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في ائي، ع الغذالخصائص الفيزيائية والحرارية للزبيب عند مستويات رطوبة مختلفة ذات أهمية في عمليات التصني

لخواص االحرارية لعينة من الزبيب الأسود. تم تحديد بعض قدرت بعض الخصائص الفيزيائية وهذه الدراسة 

 ية، مساحة،  الكروسمك، المتوسط القطر الهندسيالنسبة المئوية للرطوبة، الطول، العرض، الالتي تشمل الفيزيائية 

 الإنتشار ة، وهيالسطح، المساحة المقطعية، الكثافة الظاهرية، الكثافة الحقيقية، المسامية، والخصائص الحراري

%  25.00 و% 11.79الحراري، الإيصالية الحرارية و الحرارة النوعية عند نسب مختلفة من الرطوبة الكلية )

حة في ب المتاالحرارية ضرورية في تحديد مدي مطابقة عينات الزبيالفيزيائية ود(. هذه الخصائص للزبيب الأسو

ي بعض فوجود فروق معنوية هنالك تباين و السوق الليبي للمواصفات القياسية للزبيب. أظهرت النتائج أن
الظاهرية لكلية وقيم الكثافة ائج تغير في الخصائص الفيزيائية للزبيب حينما تم تعديل رطوبته، كما بينت النتا

ستويات م( عند  j/kg.k 4070.72إلي  3431.62أيضا الحرارة النوعية تغيرت للزبيب الأسود من والمسامية و

ت الزبيب لي عيناتوصى الدراسة بإجراء أبحاث علمية لدراسة الخصائص الفيزيائية والحرارية ع الرطوبة المختلفة.

 يبي.في مناطق مختلفة في السوق الل

 

 دمةالمق
حيث يبلغ اصيل الزراعية السائدة في العالم، يعُتبر العنب من المح

ً أكثر من  مليون طن متري  وفقاً  75.8إنتاج العنب العالمي حاليا

[ وحسب ما ذكرت المنظمة الدولية 1لمنظمة الأغذية والزراعة]

أن و من أكبر خمس دول  2016بيانات لعام  [1] )للكروم والنبيذ

مليون طن  14.5منتجة للعنب في العالم: هي الصين )حوالي 

مليون طن متري(، الولايات المتحدة  7.9متري( ، إيطاليا )حوالي 

 6.4مليون طن متري(، فرنسا )حوالي  7.1الأمريكية حوالي 

أن  مليون طن متري(، و 6.0مليون طن متري( وإسبانيا )حوالي 

% من هذا مقدر الإنتاج يستخدم في صناعة النبيذ، في  71حوالي 

حين أن الباقي يستهلك طازجة مثل عنب المائدة والعصير أو 

. أن أول ما تم إنتاج الزبيب في الشرق ]2[المجففة مثل الزبيب 

الأدني عن طريق دفن العنب في الرمل لغرض تجفيفه وإطالة فترة 

ق التجفيف الحديثة مثل نفق التجفيف علي الحفظ؛ تستخدم حالياً طر

ساعة( لإنتاج الزبيب. و قد بلغ  24-2م لمدة ᵒ 70درجة حرارة ) 

 1.24الإنتاج العالمي للعنب المجفف )الزبيب والسلطان والكشمش( 

.كانت تركيا المنتج 2017-2016مليون  أطنان مترية خلال موسم 

%(، تليها  52طن ما يعادل )000310 الرئيسي، وهو ما يمثل 

185000 (، والصين مع 24%طناً ) 29738الولايات المتحدة مع 

(. و أن البلدان 14%طن ) 170000( وإيران مع 15%طن )

% من الإنتاج العالمي، وفقا لأحدث تقرير 78الأربعة تمثل معا ل 

في العادة يستخدم العنب   .]3[للولايات المتحدة وزارة الزراعة
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KEYWORDS 

The physical and thermal properties of black raisins within different moisture contents are 

important parameters during food processing. Some of the physical properties, namely moisture 

content, length, width, thickness, geometric mean diameter, sphericity, surface area, cross-

sectional area, bulk density, true density, porosity, and the thermal properties, included thermal 

diffusivity, thermal conductivity, and specific heat, were determined at different percentages of 

total moisture (11.79% and 25.00% for black raisins). These physical and thermal properties are 

essential in determining the extent of compliance of raisin samples available in the Libyan market 

with the standard specifications for raisins. The results showed that there was a variation and 

significant differences in some physical properties of raisins when their moisture was modified. 

The results also showed a change in the values of total and apparent density, porosity, and also the 

specific heat changed for black raisins were 3431.62 to 4070.72 j/kg.K) at different moisture 

levels. It is recommended studying the physical and thermal properties of raisin samples in 

different regions of the Libyan market. 

