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  دراسات حول الخلال المطبوخ
  دراسة تاثیر موعد قطف الخلال على الصفات الفیزیاویة  والكیماویة والحسیة 

  للخلال المطبوخ والمنتج منة
  حسن خالد حسن العكیدي  علي كامل یوسف ،

  مركز البحوث الزراعیة والموارد المائیة –باحث علمي 
  مي أیلیا یوسفشرى طالب سعید ، ب

  مركز البحوث الزراعیة والموارد المائیة –مساعد مختبر 
  

  

  المستخلص 
تم في هذة التجربة قطف ثلاثة اصناف من التمور العراقیة هي البریم والزهدي والجبجاب أربع مرات في    

وقد تم دراسة تاثیر موعد القطف على الصفات . أثناء مرحلة الخلال .  1981أیلول عام  5آب و    03,22,11
  . الكیمیاویة والحسیة للخلال المطبوخ الفیزیاویة و 

  

  . اشارت نتائج هذة الدراسة الى ان نسبة الفقد في وزن الثمار نتیجة عملیة الطبخ تقل كلما تقدمت مرحلة الخلال 
     

النواة في الخلال المطبوخ یكون قلیلا عند قطف الثمار / أوضحت نتائج هذة الدراسة  ایضا أن معدل اللب    
  . في بدایة مرحلة الخلال ثم یأخذ هذا المعدب بالزیادة التدریجیة بتقدم المرحلة  لغرض طبخها

  

أظهرت النتائج الخاصة بالمحتوى السكري ان السكریات في الخلال المطبوخ من الاصناف الثلاثة قید الدراسة قد    
  في ماء الطبخ   2-7%الي  حافظت على الصورة التي كانت علیها قبل الطبخ مع حدوث فقد بسیط منها یقدر بحو 

  

وفیما یتعلق بالبكتین والتانین فقد أشارت نتائج هذة الدراسة الى انخفاض تدریجي في كل من نسبتي البكتین 
كما لوحظ ان عملیة . والتانین في الخلال قبل الطبخ مع تقدم مرحلة الخلال وذلك في الاصناف الثلاثة قید الدراسة 

  .سبة كبیرة من هاتین المادتین في ماء الطبخ طبخ الخلال تؤدي الى فقد ن
  

أظهرت الاختبارات الحسیة وجود فروق معنویة بین نماذج الخلال المطبوخ الذي تم قطفة في بدایة مرحلة الخلال 
وتلك النماذج التي تم قطفها بعد ذلك التاریخ وذلك لأصناف التمور الثلاثة قید الدراسة حیث أشار ) 8/11(

وجود الطعم القابض في الخلال المطبوخ الذي تم قطف خلالة في بدایة مرحلة الخلال ، الامر الذي المحكمون الى 
یتفق والنتائج الخاصة بالصفات الفیزیاویة والكیماویة ویوكد على ضرورة قطف الخلال في نهایة المرحلة لغرض 

  . طبخة 
  

  ـة الـمـقدم
طبخ بعض انواع التمور بالماء وهي لا تزال في مرحلة الخلال  المطبوخ بانة التمر الناتج من عملیةیعرف الخلال 

یمتاز . ولقد عرفت عملیة طبخ الخلال منذ أقدم الازمنة وهي تنتشر في كا من العراق والسعودیة وعمان وباكستان . 
طحنة  الخلال المطبوخ بنكهتة الجیدة وامكانیة خزنة لفترة طویلة وكذلك سهولة نقلة ، كما أنة یمتاز بسهولة

  . والحصول منة على مسحوق یمكن ادخالة في العدید من صناعات الاغذیة 
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یصدر معظمها الى الهند ) 1(الف طن  5-10 تتراوح كمیات الخلال المطبوخ التي تنتج سنویاُ في العراق ما بین 

ات الخلال المطبوخ ان القاء نظرة على ارقام صادر . دیار للطن الواحد  200 والباكستان باسعار جیدة تزید عن 
في الاسواق الدولیة یبین لنا وجود أمكانیة كبیرة ومعدل أسعار بیعها المرتفة بالنسبة لمعدل سعر بیع التمور التجاریة 

