذلظ وفق الصخيقة الستبعة في السخجع مغ البػلي الإيثميغ. 

تختبط ذوبانية ولدوجة محمػل البكتيغ بالػزن الجديئي ودرجة الأستخة وتخكيد السدتحزخ  ملاحظة:
 .[6]ودرجة الحسػضة ووجػد أيػنات مزادة في السحمػل 

 :المدتخمص دراسة خهاص الكيميائية والفيزيائية لمبكتين 5.
 الندبة المئهية لبكتين المدتخمص: 1.5.

 :تع حداب الشدبة السئػية لمبكتيغ مغ العلاقة التالية
(

1)  ( )  
 

  
     

وزن العيشة التي استخمز مشيا البكتيغ  Biوزن البكتيغ السدتخمز،  Pالشدبة السئػية لمبكتيغ،  Yحيث 
 بالغخام.

 : تحجيج محتهى الرطهبة 2..5
أو حتى   hours 4لسجة  C°105مغ العيشات السدتخمرة ثع تجفيفيا في الفخن عشج الجرجة  1grتع وزن 

 حتى وصػليا لجرجة حخارة السختبخ ثع وزنيا . (desiccator)ثبات الػزن ، ثع نقميا لمسجفف الدجاجي ديديكيتخ
(

2)   
      

  
     

كتمة العيشة السجففة عشج  Biكتمة عيشة السختبخة مع ماء الخشػبة قبل التجفيف مقجرة بالغخام،  Bi*حيث 
 لسجة زمشية أربع ساعات/ حتى ثبات الػزن/ مقجرة بالغخام. C°105الجرجة 
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 :. تحجيج محتهى الرماد3.5
،  hours 4لسجة  C°600تع تحجيج محتػى الخماد الكمي بحخق العيشات في بػاتق احتخاق في مخمجة عمى درجة حخارة 

 ثع تبخيجىا لجرجة حخارة الغخفة باستخجام ديديكتخ، ووزنيا وحداب الػزن الحقيقي لسعخفة محتػى الخماد، بتصبيق العلاقة التالية:
(

3) 
   ( )  

     

 
     

 4hours ،W1مقجرة بالغخام، ولسجة  C°600كتمة عيشة البكتيغ مع البػتقة بعج الحخق عشج الجرجة  W2حيث 
 وزن عيشة البكتيغ. Wكتمة البػتقة السقجرة بالغخام.

 :. تحجيج وزن المكافىء4.5
يحجد الػزن السكافىء لحداب محتػى حسس الانييجرونيظ ودرجة الاستخة، وذلظ بصخيقة السعايخة بييجروكديج 

مغ كمػريج مغ  1grمغ الكحػل الايتمي ،   5mlووضعيا في أرلشسايخ وإضافة ليا  0.5grالرػديػم، بأخح عيشة وزنيا 
قصخات مغ أحسخ الفيشػل وعُػيخت بسحمػل  6يا أُضيف ل وأخيخاَ  مغ الساء السقصخ 100mlالرػديػم ، وكمػريج 

، حتى ضيػر المػن الأرجػاني، وحفع ىحا السحمػل الستعادل مغ أجل استخجامو في  0.1Nىيجروكديج الرػديػم 
 .[13]. وحدب الػزن السكافئ العلاقة التالية حداب محتػى السيتػكديل

(
4) 

   
(      )

           
    

حجع ىيجروكديج الرػديػم السدتيمظ لسعايخة حسس الانييجرونيظ،  VNaOHوزن عيشة البكتيغ،  Wحيث 
NNaOH  عيارية ىيجروكديج الرػديػم 

 :(MeO) . تحجيج محتهى الميتهكديل5.5
يعج محتػى السيثػكديل أو درجة الأستخة عاملا ميساً ومداعجاً لسعخفة الدمغ الكافي لمحرػل عمى البكتيغ، 

و لمكاتيػنات متعجدة التكافؤ وأىسيتو في تحزيخ السػاد اليلامية. يتع تحجيجه عغ شخيق تربغ البكتيغ ومعايخة وحداسيت
  25mlمجسػعات الكخبػكديل السحخرة، وقج حجد بأخح السحمػل الدابق الشاتج مغ تحجيج الػزن السكافىء وأضيف لو 

