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Effect of Temperature, Light and Preservatives on the 

Preservation and  organoleptic  properties of  the Locally 

Produced Garlic Juice. 
 

 والصفات الحسية للعصير عصير الثوم في الووادالحافظة والضوء والحرارةتأثير

 .الونتج هحليا 
 

 غب٠ب حّذ ل١ظش           صشٚ ابشا١ُ٘ ػ١بء            شب٘ش ػٍٛاْ ػٍٟ ػبذ

 بببً صبِؼت-اٌضساػت و١ٍت     بببً صبِؼت-اٌضساػت و١ٍت     بببً صبِؼت-اٌضساػت و١ٍت
 

 

 الوستخلص
 

اصش٠ج اٌذساعت اٌحب١ٌت ٌخحذ٠ذ اِىب١ٔت اعخخلاص ػظ١ش رّبس اٌزَٛ ٚأخبصٗ ػٍٝ ٔطبق حضبسٞ ٚحفظٗ ححج ظشٚف 

دسصت حشاسة اٌغشفت ٚاٌحفع اٌّبشد فٟ اٌزلاصت ٚاعخخذاَ بؼغ اٌّٛاد اٌحبفظت ِزً إٌبحبِب٠غ١ٓ  خضْ ِخخٍفت شٍّج اٌحفع فٟ

ٚب١شٚوغ١ذ ا١ٌٙذسٚص١ٓ ببلاػبفت اٌٝ دساعت حبر١ش الاػبءة ػٍٝ طفبث إٌّخش اٌحغ١ت ِٓ خلاي اصشاء اٌخم١١ُ اٌحغٟ ٌظفبث 

ِٓ ػظ١ش رّبس  اٌزَٛ ٚحمغ١ّٙب اٌٝ لغ١ّٓ شًّ الاٚي ػٍٝ  اٌٍْٛ ٚاٌشائحت ٌٍؼظ١ش إٌبحش . ٚرٌه ػٓ ؽش٠ك اعخخلاص و١ّت

( اٌخٟ حّزٍج ببػبفت حشو١ض ِحذد ِٓ اٌؼبًِ اٌّؼبد اٌفطشٞ  T2( ٚاٌّؼبٍِت )T1اسبؼت ِؼبِلاث ٟ٘ ِؼبٍِت اٌغ١طشة  )

اٌخٟ حّزٍج بحفع ( T4( اٌخٟ حّزٍج ببػبفت حشو١ض ِحذد ِٓ ب١شٚوغ١ذ ا١ٌٙذسٚص١ٓ ٚاٌّؼبٍِت )T3إٌبحبِب٠غ١ٓ ٚاٌّؼبٍِت )

َْ  اِب اٌمغُ اٌزبٟٔ فمذ شًّ ٔفظ اٌّؼبِلاث 25اٌؼظ١ش فٟ ظشٚف ِؼخّت ٚحفظج ص١ّغ ِؼبِلاث ٘زا اٌمغُ فٟ دسصت حشاسة 
َْ ٚحّج ِشالبت اٌخغ١شاث فٟ طفبث  5َْ بحفظٙب فٟ اٌزلاصت ػٍٝ دسصت حشاسة 25ٌٚىٓ ببعخبذاي اٌحفع فٟ دسصت حشاسة 

ٌخم١١ُ اٌحغٟ ٌظفبث اٌٍْٛ ٚاٌشائحت ٌىبفت اٌّؼبِلاث . اٚػحج إٌخبئش حفٛق اٌحفع اٌّبشد ػٍٝ اٌّؼبِلاث ػٓ ؽش٠ك اصشاء ا

اٌحفع فٟ دسصت حشاسة اٌغشفت ٌض١ّغ اٌّؼبِلاث ٚػذَ ٚصٛد فشٚق ٚاػحت ب١ٓ اٌّؼبِلاث ف١ّب ٠خض  طفبث اٌٍْٛ ٚاٌشائحت 

( T3,T2( ِٚب ب١ٓ اٌّؼبٍِخ١ٓ)(T4( ٚ T1ّؼبٍِخ١ٓ اٌغ١طشة )ب١ّٕب وبٔج ٔخبئش اٌحفع غ١ش اٌّبشد حخبب٠ٓ بشىً وب١ش ِب ب١ٓ اٌ

