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ة  ة وال ائ ؤشرات ال عض ال ة في  عاملات الأول ر ال تأث
ازلاء  ف  )Pisum sativum(لل ل ال ففة في ف   ال

د  ار ال رك*، د.ع ال  لة**،د.ج ر  د خ   ***م
ر  * ، س ، دم ة الزراعة، جامعة دم ل ة،  دسة الرف ر، ق اله   ةالب ماج

اذ في ق   ** رأس ة الزراعة، جامعة الفرات، دیرالزور، س ل ة،  دسة الرف   ةاله

ر  *** ، س ، دم ة الزراعة، جامعة دم ل ة،  م الأغذ اذ في ق عل   ةأس

ص  ل   ال
ــ بهــدف     ــة الزراعــة فــي جامعــة دم ل ــة فــي  دســة الرف ــ اله ــث فــي ق أُجــر ال

فــف ش ة م اســ ، الأولــى ب ــرق ــازلاء  ــف ال ف ــة ت ان ــز حــرار وال ــي مــع ت
ــــل  ــــازلاء ق ــــة علــــى مــــادة ال عــــاملات الأول عــــة مــــ ال قــــت م ُ عــــي، و ــــف  ف ت

ــف (ســل علــى درجــة حــرارة  ف ــدة  85ال ، ســل علــى درجــة حــرارة  5مْ ل مْ  85دقــائ
ــدة  ــة، 3ول ع ــازلاء ال رنــت مــع ال ) وق تاســ ــا ســلفات ال دقــائ مــع إضــافة مــادة م

م وقُــدرت  ــ علــ ــابر ق ففــة فــي م ــازلاء ال ة لل ــ ــة وال ائ ــارات ال عــض  الاخ
. ــز ـ ر ــ ال ـ ــر ال ـ ــة وم ـ ــائي  الأغذ ـ ـــب ال ر ــائج ال ـ ــرت ن هـ ــازلاء أ ـ ق ال ــ تفـ

ــ   د م اً ع م مع تاس ا سلفات ال ل مع إضافة م ال عاملة  اً وال ع ففة  ال
ؤشــرات 5ثقة  ث بلغت الأرقــام لل ضة ح رجعة وال ة وال ل رات ال ة ال % في ن

ر  الي 27.11، 34.22الأنفة الذ ــاً دون  على ال ع ففــة  ــازلاء ال ــات ال علــى ع
ــازلاء لــة، أ معام ــات ال قــت ع ــل مــع إضــافة ــا تف ال عاملــة  ــاً وال ع ففــة  ال

م تاســ ــا ســلفات ال ــب  م ــرب ب افــة ودرجــة ال ــادة ال ة ال ــ ــ فــي ن ل مع ــ و
الي. 2.19و 93.24 فــف % على ال ففــة ضــ ال ــازلاء ال ــات ال قت ع ا تف ب

ــي ف ـــ عـ ل  ــ ـ ــة  ففـ ــات ال ـ ـــي علـــى الع ــازلاء ال ـ دة لل ــ ـ ــرات ال ــ مؤشـ ـ ي مع
ففــة، ــي مــع  ال فــف ال ففــة فــي الــرف الأول ضــ ال ــازلاء ال قــت ال ــا وتف

فف في  الث في نفس ال اني وال ف ال ففة ض الرف ازلاء ال ز حرار على ال ت
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ــة،  رجعـ ــة وال ـ ل رات ال ــ ـ ــة، ال افـ ــادة ال ـ ــة (ال ففـ ــازلاء ال ـ دة لل ــ ـ ــفات ال ــ صـ ـ مع
رب)ال ضة ودرجة ال ، رق ال   روت

ة: اح ف ات ال ل    ال
ففة ازلاء ال ة. ال ل رات ال ائي، ال ب ال ر ي، ال فف ش   ، م

  
ة: رجع قدمة والدراسة ال   ال

ــ     اع عدیـــدة مـ ـــة لزراعـــة أنـــ ـــب الـــدول العر ــ أن ر  مـ ـــ ـــر العرـــي ال ـــر الق ُع
ة أرضه  لاح ار، ل ة ، ال ــ ــام ال هــا علــى مــدار أ اخه لزراعة العدیــد م ة م وملائ

ــة  ــا الداخل جــهٍ خــاصٍ فــي ال ــا و ــار فــي أغلــب ال ــر زراعــة ال ــث ت ح
ــ علـــى  ــام للفلاحـ ــاد العـ ـ ــ الات ــادرة عـ ـ ة ال ــائ ـ ــات الإح ـ ع ــدل ال ة . تـ ــاحل ـ وال

از  ال على ذل ال ار، وم اج أغلب ال ر في إن اد ال راء،الازد ث تُعــد  لاء ال ح
)Pisum sativum ،ــار ــة فــي العــال وواســعة الان ه ــار ال ل ال اصــ ) مــ م

ــراوح  ــي ت رات ال ــ ال ــة  ــر بــذورها غ ــة .تُع ة والغذائ ع ــ هــا ال ــراً لأه وذلــ ن
ها بـــ  ــ ـــة مــ 50-45ن روت اد ال ـــ افـــة 25-20% وال ـــادة ال ـــث ، % مـــ ال ح

ــص، ــازلاء  تــُزرع فــي : ح ــات، وتــُزرع ال اف رهــا مــ ال س  وغ ــ ر ــاه، درعــا،   ح
ــاهرٍ  لٍ  ــ اج  ات الإن ة، الأمر الذ رفع  رقة الزراعة ال ة و د رائ تقل

