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التقميديةة  رالهسةتيمكين لمعصةائالكيهيائيةة والهيكروبيةة وتفلةيل  جودةالوتقدير بعض صفات  جالدراسة لإنتاتيدف ىذه  المستخمص:
، التبمةةةةةةةةةةدي Tamarind، تهةةةةةةةةةر الينةةةةةةةةةد )العرديةةةةةةةةة   Hibiscussabdariffa, Roselleالكركديةةةةةةةةةو )الهركةةةةةةةةةزة السةةةةةةةةةودانية 

Adansoniamitigate ستيلاكيا طيمة العام وفي شير رهلان بصفة خاصة وذلك بةده  طريقتةي ا  كعصائر سودانية أصيمة يتم
/ بةمم درهةانظ بالتبريد دون إلافة هةادة حافظةة. جمبةت العينةات هةن السةول الهحمةي التركيز العالي بإلافة السكر والتسخين ثم الحف

ن عينةة يتم تركيز العينات بالحرارة لعينات تهر اليند والتبمدي ولةم يةتم تسةخ. السودان غسمت ونقعت في الهاء لهدة ساعتين وصفيت
لةةق قسةةهين إ، قسةةهت العينةةات تهةةر الينةةد والتبمةةدي العربةةي لعينةةات وألةةيف الصةةه لكةةل العينةةات حهةةض السةةتريك  الكركديةةو، ألةةيف
وأجريةت °  م4بدون إلافة، خزنت العينات عمق درجة حةرارة التبريةد ) لابطة  الأخرىلو بنزوات الصوديوم )عينة  أحدىها أليف

وتةم تحميةل النتةائ    وتقيةيم حسيةيات هيكروبيةة اختبةار والحهولةة الكميةة و  pHلمهةواد الصةمبة الكميةة ورقةم الةة  يوهةا 15كل  اتالاختبار 
والحهولةةة لعينةةات  pHنتةةائ  التحميةةل أظيةةرت أنةةو لةةم يكةةن ىنةةاك تغييةةر هعنةةوي كبيةةر فةةي الهةةواد الصةةمبة الكميةةة ورقةةم الةةة  إحصةةائياً.
. حافظةةةلةةم يكةةن ىنةةاك نهةةو هيكروبةةي طيمةةة هةةدة التخةةزين عةةدا عينةةة الكركديةةو بةةدون إلةةافة هةةادة ، و والتبمةةدي دوتهةةر الينةةالكركديةةو 
الهرتبة الأخيرة. أىم  الينديعصير تهر  وحلي  ،يميو عصير التبمدي ،ات الحسية أظيرت تفليل الهحكهين لعصير الكركديوالاختبار 

التوصيات ليذه الدراسة أن يتم تصنيع العصائر التقميدية السودانية بطريقة التركيز العالي بالسكر والحةرارة دون إلةافة هةادة حافظةة 
لا تسةةتخدم الحةةرارة فةةي تركيةةزه، أيلةةا أوصةةت  حافظةةة لأنةةوأهةةا بالنسةةبة لمكركديةةو فيوصةةق بإلةةافة هةةادة  والتبمةةدي، دتهةةر الينةةلعينةةات 

 ائية الهيكروبية الهختبرة.ي% لأن العصائر في ىذا التركيز أظيرت ثباتا في الخواص والكيه60الدراسة باستخدام التركيز 

.العردي  ، حهض الستريكاليند ) ، الكركديو، بنزوات الصوديوم. تهر التبمدي )الباوبا  :المفتاحيةلكممات ا

لمقدمةا

هشةةةةروعات التصةةةةنيع الغةةةةذائي هةةةةن أفلةةةةل  إلةةةةقيعتبةةةةر الاتجةةةةاه 
تةةةاج الزراعةةةي وتسةةةويقو، وأنسةةة  الحمةةةول الاقتصةةةادية لحفةةةظ الإن

ة تلم الصناعات الغذائية العديد هن الهشةروعات ئيسوبصفة ر 
الةةةةوطني وهةةةةن لةةةةهنيا صةةةةناعة التةةةةي يعتهةةةةد عمييةةةةا الاقتصةةةةاد 

لةةةو شةةةريحة  اً حةةةديث اً العصةةةائر وىةةةي تهثةةةل فةةةي هلةةةهونيا اتجاىةةة

عمةةةةق . روأيلةةةةا لمتصةةةةديتسةةةةويقية كبيةةةةرة فةةةةي الأسةةةةوال الهحميةةةةة 
الةةرغم هةةن انتشةةار أنةةواع العصةةائر الهختمفةةة والهيةةاه الغازيةةة فةةي 
السةةةةةودان بصةةةةةورة كبيةةةةةرة، إلا أنةةةةةو هةةةةةازال لمهشةةةةةروبات التقميديةةةةةة 

يند والتبمدي  هكانتيا وتفليميا فةي الالسودانية )الكركديو، تهر 
الكةةةريم. خاصةةةة فةةةي فتةةةرة شةةةير رهلةةةان وبالهجتهةةةع السةةةوداني 

ا  الهشرو  الأكثر انتشارا الجذي  الكركديو بمونو الأحهر رويعتب
في هحلات بيع العصائر التقميدية، لتوفر ثهةاره ورخةص ثهنيةا، 

https://doi.org/10.54172/mjsc.v33i3.244
https://crossmark.crossref.org/dialog/?doi=10.54172/mjsc.v33i3.244&amp;domain=pdf&amp;date_stamp=2008-08-14
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وهةةةةةا زال يقةةةةةدم فةةةةةي البيةةةةةوت عنةةةةةد الزيةةةةةارات الاجتهاعيةةةةةة، وىةةةةةو 
العصير الوحيد الهسةهوح بتقديهةو فةي بيةوت العةزاء لمرجةال فقةط 
عند عودتيم هن الهقابر بعد دفن الهيت هباشرة. الكركديو يزرع 