للتوسع في هذة الصناعة وكذلك محاولة تطویرها حیث أن ذلك سیؤدي الى ایجاد قنوات جدیدة ومجدیة لتصریف 
  . منها كبیرا التمور وسیكون المرود الاقتصادي 

  
من حیث درجة الصناعة التعرف على واقع حال عملیة طبخ الخلال وذلك أن من متطلبات تطویر مثل هذة 

الحرارة والمدة المستعملة في الطبخ ، الاصناف المستعملة في الطبخ الاصناف المستعملة وامكانیة ادخال اصناف 
ویة للخلال قبل وبعد الطبخ ، الموعد المناسب لقطف الخلال جدیدة ذات انتاج غزیر ، الصفات الفیزیاویة والكیمیا

لاغراض الطبخ ، تحسین تعبئة الخلال المطبوخ مكننة انتاج الخلال المطبوخ وامكانیة فتح اسواق جدیدة لتصریف 
  . وما الى ذلك . هذا المنتوج 

  
ك ، الجمري ، الخلال ، الرطب تمر ثمار النخیل بخمسة مراحل من النمو والتطور حتى یتم نضجها وهي الجبابو 

ویمكن تحدید مرحلة الخلال یبدأ التغییر في لون الثمرة من الاخضر الى الاصفر او الاحمر وهي تستغرق . والتمر 
الثمار الى اعلى مستوى لها كما تحصل زیادة سریعة  وحجم وتمتاز هذة المرحلة بوصول وزن اسابیع ،   3-5من 

  ) .  3.2( الكلیة والموارد الصلبة الذائبة  في تراكم السكروز والسكریات
  

التخلص من التانینات المسؤولة عن الى ان من اهم اهداف عملیة طبخ الخلال ) 4(اشار كل من داوسون واتین 
  . الطعم القابض في الخلال عن طریق ماء الطبخ والحصول على منتوج بمواصفات جیدة وفي وقت مبكر 

  

راسة تأثیر مدة الطبخ على جودة الخلال المطبوخ الناتج من طبخ خلال كل من بد)  5(قام كوهان وجماعتة 
الحلاوي والخضراوي والمدجول والثورى وأشارت نتائج الدراسة الى عدم تاثیر مدة الطبخ على جودة الخلال المطبوخ 

  . الناتج 
  

ربعة أصناف من التمور الهندیة على فقد درسوا تاثیر درجة الحرارة ومدة الطبخ لخلال أ)  6( أما كالرا وجماعتة 
باجراء مقارنة بین خلال )  7( كما قام كالرا وزملائة . الصفات الفیزایاویة والكیمیاویة للخلال المطبوخ الناتج منها 

وحدیثاً قام یوسف . تم طبخة من قبلهم وخلال مطبوخ مستورد وذلك من حیث بعض الصفات الطبیعیة والكیمیاویة 
بدراسة امكانیة انتاج خلال مطبوخ من تمور الزهدي والسایر اضافة الى الصنفین المستعملین اساسا  ) 8( وزملائة 

لهذا الغرض في العراق وهما الجبجاب والبریم ودرس الباحثون ایضا تأثیر مدة الطبخ ونوع التجفیف على جودة 
دقیقة   30-45طبخ الخلال كانت في حدود الخلال المطبوخ الناتج ، وأشارت نتائج هذة الدراسة الى ان افضل مدة ل

دقیقة ادى الى الحصول  15حیث أمتاز الخلال المطبوخ المنتج بطعم جید ولون جذاب في حین ان الطبخ لمدة 
ق ى ادكنان لون الخلال المطبوخ وتشفدقیقة ادى ال   60على خلال مطبوخ ذو طعم قابض ، بینما الطبخ لمدة 

  الثمار 
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لدراسة ایضا الى عدم وجود فروق معنویة بین التجفیف الشمسي والتجفیف بالفرن للخلال أشارت نتائج هذة ا
المطبوخ الامر الذي یؤكد امكانیة نجاح عملیة مكننة انتاج الخلال المطبوخ ومن أهم النتائج التي توصلت الیها هذة 

  . الخلال المطبوخ لانتاج ) في مرحلة الخلال ( ایضا هي صلاحیة تمور الزهدي والسایر الدراسة 
  

وفي تجربتنا هذة سنحاول دراسة تأثیر موعد قطف الخلال على الصفات الفیزیاویة والكیمیاویة والحسیة للخلال 
  . المطبوخ المنتج 

  
  

  ـواد والطرق المـ  2-
  . أحضار النماذج واجراء عملیتي الطبخ والتجفیف    2 . 1 .

