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ء اوم  : هد إحدى اعصبغات اع   تد د ف  ا صناف الحمراLycopeneاعلوةدبين  -4

 اعطماطم ااعبطوخ.

 الصبغات التى توجد بالعصير الخلوى
تيوورف اعصووبغات اع وو  تد وود فوو  اعيصووير الخلوودى باسووم ياعصووبغات اعفلافدنووون    

flavonoides عذابان ف  الماء، ايد د انها ندعان ئ وووان؛ هما:اي، اه  بابلن 

 حموور : اهوو  اعصووبغات الموووندعن عووم اعلوودن ا Anthocyaninsا نثدسوووانونات  -1

 اا زئق ااعقرازى ف  عديد ام ا زهائ ااعثمائ، االجذائ، اثل اعبنجر.

: اهوو  اعصووبغات الموووندعن عووم اعلوودن ا صووفر  Anthoxanthinsا نثدزانثونووات  -2

 ااعيا  .

ل اعووةر فو    خهذا .. اكل ام ا نثدسوانونات اا نثدزانثونات ايقد  اعوكوب، ايد

 ،.1791اآخران  Edmondتركوبها أ

 النكهة
، بالإضوافن إلى  Odourااعرا حن  Tasteبأنها الإحواس بالمذاق  Flavorتيرف اعنةهن 

، ااعبراة  ااعدفء، اه  اعيدااول اع و  تضوو     Pain، اا لم Touchالإحواس بالملمس 

بلولًا إلى الإحواس بالمذاق. اي حدة الإحواس بالموذاق بداسوطن اعلووان، أاوا الإحوواس      

 طن ا ن .باعرا حن، فوةدن بداس

 –عودا الموذاق المور     –ايد د ام أنداع المذاق: الحلد، االحااض ، االمور. اجمويهوا   

. أاا ةئ ن المرائ ، فإنها تقاس نوبن إلى تركووز ايوراف اوم اواة      نيمةم بواسها بوهدع

 .quinine sulphateار ؛ اثل: كبري ات اعةودنين 

مخ لفن. كما يمةوم علإنووان    ئا حن 11111هذا .. ايمةم علإنوان أن يموز أكثر ام 

اللوجورام؛ اثول:    7-11أن ي يرف عل  بيضها اه  بوكوزات انخفضن  وداا تصول إلى   

 ،.Arthey 1791أ ethyl mercaptanاركب الإيثايل اركب ان 
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 المركبات المتطايرة المسئولة عن الرائحة المميزة للخضر
ام المركبات الم طواير   ت حدة اعرا حن المموز  عةل محصدل ام الخضر بمح دياته 

Volatile Substances ابرغم أنه بد أاةم عزل عدة كبير ام المركبات الم طاير  ام .

، أا لا توورثر كوثيًرا علوو   امخ لو  محاصوول الخضوور، إلا أن اي مهوا لا علابوون لهو    

  وه مون المركب بةل ام تركوزه ابد  ئا حهاعرا حن المموز  علمحصدل. اي حدة ادى أ

potencyدئ اعوكوز بأ هز  اعةرااواتد راف  اعغازيون   . ايقGas Chromatography .

أاا اعقد ، ف قدئ باخ بائات اع ذاق. هذا .. اتد د اي م المركبات الم طواير  بوكووز   

، أاثلون علمركبوات الم طواير     1-21يقل عم  زء ااحد فو  الملوودن. ايوبين  ودال أ    