ة لعام  اج ال ات الإن لغت  ــاحة مزروعــة /3957/  2016و ــاً   /2797 /
ة،  ة الزراع ائ عة الإح ار( ال   ).2016ه

ف     ف ث    Dehydrationُعد ال ة ح دمة في حفظ الأغذ رائ ال م أقدم ال
ار   فظ ث سط ل ض ال قة ح ذ القدم في م ي م ف ال ف رقة ال عت  ات
ف   ف ر حداثة في ت رائ أك ا  اعة ت اس ر ال ب, ومع ت ال والع الفاكهة 

ف اخ , ال اء ال اله ف  ف ال ة  ف  الأغذ ف راء, ال ت ال الأشعة ت ف 
روف ,   ال ف  ف م) , ال فرغ( الفاك ت ال ف ت ف ة, ال ا غ اج ال الأم
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ا( ره ز وغ ف الأس ف د وال ف )، إن الهدف  Sacilik and Elicin, 2005ال
ي مادة   ع ة ل اس دام درجة حرارة م اعي ه اس ف ال ف ة ال ل الأساسي م ع

ففة  ات  م ام ة والف اد الغذائ ة فقد ال ن جذاب وتقلل م ن ل ول ع مق ذات 
ف ماب  ف ة لل اس رارة ال راوح درجة ال ع  ◌ْ م 50- 80وت . وعلى الرغ م ت

ف   ف ة ال ل ة ت ع اعي إلا انه لابد م إجراء معاملات أول ف ال ف رائ ال
ي  ا الانز ط ال ل معاملة  بهدف ت ففة م ة ال ادة الغذائ ن ال فا على ل وال

ر أو   ر أو الاس ض ال عاملة  رت أو ال د ال غاز ثاني أك ار  ال
عاملات الأخر  رها م ال ار وغ اء ال ال ر  م أو الغ ال رد ال  .D. B( كل

Jadhav, et al., 2.10(  قع ة ال ل قاف ال Blanchingوتهدف ع ي  لا ا الانز
ة   ة والق هة والرائ ع وال ن وال ة في الل رغ ر ال رات غ غ ب ال والذ 
روف   ر  اء ع ال ة  عادن الذوا ات وال ام ل الفقد في الف ا  تقل ة،  الغذائ
زها ودرجة حرارة   قع وتر ل ال ل افة ل ة ال ائ ادة ال ع ال قع  ة ال ل ة لع ال م

قع ، وت عادة على درجة حرارة  وزم  دة  0م  75–  90ال ادا على   10ل دقائ اع
ة ادة الغذائ ع ال دام   ح ق رض ت اس ي تع ة ال لات الرئ أحد ال

لب   ث ی ف، ح ف ة ال ل ائدة خلال ع قس ال روف ال ة: هي  ففات ال ال
ة و  فعال ة  ففات ال دام ال اس ف  ف ر  ال لة غ رات  فر ف ة، ت فاءة عال

ي ( ع ال عة م ال ق لفي   ).Mercer, 2003; Mercer, 2008م ب (ال
ت  2008وزملاؤه،  ف اء قد ان ام ب وال ش وال والع ل م ال ة  ) أن ر

ي أعلى   فف ال ال ال ع د اس فاض ع ان الان ف و ف اً مع زادة زم ال مع
د ال ه ع ش وال  م ل م ال ف  ف فاءة ت عي، وأوضح أن  ي ال ف ال ف

ي   ف ال ف قارنة مع ال ال انت أعلى  ي  فف ال ال اء  ام ب وال والع
ة  ل الأغذ فاءة ل ان معدل ال ث  عي ح الي  73، 60، 64، 80ال % على ال

انت  عي  ي ال ف ال ف ال ا  ي، ب فف ال %   32، 27، 21 ، 30ال
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الي.  دة  على ال ر ج اصلة في معای رات ال غ ارب على ال ت إجراء العدید م ال
ة (  ات الزراع ف ال ف اش خلال ت ن والان الل ففة  ات ال  Demir etال

al., 2004; Mayor and Sereno, 2004; Talla et al., 2004; Sacilik 
and Elicin, 2005; Koc et al., 2008.(   ات ة ال ع ی عادة تق ن

اش   الان ة  زائ فات الف رها م ال ن وغ هر والل ل م ال ففة م خلال  ال
ة  ام روات إلى م  )Seiiedlou et al., 2010(وال ار ال فف ث . ت

راوح ب  ي ی   ).Vashisth et al., 2011(  %  6 – 4ر
ــروات علــى  ــف ال ف ــل ت ــت ع هــا ت ز ــ ت ــار إذا مــا ت ة ال ــة مــدة صــلاح ال إ

لفــة ( ــ وخفــض ال قــل وال ــات ال ل ل ع ه ة، وفي ت اس  Kaleta andروف م
Gornicki, 2010 فهــا مــا ف ــل ت ــروات ق ــة لل ــة الأول عال ــ ال رائ ). مــ أهــ 

نــات  ر ــات، ب ر ـــل ال ال عاملــة  ، ال ــل رـــت، ال ال عاملــة  م یلــي: ال دی ـــ ال
)Troftgruben, 1997.(   

