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 لخصالم
 

ل    (Lycopersicon esculentumتمت الدراسة باستتددا  ممتام  متل الستلم المصنت   ت    
فتت   تتلرا حتتراائ لل تتاا   هتتا   ل تج %0,00 ت األ ال تتلد ل  م تاب ستتن  %2معامنتهتتا بصمتتس الستتتر   
  مإ تم   البكتت ل م ل ت  استت ر   البكت   تة, لإجترا  التصنت  ت از م م تة  الك تترل لمستصلم مادتدا المجملدتة 

PME    م لل إ تم   بتلل  ج كتتلر PG ) لحتراائ الممتام  لل تاا  الممتام  ل مستصلم الممتام  المدم تة
   فت  مكتال م نت  لمتدا أربعتة حتهلر , لكا تت التصنت  ت حتهر ا  متل بدا تة    00-20دنى درجة صرارا الغرفتة 

ب ستبة تتترال   PMEا د تاس فت   حتام إ تم    إلى  أدت  لتج    دمن ة ا صتى الحهر الرابع ,  ل     التدم ل
أل ب تتلد ل  م تتتا  ٪ 2فتت  م تجتتات الممتتام  المج  تتة المعامنتتة بصمتتس الستتتر    ٪ 30,50-٪ 77,30متتل 
التج  ت  إلتى ا د تاس  حتام كتلل  أد  , مع م ص ة م ادا فت  ال حتام دت   متدا الص ت  ,  %0,00 ت اب سن 
  ٪2  الستتر     ف  م تجات الممام  المج  ة المعامنة بصمس ٪30,3 –٪ 73,3  مل ب سبة تترال PGإ م   

متتع م تتادا ال حتتام بم تتادا متتدا الص تت   أربعتتة حتتهلر( دنتتى درجتتة صتترارا  %0,00 ت األ ب تتلد ل  م تتتا ب ستتن 
قبتتت   %0,00 ت األ ال تتتلد ل  م تاب ستتتن  %2معامنتتتة الممتتتام  بصمتتتس الستتتتر   ل  ( .◦ 00-20الغرفتتتة  

التتت  تصتتت  PG  م لل إ تتم   بتتلل  ج كتتتلر PME إ تتم   البكتتت ل م ل تت  استتت ر متلبتت م إلتتى أد  ج  تت  الت
 .الدراسة 

 

 الم دمة
 

تعتبر الممام  مل الأغل ة لات الأهم ة الدا ة فت  غتلا  از ستال ل  تته م هتا كم تات كب ترا ستلا  
الحتتل ة لال ت   ة فت  م تامم دد تدا متل  ص ث ت تحتر مرادتهتا فت  الملاست  ,دنى المستل  المصن  أل العالم  

الممنكتتة العرب تتة الستتعلد ة ملتت    الر تتاس , الم م تتة الحتترق ة , صااتت   لتبتتل  ل بنتت  إجمتتال  أ تتتا  مص تتل  
مل ف  الب تلت المصم تة  لمارا المرادتة لالم تاا ,  220202مل ف  الممارع المكحلفة ,  270002الممام  
فت    از تتا  دنتى  تلرا مامجتة , كمتا  تت  ت ت  ع كم تات كب ترا م هتا( . ل ستهن  جم  كب ر متل هتلا 2000

 تتلرا م تجتتات دد تتتدا , ل تحتتم  الممتتتام  الكامنتتة المص ل تتتة لالع تت ر , النتتتو  , ال ن تتة , المهتتترل  ل 
فت  فتترات التلرلا ل المكتمنتة ال اته لالتت     المصنت  المج   , للل  مل الممام  الماادا دل اصت تا  الستلم

أل حتراائ أل ل تاا   له ا  م تجات دد دا مل الممام  المج  ة م ها دنى ه اتة مستصلم,    للأسلام تتصم  ال 
أل مب و لغ رها متل الم تجتات , لقتد استتددمت أفات  المترم لت ت  عها بص تث  مكتل المصاف تة دنتى  ت ات 

 ل , ل  مكتتل إ  تتا  هتتل  لقتتد تصتتدث تغ تترات إ م م تتة لنممتتام  أل تتا  التج  تت  لالتدتتمالجتتلدا لال  متتة الغلاا تتة . 
 تم   بكتت ل  حتام إ  (2004)ل آدترلل  Verlent    التغ رات بكبرتة الم ته لتلب م  حام از م مات ف تد در 