ن الاصناف بریم وزهدي وجبجاب في بستان الزعفرانیة قرب حددت خمسة أشجار نخیل بصورة عشوائیة لكل م
واجریت كافة العملیات الزراعیة بالتساوي لجمیع الاشجار الداخلة في التجربة ) المنطقة الوسطى من العراق ( بغداد 

یزیاویة بوشر باخذ نماذج الثمار لاغراض الطبخ والتحالیل الف. سنة )  40( والتي كانت متناسقة في الحجم والعمر 
وتم اخذ العینات على اربعة فترات كانت الاولى في الحادي عشر والثانیة في الثاني  1981والكیمیاویة أثناء موسم 

وكان وزن النموذج في كل . والعشرین والثالثة في الثلاثین من آب اما القطفة الرابعة فكانت في الخامس من ایلول 
الدراسات الفیزیاویة والكیمیاویة علیها قبل الطبخ ، خلال لغرض اجراء اخذ جزء من ثمار ال. كغم  15قطفة حوالي 

بعد ذلك جفف الخلال المطبوخ لمدة خمسة ایام تحت . الباقي تم طبخة في ماء یغلي لمدة نصف ساعة  والجزء
  . أشعة الشمس بعد نشرة على حضیر نظیف 

  
  . تقدیر الصفات الفیزیاویة للخلال قبل وبعد الطبخ  2 . 2 .

تم تقدیر الوزن الكلي للثمرة باستعمال میزان حساس لثلاثین ثمرة بصورة عشوائیة من : تقدیر وزن وحجم الثمار 
كما قدر الحجم الكلي للثمار باستعمال الاسطوانة المدرجة والماء . كل صنف من اصناف الخلال قبل وبعد الطبخ 

  . الطبخ  وزن وحجم الثمرة اواحدة قبل وبعدالمزاج ، ثم حسب معدل 
  

تم تقدیر النسبة المئویة للفقد في وزن الثمار نتیجة عملیة الطبخ للخلال بقسمة : تقدیر نسبة الفقد في وزن الثمار 
  .  100 معدل وزن الخلال بعد الطبخ على معدل وزن الخلال قبل الطبخ وطرح الناتج من 

  

مار الخلال قبل وبعد الطبخ وذلك بتقدیر معدل وزن النواة لث/ تم تقدیر معدل اللب : النواة / تقدیر معدل اللب 
ثم قسم معدل لب الثمرة الواحدة . للثمرة الواحدة للثلاثین ثمرة التي تم تقدیر وزنها وحجمها ) اللب ( الجزء اللحمي 

  . على معدل وزن النواة الواحدة قبل وبعد الطبخ 
  

مرة بقسمة معدل طول الثمرة الواحدة على معدل حسب معامل الث) : العرض / الطول ( تقدیر معامل الثمرة 
 . وزنها وحجمها قبل وبعد الطبخ وذلك للثلاثین ثمرة التي تم تقدیر عرضها 

  
  الصفات الكیمیاویة   2 . 3 .

لقد تم كل من الرطوبة ، البكتین الحموضة الكلیة الرقم الهیدروجیني باستعمال الطرق القیاسیة الواردة في كتاب الــ 
AOAC  )1  .( كما استعملت طریقة برلین لتقدیر السكریات الكلیة والمختزلة )قدرت المواد الصلبة الذائبة ).  9
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ثم تقدیر التانین باستعمال ).  10( والمقترحة من قبل سنكلیر وزملائة والغیر الذائبة باستعمال الطریقة الوزنیة 
اب كل من السكریات والبكتین والتانین والحموضة الكلیة وهذا وقد تم احتس).  11( الطریقة المقترحة من قبل لیز 

  . على اساس الوزن الجاف 
  

  تقدیر الصفات الحسیة للخلال المطبوخ  2 . 4 .
قدرت الصفات الحسیة للخلال المطبوخ لاصناف التمور الثلاثة قید الدراسة باستخدام اختبار التذوق المسمى 

Scoring difference )12 (Test بطریقة عشوائیة من صنف ومن مواعید القطف ثمرة  50ختیار حیث تم ا
من الثمار قطعت ووضعت في اطباق زجاجیة نظیفة وقدمت الى فریق یتكون من ثمانیة وبعد نزع النوى . المختلفة 

تم اجراء الاختبار مرتین في غضون اسبوع ثم ترجمت . من المحكمین ووزعت علیهم الاستمارة الخاصة بالاختبار 
  . ات المحكمین الى ارقام ورتبت في جدول وحللت النتائج احصائیا درج

  
  النتائج والمناقشة  3.