ر  ووسةةةط السةةةودان، ويصةةةنع عصةةةيره بنقةةةع أوراقةةةو الحهةةةراء بغةةة
لةافة  التي تشبو الورود الجافة لدقائل في الهاء ثم تصةفيتيا، واض
الهةةةاء حسةةة  التركيةةةز الهطمةةةو  والسةةةكر. يعتبةةةر العصةةةير هةةةادة 
أساسية في كثير هن البمدان وذلك لقيهتو الغذائيةة العاليةة حيةث 

% 18-12تةراوح بةين تتهيز بارتفاع هحتواىا هةن السةكر الةذي ي
 . 2001إلةةافة لمفيتاهينةةات والأهةةلاح الهعدنيةةة )عبةةد الةةرحهن، 

تنتشر أشجار الهنتجات الغابية في غر  السودان بصورة كبيرة 
خاصةةةة هنةةةاطل شةةةهال وجنةةةو  كردفةةةان وتتهيةةةز ىةةةذه الهنةةةاطل 

، دتهةةةر الينةةةعاليةةةة هةةةن الهنتجةةةات الغابيةةةة )الكركديةةةو،  ةبإنتاجيةةة
ثهارىةةةةةا بصةةةةةورة رئيسةةةةةية فةةةةةي إنتةةةةةاج التبمةةةةةدي  والتةةةةةي تسةةةةةتخدم 

بةالرغم هةن ىةذه ، (Percy 1971)العصائر التقميدية السةودانية 
هةن ىةذه الهحاصةيل يتةراوح بةين  الفاقةد الإنتاجية العاليةة، إلا أن

هةةةةةن وجيةةةةةة النظةةةةةر الغذائيةةةةةة، . % هةةةةةن جهمةةةةةة الهنةةةةةت 70-80
تحتةةةةةةوي زىةةةةةةرة الكركديةةةةةةو عمةةةةةةق نسةةةةةةبة عاليةةةةةةة هةةةةةةن فيتةةةةةةاهين ج 

(VitaminCتوجةةةد أشةةةجار تهةةةر و   1993،   )فيهةةةي ووخةةةرون
اليند )العردي   في السودان جوار الخيران والوديان في جنةو  

ينةةةد هةةةا ال . تحتةةةوي ثهةةةار تهةةر 2008عمةةي، ودارفةةةور )كردفةةان 
% أهةةةةةلاح البوتاسةةةةةيوم و 8% حهةةةةةض الميهةةةةةون، و 6يقةةةةةدر بةةةةةة 

% سةةكر وبعةةض الأهةةلاح الهعدنيةةة والهةةواد القمويةةة )الرشةةيد، 30
  الهفلةةةل لةةةدى الكثيةةةرين  ، أهةةةا التبمةةةدي وىةةةو الهشةةةرو 2001

يسةةةةتخرج هةةةةن شةةةةجرة فهقارنةةةةة هةةةةع بقيةةةةة الهشةةةةروبات التقميديةةةةة، 
التبمةةةدي اللةةةخهة الهعهةةةرة، التةةةي يكثةةةر نهوىةةةا بغةةةر  السةةةودان، 

أخلةةر المةةون  تتهيةةز ثهةةرة التبمةةدي بحجةةم كبيةةر وشةةكل بيلةةويي 
وبنقةةةاط سةةةوداء ويةةةتم فتحيةةةا أو كسةةةرىا عمةةةق الأصةةةح ب لةةةة قويةةةة 

تم تفريغيةةةةةا هةةةةةن حبيباتيةةةةةا هختمفةةةةةة لقسةةةةةوة الغطةةةةةاء وبالةةةةةداخل يةةةةة
الأحجةةام ناصةةعة البيةةاض والهعروفةةة بةةالقنقميز، ويةةتم نقعيةةا فةةي 

برغةةوة جذابةةة ويلةةاف و أبةةيض بمةةون الشةةعير  الهةةاء لينةةت  سةةائلاً 
إليةةو الهةةاء والسةةكر، وعصةةير القنقميةةز أو التبمةةدي لةةو طعةةم لذيةةذ 

 وقةةد وجةةد أن ثهةةار التبمةةدي غنيةةة جةةدا بحهةةض الاسةةكوربكا جةةد
إلةةةافة إلةةةق نسةةةبة جيةةةدة هةةةن الحديةةةد والكالسةةةيوم وتةةةمتي أىهيةةةة 

العصةةةةائر التقميديةةةةة فةةةةي السةةةةودان هةةةةن كونيةةةةا تعتبةةةةر العصةةةةائر 
الرئيسةةةةة فةةةةي شةةةةير رهلةةةةان الكةةةةريم ىةةةةذا إلةةةةق جانةةةة  تفلةةةةيل 
استخداهيا طيمةة العةام عمةق أنةواع العصةائر الهصةنعة ىةذا إلةق 
ة جانةةةة  رخةةةةص ثهنيةةةةا هقارنةةةةة بالعصةةةةائر والهشةةةةروبات الغازيةةةة

الهصةةنعة. يهكةةن حفةةظ العصةةائر بشةةتق الطةةرل الهعروفةةة وىةةي 
الحةةةةةرارة الهرتفعةةةةةة )هثةةةةةل البسةةةةةترة والتعقةةةةةيم التجةةةةةاري  والحةةةةةرارة 