ل الاغم الصراري العتال      ف  الممام  المعامنة بالصرارا  (Pectin methyl-esterase) م م ل   استر
 رقت  دنتى     ,  00كا تت  pH 5,5رقت  ملنى للإ م   دنى لللص  أل الصرارا ال  3,0أل  pH 5,5 رق  لدنى
pH 3,0  متتع لبتتات الاتتغم , لبم تتادا الاتتغم تصتتت   تت  ال تترل  لجتتد تصستتل فتت  ال تت ات   50كا تتت  

  تتتت  , للتتتتت ل ر صمتتتتس الج كتلر Porretta (1991)فتتتت  دراستتتتة الر لللج تتتتة لم تجتتتتات الممتتتتام  . ل
 ر ا  م م  ف  الممام  المج  ة , لجد أل هل  الأصمتاس ت نت  متل لا سكلرب   ل المال   دنى التَنلل الب   غ
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ل   Larattaلفت  دراستة  .  ت  أقنهت  تت ل را  لصدلث التَنلل غ ر ا  م م  , مع م ص تة أل صمتس الج كتلر
لأل المعامنتة   العال تة pHلابتت دنتى قت   الت   PMEبكتت ل م لا ت  استت ر م  لجتد أل إ تم   ( 1995 آدترلل  

إلى المستتل  الممنتلو بمع تى أ ت   PME بكت ل م لا   است ر م إ م   ر ة تؤدي سر عا  إلى د س  حام الصرا
قاب  لنت ل ر الصراري سر عا  لتسمى هل  العمن ة " الهتد  الصتراري " , لهت  دمتلا مبكترا فت  ت ت  ع الممتام  

  2004)ل آدتترلل   Verlent لدر   .لتتتؤلر تتت ل را  ستتنب ا  دنتتى النتتلل , ال كهتتة  , المعتت  , ال  متتة الغلاا تتة 
 م فت  الممتام  باستتددا  اتغم   رت ل ر ازتصاد ب ل الاغم لالمعامنة الصرار ة دنى ت ادت  إ تم   بكتت ل استت 

درجتة صترارا ملنتى  3أل   pH 5, 5 رقت    ( لكا تت الدراستة دنتى   20 – 20منن  بار   لصرارا  200 - ,1
دنتتى التتتلال  . لقتتد لجتتد أل م تتادا  pH 5,5  ,3 رقت  لكتت  متتل      50   ,   00للإ تم   دنتتى  تترل  الاتتغم 

المستتتددمة أدت إلتى م تادا فتت   حتام از تتم   .  pHالت   رقت  الاتغم دنتى درجتتة الصترارا الملنتى دنتتى كت   متتل
   00أل درجتة صترارا  pH 5,5 رقت  منن  بار دنتى 500   دنى اغم   07لكلل  د د استددا  درجة صرارا 

 م دنتتى الدرجتة الملنتتى لن حتتام ركتتال  حتام إ تتم   بكتتت ل استت  pH 3 رقت   مننت  بتتار دنتتى 000  دنتى اتتغم 
ل عتبتتر    ستتتدنأ أل ارت تتاع الاتتغم أل تتا  الت تت  ع  صستتل متتل ال تت ات الربلللج تتة لنممتتام  الم تت عة .

 ت  ف  .Gould  (1992) المصاف ة دنى النملجة لاصدا مل أه  م  ا  الجلدا ف  م تجتات الممتام  الم ت عة
مباحترا بهتد  المتلاد البكت   تة ت  تد النملجتة  م تجتات الممتام  أللجتد ( 1332ل آدترلل   Porreta  دراستة

, (PG  مج كتتلرل  ( , لإ تم   بتلل  PMEبكتت ل م لا ت  استت ر م   إ تم  ملت  البكت   تة بلاستمة الأ م متات 
الم ل ت  استتر دنتى جتمب البكتت ل , ل  تته دام  مسادد لنتصن   حتم PME بكت ل م لا   است ر م  ل عتبر إ م  