ث وأهدافه: ة ال   أه
ــــة فــــي زراعــــة     ه ــــا ال رة مــــ ال ــــراً لأن ســــ اداً إلــــى مــــا ســــ أعــــلاه ون اســــ

ــازج،  ل  ــ ق  ــ ــر م ــار غ د فــائض مــ هــذه ال جــ ــازلاء، ول ــار وخاصــة ال ال
ــل وال ــف الأم ف رقــة ال ــة لدراســة  ل ــة م د دراســات عل ــائي ولعدم وجــ ــب ال ر

ــازلاء فقــد  ــادة ال ــثل ــي مــع  هــدف ال فــف ش ــف (م ف رقــة ال ر  إلــى دراســة تــأث
ــرارة  ـ ـــز لل عـــض مؤشـــرات  -ت ــة  فـــي  ـ ــاملات الأول عـ عـــض ال عـــي) و ـــف  ف ت

ف. ل ال ة) في ف ة وال ائ ففة (ال ازلاء ال دة لل   ال
ث: رائ ال اد و   م

ــث:  اد ال ــازلاء مــ ــات ال ــث علــى ن ب )  Pisum sativum(إُجــر ال ــ ذات ال
ــ  ــــث تــ ــا، ح هــ ــة ف ــ لات ال ــــ ــــطء ال ــــيء و ها ال ــ ــ ب ن ــــ ــ  ــدة، وذلــ عــ ال

ز م عام  ة دم في شهر ت اق مدی ها م أس ل عل   .2018ال
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ف:   ف ث ت وضع رائ ال ف،   ل ال ف في ف ف ح ت ال فف على س ال
ــف  ف ، وتــ ال ــ ة الزراعة في جامعة دم ل ة في  دسة الرف اد واله ى ق الاق م
فــف  ــرارة داخــل ال ــاس درجــة ال ــة مــع ق اب افــة ال ــادة ال ة ال ــ ل إلــى ن صــ ــى ال ح

ــال : ــرق ال ة وفــ ال ــ ــة ال ــة ال ــي  والر فــف ش ة م اســ الأولــى : ب
ائي  ان هــ ل أساســي مــ ســ ــ ن  ــ ــز حــرار و   solar air heater مــع ت

د  ــر الأســ قــة مــ ال ــي و ح مــاص للإشــعاع ال ــ ح م ن مــ لــ ــ ــاص ی ال
رارة ــة وهــذه  لل ق ــة م اك معدن هــا شــ ضــع عل ف، ت ف ت على رف ف وم غرفة ت

روج ب وال اك قابلة لل اء،  ال ل وخروج اله افذ لدخ ا  على م انها  م م
ل ( ب، ال ل اخ ال اء ال اله ف  ف د غرفة ال اص على تزو ح ال ل الل  ) .1ع

  
ل ( .1ال ز حرار ي مع ت فف ش   ): م

عاملة  ع ال م سل عي   ن تاس ت ال ا سلف ا    سل مع م

ف  ف اعات اللازمة لل   عدد ال
  15  16  17  الأول الرف 

اني    16  16  17 الرف ال
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الث    16  17  18 الرف ال
صــللي . -2 ــب م عــي (ح ل  ــ ــازلاء  ف ال ف ب برفــ 1995ت ــ ــرت ال ) : ن

ـــب  ــاة تقل هـــار مـــع مراعـ ـــل خـــلال ال ل ـــان  ــدة فـــي م قـــة واحـ فـــة  رة ن ـــ علـــى ح
ق  عا ل لاً وذل م ها ل ب وتغ ل ساعة ال ب  هــا، ثــ یــ نقلهــا ال ــد عل ال

ف. ف ال ال هار لاس ل في ال ل ان    إلى م
عاملة  ع ال م  سل  عي   ن تاس ت ال ا سلف ا    سل مع م

ف  ف اعات اللازمة لل   19  19  20  عدد ال
ـة:  عاملات الأول ــفرة، وتــ ال الفــة وال ب ال ــ ــدة عــ ال ــازلاء ال ب ال ــ فــرزت ح

ة  اض ب ال ار ال ة اخ ل ة وال ال ف وال ف راء لل ــرة وال ات ال م الإصا
ــ ـ ــة ال اثلـ ــة وم لـ ـــف ال ف ّ ت ــ ـــى یـ ــرات، ح ــدة مـ ــازلاء عـ ـ ب ال ـــ ـــلت ح ــ غُ ، ثـ

دات.  ة وآثار ال م رث  ال
ــرت  .1 عاملة الأولى: غ ــازلاء فــي مــاء مغلــي بدرجــة حــرارة ال ب ال ــ ــدة 85ح °م ل

3 .،  دقائ
اهد. .2 ة ال ة: ع ان عاملة ال  ال
اء بدرجة حرارة ( .3 ل  ة: ال ال عاملة ال ــا 85ال ــا  ل م لــ °م)  على م

م ( تاس ت ال دة 0.5-0.3سلف ب  3%) ل ــ ن  ح ة على ل اف دقائ بهدف ال
ازلاء.  ال

ات ا .4 ــي مــع جُففت الع فــف ش رق ( م ر  قة الذ عاملات سا ال عاملة  ل
ة مـــادة جافـــة  ـــ عـــي) إلـــى ن ـــي  ـــف ش ف ـــز حـــرار  ، ت عـــد 2.89ت %، و