مغ حسس كمػر  25ml، بعج ذلظ تست إضافة لو  min 30مع التحخيظ الجيج ضسغ درجة حخارة الغخفة  NaOHمغ 
، حتى الػصػل لشقصة نياية السعايخة، وسجل الحجع السدتيمظ مغ  0.1N NaOH، ومعايختو بـ  0.25Nالساء بتخكيد 

NaOH [13]. 
 وحجد محتػى السيتػكديل مغ العلاقة التالية:

(
5)    (       )  

               

 
   

 :. تحجيج المحتهى الإجمالي من حمض الانهيجرونيك6.5
يعج تقجيخ محتػى حسس الأنييجورونيظ أمخاً ضخورياً لتحجيج نقاء ودرجة الأستخة، ولتقييع الخػاص الفيديائية. 

ز، ٪ أو أكثخ مغ السػاد العزػية السكػنة مغ أرابيشػ  07يعتبخ البكتيغ، بػلي غالاكتػرونيج مؤستخ جدئيا، يحتػي عمى 
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والغلاكتػز وربسا الدكخيات الأخخى. بتصبيق العلاقة التالية يسكششا معخفة السحتػى الإجسالي مغ حسس 
 .[14]الانييجرونظ 

(6
)    ( )  

            

      
             

      
 

 
176gr تعادل الػحجة الجديئية لحسس الانييجروتظ =AUA .)وزن جديئة واحجة( 

S الحجع =(ml)  السدتيمظ لمسعايخة مغNaOH .و اللازم لمسعايخة في تحجيج محتػى الػزن السكافىء 
F الحجع =(ml)  السدتيمظ لمسعايخة مغNaOH .و اللازم لمسعايخة في تحجيج محتػى السيتػكديل 
W  وزن العيشة =(gr). 

 :DE. تحجيج درجة الأسترة 7.5
 . وتع حدابو مغ العلاقة التالية:AUA [15]تع قياس درجة الأستخة عمى أساس محتػى لمبكتيغ و 

(
7)   ( )  

        

       
     

MeO%.محتػى ) الشدبة السئػية( السيتػكديل في العيشة : 
AUA% .محتػى ) الشدبة السئػية( حسس الانييجرونيظ في العيشة 

 النتائج والمناقذة: 6.
 الشدبة السئػية لمبكتيغ: 1.6.

 السئػية لمبكتيغ في قذػر الميسػن )الحامس(:الشدبة  2.1.6.
 الشدبة السئػية لمبكتيغ في قذػر الميسػن ) الحامس( )الاستخلاص بحسس الآزوت(: 1.2.1.6.

،  pH=1.5دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر الميمهن )الحامض(، المدتخمص بحمض الآزوت عنج درجة حمهضة  (:1الججول )
 .عنج أزمنة ثابتة،t (°C)كتابع لجرجة الحرارة 

85° 75° 65° 
t (°C( 

time(min) 
33.0 27.8 24.5 30 
39.3 29.1 28.2 45 
50.5 36.8 33.3 60 
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،  pH=2.0دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر الميمهن )الحامض(، المدتخمص بحمض الآزوت عنج درجة حمهضة  (:2الججول )
 .عنج أزمنة ثابتة،t (°C)كتابع لجرجة الحرارة 

85° 75° 65° 
t (°C( 

time(min) 
37.2 30.4 27.3 30 
43.0 42.1 36.8 45 
48.1 45.7 37.1 60 

 
 

دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر الميمهن )الحامض(، المدتخمص بحمض الآزوت عنج درجة حمهضة  (:3الججول )
pH=2.5  ، كتابع لجرجة الحرارةt (°C)،عنج أزمنة ثابتة. 

85° 75° 65° 
t (°C( 

time(min) 
23.1 19.2 17.1 30 
30.2 28.5 21.8 45 
35.2 32.4 27.4 60 

 
 الشدبة السئػية لمبكتيغ في قذػر الميسػن )الحامس( )الاستخلاص بحسس الميسػن(: 1.2.1.6.