م لا ل  ل بكت ل غ ر مؤستر جما ا  , هل  العمن تة   تتؤلر مباحترا دنتى لملجتة اللستم لمتع للت  تت  أ درجتة 
إ تتم   بتتلل    هتتد ل. PG   مج كتتتلرل إ تتم   بتتلل   ا ستتترا لجتتمب البكتتت ل لت تتبئ المتتادا أفاتت  لعمتت 

 PME بكتت ل م لا ت  استت ر م إ تم   ف تد فت  ال تلا  لالنملجتة ب  متا جم اات البكتت ل مستبو PG رل  ملج كت
كن تتا   PG ج كتتلرل  م إ تم   بتتلل  تؤدي إلتى د تتس العكتارا فت  الع تتاار , لالمعامنتة الملنتى  جتتو أل تلتبم 

, لمتع للت   عت تد أل العمن تات الصرار تة العحتلاا ة  PME بكت ل م لا ت  استت ر م إ م    ب  ما تصاف  دنى  حام
المستددمة تلبم الأ م مات البكت   ة , لمل الارلري أل تتبع المعامنة الصرار تة إمالتة جما تة فت  الع ت ر متل 

 Clark  للجتد  . د   المرد المركمي , فهل  سادد دنى ت ن   الهد  الأ م م  لنبكت ل فت  م تجتات الممتام 
 1,0متغ را د تد اتغم صتلال   PMEت ر م بكت ل م لا   اس أل الم المة الصرار ة لأ م   ( 1332ل آدرلل  

 مل  ج كتتلرمنن  بتار للك ت  دتادا  كتلل لابتتا  تصتت الاتغم العتادي , ب  متا الم المتة الصرار تة لأ تم   البتلل  
PG  لفت  دراستة الصترارا المتلستمة لكتلل  الاتغم. درجتاتتكلل دال ة دنى Lopez (1997) ل آدترلل 

 pHدنتتى  PME بكتتت ل م لا تت  استتت ر م  ,   PG كت رل  تتم دتتل الم المتتة الصرار تتة لأ م متت  بتتلل  ج
أكلر لابتا لنصرارا , أ اا لجد أ ت   لتبم دنتى اتغم  PMEبكت ل م لا   است ر م  ال س لللج ة  ص  أل إ م   

لتلبت م  (2001)ل آدترلل    Simon  لدر     لأ اتا دنتى درجتة البستترا.   00مننت  بتار لصترارا  300
. لجتد أل م ص تى التلبت م  تبتع PME بكتت ل م لا ت  استت ر م  ,   PGرل  م ل  ج كتتللأ م مت  بتلالصتراري 

  معادلتة  معادلة مل الدرجة الأللى ص ث  مكتل الص تل  دنتى معتد  لابتت التلبت م متل م ص تى التلبت م المستت   
متل أهت  لدراسة ال لا  لمصتل  البكتت ل لهتل  عتبتر ( 2002ل آدرلل   Camara لف  دراسة  .اره  ل  ( 

ما  ؤلر دنى ال لا  بسبو م درت  دنى تكتل ل أحتكا  متل الجت  , لتلص  أل البكتت ل  صتدث لت  دتد  بنمترا , لأل 
لفت   المعامنة الصرار ة أل ا  الت   ع ل غ ر المرت عة تؤدي إلى س مة البكت ل لم ادا ف    ات ال لا  الج تد .

لعتال  فت  البستترا لالتع ت   لم تجتات الممتام  دتل استتددا  الاتغم ا( 2000ل آدترلل   Krebbers دراستة
منت   700  بدا ة قب  التع    دنى   30  ,   30منن  بار لدرجة صرارا  700ل000ل000 ص ث استدد  اغم 

 HPS( , لجد ا د تاس فت  از م متات البكت   تة فت  الممتام  CP( لالمبسترا  CS( أل المع مة  HPSبار  
 مع م ادا ف  النملجة.