( ِغ حغ١شاث T4ِٓ ح١ذ ِذة اٌحفع  ٚحغ١شاث اٌٍْٛ ٚاٌشائحت ح١ذ ح١ّضث ِذة اٌحفع ببٌمظش ٌّؼبٍِت اٌغ١طشة ٚاٌّؼبٍِت    ) 

( ِٓ ح١ذ حأر١ش T4اٌّؼبٍِت )( وّب ٌُ حخؼح أ٠ت فشٚلبث ب١ٓ ػ١ٕخٟ T3,T2اٌٍْٛ ٚاٌشائحت , ٚؽٛي ِذة اٌحفع ٌٍّؼبٍِخ١ٓ )

 ( ػٍٝ اٌخٛاٌٟ .T3,T2,T1الإػبءة ِمبسٔت ببٌّؼبِلاث الأخشٜ )

  .اٌظفبث اٌحغ١ت , اٌزَٛ اٌّٛاد اٌحبفظت,ػظ١ش : اٌذاٌت اٌىٍّبث
 

Abstract 
 

This study was performed to determine garlic juice extraction and production ability 

commercially an its preservation under different storage conditions which involved the storage at 

room temperature and cooled storage besides using preservatives like ( natamycin and hydrogyn 

peroxide ) and studying of lighting effect on the product
'
s organoleptic properties through the 

organoleptic evaluation  of product
'
s color and flavor. A quantity of garlic juice was extracted 

and divided into two parts, the first part contained four treatments : control treatment (T1) and 

the treatment (T2) which contain a definite concentration from the fungal antimicrobial 

(natamycin) and the treatment ( T3) which contain a definite concentration from hydrogyn 

peroxide and the treatment ( T4) which assimilated by preservation the juice in blinded 

conditions, all treatments of this part were stored in room temperature (25c
°
) . where the second 

part treatments are kept in refrigerator at (5c
°
) and the changes in treatments properties were 

supervised by the organoleptic evaluation  for treatments  color and flavor. 

The results showed exceeding the cooled storage over the storage in room temperature and 

there is no obvious differences in color and flavor among the treatments, where the un cooled 

results were obviously different between treatments (T1)( T4)  and the treatments(T2, T3) for 

storage period and color and flavor changes where the storage period of control treatment and 

(T4) was short  with color and flavor changes, and extend storage period for (T2, T3) and there 

was no differences between the two samples of treatment (T4) from lighting effects as compared 

with treatments (T2,T3, T4) respectively. 

Key Words: Preservatives, Garlic Juice, organoleptic  properties. 
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 :الوقذهة
 

حٕطٍك ِغ اْ اعخٙلان اٚحٕبٚي اٌزَٛ بشىً ؽبصس ٠غبب ِشبوً عٛء اٌٙظُ ببلاػبفت اٌٝ سائحخٗ غ١ش اٌّشغٛبت اٌخٟ حبمٝ 

٠غبب ٔفٛسا اصخّبػ١ب.اْ ٘زٖ اٌخبر١شاث غ١ش اٌّشغٛبت حخغبب  ت حٍخظك بغطح اٌضٍذ ِّبحاٌخٕفظ ٌفخشة ؽ٠ٍٛت ٚوزٌه فبْ ٘زٖ اٌشائ

ٚاٌخؼشٚاث اٌّّبرٍت  اٌزَٛٚاٌحمـ١مـت أْ أٔغضت ,اٚ ػٕذ ِؼغٗص اٌزَٛ ٛاٌخٟ حخحشس ػٕذ حفش٠ؾ فظ Allicinغ١ٓ ١بٙب ِبدة  الاٌ

الأ١ٌـغ١ٓ أٚ اٌّـبدة اٌٌّٛـذة ٌٙب ٟٚ٘  لا ححخٛٞ ػٍٝ ِبدة الأ١ٌـغ١ٓ ػٕذِب حىْٛ اٌزّـشة ع١ٍّـت ٌٚىٕٙب ححخٛٞ ػٍٝ ٔٛاة اٌبظًِزً 

