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  العصريعة في الغذاء المصن والخضراوات دور الفواكه : مقدمة) ٤,١(
Introduction: Role of Processed Fruits and Vegetables in the Modern Diet   
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	��א��������א�$�#
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'ن�4��:��P�:^�$�א�4"�א='אد�א_B&�2W��O�א����I��R�.وא	א0/�.�a�Q4�C'�8
���:<<7&J��א�.�<<������?�;@P	<<P��<<Q�����Kو�b�<<cא=>>'אد�6>>��5،�وI'<<P	�و^��>>��4>>"��4>>	אض�4

��	<dא�EدNא'G�אFNو�fא�g7&�HB4�،����+�*h�iوfree radical scavengers)E���.�<��O4و
Cא�]>>�د��a<<7&א��Eد�<<jYF(singlet oxygen quenchers)دن��<<� metal) و+�@>>�.�א=

chelants)���.�<#U)`א�.�<O@B4و(inhibitors of enzymes)א�(>'אع�������"�'<
P�9�Nدو��<c�$<�א
��OGQ�א�a7&-,�������4٣"�א��ن�א�>���E�<�h�?'�אF��<�k'�'�4:�?`א�>�.�אN:�א�l<�@m��:<^و�K

��������������
�><��(>'אع�א�<7	�W(�.�و�4>	אض�א�[�>�nא`�>?�:<o��<�h�^א�وN�<mp�	I'��2W��O�א
�����n<�]�א���א	<q�9ن�א�>:م���	<��!<�'�Pאض�	4�z(ischaemic heart diseases)��<t �:<^و�KxvUwC�

4
'(�.�א���K2W��Oא�א�m	�א�'א^�����������GQط�א=/��>�@���:7&y�د�� �
����5<<L�א�N�<<mz�?���<<���א�
�NوQ�P'�>>:א.�4>>"��وא�H<<hא=	&@>>�.�א�>>$��l?�<<kא���>>�م�א�


S�H>>�ص�?'א]>>:��b�<<��"<<4א=	&@>>�.�و�>>'���وא0/>>	אوא.����'א&>>%�<<G?��<<�QA�2W�<<�O�وא�،
�?'

'?�،�و�>'�א�
�Nو(lycopene)��:<�'Q�Pא�-��-��|�h	�א��hא���א�N:L=����2אW��O�א�K�

�Kو��/>>>>�،�k'P>>>>:�(typically red-coloured carotenoid)א��Q>>>>'ذ��kذو�א��>>>>'ن�א�{>>>>	
F����?�.�Q�PوN�&�HB4�~	S��.א:�'Q�PوN�&–β�F��<4�kو�E–γ�F��<?�&و�E–ξ���:<kو&>��\���'א�E

�P'<<���אFluteinE��h'���<<@�وאphytoene)E��وא��I'���<<<<<<"�'(phytofluene)��.אU<<<<<�&�?�"<<
،�و�
H^�I�:kא'�����&�KNج�و�>��9א�@�و��Q�4���F٤EK�����.�<@&	R�:<א�U�4א���>�م��,�Q��،\�وز��د�� ���ذ�

'د�>>>>>>�وא�����?�،.�'Q	4�2A"� >:م�وS��(folates)��k	k'4�~'د���9א��HB4�2W��Oא��'�.
G?�.א��Nد<<<<<<�I�&���	<<<<<��������K�<6�S���<L?�،6>��5א`(7>�ن��<� �.�'<Q���א.�א_mJ<P�	�:]����

���Mא�N:<L4�2W�<�Oא���Pא.�4/>�د����������_mJ<P�%<��C�<�א�E��4ج�<��IF�\�?N'
4���d��<><�א��>
����������~	<Sوא.�א�	א0/>�H<B4�2W�<�O�א�C'<�8و�Kא:<�k��<Iو	��y&7:��و�%�mJ<P_א.���Pو�>��4

�:7&y�4/�د��_mJP��c�$�א��:�:�،��P'א�K��:<kو�S>_אF٥E�ً ��� :د�4"�4	&@�.�א���Q'�.�א�
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٦�K،�?��	4�2A"�وk'د���?�&�>Uא.�XQ4�/>����9א����2W��O/ً��(tocopherols)א��'&'I_و�.
�����Q<L�����<���B=א�_���4�2�[:�و�A،�و���nن���S�Pא=W��O����:7&y�א=/�د��n�&��ن�אY
���������<3I7>:��وא��&y�א=/>�د���<�
و��Q]P.�א���UX"��9א� �@�3I�5����،N>�� �>��א=U<Xون�א�

����i'�א�%Lh�LS��� �(functional properties)K� �
  

 عةنتجات الطماطم المصنم) ٤,٢(

Processed Tomato Products  

�<t)��2ن��4"�א=�&����������.�<a�Q4�H
<q�9�H<&�P�2W�<�O�4>"�א�M<&א��.�<��
	�?>Jن�א�
��K�_@<<&�.�<<��
?�\���<<7P�.�<<a�Q4ل��
<<qJ?���'�<<7?�2W�<<�O�א���Q<<LP�"<<
���Kو#Q<<L4

�����tP��<<7�h	�א�.�<<)'
�،�I>>�ن�א=�Q<<L��א�א�<<����<<Qmو�w5��<<�&	P��<<�[و����<<�n@<<7?و�KUא����<<�
��K�5L��?�!��������I����A�2א����:[J&�2W��O�و�א:@P�،_@
�א����-,�א�'א���وא� �

4���_�P����:<�:k�����B4[:م�.�I�G�&א��b����E�<�:��]P�_<AF�(novel optimization 

criteria)���E��<<���]�אF��<<���B=א�@:א�>>��א��<<O])ن���g<<oو4>>"�א�'א�K2W�<<�O�א���Q<<L����Iو��>>:א
O��א����و�����h�LX��و����������C>�د�א���>�م�&>@_������<O Y�n<�������2Wא=>�د��א0>�م،�و

K��QL=א�.�a�Q����"�UX��وא���QL��א���Q]P���@@7P�$�א��N�/�א�N�mzא�H��]P� �
��]'א���wQ�Lt٣٠-�٢٥������������<�m�"<4�	<B&��H<B��$<�وא�،��'Q<��2W�<�W�"<W��4>'ن�

]>>'א�������4>>'ن�W>>"�א=Y�K��'Q<<���<<a�Qن��4'�>>;�א�>>��-,�א��>>	د��>>Q'����@�>>����������٧٠א�>>>
4��א�I-�S.��و�I	و^�.��Pאو��4>��?>����٥}٣�،E�kز�W�2W��Wس������� Fאم�	k'��&


�ن�א�8>�د�����١٥-6١٤�	�&��'�א���-,��:~�?�><�א��1�>�.،�و��<��C:<���ً<4א	k'��&
��Yو�،�?N٣٠א�و��K��
�&��'k	א�O�Y�9��ً4����وא�'���.�א=�5:��א�4	� �

��>>�Mא��2W�<<�Oאzن�a�Q4�2<<���"<<4>>�.�א0/>>	�����P��.�<<a�Q=�9��4א:X�<<7=وא.�א
�����������<�
א��'�K�� �Q<6��iא�>:ول��א=P?�2W�<�O����<a�Q[��>:��?��>��א�'��>�.�א=�5>:��א�4	�
�����N�<O^و���<�&	P�،���N:<P��<���Y�E�/��$���7وא)	Iل�و��PM�وא��'(�ن�و��@�(���وא�����O�Yو

o b e i k a n d l . c o m



 وא���
�א��
א	��وא���אوא���

  

١٠٢

�L>�����ل��I	�[�>��و�Y>	א�H�hو&Q>:א�وא=
7>�\�وq>����وא�Mאز�>�Hو]>:��<o���B��lא��������
���'<<Qkو�:<<Qcوא�:<<)-��Pא�7>>�?!�وא�>>�א����و�$�I'<<7�8>>�د�א-���<<�?'Qfא�.�<<�N'��fوא

 �Fproductionא`(�>�ج���E��.-<�d]>:��א�:Nא�>�.���١}I���2<^N�F٤	��K��]و�'�goאf:ول

campaignsE��� �<QP�� �Q<L��.�)��@�א�b4�2"��ن���A	��?�%)���3[-4�"
،�و4"�אf:ول�#
Q4��I�/4����^�.ذא�.�a�Q4وא�����<�
8>�د��X����Y�،�ً�@7)��/ن�א�'���.�א=�5>:��א�4	�

��?Nن�א�و��QL�����:[٧٠وK2W��O�����
�4�٪"�א`(��ج�א���=��א� �
WHB4�����+�.�a�Q4��Y�2W��O�א���QLPLH�'8�"
�و# �


�	�א������ •��
Ftomato preservesE�HB4z���	<G]4���4�&�2W��WF(whole peeled 

tomatoes���<�O�א�_L 2وWtomato juice)E���2W�<�O�א�n<�وtomato pulp)E���|�	<و�
�2W�<<<�O�אF(tomato puree����<<<L=�2אW�<<<�O�وא(strained tomatoes)��2W�<<<�O�وא

��ghא	<q��<�O]=אF(diced tomatoes���2W�<�O�ن�א'<a�4�Kx��Ftomato pasteE���l<)�&��<و4
���Q]��א���QL��א.�א'OS (technological flow sheet)����J<@�P�	<4>��א�����9(����b�<��H<&

��	�:<L]��?��<<���4�n<<� �9�.�<a�Q=א�Ftinplate cansE��<<�k�kز�.�<<)��W	?و�(glass 

jars)�.�]@O�د��א:������4אd	א�(multilayer bags)���Nو�&��س��4=�?�l@BP�2mK 

و74ztomato) powder)��!h�<<^N>>5'ق�F�dried tomatoesE�2W�<<�Wא���������א������ •
�2W�<�O�א (tomato flakes)��1�2אW�<�O�وא����ghא	<qً���و�I�<L)�4>���و���&��<��F(whole, 

halved and sliced dried tomatoes.�<<a�Q=א�b�<<��*<<�¥�KxFdehydratedE��.�<<�Q]�?
���I�l@B=א�H4�� ؛(low water activity) +����،�و#�HBא��GQط�א=���hא=XQ�<�א�

������א��������و�א������א������������������� •���� Ftomato-based foodsא������א�

or tomato-containing foodsE��������:<<[��2W�<<�O�א��<<��I�H<<B��$<<�א��<<���<<��Aא��b�<<و�
�2W�<<�O�א��?N'<<q�zH<<B4�.�<<)'
�F(tomato saucesوL�6>>��א�tomato soup)E�2W�<<�Oא=
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��<<L�6و�O<<G�א�Fchili sauceE�n<<GP�
 bolognaise)وL�6>>��א�@�>>'(��ketchup)E��Uوא�

sauce)�Y�،���dא�b���9و�KxKK§�����Q<LP�H<��
���~	Sא��.�)'

"�B&��I�oY_�4"�א=#
�����4אd	אY�K��Nن�QP>'ع�א���A>��א��'�>�� �>������=�?�l@B��2و��]���2m�n����C��א�، �Q=א

�����Q<L�����<4� �.א'OS�:�:8�H�5�7=4"�א�H���2W��O�א(general processing flow 

sheet)د������M<4��<�3�[و����<�Nא	[�.�<a�Q=�4>��א��4�"
#�K������<�&�،�<����¥و�¥��>:����و��
K����P�@m��� ،�א ���دא���و�]��.�+����Eو	i�9���Q�U¨�"
# 

������Q<L��א�4>"�א:<�U4��ً]?����N'&�=א�.�a�Q=א�b���"4�_B&�n�O�P�،\�����I�oY
�U@0وא�©@O�א�HB4�\�،�وذ��-&�א���H@^���UQ=אbaking)E�n�W��و�א�FrehydrationEK� �

١٩٧٥عة في البلدان الأهم من ناحية الاستخدام( آلاف الأطنان) منذ كميات الطماطم المصن ).٤,١الجدول رقم (
)*(

.  
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  تم استبعاد بعض البيانات لعدم التأكد منها. )*(
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)٤,٣ (عةالجودة التغذوية للطماطم المصن  

Nutritional Quality of Processed Tomato  

�ً�hدאªQL=�2אW��O�א�.M� א�،��?�_<]I?�.�a�Q4�،2W��O�ن�א'a�4��6�Sو�،��
��	<B&��.�a�Q4�9ن�������'
ذא.�^����XQ4��I�/4�/����	אد�?��Q4L����ن�X�7P:م�&�
���������� �Q<<L�وא��<<�UQ=א��W�4א:X�<<א���H<<k��"<<4�\<<�وذ�،En<<GP�&�،�<<L�6Fא�N'<<OP

Fdomestic and manufacturing purposesE����Q<<L=א�%@<<q�.�<<a�Q=א�b�<<و��:<<@Pو�K(semi-

processed products)������Q<L��א��<�h��)�.�<a�Q4���)��"4�	B&��N��5
�I�2���א���P���7& 

(finished products)���������<<Lh�LSل�-<<S�"<<4�4[:4>>���9א�7>>'ق���<<)�

>>"��ن�8>>'ز�4#
���Sא�:אintrinsic qualities)E��K� �

א^�L>>�د���k:�>>:�؛�و�>>��\�I>>�ن����- 'א�H<<4א���k �>>����'אk>>%�א=7>>���\�א��>>'م��
���Fو�א�	א]>���W^@'لoNL>��(service quality)א��'א�H4א���א��Y�%a�P���hد k�2'د��א4:0>��

���nن��P»�א�O�4�،��<q�H&�H@^�،�4:0@>�.��(�3>��אconvenienceEK �������<�dא=�7��\�
�����<a�=א����>�م�א�N�<@� �9א���</Pن���n<��،�/���"
:د�?��G>�ون�א�L>�����5א�B�:d،�و�

���hא���א�n)א'fوאHB4����:<7&y�א=/�د���.�W�GQ���6¬�ل�א�Sא����و��،�و��h�L0א
�<�א=
'(�.�א�:^�[�@�)microcomponents(�������M<��P�K�?'<
و �>��وk>%�אL0>'ص�א�-�

�a�Q4.�א�4����A��2W��O����4"�א��Q]���א��7d،�و��c 'אk�H<4>'د���k>:��وmJ<P_א.�����
�����I���?��Y��K��:dא�­������9א�h�G�א����אض�א=	�23א�4�4�:o����^'��?�!���� �

  

  المكونات الكبرى) ٤,٤(

Macrocomponents 

���Q<<L=א��<<�P�a�Q4و��<<kز�O��2אW�<<�O�7>>���2אP-���-(��a>>����>>��-&���א�'א�>>

��	<<6�Q����P�9��_@<<&�����<<74>>��א`(7>>�ن،�وذ�>>\�?P�n@<<7	U<<�&א.�وP>>'אI	�B<<&_�4>>"�א�
��9���hא���אa�Q=א�b��<<<�k�g<o'P�K.��<<<<<�����a<o�Q��2אW�<�O�ن�א���<��Aאول�®�'�>�.�א�:�
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ripe tomatoE�(Lycopersicon esculentum, Mill.)���� �C'�8٩٥-٩٣���.��'�<744>���و�٪
K:4א'f4"�א��/�XQ4� �

،� k�٪(total solids)'א4:�&���٥}٩-٥}�C'�8٥א�2W��O،� �د�،� ���]'א������
�P�>>�و.�(7>>@��אf'א4>>:��9א���9�2W�<<�O (seeds). و<<G^F:�k�٪N	��Eو?>>�Q4١�>��]>>'א����

�������C	<<�6>>��&��>��א�Sא��?>��و��<<��@Wو�*Q<L�א�H<<B4�،��@<����:<<�4>:~�وא�>>�،�وذ�>\��
�F٧E��Kوא����Qm��N�O4א��Q'�و4'��2א�Ldد �

����2�<���<�[�،2W��O�ن�א'a����a�Q4�"4�_B&�_X@P�2.�א��n��HB4�،2W��Oو4

>W�H>"�4>"�א��������E-�S�<?�2W�<�OאLd'ل� ���(k��@7'א4>:�®>:د�،�و°��>*�א����� P�<Q�

�����bא=L �9�K.�<a�Q>_�א����2W�<�O�>�و.������QLP�9��4:X�7=�2א�0م�אW��O�א�~'�®
�(cellulose)א4��U<<<<f>>>>"�אf'אA�:<<<<4>>>>_�א��אh@>>>>��و�א�>>>>$�z����<<<<� �H��<<<<GPא�7>>>>����'ز��

��Q<a��وאlignin) E����<��
4>:��4�٪>"�אf'א�٢٠٪�(pectic substances) ���"<4١٥��Yوא=>'אد�א�@
���
�F٨E��Kא� �

���������	<dא�.��	

'ن�אf'א4>:�א��אhUk�9��<@h�>��א����>��4>"�א�7>�P(free sugars)�K
���<<�U�+�.��	
<<���<<���@��A�2W�<<�O��9א��	<<dא�.��	
(reducing sugars)وא�7>>

F٩E�M<<��P�K
����������<<�[�)�"<<4���<<���¥�"<<
&��>>��א�7>>
	وز�א='k>>'د���9א�k��O�<<7?��<<��&�2W�<<�O>>:א�#

��<����٪� �>����>�س�א�>'زن�א�O>�زج١�����K}٠وא�7>
	وز�(>�دNא�4>�����>:~�����F١٠E�Kא�A	אض�א�

'ن�א�7
	��.�א=U�X���א�$������4�HBאو��?���P٥٠� J٦٥����،2W�<�O�א4>:�א'k�"<4�٪

��.��	
�����،�4"�א�f'&'ز�وא��	و&�'ز�Kو^:�وk:��ن�®�'~�א��2W��Oא�
���4"�א�7>
�KF٨�Eو^:�ذ&	���'(�F١١E٪٥٥}٣٪�و�١٩}��٢אو��?��

FLeoniE��<)�����:<k'��،�<4� ���<L?و�،%
��@7)Fز�'&'�f4"�א�	B&و&�'ز��	�٥٤א�L٤٦���2W�<�O��9א��:<�:�
'ن�א�7
	��.�א�Pو�KE

�L �"<<<<<4�٪>>>>>_�א��K2W�<<<<<�Oو#�H<<<<<Bא�@
>>>>>���وאf-&��(>>>>>�.�א��	?�>>>>>��٧}٠]>>>>>'א���
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(arabinogalactans)����א�-(�.٥٠]'אU�وא�٪xylans)E������א'<[��<�?	�٪�٢٨وא�Uא�-(�.�א�
�F٩EK٪٢٥وא�����7'ز�]'א��� �

������9��<o'�5��ن�'<
���M{<�א�L?�\��7��� ����4>'�א�d><�א����>��א=�
W��O�א<<<<<<<<h2،�ودא<<<�<́<<<<]P��<<<<<<<<���\��<<��.אN:<<���')'�&��	<<dא4<�א'<<dא�N:(citric 

monohydrate)�������\<���=د�{><�א'<kو��B[�<@�א�><�
��>�.����K(malic acid)و^:�ذ&>	�??
�\،�&�>>��ذ&>>	وא�وk>>'د���N�<<mp{>>�ض��&>>@_��P��<<4��<<@��A�>>'ق�&��>>�.�{>><�א�7>>���

\<<<<<<�	PN���אtartaric)E��\Q�Q�<<<<<<7
acetic)E�xوא��>>>>>>���\�zא(succininc)��،\<<<<<<��0وא�7
�H<���8&	وA'P'4	אG)�K�FMiladi et al.EF�٩E�����<�I	��4-د�CوSp	ون�oxalic)Eوא�و&�7��\

�¶��I����µ�HLI(����{�ض� /'���L �"4_�א��K2W��Oو^>:�وk>:��ن�{><�א=���>\����
#�hN�C'/ �>}��)�m�HB|��9א��L_�א�O>�زج،�?��Q>��وk>:�{><�א�@_Nو��>:ون������

\���7&'?N�&�(pyrrolidone carboxylic acid)���2W�<�O�א�_L �9�C'/ �>}��)�B&
�� L_�א���Y�2W��Oز��د��א�{�ض�א�
����Kو^:�وk:��ن�{><���QLP�Cد���K�QL=א

��@7Q?ن��>��١}٣٢א��0\�אزدאد���g<o>:א.�����٪�و4"�א�'א���&7>:��א��:�����د���>@@�<�U�א�b�
���EH<<�8F�_<<7
P�H<<B4�،�<<�Q�4א�{>>�ض�א��.�<<Q�4���<<�زאYو���Q<<L��א���<<Qm��.�'<<5
وא�

،�&�>���']���l<3/>��ز�>�د���M< Fpyruvic acidE�����9{><�א�@_و�I>\����(alanine)א��(�
��Kو^:���N�q&	��ن�QL��א�:�F١٢E{/��א����7\�وא=���\�?