  الصفات الفیزیاویة للخلال قبل وبعد الطبخ  3 . 1 .
تأثیر موعد القطف على كل من معدل وزن وحجم ثمار الخلال قبل   2.1توضح الشكلین رقم : الوزن والحجم 

لشكلین عدم وجود علاقة واضحة بین موعد القطف وكل من معدل وزن وحجم ثمار ویتبین من هذین ا. وبعد الطبخ 
الخلال قبل وبعد الطبخ ، وقد یعزى ذلك الى الاختلافات الكبیرة بین الثمار من حیث الوزن والحجم سواء في العثق 

  . ة الاختلافات لتلافي هذ) ثمرة  30(الواحد او العثوق المختلفة بالرغم من استعمال عینة ذات حجم كبیر 
  

  :تأثیر موعد القطف على نسبة الفقد في وزن الثمار نتیجة عملیة الطبخ  3 . 1 . 2 .
ان قطف الثمار في نهایة مرحلة الخلال افضل بكثیر من قطفها في بدایة هذة المرحلة  3یتضح من الشكل رقم 

الفقد في وزن الثمار البریم المطبوخة  وذلك لغرض طبخها وخاصة في الصنفین بریم وزهدي ، ففي حین بلغت نسبة 
اما في ) .  9/5( في  52 %الى  )  8/22( في  63%انخفضت هذة النسبة الى  71%)  8/11( والمقطوفة في 

، ثم )  8/11( في بدایة مرحلة الخلال  66%خلال الزهدي فقد بلغت نسبة الفقد في وزن الثمار نتیجة عملیة الطبخ 
  ).  9/5( في نهایة المرحلة   41%الفقد الى انخفضت هذة النسبة في 

  

ان نسبة الفقد في وزن ثمار خلال الجبجاب المطبوخ كانت اقل حدة مما هي علیة  3یلاحظ ایضا من الشكل رقم 
)   9/5( في نهایتها  50%مرحلة الخلال ووصل الى في بدایة  54%في صنفي الزهدي والبریم اذ بلغ معدل الفقد 

.  
  : النواة / أثیر موعد القطف على معدل اللب ت 3 . 1 . 3 .

النواة مؤثرا ذو اهمیة كبیرة في صناعة الخلال المطبوخ حیث ان زیادة هذا المعدل یدل على / یعتبر معدل اللب 
انة بتقدم مرحلة الخلال )  4( رقم ان الخلال المطبوخ ذو صفات جودة عالیة والعكس صحیح ویتضح من الشكل 

  5.8النواة لخلال البریم قبل الطبخ / النواة سواء قبل او بعد الطبخ ، ففي حین كان معدل اللب /  یزداد معدل اللب
الشئ نفسة في هذا ویمكن ملاحظة ).  9/5( في نهایة المرحلة  7.4ارتفع الى )  8/11( في بدایة مرحلة الخلال 

. في نهایة المرحلة   4.7في بدایة مرحلة الخلال الى  1.9النواة من / خلال البریم المطبوخ فقد ارتفع معدل اللب 
  . وما ینطبق على البریم ایضا على الزهدي والجبجاب 
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  : معامل الثمرة للخلال قبل وبعد الطبخ   3 . 1 . 4 .
لخلال كل ) معدل العرض / معدل الطول ( العلاقة بین موعد القطف ومعامل الثمرة )  5( یوضح الشكل رقم 

ویلاحظ من هذا الشكل وجود تقارب بین معامل الثمرة لخلال كل . والزهدي والجبجاب قبل وبعد الطبخ  من البریم
من تلك التي لكل من البریم والزهدي سواء قبل او بعد الطبخ في حین ان معامل الثمرة لخلال الجبجاب كان اعلى 