و أالهنخفلةةة )هثةةل التبريةةد والتجهيةةد وبةةالتجفيف إلةةق هسةةحول 
لفةةائف هثةةل لفةةائف قهةةر الةةدين  كهةةا يهكةةن أن تحفةةظ العصةةائر 

الكبريةةت وحهةةض  بةةالهواد الحافظةةة الكيهيائيةةة هثةةل ثةةاني أكسةةيد
. يعةةةةةةةد حهةةةةةةةض  2001البنزويةةةةةةةك وأهلاحةةةةةةةو )عبةةةةةةةد الةةةةةةةرحهن، 

البنزويةةةك وأهلاحةةةو ذا تةةةمثير هثةةةبط لنهةةةو الأحيةةةاء الدقيقةةةة، وىةةةو 
يتكون طبيعياً في بعض الخلروات والفواكو بتركيةزات لةئيمة، 
وتةةتم إلةةافتو فةةي صةةورة تركيبيةةة صةةناعية بجرعةةات تتةةراوح بةةين 

دام بنزوات الصةوديوم همجم/ لتر، ودرج عمق استخ 150-300
صةةةةناعياً بصةةةةورة أكبةةةةر نظةةةةراً لأنيةةةةا أكثةةةةر انحةةةةلالا فةةةةي الهةةةةاء 

يحتةةةوي  ألاعهوهةةةا يفلةةةل الهسةةةتيمك دائهةةةا   .2011)الةةةوزير، 
هشةةةةةروبو عمةةةةةةق أي هةةةةةواد حافظةةةةةةة وذلةةةةةك لألةةةةةةرارىا الصةةةةةةحية 

الاسةتفادة هةن الفةائض  فةيالهعروفة. تكهن أىهيةة ىةذه الدراسةة 
ابيةةة السةةودانية )الكركديةةو وتهةةر وتقميةةل الفاقةةد هةةن الهنتجةةات الغ

نتةةاج عصةةائر هركةةزة سةةيمة   الإنتةةاج والكهيةةاتالينةةد والتبمةةدي  واض
هتةةوفرة طيمةةةة العةةةام وذات تكةةةاليف إنتاجيةةةة قميمةةةة. وكةةةذلك إنتةةةاج 
عصةةائر سةةودانية تقميديةةة هركةةزة تمبةةي احتياجةةات الهةةدن البعيةةدة 

 قلةةإهةن هنةاطل الإنتةاج وتتةةوفر فةي وقةت نةةدرة الإنتةاج. إلةافة 
شةةةجيع إنتةةةاج وتصةةةدير هركةةةزات العصةةةائر التقميديةةةة السةةةودانية ت

والتي يهكن أن تكون هواد خام أولية في عدة صناعات غذائيةة 
ات والصوصةات. وفةي يأىهيا تصنيع الهشروبات الغازية والهرب

ارتمينا القيان  إطةةةةار تطةةةةوير الطةةةةرل الهتبعةةةةة لتخةةةةزين الأغذيةةةةة،
نيةةةةةةةةةة تصةةةةةةةةةةنيع وحفةةةةةةةةةةظ إهكال بيذه الدراسة الحالية ًالتي تتناً

العصةةائر التقميديةةة السةةودانية عمةةق ىيئةةة عصةةائر هركةةزة وذلةةك 
بده  طريقتي التركيةز العةالي بالسةكر والتسةخين هةع الحفةظ فةي 

اسةةةتعهال هةةةواد حافظةةةة. والتحقةةةل  هنخفلةةةة دوندرجةةةات حةةةرارة 
ني عمق صةفات الجةودة الكيهيائيةة يخز تهن تمثير إطالة العهر ال

لد نهو الهيكروبات الهسببة لمفساد  ىذه العصائروتقييم نشاط 
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 الهركةةزة وذلةةك  لمعصةةائر التقميديةةة السةةودانية بكتيريةةا وفطريةةات)
طالةةة العهةةر التخزينةةي ليةةا كةةذلك دراسةةة هةةد  ىبيةةدف تحسةةين واض

تقبةةةل الهسةةةتيمك ليةةةذا النةةةوع الهسةةةتحدث هةةةن العصةةةائر التقميديةةةة 
 السودانية هن خلال التقييم الحسي.

 المواد وطرق البحث

ينات الكركديو وتهر اليند والتبمدي هةن السةول الهحمةي جمبت ع
 :فةةةةيتهثمةةةةت  الهةةةةواد الهسةةةةتخدهةو , بهدينةةةةة أهةةةةدرهان/ السةةةةودان

الصةةةةةه  ، حهةةةةةض السةةةةةتريك، الكركديةةةةةو، تهةةةةةر الينةةةةةد، التبمةةةةةدي
 .بنزوات الصوديومو  السكر، العربي

 طرق العمل :
جةم هةن الكركديةو ونقةع فةي 150وزن  عصير الكركديهه المركهز:

 Suliman)  لهةةةدة سةةةاعتين 8:1هةةةل هةةةن الهةةةاء )نسةةةبة 1200
ي العصةير فةي دىا صةف  وترك لهدة ساعتين بع 2011ووخرون، 

و أليف  Stainlessstealإناء هن الحديد غير القابل لمصدأ 
هةةن غيةةر تسةةخين حتةةق وصةةل التركيةةز  أُذيةة كجةةم سةةكر و 3لةةو 
جم هن حهض السةتريك قسةهت العينةة 1% ثم  أليف 60إلق 

جم بنةزوات الصةوديوم كعينةة 0.9إلق قسهين  أليف لأحدىها 
 بدون إلافة. وتركت العينة الثانية Controlلابطة 

جةةم هةةن تهةةر 200وزن  عصههير تمههر الهنههد المركههز )العرديهه (:
 ,Chavan)  12:1هل هن الهاء )نسبة 2400اليند ونقعت في 