ــت  ــة الإغــلاق، وحف ــةٍ مُ ــازلاء فــي عل ب ال ــ فهــا، وضــعت ح ف هــاء مــ ت الان
ال ع انٍ جاف ل الاس  .في م
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ــاس ة. -:(أجهــزة الق ضــع س حــرارة م عــة مقــای ــائي دقــة  -م هر ــاس  ــزان ح م
ة . -. 0.01 ة الأول قدیر الر هرائي ل فف  ل .pH – meterجهاز  -م ـ ) وت

دروسة اسات ال  :الق
افة: -1 ادة ال دید ال   ت

هرائي على درجة حرارة  فف  دام م ب  105اس زن ح ات ال ى ث  ,AOAC)مْ ح
2004)   

ة -2 اب ن رب: ح   ال
أخــذ  ــاء، وذلــ  ــاص ال افــة لام اد ال ــ ــر علــى قــدرة ال ع ــابها لل ــ ح غ (  10و

ضــع فــي دورق ســعة  ــ ت افــة ث ــادة ال زن الأولــي) مــ ال هــا  500الــ ــاف إل مــل و
دة  150 ر وتغلى ل ق اء ال ــة  5مل م ال ــرب یــ وزن الع عــد حــدوث ال دقــائ و

هائي و  زن ال زن وه ال هــائي علــى الــ زن ال ة الــ ــ ق رب  ة ال ل على ن ال
  ).Prakash et al., 2003الأولي (

𝑅  
هائي ادة  ال وزن  ال
زن  الأولي ال

X100   

ة:-3 ل ضة ال   تقدیر ال
ة قُدرت    اســ عــایرة ب ال ة  ل ضة ال ل قلــ    0.1Nال لــ وســ NaOH مــ م

دید رق الـ  دام جهاز  pHت   .pH – meterاس
رجعة: -4 ة وال ل ات ال ر   تقدیر ال

رقــة  ــب  رجعــة ح ــة وال ل رات ال ــ ــره  Lane and Enyonقُــدرت ال ــا ذ عــاً ل ت
)Howrtiz, 1975.(  
ة:  -5 ــ ـ ــارات ال ـ دام الاخ اســـ ــة  ففـ ــازلاء ال ـ ة لل ــ ـ ــائص ال ـ ــة ال ــ دراسـ تـ

دون  اس ه هة  Hedonic scaleمق ة وال ع والرائ ن وال س نقا (الل دید خ ب
ــب ل العــام) .. ح ــ ام والق ــر Larmond) 1997 والقــ ــار مــ أك عــد هــذا الإخ ,(

ــــار   ــ (اخ ــ ــــل الع ــاد أف ــ ــدما یــــراد إ ــ الا" ع ع ــــارات اســــ ــذا  الاخ ل هــ ع ــــ و
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ــ  هــا ال عّــر ف ي  ــاس,وال ق ّــة,أ مــع ال ار فقط فــي حالــة ال ل)ع ,الإخ ــ الّف
ل  ع ــ ــرة , وعــادة"  ــة ال ــه للع ــراحه) أو عــدم رغ ــه (رضاه,سروره,ان درجــة رغ

ــاس مــ ( ــب 5_1مق ــ الّرت ــدأ وف ــرة, ی ــة ال ل العّ ــ ــة فــي تف عّــر عــ الرّغ ) ل
از _ الّالي: د جداً _5م د _4، ج سط _3، ج ف _2، م   .1، ضع

ائي:   ل الإح ل رة وال   ت ال
دام برنــــامج اســــ ــــائج  ــــای ( 21الإصــــدار SPSS حللــــت ال عرفــــة ال )، ANOVAل

ات  ســ ــة بــ ال ع رنت الفــروق ال ، ث ق ار ع راف ال ات والان س ت ال وح
ــ ثقــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــة ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــد م   ع

  0.05) ≤ P () رقة أقل فرق مع(LSD.  
  
  

ة: اق ائج وال   ال
ازجة  - 1 ازلاء ال ائي لل ب ال ر ائج ال  ن

دول (  ة  1ی ال حظ أن ن ث ل ازجة، ح ازلاء ال ائي لل ب ال ر ائج ال ) ن
انت   ة  انت 67.89الر افة  ادة ال ة ال ة 32.11%، ون انت ن %، و

ة  ل رات ال انت 10.5ال ضة فقد  روت وال ة ال %  0.12و  6.33%، أما ن
ل م  ائج مع  افقت هذه ال الي، وت   ).(Aboud, A., 2013على ال

دول (  ائج ) 1ال ازجة ن ازلاء ال ائي لل ب ال ر   ال

ة  اس  الع
ار   الاخ

افة  ادة ال   ال
رات   ال

ة  ل   ال
رات   ال
رجعة    ال

روت  ضة  ال ة  ال   الر

SD±X  SD±X  SD±X SD±X SD±X SD±X 

ازجة ازلاء ال 4.12±0.0267.89±0.970.12±0.846.33±1.015.9±3.210.5±32.11 ال
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SD±X ررات لاثة م ار ل ع راف ال ابي والان سط ال   : ال
   

ازلاء  - 2 ائي لل ب ال ر ائج ال عين ف ال ال ففة   ال
دول (  ث یلاحظ 2ی ال اً، ح ع ففة  ازلاء ال ائي لل ب ال ر ائج ال ) ن

م   تاس ا سلفات ال ل مع إضافة م ال عاملة  اً وال ع ففة  ازلاء ال ق ال تف
د م  ثقة  اً ع ث بلغت الأرقام  5مع رجعة ح ة وال ل رات ال ة ال % في ن

