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في المباع في عصير الفواكه  ( Cحمض الأسكوربيك )فيتامين تأثير درجة الحرارة على 
 الاسواق المحلية

جامعة  قسم الكيمياء، كلية العلوم، - محمد الباقرمي ،فاطمة سيف الدين محمد، عادل الأجطلد.
  مصراتة

 
 الملخص
 عدة اختيار تمث ، حيمصراتة مدينة في الدباعة اكوفو العصير  على بعض عينات الدراسة ىذه أجريت

 .عصائر برتقال ، عنب ، خوخ و أناناس  عن عبارة وىي استهلاك الاكثر العصير من انواع
ودراسة  بإستخدام طريقة الدعايرة (Cعلى تقدير حمض الاسكوربيك ) فيتامين  الدعملية التحاليل شملت

 .تأثير درجات الحرارة الدختلفة عليو
 بلغت  والتي  البرتقال عصير في قدر للفيتامين تركيز أعلى ان يلاحظ عليها الدتخصل النتائج خلال من

8.9.8  g/l  0...8 فيها الفيتامين تركيز وكان التفاح عصير في فسجل للفيتامين تركيز أقل اما  
g/l  

ئر في درجة حرارة برفع درجة الحرارة لذا يفضل حفض العصا Cانخفاض محتوي فيتامين  يلاحظ كما 
 .منخضة للمحافضة علي محتواىا من حمض الاسكوربيك
 .فواكوالعصير  الكلمات الدفتاحية: حمض الاسكوربيك،درجات الحرارة،

 
 المقدمة 

ىو عبارة عن مسحوق او بلورات بيضاء والذي مض اأسسكوربيك بح ويسمىاو فيتامين ج  Cفيتامين 
  في الداء الانحلال  سهل وىي، في الاوساط الجافة  وء،وتكون ثابتة او صفراء قليلا ،تسود تدريجياً بالض

عامل مختزل ولذذا فهو مطلوب لحفظ الدعادن في الحالة الدختزلة مثل : بر حمض الاسكوربيك يعتكذلك  
الحديدالثنائي،النحاس الثنائي وبذلك فهو يعزز امتصاص الحديد عن طريق ابقائو في الحالة الدختزلة 

 Cتعتبر الفواكو والخضروات من افضل الدصادر للحصول على فيتامين  .[1]متصاص الحديد اللازمة لا
البرتقال والكريب فروت والعصائر والليمون وكذلك الفلفل اأسحمر ك  وىو متوفر في العديد من اأسغذية

جة ،ولكي للنمو ولإعادة بناء اأسنس اساسية مواد تعتبر بصفة عامة الفيتامينات، و  واأسخضر والكيوي
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تشارك الفيتامينات في التفاعلات الكيميائية الحيوية كما  ،تقوم اأسنسجة بوظيفتها بطريقة صحيحة 
 .] .،0] التي تقوم بتحويل الطعام إلى طاقة

في العديد من الاغذية بعدة طرق ففي دراسة اجريت في  تدت دراستة  حمض اأسسكوربيك نضرا أسهمية 
-UVالاسكوربيك في بعض الفواكة والخضروات  باستخدام جهاز  دولة بنغلاديش تم تقدير حمض

Spectrophotometer  وخلصت الدراسة الى ان تركيز حمض الاسكوربيك في الفواكة
  ..1 – 00بين اما في الخضروات فتًاوحت   mg/100 g 118 – 10تراوحت بين 
mg/100 g  [4.] 

بعض الفواكو ل C تم التحقيق في كمية فيتامينلتي في نجيريا وا .081الدراسة التي أجريت عام  أما في
الطازجة حيث تم تخزين اأسناناس والبرتقال والبطيخ والطماطم تحت ظروف مختلغة وتم استخلاص 

درجة مئوية  488في العصير في درجة حرارة الغرفة ،  C العصير من العينات وتم تحليل محتوى فيتامين
في العصير الطازج  C النتائج أن ىناك نقص في محتوى فيتامين( أيام وبينت 7وعند التخزين سبعة )