٘زٖ اٌّبدة حخحًٍ ٠ٕٚخش ػٕٙب الأ١ٌغ١ٓ ٚاٌب١شٚفبث ٚالأ١ِٔٛب ٚرٌه بفؼً  Alliin (S-allyl-L-cysteine-S-oxide) ِبدة الأ١ٌـٓ

  .وّب ٘ٛ بً ٠ضب أْ ٠ّؼغ اٌزٌَٛٚزٌه لا فبئذة ِٓ بٍغ   .ٚرٌه ػٕذِب ٠خُ ٘شط ٚحمط١غ أٔغضت اٌزَٛ Allinase إٔض٠ُ

حبحٟ الا١ّ٘ت اٌطب١ت ٌٍزَٛ ِٓ احخٛائٗ ػٍٝ و١ّبث ػب١ٌت ِٓ ِشوببث اٌىبش٠ج  ٚو١ّبث ػب١ٌت ا٠ؼب ِٓ اٌؼٕبطش إٌبدسة  

-Sاٌىبٍِت ٚاٌخٟ حىْٛ ػٍٝ ١٘ئخ١ٓ ٚبّمبد٠ش ِخغب٠ٚت ّٚ٘ب ٚالأض٠ّبث. اْ اوبش و١ّت ِٓ اٌّٛاد اٌىبش٠خ١ت حخٛاصذ فٟ فظٛص اٌزَٛ

alkylcysteine sulfoxides   ٚγ-glutamyl-S-alkylcysteines  ٚاْ اوزش اٌّشوببث اٌىبش٠خ١ت اٌّؼخّذة فٟ اٌزَٛ ٘ٛ ِشوب

 ببلاػبفت اٌٝ .Lawson(1998)ٍِغُ/ غُ فٟ اٌزَٛ اٌّضفف 30ٍِغُ/ غُ فٟ اٌزَٛ اٌطبصس ٚ 10اٌّٛصٛد بٕغبت  Alliinالا١ٌٓ

غ١ٓ اٌزٞ  ٠ؼخبش غ١ش ِمبَٚ ٌٍحشاسة حٛصذ ِشوببث اخشٜ ٟ٘ ١اٌّشوب اٌّغؤٚي ػٓ اٌشائحت اٌخبطت ببٌزَٛ ٚ٘ٛ ِشوب الاٌ

١ٌٕٛ١ت ِٚشوببث عخ١ش٠ٚذ٠ت الاطً ٚاٌخٟ حىخغب خظبئض ِشوببث ط١ذلا١ٔت ٌٚىٕٙب ػذ٠ّت اٌشائحت ٚحّخبص بّمبِٚخٙب فِشوببث 

   Lanzotti ( 2006  .)ة سٌٍحشا

) اٌؼظ١ش( ا١ّ٘خٗ  زَٛ ؽبصصب ١ٌخحمك اٌٙذف اٌظحٟ اٌّشصٛ ٚأّب ٠ّىٓ اعخخلاص ػظ١شٖ ٚاٌزٞ ٠ىخغب٠ٌشخشؽ حٕبٚي ا لا

. ٠ٚخفغ ِغخٜٛ اٌى١ٌٛغخشٚي,  (2006)ٚصّبػخٗ  Yeh اٌضٙبص اٌٛػبئٟ لأِشاعِٓ خلاي اخخضاٌٗ ٌٍىز١ش ِٓ اٌؼٛاًِ اٌّغببت 

وّب أٗ ٠ّٕغ حظٍب  اٌششا١٠ٓ ٠ٚمًٍ ِٓ خطش الاطببت ببلاصِبث اٌمٍب١ت , .  (  2006) ٚصّبػخٗ   Capraz  ٠ٚخفغ ػغؾ اٌذَ

ببت بّشع ـًٍ ِٓ خطش الاطـ. ٠ٚم Hassan (2004 ) ٠ٚحّٟ اٌضٙبص إٌّبػٟ ٠ٚم٠ٛٗ , ٠ّٕٚغ اٌىز١ش ِٓ أٛاع اٌغشؽبْ 

٠ٚش١غ اعخخذاَ اٌزَٛ فٟ ِؼبٌضت ٔضلاث اٌبشد ٚالأفٍٛٔضا ٚاِشاع اٌؼذٜٚ  .Chauhan(2006 )شةــ٠ٚحغٓ اٌزاو اٌض٘ب٠ّش