ر (لل الي 27.11)، 34.22ؤشرات الأنفة الذ ففة   وعلى ال ازلاء ال ات ال على ع
اً دون أ معاملة  اً  ع ع ففة  ها و ال ة ب اك أ فروق مع ، ول ت ه

ازلاء  قت ال ا وتف رة أعلاه،  ذ ة ال ائ ؤشرات ال اً  مع سل في ال ع ففة  ال
ل مع  ال عاملة  موال تاس ا سلفات ال افة   إضافة م ادة ال ل مع في ال و
ب  رب ب اً دون أ  2.19و 93.24ودرجة ال ع ففة  الي على ال % على ال

اً مع سل  ع ففة  اف معمعاملة وال لفي وزملاؤه، ، وهذا ی ا  2008(ال  ،(
ل مع اً ودون أ معاملة و ع ففة  ات ال قت الع قة  وتف د م ال  ع

ل مع 5 ل وال ال عاملة  ات ال م في  % على الع تاس ا سلفات ال إضافة م
ها ث بلغت ن روت ح اها م ال الي،  % 25.92و 25.98، 26.12 م على ال

ل  ة ال ل اء ع ات أث روت رب جزء م ال ر ذل ب ف   ).(Aboud, A., 2013و
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دول (                   اً 2ال ع ففة  ازلاء ال ائي لل ب ال ر ائج ال   ) ن

 

ات   الع

ات ر  ال

روت (%)  ال
ضة  ال

(%) 
افة  ادة ال ال

(%) 
رب  درجة ال

رجعة  (%) ال
(%) 

ة (%) ل  ال

ي  عي ش
27.00 ± 
0.22a 

34.11 ± 
1.02a 

26.12 ± 
0.23a 

0.21 ± 
0.01a 

91.63 ± 
1.02a 

1.90 ± 
0.12a 

ي  ق ش ل  م
27.08 ± 
0.24a,b 

34.19 ± 
0.22a,b 

25.98 ± 
0.14b 

0.18 ± 
0.06b 

92.98 ± 
1.05b 

1.99 ± 
0.05a 

تاس  ا سلفات ال م
ي   ش

27.11 ± 
0.45b 

34.22 ± 
0.33b 

25.92 ± 
0.45b 

0.19 ± 
0.01b 

93.24 ± 
0.55c 

2.19 ± 
0.21b 

SD±X.ررات لاثة م ار ل ع راف ال ابي والان سط ال ر الأحرف    -: ال ت
ة على م ثقة    د فروق مع احد إلى وج د ال لفة ض الع   ≥ 0.05ال

P.  
فف  -3 ففة ض الرف الأول لل ازلاء ال ات ال ائي لع ب ال ر ائج ال ن

ز حرار  ي مع ت  ال
دول رق (  ائج 3هر ال ففة ض الرف  ) ن ازلاء ال ات ال ائي لع ب ال ر ال

هاز   ال ففة  ازلاء ال ق ال ث یلاحظ تف ، ح ز حرار ي مع ت فف ال الأول لل
د م  ثقة  اً ع م مع تاس ا سلفات ال ل مع إضافة م ال عاملة  % على  5وال

هازً دون أ معاملة ال ففة  ازلاء ال ات ال ع ع لوال ال رات   املة  ة ال في ن
ث بلغت الأرقام   رب ح افة ودرجة ال ادة ال ضة وال رجعة  وال ة وال ل ال

ر  ؤشرات الأنفة الذ % على   2.47و 95.01 ، 0.16، 27.95،  35.06لل
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ر معاملة   ل والغ ال عاملة  ة ب ب ال اك أ فروق مع ا ل  ه الي،  ال
لاحظ م  أ معاملة في  ضة، و ة ال رجعة ون ة وال ل رات ال اها م ال م

دول رق ( ر   )3ال ات الغ ل على الع ال عاملة  هاز وال ال ففة  ات ال ق الع تف
ات   قت الع ا وتف رب، و افة ودرجة ال ادة ال ة ال أ معاملة في ن معاملة 

عام  ات ال أ معاملة على الع ر معاملة  ا سلفات  الغ ل مع إضافة م ل وال ال لة 
ث بلغت روت ح ة ال م ب تاس الي   26.19و 26.19 ،26.32 ال وهذا على ال

اف مع (   ).   Agrawal,et al., 2015ی
  
  

دول( فف  3ال ففة ض الرف الأول لل ازلاء ال ات ال ائي لع ب ال ر ) ال
ز حرار  ي مع ت   ال

ات    الع

ات  ر  ال
روت   ال

(%) 
ضة   ال

(%) 

ادة  ال
افة   ال
(%) 

رب   درجة ال
رجعة   (%) ال

(%) 
ة   ل ال
(%) 

  1جهاز رف 
  دون أ معاملة

27.23 ± 
0.15a 

34.34 
± 0.55a 

26.32 ± 
0.35a 

0.18 ± 
0.05a 

92.04 ± 
0.98a 

1.98 ± 
0.24a 

  1جهاز رف 
ق  ل  م

27.33 ± 
0.55a 

34.44 
± 0.85a 

26.19 ± 
0.25b 

0.17 ± 
0.02a 

93.92 ± 
0.88b 

2.12 ± 
0.22b 

  1جهاز رف 
ا    م

27.95 ± 
0.20b 

35.06 
± 1.09b 

26.24 ± 
0.16b 

0.16 ± 
0.05b 

95.01 ± 
0.34c 

2.47 ± 
0.4
2c 
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SD±X.ررات لاثة م ار ل ع راف ال ابي والان سط ال ر الأحرف    -: ال ت
ة على م ثقة    د فروق مع احد إلى وج د ال لفة ض الع   ≥ 0.05ال