 (Crean)�<7�ن�א���Y�.��	

^:�Q �H�5�P:�א���9��X7وk'د�א�{�ض������S�><}��<O>\�و{><��&��>\������

�\��'
�-fو�{�ض�א��\�N�4'��I�>}و(glycolic acid)K� �
����������C4>�-د�	و^>:�ذ&>�K�<kز�O��2אW�<�O�א�_<L �9��ً<�Q�4���ً</}�	<G ���7P�:k'�

4�٪>"�א�>'زن���٤٥}٤٨#���Y�HL���4�HB(glutamic acid)�ن�{<�אF٩E��\�4�P'�fوSp	ون�
���K�<<kز�O��2אW�<<�O�א�_<<L �9��<<�Q�4ض�א��<<}y���<<�
�و�>>��PJ{>><�א��>>@��PN\���א�
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aspartic acid)E������������'<א��U<�&	P�H<^א�4>���א��><�dوא�،U<�&��4>"�(�]�>��א��<�)�B�א��<@P	=�9א
�� L_�א��2W��O ���د��kN]>	אproline)E���N{<�א�Mو���QLP�Cد���Kس�=>:����١٠٤��

��&>>@_���9א�{>>�ض�א��Q�4>>��א<<d	��a��)>>����>>:(���وא���H<<�5אhUf>>���د^�[>>����Yز�>>�د�٢٠
�W{>><�א�4�P'�f>>\���>>>>>>>>>�>>�ض�א�M��<<<<Q�4و�K.�<<Q�Pو�8>>:��א��U>>�د��א�&>>�9�Mא�{

��>�>>>>>>>>�K°�(threonine)"�>>>>>>>>>>>>'(�>>	�>>"�وא��B>>>>>>>>>�>>><�א��>>>>>>>@��PN\�وא��(>>>>>>>>>�>و]
��kאN�@<א��(asparagines) ��4�<P'�fوא�(glutamine) �������:<]����<a��)�\<�وذ�،��Q<L��א���<Qm�
z���)'4�4:�א��ammonia amide (NH3)���$<�وא�،\�PN�@<�4\�وא���P'�fא��/}�"�'
���x

���Y�~U�����hUk،�ز��د��א�4'(����9א��L>_�א=��>�Knو^>:��
>'ن�ذ�>\���/>��?Y�n@<7زא�>�����������
ª'
Pو��kאN�@��4وא���P'�fא�.�Q�4���وN_@�ن�{<�א��K\���7&'?N�&ون�:� �

  

  المكونات الدقيقة ذات الأهمية التغذوية: المعادن) ٤,٥(

Microcomponents of Nutritional Interest:minerals 

����_I'<�?�!<������<��I�\�2،�و�ذW��O�د���9א'k'=א����دن�א=�����Mאd:�:�4"�א=�
a�4	אم�]:�:�٠}��٢א�]����k.�א���א���hא�
�I'��K��I	�J&س� L_�4"�א��2W��O]'א��


>�I·����א���Kא�(reduced ferrous state)�9א�d���א=U�X��؛���%<)��n@<7?�\�2،�وذ�4�U�&��
�w�<�7t��\����9و�(>%���/>�4�٪FRDAE���ً"�א�]����k.��א���א���hא��'���4א='��6?�>���٢٠-١٠

��i�<<��[7>>� :��9א���><<�dن��>>�א�אY��<<�[�،�<</���\�?N'
I'<<�� �<<Q4	�{>><�א��>>
�9�:�:d�?:�:dص�א�L�4����Nو	א�/���U�X=א�%���[F١٣E��K� �

  

  المكونات الدقيقة: مضادات الأكسدة والفيتامينات )٤,٦(

Microcomponents: Antioxidants and Vitamins 

���F��4ج��<<<<��I�W�:<<<<7&دא.�א��<<</R���@<<<<7)��<<<�QA��a<<<<o�Q��2אW�<<<�O�١٦٠א-

٢٤٠�F��?'<<<<<<<<
مa��4�،E	אمk'<<<<<<<<��&L	א٢٠٠-a��4٣٠	אمk'<<<<<<<<��&L	אمE،�وא�-�
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�����4�<<<��I��<<<���W�.�<<<Q�PوN�
�a��4	א٩�L.�<<<4-(provitamin A carotenes)F٦ وא�
F�.א:<<<�')'I-��؛�א�<<<��'Q���&@>>>�.�א	وא=،Eאم	k'��&؛�٥٠-٥Eאم	k'��&L.�<<<4א	a�4

�F��<��'Q���٥٠-١٠وא�{�ض�א�Eאم	k'��&L.�<4א	a��4F١٤E�ً�</و����K���	<6�Q�،�k'P>:�א�
�F�<<���4���I�W�_�6�.���
4�>�دن�٢٠a��4�����H<B4-٥א�������?�N�<mpو�Eאم	k'��&L.�<4א	

F5>>>>�سQ�٩}٠-١}٠אFU�Q¸�<<<<=وא�،Eאم	k'<<<<��&Lאم	a��4٥}١-١�Eאم	k'<<<<��&Lאم	a��4
F\<<)U�٤}٢-١وא���.�<<#U)`4>>"�א�_B<<&�9�	<<6�Q�a��4	אمk'<<��&L	אمE،�و�b�<<��:<<k'Pא�

א=/�د����K�:7&yوB&�9_�4"�א�]��ن،���P>��2א`Q<6��Y��N�<q*�א�2W�<�O،�وא�[>�������2
���N'&�=אKد���9א��'אق�א����'k'=�2אW��O�א�.�)'
=��O�'�4�.אU�&����ً]?�� �
��������H
<q�9��4ج��<��Iط��<G)�H<&���א�� �>��]>'א	�dא��ao�Q��2אW��O�א�C'�8

�\�?N'

'U�+�\�?Nل�Kو^:�ذ&	��ن�{<�א�:����:Nو�����>}dehydroascorbic 

acid)�E�HB#٥}١-١�����2W�<�O��9א��<�
P��<�@��K	4�٪F١٥،١٦E���U<�&>"�{><�א��>
'N?�\�א�
k	א4>a��4١٠٠���ً	א٢٥�L�ً<4{<�א��
'N?�\��9א��2W��Oא���ao�Qא��Oز��k]>'א����

������:<���_�<6�2W�<�W��<@[ن��<I�،%�� א�@>����¹>���و��X<G�4�٪>"��٤٠'א���א�.�<k���[א��
a��4	א4>>ً��و]>>'א���B�m>>��א]���k>>�.�����٦٠א�@���>>��F(RDAא���א�h>>��א��'�4>>��א='6>>��?�>>���

a��4>>	אم��a٣٥	אU<<��K�ً<<4ود�&>>Jس� L>>_�4>>"�א�¹�2W�<<�O>>'א����٤٠���4א�W�>>�ل�א�@���>>�
��Wy��ل4�٪RDA�K"�א�>�٨٥��@�����و�4�٪RDA"�א�>٦٠{<���
'�C��\�?N]'א��� �

���C'<�8�K�</��،�PوN�&��N'6�9د�'k'=����4א����א��:�kא�N:L4�2W��O�א�M��P
����<� �2W�<�O�א�_L و��kز�O�א��ao�Q��2אW��O�١٠٠٠א���z�<��و]>:��دوinternational 

units (IU)����H<&�9����4�<��I�"<4�xون����١٠٠	<Spو�	&'<?��<O ��Kאم	<kF١٧�E
Booker et al.)E�

k	אم�Kو ������س����bא�[>��2�>��nن���١٠٠و]:��دو���������١١٥٠�L���4^����و���
٪��و��&<<B	�4>>"��I'<<P٢٠	�6�2W�<<�W��<<@[>>�_���و�&>>Jس�L �"<<4>>_�א��2W�<<�O]>>'א�������
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و]>:��دو��>��Kو4>"����٥٠٠٠א�@���>���و�،��?�>����@>������א�]����k.�א���א���hא��'���4א='6
����_@<<&�����<<74�2W�<<�O�7>>���2אP�،,-��<<א���;<<�'�R�!<<������<<��I�%<<)��،ًذאY�g<<oא�'א

���K���4�<<��I�"<<4���	<<G@�א��<<�hא���א�.�<<@�O�=א��9א:<<k��<<��4�2و��́/>>�وW�<<�O�7>>���2אP�،�

��>�.�?Q�4���I�"<<4��O�<7>�.���א=	&@>>�����?)B complex vitamins(�<<B�א�W��#(thiamine)�

��<<���Q�وא(niacin)���I-I'<<@א�	وא�FriboflavinE�C�<<�א��#�<<B�4�2>>"�אW�<<�O�ن�®�>>'~�אY�K
�)'�������Y�N�q��$�א��.�وאN:�4"�א�_B&�9�	G)F٨E������<?��<4אم��١٢٠و��١٦>�אو��	<a�4

�H<<
k>>	אم��W�2W�<<�Wزk>>��و �K2W�<<�W�_<<Lو �>>���>>�א�א��>>�س،�I>>�ن�]@>>�����١٠٠�
�C'�8��_�6�2W��W����<�?��<6'=א��'���4א���hא���א�.�k���[א��	G ���א'[��� �;]I

�������I-I'<<@�	�4�2>>"�אW�<<�O�א�C'<<�®ن����Y�Nد�<<L=א�|<<�)�.N�<<q��:<<^و�K	&�<<�א����<<@��
�F��<<<<4��<<<< ')�>�XQ<<<<4��<<<<���Q�٥٠-٢٠وאL�ً<<<<4א	a�4و١٠٠��I-I'<<<<@�	��אم�	<<<<k١�

Lאم	a�4ن�א�������١٠٠��g<oא�'א�"<�I�،2�<]�א�b�<و �>����>�س���KE����Q��אم�	k��2W�<�O
a�4	אم�٧}١'��I-Iوא�@�����@�9��O�7?�����74�2��7Pא]����k.�א�	�Hkא�@����4"�א�	�

���������a�4F١١E	א4>�٢٠�ًو4"�א������Qא�@�����<qض��	<���Kא�Q<L*�وא�3>	و�Eא�@��H<B4��<�ºא��
�ً/���،���4�|�G�א��������<kN:�א�\<��?�l<7��� </Q�]�>��א	ن�4�<I�،������Kو4"�א��Q]���א�


>'ن��9א�d�>�����4"�א�����؛�وذ�\��ن�P��4:<Q ��Y�،\���7Pو���n��P��4�2 �د��W��O�א
K�O�7?א�_mJP�M�����א�I��ao�Q[;،�و?�H&�n@7ذ�\��@:و��ن�W�_mJP	�[��א`(/�ج�� �

  

  المكونات الدقيقة: اللايكوبين والكاروتينات الأخرى) ٤,٧(

Microcomponents: Lycopene and Other Carotenes 

�Qm��2W��O�ن�א'��_�����Y�،H�IوN'�
����kذ'�Q�א�	/S4"�א��'ن�א�� /Q�א��
CدN'�א��'ن�א-����<]PM�א(pink-orange)�����<א�U�א�	א��>'ن�א�{>��Y(bright red)��\<�وذ�،

.�Q���'@�א�b���K.א:�')'PوN�
�،�و?L�����6�Sא���א�N'O����a��)polyenes)E�.�<Q�?_Pא�
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tetraterpenes)Eس�������	4>>"�א�>>��:<<@��*<<B
P�"<<4ن�'<<
�P�$<<�א�،��H��<<�א��Y(head-to-tail 

condensation)��<<<O?אN��<<<4F-١}٤�،1,4-bond��Q�	?'<<<7���.א:<<<['��E(isoprenic units)��
Wد�:�و���&�NوQ�P'�:א.�و&�Nو�FxanthophyllsE���.�<Q�Pزא(�Y�.-�I'Bو����4 ���7]4


>'ن���Pو����K?'ن	و&��kوN:���.אN4"�ذ�H4�&�H
G?ن�'
�Pو��a7&���� �C'�8
��'W���<7���"4�����<�kوU�وא?;�א	4>"�א�>��<�(long chain of double-bonds)����<)�]4��<��3�4�

conjugated)E��]OQ=�9א��'/����kذ'�Q�א���6�L�4א=�7و��� "�א����H�-7�א�bو���K
��h	=א�(visible region)���?�^�_A�g@LPو�،���N:P��، /Q�א���Qm��.-�IوN'�
�K¨����א�

�:�x،�و�>��_��>'ن����zbreaker(turning) stageא��5>'ل�����م�4"�4	]�>���٧��
G*،�وذ�\�?
�CدN'<�א��'ن�א��Y�،H�IوN'�
����kذ'�Q�א�	/S4"�א��'ن�א��\������@P�2W��O�א� J

�~'�®���P	��K.א:�')'PوN�
א���Y����]PMא��'ن�א�{	�א�Uא��،�وذ�\�(���N'O����aא�
����������H<<L��:<<^و��_@<<&��<<kN:?��?'<<
-��Y٨٠א�Q �2W�<<�O>>:�4	]�>>��א��5>>'ل�4>>"�א�-�

١٠٠Nא	]���א�{	4�:Q ��kز�Wאم��4د��	k'��&Lאم	a�4F١٨،١٩E��K� �

'ن��9א��2W��Oא�-�
>'?��ذو�א��>'ن�א�{>	،�����P�$�א.�א:�')'�PوN�
و4"��א�

»'
Pدאد�Uن،�و�'
����4�	Sp�'8>'ل�א��>'ن�4>"��������و�F]�>��א��5'ل	4�:<�?��<6�S���<L?�%)
�K�	�B���ECدN'�א��'ن�א��Y�	/Sא����א��_GPא�د?��و�.�oא	�FliteratureE����Y��	<
א=@

و]�>��אzن،���>	F٢٠EK�����Eא�d	א���F(strainsن�א�-�
'?��^:�وI�،:k[;،��9א�7-�.
��������"<4�2W�<�O�א�~'<�®��<� �¼�Q=אL�<?��א�H<4א �>��و 'אNU�א�.��N��=א�_mJP�" �H��]�א

go4"�א�'א�K�:7&ط�א��G)،�����<7��א=>���وא�H<B4�H<4ل،��ن� 'א�[�C���� و���<kNود�:��
�������*Q<L����<4�H<B4�،2W�<�O�א.��9א:<�'Q�PوN�
אd	א��Nوא�/'���N�mp��c ���74>�'~�א�

�>:�אLd>�د�����?��<4�"�U<¨>��و�&��د�و½'�א��Ldא�©�N�Pو� /Q�א��kNودF٢١E���H�@<���<� و�K
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'ن�א�-�
>'?�� �>��]>'א������P�;@B��،ل�B=٣٢-٣٠א�������?'<

>'ن�א�-�P�U<�¾��<�Q�?�،م�
��م١٦��Y٢١�K ���]'א��� �

 k'P�Fhydrosolubles:�א�
�Nو�Q�P.�א�S	z�~א��אh@���9א=>���وא��אh@>���9א�>:�'ن���

and lyposolublesE��2W�<<�O��9א�H<<L��C�<<�א��?'<<
U<<�&�?�xא.��^>>P�"<<4�H	U<<�&א.�א�-�
��Y��ao�Q�٨٥א����<��
��74>�'~�א�-�
>'?���9دא4�٪F٨E�����H<S>"�א�
�NوQ�P'�>:א.�א�<�P	��K

N�0א��Uf�9��6א�Sو���&��א���N�<&وU�=0-���א��k�Fcells�mesocarp ,sEن���'<
����<Qو��،
.-L�'[�9���aو���FvesiclesE6-�4>"�8>'ل������ºq�Q�و?-�>��:א.���-وאN'�
P�>:م�א�

�
P�$�د�����وא�<Ldא.�א:]��<<?�E	<�-light)א�/>'��-'ن�4���º�Uk.�א�
�NوQ�P'�>:א.�4>���

harvesting complexes(LHC)�H<<�-���<<� �.א:<<]�?	و4�.�<<Q�P	�b�<<��C'<<�8�K��<<O@Pא=
���������N�&���GA��?(sequences of hydrophobic membrane-linked proteins)��$<�وא�،

������@<<6�.�<<º�Uk��<<� ���Nو:<<?�C'<<�8(pigment molecules)���	<<BX�4(coagulated)��9
���	?`�<?����@<qא.���4:د��N'�?�H
qelongated needle-shaped crystals)E���l<�'I�*Q<6�K

l<<�'IوF٢٢E
 (Voet and Voet)ل�<<Iو��،-"PN�<<4F٢٣E

FLaval-MartinE��.و4'?-�>>��:א	&
chromoplasts�������<<<و�	و4'?-�>>>��:א.�&	&�"<<< ��N�<<<@ א�ول��،� '<<<)��Y�2W�<<<�O�א�

Fglobulous chromoplastsE��������PوN�<&��<��?��<� ��<�����C'<�8carotene)-βE���9د��'<k'4
��N�<<<
�_@����<<<4-cא��U<<<fאFpericarpEא�'<<<���)�<<<B�وא�،�~	<<<Sو4'?-�>>>��:א.�א�	
�

���������"<4�2<adא��_@<&�gh��<6��<� �C'<�8�$<�وא��N�<
�_@����kN�0א��Ufد���9א'k'=א
�?'
 �qF٢٤E�(Ben-Shaulوאل�و(�����-�KدNس�?"Fvoluminous sheets of lycopeneEא�-�

and Naftali)���!�^:<<�א��<<�@�&	Pو�b�<<���?'<<
و�<<6�N'<<OPultrastructure)E��!<<�W���ghא�-�
�� ���<<O�a�=و�א���	<<BX�=א.�אN'<<�@�א�C��،.7>>���'�:א�	
 crystalloids  or)�>>��א�>>�2א�

coagula or clots)�K� �
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�C'<<�dא���Q<<L��א��<<� ��	m�<<=א�H<<4א'��b�<<cא=	&@>>�.��(biosynthesis)و4>>"�?>>��א�
�����<6�S���<L?وא�/>'�؛�و� /Q�א��kNد�،E�]?����c�N�G=אF��Nא	dא��kNد��Y��I�o`�?


'?��وא�@����&�Nو�K�Pوא�-�
>'?���H(phytoene)����%<�B4א����'¾�h��Uא�/'��8'�����Y
��'<</����<<��7[��<<�@O^א.�4>>�د����:<<�'Q�PوN�
 �H<<&�H<<B4(an apolar photosensitiveא�

substance)�����h�<<<=א�!<<<�� �9�K�Faqueousא=���N>>>��א�����>>>�،�¸>>>:��ن�א�-�
>>>'?���9א=

suspensionE����א��Nא	<<dא�.�<<kNد�:<<Q �l<<?�m����H<<���®�9ن�'<<
���<<�Q�?�،�:<<7&وא���<<����
��'/��]k����7:א��
�����Forganic solventsE���Kא=��@�.�א� �

�9F٢٥Eא�¹>>���א�>>$��k	א�>>���>>�(:�CوSp>>	ون
(Sandei et al.)��E�Q<<6��2�<<�]P�¶

��������<kز�O��9א=>�د��א��?'<
���¥���N،�وذ�\�=[�N(>��®�'א�>��4>"�א�-�QL4��:�: �2W��W
Ff��2:ولא^N٢}٤E���<?�~:=و.�א��P�:^و�Kאم�4>�د������٤}٣و�٠}٢	k'<��&L�?'
k>	אم���

z��I�k١٧٠-١٠٠����]?��kز�W���&�Iאم�	k'��&L�?'
��F(50Brix�K?>	&|��a�4٥	אم���
�?'
-PAll	א(|�א�
���¿¿–א�-� trans��:h�<7�אE_3Q�אF�Àز�a�=א�'�predominant isomer)E�

��9٩٥E٪F٢٦E��Kא��2W��OوP�a�Q4��F]'א��� �
  

  .). محتوى اللايكوبين في الفواكه الطازجة لأصناف عديدة من الطماطم المصنعة٤,٢الجدول رقم (

 Seedشركة البذور Cultivarالصنف

company 
 Fruitشكل الفاكهة

shape 
محتوى اللايكوبين 

  ملجرام/كيلوجرام مادة جافة

DR 10747 De Ruiter �:

�=�א>;�

 Blocky longא�����:

٢٨٣١� �

Nun 1365��� �Nunhems #�&>�?@	>Square 

round 
٢١٣١� �

To o426 Peotec :A�
�٢٣٩٥ ��Egg&��א� �
Forum Peto ital :A�
��&��א� �٢٠٩٣� �

Perfectpeel�� Peto ital #�&>�?@	>� �٢١٥٤� �
PS 1617� �Peto ital :A�
��&��א� �٣٤٥٧� �

Nema Crimson� United Genetics�� #�&>�?@	>� �٢٠٤٣� �
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  سلوك العناصر التغذوية أثناء التصنيع: الفيتامينات )٤,٨(

Behaviour of Nutrients During Processing  

�������QAYL2� :<Pون�:<?���Q<L=�2אW�<�O�א�.�a�Q4�~'�8fortification)E����"<4��<��&
��I>>����4ج�و�����O�<<7?��<<kN:?�H<<]Pو��(�>>��7P>>�و�C®�>>'~�א��2W�<<�Oא��Oزk>>��א�>>$�¶���

Q4�.�Q�4���K�[>:��^>���4>	�א��3I>�� �>��74>�'��.� ���>��4>"���������אLd'ل� ������bא�����
��2O5�<��K���Aא����Q]P�"4�����?��4א�������QL��א���Qm��.�a�Q=�9א�\�?N'
{<�א��
����������Y��<<<�����\<<<�ذ��<<<k	�2و�W�<<<�O�א�_<<<L ���Q<<<LP���<<<Qm��\�?N'
{>>><�א��>>>

������a<7&Áل�א�&7>:�� �>��א�:<�4�:<�����KE��#U)Y�_Aو���#U)YF�:7&و&��>����א��nhא�>�א�
�������_<<L ��<<�[�"<<4ل�ز�<<W��<<��&و�K_<<L�א`(>>�2�Uوא�5Q>>�س�א�>>�א�nhودkN>>��]>>	א��Nא�

����،�:<7&y���<<���B4��9�2]>'אل�W�<�O�א���<��&���\�?N'
�>>:�א�>>����?>%��^>>�H{><�א��>?
�K��QL��א� �

4>>:~�א�]��>>��Peterson)E��><<�¹�iو?���>>'ن�(Clifcorn)�א�>>��	ض�&���
>>'Nن
�� L_�א�QLP���Qm��\�?N'
�Kو^:���Iدא�?Jن��4'�;���א�א�]��>�2W��O�F٢٧E����<�?�iא��

٧٠-٦٣����<<L�Q4�.�['<<74��<<m-mل�-<<S�"<<4�٪����b�<<��><<���+���>>�،�و�(>>�9�%?)�<<L=
��)�L=א������l<��?��<��� ��<��]?�i�<��[א�א����!]8٩٤�������)�<L=دא� �>���(>�9�%א:<q�:<^و�K٪

����Fא_<L^�n<���!�E&�>���(>%�¶���د^>�٣��h-٢ذא.�א�7Q@��א������،�&�ن�א�'^>�lא=7>��	ق��9א��
K�:7&א��� 	א=�7 :�� �����H4א'��אd:�4"�א� �

�>	ض�a�Q4��<c>�.�א�L �H<B4�2W�<�O>_�א��2W�<�Oو���������9�P�$<�א��Nא	dא��kNد�M��P
��2�<O8ل�:�وk'د�אc'א������9�H4� �2	 ���2�O8{<�א��
'N?�\؛�و^:�وk:��ن�4

����'<cد�א'<k�9و��Nא	<dא��<kNع�د��PNא��4���P	��\�?N'
א��K�>�א،��I>"�א=�>��2ن����{<�א��
������������Nא	<[��<kNد��<� �_<L��HLPد��kN]	א��Nא��L>_�א=�J?��<?'�O>	ع�4>��#
>"�و�ن��@[>��א�

���������"�	<Spو�l<)א	�'k��<¹�g<oو��Kن�<
א�>��N:<^�_<L^�l<^'������ (Guerrant et al.)���Cא`4
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���������א����������������
�������F١١E�(Gouldذ	�����א�����١٥٪��(����٩٢،�%ن�#"! �א�

�٣٥٪��(����B٥٤م�Kא?�<���=�>��א�;"�! �:٥٧�����9"�73%و����5!��4א����23ص��0�/�����.�#� �-

�Bم،�و����B٤٩���Kم�J�Kא��Iא�Hא����23ص��0�/�א�!���د��0�/�������٨٨د��E �-"�73%و��5و�0/�

��L.����������Mد������N����=����Nدل����)-���������E�� �%وP��Q��%ن�#"��! �א��������R��S������0א�#

KT���"א�!����د�- א�hot- and cold-break processes) E��S����0��/�د���U��V)א��W��XY�Zذא�:�،

��א�_����0 �و]���ن�Q�)N������^�א[����Iא�S\�]�� ��!��4א����23ص�������F٢٧E������R����0�K� �א�#

�KT�"א�Fhot-break processE����̀ ��a�b^���א���23ص�א�(��U�V(���א��"���������73=��5א�(���� �א���[

�K��N����c	�٩٠����7����!��� ����eא� ��������B�(pectolytic enzymes)�Kxم��h���!c-�i��Nzא�S���fW#gא�!��

Bم��٧٠- ٦٠=��#�5����nא�(����� �و���0Fcold-break processE�����/���0�l���m�� �א�#�R�����א�!����د��

�� �)�;��V-� �����0�p%�KE ��������-���F�(unit operation)��4Tو������K���ون�-�S���fW#r��h���!cא�!��

��W���	�-�S������0�4��ct�K��������א������u�_���"	%ل����)N�K��Nع����"���U��V)א��M�]א���wא

��WN�UV�7N]�א��KNאxyא�(������������� E�)�y�4א	�Kج� �

�(�ض���^�א[����|�PVyوא� �[�\�S��73و��"�:��9(��א�����b��}P،%د�lא�

���>[%� ���[�\�S�����73و���"������K%�7Nو�]��~د�pא����،��|�S���;�N�������������:���9�� �א�

��F٢٨Eא�y	�K !و���ذ	���	�UNون
Cameron)E�� !";�������٪�٩٧٪�KNא��7N��cو٨٩%#���Jא�

�٪��KNא�;����KN٩٨��K7א��]!��7a2aو �

� �

  سلوك العناصر الغذائية أثناء التصنيع: الليكوبين )٤,٩(

Behaviour of Nutrients During Processing: Lycopene 

��K���tא�S���N��)yوא�!��#����Sא����א�د_��Mא���(�א�S���Qא�!�cP�� �א�د���� �א�(����� ���

(scientific literature)�����4��cN�،b\����}���pא�(���د�i�;��V�����ل�=���م�א�2]�����%�7.;���[�א�

��������K[W�ل������S��#��!وא��S��N��)yא�K��t���>[%و�،����X��!�U3وא�����W�	Iوא��b�E)�א�
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����<<4����5<<oوא�_<<Aو��<<]m'4و��<<�?�m�_<<A��<<�)��"<<4�2A	��<<?�،2W�<<�O�א�.�<<a�Q4� J��"<<4
��>>�Mא�h�<<�Q ،�و�9P�K�<<4��&>>B_�4>>"�א�]�>>�ن،�A>>_��א��>��k��Q.�وא�����[>>�.�א�Q���h>>��א�

������9��4:X�<<<7=א�H��<<<G��ن�]>>>��.�א���Y�\<<<�ذ��<<<k	و���،�<<<��� �:<<<���m'4'^>>>��و��
�H?�]P�����)א��و��:�kد��:®�_Aن�'
P���4ن�Y�.אN�@�S4>��א�Y������4و:X�<7=א�\<�P�|<
�P

K�� �QL�4-.�א����9א= �
���������<�4��אd	אP���<�N��:�א�@��(�.�]���4�n7@>:و�?>Jن�א�-�
>'?�����El<?�mF�H<�5א=

��������K��Q<L=�2אW�<�O�א�"�U<¨���<Qm��l<@B��\��<&و�،�<�X@W�2وW��O�א�U�&	P�9��4:X�7=א
������l<��^����<���?>��و�א0-�>��?�N:<k�l�O[�$�4-.�א�������o	����P�@m�H]Pא=�a�Q.�א=

���?'<<

(lycopene coagula) �Hא�m>>	�א�>>'א^��وא�>>�BÄ��<<^- �%<<��C>>	��א�-�<<G�אF��2<<^N
١}٤EF٢٩E�n@7���:^�K������9�>�XQ<=א��h�<=ط�א�<GQ�وא��<����א���	ض����a7&yوאd>	א��Nא�
H�8��������!<������<��I�l<?�m�n<&	=ن��>�א�א���<� �_@&�H
G?ن�و'B[�@�!�א�و���K�?'
א�-�

H<<�5��4>>"�א�H<<
? (degradation)�	i�<<Q��ل�א:<<�،��9 ���>>�.�א`(�>>�ج�(isomerisation)و4
��>>!�א���KCN�<<aو�����n@<<7]�>>��א��a��>>*�אc>>'א�h،�و�>>'�����<<��I��<<][���<<��^��<<�4��4

����?'<
�Kو^>:�ذ&>	.�?�><����٣٢E-k`�?F٣٠��د�א��C:7&J،��9]:و��I'א^>:�&>@_���9א�-�
	i�QP�\��&و��_@&��?'
�a�Q4�9.�א��2W�<�Oא=���4>�����ً�?����א�b��ًא�:Nא��.�I'א^:���

א��E-�<S]	א��N؛�وא��n@7א����b�c�Hא�h��Q �א=�X������_�>��4>"�א�@��(>�.�^>:��
>'ن������
�����_<A��?'<
W	ق�א���H��5وא`k	א�א.�א=�K�4:X�7و^:��B&�l@m_�4>"�א�@>�]���Bن�א�-�

�K��'/��i�Q����l?�m	�وא�&Q ��:7:����4و���9א=��@�.�א� �
��א�[>>>�('ن�א=��>>>!� ��>>>%��<<<o)وFair Concerted Action 97-3233( ���<<<���]P

�	א�o.�א�@���B5א�د?���א=��N'<GQوא�>$��@>:و��(�>��������-�����l<?�m��?'<
���Y�_<GPن�א�-�
(���Qm����@7א=�����4אd	א���Nو�ن��%����Qm����'@]4��kN:?��ًP�@mא���UX"�و4��אÂ��ض�?7>�;��
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.����"S�<7�א��א'c�<?�*<��a��א�H<B4��:�:G�א�&7:��א�Eو	i�l[�(hot-air drying)���_<�Pو
����C]>>�ل،��K�:<<]Iو �>>Qm�F٢٩E>>���א����a>>:�א�7>>	��� (slight discoloration)�9א��>>'ن�?7>>�;

��<oN���4�.�k��Qא����Y��_B
]>'ل�א�<m	����(contradictory conculosions)^�د.�א����¹א�

>'ن�ذ�>\�?�n@<7][�[>���ن�א�-�
>'?��&>B_א�4>������������RN�،"�UX���ض�����4א�@����א=:cא

��<�)�B�א���[	=�9�2אW��O�א�.�a�Q4�9س��]�(second- stage tomato products)���n<7)��<4�،
��>Y��<� �Hذא?>�����L.'�high oil/fat percentages)�.�L�6zEsauces)Eد�'ن� ����زP�$�وא�x

K%4:و��8%�و������ ��kN:?�%P- ��P�H��7P�������?و��?'
�-����hUk� �
4��'4>>�.�]>>'ل�&���>>��mJ<<P_�א�����>>�.�אd	אA��<<�N>>_�א��[��:�>>��:<<k'P��� (non-

traditional heating processes) �	
 (ohmic treatments)وو�*�وא=��4-.�א�و�HB4��4א=�

���<�Nא	dא�_A���7@�و ����.�א(non-thermal pasteurization processes)م�����:X�<7P�$<�א
����� ���®�'~�א�-�
'?���Q]P(high pressure technology)���K.�א�/�;�א� �

��������	<��~'<�®��<� �"�U<X��א�Eو	<i� h�<�)�	&�<Pא��-���>�م��ن�_B4و��א��@:و��|�
2W�<<�O�א�Ftomato pureesE���\<<�وذ�،.�<<�Q]��א�*<<��XR�%<<�� �H<<L5�=א��?'<<
4>>"�א�-�

وא�>>��"��.X��?F٣٣E�F(Tamburini et al>>���א����N�<<aא�>>$��k	א�>>�����N'�@4�<<PوSp>>	ون
���ً<<<�kذ'½�-ً<<<��Q� �.:<<< ��K>>>�.��>>>	�|�א���2W�<<<�Oو�،��pilot plant)Eא�>>>�X:4'א�4

��א�>>�X:אم�+��>>*�دkN>>�.�אd>>	אX�<<��?������N-ص�א��L>>_�و�Q]�����<<]I>>��א��[�����<<4��<<�:
�'<fא��Nא	[��kNد��� zص�-X��-�(at ambient temperature)������<7�7�א�b�<c�U<4Nو�،

EY�U4	��?�(series marked F)��� ٦٠؛�و�����b�<c�U<4Nد،�وN�<@�ص� ���א-Xא����Cم���
��<<<��U4	��<<<?���<<<7�7�א(series marked C)��<<<� ص� �>>>���٩٠؛�و-X�<<<א���C��،م

�،"S�<7�א�������Å<PY�U4	��<?���<7�7�א�b�<c�U<4Nو(series marked H)س����	<c�n<]m�2<a[و�x
� series) �2�4٨،��و�b�c�U4Nא���?���7�7	��n(pulpper hole size)�FzǾ�٨L١٠�U4>>>>>>א�� �
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صور مجهرية لعينة طماطم طازجة (أ) وعينة عصير طماطم (ب). إعادة إنتاج بموافقة وأذن من  . )٤,١الشكل رقم (

 .Jenaجامعة جينا   Friedrich Schillerمعهد التغذية (Volker Bohm)بوهم فولكر 

marked 8 ١٣؛�وL١٠����U4	��<?���<7�7�א�b�c�U4N��2�4١٣و�(series marked 13��"<4و�،x
&|����٨���m(vacuum-cocentrating)����Y�_<L>�2¶�א��&�>�l<8�Uא���	�>������	��80?> Brix)   E�
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��QS�7�א��º@�4�:(���:<L]��?��<�O4�:<�:[F	(hot filling)�������Eو�S_א�?����n<� �9�_<L���
���4��4(lacquered tinplate cans)������Eو	<i�*<��X=��<��� �H<L5�=א�.�<Q���	�<�א�P�¶�K

���Iل�-S��?'
q�	א�Kو?�>�١٢���bא���UX"�و¶�4	א^@��و��4?���®�'~�אc	�|�4"�א�-�
�<c�2W��O�א�|�	cل� ��������('אع�'Ldא�¶�:]I��]�	O�א�����<���+��<�h��U�I��h�<LS��

Fא�����n<@5��7>�ق��9א�[>'אم�وא��>'ن�وאPconsistency, color and granulometry�KE����<X��
�H<<&�Eא�h�<<�Q ؛�و��H<<B^>>��2®�>>'~�א�-�
>>'?���O<<�'�4.�٤}٤و��٣}N�F٤^�>>��אf>>:و�ن

��������.-4�<<�4�*<<��X=��<<���X=א.�א_mJ<<��وא�E�Nא	<<dא�.�<<kNدF"�UX��א�Eو	<<i�*<<��+
_L�،�I>�ن���K(graphically)و?L��� ���4و&����'�وא�9�goא�	��2א�@�>�(��א��X-ص�א�

�������"S�<7�ص� �>��א-X�<���?��<�4��
>'?��&>�ن��9א=a�Q>�.�א=�-��H/Iא����dאFhot 

break-treated productE8>@»�وאق��������	<mو�]>:و���:<@������[(granulometry induced 

protective effect)��H<^9،� ���א���X=א�Eو	א�3>��������%<)�I�،.�<)��@�א�g<o'P��<�&و��K�M<�
�K�4:X�7=א�.��Q]��א�E-�Sא�n@7?وق�	I�:k'P� �

  

  .). الخصائص الفيزيوكيميائية لهريس الطماطم المتحصل عليه تحت ظروف استخلاص مختلفة٤,٣الجدول رقم (

  العينـــات  التحاليل

� �B�٨�F8 ��٨�C8 C
�٨�H8 B�١٣�
F13 

��١٣�C13� �C
�١٣�H13� �

D��	@�Brix�D� ٢٠}�٨� ٢٠}�٨� ٣٣}�٨� ٢٠}�٨� ١٧}�٨� ٩٨}�٧� �

��FL�Eل �

��a)E� �

��b)E� �

��L�a/b)E� �

�،�@�&��

�م����אم������Lא �

٦٧}٢٥� �

٩٠}٣١� �

٣٩}١٤� �

٢٢}٢� �

٢٠١� �

٧٥}٢٥� �

٩٤}٣١� �

٧٦}١٤� �

١٧}٢� �

١٩٢� �

٤٠}٢٦� �

٤٨}٣١� �

١٣}١٥� �

٠٨}٢� �

١٩٢� �

٧٣}٢٤� �

٠٤}٣٠� �

٠٥}١٤� �

١٤}٢� �

١٩٦� �

٧٢}٢٤� �

٣٧}٣١� �

٠٤}١٤� �

٣٦}٢� �

١٨٨� �

٣٧}٢٥� �

٤٠}٣١� �

٣٦}١٤� �

١٨}٢� �

٢٠٤� �

� �
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  .). اختلاف محتوى العينات من اللايكوبين عبر الوقت (كل العينات)٤,٤رقم ( دولالج

  انحراف معياري (ملجرام/كيلوجرام) ±اللايكوبين   فترة الحفظ(شهور)

٠  

٢  

٤  

٦  

١٠  

١٢  

١,١ ±١٩٥,٥  

١,١ ±١٨٨,٠  

١,١ ±١٨٠,٧  

١,١ ±١٧٧,٤  

١,١ ±١٧٦,٦  

١,١ ±١٧٦,٩  

   

  
   .شهرا من التخزين، كدالة لظروف استخلاص العصير  ١٢خلال ). سلوك اللايكوبين ٤,٢الشكل رقم (

  

����������9�g<o'4�'<���<�&�"�U<X��א���<Qm���?'<
¾:��אÂ�>�ض�?7>�;��9®�>'~�א�-�
H
G��2א^N�F٤,٢����4:X�<7=א��<�Nא	d���4א��E،�و�@:و��ن�ذ�\�א�Â��ض��	Q?�;@P'ع�א=

(>�.�א=��H<L5 ���>������9א��X-ص�א����K_L@:و���5I�"4א�@��(>�.�وא=��'L.�4א�@���
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�>>�4-.�אd	א�b�<<��g<<o'P��<<�&�،�<<�Nא�@��(>>�.���������_@<<&��<<kN:?�l<<?�m��?'<<
�ن�א�-�
�����C���<� و�K�<�Q4U�ل�א=>:��א-<S��?'
I�2�^�;�'�4	و^�.�®�'~�&�Hא����Q.�4"�א�-�
�����������.�<Q��]�ل،��
G>*�א���H<��5א���L>������>��_א.�א�>S��:<8�$>-ل��>��bא=>:���9א�

����Eو	<i�l<8��	</ص� �>���������א�-X�<وא���'<fא��Nא	<[��<kNدF����+��Nא	<[�.�<kNد
����<�)��"<4�2A	��?�،"S�7�א��� ���dن� �����א��،E"S�7�ص� ���א-Xد�وא���N�@�א