 ٌلاوغذة وّؼبد فبْ اٌزَٛ ٠ؼًّ  وزٌهالاخشٜ ٚوزٌه فٟ ِؼبٌضت اٌؼذٜٚ اٌخٟ حغببٙب اٌخّبئش فٟ اٌضٙبص اٌخٕبعٍٟ الأزٛٞ , 

بس ػظ١ش اٌزَٛ ٚححذ٠ذ حبر١ش ظشٚف أخاِىب١ٔت  اٌخحشٞ ػٓ٘ذفج ٘زٖ اٌذساعت اٌٝ  Alnaqeeb  ( 1996.)ٌٍىبذ حبِٟ اٚ ٚوٛالٟ

 اٌحفع اٌّخخٍفت )حشاسة , ِٛادحبفظت , اػبءة ( فٟ اٌظفبث اٌحغ١ت ٚاٌف١ض٠بئ١ت ٌٍؼظ١ش إٌّخش .
 

  العول وطرائق الوواد

  :  الوواد
 

 ١ٌت :باعخخذِج اٌّٛاد اٌخ

 Gainling chemical companyإٌّخش ِٓ ششوتH2O2ب١شٚوغ١ذ ا١ٌٙذسٚص١ٓ  -2. اٌحٍت ِذ٠ٕت فٟ اٌّح١ٍت اٌغٛق ِٓ اٌزَٛ -1

  ٌلاعخخذاَ اٌغزائٟ .  اٌذأّبسو١ت  ٚاٌّظٕـغ  DANISCO اٌّضٙض ِٓ ششوت   Natamycinإٌبحبِب٠غ١ٓ  -3الأى١ٍض٠ت. 
 

 :العول طرائق
  

 200بخز رٌه بٚ 1973ٚصّبػخٗ ,  Jainاعخخٍض ػظ١ش اٌزَٛ  ببعخؼّبي اٌّبء اٌّمطش وّز٠ب  بحغب اٌطش٠مت اٌخٟ روش٘ب 

ًِ  ِبء ِمطش ٚخٍطج ببٌخلاؽ  250ٚاػ١ف ٌٙب  غُ ِٓ رّبس ٔببث اٌزَٛ اٌّمششة ٚغغٍج بّبء اٌّخخبش رُ ببٌّبء اٌّمطش

 اٌٝ جٚلغًِّ  100ٚٚػغ اٌشاشح فٟ رّب١ٔت أبب١ب اخخببس عؼت   1اٌىٙشببئٟ ٚسشح اٌخ١ٍؾ ببعخؼّبي ٚسق حشش١ح ٚاحّبْ سلُ 

اٌخٟ اػ١ف ا١ٌٙب اٌؼبًِ اٌّؼبد اٌفطشٞ  (T2 )ٚاٌّؼبٍِت  T1 )) لغ١ّٓ , شًّ الاٚي ػٍٝ اسبؼت ِؼبِلاث  ٟ٘ ِؼبٍِت اٌغ١طشة 

 ( w/w) %((0.1 بٕغبتاٌخٟ اػ١ف ا١ٌٙب ب١شٚوغ١ذ ا١ٌٙذسٚص١ٓ (T3 )صضء بب١ٌٍّْٛ/ٌخش ٚاٌّؼبٍِت  300ٌٕبحبِب٠غ١ٓ بخشو١ض ا

َْ اِب ِؼبِلاث  25اٌخٟ حفظج فٟ أبٛبت اخخببس ِؼخّت  ٚحفظج ص١ّغ ِؼبِلاث ٘زا اٌمغُ فٟ دسصت حشاسة ( (T4ٚاٌّؼبٍِت  
 َْ .  5اٌمغُ اٌزبٟٔ اٌخٟ وبٔج بٕفظ اٌؼذد ٚالاػبفبث  فمذ حفظج فٟ ظشٚف  ِبشدة فٟ اٌزلاصت ػٍٝ دسصت حشاسة 

 

 :الحسي التقوين
 

ٚػٍٝ  بببً صبِؼت– اٌضساػت  و١ٍت فٟ ِخّشع١ٓ ِم١ِٛٓ خّغت لبً ٌّٕبرس  ػظ١ش اٌزَٛ ِٓ  اٌحغ١ت الاخخببساث اصش٠ج