یلاحظ ایضا من الشكل السابق عدم وجود . من الزهدي والبریم ویعزى ذلك الى الطول المتمیز لخلال الجبجاب 
علاقة واضحة بین موعد القطف ومعامل الثمرة للخلال وذلك سواء قبل او بعد الطبخ وكما هو الحال في معدل وزن 

  . وحجم الثمار 
  

أن نتائج هذة الصفات الفیزیاویة تبین لنا وجود علاقة واضحة بین موعد قطف الثمار وكل من نسبة الفقد في وزن 
النواة ، حیث یقل الفقد في وزن الثمار مع تقدم مرحلة الخلال كما یزداد معدل / لثمار بعد الطبخ ، ومعدل اللب ا

الخلال للاصناف قید الدراسة في نهایة مرحلة الخلال لغرض النواة ایضا الامر الذي یؤكد اهمیة قطف / اللب 
  . الطبخ 

  
  . لطبخ الصفات الكیمیاویة للخلال قبل وبعد ا 3 . 2 .

  : الرطوبة والمواد الصلبة الذائبة والغیر الذائبة    3 . 2 . 1 .
 55-78،  61-88،  65-80ان نسبة الرطوبة للخلال قبل الطبخ قد تراوحت مابین  6یتضح من الشكل رقم 

  . الجبجاب على التوالي وذلك لكل من البریم والزهدي و 
 

مع تقدم مرحلة الخلال وذلك . سبة رطوبة الخلال قبل الطبخ انخفاض مستمر في ن 6كما یلاحظ من الشكل رقم 
ان التمور بتحولها من مرحلة الخلال الى مرحلة الرطب تبدأ متوقعة حیث للاصناف الثلاثة قید الدراسة وهذة النتائج 

لافات في اما فیما یتعلق برطوبة الخلال بعد الطبخ فیلاحظ من الشكل السابق وجود اخت. بفقدان جزء من رطوبتها 
رطوبة الخلال المطبوخ سواء في الصنف الواحد او بین الاصناف المختلفة، وقد یعزى ذلك الى الاختلاف في الطاقة 

التي استعملت في تجفیف الخلال بعد طبخة خلال الایام الخمسة التي نشر فیها ) أشعة الشمس ( الحراریة    
  .الخلال تحت أشعة الشمس لغرض تجفیفة 

  

 في المواد الصلبة الذائبة نتقدم زیادة تدریجیة ومستمرة 7مواد الصلبة الذائبة فیلاحظ من الشكل رقم وبخصوص ال

الخلال لخلال الاصناف الثلاثة قید الدراسة ، وذلك سواء قبل او بعد الطبخ ، وتتفق هذة النتائج مع نتائج مرحلة 
  . الرطوبة التي سبق الاشارة لها 

 
ویتضح من هذا .  8ى نسبة المواد الصلبة الغیر ذائبة فانة موضح في الشكل رقم أما تأثیر موعد القطف عل

وللاصناف الثلاثة قید الدراسة تبدأ بالانخفاض مع تقدم الشكل ان المواد الصلبة الغیر ذائبة للخلال قبل الطبخ 
ثم ما لبث ان تأخذ  ،)  8/30الى  8/22من ( ثم تمر بمرحلة ثبات ) .  8/22الى   8/11من (   مرحلة الخلال
بالتحول من الصورة الذائبة الى الصورة الغیر الذائبة وقد تفسر هذة الزیادة الاخیرة بان التانین یبدأ . بالازدیاد ثانیة 

  ) .  4( بتقدم مرحلة الخلال 
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التقدم في أن المواد الصلبة الغیر ذائبة في الخلال بعد الطبخ تأخذ بالانخفاض مع  8یتبین ایضا من الشكل رقم 
الى تأثیر عملیة الطبخ حیث یتم تحویل جزء من المواد الصلبة من الصورة مرحلة الخلال ، ویمكن ان یعزى ذلك 

  . الغیر ذائبة الى الصورة الذائبة وهذة تعتبر احد اهداف عملیة طبخ الخلال
  

  :المحتوى السكري للخلال قبل وبعد الطبخ   3 . 2 . 2 .
محسوب على اساس الوزن ( العلاقة بین موعد القطف والمحتوى السكري  9 . 10 . 11توضح الاشكال رقم 

