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ABSTRACT

      This investigation was carried out to evaluate the chemical characteristics of new eight sweet potato varieties namely,  CEMSA 74-228 , SANTO AMARA, NC 1525 and KEMB 37 (creamy flesh) and JAPON TRESMESINO, LO 323, TAINUNG 64 and BEAUREGARD (yellow flesh ), and study their suitability for processing. The obtained results reveal that SANTO AMARA and KEMB37 varieties were the best ones having the highest content of chemical constituents compared with those of the other studied creamy flesh sweet potato varieties. Moreover,140 days from planting was the best harvesting time that achieved the highest chemical characteristics . All selected creamy sweet potato varieties had adequate minerals contents especially, KEMB 37 followed by NC 1525 and  CEMSA 74-228 then SANTO AMARA varieties that could be considered good sources of minerals for human nutrition. Yellow flesh sweet potatoes have been recognized as valuable sources of carbohydrates, protein, dietary fibers and could be considered as good sources  of both  vitamin C and total  carotenoids. Moreover, TAINUNG 64 and LO 323  were found to be good sources of β-carotene (pro- vitamin A). The more suitable harvesting time for yellow sweet potato varieties, which recorded the highest levels of essential elements, was 140 days from planting. On the other hand, TAINUNG 64  variety could be considered the best one compared to the other examined varities. The most suitable varieties that having good quality attributes for processing were SANTO AMARA and  KEMB 37 as  creamy flesh and TAINUNG 64 and BEAUREGARD as yellow flesh sweet potato varieties. Moreover, these varieties could be successfully used in the production of new and untraditional sweet potato products.                                                                                                                           
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      يهدف هذا البحث إلى تقييم الخواص الكيميائية لعدد ثماني أصناف جديدة من البطاطا هي CEMSA74-228 , SANTO AMARA, NC 1525 and KEMB 37  كريمي اللون و JAPON TRESMESINO, LO 323, TAINUNG 64 and BEAUREGARD صفراء أو برتقالية اللون هذا بالإضافة إلى دراسة مدى ملائمة هذه الأصناف للتصنيع وأثبتت النتائج أن صنفي SANTO AMARA ,  KEMB 37  من أحسن الأصناف التي حصلت على أعلى صفات من حيث التركيب الكيماوي مقارنة بباقي الأصناف الكريمى اللون. وأكدت الدراسة أن أنسب ميعاد لحصاد الأصناف الكريمى اللون كان بعد 140 يوم حيث تميزت هذه  الأصناف بأعلى خواص من حيث التركيب الكيماوي . كذلك تحتوى جميع الأصناف ذات اللون الكريمى تحتوى على كميات لا بأس بها من العناصر المعدنية خاصة أصناف NC 1525 ; KEMB 37  ثم صنف CEMSA 74-228 ;  SANTO AMARA  وبالتالي فهي تعتبر مصدر جيد للعناصر المعدنية اللازمة للتغذية البشرية . أيضا الأصناف الصفراء اللون تميزت بأنها مصدر جيد لكل من الكربوهيدرات والبروتينات العالية الجودة والألياف الغذائية ومصدر جيد لفيتامين ج والكاروتينات الكلية .  علاوة على ذلك أصناف TAINUNG 64, LO 323  تعتبر مصدر جيد للبيتا كاروتين ( مولد فيتامين أ ) الهام في تغذية الإنسان . وأكدت الدراسة أن 140 يوم هو الميعاد الأنسب لحصاد هذه الأصناف بالإضافة إلى أن صنف  TAINUNG 64  من أحسن الأصناف من حيث محتواة من العناصر المعدنية الهامة مقارنة بباقي الأصناف الصفراء تحت الدراسة . وأثبتت نتائج التقييم الحسي أن من أكثر الأصناف ملائمة للتصنيع والتي أعطت أعلى خواص حسية هي  صنفي SANTO AMARA ,  KEMB 37 من الأصناف الكريمى اللون وصنفي  TAINUNG 64 و   BEAUREGARD من الأصناف الصفراء اللون  هذا وبالتالي من الممكن  استخدام هذه الأصناف بنجاح في إنتاج منتجات جديدة وغير تفليدية من البطاطا .