سةةاعتين وصةةفي فةةي إنةةاء هةةن الحديةةد غيةةر القابةةل  ةلهةةد (2016
كجةةم هةةن السةةكر وأُذيةة  ثةةم ولةةع عمةةق 1.5 وألةةيف لةةولمصةةدأ 

كجةةةم  وتةةةم 1.5كهيةةةة السةةةكر ) وألةةةيف بقيةةةةالنةةةار هةةةع التحريةةةك 
جةم 10 ثم أليف% 60تذويبو هع التحريك حتق وصل التركيز 

هةن هحمةول الصةه  العربةي )لهنةع  هل 40وهن حهض الستريك 
 وألةةيف لأحةةداىهاالعينةةة إلةةق قسةةهين  ت ، قسةةهفصةةل العصةةير

وتركةةةةت  Controlجةةةةم بنةةةةزوات الصةةةةوديوم كعينةةةةة لةةةةابطة 1.5
 العينة الثانية بدون إلافة.

جةم هةن التبمةدي 600وزنةت  التبمدي المركز )الباوبا (:عصير 
  لهةدة 3:1هةل هةن الهةاء )نسةبة  1800)الباوبةا   ونقعةت فةي 

وألةيف لةو ي العصةير فةي إنةاء غيةر قابةل لمصةدأ ف  ساعتين صُ 
كجم  وولةع عمةق النةار هةع التحريةك 1.5كهية السكر ) نصف

بقيةةةةةة كهيةةةةة السةةةةةكر  إلةةةةافةبان وهةةةةن ثةةةةةم تةةةةم ذو حتةةةةق تهةةةةام الةةةةة
بةةةةان السةةةةكر ذو هةةةةع التحريةةةةك والتسةةةةخين إلةةةةق تهةةةةام  كجةةةةم ..1)

جةم هةن حهةةض 35 أخيةةراً ألةيف .%60ووصةول التركيةز إلةق 
هةةةن هحمةةةول الصةةةه  العربةةةي )لهنةةةع فصةةةل  هةةةل 40والسةةةتريك 

جةةم 0.9لأحةةداىها  قسةةهين ألةةيفالعصةةير  قسةةهت العينةةة إلةةق 
بنةةزوات الصةةوديوم كعينةةة لةةابطة وتركةةت العينةةة الثانيةةة بةةدون 

تعبئةةة جهيةةع عينةةات العصةةائر الهركةةزة الهعةةدة فةةي تهةةت  إلةةافة
م  0 4عبوات بلاستيكية سعة لترين وحفظت عمق درجة حرارة )

 .  يولح تصهيم التجربة1الشكل رقم ) يوهاً، 45لهدة 

 

)تصةةهيم  خطةةوات تصةةنيع العصةةائر التقميديةةة السةةودانية الهركةةزة (.1الشههكل )
 .الباحثين 

 الكيميائية: لالتحميل: التحاليطرق 
: تم أخذ قةراءة تركيةز الهةواد TSSالمواد الصمبة الكمية الذائبة 

الصةةةةةةةةةةمبة الكميةةةةةةةةةةة الذائبةةةةةةةةةةة بواسةةةةةةةةةةطة جيةةةةةةةةةةاز الرافراكتةةةةةةةةةةوهيتر 
Refractometer  وذلك وفقا لة(AOAC1992). 
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قةةةدرت الحهولةةةة بطريقةةةة  :Acidityتقهههدير نسهههبة الحموضهههة 
 (AOAC 1992)الهعايرة وفقا لطريقة 

تةةم قيةةاس الُأسي الييةةدروجيني : pHتقههدير ا س الهيههدروجيني 
 (AOAC 1992)وفقاً لطريقة  pHmeterبجياز 

تريةةةةا بطريقةةةةة يالكمةةةةي لمبك تةةةةم تقةةةةدير العةةةةدي التحميههههل الميكروبههههي: 
Platecountagar،  وتم تقةدير العةد الكمةي لمفطريةات والخهةائر

 PotatoDextroseAgarالأطبةةةةال باسةةةةتخدام  بطريقةةةةة صةةةة ي 
 .(Harrigan 1998)وفقا لة وذلك

اختبةار هةنح الةدرجات وذلةك باسةتخدام  اسةتخدم التقييم الحسي:
هن الهحكهين غير الهدربين هن طلا  قسم الاغذية بكمية  30

الزراعةةةةةة جاهعةةةةةة الةةةةةزعيم الأزىةةةةةري الخرطةةةةةوم بحةةةةةري/ السةةةةةودان 
وطمةةة  هةةةنيم تقيةةةيم صةةةفات النكيةةةة والمةةةون والقبةةةول العةةةام وذلةةةك 

درجات لكل هن هلاهةح المةون والنكيةة والقبةول العةام  6بإعطاء 
 .(Ranganna, 2001)ة وفقاً ل

حصةةائي باسةةتخدام برنةةاه  إجةةري تحميةةل أالتحميههل اصحصههائي: 
هكةةةةةةررات لكةةةةةةل  3،أخةةةةةةذ هتوسةةةةةةط SPSSحصةةةةةةائي التحميةةةةةةل الإ

وذلةةةةةك وفقةةةةةا لةةةةةة  ANOVAهعاهمةةةةةة باسةةةةةتخدام تحميةةةةةل التبةةةةةاين 
Mead    وGurnow  (1993  وتةةم فصةةل الهتوسةةطات وفقةةا

 . Duncan 1955)لطريقة دنكن 

 النتائج والمناقشة

يبةةين التغيةةر فةةي الخةةواص   الةةذي 1كهةةا ىةةو هولةةح بالجةةدول )
 الكيهيائيةةةة لعصةةةير الكركديةةةو الهركةةةز خةةةلال هةةةدة التخةةةزين هةةةن

