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  .تأثیر المعاملات الأولیة المختلفة علي جودة شرائح التفاح المجفف :ىعربالھ عنوان

   عبدالمنعم ماھر عبدالحمید أبوالحسنالمقدمة من الدكتور/ 
 

  ) باللغة العــــــــربیةالأولملخص البحث (
  

العسل والنقع في حامض ستریك والسلق  سموزي والغمر فيتم دراسة المعاملات الأولیة مثل التجفیف الأ  الملخص:

میائیة والخصائص الحسیة والنشاط یبالبخار والكبرتة بأستخدام صودیوم میتاباي سلفیت على الخواص الفیزیوك

. التركیب الكیمیائي والفینولات الكلیة وفیتامین سي والنشاط المضاد للأكسدة لتفاح المجففلشرائح ا المضاد للأكسدة

والتقییم الحسي تم دراستھا لجمیع المعاملات بعد تجفیف شرائح التفاح . أظھرت النتائج أن شرائح التفاح التي تم 

لمواد الصلبة الغیر ذائبة عن بقیة المعاملات . سلقھا قبل التجفیف لھا محتوى رطوبي منخفض ومحتوى مرتفع من ا

شرائح التفاح المعاملة بصودیوم میتاباي سلفیت كانت لھا القیمة القصوى من فیتامین سي والمحتوى الفینولى والنشاط 

 أظھرت نتائج التقییم الحسي لشرائح التفاح المكبرتة والمغمورة في العسل أفضل النتائج من حیثالمضاد للأكسدة . 

الطعم والملمس وكانت شرائح التفاح المكبرتة أفضل في اللون بینما الشرائح المغمورة فى العسل أفضل في الرائحة . 

  لذلك یھدف ھذا البحث الى دراسة ومقارنتة المعاملات المختلفة قبل التجفیف على خصائص شرائح التفاح . 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  