یتبین لنا من النتائج الموضحة في . لخلال كل من البریم والزهدي والجبجاب قبل وبعد الطبخ على التوالي ) الجاف 
وبعد الطبخ اصبحت   69-79%ان نسبة السكریات الكلیة لخلال البریم قبل الطبخ قد تراوحت مابین   9 الشكل رقم 
ولقد تراوحت نسبة السكروز منسوبة الى  2-7%مع حدوث فقد نتیجة عملیة الطبخ قدر بحوالي    %77-63

في نهایة   91%، و )  8/11( في بدایة مرحلة الخلال  60%السكریات الكلیة في خلال البریم المطبوخ مابین 
  ) .  9/5( المرحلة 

  

في بدایة   66%، فقد تراوحت السكریات الكلیة بة قبل الطبخ ما بین )  10م شكل رق( اما في خلال الزهدي 
 %الى  72السكریات الكلیة في خلال الزهدي المطبوخ ما بین في نهایتها ، ولقد تراوحت نسبة   82 %مرحلة الى 

وبا الى ، كما تراوحت نسبة السكروز منس%  2-5مع حدوث فقد بسیط اثناء عملیة الطبخ یقدر بحوالي  79
  .  77-81 %السكریات الكلیة حوالي  

، فقد كان السكر السائد ایضا هو السكروز حیث بلغت نسبتة ) 11شكل رقم ( وفي خلال الجبجاب المطبوخ 
  .  84-91 %منسوبا الى السكریات الكلیة مابین 

 –بریم ( لاثة قبل الطبخ یتضح من النتائج الخاصة بالمحتوى السكري ان السكریات الكلیة في خلال الاصناف الث
قد اظهرت زیادة طفیفة مع تقدم مرحلة الخلال ، في حین ان السكروز كان معدل التراكم بة ) جبجاب  –زهدي 

اما بخصوص . وقد كان هو الصورة السائدة للسكریات )  8/22الى  11من (  أعلى وخاصة في بدایة المرحلة
اما في البریم . ي خلال كل من الزهدي والجبجاب مع تقدم مرحلة الخلال السكریات المختزلة فقد بقیت ثابتة تقریبا ف

  . ظ حدوث انخفاض في نسبة السكریات المختزلة في بدایة المرحلة فقد لوح
  

وهذا ویمكن القول ان السكریات في الخلال بعد الطبخ قد حافظت على الصورة التي كانت علیها قبل الطبخ مع 
  . ء الطبخ حدوث فقط بسیط منها في ما

  

  : البكتین والتانین   3 . 2 . 3
تأثیر موعد القطف على محتوى خلال كل من البریم والزهدي والجبجاب قبل    12 .13 .14توضح الاشكال رقم 

ویتضح من هذة النتائج ان محتوى خلال كل من البریم الجبجاب قبل الطبخ من . وبعد الطبخ من البكتین والتانین 
مقارنة بمحتوى خلال الزهدي ) محسوبة على اساس الوزن الجاف ) (  3.5 %( یا في بدایة المرحلة البكتین كان عال

 )% 1.7  . (  
  

یلاحظ ایضا ان هناك انخفاض تدریجي في نسبة البكتین مع تقدم مرحلة الخلال ، هذا ویمكن ملاحظة الشئ 
الخلال ویكون هذا الانخفاض بطیئا في بدایة نفسة في الخلال بعد الطبخ حیث تقل نسبة البكتین مع تقدم مرحلة 

  . المرحلة ثم یزداد بتقدمها وذلك في الاصناف الثلاثة قید الدراسة 
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في الخلال قبل او بعد الطبخ حیث انة یتقدم مرحلة الخلال وباتجاة التمور سواء ان نتائج البكتین هذة متوقعة 
  . سیر البكتین الى وحدات اصغر التي تقوم بتكنحو النضج تنشط الانزیمات البكتینیة 

  

 1.7 %( اما فیما یتعلق بالتانین فهنا ایضا نجد ان نسبتة مرتفعة في الخلال قبل الطبخ للصنفین بریم وجبجاب 
كما یلاحظ ان . وذلك في بدایة مرحلة الخلال مقارنة بنسبتة في خلال الزهدي ) محسوبة على اساس الوزن الجاف 