P.  
فف   -4 اني لل ففة ض الرف ال ازلاء ال ات ال ائي لع ب ال ر ائج ال ن

ز حرار  ي مع ت  ال
دول رق ( ففة ض الرف  4ی ال ازلاء ال ات ال ائي لع ب ال ر ائج ال ) ن

ففة   ازلاء ال ق ال ث یلاحظ تف ، ح ز حرار ي مع ت فف ال اني لل ال
د م  ثقة  اً ع م مع تاس ا سلفات ال ل مع إضافة م ال عاملة  هاز وال ال

ففة 5 ازلاء ال ات ال هازً دون أ معاملة% على ع ل ال ال عاملة  ة   وال في ن
ث بلغت   رب ح افة ودرجة ال ادة ال ضة وال رجعة  وال ة وال ل رات ال ال

ر  ؤشرات الأنفة الذ %  2.24و 94.80 ،  0.17،  27.74،  34.85الأرقام لل
ل و  ال عاملة  ة ب ب ال اك أ فروق مع ا ل  ه الي،  ر  على ال الغ

ا و  رجعة ،  ة وال ل رات ال اها م ال أ معاملة في م ات  معاملة  قت الع تف
ة  أ معاملة في ن ر معاملة  ات الغ ل على الع ال عاملة  هاز وال ال ففة  ال
أ   ر معاملة  ات الغ قت الع ا وتف رب، و افة ودرجة ال ادة ال ضة وال ال

ال عاملة  عاملة  معاملة و ال ات ال م  على الع تاس ا سلفات ال ل مع إضافة م
ث بلغت  روت ح ة ال ل ب الي  26.09و   26.16 ، 26.23 ال وهذا  على ال

اف مع   ,.Annapure and Thorat B. N., 2010 Aboud, Aل م ( ی
2013:.(  
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دول ( ازلاء 4ال ات ال ائي لع ب ال ر اني  ) ال ففة ض الرف ال ال

ز حرار  ي مع ت فف ال  لل

ات    الع

ات  ر  ال

روت (%)  ال
ضة   ال

(%) 
ادة  ال

افة (%)  ال
رب   درجة ال

رجعة (%)  (%) ال
ة   ل ال
(%) 

  2جهاز رف 
 عي 

27.11 ± 
0.32a 

34.22 ± 
0.41a 

26.23 ± 
0.10a 

0.20 ± 
0.01a 

91.20 ± 
0.55a 

1.93 ± 
0.15a 

  2جهاز رف 
ق  ل  م

27.23 ± 
0.12a 

34.34 ± 
0.25a 

26.09 ± 
0.31b 

0.18 ± 
0.04b 

93.66 ± 
0.75b 

2.03 ± 
0.30b 

  2جهاز رف 
ا    م

27.74 ± 
0.16b 

34.85 ± 
0.88b 

26.16 ± 
0.51a 

0.17 ± 
0.02c 

94.80 ± 
o.59c 

2.24 ± 
0.33c 

SD±X.ررات لاثة م ار ل ع راف ال ابي والان سط ال ر الأحرف    -: ال ت
ة على م ثقة    د فروق مع احد إلى وج د ال لفة ض الع   ≥ 0.05ال

P.  
فف  -5 الث لل ففة ض الرف ال ازلاء ال ات ال ائي لع ب ال ر ائج ال ن

ز حرار  ي مع ت   ال
دول رق ( ل مع   )5یُلاحظ م ال ال عاملة  هاز وال ال ففة  ازلاء ال ق ال تف

د م  ثقة  اً ع م مع تاس ا سلفات ال ازلاء  5إضافة م ات ال % على ع
هازً دون أ معاملة ال ففة  ل ال ال عاملة  رجعة    وال ة وال ل رات ال ة ال في ن

ر  ؤشرات الأنفة الذ ث بلغت الأرقام لل رب ح افة ودرجة ال ادة ال ،    34.33وال
ة ب  2.21و 94.41 ،  27.22 اك أ فروق مع ا ل  ه الي،  % على ال
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ة وال ل رات ال اها م ال أ معاملة في م ر معاملة  ل والغ ال عاملة  رجعة  ال
دول رق ( ا و ال اهرة،  انت الفروق  ث  ففة   )5ح ات ال ق الع تف

ادة   ة ال أ معاملة في ن ر معاملة  ات الغ ل على الع ال عاملة  هاز وال ال
ات   أ معاملة على الع ر معاملة  ات الغ قت الع ا وتف رب، و افة ودرجة ال ال

روت ة ال ل ب ال عاملة  ث بلغت ال الي   26.08و   26.20   ح وهذا  على ال
اف مع  هر أ  Amruta, et al., 2013(ی ضة فل  ة ال ة ل ال )، أما 

الث   أن الرف ال ر ذل  ف اهرة و انت الفروق  لاث و ات ال فرق مع ب الع
ضة.   ر ال فف ل  له أ أثر في تغ   م ال