 ٚإٌىٙت فمؾ .طفخٟ اٌٍْٛ 
   

 :والوناقشة النتائج
 

 حبر١ش دسصبث اٌحشاسة:

ِذة حفع ّٔٛرصٟ ِؼبٍِت  ؽٛي َْ 25حفع ػظ١ش رّبس اٌزَٛ فٟ دسصت حشاسة ب ( اٌخبطت1اٌّب١ٕت فٟ صذٚي ) ٕخبئشاٌاٚػحج 

ِذة اٌحفع  ح١ذ بٍغجحخٍٛاْ ِٓ ا٠ت اػبفت ٌّبدة حبفظت وبٔخب اٌٍخبْ  (T4 )( ِٚؼبٍِت اٌحفع فٟ ظشٚف ِؼخّت  (T1اٌغ١طشة  

ّذة حؼخبش ؽ٠ٍٛت صذا ارا ِب لٛسٔج بّذة حفع ػظبئش وز١ش ِٓ اٌخؼشاٚاث ٚاٌفٛاوٗ ححج ٔفظ اٌ ٚ٘زٖ ٠ِٛب  45ٌّٙب حٛاٌٟ 

ٔٛاع وز١شة ِٓ  اٌّٛاد اٌفؼبٌت ػذ ا ظشٚف اٌحفع ٠ٚؼضٜ اٌغبب فٟ ؽٛي ِذة اٌحفع ٘زٖ اٌٝ احخٛاء اٌزَٛ ػٍٝ اٌىز١ش ِٓ 

( 1983)ٚصّبػخٗ  Ledezma ٚ Adetumbi( 2006) ٚ٘زا ٠خفك ِغ ِب روشٖاٌفب٠شٚعبث ٚاٌبىخش٠ب ٚاٌفطش٠بث  ٚاٌطف١ٍ١بث 

ٚHughes    ٗ(  1991 )ٚصّبػخٚKoch  (1993) ِٚبٚصذٖ اٌٝ وزٌه  Cavallito ٗؼظ١شٌببْ  اربخٛا ٓاٌز٠ (1944)ٚصّبػخ 

http://kenanaonline.com/users/gaberbresha/tags/2554/posts
http://kenanaonline.com/users/gaberbresha/tags/2712/posts
http://kenanaonline.com/users/gaberbresha/tags/2554/posts
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 ,Staphylococcus, Streptococcus, Bacillus ِٕٙبػذ اٌىز١ش ِٓ علالاث اٌبىخش٠ب  ػب١ٌتفؼب١ٌت حزب١ط١ت رّبس اٌزَٛ 

Brucella   أٛاع ٚVibrio  ًببحخٛاء اٌؼظ١ش ػٍٝ ِشوب الاٌغ١ٓ وّؼبد بىخ١شٞ ِٚشوب الاص٠ٛٓ  ٘زٖ اٌفؼب١ٌت اٌخٟ حخّز

Ajoeneٞوّؼبد فطش.  
 

.25اٌحبفظت ٚالاػبءة ػٍٝ حفع ػظ١ش اٌزَٛ اٌّحفٛظ فٟ دسصت حشاسة    ( حبر١ش دسصت اٌحشاسة ٚبؼغ اٌّٛاد 1صذٚي ) َْ 

 

 

اٌّحخٜٛ اٌؼبٌٟ ٌٍزَٛ ِٓ اٌؼٛاًِ اٌّؼبدة ا١ٌّىشٚب١ت  حبر١شفمذ اٚػحج حظبفش ( 2اٌّب١ٕت فٟ صذٚي ) اِب ٔخبئش اٌحفع اٌّبشد 

اٌخبش٠ذ بحذ راحٗ فٟ اػطبء احغٓ ٔخبئش اٌحفع ِمبسٔت ببٌحفع  حبر١شِٚؼبداث الاوغذة ٚاٌؼٛاًِ اٌّؼبدة ا١ٌّىشٚب١ت اٌّؼبفت ِغ 

ٚ ا٠مبف اٌخفبػلاث اٌف١ض٠بئ١ت ح١ذ ٠ؼًّ اٌخبش٠ذ ػٍٝ اٌحذ ِٓ ٔشبؽ اٌىبئٕبث اٌح١ت اٌذل١مت ٚابطبء ا فٟ دسصت حشاسة اٌغشفت