Black raisins; 

Physical properties; 

Thermal properties; 

Moisture content. 
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غذائي في الخبز والوجبات الخفيفة  المجفف )الزبيب( كمكون

وحبوب الإفطار وصناعة الحلويات؛ كما يعُتبر الزبيب من الفاكهة 

المجففة المفضلة في جميع أنحاء العالم لأنها مصدر  أساسي 

للفيتامينات و المعادن؛ أيضا  فهي خالية من الدهون والكوليسترول؛ 

. ]3[ضم% من الفركتوز ، و الزبيب سهل اله70وتحتوي على 

حتوي الزبيب على أعلى تركيز للمركبات يعلاوة على ذلك، 

. ]4[الفينولية الكلية ومضادات الأكسدة بين منتجات الفاكهة الصلبة

تؤثر عملية تجفيف العنب على الخواص الفيزيائية والكيميائية و 

الحسية للزبيب )اللون والحجم والشكل( هي الصفات ترتبط بمدي 

. يعتبر ]4[جودة الجيدة الختيارهم للزبيب ذو قبول المستهلكين وإ

لون الزبيب هو أحد أهم سمات الجودة من حيث قبول المستهلك، 

يعتمد على صنف العنب، وظروف المعالجة وكذلك طريقة التجفيف 

المستخدمة، حيث نجد أن هنالك أصناف من الزبيب في مجموعة 

لأصفر، البني متنوعة من الأحجام والألوان بما في ذلك الأخضر، ا

. و يتشكل اللون البني للعنب المجفف )الزبيب( نتيجة ]5[والأسود

 لحدوث تفاعل الأنزيمية مثل عمل إنزيم البوليفينول أوكسيديز

وكذلك حدوث التفاعل البني غير الإنزيمي )تفاعل ميلارد( أثناء 

 .  ]6[الجفاف العملية

أن لون الزبيب بدون بذور من  ( 2015وآخرون) Guiné وجد

صنف قرمزي  يتأثر بطريقة التجفيف المستخدمة )في الدفيئة 

ان (. كمº 60 وعند  ºم50الشمسية ، في غرفة الحمل الحراري عند 

العنب المجفف في غرفة الحمل الحراري أخف من المجفف في 

ى الشمس باستخدام وحدة تجفيف البيت الأخضر، هذا يمكن أن يعز

زمن فترة أطول تجفيف والتي يمكن أن تؤدي إلى تحمير شديد )إلى 

ساعة للحمل الحراري  721ساعة و  101ساعة،  47التجفيف كان 

 .]7[ و الدفيئة الشمسية، على التوالي( ºم50، عند ºم60عند 

أحد أهم  هي( Shrinkageفي دراسة لخاصية الإنكماش )

التغييرات الفيزيائية التي تحدثها في المواد البيولوجية أثناء التجفيف 

هو حدوث نقص في الحجم، الإنكماش يسبب تغير في البناء 

ً بإزالة الماء  . يمكن إجراء تقييم ]8[الهيكلي، والذي يرتبط عموما

الإنكماش بإستخدام طرق مختلفة منها قياس أبعاد المنتج أو تقنية 

توجد عدة نماذج و معادلات التي يمكن من . و]9[ة الحجم إزاح

خلالها أن تتوقع تغيرات الحجم أثناء إجراء التجفيف تم اختباره 

على نطاق واسع للمواد الغذائية الزراعية و من بينها العنب 

.  يبُاع الزبيب بعدة أصناف مثل الزبيب ]10[المجفف) الزبيب( 

ر أو منزوع البذور(، والزبيب الأسود، والزبيب الأصفر )بالبذو

السلطاني، الكشمش، و زبيب مختلط من اكثر من نوع. كما يعُرض 

في عبوات بأوزان مختلفة و قد يبُاع بكميات كبيرة. و تدرج حبيبات 

  Majorالزبيب حجمياً إعتماداً على أبعاده كالطول )القطر الرئيس

diameter( والعرض )القطر المتوسطIntermediate  

meterdiaالسمك )القطر البسيط ( و ( Minor diameter ]11[ 

 من بين خصائص الجودة للزبيب أيضا تجانس حبيات الزبيب؛ مثل

المظهر والشكل الخارجي كاللون، ومحتوى الرطوبة، والتركيب 

ثال مالكيميائي والخصائص الكيميائية، والجودة الميكروبيولوجية 

خمائر والفطريات، عدم )عدم وجود تسوس، عدم و جود نموات ال

صية وجود المواد الغريبة، الخلو من إصابة الحشرات(؛ و كذلك خا

ذه هالطعم المميز. وكل  القوام اللين و بالإضافة إلى النكهة و

الخصائص لها أهمية أساسية في تحديد جودة الصفات و

 .]12 [الزبيب.

 صنف ليبيا من الدول المستوردة للزبيب حسب تقرير منظمةتو

دول مختلفة  يبُاع الزبيب المستورد منو ،]13[الأغذية الزراعة و

في عدة أشكال منها  غيرهما في الأسواق الليبيةمثل تركيا و إيران و

البولي إيثلين بأوزان  منها المعبأ في عبوات منما هو سائب و

بدون وجود بطاقة بيانات غذائية توضح ماهية هذا المنتج مختلفة؛ و

يعرف المشتري ) المستهلك( أي معلومات غذائية عن الغذائي؛ فلا  

؛ بلد الصنع؛ مكوناته الغذائية نتهاء الصلاحيةاتاريخ الإنتاج و 

غيرها من البيانات التوضيحية المفروضة توفرها علي المنتج و

الغذائي و هذه المعلومات من أولويات حقوق المستهلك )المعرفة(. 