������P/�"�א��7!�IFblanchingE����"<4�	<B&�F����� ��Nא	[�.�kNد�4>"����٩٠ ���د:<���Eم�
�®�>'~�א�-�
>'?�،�����Yوא�$�^:��n@<7PאÂ��o>��&>@_א�dozens of seconds) E����9א�B'א(�

�����<�8��<]�	O�א�b�<و�@:و��ن���K;]I�،ود�:®��kN:?��?'
������74�H]P'��.�א�-�I�%)�
��>>%� ���>>��א��>>�X-ص� �>>��א�@>>�Nد��و��������P��<<Æ�H<</I���<<kN:?�"4U<<�ل�א-<<S���@<<L�א
�����9��?'<<
א��>>�X-ص� �>>��دkN>>��]>>	א��Nא��	�9�K�<<Iא����>>P�،n@[>>��®�'�>>�.�א�-�

m�$�א�.�Q��������א���X-ص� �>��א���F�"S�<7א�?���#U)Y�lO@٩٠���Å<PY�.�<Q����٨م،�א�
ÅPY١٣و�:�?���[�_��P�-?�E١٢������9��O�<7@�א�>��_א.�א�%@<GP��<�Q�?�،"�UX��א�4"�א	�q

���<<�Fد�N�<<@�ص� �>>��א-X�<<���?��<<�4��١٣�Eو�>>��٨®�>>'~�א�-�
>>'?���9א���Q>>�.�א=
���H4]	אP�­�$�א�.�Q���٣KEوEYF���N٨�EYא���_א.�א��9��:8�$א� �

�������،�?'<<
�-���hא��>'~�א�?�>>:א�"S�<<7�א��<� �_<<L��Q]P�H<�]P>>��א�>�X-ص�א�
������،%<��[��<� ��<�^�?��2W�<�O�א��<�-S�n�&	P�,�?�"
?�n@7א��mJ_�אd	א�CNא�G:�:،�و�
������������n@<7P�$<�>� -.�א�א���:<o�،l<^'�א�M< �،�<�����?��?'<
�Iن��>�א�¾>���I �>��א�-�

���Q]P>�.�א�>�X-ص�א��L>_�א�S	�K%��O8���������<� F~و°��*���א�א�4	<4��:<¾��� 
���	<<mد�א�'<<kم�و:<< �n@<<7?�\<<�وذ�،EدN�<<@�ص� �>>��א-X�<<وא����<<I	��א��Nא	<<[��<<kNد

����<<
،�(pectolytic reactions)א�>>'א^��א�>>�7P�C>>@@%�א���>>� -.�א�@�
�'����>>�،�א���>>����@
��@7Q?�H]���?'
��qK"�UX�4�N'"�א��٦-٤٪�?�:�١٥-٨و�-]���ن�®�'~�א�-� �
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���n@<<7Pא��>>>mJ_א.�א�S>>>	~�א�>>>$�]��>>>O^z�l>>>	�א�k�9��'<<<]B�>>>�ز�אc>>>	س���
(diameter of the pulper holes)��������.ذא��<�'Q�4��<�Q]P�.�<I-�Sא�x"�U<X��א��Nא	<[��<kNود

����>>�،��9®�>>'~�א�-�
>>'?��KوP['د(>>��א�h�<<�Q �א=��N'<<GQ]�>>��אzن���Yא�>>���Qج��ن��������
���א��n������و�ن�4�S�%�3-ل�א��0>��א�
��4>�؛���א�-�
'?���@[��S-ل�א��7Q �א�6

�Kو �>����C]>�ل،�P�n@<7@I�� P->%��و�(W�<G%�א=>XQ��I�،>(>4�%>"�����������א�k�l?�m�%)�I:אً
�b_mJP�9����Iن�'
����:^����� �%)�I؛�و��א�C'�dא�	I�9א��'א��o��Âא�	�ن��3��Hא���

K�:7&y�א=/�د�� �
���"�	<Spא�>��&�?��>��وNد�.N�q��:^وF٣٢E

Cabassi et al.)E�������Q<LP�.�<��� �_mJ<��
��������@<7Q?�;<�'�4�:<]Iو��:<[��Yوא��>'ن���?'<
٪�٥�9?'د��Nא��2W��O ���®�'~�א�-�

���������K�:<<7&وא��	i�<<Q��א��P	��<<i��Y�~U<<�
>>"��ن��#�C�<<�وא��<<�
®�>>'~�א�-�
>>'?��א�
�@��ºو���P>*�4	(>��+���>�،��ن���Pאم�4'אد�:Xא���:Q ��?'
��وN�]4�l5o(����'~�א�-�

���B��'<?Lم'�Q=غ���9&�>�س��	�א=�*������?�¶�:^��?'
4��23]���א�-�(AL/polythene 

pouches)������kو��Q��<<?��<<º@� �K(nitrogenو¶�אLd>>'ل� �>>��(�>>�X�<<��?��:<<�k� h:אم�א��

packaging)��	���'<<<<?ق��<<<<@W��9(polymer trays)������<<<<mY���'<<<<?z�"<<<<4FpolyethyleneE�
���.-SL.���<���H<��Q����'?وpolyvinylacetate)Ex ���<]��4د���<R�����.��<B���_P���B<�Y���'<?
(polyethylene terephthalate)�������<� ��<�'�®ن�'<
P�%<�� وFא��'��� �>���'א�����A�9א��K

����F�<� ��:<�&J���?�:<]��ن�א�<&�،E�a7&א�&>@_א������٢٥-�٢٢_mJ<P�"�U<X��א�l<^و�	<�iو��KE٪
�����@<7Q?ض��<�Â�4�9'�>;�א�|
��>���9א���Qm��.�<Q>���א�G>�	������9�٪א�-�
>'?��א�
�١٣א(

������|<<
�P��O<<�'�=א�[��>>��א�b�<<4-]3>>���ن���n<<�א�ول�����K"�U<<Xو �>>��&>>�H]>>�ل،�
������l<)�&��kو��Q��<?��<º@�N�]4�٪(>����٢אÂ���4��o��وI�،�P����9א���@�l<8��ºא���	�>��وא��

Fد��'א��'k�9و��º@�٪��KE��:�א�m	�א�Uאh:�وא�&B	�و���Qm���['oא�G�	�א�ول�4>"��٢٤?���
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 �U¨(on"�א�@'د�N،��ن�?�<�א�-�
'?����RNא��k'��C:� ���א��gO7א=�>	ض���>�'א����

the air-exposed surface)�.א=�&7>>:א�H<<������<<��7[�	<<B&ن��'<<
��،(oxidants)���<<)N�]4
.�@�@dא�HSد�دא'k'=א��?'
�-��?(granules)�K��7�)� �

  

  التوافر الحيوي للايكوبين) ٤,١٠(

Bioavailability of lycopene 

�������K%<��C'<�dא�	Iوא��>'א��?'<
��nא���	�>!�?>��®�>'~�א�-�  ����N'&�<=א�>�.�אN:�א
4
���>�؛��(�>�����_A��ً]?���.N:<^و­������;<]I��?'<
P>'אI	�bא�N:<]P����،C'<�d®�>'~�א�-�

א��B&��'��C	�������4"�(�]���א�[�����و�אf>'د��א����و�>�����I�،%<�� �K �<Q>�ن�o'4>'ع�������
I��m�B5א���	B&א�@��5א��������<��
'?�،�P�'<���RN[�>��2א��>'אI	�א�C'<�dא���-��?�!��������

��QL=�2אW��O�א�.�a�Q4�9���?�:k'��$�ل�א�
q�7ن��9א�)Ã�F٣٤EK� �
�������?'<
�-��C'<�dא�	Iא'���<?��Q�P��)N�]=א��.�אN:�د� :د�4"�א'k4�2"�وA	��?

��E���<<�
���[�>>��2א�
�>>���a�Q4�9>>�.�א�W�:<<k'P���%<<)���Y�،2W�<<�O>>	ق�B4F�Q�M4@�>>��א�
���<��@���C'�dא�	Iא.،�و]���א��'א:�'Q�PوN�
���C'�dא�	Iא'���FβE�����N	<
P�C�<�א��PوN�<&


>'?��A�9>�א�����-��C'�dא�	Iא��.�^�����]'ل�א��'אNد�l�	k��:^و�Kb_A�"4�	B&��%B¹
�������M<&���<kN:?ن�'<
���?'<
�<����bא�:Nא�>�.����Yن�אL�4>�ص�א�-�?�_GPو�Kא`(�7ن

��2W�<<<�Oא=���H<<<4]	אN�]4��<<<�N(>>>��?�>>>_�א=��H<<<4،�و���Y��<<<�_A�_<<<GPن���L �"<<<4>>>_�א
K�kز�O��2אW��O��9א��Æ�	B&�2&�ن��W��O�ن�א'a��א��L�4ص�4�"4 �

����א�>4�$>	�?�>��������� �Q<L��4-.�א�<�و^:�������k��N'L?�l@mن�א�d�>��א����h��U>��وא=
��<Gو��Kص�<L�4-��.�@&	=א�b���	Iא'P��� ����?�_mJP��c�،�4א���A���!<�Uن�����Yא��<��_

���������2<����<)'
��:<^���Q<L��א��<�Q]Pل�-<S>��א��>�א���?�	א�4�$���Nא	d���4א��(�7 �א���א��وא=
�ً�<<</���Eو	<<<�،��ن�א��>>>'אI	�אm�<<<4���4�<<< �C'<<<�d	�"� �>>>��א��>>>'אI	�א�KC'<<<�dو4>>>"�א=
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�NوQ�P'�>>:א.���>>mJ	��5R��<<���?��<<kN:?>>'~�א��>>�א��א��>>�م�4>>"�א�>>:�'ن،�وذ�>>\��ن�������
 X������N(aqueous bulk-ص�א�
�NوQ�P'�:א.�4>"�א�
��>��א=��h>�����>�א�����א�:�'ن�o	و

of the food)��.�@�5�<<<74z�����<<<7�=א�"�'<<<
�xوא�>>>$�?'א�>>>�O������micelles)E���<<<و��
���<��S0-�>��א�:א�?�:�و([�>�����Yא�(F��a<7?'א�>enterocytes) E������Oא�
�NوQ�P'�:א.�4"�?