 إ تتتتم   البكتتتتت ل م ل تتتت  دراستتتتة إلتتتت  التعتتتتر  دنتتتت  الع قتتتتة بتتتت ل از م متتتتات البكت   تتتتة تهتتتتد  ال 
 حتتراائ  ج    تل جتتلدا م تجتتات الممتتام  الم تت عة بتتال (PG  م ل إ تتم   بتتلل  ج كتتتلرل  PMEاستتت ر م

   فت  مكتال م نت    00-20الممام  لل اا  الممام  ل مسصلم الممام ( المدم ة دنتى درجتة صترارا الغرفتة 
 .مدا أربعة حهلرل

 الخامات والطرق
 

 الخامات :  -1
ممتام  مامجتة متل الستتلم المصنت   ت    رلمتا( لأل  دمن تتة هت  ادت تار الممتام  ل عتمتتد لمتار 
 متتل الممتتام  دنتتى  تترل  الب اتتة أل ال تترل  الجل تتة أل تتا  ال متتل لالص تتاد ٪ 70 – ٪ 50ادت تتار صتتلال  

( Aba- Idah and Adelola , 2007 ) 
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 الطرق -2
 ملات ما قبل التجفيف :م ا .1

جتت  , لت  تغست  الممتام  زمالتتة الأتربتة , ل ت متع إلتتى  30 دتتار الصجت  التلي  كتتلل لم هتا صتلال  
ت ست   الممتام  إلتى ل لتة أجتما  زجترا  المعتام ت التال تة تت   بلاسمة سكاك ل مل ازستا ستن  ستت   ,حراائ 

ل       Pizzocaroمب ا  لمر  تة   ٪ 2ر   بترك م د  ات غ ر معامنة . ل د  ات معامنة بمصنل  صمس الست
 Lourencoمب تا  لمر  تة  %0,00 ت بترك تم الد  ات معامنة بمصنل   لد ل  م تا ب سن  (1993) آدرلل

ل المصال   الساب ة دمت  دقتاام دنتى أل تكتلل المصال ت  مبتردا . مل الغمر ف  ك لأل مدا  (1992)ل آدرلل 
  . الغس  بما  بارد مع التج  

 التجفيف : .2
     - (2004)ل آدترلل   Parnell % 5,2الرملبتة   ستبة ت ت  أل إلتىتج ت  هتل  الحتراائ 

Andritos  دنتت  للنص تتل  دنتتى مستتصلم الممتتام  تج  تت  حتتراائ الممتتام  فتت  ال تترل  .(2003)ل آدتترلل
أكلر تكست ر لتكستر مرصنة الت  تكلل ف ها الممام  لد   أل الإلى سادة  13درجة مال ة لمدا  20درجة صرارا 

.للنص تتل  دنتتى ل تتاا       0±  00بالأ تتدي , لتمصتتل بممص تتة دا تتة دنتتى درجتتة صتترارا لابتتتة صتتلال  متتل 
ست (  0تع ر الممام  ف  د ارا الممام  قب  التج     ل    و الع  ر ف   اجات التج     مب ة ستم  

معامنتتة لغ تتر المعامنتتة فتت  أك تتا  متتل تعبتت  الع  تتات الستتادات.  10      20لالتج  تت  فتت  فتترل درجتتة صرارتتت  
المعامنتة  حتراائ , مستصلم , ل تاا  ( دم تت د  تات الممتام  , لج  دبلا( ل  ت    200البلل  إل ن ل بمعد   

 حهلر .     ف  مكال م ن  لمدا أربعة  00-20لغ ر المعامنة دنى درجة صرارا الغرفة 
 Austin    (1986)ل    Hagermanلمر  تة  ت د ر  حتام إ تم   البكتت ل م ل ت  استت ر م لف تا  لت  

   فتت    00-20ل مستتصلم الممتتام  المدم تتة دنتتى درجتتة صتترارا الغرفتتة    لحتتراائ الممتتام  لل تتاا  الممتتام 
 رقت   مت  مستتدنأ أ تم   ل اتبم دنتى 00,0 تكتلل مدنتلم الت ادت  متل  مكال م نت  لمتدا أربعتة حتهلر , ل 

pH 0,7  رق  بكت ل ملالئ دنى لمل   صج  ٪ 0,0م  مل  2 ,3, ل pH 0,7  01,0مت  متل   2,0( , ل ٪ 
  تتتدر , ل (  pH 0,7 رقتتت  متتتللر فلستتت ات بلتاستتت ل  دنتتتى 000,0لمل   صجتتت  برلملل متتتل  الأمرم فتتت  

جم تتع المصال تت  مادتتدا  الب  تت ل  تتا لم تر.  220تر دنتتى متتل  ملجتتة   ملا مت تتاأ باستتتددا  استتبكترلفلت
  در  حام الأ م   بلاسمة م   م ص ى الت ادت    قترا ا ا مت تاأ ل  الم مر. مستدنأ الأ م    ستبد  بالما 