، pH=1.5دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر الميمهن )الحامض(، المدتخمص بحمض الميمهن عنج درجة حمهضة  (:4الججول )
 .عنج أزمنة ثابتة، t (°C)كتابع لجرجة الحرارة 

85° 75° 65° 
t (°C( 

time(min) 
65.3 58.6 47.2 30 
72.6 64.3 52.8 45 
84.7 68.9 58.3 60 

 
، pH=2.0دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر الميمهن )الحامض(، المدتخمص بحمض الميمهن عنج درجة حمهضة  (:5الججول )

 .عنج أزمنة ثابتة، t (°C)كتابع لجرجة الحرارة 

85° 75° 65° 
t (°C( 

time(min) 
67.4 60.1 50.2 30 
70.3 62.6 52.1 45 
72.6 65.7 56.8 60 

 
، pH=2.5دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر الميمهن )الحامض(، المدتخمص بحمض الميمهن عنج درجة حمهضة  (:6الججول )

 .عنج أزمنة ثابتة، t (°C)كتابع لجرجة الحرارة 
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85° 75° 65° 
t (°C( 

time(min) 
40.1 38.6 35.2 30 
50.3 42.2 39.7 45 
65.4 53.2 49.8 60 

 
 لمبكتيغ في قذػر البختقال )أبػصخة(:الشدبة السئػية  3.1.6.

 الشدبة السئػية لمبكتيغ في قذػر البختقال )أبػصخة( )الاستخلاص بحسس الآزوت(: 1.3.1.6.
،  pH=1.5دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر البرتقال )أبهصرة(، المدتخمص بحمض الآزوت عنج درجة حمهضة  (:7الججول )

 .عنج أزمنة ثابتة،t (°C)كتابع لجرجة الحرارة 

85° 75° 65° 
t (°C( 

time(min) 
23.5 21.6 17.4 30 
27.5 24.9 23.3 45 
43.1 33.5 28.2 60 

 
،  pH=2.0دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر البرتقال )أبهصرة(، المدتخمص بحمض الآزوت عنج درجة حمهضة  (:8الججول )

 .أزمنة ثابتةعنج ،t (°C)كتابع لجرجة الحرارة 

85° 75° 65° 
t (°C( 

time(min) 
34.6 27.5 18.8 30 
38.8 36.1 25.2 45 
40.1 38.8 34.3 60 

 
،  pH=2.5دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر البرتقال )أبهصرة(، المدتخمص بحمض الآزوت عنج درجة حمهضة  (:9الججول )

 .عنج أزمنة ثابتة،t (°C)كتابع لجرجة الحرارة 

85° 75° 65° 
t (°C( 

time(min) 
20.1 17.3 14.2 30 
24.4 22.5 16.8 45 
30.1 29.4 25.3 60 

 
 الشدبة السئػية لمبكتيغ في قذػر البختقال )أبػصخة( )الاستخلاص بحسس الميسػن(: 2.3.1.6.
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،  pH=1.5دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر البرتقال )أبهصرة(، المدتخمص بحمض الميمهن عنج درجة حمهضة  (:10الججول )
 .عنج أزمنة ثابتة،t (°C)كتابع لجرجة الحرارة 

85° 75° 65° 
t (°C( 

time(min) 
45.1 36.2 33.6 30 
55.3 52.5 42.1 45 
68.5 61.4 55.8 60 

 
،  pH=2.0دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر البرتقال )أبهصرة(، المدتخمص بحمض الميمهن عنج درجة حمهضة  (:11الججول )

 .عنج أزمنة ثابتة،t (°C)كتابع لجرجة الحرارة 

85° 75° 65° 
t (°C( 

time(min) 
46.2 44.5 37.8 30 
58.6 56.3 44.7 45 
64.1 63.3 57.2 60 

 
،  pH=2.5دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر البرتقال )أبهصرة(، المدتخمص بحمض الميمهن عنج درجة حمهضة  (:12الججول )

 .عنج أزمنة ثابتة،t (°C)كتابع لجرجة الحرارة 

85° 75° 65° 
t (°C( 

time(min) 
28.2 22.4 20.4 30 
34.6 32.8 26.5 45 
52.1 46.3 37.6 60 

 
 ىحه البيانات ووضعشاىا بججول لستابعة العسل عمييا لاحقاً. حيث قسشا بانتقاء أفزل

 : أعمى ندبة استخلاص لمبكتين في قذهر البرتقال)أبهصرة(، والميمهن )الحامض( باستخجام طرائق الاستخلاص المختمفة(13)الججول 

 شخيقة الاستخلاص
 ندبة البكتيغ في قذػر الميسػن 

 %عمى أساس الػزن الجاف 
 في قذػر البختقالندبة البكتيغ 

 %عمى أساس الػزن الجاف 
 pH=1.5,  time=60min,   t(°C)=85°C pH=1.5,  time=60min,   t(°C)=85°C الذخوط

 43.1 50.5 حسس الآزوت
 68.5 84.7 حسس الميسػن 
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دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر الميمهن  (:1الذكل )

)الحامض(، المدتخمص بحمض الآزوت عنج درجة حمهضة 
pH=1.5  ، كتابع لجرجة الحرارةt (°C)،عنج أزمنة ثابتة. 

دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر الميمهن  (:2االذكل)
)الحامض(، المدتخمص بحمض الآزوت عنج درجة حمهضة 

pH=2.0  ، كتابع لجرجة الحرارةt (°C)،عنج أزمنة ثابتة. 

  
دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر الميمهن  (:3الذكل )

)الحامض(، المدتخمص بحمض الآزوت عنج درجة حمهضة 
pH=2.5  ، كتابع لجرجة الحرارةt (°C)،عنج أزمنة ثابتة. 

دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر الميمهن  (:4الذكل )
)الحامض(، المدتخمص بحمض الميمهن عنج درجة حمهضة 

pH=1.5 ، كتابع لجرجة الحرارةt (°C) ،عنج أزمنة ثابتة. 
 

 

  
دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر الميمهن  (:5الذكل )

)الحامض(، المدتخمص بحمض الميمهن عنج درجة حمهضة 
pH=2.0 ، كتابع لجرجة الحرارةt (°C) ،عنج أزمنة ثابتة. 

دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر الميمهن  (:6الذكل )
)الحامض(، المدتخمص بحمض الميمهن عنج درجة حمهضة 

pH=2.5،  كتابع لجرجة الحرارةt (°C) ،عنج أزمنة ثابتة. 
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دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر البرتقال  (:7الذكل )

)أبهصرة(، المدتخمص بحمض الآزوت عنج درجة حمهضة 
pH=1.5  ، كتابع لجرجة الحرارةt (°C)،عنج أزمنة ثابتة. 

دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر البرتقال  (:8الذكل )
)أبهصرة(، المدتخمص بحمض الآزوت عنج درجة حمهضة 

pH=2.0  ، كتابع لجرجة الحرارةt (°C)،عنج أزمنة ثابتة. 
 

  
دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر البرتقال  (:9الذكل )

)أبهصرة(، المدتخمص بحمض الآزوت عنج درجة حمهضة 
pH=2.5  ، كتابع لجرجة الحرارةt (°C)،عنج أزمنة ثابتة. 

دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر البرتقال  (:10الذكل )
)أبهصرة(، المدتخمص بحمض الميمهن عنج درجة حمهضة 

pH=1.5 ، كتابع لجرجة الحرارةt (°C)،عنج أزمنة ثابتة. 
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دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر البرتقال  (:11الذكل)

)أبهصرة(، المدتخمص بحمض الميمهن عنج درجة حمهضة 
pH=2.0  ، كتابع لجرجة الحرارةt (°C)،عنج أزمنة ثابتة. 

دراسة الندبة المئهية لمبكتين في قذهر البرتقال  (:12الذكل )
)أبهصرة(، المدتخمص بحمض الميمهن عنج درجة حمهضة 

pH=2.5  ، كتابع لجرجة الحرارةt (°C)،عنج أزمنة ثابتة. 
 

عشج درجة حسػضة مشخفزة، ودرجة حخارة استخلاص وزمغ أنو  (1,7)والذكميغ نلاحع مغ الججوليغ 
عالي تؤدي إلى زيادة الشدبة السئػية لإنتاج البكتيغ، أي أنو بديادة درجة الحخارة الاستخلاص وانخفاض درجة 

 .pH=1.5الحسػضة نحرل عمى إنتاجية عالية وممحػضة لمبكتيغ، كسا ىػ الحال عشج 
وكبيخة وممحػضة في الشدبة السئػية للإنتاجية مع زيادة الدمغ مغ مثلًا لاحطشا زيادة  pH=2.0أما عشج 

30min  45إلىmin  45الاستخلاص مغ  ، وبديادة زمغ  (2,8)والذكميغ كسا ىػ مػضح في الججوليغmin 
نلاحع ان الديادة في الإنتاجية غيخ كبيخة، ويعػد وىحا الأمخ زمغ الاستخلاص يرل إلى الحج   60minإلى 

يباً فيؤثخ عمى زيادة الإنتاجية بسخدود أقل وذلظ بدبب تحمل البكتيغ السدتخمز بديادة زمغ الأقرى تقخ 
 الاستخلاص.