قياسية ليبية للزبيب؛ لذا تستخدم الجدير بالذكر أنه لا توجد مواصفة 

المواصفة القياسية المصرية للعنب المجفف )الزبيب(  رقم 

(. بالإضافة لذك أن 2006)تعديل جزئى  2005/  285المواصفة 

 هنالك مواصفات قياسية للعنب المجفف) الزبيب( صادرة من )

راعة أخري من الفاو: منظمة الزالكودكس: هيئة دستور الأغذية؛ و

ياسية للدول العربية مثل سوريا غذية؛ ناهيك عن مواصفات قالأو

 غيرها من الدول.ودول مجلس التعاون الخليجية و

هل الزبيب . 1: يف فرضيات هذه الدراسةومن خلال ذلك تمثلت 

ات المعروض في الأسواق التجارية في مدنية براك مطابق للمواصف

 .القياسية المعمول بها

ي فرها هل تتغير الخصائص الفيزيائية و الحرارية التي يتم تقدي .2

)% للرطوبة( للزبيب بعد  هذا البحث بتغير المحتوي الرطوبي

ص تقييم بعض الخصائ :هذه الدراسة اهدافكانت  ترطيبه؛ و عليه

مواد المتوفر في أسواق الالأسود الفيزيائية و الحرارية للزبيب 

 دراسة تأثير إضافة الماء، ولشاطئالغذائية في مدينة براك ا

بعض  ىعلالأسود )الترطيب( و تعديل المحتوي الرطوبي للزبيب 

 ة.بحثيالخصائص الفيزيائية و الحرارية المقاسة في هذا الدراسة ال

 المواد الخام والطرق المستخدمة
كيلوجرام، من سوق  1 حوالي الأسود  الزبيب ثمار شراء تم

 ةمحكم نايلون أكياس في وحفظت الشاطئ،للعطارة في مدينة براك 

 التجارب. إجراء أثناء ᵒم 5 الثلاجة في القفل

 الإختبارات التي إجريت كما يلي 

 الظاهري الفحص

 يالفيزيائ والفصل الزبيب، من المختبر للجزء البصري تم الفحص

 . الغريبة والمادة الفجة، والثمار والتالفة، بالحشرات المصابة للحبات

حساب عددها و و .والقلنسوة( الفرع) السويق قطعة عن و فحص

 سكرية بلورات وجود) المسكر الزبيب نسبتها وإيضا تم فحص

 نموات وجود عدم حيث من الزبيب داخلية؛ وتم فحص أو خارجية

دة حسب ما تنصف عليه ظاهرة بالعين المجر الفطرية هيفات

 والطعم الروائح من الزبيب كذلك التأكد من خلوالمواصفة؛ و

  الغريب.

 الغريبة الشوائب تقدير

 بالمصا الزبيب وفصل الزبيب، العينة منتقريباً  جم(500)  وزن

 لذيا والزبيب الغريبة والمادة الفجة والفواكه والتالف بالحشرات

ً  يبدي  ملقط الوباستعم باليد وذلك بعناية الرئيسي اللون عن انحرافا

 .انفراد على الأصناف من كل وزن ثم صغير

صنف )نوع من الشوائب  لكل الوزنية المئوية النسبة حسبت

 :(1في المعادلة ) والاجسام الغربية( كما يلى

100الغريبة=  والمواد % الشوائب         ×
وزن الشوائب

وزن العينة
        (1) 

 الرطوبة الكلية تقدير
 حرارة درجة على العادي التجفيف الرطوبة بإستخدام فرن قدرت

80 ᵒمكرارات حسب الطريقة  ثلاثة إجراء مع ساعة 24 ولمدة م

 (.AOAC Official Method 934.06 الرسمية )

قدرت النسبة المئوية للرطوبة علي أساس الوزن الجاف )%( و

 بإستخدام العلاقة التالية.

100% للرطوبة =        ×
 وزن الرطوبة

 وزن العينة الجافة
                   (2) 

 الفيزيائيةالخصائص 
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 وضرب  الزبيب من حبة 100 وزن زبيب؛تم حبة 1000 وزن قدر

 .مرات ثلاثة التجربة تكرار مع 10 في الوزن قيمة

  perCali الورنية ذات ةالقدم بإستخدام وذلك والشكل الحجم قدر

 من 10 لعدد( W)والعرض( L)والطول (T) السمك قياس يتم حيث

 .الزبيب حبات

 (3باستخدام المعادلة) )Dg  (الهندسي القطر متوسط تقدير
1/3)LWT=(gD           (3) 

 ( 4باستخدام المعادلة ) )Φ (الكروية تقدير 
𝐷𝑔

𝐿
= Φ      (4) 

 ( الطول L( متوسط القطر الهندسي، )gDحيث ) 

 ( 5باستخدام المعادلة ) )S(السطح مساحة تقدير

)gD(π =S         (5) 

 3.14(=π، )الهندسي( متوسط القطر gDحيث ) 