 ر.الموندعن عم اعنةهن المموز  ف  بيض محاصول الخض

Wills

 المركبات المسئولة عن النكهة المميزة المحصول

 Nonadienal-2,6 الخيار

 Allyl isothiocyanate الكرنب

 Octen-3-ol, lenthionine-1 عيش الغراب

 Methoxy-3-ethyl pyrazine, 2,5-dimethyl pyrazine-2 البطاطس

 Methylthio-trans-3-butenyl isothiocyanate-4 الفجل

 مركبات الـ Sulfides البصل

 مركبات الـ Phthalides الكرفس

ابد تد د المركبات الم طاير  فو  ا نووجن اعوولومن بصودئ  طبويوون، أا بود ت ةودن        

وجن، أا بد ت ةدن بيد حداث تغير ف  اعوكوب إنزيمواا بيد حداث  رح أا ته ك علأن

اعةوموا   عبيض المركبات ا خرى بفيل الحرائ . اأياا كانت المركبات الم طاير  الم ةدنن، 

 لا يهم انها سدى تلك الموندعن عم اعنةهن المموز  علخضر. هفإن
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 المركبات القابلة للتطاير التى توجد فى الكرفس

   اع   أاةم عزلها ام نبات اعةرفس، اا يل :ام بين المركبات الم طاير
Formaldehyde Carvone 

Acetaldehyde Diacetyl 

Propionaldehyde  

Hexanol Ethyl isovalerate 

Heptanol Cis-3-Hexen-1-yl pyruvate 

Octanol Decyl acetate 

Undecanal Linalyl acetate 

Dodecanal Terpinyl acetate 

Neral Geranyl acetate 

Citronellal Citronellal acetate 

Isoamyl alcohol Neryl acetate 

n-Valeric acid Carvyl acetate 

Isobutyric acid Terpinyl acetate 

Pyruvic acid Geranyl butyrate 

3-Isobutylidene-3a,4-dihydrophthalide Benzoyl benzoate 

3-Isovalidene-3a,4-dihydrophthalide D-Limonene 

3-Isobutylidene phthalide Myrcene 

3-Isovalidene phthalide  

Sedanonic anhydride  

 المركبات المتطايرة التى توجد فى الفاصوليا الخضراء المعلبة

 ام بين المركبات الم طاير  اع   أاةم عزلها ام اعفاصدعوا الخضراء الميلبن اا يل :
Ethanol 3-Pentanone 

cis-Hex-3-en-1-ol Diacetyl 

n-Hexanol 2-Heptanone 

2-Methyl-2-hexanlol 3-Octanone 

Oct-l-en-3-ol Ethyl acetate 

Furfurol Hex-3-en-1-yl acetate 

Benzyl alcohol Ethyl phenyl ether 
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Acetaldehyde Furfuryl methyl ether 

2-Methylpropanal  Methyl benzyl ether 

3-Methylbutanol Veratrole 

Methylthiothanal 2-Methoxymethyl benzyl ether 

n-Hexanal 2-Butoxytoluene 

trans-Hex-2-en-1-al 2-(2-Methoxyethyl) methoxybenzene 

Methional Phenyl ether 

Furfural Aryl-methoxy phenol 

5-Methylfural Biphenyl 

2-Methoxyfurfural Pulegone 

2-Methyltetrahydrofuran Linalool 

Pyridine -Terpineol 

 -Phellandrene 

 مركبات النكهة والطعم فى الفلفل الحار

اركبًا ا طوايرًا فو  أكثور أصوناف اعفلفول الحوائ اوم طوراز اعوو           44أاةم اع يرف عل  

Calabrian   أكانووت جمويهووا اوومC. annuum   اكووان أكثوور المركبووات تدا وودًا فوهووا ،،

انت أكثور  عوفاتون. اك، االهودئاكربدنات الم فرعن ا اعةحدلات، اا عدهودات، ااع بربونات

 Corno di، ا Vulcan: ينواالهودئاكابواي capsaicinين وا صناف اح داء عل  اعةابواي

capraمن بمح وداه الخوام اوم اعوو     و. ابد تموز كل صن  ام ا صناف المقcapsaicinoids 

 ،.2117اآخران  Ziinoاالمركبات الم طاير  اع   تةوبه اعطيم ااعنةهن الخاصين به أ

 المتطايرة تمثيل المركبات

 :أالًا: المركبات الم طاير  اع   تد د بصدئ  طبويون ف  ا نوجن اعولومن

 تنشأ هذه المركبات ام خلال ثلاث طرق بنا ون عل  ا بل ه :