وججنا ىشاك زيادة واضحة في الشدبة السئػية للإنتاجية مع  (3,9)الججوليغ والذكميغ  pH=2.5أما عشج 
إلى  45minزيادة درجة الحخارة وزمغ الاستخلاص لكغ يبقى التأثيخ أقل عشج الانتقال بدمغ الاستخلاص مغ 

60min  30إذا تست مقارنة الفارق بالإنتاجية لجى الانتقال بدمغ الاستخلاص مغmin  45إلىmin  ويعػد ،
إلى أن زمغ الاستخلاص يرل إلى الحج الأقرى تقخيباً فيؤثخ عمى زيادة الإنتاجية بسخدود أقل وىحا الأمخ 

 وذلظ بدبب تحمل البكتيغ السدتخمز بديادة زمغ الاستخلاص .
، تدداد الشدبة pH=1.5 عشج درجة حسػضة مشخفزةأنو  (10,4)والذكميغ نلاحع مغ الججوليغ 

زمغ الاستخلاص ودرجة حخارة الاستخلاص، فعشج درجة حخارة مشخفزة السئػية للاستخلاص البكتيغ بازدياد 
و   45minفارق ممحػظ مقارنة بيغ زمغ الاستخلاص  45minو  30min كان لدمغ الاستخلاص بيغ 

60min . 
كسا كانت ندبة الاستخلاص بحسس الميسػن أكبخ مغ الاستخلاص بحسس الازوت، وبمغت ندبة 

عمى التػالي،  %68.5، %84.7فقج بمغت لحامس( أكبخ مشيا في قذػر البختقال، البكتيغ في قذػر الميسػن )ا
 . (13)كسا ىػ مػضح في الججول 
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نلاحع عشج رفع درجة الحسػضة تداعج في استخلاص كسيات أكبخ ولػكانت درجة الحخارة مشخفزة كسا ىػ 
 . (5.11)الججوليغ والذكميغ   30min وزمغ ph=2.0الحال عشج 

تشخفس الشدب السئػية لانتاج البكتيغ بذكل ممحػظ عشج أزمشة مشخفزة بالسقارنة مع  pH=2.5أما عشج 
، أي أنو تدداد الشدبة السئػية للاستخلاص البكتيغ بديادة درجة  (6,12)الأزمشة العالية كسا يػضح الججوليغ والذكميغ 

زدياد الشدب السئػية لاستخلاص البكتيغ حخارة وزمغ الاستخلاص. فعمى العسػم عشج درجات حسػضة كافة، نلاحع ا
بديادة درجات الحخارة، وزيادة الدمغ لكغ لحج أقرى بعج ىحا الدمغ تربح الديادة شفيفة، لان البكتيغ السدتخمز 

العالي نحتاج لدمغ  pH، وعشج الـ  pH=1.5يتعخض إلى حمسو، وىػ ما تػافق مع درجات الحسػضة كافة مع تسيد لِـ 
 قارنة مع أزمشة أقل عشج نفذ درجة حسػضة  استخلاص أعمى م

إن السحمػل الحسزي القػي يسكغ أن يعصي )يحخر( جديئات بكتيشية أقل بدبب التحمل السائي الجديئي، ونتيجة 
 .[16]لحلظ فإن قابمية ذوبان البكتيغ ستدداد إلى درجة عجم تذكل أي راسب بإضافة الكحػل 

بقػة وقج يكػن الدبب في انخفاض إنتاجية البكتيغ ىػ استخجام الحسس القػي. فقج تبيغ أن نػع الحسس يؤثخ 
حسس الميسػن ىػ العامل الأقل تحملًا لمبكتيغ )إزلة البمسخة، . يعتبخ الباحث يابػ أن [17,18]إنتاجية البكتيغ.عمى 

 وإزالة الاستخة(، لحلظ فيػ يعصي عدلات بكتيشية أفزل 
( وزمغ الاستخلاص إلى حمسية البكتيغ، حيث C°100قج يؤدي ارتفاع درجة الحخارة القرػى ) القخيبة مغ 

 . [19]أو استخات السيثيل                     (   )𝛼يتكػن البكتيغ مغ وحجات 
،أن الخابصة الغميكػزيجية ىي رابصة ايتيخية يسكغ أن تتحمسو في ضخوف  [19]حيث بيغ يػجارون وزملاءه 