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ABSTRACT

       A great interest has been recently focused on vegetable juices. So, this study was made as a trial to produce new untraditional vegetable juice blends with high balanced nutritive value. Thirteen different pasteurized vegetable juice blends were prepared. Four blends were only selected representing the most favorite ones, which were preferred by the panelists. The chosen blends were stored at 5 ±1oC for 3 months during which, the chemical composition, antioxidants activity as well as the microbial examination were carried out. The chemical composition of all selected blends was approximately similar except for blend 11 (carrot, watermelon, pumpkin, celery and parsley) having the lowest value of total acidity (0.054%) compared to the other blends. No significant differences were detected between the total phenolic compounds of those four blends and the control (imported commercial vegetable juice). Blend (4), (tomato, carrot and celery) had the highest contents of total phenols and total flavonoids being 16.65 and 31.25 mg /100 ml, respectively. Total carotenoids of all blends ranged from 7.69 to 12.09 mg/100 ml. Addition of green leafy vegetables (celery and parsley) to blend (11) increased total chlorophyll content by more than two folds becoming greater (52.43 mg/100gm) than the other studied blends as well as the control sample. Meanwhile, ascorbic acid content ranged from 8.45 to 20.22 mg/100ml. Blend (3),( tomato, carrot, watermelon and rocket ) had the highest content of ascorbic acid, meanwhile, blend (11), being free from tomato juice, had the lowest content. All selected blends had adequate minerals contents and could be considered sufficient sources of minerals to human nutrition. Also, insignificant differences in chemical composition of the selected vegetable juice blends could be detected throughout the storage period. On the other hand, the thermal treatments, blanching and pasteurization reduced the activity of microorganisms and all products maintained their original sensory properties.                                                                                             
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      زاد الاهتمام في الآونة الأخيرة بعصائر الخضروات لاعتبارها من الأغذية الوظيفية وذلك نظرا" لارتفاع محتواها من الفيتامينات والأملاح المعدنية بالإضافة إلى كونها تحتوى على العديد من المركبات الحيوية النشطة الأخرى والتي تلعب دورا كبيرا كمضادات طبيعية للأكسدة.  ولذلك تهدف هذه الدراسة إلى إنتاج بعض الخلطات الصحية والغير تقليدية من عصائر الخضروات والتي تتميز بارتفاع قيمتها الغذائية ولدورها الفعال في منع الإصابة بالعديد من الأمراض , حيث تم عمل ثلاثة عشر خلطة مبسترة من عصائر الخضروات المختلفة وأجرى التقييم الحسي لها وتم اختيار أربعة خلطات والتي كانت أكثرهم قبولا لدى المستهلك وحصلت على أعلى درجات التقييم الحسي وذلك بمقارنتها بالعينة الكنترول. تم دراسة التركيب الكيماوي لهذه الخلطات وتم تخزينها على درجة 55م لمدة ثلاثة أشهر وذلك لدراسة تأثير عملية التخزين على التركيب الكيماوي وعلى محتواها من مضادات الأكسدة الطبيعية وفترة صلاحيتها. وأثبتت النتائج أن التركيب الكيماوي للأربعة خلطات التي تم اختيارها كان إلى حد كبير متشابه وذلك يرجع إلى أن كل من عصير الطماطم والجزر كانا المكونان الرئيسيان لهذه الخلطات. وقد ثبت أيضا" أن إضافة كل من عصير الطماطم والجزر أدى إلى رفع محتوى هذه الخلطات من الفلافونات والفينولات الكلية, كما إن إضافة الخضروات الورقية وخاصة الكرفس والبقدونس في الخلطة رقم (11) ضاعف محتواها من الكلوروفيل عن باقي الخلطات الأخرى. جميع الخلطات المختارة أرتفع محتواها من العناصر المعدنية وخاصة البوتاسيوم والماغنسيوم والصوديوم بالإضافة إلى احتوائها على كميات كافية من الفسفور والكالسيوم والحديد والزنك التي تغطى الاحتياجات اليومية للفرد. هذا بالإضافة إلى أن التخزين لمدة ثلاثة أشهر في الثلاجة حافظ على سلامة هذه الخلطات ميكروبيولوجيا" ولم يؤثر كثيرا على التركيب الكيماوي لها. 
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