          Pressey   م لف تتا  لمر  تتة لبتتلل  ج كتتتلر إ تتم  ت تتد ر  حتتام لكتتلل  تتت   متتع اللقتتت(.  تتا لم تر 220دنتتى 
ارا لحتتراائ الممتتام  لل تتاا  الممتتام  ل مستتصلم الممتتام  المدم تتة دنتتى درجتتة صتتر (1971)   ل آدتترلل 

متت  متتل المستتتدنأ  0,1 تكتتلل مدنتتلم الت ادتت  متتل   فتت  مكتتال م نتت  لمتتدا أربعتتة حتتهلر   00-20الغرفتتة 
مت  متادا ت ادت  لالتر  المستتمر لنمدنتلم  0,2, ل  pH 5,3 رقت  از م م  الملابة ف  صمتس السكست    دنتى

د تاري  0,1د ال تلد ل  دق  ة ل لق  الت ادت  باستتددا  مصنتل  ه درلكست  20دنى درجة صرارا الغرفة لمدا 
صمتتتتس داي  0-0لتلاتتتع الع  تتتة فتتت  صمتتتا  لنجتتت   ,ل  كحتتتت  دنتتتى الستتتكر المدتتتتم  باستتتتددا  الكاحتتت  

  ت  الم ص تى ل ا لم تر ل كافئ ال را ا بترك م صمس الج كتلر  050 , لتؤدل ال را ا دنى ملجة ن  ترلسنس
 صستتو  حتتام   تتم    ستتتبد  بالمتتا  الم متتر.الب  تت  جم تتع المصال تت  مادتتدا مستتتدنأ الأال  استت  المصاتتر م تت  .

حتهر ا  متل بدا تة از م م تة التصنت  ت  لكا تت, از م   مل الم ص ى ال  اس  المصار مل صمس الج كتلر  ت  
 التدم ل لصتى الحهر الرابع مل التدم ل . 

ببر تتامه  0,00دمتت  تصن تت  إص تتاا  بصستتاو المتلستتم ل ال تترلم المع ل تتة د تتد مستتتلي أقتت  متتل تتت  
SPSS 

 
 
 

 النتائج والمناقشة
 

 انزيم البكتين ميثيل استيريز :
(  أل دمن ة التج    أدت إلى تلب م  حتام إ تم   البكتت ل م ل ت  استت ر م 0   1   ص  مل الأحكا   

 PME م ار تتتة  ٪30,50 – 77,30عامنتتتة لغ تتتر المعامنتتتة ب ستتتبة تتتتترال  متتتل ( فتتت  الممتتتام  المج  تتتة الم
 ت ابالممتتام  المامجتتة ل إل  ستتبة التلبتت م الأدنتتى كا تتت فتت  م تجتتات الممتتام  المعامنتتة ب تتلد ل  م تتتا ب ستتن 

, لربما  رجع التلب م إلى صدلث د ترا لنبرلت ل از م   بارت اع درجة الصرارا إل ا  التج    كما لكتر ٪ 0,00
  . (2002)ل آدرلل   Stoforos ف   تااه
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 شكل )2 (: نشاط إنزيم بكتين ميثيل إستيريز PME(  ( فى لفائف الطماطم المجففة والمخزنة 
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 ٪ 2ل   ص  أ اا مل الأحكا  الستاب ة  أل حتراائ الممتام  المج  تة ل المعامنتة بصمتس الستتر   
( بم تادا متد   PME ل ت  استت ر م  صدث م تادا فت   حتام إ تم   البكتت ل م ٪ 0,00أل ب لد ل  م تا ب سن ا ت 

دنتى التتلال  م ار تة بالع  تة المامجتة ل ت   ٪ 2,27,  ٪ 7,20الص   ص ث كال ال حام ف  بدا تة متدا الص ت  
م ستلبة لنع  تات  ٪ 20,23,  ٪ 00,35دنى التتلال  ب ها تة متدا الص ت  ب ستبة م تادا  ٪ 3,20, ٪ 10,22إلى 