وزمغ ساعتيغ(،  PH=8، أو عشج درجة حسػضة  PH=2ودرجة حسػضة  C°80مشاسبة ) عشج درجات حخارة عالية 
ن جديئية في ىحه الحالة يتع الحمسية السائية لجديئات البػلسيخ ذي الػزن الجديئي العالي لتعصي بػلسيخات ذات أوزا

مشخفزة فتدداد ذوبانيتو بالساء مسا يرعب عسمية فرل البكتيغ كسخكب صمب عغ شخيق إضافة الايتانػل. وإذا ما 
أن التخكيد العالي لأيػنات  Kertesz [20]تحمل البكتيغ لايسكغ استعادتو عغ شخيق تخسيبو بالكحػل، وأفاد 

فد الحمسية السائية لمبخوتػبكتيغ، البخوتػبكتيغ ىػ مخكب مشخفس(  يح PHالييجروجيغ السػجػدة في السحيب ) عشج 
 يتكػن مغ اتحاد الديممػز مع جديئات البكتيغ.

فخلال الحمسية الحسزية، يعصي السديج البكتيغ والديممػز القابل لمحوبان عغ شخيق استخلاصو بجديئات الساء، 
كتيغ مغ القذخة أثشاء مخحمة الغديل الحسزي كسا أن انخفاض درجة الحسػضة قادرة عمى تعديد تحخيخ جديئات الب

عالية ويخجع ذلظ  PHبدبب تفاعل البكتيغ مع أجداء الييسيدممػز، ومغ السحتسل أن يكػن انتاج البكتيغ أقل عشج قيع 
بدبب بقاء البكتيغ مختبصاً بسكػنات ججار الخمية، رغع أنو يسكغ اذابة جديئات البكتيغ جدئيات مغ الاندجة الشباتية 

ون تحمميا بػاسصة السحيبات السائية ضعيفة الحسػضة، فالإيثانػل مثلًا بإعتباره محيباً خافزاً لمتػتخ الدصحي يعسل د
عمى تقميل زاوية التخشيب الأندجة الشباتية بذكل كبيخ عغ شخيق تعجيل خرائز الأندجة الشباتية، وبالتالي يدداد 

 ذلظ لديادة معجل اختخاق السحيب.الزغط الذعخي للأندجة الشباتية وبالتالي يؤدي 
 : تحجيج محتهى الرطهبة 2..6

مغ قيسة محتػى الخشػبة لمبكتيغ الدابقة، لتب (2)تع حداب محتػى الخشػبة لمبكتيغ السدتخمز بتصبيق العلاقة 
، والسدتخمز بحسس الميسػن %7.5الشاتج مغ مدحػق قذػر الميسػن)الحامس ( السدتخمز بحسس الآزوت 
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لمبكتيغ السدتخمز بحسس الآزوت ، أما بالشدبة لقذػر البختقال )أبػصخة( فقج بمغ محتػى الخشػبة  5.8%
  %6.1، والسدتخمز بحسس الميسػن 8.3%

، عمساً أن البكتيغ [21]وقج وقعت ىحه الشتائج تقخيباً ضسغ السجال الحي تػصل إليو آزاد وزملائو 
 .[22]( %(11.3-9.4التجاري تتخاوح ندبة الخشػبة فيو بيغ 

 
 :تحجيج محتهى الرماد 3..6

 4لسجة  C°600تع تحجيج محتػى الخماد الكمي بحخق العيشات في بػاتق احتخاق في مخمجة عمى درجة حخارة 
hours ،ثع تبخيجىا لجرجة حخارة الغخفة باستخجام ديديكتخ، ووزنيا وحداب الػزن الحقيقي لسعخفة محتػى الخماد ،

مغ مدحػق قذػر الميسػن)الحامس( السدتخمز بحسس ، حيث وجج أن محتػى رماد البكتيغ (3)بتصبيق العلاقة 
، أما بالشدبة لقذػر البختقال )أبػصخة( فقج بمغ محتػى %8.5، والسدتخمز بحسس الميسػن %6.3الآزوت 
 . %7.8، والسدتخمز بحسس الميسػن %5.2لمبكتيغ السدتخمز بحسس الآزوت الخماد 