أن يةةوم هةةةن التخةةزين، تلاحةةةظ  45اليةةوم الأول لمتصةةنيع وحتةةةق 
فةةةةي قيهةةةةة الهةةةةواد الصةةةةمبة الكميةةةةة فةةةةي عصةةةةير  انخفالةةةةاً ىنةةةةاك 
و  59و بين 56.00و  58.00بين  نخفاضتراوح الا ،الكركديو

وغيةةةةةةةر  ايةةةةةةةو الهلةةةةةةةاف إلييةةةةةةة%  لعينتةةةةةةةي عصةةةةةةةير الكركد 58
الهلةةةةاف هةةةةادة بنةةةةزوات الصةةةةوديوم عمةةةةق التةةةةوالي، وقةةةةد وجةةةةد 

(Ibrahim 2007  يةةةةةةة أن الهةةةةةةواد الصةةةةةةمبة الكمTSS قدددددد 
انخفلةةةةةت بصةةةةةورة همحوظةةةةةة عنةةةةةد تخةةةةةزين هشةةةةةرو  الكركديةةةةةو 

م  ىةةةةذا  0 35-30أشةةةةير عمةةةق درجةةةةة حةةةةرارة ) 4الغةةةازي لهةةةةدة 
 SaeedandAhmed)يلةةةاً هةةةع هةةةا تحصةةةل عميةةةو أهتفةةةل 

عمةق درجةة حةرارة  عند تخزين هشرو  الكركديةو الغةازيي  1977
يوهةةاً، وقةةد يعةةزى انخفةةاض الهةةواد  135ف  لهةةدة  0 68 – 45)

  البكتةين الهوجةود طبيعيةا فةي هشةرو  الصمبة الكمية إلق ترسية
الكركديةةو أثنةةاء هةةدة التخةةزين. تلاحةةظ أيلةةاً هةةن نفةةس الجةةةدول 

ن ىنةاك إإذ   pHفي الحهولة و قيهةة الةة  اً   أن ىناك تغير  1)
فةي قيهةة الةةة  اً فةي قيهةة الحهولةة وفةي الهقابةل انخفالة اً ارتفاعة

pH  النتيجةةةة الهتحصةةةل يوهةةةاً هةةةن التخةةةزين،  و  15خاصةةةة بعةةةد
 (Ibrahim 2007)هع ها وجةدهعمييا في ىذه الدراسة اختمفت 

لهشةرو   pHفةي قيهةة الةة  ارتفةاعانخفاض في الحهولةة و  هن
الكركديةةةةو الغةةةةازي )الدراسةةةةة السةةةةابقة  وقةةةةد عةةةةزا ذلةةةةك إلةةةةق فقةةةةد 

 .الأحهاض العلوية الهوجودة طبيعيا في هشرو  الكركديو

  يولح التغير في الخةواص الكيهيائيةة لعصةير 2الجدول رقم )
عمةةةق درجةةةة  اً يوهةةة 45تهةةةر الينةةةد الهركةةةز أثنةةةاء هةةةدة التخةةةزين )

غيةةةةر هعنةةةةوي فةةةةي نسةةةةبة  اً م ، وقةةةةد تلاحةةةةظ انخفالةةةة 0 4حةةةةرارة 
هةةةن التخةةةزين  يوهةةةاً  30و 15بعةةةد  TSSالهةةةواد الصةةةمبة الكميةةةة 

إلةةةةةةةةق  59.00% وبةةةةةةةةين  56.80إلةةةةةةةةق 59.00بةةةةةةةةين  تراوحةةةةةةةةت
ينةةةد الهركةةةز الهلةةةاف وغيةةةر ال% لعينتةةةي عصةةةير تهةةةر 57.10

 45د عنةة اً الهلةةاف إلييةةا بنةةزوات الصةةوديوم عمةةق التةةوالي وثباتةة
% عمةةةةةق 58.00و 59.50حيةةةةةث سةةةةةجمت  يوهةةةةةا هةةةةةن التخةةةةةزين

 وارتفاعةاً فةيفةي الحهولةة  اً التوالي، كها تلاحظ أيلا انخفال
 ت الهواصفة القياسية لدولة جاهايكةاىذا وقد نص  . pHقيهة الة 

(JamicanStandardSpecifications 2010)   وىيئةةةةةة
الخمةةةةةةةةةي  العربيةةةةةةةةةة  هجمةةةةةةةةةس التعةةةةةةةةةاون لةةةةةةةةةدول التقيةةةةةةةةةيس لةةةةةةةةةدول

عمةةق أن  CODEX 247-2005 ، وهنظهةةة  1820/2015
عصةةةةير تهةةةةر الينةةةةد الهركةةةةز يجةةةة  أن تكةةةةون هحتوياتةةةةو كافيةةةةة 

%.الجةدول رقةم 0.5لمحصول عمق أقل  هعدل حهلية بهقدار 
  يولةةةةح التغيةةةةر فةةةةي الخةةةةواص الكيهيائيةةةةة لعصةةةةير التبمةةةةدي 3)

يوهةةةاً عمةةةق درجةةةة  45)الباوبةةةا   الهركةةةز أثنةةةاء هةةةدة التخةةةزين )
فةةي كةةل  هةةن الهةةواد  اً   وقةةد تلاحةةظ أيلةةا انخفالةةم 0 4حةةرارة 