 (6باستخدام المعادلة ) (pAمساحة المقطعية   )تقدير 
2

gD 
𝜋

4
= pA      (6) 

 3.14(=π( متوسط القطر الهندسي، )gDحيث ) 

 (7باستخدام المعادلة ) (ellipVالحجم البيضاوي ) تقدير 

LWT
𝜋

6
= = ellipV      (7) 

 3.14(=π، )(W)والعرض( L)والطول (T) حيث أن السمك

  ]13[و]14 [المعادلات إعلاه كما ذكرها 

 (8باستخدام المعادلة) b𝜌  الظاهرية الكثافة تقدير 

 معلوم معياري وعاء في الموضوع الزبيب عينة بوزن قدرت

 دجي بشكل الزبيب حبيبات رص من التأكد و سم 15 بإرتفاع الحجم

 العلاقة من الكلية الكثافة تحسب
𝑚

𝑉
= b𝜌    (8) 

 كعب( الخجم بالسنتمتر الم V( وزن العينة بالحجم، )  mحيث أن )

𝜌الحقيقية ) الكثافةتقدير 
𝑇

 (10باستخدام المعادلة )   )

وم الموجود في مخبار مدرج معل الطولوين المزاح السائل حجم قدر

جم من الزبيب و يقاس حجم السائل المزاح  10الحجم وتوضع 

 (9)كما في المعادلة لإسطونة حجم ابإعتبار 

L2rπ=tV          (9) 

(نصف r( حجم التولوين بالسم مكعب،) tVحيث أن )

 القطرالاسطوانة،

 (L.طول الاسطوانة بالسم) 

 وتحسب من العلاقة

𝜌𝑇
𝑚

Vt
=       (10  ) 

 (11باستخدام المعادلة ) (𝜀) المساميةتقدير  .10.4

 (  𝜌𝑇)الحقيقية والكثافة ( 𝜌𝑏)الظاهرية الكثافة بين هي النسبة

)11(                        𝜀 =
𝜌𝑏

𝜌𝑇
 

 الخصائص الحرارية

 (12) العلاقة بإستخدام تقدير يتم الحراري الإنتشارتقدير 

                                        𝛼 =
𝑘

𝜌𝐶𝑝
            (12) 

 الإيصالية الحرارية)  (، )s2m-1(الحراري الإنتشار (αحيث أن )
)1-K 1-Wm( 

          (ρ) 3(الكثافة-Kg.m(( ،Cp الحرارة النوعية ))g.KKj/K(  

 (k) الحرارية الإيصاليةتقدير 

 (13) التالية العلاقة من تقديرها يتم

k=0.069+0.404[m.c/(m.c+1)]       (13) 

 )%(( المحتوي الرطوبي m.cحيث ) 

 (Cp) النوعية الحرارة تقدير

 (14) التالية العلاقة من تقديرها يتم

=1400+2782[m.c/(m.c+1)]Cp])       (14) 

 )%(( المحتوي الرطوبي m.cحيث ) 

 ]13 [المعادلات إعلاه كما ذكرها 

  تعديل الرطوبة
ة الماء لحساب كمي( 15)تم تعديل الرطوبة بإستخدام العلاقة التالية 

 الواجب إضافتها مقدرة بالكيلوجرام 

 
𝑊𝑖 ( 𝑀𝑓−𝑀𝑖)

(100−𝑀𝑓 )
=Q         (15) 

المحتوى الرطوبي النهائي)%(، ) ( المحتوى ( 𝑀𝑓حيث )

(كمية الماء Q( وزن العينة بالجم، )  𝑊𝑖الرطوبي الابتدائي)%(، )

 المضاف بالملل.

 المعدل الزبيب لعينات والحرارية الفيزيائية الخصائص تقدير

 رطوبتها
 الحجم حبة؛ 1000 الفيزيائية التالية: وزن الخصائص قدرت

 متوسط الهندسي؛ القطر السمك؛متوسط الطول؛ العرض؛ والشكل؛

 كثافةال الظاهرية؛ الكثافة السطح؛ الكروية؛مساحة الحسابي؛ القطر

 نتشارالحرارية: الأ المسامية.وكذلك تم تقدير الخصائص الحقيقية؛

 .النوعية الحرارة الحرارية؛ الإيصالية الحراري؛

 التحليل الإحصائي

(.  ANOVAفي حساب تحليل التباين) MINITAB.19إستخدام برنامج 

 حرافو تم حساب المتوسط الحسابي للقراءات النتائج و تقدير الإن

 Microssoft Excelالمعياري بإستخدام 

 النتائج والمناقشة
 ذلك بالكشف عن؛ وبالعين المجردة عينات الزبيب الأسودفحصت 

ة الجزء المختبر من الزبيب، والفصل الفيزيائي للحبات المصاب

مجفف ب البالحشرات والتالفة، والثمار الفجة، والمادة الغريبة والعن

بار )الزبيب( الذي أظهرت انحراف عن اللون الرئيسي؛ كما تم إخت

وجود قطعة السويق )الفرع( ووجود  أي روائح أو طعم غريب. 