الدراسات وقلتها ببلادنا لذا تهدف  نضرا لاهمية ىذا النوع من [..عصير الدغلي ]الولكن ليس بقدر 
و تنمية الوعي ه معرفة مصادر و  في النظام الغذائي Cتطوير فهم أهمية فيتامين ىذه الدراسة الى 

دراسة و  نواع العصائر(أادره )بعض في مص Cتقدير فيتامين ، كما تهدف الى  في مصادرهو لاستخدام
 يو.راة الدختلفة علتاثير درجات الح

 جمع العينات  
والتي تحتوي على نسب  الليبي من شركات مختلفة من السوق المحلي تم جمع انواع مختلفة من العصائر

 -ا مبين بالجدول التالي:رقام للتًميز كمأعطيت لذا أ، و Cمختلفة من فيتامين  
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 بلد الصنع ورمزىايبين  العينات و  1جدول 

 %1تحضير محلول اليود بتركيز 
 

من اليود   g   1ماء مقطر وذوب بها  ml  8. من يوديد البوتاسيوم في  g  0 تم تحضيره  بإذابة  
 وتم حفظو في زجاجة معتمة. ml  188الحجم إلى   وأكملجت جيدا ثم ر ،

 تحضير كاشف النشأ
  8.يل من الداء الدقطر لعمل عجينة ثم اضيفت العجينة الى لو القل وأضيف  النشامن  g 1تم اخذ 

ml ابة  ثم  اكمل الحجم الى اللتً .من الداء الدغلي وحركت جيدا حتى تدت عملية الاذ 
 في العينات   Cتقدير فيتامين 

 بواسطة ماصة حجمة. ml  .0  من العصير إلي كأس حجمو  ml 18اخذ  -1
 لول اليود .بمح ml 8.ملئت سحاحة حجمها  -0
 اضيفت ثلاث قطرات من كاشف النشأ إلى العصير.-.
عوير العصير اولًا عند درجة حرارة الغرفة ،وذلك بإضافة محلول اليود من السحاحة إلى العصير مع -4

 الرج الثابت حتى يتغير اللون إلى الازرق اأسرجواني.
 لى الاقل.سجلت القراءات وكررت الخطوات السابقة واخذت ثلاث قراءات ع-.

 رمز العينة بلد الصنع اسم العينة
 1 ليبيا كيدو-عصير برتقال
 2 ليبيا كيدو-عصير عنب
 3 ليبيا جودي-عصير خوخ

 4 ليبيا عصير اناناس
 5 السعودية نكتار-عصير تفاح
 6 السعودية سن توب-عصير برتقال

 7 ليبيا ريحان-عصير عنب
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ثم تدت معايرتو بسرعة وعند ظهور اللون  .0تم تسخين العصير حتى درجة  .0عند درجة حرارة  -6
 اأسزرق اأسرجواني سجلت القراءة.

 سجلت القراءات وتم تكرار الخطوات السابقة واخذ ثلاث قراءات على الاقل.-7
 بنفس الطريقة السابقة .4،..،.6،.7، ..  الدئوية التالية عوير العصير عند درجات الحرارة -8

   حسبت كمية الفيتامين من العلاقة التالية:تمالقراءات وسجلت في جداول  وأخذت
 

   C  g/l =  مقدار فيتامين            1000* متوسط القراءات من السحاحة*   0.0088
 حجم العصير بالملي لتر                

 
 نتائجال 1.3

 قيد الدراسةفي العينة  Cتركيز فيتامين على درجة الحرارة  تأثير  يوضح 0جدول رقم 
 درجة الحرارة C     g/Lتركيز فيتامين 

oC 1عينة 0عينة .عينة 4عينة .عينة 6عينة 7عينة 
8.888 8.760 8...0 8.418 8.760 8.888 8.9.8 0. 
8..86 8.64. 8.09. 8.09. 8.784 8.760 8.801 .. 
8..08 8..08 8.09. 8.09. 8..86 8..08 8.64. 4. 
8.416 8..08 8.117 8.176 8.469 8..08 8.64. .. 
8...0 8..86 8.8.8 8.117 8.416 8.469 8..86 6. 
8...0 8.469 8.8.8 8.8.8 8.416 8.469 8..08 7. 
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 1. يبين تأثير درجة الحرارة على العينة 1شكل 

 