 :مكافىء. تحجيج وزن ال4.6
يحجد الػزن السكافىء لحداب محتػى حسس الانييجرونيظ ودرجة الاستخة، وفق الصخية الػاردة أعلاه في الفقخة 

 ، وذلظ بصخيقة السعايخة بييجروكديج الرػديػم. (3.5)
الشاتج مغ مدحػق قذػر الميسػن )الحامس ( السدتخمز بحسس حيث بمغ وزن السكافىء لمبكتيغ 

، أما بالشدبة لقذػر البختقال )أبػصخة( =714gr EWوالسدتخمز بحسس الميسػن  =666.66gr EW الآزوت
 ، والسدتخمز بحسس الميسػن EW=632.9grلمبكتيغ السدتخمز بحسس الآزوت  وزن السكافىءفقج بمغ 

EW=684.93gr فالػزن السكافىء السختفع سيكػن لو تأثيخ أعمى في تكػن الجل، أما الأوزان السكافئة الأقل . 
يسكغ أن تعصي تحملًا جدئياً لمبكتيغ، وعمى العسػم يعتسج زيادة أو نقران الػزن السكافئ عمى كسية الحسس 

 .[23]الحخ في الثسار الشاضجة 
 :(MeO) . تحجيج محتهى الميتهكديل5.6

يعج محتػى السيثػكديل أو درجة الأستخة عاملا ميساً ومداعجاً لسعخفة الدمغ الكافي لمحرػل عمى 
 البكتيغ، وحداسيتو لمكاتيػنات متعجدة التكافؤ وأىسيتو في تحزيخ السػاد اليلامية. 

محتػى السيتػكديل حيث بمغ التي وردت في القدع العسمي،  (5)ومغ أجل ذلظ فقج قسشا بتصبيق العلاقة 
 MeO=7.812% الشاتج مغ مدحػق قذػر الميسػن)الحامس ( السدتخمز بحسس الآزوتلمبكتيغ 

محتػى ، أما بالشدبة لقذػر البختقال )أبػصخة( فقج بمغ  MeO=9.92%والسدتخمز بحسس الميسػن 
 ، والسدتخمز بحسس الميسػن MeO=7.254%لمبكتيغ السدتخمز بحسس الآزوت السيتػكديل 

MeO=8.99%  يعج محتػى السيتػكديل عاملًا ميساً في تحجيج القجرة عمى تكػبغ اليلام وفي التحكع في .
 .[24]ضبط زمغ وقجرة البكتيغ عمى تكػيغ السػاد اليلامية 

 :. تحجيج المحتهى الإجمالي من حمض الانهيجرونيك6.6
الػاردة في القدع الشطخي يسكششا معخفة السحتػى الإجسالي مغ حسس الانييجرونظ  (6)بتصبيق العلاقة 

[14]. 
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الشاتج مغ مدحػق قذػر الميسػن)الحامس( لمبكتيغ محتػى الاجسالي مغ حسس الانييجرونيظ حيث بمغ 
، أما بالشدبة لقذػر  AUA=80.9%والسدتخمز بحسس الميسػن  AUA=70.84% السدتخمز بحسس الآزوت

، والسدتخمز AUA=59.84%لمبكتيغ السدتخمز بحسس الآزوت محتػى السيتػكديل ختقال )أبػصخة( فقج بمغ الب
عمى نقاء البكتيغ السدتخمز، ويجب ألا تقل قيستو عغ  AUA. ويذيخ  AUA=71.46%بحسس الميسػن  

AUA=65% 66لعام  وفق لجستػر الكيسيائي الغحائي (Food Chemical Codex, 1996)  الحي عقج مؤتسخه في
روما واعتسج العجيج مغ التػصيات والبشػد، ويفدخ وجػد القيسة السشخفزة لـِ  -تذخيغ الثاني في العاصسة الإيصالية

AUA . عمى احتػاء البكتيغ الستخسب عمى ندبة عالية مغ البخوتيغ والشذاء والدكخيات 
 :DEتحجيج درجة الأسترة  7.6.