 :Isoperniod pathwayاعو  -1

. ابد أاةم عوزل اعوبونوات فو     terpeniodsيرةى هذا اعطريق إلى إن او اركبات اعو 

 اثال ذعك اا يل :عدة ام الخضراات، ا
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 التى أمكن عزلها terpenesالتربينات   الخضر

 pulegone، و linalool، و -terpineol، و -phellandrene  الفاصوليا الخضراء

            ،nerol، و geranial، و geraniol، و -pinene، و linalool  الطماطم 

 citronellal، و neralو 

 neral، و citronellal، و carvone، و d-limonene، و myrcene  الكرفس

 :Shikimec Acid Pathwayاعو  -2

، ااع و  اوم أاثل هوا فو      Aromaticيرةى هذا اعطريق إلى إن او المركبات ا ئاااتوون  

، ا phenylacetaldehyde، ا phenethyl alcoholمحاصووووول الخضوووور اووووا يلوووو : 

benzaldehyede ا ،Benzyl alcohol. 

 :-oxidationاعو  -3

 يرةى هذا اعطريق إلى إن او كثير ام اعةحدلات اعبووطن اا عدهودات.

 ثانوًا: المركبات الم طاير  اع   تن   إنزيمواا:

يد د عديد ام ا ةعن عل  أن اعةثير اوم المركبوات الم طواير  ذات اعيلابون باعنةهون      

 ن، ااثال ذعك اا يل :المموز  علخضر ت ةدن إنزيمواا بيد حداث  رح أا ته ك علأنوج

وثوول ةايوولفود، ابرابوول ةايوولفود اوم اعو حطم       اف  اعبصل ت ةدن اركبوات:   -1

 الإنزيم  لمركبات أخرى كاع الى:
O NH2O 

  

CH3 S-CH2COOH     CH3S 

S-methyl-L-cysteine sulfoxide          methyl disulfide 

              O   NH2O 

               

CH3 CH2CH2-S-CH2 CHCOOH     CH3 CH2 CH2S 

S-n-propyl-L-cysteine sulfoxide   propyl disulfide 

Methyl disulfide + Propyl disulfide  methylpropyl disulfide 
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يمةووم أن تنشووأ المركبووات ا ئاااتووون الم طوواير  اووم  لوول ا حموواض ا اونووون    -2

 ا ئاااتون؛ ااثال ذعك اا يل :

 .phenylalanineام اعو  phenylactaldehydeن   اعو ت -أ

 .leucineام اعو  methyl butanal-3ن   اعو ي -ا

ن   عديد ام المركبات الم طاير  ام ا كود  الإنزيموون علأحمواض اعدهنوون ذات    ي -3

 ل اعطديلن؛ اام أاثلن ذعك اا يل :ساعولا

 المركبات التى تنتج منه   الحامض الدهنى

Oleic  Propanal, pentanal, Hexanal, Nonanal, Heptanal, 2-Octenal, 2-

Nonenal, 2-Decenal 

Linoleic  Acetaldehyde, Popanal, Pentanal, Hexanal, 2-Propenal, 2-

Pentenal, 2-Hexenal, 2-Heptenal, 2-Octanal, 2-Nonenal, 2-

Decenal, Non-2,4-dienal, Dec-2,4-dienal, Undec-2,4 

dienal, Oct-1-en-3-ol  

Linolenic  Acetaldehyde, Propanal, Butanal, 2-Butenal, 2-Pentenal, 2-

Hexenal, 2-Heptenal, 2-Nonenal, Hex-1,6-dienal, Hept-2,4-

dienal, Non-2,4-dienal, Methyl ethylketone 

ام المي قد أن الخوائ ت ةودن بوه بيوض المركبوات الم طواير  بيود حوداث ته وك          -4