أيضا فحص عن االزبيب غير ناضج )ذبول في ة؛ وقلنسوالو

فحص عن وجود زبيب متأذي الأنسجة السكرية؛ حبيبات صلبة( و

بالضرر الميكانيكية أو بلفحة الشمس.كما تم فحص الزبيب 

 أيضا تم فحصو لورات سكرية خارجية أو داخلية(.المسكر)وجود ب

 الزبيب )بالعين المجردة( من حيث عدم وجود نموات هيفات

ما ها كالفطرية أو أي مظاهر للفساد. و كانت النتائج المتحصلة علي

 (.1هو موضح في جدول)

 تبُاع في شكل( أن عينات الزبيب 1النتائج في الجدول) أوضحت

كر أن الدولة المنتجة هي )إيران( حسب ما ذسائب بدون عبوات؛ و

هذه أي بيانات توضيحية تؤكد أو تنفي صحة ولا توجد البائع 

ض طريقة عربالذكر أن هذا السلوك التجاري و الجديرلومة، والمع

ن أاً " محليتها المواصفات القياسية دولياً والمنتج لا تتفق مع ما ذكر

سبق يتكون العبوات نظيفة وجافة وخالية من أية رائحة غريبة ولم 

ة إستخدامها ولا تؤدي إلى تغيير غير مرغوب في المنتج ومصنوع

  GSO DS 1034 / 2016الصحة" )من مواد غير ضارة ب

 ]16[المواصفة الخليجية القياسية للزبيب؛ العنب المجفف

 الكشف الظاهري لعينات الزبيب الأسود :1جدول ال

 المواصفات زبيب أسود الصفة

 مخالف سائب طريقة  التعبئة

 مطابق منزوع البذور التصنيف

نوع ملقه  1.09±1.27 السويقة و القلنسوة %

 المسكي

% من 15 4.48±8.55 التسكر %

 الوزن

 مطابق لا توجد نموات فطرية
 مطابق لا توجد إصابة حشرية

 مطابق لا توجد  الخلو من الروائح
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 % من الوزن5 0.48±0.53 الشوائب

 مطابق لا يوجد زبيب متأذئ غير مكتمل

 تم حساب النتائج على أساس: )% السويقة والقلنسوة؛ % التسكر تم

 على أساس النسبى المئوية العددية.حسابها 

دير أن عينات الزبيب الأسود منزوعة البذور. و من خلال تق لوحظ

 ُ عرف عدد حبيبات الزبيب المحتوية علي قلنسوة و سويقة و التي ت

( أنها 2015:564حسب ما ذكرته المواصفة السورية ) ع ت م 

(مم 3"سويق القلنسوة هي سويق خشبية صغيرة يتجاوز طولها) 

 " . م لاكانت متعلقة بزبيبة أ)تربط حبة العنب بفرع العنقود(سواء أ

ائجنا %. و بالمقارنة نت1.27أن الزبيب الأسود كانت النسبة  لوحظ

بما نصت عليه المواصفة السورية الفقرة الثامنة تحت مسمي 

( الحدود القصوى للتجاوزات 1"التجاوزات" و من جدول )

ود المسموحة ضمن الدرجات التصنيفية للزبيب(  أن الزبيب الأيس

  سكي.في درجة التصنيفية "الممتازة"، وأنه من نوع ملقه الم يصنف

%. و 8.55و من نتائج النسبة المئوية للتسكر في  الزبيب الأسود 

( 2015:564يعرف حسب ما ذكرته المواصفة السورية )ع ت م 

ة "الزبيب المسكرَ هو زبيب ذو بلورات سكرية خارجية أو داخلي

اً مظهره. ولا يعد زبيبا مسكرترى بسهولة وتؤثر بشكل خطير في 

. و أو الزبيب الملبس بالسكر أو الذي أضيف إليه السكر عن عمد"

ً لذا 10%حيث أن النسب أقل من ) الزبيب الأسود  صنف( وزنا

م ضمن درجة الأولي. في حين حسب المواصفة الخليجية للزبيب رق

(GSO 05 FDS 1034 / 2016( تنص في الفقرة )5/15 )

 عدا(مسكر القصوي لعيوب الزبيب أن نسبة الزبيب . الحدود]16[

ت عينافإن عليه ؛ و%( بالوزن 15لا تزيد عن ) )بالسكر المغطاة

ة قة للمواصفات القياسيأنه مطاب دالزبيب تندرج تحت هذا البن

ية وبالكشف عن وجود النموات الفطرالخليجية للزبيب. السورية و

ب بالعين المجردة( حسب ما نصت عليه المواصفة السورية للزبي)

ية ( التي تنص علي "أن يكون خالٍ من الهيفات الفطر4-6الفقرة)

عدم وجود هيفات فطرية علي  لوحظردة". لمجالمرئية بالعين ا

عن  ميكروبيولوجيحبيبات الزبيب. و الجدير بالذكر؛ أن الكشف ال

 عينات الزبيب من الإختبارات توكسيناتها فيوجود الفطريات و

الضرورية للتأكد من سلامة عينات الزبيب ومدي ملائمتها 

 للإستهلاك الأدمي. 