 
 .، 0 ات . يبين تأثير درجة الحرارة على العين0شكل 
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 4،.،7،6ات  . يبين تأثير درجة الحرارة على العين.شكل 

 
 المناقشة 2.3
يعمل حمض الاسكوربيك كمضاد للسموم، والدواد الغذائية التي تربط كيميائيا وتحييد الآثار الضارة     

ادة حيوية يحتاجها الانسان للنمو والمحافظة على نسيجيا. ونتيجة لذلك، حمض الاسكوربيك ىو م
صحة العظام واأسسنان واللثة واأسربطة واأسوعية الدموية، و لو دور في تشكيل الكولاجين، البروتين في 

يتم  ب اأسطعمة والتعرض للهواء والضوءالجسم، ويتم تدمير الفيتامين بسهولة عن طريق الطهي أو تعلي
و أسنها حساسة للغاية للأكسدة و إلى الذوبان في الداء أثناء حافظة الطعام.كمادة  C فيتاميناضافتة 

 .[7[ تبدأ في التدىور بشكل مطرد خلال التخزين غير الدناسب لفتًات طويلة ]6التخزين ]
يتضح بان  ( .– 1 ) الاشكال البيانية ارقـام (0ول )الجـد من خلال ىذه الدقدمة وبالنظر الى    

والتي ىي عباره عن عصير برتقال  حيث بلغت نسبة  1تامين قدرت في العينو رقم اعلى قيمو للفي
والتي ىي عباره عن عصير  .اما اقل قيمو سجلت في العينة رقم   g/l  8.9.8الفيتامين في العينة 

ه وبالعوده الى الجداول والاشكال البيانية الدذكورة اعلا  g/l  0...8تفاح وكان تركيز الفيتامين فيها 
في في تراكيز الفيتامين بتاثير درجة الحراره اي كلما زادت درجة الحرارة كلما قل تركيز  التدرجيلاحظ 
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الفيتامين بصفة عامة اي ان درجة الحرارة تعمل على تحطيم الفيتامين داخل العصائر الدختلفة ، كما 
ق المحلي تفاوتت بصوره واضحو يمكن ملاحظة ان تراكيز الفيتامين الدقدره في العصائر الدباعو في السو 

وكان ترتيب العصائر الددروسو من حيت وفرة الفيتامين بها كالتالي عصير البرتقال، عصير العنب، عصير 
 التفاح. الخوخ، عصير الاناناس ثم عصير

 
 . الاستنتاج4

لى ان الى نتائج التحاليل التي اجريت في ىذه الدراسة يلاحظ  ان النتائج تشير ا من خلال النظر
وان  ارتفاع درجة الحرارة  ألدختلفةفي عصير الفواكو   Cفيتامين  لتًكيزانخفاض درجة الحرارة أفضل 

في الاماكن التي  Cفيتامين  تخزينفمن اأسفضل  لذا  تركيزه ،وانخفاض   Cفيتامين يعمل علي تحطيم
 . درجة مئوية( .0) درجة حرارة الغرفة اقلدرجة حرارتها 

  
 . المراجع 5
 .كتاب الفيزيولوجيا .منشورات جامعة دمشق . .088.أ  ،رتاج  1
النظري .الطبعة الاولي دار الدسيرة للنشر والتوزيع -.الكيمياء الحيوية0889. ع ،عبدالسعداوي-0

 والطباعة.
 ولي.دار الدسيرة للنشر والتوزيع.الكيمياء الحيوية .الطبعة الا 0889. .أالبدراوي،.ي البدراوي - -. 
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Abstract 
This study was conducted on some fruits juice samples sold in 
Misrata city. Several types of the most consumed juice were 
selected, namely orange juice, grape, peach and pineapple. 
Laboratory analysis included the evaluation of ascorbic acid 
(vitamin C) using the titration method and study the effect of 
different temperatures on vitamin C. 
The highest concentration of vitamin was determined in orange 
juice, it was 0.938 g / l . The lowest vitamin concentration was 
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recorded in apple juice. The vitamin concentration was 0.352 g / 
l. It is also observed that the temperature reduction is better for 
vitamin C concentration in the different fruit juice. 
 
Keywords: ascorbic acid, temperature, fruit juice 