�Kא�
�NوQ�P'�>>:א.�4	&@>>�.�®@>>����>>:�'ن�(plasma lipoproteins)���@'?	وQ�P>>�.�א�@-ز4>>�
��@��<���6�L�4א�����passively absorbed liphophilic compounds)E�����<�	Iא'Pن��<Iא��<��،

�����<��
4>"�א��>�א�������Y(mass transfer)אmJ���C'�d	�?���bא��'א�H4א�$�m�<P	� �>��([�>���א�
���<<�و4>>"�א=>>B_��-���>>�م��(>>%�#
>>"��F٣٥E�Kدא�H<<Sא=�7>>�����א�>>$�<<7P��Hא6�L�4>>����9א�4

%7�Q¥א���א��و�©@O?ص��L�4��78א��homogenizing the food)E\��?7>_�� ،�و
P�2��
�Kو�א�:�'ن��.'�U�د�א'k�9�2و���©@O�א��4�،���0دאم�א�n�&	P� �

��4دאم�א�-�
'?��?�^����9א��7Q �א=��h،�وא�&B	�&��\،���4?[>��دא�H<Sא0-�>�����
3�7I�،��Oא��_A���C'<�dא�b	Iא'<Pن�'
�����K��א،��o�.- ��Pذא��"
k���?�m�H:א،�و�

�����<����4
'ن�6�	א�9�Kא=[�?�I�،Hن�ذو?�(%�א���@��A��:7&y�א=/�د��%W�G)ن�����&�-��^
(high solubility)���:<<<��9א�'�>>>;�אlipid medium)�E��<<<�?��<<<)'
4�.�<<<a�Q4�9�-B<<<4F

���4�%�� formulated with oil)E�-ز�'.���kN:?���'�[א�	I�4�%'א������&��_@&��kN:?�
�����������2�<���<�¹�l<7Qkو��<��Aא��l<X@Wذא�Y�H</I���<kN:?��hא��>�א�%<��Bن��'<
&��K��4و�
����C���<<� و�Kد�ز�>>'.��و�د�>>'ن'<kذא�]>>:��ذ�>>\��9وY�\��<&�	<<B&א0-�>>�،�وא��!<�U�

���?'<
�-���:<7&y�א=/�د����']����،�وא�>���C]�ل،��Iن���א�א��mJ_��/�د�bאc:م�א�7	�
K%د���P�"

>'ن��>%���Q ��Flipophilic matrixE:����4و��א�-�
'?���9(�7 �د�>�����#��،

�
#�%�� �،	B&��C'�[�	Iא'Pو�����?�.- ��P�������K�:<7&y�א=/>�د��%W�<G)ذ�>\�4>"��دא���%<Q
�>���(>>%�A>_�®�>>���و �>����C]>>�ل،���>���>>�א���/>�ً���P��:�:<<G�>��א�� ��א���b�<<ن����،��،

o b e i k a n d l . c o m



 وא���
�א��
א	��وא���אوא���

  

١٢٤

o�،�_@&��kN:?و������.�<)'
:�mJP_א.�אc:م�وא���n@<7?�H�5א��'א�H<4א�@�F��<�ºאc>'א��و4
�����KE�Nא	dא��kNود�C'�d�7 �אQ�א� �

� �

  عـالمراج) ٤,١١(

References 

  
(1) CORPET D E and GERBER M, 'Alimentation mediterraneenne et Sante. I - caracteristiques. Maladies 

cardio-vasculaires et autres affections', Mid Nutr, 1997 4 129--42.  
(2) GERBER M and CORPET D E, 'Alimentation mediterraneenne et Sante. II - Cancers'. Mid Nutr, 

19974, 143-54. 
(3) DI MASCIO P, KAISER SAND SIES H, 'Lycopene as the most efficient biological carotenoid singlet 

oxygen quencher', Arch Biochem Biophys, 1989274532-38.  
(4) HART D J and SCOTT K J, 'Development and evaluation of an HPLC method for the analysis of 

carotenoids in foods, and the measurement of the carotenoid content of vegetables and fruits 
commonly consumed in the UK', Food Chem, 199554101-11. 

(5) ROBARDS K and ANTOLOVITCH M, 'Analytical chemistry of fruit bioflavonoids. A review', 
Analyst, 1970122 11-34.  

(6) ABUSHITA A A, HEBSHI E A, DAOUD H G and BIACS P A, 'Determination of antioxidant 
vitamins in tomatoes', Food Chem, 199760 (2) 207-12.  

(7) SAYWELL L G and CRUESS W v, The composition of Canning Tomatoes, College of Agriculture, 
Agricultural Experimental Station Bulletin 545, University of California, 1932, cited by Gould WAll 

(8) LEONI C, I Derivati Industriali del Pomodoro, Parma, Stazione Sperimentale per l'lndustria delle 
conserve alimentari, 1993. 

(9) MILADI S, GOULD W A and CLEMENTS R L, 'Heath processing effect on starch, sugars, proteins, 
amino acids of tomato juice', Food Technol, 19692393. 

(10) GOOSE G P and BINSTEAD R, Tomato Paste, Puree, Juice and Powder, London, Food Trade 
Press, 1964. 

(11) GOULD W A, Tomato Production, Processing and Technology, 3rd edition, Baltimore, CTI 
Publications, 1992. 

(12) CREAN D E, 'Acid components of fruit and vegetables. 1 Production of acid by thermal processing'. 
J Food Technol, 1966 1 55.  

(13) National Academy of Science-National Research Council (1968) Recommended Dietary Allowances, 
7h Edition. Food Nutrition Board Publication number 1694. Washington, National Academy of 
Science, 1968, cited by Gould WA.ll 

(14) DAVIS J N and HOBSON G E, 'The constituents of tomato fruit - The influence of environment, 
nutrition and genotype', CRC Crit Rev Food Sci Nutr, 1981 14 (5) 205-81. 

(15) BAUERFEIND J D and PINKERT D M, 'Food processing with added ascorbic acid', Adv Food Res, 
1970 18219-27. 

(16) BOLCATO B, 'Preparazione di concentrati di pomodoro in relazione al mantenimento del contenuto 
di vitamin a C', Boll Ind Ital Cons Alimentari, 1936 11 89-97. 

(17) BOOKER L E, HARTZLER R and MARSH R L, A Table of the Vitamin Content of foods, US 
Department of Agriculture Bur. Home Econ., 1940, cited in Gould WAll 

(18) GIULIANO G, BARLEY G E and SCOLNIK P A, 'Regulation of carotenoid biosynthesis during 
tomato development', Plant Cell, 1993 5 379-87. 

 

o b e i k a n d l . c o m




א	��وא���وא�����
������KKKא�
د��א����و� �

  

١٢٥

(19) FRASER P D, TRUESDALE M R, BIRD C R, SCHUCH wand BRAMLEY P M, 'Carotenoid 
biosynthesis during tomato fruit development', Plant Physiol, 1994 105405-13. 

(20) ZSCHEILE F P and PORTER J W, 'Analytical methods for carotenes of Lycopersicon species and 
strains', Anal Chern, 1947 19 147. 

(21) SIBS H and STAHL W, 'Lycopene: Antioxidant and biological effects and its bioavailability in the 
human', Proc Soc Exp Biol Med, 1998218 121-24.  

(22) VOET D and VOET J G, Biochimica, Bologna, Zanichelli, 1991.  
(23) LAVAL-MARTIN D, 'La maturation du fruit de tomate "cerise". Mise en evidence, par 

cryodecapage de l'evolution des chloroplastes en deux types de chromoplastes', Protoplasma, 
19748233-59. 

(24) BEN-SHAUL Y and NAFTALI Y, 'The development and ultrastructure oflycopene bodies in 
chromoplasts of Lycopersicon esculentum', Protoplasma, 1969 67 333-44.  

(25) SANDEl L, SIVIERO P, ZANOTTI C and CABASSI A, 'Valutazione del contenuto di licopene im 
ibridi di pomodoro dichiarati high pigment', L'Informatore Agrario, 200258 (3) 59-63.  

(26) CLINTON S K, EMENHISER C, SCHWARTZ S J, BOSTWICK D G, WILLIAMS A W, MOORE 
B J and ERDMAN J W, 'Cis-trans lycopene isomers, carotenoids, and retinol in the human prostate', 
Cancer Epidemiol Biomarkers Prev, 19965823-33. 

(27) CLIFCORN L E and PETERSON G T, The Retention of Vitamin C in Tomato Juice, Research 
Department Bulletin no. 12, Continental Can Co., 1947. 

(28) CAMERON E J, Retention of Nutrients During Canning, Washington, National Food Processors 
Association, 1955.  

(29) LEONI C, BERTHOLIN G, GIOVANELLI G and VAN BOEKEL T, in The White Book on 
Antioxidants in Tomatoes and Tomato Products and their Health Benefits, eds Grolier P, Leoni C, 
Gerber M and Bilton R, Avignon, AMITOM, 2001, 2-47.  

(30) LOVRIC T, SABLEK Z and BOSKOVIC M, 'Cis-trans isomerisation of lycopene and colour 
stability of foam-mat dried tomato powder during storage', J Sci Food Agric, 197021 641-47. 

(31) ZANONI B, PERI C, NANI R and LAVELLI V, 'Oxidative heat damage of tomato halves as 
affected by drying', Food Res Int, 199831395-401. 

(32) CABASSI A, SANDEl L and LEONI C, 'Effects of industrial operations and storage conditions on 
colour and carotenoids of tomato powders', Ind Conserve, 2001 76299-313.  

(33) TAMBURINI R, SANDEl L, ALDINI A, DE SIO F and LEONI C, 'Effect of storage conditions on 
lycopene content in tomato purees obtained with different processing techniques', Ind Conserve, 
199974341-57.  

(34) FAULKS R, SOUTHON S, BOHM V and PORRINI M, in The White Book on Antioxidants in 
Tomatoes and Tomato Products and their Health Benefits, eds Grolier P, Leoni C, Gerber M and 
Bilton R, Avignon, AMITOM, 2001,48-73. 

(35) PARKER R S, 'Bioavailability of carotenoids', Eur J Clin Nutr, 1997 51 (Suppl 1) S86-S90. 
 

  

  

                        

o b e i k a n d l . c o m