أيضا عدم وجود روائح و الطعم الغريبين في عينات  لوحظكما 

الزبيب الزبيب الأسود. و هذا مطابق لما نصت عليه المواصفة 

ً 5/5الخليجية للزبيب بنذ )  الطعم أو لرائحةا من ( "أن يكون خاليا

و  الكبريت أكسيد ثاني من الخفيفة الرائحة تعتبر ولا (الغريبين 

النسبة المئوية  قدرت طبيعي(." غير الخفيف الزيتي والطعم الرائحة

 يكون ( "أن5-4المواصفة السورية الفقرة ) نصتللشوائب؛ حيث 

 ً  المرئية الغريبة النباتية الأجزاء من وخالٍ  ملائم بشكل نظيفا

 سواء والرمال مرغوبة كالأتربة غير مواد وأية المعدنية والشوائب

النتائج أن النسبة المئوية  أوضحت  مغسول." غير أو مغسولا كان

( في عينة الزبيب الأسود. و عليه 1%للشوائب منخفضة أقل من )

مواصفات القياسية السورية والخليجية للزبيب. لل مطابقوهذا 

وبملاحظة والكشف عن وجود الزبيب المتأذي و غير مكتمل 

النضج فقد أوضحت النتائج أنه لا يوجد زبيب متأذي أو غير مكتمل 

لمواصفات القياسية السورية و الخليجية ل مطابقالنضج و هذا 

بيب الأسود وفقا النسبة المئوية للرطوبة لعينات الز قدرت للزبيب.

، في المرحلة الثانية من ]17[للطريقة المذكورة في المرجع 

التجارب المعملية تم تعديل رطوبة لعينات الزبيب الأسود 

( المذكورة أعلاه في 6المعادلة المذكورة في الفقرة) واستخدمت

الرطوبة  قدرتلحساب كمية الماء المضافة، و طرق الإختبار.

محاكاة الغرض من تعديل الرطوبة  النهائية لعينات الزبيب المعدل،

لظروف التخزين للزبيب التي قد يحدث فيها إرتفاع لرطوبة 

الزبيب، قد يتعرض الزبيب لمستويات مختلفة من الرطوبة خلال 

الخصائص الفيزيائية و الحرارية النقل أو التخزين، التي تؤثر على 

( حيث 25%) بعد تعديل رطوبته والتي قدرت، لعينات الزبيب

مل ماء  20واضيفي إليها  جم عينة زبيب الاصلي 100مت ذاستخ

ساعة في جو الغرفة العادي، تم قدرت  24مقطر وتركت لمدة 

 %. 4.80±25.00النسبة المئوية للرطوبة وكانت 

حبة زبيب  1000السمك و وزن الطول والعرض و قدركذلك و

وضح والمعدل رطوبته(. و كانت النتائج كما هو مالأسود )الأصلي 

 .(2)في الجدول

لزبيب الأسود الأصلي والزبيب الاسود بعد الرطوبة ووزن وأبعاد ا :2 جدولال

 تعديل الرطوبة)معدل(

 زبيب أسود معدل زبيب أسود المتغير

 b11.79±4.82 a25.00±4.80 % للرطوبة 

 b143.95±0.91 a155.38±0.37 )جم(حبة  1000وزن 

 a0.78±2.48 a0.17±2.74 ()سم( Lالطول )

 b0.25±1.35 a0.25±1.72 ( )سم( Wالعرض)

 b0.12±0.39 a0.37±1.28 () سم(Tالسمك) 

ي وجود فروق معنوية بين المتوسط الحساب ىالحروف المختلفة تدل عل

 (α=0.05)للعينات

ة الرطوب(؛  يتبين لنا أن متوسط 2) من خلال الإطلاع على جدول

علي أساس الوزن الرطب في عينة الزبيب الأسود الاصلي و 

،  %4.82±11.79المعدل رطوبته على التوالي،  كانت )

(، يرجع الإختلاف في المحتوي الرطوبي إلى 25.00±4.80%

 إضافة الماء وتعديل رطوبة الزبيب الأسود حسب ظروف التجربة

ية مواصفات القياسالمصممة. و من خلال البيانات الورادة في ال

ة ( التي تنص علي أن لاتزيد نسب4-11السورية للزبيب الفقرة )

ينات ( يتبين لنا أن النسبة المئوية للرطوبة لع19%الرطوبة عن )

 الزبيب الأصفر و الأسود ضمن هذا الحدود المنصوص عليها.