 ٚالأض١ّ٠ت ٚاٌى١ّ١بئ١ت اٌخٟ ٠ّىٓ اْ حغبب حغ١شاث اٌفغبد ٚاٌخٍف ٚببٌخبٌٟ الاحخفبظ ببٌٕٛػ١ت اٌّمبٌٛت خلاي ِذة اٌخضْ فٟ اٌزلاصت 

زا ٠ٛطٝ اشٙش دْٚ ِلاحظت ا٠ت حغ١شاث حزوش فٟ طفبث إٌّخٛس ٌ 4حضبٚصث ٔلاحع اْ ِذة اٌحفع فٟ اٌخضْ اٌّبشد لذ  ٌزا, 

 . ببٔخبس ػظ١ش اٌزَٛ ببٌطش٠مت آٔفت اٌزوش ٚحفظٗ ِبشدا فٟ اٌزلاصت إٌّض١ٌت دْٚ اٌحبصت اٌٝ اعخخذاَ ا٠ت ػٛاًِ حفع اخشٜ
 

.5( حبر١ش دسصت اٌحشاسة ٚاٌّٛاد اٌحبفظت ٚالاػبءة ػٍٝ حفع ػظ١ش اٌزَٛ اٌّحفٛظ بذسصت حشاسة 2صذٚي) َْ 

 

 

 

 

 

 
 

 تاثير اضافة الوواد الحافظة :
 

( ِٚؼبٍِت اٌحفع  (T1ؼبٍِت اٌغ١طشة  اٌخبص ببٌحفع غ١ش اٌّبشد اٌفشق اٌٛاػح فٟ ِذة اٌحفع ٌّ  (٠1خؼح  ِٓ اٌضذٚي )

( اٌّخّزٍخ١ٓ ببػبفت ػٛاًِ ِؼبدة ١ِىشٚب١ت ٟٚ٘ ب١شٚوغ١ذ  (T3,T2ِغ ِذة حفع اٌّؼبٍِخ١ٓ ببٌّمبسٔت  (T4 )فٟ ظشٚف ِؼخّت 

٠ِٛب  20( ف١لاحع اصد٠بد ِذة حفع ٘بح١ٓ اٌّؼبٍِخ١ٓ بفخشة حض٠ذ ػٓ T3اٌّؼبٍِت )( ٚإٌبحبِب٠غ١ٓ اٌٝ  T2ا١ٌٙذسٚص١ٓ اٌٝ اٌّؼبٍِت )

٠ٚؼضٜ اٌغبب فٟ رٌه اٌٝ وْٛ ب١شٚوغ١ذ ا١ٌٙذسٚص١ٓ ػبًِ ِؼبد ٚاعغ اٌط١ف ػذ اٌىز١ش ِٓ أٛاع اٌبىخش٠ب اٌّغببت ٌفغبد 

ببٌٕبحبِب٠غ١ٓ اٌزٞ ٠ؼخبش ػبًِ   ببٌٕغبت ٌٍّؼبٍِت ٚوزٌه اٌحبي Juven  ٚ Pierson   (1996  )    الاغز٠ت ٚ٘زا ٠خفك ِغ ِب روشٖ

, ٚأغحبج ٘زٖ إٌخبئش ػٍٝ  ( 1985 )ٚصّبػخٗ    Moll   ٚ   Shahani   (1966 ) ِؼبد اح١بئٟ فؼبي ٚ٘زا ٠خفك ِغ ِبروشٖ

بشىً اعشع ِمبسٔت   T1) ) ٚ((T4ٔخبئش فحٛطبث اٌٍْٛ ٚاٌشائحت فٟ اٌخضْ غ١ش اٌّبشد فمذ اٚػحج حغ١ش ٌْٛ ّٔبرس اٌّؼبٍِخ١ٓ

( ٌض٠بدة ٔشبؽ الاح١بء اٌّضٙش٠ت اٌّفغذة ٌٍؼظ١ش فٟ حٍه اٌّؼبٍِخ١ٓ ٌخٍّٛ٘ب ِٓ ا٠ت ِبدة حبفظت ,ٚوزٌه  (T3,T2 ببٌّؼبٍِخ١ٓ