غيةةةر هعنةةةوي فةةةي قيهةةةة الةةةة  اً الصةةةمبة الكميةةةة والحهولةةةة وارتفاعةةة
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pHوقةةةةةةةد وجةةةةةةةد ،(Almustafa ،2003   أن الحهولةةةةةةةة فةةةةةةةي
 -0.153بعةةةةةةةةض عينةةةةةةةةات عصةةةةةةةةير التبمةةةةةةةةدي تراوحةةةةةةةةت بةةةةةةةةين 

وذكةةر  3.15 – 2.9تراوحةةت بةةين  pH% وأن قيهةةة الةةة 0.364
الهةةنخفض فةةي عصةةير التبمةةدي  pHأن الحهولةةة العاليةةة و الةةة 

و   Airanوقةةةةةةةةد عةةةةةةةةزا أن ىةةةةةةةةذا الهنةةةةةةةةت  حاهلةةةةةةةةيي  انولةةةةةةةةحي
Desai(1954  حهولةةةةة عصةةةةير التبمةةةةدي )الباوبةةةةا   لوجةةةةةود

هةةةن الأحهةةةاض العلةةةوية الطبيعيةةةة هثةةةل حهةةةض   نسةةةبة عاليةةةة
 سكوربيك.الستريك والترتريك والهاليك والإ

عمق درجة حرارة  يوهاً  45الهركز خلال هدة التخزين )(Hibiscussubdariffa)يولح التغير في الخواص الكيهيائية لعصير الكركديو  .(1جدول رقم )
 م 0 4)

 Acidityالحهولة  pHالُأسي الييدروجيني  % TSSالهواد الصمبة الكمية  التحاليل

 هدة التخزين بالأيام
بإلافة بنزوات 

 الصوديوم
بدون إلافة بنزوات 

 الصوديوم
بإلافة بنزوات 

 الصوديوم
بدون إلافة 

 بنزوات الصوديوم
بإلافة بنزوات 

 الصوديوم
بدون إلافة 

 بنزوات الصوديوم
0 Time 58.00

b±4.26 59.00
a±4.29 b

2.50±0.87 
b
2.50±0.86 

d
0.32±0.07 c

0.38±0.09 

15 days 57.50
bc±4.13 58.50

ab±4.27 b
2.53±0.88 c

2.32±0.74 
c
0.19±0.04 d

0.32±0.01 

30 days 56.70
c±4.09 58.00

b±4.21 a
2.76±0.94 

b
2.50±0.86 

d
0.32±0.07 

d
0.32±0.07 

45 days 56.00
c±4.12 58.00

b±4.21 a
2.70±0.92 

b
2.40±0.77 

a
1.71±0.14 

b
0.76±0.12 

Lsdp≤ 0.05  * 1.373
 

 
*

 0.1224
 

 
*

 0.0005474 

SE± 0.4579 0.4579  0.0001826 
Mean ± SD value(s) bearing different superscript letter(s) within columns and rows (for each parameter) are significantly different (p≤ 0.05) 

 م 0 4عمق درجة حرارة ) يوهاً  45الهركز خلال هدة التخزين ) (Tamarind)التغير في الخواص الكيهيائية لعصير تهر اليند  يولح (.2جدول رقم )

 Acidityالحهولة  pHالُأسي الييدروجيني  % TSSالهواد الصمبة الكمية  التحميل

 هدة التخزين بالأيام
بإلافة بنزوات 

 الصوديوم 
بدون إلافة بنزوات 

 الصوديوم
بإلافة بنزوات 

 الصوديوم 
بدون إلافة 

 بنزوات الصوديوم
بإلافة بنزوات 

 الصوديوم
بدون إلافة 

 بنزوات الصوديوم
0 Time 59.00

a±4.29 59.00
a±429 

d
2.40±0.77 

d
2.40±0.77 

e
0.44±0.00 

e
0.44±0.00 

15 days 57.50
c±4.27 58.00

bc±4.27 cd
2.52±0.87 

c
2.54±0.87 

e
0.44±0.00 

f
0.38±0.00 

30 days 56.80
c±4.28 57.10

c±426 a
2.77±0.94 

c
2.59±0.88 

d
0.51±0.00 

c
0.57±0.00 

45 days 56.50
a±4.29 57.00

c±4.27 ab
2.70±0.92 

c
2.60±0.88 

a
1.21±0.00 

b
1.08±0.00 

Lsd  p ≤ 0.05 1.373
* 

0.1224
* 

0.0005474
* 

SE± 0.4579 0.04082       0.0001826 
Mean ± SD value(s) bearing different superscript letter(s) within columns and rows (for each parameter) are significantly different (p ≤ 0.05) 
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 4يوهةةاً  عمةةق درجةةة حةةرارة ) 45الهركةةز خةةلال هةةدة التخةةزين ) Adanosiamitigateيولةةح التغيةةر فةةي الخةةواص الكيهيائيةةة لعصةةير التبمةةدي  (.3جههدول رقههم )
 م 0

 Acidityالحهولة  pHالُأسي الييدروجيني  %TSSالهواد الصمبة الكمية  التحميل

 هدة التخزين بالأيام
بإلافة بنزوات 

 الصوديوم
بدون إلافة 

 بنزوات الصوديوم
بإلافة بنزوات 

 الصوديوم
بدون إلافة 

 بنزوات الصوديوم
بإلافة بنزوات 

 الصوديوم
بدون إلافة 

 بنزوات الصوديوم

0 Time 60.00
ab±4.32 60.00

ab±4.32 abc
2.60±0.88 

de
2.40±0.77 

c
0.96±0.00 

c
0.96±0.00 

15 days 60.00
ab±4.32 60.00

b±4.32 cd
2.49±0.86 

e
2.30±0.76 

e
0.83±0.00 

e
0.83±0.00 

30 days 59.10
b±4.30 59.00

b±4.29 a
2.73±0.93 

c
2.58±0.86 

d
0.89±0.00 

c
0.96±0.00 

45 days 59.00
b±4.29 61.00

a±4.33 ab
2.70±0.92 

c
2.60±0.88 

a
1.34±0.13 

b
1.21±0.00 

Lsd p ≤ 0.05 1.62 0.1341 0.0005474 
SE± 0.5404 0.04472 0.0001826 

Mean ± SD value(s) bearing different superscript letter(s) within columns and rows (for each parameter) aresignificantlydifferent (p ≤ 0.05 
 