  
دول ( ائج 5ال الث  ) ن ففة ض الرف ال ازلاء ال ات ال ائي لع ب ال ر ال

ز حرار  ي مع ت فف ال   لل

ات    الع
ات  ر  ال

روت (%)   ال
ضة   ال

(%) 
ادة  ال

افة (%)   ال
رب   درجة ال

رجعة (%)  (%) ة (%) ال ل ال

  3جهاز رف 
 عي 

27.01 ± 
0.10a 

34.12 ± 
0.15a 

26.20 ± 
0.55a 

0.19 ± 
0.02a 

89.29 ± 
0.66a 

1.91 ± 
0.35a 

  3جهاز رف 
ق  ل  م

27.08 ± 
0.12a 

34.19 ± 
0.25a 

26.08 ± 
0.31b 

0.18 ± 
0.04a 

93.01 ± 
0.75b 

2.00 ± 
0.30b 

ا  3جهاز رف   م
27.22 ± 
0.11b 

34.33 ± 
0.46b 

26.11 ± 
0.27a,b 

0.19 ± 
0.08a 

94.41 ± 
0.38c 

2.21 ± 
0.10c 
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SD±X.ررات لاثة م ار ل ع راف ال ابي والان سط ال ر الأحرف    -: ال ت
ة على م ثقة    د فروق مع احد إلى وج د ال لفة ض الع   ≥ 0.05ال

P.  
عي   -6 ف  ف (ت رق ففة  ازجة وال ازلاء ال ات ال ي لع ق ال ائج ال ن

 ( ز حرار ي مع ت ف ش ف   وت
ن -1-6 ائج الل   ن

ل رق ( ا  2هر ال ففة،  ات ال ن على الع الل ازجة  ازلاء ال ق ال ) تف
اً،  ع ففة  ز حرار على ال ي مع ت فف ال ال ففة  ات ال قت الع وتف
ت   ا سلف ا  ل مع م ال عاملة  ات ال قت الع عاملة فقد تف ات ال ة للع ال أما 

م ع تاس ات  ال ق الع اً تف ل أ لاحظ م ال ففة، و ات ال اقي الع لى 
الث.  اني وال ف ال ات ض الرف اقي الع ففة  في الرف الأول على    ال

  
ل ( ففة 2ال ازجة  وال ازلاء ال ات ال ن) لع ي (الل ق ال ائج ال   ) ن

ع-2-6 ائج ال   ن
ل رق ( ازلاء ال 3یلاحظ م ال ق ال ا  ) تف ففة،  ات ال ع على الع ال ازجة 

اً،  ع ففة  ز حرار على ال ي مع ت فف ال ال ففة  ات ال قت الع وتف
ت   ا سلف ا  ل مع م ال عاملة  ات ال قت الع عاملة فقد تف ات ال ة للع ال أما 

3.453.893.453.21
4.214.32

4.124.08
4.44.744.65

4.44
4.89

0
1
2
3
4
5
6

اللون

العينه لون
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ق  اً تف ل أ لاحظ م ال ففة، و ات ال اقي الع م على  تاس ات   ال الع
اً.  الث مع اني وال ف ال ات ض الرف اقي الع ففة  في الرف الأول على    ال

  
ل ( ففة3ال ازجة  وال ازلاء ال ات ال ) لع ع ي (ال ق ال ائج ال   ) ن

ة 3-6 ائج الرائ   ن
ل رق ( ففة 4هر ال ات ال ة على الع الرائ ازجة  ازلاء ال ق ال ا  ) تف مع

د م ثقة  ي مع  5ع فف ال ال ففة  ات ال اً الع قت مع ا وتف  ،%
اك أ   عاملة فل ت ه ات ال ة للع ال اً، أما  ع ففة  ز حرار على ال ت

ها.  ا ب ة ف   فروق مع

ل (  ففة4ال ازجة  وال ازلاء ال ات ال ة) لع ي (الرائ ق ال ائج ال   ) ن

4.01

4.4

4.3

4.12

4.55

4.62

4.55

4.51

4.22

4.72

4.65

4.51

4.95

0
1
2
3
4
5
6

A
xi
s 
Ti
tl
e

الطعم

العينه طعم

4.21

4.25

4.34.25

4.22

4.32

4.23

4.31

4.25

4.33

4.21
4.31

4.74

3.5

4

4.5

الرائحة5

العينه رائحة
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ام 4-6 ائج الق   ن

ل رق ( ففة  5یلاحظ م ال ات ال ام على الع الق ازجة  ازلاء ال ات ال ق ع ) تف
ز حرار على   ي مع ت فف ال ال ففة  ات ال قت الع ا وتف اً،  مع

ل    ال عاملة  ات ال قت الع عاملة فقد تف ات ال ة للع ال اً، أما  ع ففة  ال
ل  ة معاملة،  وال أ ر معاملة  ففة والغ ات ال م الع تاس ت ال ا سلف ا  مع م

اقي   اني على  ففة  في الرف الأول وال ات ال ق الع اً تف ل أ لاحظ م ال و
اً.  الث مع ات ض الرف ال   الع

  
ل ( ففة 5ال ازجة وال ازلاء ال ات ال ام) لع ي (الق ق ال ائج ال   ) ن

ة 5-6 ؤشرات ال هائي لل ع ال ائج ال   ن
ل رق ( ات  6هر ال ل العام على الع الق اً  ازجة مع ازلاء ال ق ال ) تف