، ا non-2-enal، ا non-2,6-dienal نوجن اعثمر ؛ اام أاثلن هذه المركبات اوا يلو :   

Hex-2enal اه  اع   يي قد أنها تنشأ ام اع حطم الإنزيم  لحااض اعو ،linolenic. 

 carotene طاير  ت ةدن ف  اعطماطم ام أكود  اعو يبدا أن عديدًا ام المركبات الم -1

polyenes  : ااوووم أاثلووون هوووذه المركبوووات اوووا يلووو .farnesylacetone ا ،farnesal            ،

 .geranial، ا -ionone، ا -ionone، ا geranylacetoneا 

 ثاعثًا: المركبات الم طاير  اع   ت ةدن بفيل الحرائ :

 ام أاثلن ذعك اا يل :

تن   اركبات ا طاير  أثناء إعداة اطه  الخضر بفيل حرائ  اعطه . الهوذه   -1

 المركبات أهمون ف  إكواا الخضر نةه ها المموز . اام أاثلن ذعك اا يل :
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، اهموا  hydrogen sulfide، ا methyl sulfideين   ف  اعطماطم الميلبن المركبان:  -أ

 .S-methyl methionine sulfoniumين جان ام المركب 

-2، ا methyltetrahydrofuran-2ين   ف  اعفاصدعوا الميلبن المركبوات اع اعوون:    -ا

methoxy furfural 5، ا-methyl furfural ا ،furfurol ا ،furfural. 

تن   عديد ام المركبات عند توخين المركبات اعةربدهودئاتون، ااوم أاثلون ذعوك     -2

 المركبات اع اعون:

Formaldehyde Furan 

Acetaldehyde 2-methylfruan 

Glycolaldehyde 2,5-dimethyl furan 

Glyoxal Furfurol 

Lactic aldehyde Furfural 

Acrelein  5-methyl furfural 

5-hydroxymethyl furfural Pyruvaldehyde 

Acetone 2-furylmethyl ketone 

Acetol 2-furylhydroxymethyl ketone 

Dihydroxyacetone Isomaltol 

1-Methylcyclopentenol (2)-one-(3) 4-hydroxy-2,5-dimethyl-3 (2H)-furanone 

Hydroxydiacetyl Maltol 

Diacetyl Acetone 

 α-amino acidsت ةدن ا عدهودات عنود تووخين الموداة اعةربدهودئاتوون اوع اعوو        -3

 ،.Stevens 1791أ

 تأثير العوامل البيئية على النكهة المميزة للخضر
ت أثر اعنةهن المموز  لمحاصول الخضر بالممائسوات اعزئاعوون، ابواع راف اعبونوون     

 اعوا د  أثناء الإن او.
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ت الحرائ  المنخفضن، بونما تقل الحولاا  اتونخفض   ترتفع نوبن اعوةر ف  ةئ ا