  التحميل الهيكروبةي لعينةات العصةائر 4يبين الجدول رقم )كها 
السودانية التقميدية الهركزة، وكها ىو والةح أن عينةات عصةير 
تهةةةر الينةةةد والتبمةةةدي وعصةةةير الكركديةةةو الهركةةةز الهلةةةاف إليةةةو 

وجةد بيةةا أي نهةو بكتيةةري ولا وجةةود يهةادة بنةةزوات الصةوديوم لةةم 
يوهاً  عدا عينة  45) لمفطريات والخهائر بيا طيمة هدة التخزين

عصةةةير الكركديةةةو الهركةةةةز وغيةةةر الهلةةةاف إليةةةةو هةةةادة بنةةةةزوات 
بكتيريا لئيلًا جداً بعةد هةرور شةير  اً الصوديوم فقد أظيرت نهوي 

ةةهةةن التخةةزين ويُ  ذلةةك لعةةدم تعرلةةو لمحةةرارة خةةلال الإعةةداد  ىز  ع 
 لمون العصير.  حهر الههيز  وذلك حفاظا عمق المون الأ

  أن العصةائر تكةون عرلةة لمتمةوث 2001وقد ذكر )الهبارك، 
بالكائنةةةةات الحيةةةةة الهجيريةةةةة أثنةةةةاء عهميةةةةات الإنتةةةةاج والتصةةةةنيع 

سةةةتيلاك، حيةةث تةةةؤثر ىةةذه الكائنةةةات عمةةق خةةةواص والإعةةداد للا
  يولةح التقيةيم 5رقةم ) لمحفةظ. الجةدولالهنت  النيائي وقابميتو 

الحسةةي لعينةةات العصةةائر التقميديةةة السةةودانية الهركةةزة، ولةةم يكةةن 
ىنةةةةاك فةةةةرل هعنةةةةوي فةةةةي هسةةةةتوى تقةةةةبميم لنكيةةةةة كةةةةل العصةةةةائر 

ةةةةةة الهقدهةةةةةة. أهةةةةةةا ل هةةةةةةن ناحيةةةةةةة المةةةةةةون والقبةةةةةةول العةةةةةةام فقةةةةةةد فل 
الهحكهةةةةةةةون عصةةةةةةةير الكركديةةةةةةةو الهلةةةةةةةاف لةةةةةةةو هةةةةةةةادة بنةةةةةةةزوات 
الصةةةةةوديوم ثةةةةةم عصةةةةةير الكركديةةةةةو الخةةةةةالي هةةةةةن هةةةةةادة بنةةةةةزوات 
الصةةةوديوم يميةةةو عصةةةير التبمةةةدي الهلةةةاف إليةةةو هةةةادة بنةةةزوات 

 اء عصير تهر اليند في الهرتبة الأخيرة هن وج ،الصوديوم

 نسةةتنت  أنةةو خةةلال ىةةذه الدراسةةة الهحكهةةين. هةةنحيةةث تفلةةيل 
أهكةةن إنتةةاج هركةةزات هةةن العصةةائر التقميديةةة السةةودانية بتكةةاليف 

وأن   .دون الحاجة لإلافة هواد حافظة قميمة جدا وجودة عالية
ق هركةةةةزات العصةةةةائر التقميديةةةةة السةةةةودانية يهكةةةةن أن تخةةةةزن عمةةةة

يوهةةاً دون أي تغيةةر فةةي  45م  لهةةدة  0 4درجةةة حةةرارة التبريةةد )
عةةةةةدا عينةةةةةة  صةةةةةفات جودتيةةةةةا الكيهيائيةةةةةة والهيكروبيةةةةةة والحسةةةةةية

ةف  إليةو هةادة حافظةة. بةالرغم هةن  عصير الكركديو الذي لةم يُلف
ولةةةحت أن ىنةةةاك تغيةةةرا فةةةي كةةةل هةةةن الحهولةةةة أأن الدراسةةةة 
إلا أن ىةةةذا التغيةةةر لةةةم يكةةةن ذا أثةةةر كبيةةةر عمةةةق  pH وقيهةةةة الةةةة

العصائر التقميدية السودانية  هن بينالصفات الحسية لمهركزات.
التةةةي أُجةةةري عمييةةةا اختبةةةار التفلةةةيل، وجةةةد أن عصةةةير الهركةةةزة 
ن يميةةو عصةةير وجةةد قبةةولًا كبيةةراً لةةدى جهيةةور الهحكهةةيالكركديةةو 

 .التبمدي )الباوبا   ثم أخيراً عصير تهر اليند

نوصةةةةةةي باسةةةةةةتخدام طريقةةةةةةة التركيةةةةةةز العةةةةةةالي بالسةةةةةةكر عميةةةةةةو و  
واسةةةةةةتخدام الحةةةةةةرارة العاليةةةةةةة لإنتةةةةةةاج هركةةةةةةزات جيةةةةةةدة الصةةةةةةفات 

بعةةدم تسةةخين عصةةير  والحسةةية. نوصةةيالكيهيائيةةة والهيكروبيةةة 
الكركديو عند إعداد العصير الهركز لمحفاظ عمةق لونةو الأحهةر 