( لعينات  0.91±143.95حبة بالجرام كانت ) 1000و وزن 

لعينات الزبيب الأسود بعد  (0.37±155.38الزبيب الأسود و )

 تعديل رطوبته، وهذا الإختلاف قد يرجع إلى زيادة وزن عينات

 كما. كما تبُين النتائج الزبيب بسبب إمتصاصها للماء المضاف

وجد أختلاف في أبعاد الطول و السمك و ( 3موضح في جدول )

ل العرض لعينات الزبيب الأسود الأصلي والزبيب الأسود معد

الرطوبة. و الجدير بالذكر أن هذه القياسات تختلف بإختلاف 

ات أصناف العنب المستخدم في تصنيع الزبيب. تم تحديد حجم حبيب

الزبيب عن طريق القياس أبعاد ثلاثة محاور رئيسية ؛ القطر 

ن أو يثسمي )الطول(. في حين  في اتجاه ساق الذيل (Lالرئيسي) 

لى أنه )العرض( ، وقطره ع )W (القطر المتوسط تم تعريف

 كان يعرف باسم )السمك( لحبة الزبيب.  )T(الصغير

الخصائص الفيزيائية للزبيب الأسود الأصلي والزبيب الاسود بعد   :3 جدولال
 تعديل الرطوبة)معدل(

 زبيب أسود معدل زبيب أسود المتغير

متوسط المتوسط 

 (cmالهندسي)

a0.25±1.04 b0.13±1.80 

 3.37a±41.77 b0.44±65.20 الكروية )%(

 a1.57±3.53 b1.47±10.26 (2cmمساحة السطح )

 a0.40±0.88 b0.37±2.55 (2cmالمساحة المقطعية ) 

 a0.42±0.66 b0.67±3.09 (3cmالحجم البيضاوي ) 

ي الحروف المختلفة تدل علي وجود فروق معنوية بين المتوسط الحساب
 للعينات
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 ( يتضح لنا متوسط القطر3من خلال النتائج الموضحة في جدول)

لأسود سم(، بينما للزبيب ا 1.04الهندسي للزبيب الأسود الاصلي ) 

 المعدب الرطوبة

 كرويةسم( وأن هنالك فرق معنوي بين القيم. و يشير قيمة ال1.80) 

( للزبيب الاسود الاصلي، وفي المقابل زادت قيمة % 42.77)

%(،  65.20الكروية في الزبيب الاسود معدل الرطوبة وكانت ) 

)  كرويوهذه القيم تدل على أن شكل الزبيب ليس قريباً من الشكل ال

. سطحةالكرة(؛ و بالتالي عينات الزبيب لا تنزلق علي الأسطحة الم

لي عينتي الزبيب الأسود الاصتم قياس المساحة السطحية لكل من 

 والزبيب الأسود معدل الرطوبة؛ و أشارت النتائج أن المساحة

  السطحية و المساحة المقطعية للزبيب الأسود المعدل الرطوبة

سود تضاعفت ثلاثة مرات تقريباً عن المساحة السطحية للزبيب الا

 (.α 0.05 =و هنالك فرق معنوي عند مستوي معنوية) الاصلي

ينة عمن النتائج أن الحجم البيضاوي توجد فروق معنوية بين  لوحظ

ذه يذ هالزبيب الأسود الاصلى  والزبيب الأسود المعدل الرطوبة. تف

 ث أنالقيم في عملية النخل والفصل والتدريج لحبيبات الزبيب؛ حي

ل الحبيبات ذات الأحجام الصغيرة ستسقط من خلال فتحات المناخ

نخفض و قطرها الهندسي المنخفض بسهولة بسبب حجمها الم

 مقارنة بالزبيب الأكبر حجماً.

بيب نات للزخصائص الكثافة الكلية والكثافة الظاهرية و المسامية للعي: 4 جدولال

 الأسود الأصلي والزبيب الاسود بعد تعديل الرطوبة)معدل(

 زبيب أسود معدل زبيب أسود المتغير

 3kg/m  a1329.25±1.25 b1213.60±1.25الكثافة الكلية الحقيقية

 a446.33±1.50 b440.10±1.50 ( 3kg/mالكثافة الظاهرية )

 a0.33±0.08 b0.36±0.08 المسامية 

( الحروف المختلفة تدل علي mean±SDالقراءات محسوبة علي أساس) 
 وجود فروق معنوية بين المتوسط الحسابي للعينات

أن متوسط  لوحظ( 4من خلال الإطلاع علي النتائج في جدول)

د لأسواالكثافة الكلية للزبيب الأسود أعلي من نظيرتها في الزبيب 

المعدل مع وجود فرق معنوي بين العينات. في دراسة وجد أن 

 86.1342و  1163.06متوسط الكثافة الكلية الحقيقية تتراوح بين 

 (3kg/m)  تقل  هذا يعني أن الكثافة الحقيقة في عينات الزبيب، و

 كلما أرتفعت نسبة الرطوبة، ويعزي ذلك إلى أن الماء المضاف

مما  يزيد من الحجم لان جزيئات الماء تدخل في البنية المسامية،

ي هلية يؤدي إلى إنتفاخ الزبيب وزيادة حجمه، وحيث أن الكثافة الك

قيم  انتكافة؛ بينما كتلة وحدة الحجوم، لذا كلما زاد الحجم قلت الكث

(. و  3kg/m) 446.33و  440.10الكثافة الظاهرية تتراوح بين 

لقيم ا. و يلُاحظ أن 0.33و  0.36كانت قيمة المسامية تراوحت بين 

ن المسامية قلت بسبب إمتلاء الفراغات و المسمات الموجودة بي

ا ( بأنه Porosityالجزيئات بالماء المضاف. وتعرف المسامية ) 