نوبن اعوةر عند ائتفاع ةئ ن الحرائ  ف  عديد ام الخضراات، سداء أكان اع يرض 

عدئ ن الحرائ  ببل الحصاة أم بيده؛ كما ف  اعبطاطس، ااعبولن، ااعذئ  اعوةرين؛ 

 ل :اير ع ذعك إلى أن اعوةر يدخل ف  عد  تفاعلات ف  اعنبات؛ انها اا ي

 اع حدل الإنزيم  علوةر إلى اعنشا. -أ

 اع حدل الإنزيم  علنشا إلى سةر. -ا

 احواق اعوةر أثناء اع نفس اإن او ثان  أكوود اعةربدن، اااء، اطابن. - و

فف  ةئ ات الحرائ  المرتفين يزةاة ايدل اع فاعلات اعثلاثون، عةوم اعزيواة  فو      

ى اعووةر انخفضًوا. افو  ةئ وات     اع فاعل اعثاعث تةدن أكوبر؛ ابوذعك ي ول اوو د    

الحرائ  المنخفضن يقل ايدل اع فواعلات اعثلاثون، عةوم الاضفواض يةودن أكوبر فو         

اع فاعل ا ال ااعثاعث، الا ي أثر اع فاعل اعثان  بنفس اعقدئ. ايرةى ذعك إلى زيواة   

 ،.اآخران Edmond 1791نوبن اعوةر ف  اعنبات أ

 تأثير اعرطدبن ا ئضون: -2

وز علخضراات. اف انقص اعرطدبن ا ئضون إلى  وم ااضح ف  اعطيم الممفالجيرةى 

ًا ف  كل ام الجزئ، ااعةرنب، ااعةرسدن الموا  ، ااعبصول،    ابد ثبت ذعك تجريبواا

اعدحظ ف  عديد ام الخضر ا خرى؛ كاعبطوخ، ااعشمام، ااعطماطم. ابود عودحظ كوذعك    

 ف  كرنب براكول.أن نقص اعرطدبن ا ئضون يرةى إلى ةهدئ طيم ار 

 تأثير اع ومود: -3

ترةى زياة  اع ومود الآزات  إلى ضي  اعطيم المموز ف  كل ام اعفرااعون، ااعطمواطم،   

االخوائ، ااعفلفل، اإلى ةهدئ طيم ائا حن بدين بدئ ن غير ارغدبن ف  اعصلوبوات. هوذا  

بطاطا ي حوم اعطيم اف  اع ... بونما ي حوم اعطيم غاعبًا عند الاه مام باع ومود اعبدتاس 

 ،.Arthey 1791اع الاه مام ب دفير اعبدئان علنبات أ

المزيد ام اع فاصول عم توأثير اع وومود علو  صوفات الجودة  فو  محاصوول الخضور         

 ،.Minotti 1791أيرا ع 
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 تأثير الدحن اعوبن ااواه اعرى: -4

عةلوون، اخاصون   ترةى زياة  الملدحن ا ئضون إلى زياة  نوبن الموداة اعصولبن اعذا بون ا   

 .نوبن اعوةر. ابد أسلفنا برح ذعك

 القوام
ام صفات الجدة  اع   يصيب تيريفها أا بواسها. اعبووان ذعوك    Textureييد اعقدام 

 نقدم فوما يل  با من بالمصطلحات اع   تو خدم ف  اص  اعقدام:

 ه  ذات ادعدلات اصفون لا يمةم بواسها بدبن؛ اثل:صفون: اااصطلحات  -1
Hardness Gumminess Flakiness 

Brittleness Fibrousness Fleshiness 

Flabbiness Mealiness Firmness 

Ripeness Blandness Lumpiness 

Toughness Smoothness Oilness 

Tenderness Chewiness Grittiness 

Springiness Juiciness Crustiness 

Stickness Crispness Shortness 

 صفات يمةم بواسها بدبن؛ اثل:اه  لمداحات كمون: اصطل -2
Elasticity Plasticity Viscosity 

اي حدة اعقدام بمةدنات الخضر اوم الجودئ الخلديون، ااعيصوير الخلودى، اخلافوه،       

اتركوب هذه المةدنات اتركوزها. ان رًا  ن هذه المةدنوات تةودن فو  تغوير اوو مر ببول       

 قدام يةدن هد الآخر ف  تغير ةينااوة  او مر.الحصاة ابيده؛ عذا .. نجد أن اع

 mealinessيقدئ بدام اعبطواطس بدئ ون نشودي ها أاعقودام اعودبوق  اوم اعودبوق،        

اةئ ن شميو ها. ابد أاضحت عديد ام اعدئاسات أن عنوبن اعنشوا علابون بواعقدام.    

فمم المي قد أنوه دودث ضوغط ةاخلو   لايوا اعدئنون عنود تووخونها ي ووبب فو            

علنشا. اام المي قد كذعك أن هذا اعضوغط اعوداخل  يورتبط     gelationأسودعن، إحداث 