م  بنةةزوات الصةةوديو هثةةل الزاىةةي ويهكةةن إلةةافة هةةادة حافظةةة )
لإطالةةة هةةدة فةةي الحةةدود الهسةةهوح بيةةا فةةي الهواصةةفات الدوليةةة 

نوصةةةةي بالاىتهةةةةام بنةةةةواحي الههارسةةةةات الصةةةةحية كهةةةةا  حفظةةةةو.
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الجيةةةدة عنةةةد إعةةةداد ىةةةذه الأنةةةواع هةةةن العصةةةائر الهركةةةزة خاصةةةة 
ا هةةةن خموى ةةة وذلةةةك للةةةهانالتةةةي لا تحتةةةوي عمةةةق هةةةادة حافظةةةة 

 ثالبحةةةةةةا وصةةةةةيوي التمةةةةةوث الهيكروبةةةةةي خةةةةةلال هةةةةةدة التخةةةةةزين.
% لهركةةزات العصةةائر التقميديةةة السةةودانية 60باسةةتخدام التركيةةز 

عميتيةةةةةةا فةةةةةةي الهحافظةةةةةةة عمةةةةةةق صةةةةةةفات جةةةةةةودة اثبتةةةةةةت فألأنيةةةةةةا 
إجةةةةراء الهزيةةةةد هةةةةن الدراسةةةةات هطمةةةةو  لتغطيةةةةة هةةةةع الهركةةةةزات. 

جوانةة  أخةةرى لةةم تتلةةهنيا ىةةذه الدراسةةة كتحديةةد هةةدة صةةلاحية 
يةةةة فةةةي ىةةةذه الهركةةةزات وكةةةذلك إهكانيةةةة اسةةةتخداهيا كخاهةةةات أول

 .صناعات غذائية أخرى

الحسةةةي لعينةةةات العصةةةائر السةةةودانية التقميديةةةة الهركةةةزة  التقيةةةيم (.5جهههدول )
 لييا بنزوات الصوديومإالهلاف وغير الهلاف 

 القبول العام المون النكية العينات
A 4.73

a
±1.14 5.17

a
±0.79  

a
4.97±0.89 

B 4.40
a

±1.35                       4.90
ab

±1.24  
ab

4.50±1.38 

C 4.67
a

±1.24  4.63
abc

±1.5 
ab

4.33±1.27 

D 4.20
a

±1.97  4.30
bc

±1.47  
ab

4.43±1.19 

E 4.30
a

±1.42 4.03
c

±1.52  
bc

4.97±1.22 

F 3.97
a

±1.40 4.03
c

±1.35  
c
4.60±1.40 

LSD p≤ 

0.05 
0.6843 n.s 0.6803

* 
0.631 

* 

SD ± 0.2452 0.2437 0.2261 

Mean ± SD value(s) bearing different superscript letter(s) within columns and 

rows (for each parameter) are significantly different ( p ≤ (0.05 
 

 التقييم  

A .ههتاز 6 عصير الكركديو الهركز بإلافة بنزوات الصوديوم 

B 
عصير الكركديو الهركز بدون إلافة بنزوات 

 الصوديوم
 جيد جدا 5

C 
عصير التبمدي )الباوبا   الهركز بإلافة بنزوات 

 الصوديوم
 جيد 4

D 
عصير التبمدي )الباوبا   الهركز بدون إلافة 

 هتوسط 3 بنزوات الصوديوم

E هقبول 2 عصير تهر اليند الهركز بإلافة بنزوات الصوديوم 

F 
عصير تهر اليند الهركز بدون إلافة بنزوات 

 رديء 1 الصوديوم

 
 

 والخهائر والفطريات لمبكتيرياالعد الكمي ( 4جدول )
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A Nil Nil Nil Nil Nil Nil Nil Nil 

B Nil Nil Nil Nil 1.7×10
2 

Nil 3.0×10
2 

Nil 

C Nil Nil Nil Nil Nil Nil Nil Nil 

D Nil Nil Nil Nil Nil Nil Nil Nil 

E Nil Nil Nil Nil Nil Nil Nil Nil 

F Nil Nil Nil Nil Nil Nil Nil Nil 
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Abstract:  This study aims to produce and estimate some of the chemical, microbilogical, and 

consumer preference of traditional Sudanese concentrated juices (Hibiscus sabdariffa, 

Tamarind, Adansonia mitigate) as authentic Sudanese juices are consumed throughout the 

year and in Ramadan in particular, by combining concentration methods with sugar and heat 

and then refrigerating without adding a preservative. Samples were brought from the local 

market in Omdurman/ Sudan, washed and soaked in water for two hours and then filtered. 

Citric acid was added to the samples, and the Arabic gum was added to the Tamarind and 

Baobab juice. The samples were then divided into two parts, sodium benzoate was added to 

one of them and the other was left without addition. The samples were stored for 45 days at a 

cooling temperature of (4° C). Tests were conducted every 15 days for total solids, pH, total 

acidity, and microbiological test as well as sensory evaluation. The results obtained were 

subjected to statistical analysis. No significant differences were observed in the total solids, 

pH and acidity of the Baobab and Tamarind samples. There was no microbial growth during 

the storage period except for the Hibiscus juice without adding a preservative. Sensory 

evaluation showed that the panelists prefers hibiscus juice followed by Baobab juice, and 

Tamarind juice came in the last rank. As for hibiscus, it is recommended to add a preservative 

because there is no use for heat in its concentration. The study also recommended using 60% 

concentration because the juices in this concentration showed stability in the tested physical, 

chemical and microbial properties. 
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