 .]18[حجم الفراغات )المسام( إلى الحجم الكلي للمادة. نسبة

 الحرارية لعينات الزبيبمن النتائج المتحصل عليها الخصائص 

صلة الزبيب الأسود معدل الرطوبة و كانت النتائج المتحالأسود و

 (.5في الجدول) عليها موضحة ادناه

لاسود والزبيب االخصائص الحرارية للعينات للزبيب الأسود الأصلي : 5 جدولال

 بعد تعديل الرطوبة)معدل(

 زبيب أسود معدل زبيب أسود الخاصية

 s2m(  a5.07±0.23 b5.25±0.01-1(الإنتشار الحراري 

 W/m.K a0.44±0.01 b0.46±0.01) الإيصالية الحرارية

) 

 a3931.62±10.5 b4070.72±10.5 (j/kg.K ) الحرارة النوعية 

( الحروف المختلفة تدل علي mean±SDالقراءات محسوبة علي أساس) 

 وجود فروق معنوية بين المتوسط الحسابي للعينات

( ومع ارتفاع s/2m 5.07أن قيم الإنتشار الحراري كانت ) لوحظ

( وهذا يعزي إلى أن الماء لديه  s/2m 5.25)   الرطوبة كانت قيمته

(. و أن قيم 5أنتشار حراري أعلى سكما موضح في جدول )

الايصالية الحرارية تزداد كلما ارتفعت الرطوبة بسبب خصائص 

الماء في نقل الحررة بشكل افضل مقارنة بالهواء و المادة الجافة. و 

من النتائج تبين أن الحرارة النوعية مقدرة بالجول لكل 

وجرام.كلفن أرتفعت بإرتفاع النسبة المئوية للرطوبة. و يلاحظ كيل

α  =من النتائج  أن هنالك فرق معنوي عند مستوي معنوية )
(.و الجدير بالذكر أن هذه القيم كانت في حدود قيم الحرارة 0.05

وآخرون في دراسة  Vagenas النوعية للزبيب التي تحصل عليها 

 .]18 [تقييم الخصائص الحرارية للزبيب

 الاستنتاجات والتوصيات
ي ) في هذه الدراسة تمت المقارنة الزبيب الأسود محتواه الرطوب

( وعينة من الزبيب  الأسود معدل الرطوبة )  11.79%

الكشف الظاهري للعينات و مقارنتها  اجري(. حيث 25.00%

قد فيب. بمدي مطابقتها للمواصفات القياسية السورية والخليجية للزب

أظهرت النتائج الكشف الظاهري أن عينات الزبيب تبُاع بشكل 

نتج سائب و بدون وجود عبوات تبُين المعلومات التوضيحية عن الم

ً للمواصفا بية لليات القياسية الغذائي) الزبيب(، هذا يعُتبر مخالفا

نة ت آموالعالمية المتعلقة بضرورة تعبئة المادة الغذائية في عبوا

تائج الن ومدونة عليها بيانات توضيحية عن المنتج الغذائي. كما بينت

وجود بعض حبيبات الزبيب المتسكرة. و أظهرت النتائج الكشف 

الظاهري عدم وجودد روائح غريبة أو زبيب متأذي أو وجود 

ء ات حشرية في الزبيب؛ و أيضا لا توجد نموات فطرية أثناإصاب

الكشف بالعين المجردة.كما أظهرت خصائص الفيزيائية لعينات 

لال خالزبيب الأسود أنها بدون البذور؛  وأظهرت النتائج أن ومن 

ات النتائج أتضح أن هنالك فروق معنةية بين مساحة السطح للعين

وية . وفي المقابل ليس هنالك إختلاف معنالاصلي والمعدل الزبيب

 لأسوديب افي قيم الكثافة الكلية و الظاهرية و المسامية لعينات الزب

و الزبيب الاسود معدل الرطوبة. و قد بينت نتائج الخصائص 

توي الحرارية لعينات الزبيب أنه ليس هنالك فروق معنوية عند مس

ائية الخصائص الفيزي وأظهرت نتائج أن قيم(.  α 0.05 =) معنوية 

ة المثمتلة في متوسط الهندسي؛ الكروية؛ مساحة السطح؛ المساح

 المقطعية؛ الحجم البيضاوي أن هنالك فروق معنوية بين عينات

مية لمسااالزبيب. و أيضا أظهرت نتائج الكثافة الكلية و الظاهرية و 

وجود فروق معنوية بين عينتي الزبيب؛ و كذلك وجود فروق 

 في الخصائص الحرارية لعينات الزبيب.معنوية 

توصي الدراسة بضرورة إيجاد مواصفة ليبية قياسية للزبيب 

لإستخدامها بدلاً من المواصفة المصرية أو السورية المستعملة 

ضرورة تطبيق الإشتراطات القياسية المتعلقة بكما نوصي  .حالياً 

البيانات(. بطرق عرض و بيع الزبيب. ) العبوات و بطاقات 

وأخيراً نوصي بإجراء أبحاث علمية لدراسة الخصائص الكيميائية 

 و الميكروبولوجية علي عينات الزبيب في الأسواق الليبية.
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