أ اتا لتلص  فت  ل تاا  الممتام   0,00د تد مستتل  د لتة اقت  متل 0,013ل  0,013ف  بدا ة الص   بمع ل تة 
 13,52ل   ٪ 23,3ماد ال حتام ب ستبة  ٪ 0,00أل ب تلد ل  م تتا ب ستن ا ت     ٪ 2المعامنة بصمس الستتر   

ب  متا  0,00ف   ها ة مدا الص   م ستلبة بالع  تة فت  بدا تة الص ت  ب ترلم مع ل تة د تد مستتل  د لتة اقت  متل  ٪
كا ت الم تادا فت  ال حتام  ٪ 0,00أل ب لد ل  م تا ب سن ا ت   ٪ 2مام  المعامنة بصمس الستر   مسصلم الم

ف   ها ة مدا الص   م سلبة لنع  ات ف  بدا ة الص   ب ترلم مع ل تة د تد مستتل  د لتة  ٪ 12,21ل  ٪ 27,37
الممتام  لمتدا الص ت  , لتلجد فرلم مع ل تة بت ل حتراائ الممتام  ل ل تاا  الممتام  لمستصلم  0,00اق  مل 

مل بدا ة الص   لالحهر الأل   ل اللا   ل اللالث ل الرابع مل الص   ما دتدا حتراائ الممتام  ل ل تاا  الممتام  
 المعامنة ب لد ل  م تا ب سن ا ت ف  بدا ة الص  .

 يز:ورنانزيم بولي جلاكتو
ة فتت   تتلرا حتتراائ أل ( ا د تتاس فتت   حتتام از تتم   لنممتتام  المج  تت2  5لأحتتكا    ال  صتت  متتل  

 0لمتدا  ٪ 0,00 ت ادقتاام أل ب تلد ل  م تتا ب ستن  0لمتدا  ٪ 2ل اا  أل مسصلم لالمعامنتة بصمتس الستتر   
   ٪  13,20ل ٪ 12,20 ل ٪ 21,20 ل ٪  17,30ل ٪20,0إلتتى  دقتاام قبت  التج  ت  ل  تت  ال حتام المتب ت  

 30,3-  ٪ 73,3كا ت  سبة التلب م تتترال  متل لالمامجة , مل ال حام الأ ن  م سلبة لنممام   ٪ 12,10ل
 0,00 ت الللص  أل أدنى تلب م لع  ات الممام  المج  ة ف   لرا مسصلم لالمعامنة ب لد ل  م تتا ب ستن  ٪
. لد تد ص ت  م تجتتات الممتام   حتراائ , ل تاا  , مستصلم (دنتى درجتتة ٪  30,3ص تث كا تت  ستبة التلبت م  ٪

 2052للص  م ادا ف   حام از م   بم ادا متدا الص ت  أربعتة أحتهر لت ت  إلتى   (   00 –     20صرارا الغرفة  
م ستتلبة لم تجتتات الممتتام  فتت  بدا تتة متتدا الص تت    ٪ 13502,  ٪ 2255,  ٪ 1353,  25550٪,  ٪ 2053, ٪

أل ب تلد ل  م تتا   ٪ 2لك  مل حراائ الممام  لل اا  الممام  لمسصلم الممام  المعامنة بصمتس الستتر   
  .0,00ب رلم مع ل ة د د مستل  د لة اق  مل  ٪ 0,00 ت اسن ب 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 شكل ) 4(: نشاط إنزيم البولى جلاكتورونيز فى شرائح الطماطم المجففة والمخزنة على درجة حرارة 

الغرفة )25 – 30 °م( لمدة أربعة أشهر

0

5

10

15

20

25

30

1234بداية الحفظ

مدة الحفظ )شهر(

P
G

(%
( 

يز
رن

و
كت

لا
ج

ى 
ول

لب
 ا
يم

نز
 إ
ط

شا
ن

بدون معاملة حمض الستريك 1? صوديوم ميتابيسلفيت 0.5?