ز حرار على   ي مع ت فف ال ال ففة  ات ال قت الع ا وتف ففة،  ال
عامل ات ال قت الع عاملة فقد تف ات ال ة للع ال اً، أما  ع ففة  ل  ال ال ة 

ل   لاحظ م ال ر معاملة، و ات الغ م على الع تاس ت ال ا سلف ا  ل مع م وال
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اني   ف ال ات ض الرف اقي الع ففة  في الرف الأول على  ات ال ق الع اً تف أ
الث.    وال

  

  
ل ( ففة 6ال ازجة وال ازلاء ال ات ال ام) لع ي (الق ق ال ائج ال   ) ن

ا ات الاس ص   جات وال
  ــا ســلفات ل مع إضــافة م ال عاملة  اً وال ع ففة  ازلاء ال ات ال ق ع تف

د م  ثقة  اً ع م مع تاس ــاً 5ال ع ففــة  ــازلاء ال ــات ال % علــى ع
ضة رجعة وال ة وال ل رات ال ة ال  .دون أ معاملة في ن

  ـــازلاء ـــات ال قـــت ع ـــا تف ـــل مـــع إضـــافة م ال عاملـــة  ـــاً وال ع ففـــة  ال
م تاســـــ ــــاً دون أ معاملـــــة  ســــلفات ال ع ففـــــة  ـــــ علــــى ال ل مع ــــ و

رب. افة ودرجة ال ادة ال اً مع سل في ال ع ففة   وال
  ـــز حـــرار ضـــ ـــي مـــع ت فف ال ـــال ففـــة  ـــازلاء ال ـــات ال ق ع تفـــ

م الـــرف الأ ــ تاسـ ــلفات ال ــا سـ ـ ــافة م ــع إضـ ــل مـ ـ ال ــة  عاملـ ــاني  وال ـ ول وال
ــ  ثقــة  ــد م ــاً ع هــازً الأنــف 5مع ال ففــة  ــازلاء ال ــات ال % علــى ع
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ر دون أ معاملة ــل الذ ال عاملــة  رجعــة   وال ــة وال ل رات ال ــ ة ال ــ فــي ن
رب. افة ودرجة ال ادة ال ضة وال  وال

 ـــازلاء ـــات ال ق ع ـــز حـــرار ضـــ  تفـــ ـــي مـــع ت فف ال ـــال ففـــة  ال
ــأ معاملــة  ــر معاملــة  ــات الغ ــل فقــط علــى الع ال عاملــة  الث  وال الرف ال

رب افة ودرجة ال ادة ال ة ال  .في ن
  ،ففـــة ـــات ال ل العـــام علـــى الع ـــالق ـــاً  ازجـــة مع ـــازلاء ال ـــات ال ق ع تفـــ

فف  ـــال ففـــة  ـــات ال قـــت الع ـــا وتف ـــز حـــرار علـــى و ـــي مـــع ت ال
ــا  ــا  ــل مــع م ــل وال ال عاملــة  ــات ال ة للع ــ ال ــاً، أمــا  ع ففــة  ال
قــــت  ــا وتف ــ ــــر معاملــــة،  ــــات الغ قــــت علــــى الع م فقــــد تف تاســــ ت ال ســــلف
ــاني  ف ال ــات ضــ الرفــ ــاقي الع ففــة  فــي الــرف الأول علــى  ــات ال الع

الث.  وال
 ف ـــام ب الاه صـــي  فف ن ـــال ـــازلاء  ة وخاصـــة ال ســـ ـــروات ال ـــف ال

ــة ــ ــا الغذائ هــ ــاغ ولأه ــ ــا ال هــ ع ــراً ل ــ ــرار ن ــز حــ ــ ــع ت ــــي مــ ، ال
ف. ف ل ال ة ق عاملات الأول سع بدراسة ال  وال
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Effect of Preliminary Treatments on Some Chemical and 
Sensory Properties of Peas (Pisum sativum) Dried in the 

Summer Season 
 

Ammar Mahmoud       Jamal Karak          Mohamad Kher Tahla 

 
Abstract 

 
The research was conducted at the Rural Engineering Department, 
Faculty of Agriculture, Damascus University, in the aim of drying peas 
by two methods, the first one by solar drying with thermal storing, and 
the second method was natural drying. Preliminary treatments (boiling 
at 85 ºC for 5 minutes and boiling at 85 ºC for 3 minutes with adding 
potassium metasulfate) were applied and compared with the natural 
peas. Chemical and sensory properties of dried peas were estimated at 
the Food Science Department laboratories and the Central Supply 
Laboratory. 
The chemical analysis showed the naturally dried peas and boiled with 
potassium metasulfate revealed significant increased (p ≤ 0.05) in total 
and reduced sugars and acidity (34.22% and 27.11% respectively) 
compared with naturally dried peas with no preliminary treatments. 
Moreover, peas samples naturally dried and boiled with potassium 
metasulfate were significantly higher in dry matter content and soaking 
degree (93.24% and 2.19% respectively). On the other hand, peas 
samples dried in solar dryer were better than samples naturally dried in 
some quality characteristics of dried peas. In addition, samples dried at 
the first rack of the solar dryer with thermal storing were significantly 
better than samples dried at the second and third racks of the same 
dryer in the majority of quality aspects of dried peas (dry matter 
content, total and reduced sugars, protein, pH and soaking degree). 
 
 
 
 
Keyword: dried peas, solar dryer, chemical composition, total sugar. 
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