اما بعد الطبخ فقد لوحظ ان الانخفاض . من التانبن یبدأ بالانخفاض بتقدم مرحلة الخلال  محتوى الخلال قبل الطبخ
التانین بتقدم مرحلة الخلال یكون اكبر مما هو علیة قبل الطبخ حیث وصل الى الصفر في خلال في محتوى 

  ) .  9/5( الزهدي المطبوخ عند نهایة المرحلة 
ما یتبقى منة على صورة ذائبة یفقد في ماء الطبخ ویعتبر ذلك من اهم ان نتائج التانین هذة متوقعة حیث ان 

  اهداف عملیة طبخ الخلال حیث یختفي الطعم القابض من الخلال 
  

  .  Phـ بعد الطبخ من الحموضة الكلیة والالعلاقة بین موعد القطف ومحتوى الخلال قبل و    3 . 2 . 4 .
ن الحموضة الكلیة بتقدم مرحلة الخلال وذلك سواء قبل او بعد تذبذب محتوى الخلال م  15یوضح الشكل رقم 

 16رقم شكل رقم ( الطبخ ولجمیع الاصناف قید الدراسة ، في حین ان العلاقة بین موعد القطف والرقم الایدروجیني 
فض الرقم هذا وقد انخ. كانت اكثر وضوحا فقد ازداد هذا الرقم في الخلال قبل وبعد الطبخ بتقدم مرحلة الخلال ) 

  . الایدروجیني للخلال بعد الطبخ الطبخ عنة قبل الطبخ لجمیع الاصناف 
  

توضح لنا نتائج الدراسة الكیمیاویة وجود علاقة كبیرة بین موعد القطف والتركیب الكیمیاوي للخلال وذلك سواء 
الغیر الذائبة ، تتركز السكریات في قبل او بعد الطبخ ، فیتقدم مرحلة الخلال تزداد المواد الصلبة ونقل المواد الصلبة 

صورة سكروز ویبدأ كل من البكتین والتانین بالانخفاض ، ان هذة المؤشرات كلها تشیر الى ضرورة قطف الخلال 
  . ولجمیع الاصناف قید الدراسة في نهایة مرحلة الخلال لغرض طبخة 

  
  الصفات الحسیة للخلال المطبوخ   3 . 3 .

اذج الخلال المطبوخ والاجابة على اسئلة الاستمارة الخاصة باختیار التحكیم ، جمعت بعد تذوق المحكمین لنم
ف (  ویتضح من نتائج هذین الجدولین ان قیمة    1 . 2 الاستمارات وحللت النتائج احصائیا ودونت في الجدولین 

ق معنویة بین نماذج وذلك في خلال الزهدي المطبوخ وكانت هناك فرو  5%عند مستوى معنویة كانت معنویة ) 
وتلك النماذج التي قطف خلالها )  8/22.  11( الخلال المطبوخ التي تم قطف خلالها في بدایة مرحلة الخلال 

  وطبخت في نهایة المرحلة                  
طبوخ التي الماما خلال البریم المطبوخ فقد أشارت النتائج الى عدم وجود فروق معنویة بین نماذج الخلال ) .  9/5( 

وبخصوص خلال الجبجاب المطبوخ فقد كانت هناك فروق . تم قطفها عند المواعید الاربعة اثناء مرحلة الخلال 
  . 9/5،  8/30وتلك التي قطفت وطبخت في كل من    8/11معنویة بین نماذج الخلال المطبوخ التي تم قطفها في 
ماذج الخلال المطبوخ التي تم قطفها في كل من الموعد الثالث لقد اكدت نتائج اختبارات التحكیم تفضیل المحكمین لن

  . وذلك لجمیع الاصناف قید الدراسة  9/5 والرابع في  8/30في 
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وقد أشاروا الى وجود الطعم القابض في الخلال الذي تم قطفة في بدایة مرحلة الخلال الامر الذي یتفق والنتائج 
  .   ة ویؤكد على ضرورة قطف الخلال في نهایة المرحلة لغرض طبخة الخاصة بالصفات الفیزیاویة والكیمیاوی
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