 .اٌحبي ببٌٕغبت ٌظفت اٌشائحت اٌخٟ بذث شب١ٙت بشائحت وبش٠خ١ذ ا١ٌٙذسٚص١ٓ

  

  تاثير الاضاءة :
 

حبب٠ٓ  حبر١ش  ٠زوش ٌلاػبءة اٚ اٞ (1اٌّب١ٕت فٟ صذٚي )ٔخبئش فحض حبر١ش الاػبءة ػٍٝ طفبث اٌؼظ١ش إٌبحش  ٌُ حٛػح

ببٌّؼبِلاث  تِمبسٔ بّٕٛرص١ٓٚاٌّحفٛظت فٟ ظشٚف ِؼخّت فٟ اٌزلاصت ٚفٟ دسصت حشاسة اٌغشفت  T4 ))  ِبب١ٓ طفبث اٌّؼبٍِت

(T1 , T3,T2) ٌِٟزًٚرٌه لاحخٛاء اٌزَٛ ػٍٝ اٌىز١ش ِٓ ِؼبداث الاوغذة  ٠ِٛب 45ٌّٚذة   ػٍٝ اٌخٛاN-fructosyl 

glutamate      ٚ N
α
-fructosyl arginine    (Fru-Arg)   ِّب ِٕغ حفبػلاث الاعّشاس ) حفبػلاث ١ِلاسد( ٚ٘زا ٠خفك ِغ

اِب بؼذ ِشٚس ٘زٖ اٌّذة ٚبغبب ٔشبؽ الاح١بء اٌّضٙش٠ت فٟ ٘زٖ اٌّؼبٍِت ٌخٍٛ٘ب ِٓ ا٠ت ِبدة  .O’Brien      (1998) ِبروشٖ

( اٌٍخ١ٓ حبخشث حغ١شاث اٌٍْٛ ف١ٙب  (T3,T2ِمبسٔت ببٌّؼبٍِخ١ٓ  (T1 فٟ اٌٍْٛ اعٛة بّؼبٍِت اٌغ١طشة ) ػخّتحبفظت فمذ حذد ف١ٙب 

( اٌّحفٛظ فٟ T4ٚ٘زا فمؾ فٟ ّٔٛرس اٌّؼبٍِت)  اٌّؼبدة ا١ٌّىشٚب١ت اٌّؼبفتبغبب لٍت ٔشبؽ الاح١بء اٌّضٙش٠ت بفؼً اٌؼٛاًِ 

 .دسصت حشاسة اٌغشفت 

 ٔخبئش اٌخم٠ُٛ اٌحغٟ ِذة اٌحفع/ ٠َٛ ٔٛع اٌّؼبٍِت سلُ اٌّؼبٍِت

T1 ِؼخُ ِغ سائحت شب١ٙت بشائحت وبش٠خ١ذ ا١ٌٙذسٚص١ٓ 45 اٌغ١طشة ٌْٛ 

T2  اػبفت ب١شٚوغ١ذ

 ا١ٌٙذسٚص١ٓ

 ٌْٛ ٚسائحت ؽب١ؼت 65

T3  ٚسائحت ؽب١ؼت 65 إٌبحبِب٠غ١ٓاػبفت ٌْٛ 

T4 ِؼخُ ِغ سائحت شب١ٙت بشائحت وبش٠خ١ذ ا١ٌٙذسٚص١ٓ 45 اخخلاف الاػبءة ٌْٛ 

 ٔخبئش اٌخم٠ُٛ اٌحغٟ ٠َِٛذة اٌحفع/  ٔٛع اٌّؼبٍِت سلُ اٌّؼبٍِت

T1 ٚسائحت ؽب١ؼت 120 اٌغ١طشة ٌْٛ 

T2 ٓٚسائحت ؽب١ؼت 120 اػبفتب١شٚوغ١ذ ا١ٌٙذسٚص١ ٌْٛ 

T3 ٓٚسائحت ؽب١ؼت 120 اػبفت إٌبحبِب٠غ١ ٌْٛ 

T4 ٚسائحت ؽب١ؼت 120 اخخلاف الاػبءة ٌْٛ 
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