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 على خواص البكتين المستخرج من قشور المانجو فتأثير طاقة الميكرووي
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دام طاقة ـة إلى استخـة الحاليـدف الدراسـته 

في المساعدة على استخلاص البكتين من  فالميكرووي

قشور المانجو، ومعرفة تأثير هذه الطاقة على خواص 

البكتين الناتج. أوضح التركيب الكيماوي لقشور المانجو 

المجففة أنها تحتوى على نسبة مرتفعة من البكتين وصلت 

فيما يتعلق  0)على أساس الوزن الجاف( %16.01إلى 

في التسخين وذلك  فالميكروويباستخدام طاقة 

لاستخلاص البكتين من قشور المانجو، وجد أن الطـاقة 

ق كأحسن فترة تعرض  6وات لمدة  600المثلى هي 

من عائد البكتين،  %12.80قصيرة، حيث أعطت 

من  %77.20ه وـن البكتين المتحصل عليـم 86.54%

حمض الانهيدروجلاكتويورونيك، وذلك للبكتين 

قارنة البكتين المستخرج من قشور المستخلص.وبم

ة ـأوضحت التحليلات الكيميائي 0التقليدية ةالمانجو بالطريق

في  فدام طاقة الميكروويـرج باستخـأن البكتين المستخ

)بكتين  التسخين أنه يماثل إلى حد ما البكتين التجاري

موالح( في خواصه، مثل ارتفاع نسبة ال

ة حمض ــسبرة ونـة الأستــ، درج لـالميثوكسي

الانهيدروجلاكتويورونيك، علاوة على ارتفاع اللزوجة، 

ة من حيث ـة التقليديـرج بالطريقـه البكتين المستخـيلي

ة ــارت التحليلات الإحصائيـوأش . ةـواص السابقـالخ

ى أنه لا توجد فروق ـي علـارات التحكيم الحسـلاختب

ة المصنعة باستخدام بكتين ـى الفراولـمعنوية بين مرب

تجارى وبين المربى المصنعة بإضافة بكتين مستخرج 

وذلك من  فمن قشور المانجو باستخدام طاقة الميكرووي

حيث خواص القوام، اللون، الطعم، والأفضلية. كما أنه 

ة وذلك بين التركيزات ـة مرتفعـد فروق معنويـتوج

وذلك فيما ى المربى ـة من البكتين المضاف إلـالمختلف

ا نجد أن استخدام البكتين ـ. عموم وام فقطـيخص الق

دام طاقة ـو باستخـور المانجـن قشـرج مـالمستخ

في صناعة المربى أعطى خصائص جودة  فالميكرووي

مرتفعة مماثل للبكتين التجاري عند إضافته لمربى 

 الفراولة علاوة على تحقيقه عائدا اقتصاديا.

 
 