El-Sobhy, Fatma M. M. and Soheir H. Kandil 

 18 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

لتتلص  أ اتتا فتترلم مع ل تتة بتت ل حتتراائ أل ل تتاا  أل مستتصلم بتتدلل معامنتتة أل المعامنتتة بصمتتس 
 تت  لالحتتهر الأل  ل اللتتا   ل لمتتدا الص تت  متتل بدا تتة الص ٪ 0,00أل ب تتلد ل  م تتتا ب ستتن ا ت   ٪ 2الستتتر   

 0,0اللالث ل الرابع مل الص   متا دتدا ل تاا  الممتام  ل مستصلم الممتام  المعامنتة ب تلد ل  م تتا ب ستن ا ت  
ج   لتتر لمستصلم الممتام   0,0ج   لتر ف  بدا ة الص   , لحراائ الممام  المعامنة ب لد ل  م تا ب سن ا ت  

ر اللا   مل الص   , لحراائ الممام  المعامنة ب تلد ل  م تتا ب ستن ا ت   ف  الحه ٪ 2المعام  بصمس الستر   
فتت  الحتتهر اللالتتث   تلجتتد فتترلم مع ل تتة د تتد  ٪ 2لمستتصلم الممتتام  المعامتت  بصمتتس الستتتر    ٪ 0,00

 .0,00مستل  د لة اق  مل 
س  حتتام ا د تتا إلتى أدتقبت  التج  تت    ستتدنأ متتل هتل  ال تتتااه أل دمن تة التج  تت  لمعتام ت متتا

(  PMEم تتادا فتت   حتتام إ تتم   البكتتت ل م ل تت  استتت ر م  لال ه تتا  (,  PMEإ تتم   البكتتت ل م ل تت  استتت ر م  
بم ادا مدا الص   مع م ص ة أل الم ادا الأق  كا ت ف  الممام  المج  تة فت   تلرا حتراائ الممتام  ل ل تاا  

أل صرارا التج    تؤدي إلى تلبت م  حتام إ تم    كلل لالممام  المعامنة ب لد ل  م تا ب سن  ت قب  التج    . 

شكل )5(: نشاط انزيم البولي جلاكتورونيز في لفائم الطماطم المجففة و المخزنة علي درجة 
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 شكل )6(: نشاط إنزيم البولي جلاكتيورونيز في مسحوق الطماطم المجففة و 

المخزنة علي درجة حرارة الغرفة )25 – 30 °م( لمدة أربعة أشهر
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 ت ادقتتاام أل ب تتلد ل  م تتتا ب ستتن  0لمتتدا  ٪ 2( , لال المعامنتتة بصمتتس الستتتر   PG م   لبتتلل  ج كتتتلر
لصتدلث إدتادا  ,دقاام قب  التج    أدت إلى تلب م  حام از م   م ار ة بالع  ات بدلل معامنتة  0لمدا  ٪ 0,00

مت التة سلا  ف  الممام  المعامنة لغ تر معامنتة دت   فتترا الص ت  لربمتا  رجتع للت   ب سو PGل حام إ م   
( م الم  لنصرارا لت حم أل ا  دمن ة الص   مع م صت  أل PG م   لإلى لجلد محابهات ز م   بلل  ج كتلر

 ( 2001 )رلل  ل آد      Simon لهل  ال تااه تلافم  تااه  PMEم ال  لنصرارا م ار ة بإ م    PGإ م   
 (1996) لآدرلل  Clark  ل  
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               The study is carried out by using tomato from local market 
(Lycopersicon esculentum) and treated by 2% citric acid or 0.05% sodium 
metabisulfite and dried in slides form, rolls and tomato powder except the 
control group, the pectin enzymes analysis is carried out (pectinase enzyme 
methyl esterase: PME and polygalactorinase enzyme PG) for the tomato 
slides, rolls and tomato powder for the stored at room temperature (25-300C) 
in a dark place for four months. The analysis were monthly carried out from 
the beginning of  storage period till four months, the drying lead to a decrease 
in the PME enzyme by a ratio of 77.83 to 93.45% in the dried tomato 
products that previously treated with 2% citric acid or by 0.05% sodium 
metabisulfite with a notice in increasing in activity during the preservation 
period, also the drying leads to the decreasing of PG enzyme activity by the 
percentage of 78.8 to 38.9% in the dried tomato products that previously 
treated by 2% citric acid or by 0.05% sodium metabisulfite with increasing in 
activity during the preservation period (four months) at room temperature (25-
30 0C). The treatment of tomato by 2% citric acid or by 0.05 sodium 
metabisulfite before drying lead to inhibit the pectin methyl esterase and 
polygaactorinase enzyme that was under study.   
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