 .(7). وتع حدابو مغ العلاقة AUA [15]تع قياس درجة الأستخة عمى أساس محتػى لمبكتيغ و 
 الشاتج مغ مدحػق قذػر الميسػن)الحامس( السدتخمز بحسس الآزوتحيث بمغت درجة الأستخ لمبكتيغ 

DE=62.60%   والسدتخمز بحسس الميسػنDE=69.61%  درجة ، أما بالشدبة لقذػر البختقال )أبػصخة( فقج بمغت
. دلت ىحه الشتائج  DE=71.42%، والسدتخمز بحسس الميسػن  DE=68.8%لمبكتيغ السدتخمز بحسس الآزوت 

أنو كمسا كانت درجة الأستخة أكبخ كان البكتيغ ذو محتػى عالي مغ السيتػكديل، فكان البكتيغ السشتج مغ قذػر الميسػن 
لكغ إذا ماقػرنت بالجراسات الدابقة تبقى ىحه  %62.60سدتخمز بحسس الآزوت أقل درجة أستخة والتي بمغت وال
 لقيسة قيسة عالية ومستازة صخاحة.ا

 الاستنتاجات:7 .
تع استخلاص البكتيغ مغ قذػر الحسزيات البختقال )أبػ صخة( والميسػن )الحامس( السأخػذ مغ مشصقة  -

السشصار بسجيشة شخشػس. تع الاستخلاص بصخيقتيغ حسزيتيغ باستخجام حسس الآزوت وحسس الميسػن، وتفػقت 
الشدبة السئػية فقج بمغت ندبة استخلاص البكتيغ بحسس الميسػن عغ الاستخلاص بحسس الآزوت لكلا الشػعيغ، 

بالشدبة لميسػن )الحامس(، والبختقال )أبػصخة( عمى التػالي للاستخلاص عشج  %68و %84.7لمبكتيغ السدتخمز 
 .نفذ الذخوط مغ درجة الحخارة والدمغ ودرجة الحسػضة

كتيغ إن ارتفاع درجات الحخارة وأزمشة الاستخلاص مع رفع درجات الحسػضة تؤدي إلى تشاقز ندبة الب -
 السدتخمز ويعدى الدبب في ذلظ إلى حمسية البكتيغ الشاتج.

تبيغ أن نػع الحسس وقػتو تؤثخ عمى إنتاجية البكتيغ، فكان لحسس الميسػن متفػقاً عمى حسس الآزوت عشج  -
 الذػط ذاتيا لشفذ الشػع مغ القذػر السدتخجمة.

حلظ كانت كسي البكتيغ الشاتج أكبخ مقارنة مع تبيغ أن حسس الميسػن ىػ العامل الأقل تحملًا لبكتيغ الشاتج ل -
 البكتيغ الشاتج عشج الاستخلاص حسس الآزوت لشفذ الشػع مغ القذػر وعشج الذػط ذاتيا.

 وكان محتػى الخشػبة لمبكتيغ الشاتج أقل مغ محتػى الخشػبة لمبكتيغ التجاري. -
لميسػن وزناً مكافئاً أكبخ مغ أعصى البكتيغ السدتخمز مغ قذػر الميسػن )الحامس(، باستخجام حسس ا -

س الميسػن، فيحا إن دل يجل عمى قجرتو برػرة أكبخ عمى تكػيغ البكتيغ الشاتج مغ قذػر البختقال والسدتخمز بحس
 الجل.
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أثبتت التجخبة أن محتػى السيتػكديل في البكتيغ الشاتج مغ قذػر الميسػن الحامس والسدتخمز  -
تخمز بحسس الآزوت لمقذػر ذاتيا، فقج بمغ محتػى السيتػكديل بحسس الميسػن، أعمى مغ البكتيغ السد

MeO=9.92% .وىػ يجل عمى قجرتو عمى تكػيغ اليلام برػرة أكبخ ضسغ نفذ الذخوط 
بمغ الإجسالي مغ حسس الأنييجرونيظ في البكتيغ السدتخمز مغ قذػر الميسػن )الحامس(  -

.فيػ يتعبخ 1996ر الكيسيائي الغحائي لعام . وىػ تصابق مع الجستػ  %80.9والسدتخمز بحسس الميسػن 
، وإن دل فيػ يجل  %59.84أكثخ نقاوة مغ البكتيغ الشاتج مغ قذػر البختقال والسدتخمز بحسس الآزوت 

 . 1996عمى عجم نقاوتو وفق الجستػر الكيسيائي الغحائي لعام 
السيتػكديل خاصة بالشدبة كسا بمغت درجة الأستخة قيساً مستازة ودلت عمى وجػد محتػى عالي مغ  -

 لقذػر البختقال والميسػن السدتخمرة بصخيقة حسس الميسػن.
 المراجع:8 .
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