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 الملخص
يٍ انشبٌ  ػلايبث حدبرَت ثًبٍَنوكًُُبئُت انخىاص انفُسحهذف انذراست إنً انخمذَر انكًٍ نهكبفٍُُ وبؼط 

و 2117سُت  تسىاق  انًحهُت نًذَُت يصراحيٍ انمهىة انًخذاونت فٍ الأحدبرَت ػلايبث  الأسىد والأخعر, وأربغ

نؼُُبث انشبٌ  انرلى انهُذروخٍَُُخبئح انذراست انحبنُت أٌ لُى  وظحجأحُث انذونُت. انًحهُت ووحمًُُهب ببنًؼبَُر 

% حُث كبَج ألم 8.11-2.14 وحراوحج لُى انرغىبت فٍ ػُُبث انشبٌ بٍُ (4.81-6.10) وانمهىة حراوحج بٍُ

أيب  %.3.15ت ولذرث أػهً يحخىي نرغىب C11ػُُت انمهىة وسدهج  T8وأػهً لًُت نهؼُُت   T4لًُت نهؼُُت

ريبد فٍ ػُُبث هأػهً يحخىي ن C12% وسدهج انؼُُت 7.52-4.71حراوذ بٍُ فمذ يحخىي انريبد نؼُُبث انشبٌ 

انطرَمت انطُفُت كًب حى انخمذَر انكًٍ نهكبفٍُُ نؼُُبث انشبٌ وانمهىة انًذروست ببسخخذاو  %4.86انمهىة بمًُت 

, حُث كبٌ درش حبثُر انظروف ػهً يحخىٌ انكبفٍُ كًب  . 275nmػُذ غىل يىخٍ فٍ انًُطمت فىق انبُفسدُت

دلبئك , بًُُب نى َؤثر حدى انًحهىل ػهً حركُس انكبفٍُُ بشكم  5وزيٍ  C°100درخت حرارة  ػُذانخأثُر الأكبر

 .  بثًسخخهصانفٍ كبُر 

 

 نُبُب –يصراحت  -انكًٍ انخمُُى –انرلى انهُذروخٍُُ  –انشبٌ  –انمهىة  –انكبفٍُُ    :انكهًبث انًفخبحُت

 

Abstract 

   In recent years, caffeine received increasing attention in food and pharmaceutical 

industries, due to its pharmacological properties which comprise stimulation of the 

central nervous system, peripheral vasoconstriction, relaxation of the smooth 

muscle and myocardial stimulation. The aim of this study was to determine the 

content of caffeine in eight types of tea (green, black) and four types of coffee. The 

content of caffeine was determined by using Spectrophotometric method. The 

content of caffeine has been associated with plant origin and growth conditions, as 

well as processing conditions. 

The results of the present study showed that the pH values of tea and coffee samples 

ranged between (6.10-4.81) and the moisture values in the tea samples ranged 

between 2.04-8.10% where the lowest value was for T4 sample and the highest value 

for sample T8. While, the ash content of tea samples ranged between 4.71-7.52% 

and C12 sample was recorded the highest ash content in coffee samples with value 

4.86%. The amount of caffeine was quantified by employing UV-vis 

Spectrophotometric technique at different conditions, the concentration of the 

caffeine in the tea and coffee solution was determined at different brewing time (1, 

3 and 5 min), water volume (30, 70 and 150 ml) and temperature (80, 90 and 100 

°C), where the maximum effect was at 100 ° C and 5 min, while the volume of the 

solution did not significantly affect the concentration of caffeine in the sample 

extract. 
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 انًمذيت : .1

عزّبػ١خ الأوضش شؼج١خ ٌّؼظُ دٚي اٌؼبٌُ، ٠ّٚضلاْ الإ٠ؼزجش ششاة اٌشبٞ ٚاٌمٙٛح ِٓ اٌّششٚثبد 

اٌّبء ٌّزالّٙب اٌٍز٠ز أٚ ٌفٛائذّ٘ب اٌؼلاع١خ ٚآخشْٚ عضء ٘بِبً ِٓ اٌضمبفخ ا١ِٛ١ٌخ ٌٍشؼٛة ثؼذ 

ِشوت ػؼٛٞ  ١١ٓٚاٌغجت ٠شعغ ٌٛعٛد اٌىبف١١ٓ، ٚاٌىبف ِٕٚشؾ ٌٍغغُ ٠غذْٚ ف١ٗ ِٕجٗ ٌٍز٘ٓ

م٠ٍٛخ ِٓ ػبئٍخ اٌ( ٚ٘ٛ ِٓ طٕف اٌّشوجبد ا١ٌٕزشٚع١ٕ١خ شجخ C8H10N4O2ط١غزٗ اٌى١ّ١بئ١خ )

فٟ ؽبٌزٗ إٌم١خ ِغؾٛق  Trimethyl Xanthine -1,3,7 اٌضأز١ٕبد ٚاٌزغ١ّخ إٌظب١ِخ ٌٗ 

ٌخ فٟ أث١غ ٔبػُ ؽبد اٌّشاسح، ٠ٚأخز اٌىبف١١ٓ شىً ثٍٛساد ث١ؼبء عذاع١خ لبثً ٌزٚثبْ ثغٙٛ

 g/cm3  1223 ٚوضبفزٗ  g/mol 194.19 ا١ٌٌّٛخ  زٗاٌىٍٛسٚفٛسَ، ٚشؾ١ؼ اٌزٚثبْ فٟ اٌّبء وزٍ

ِبدح  ٚ٘ٛ C238 .(Subila and Navis, 2016)°أِب ٔمطخ الأظٙبس  C° 178ٔمطخ غ١ٍبٔٗ 

أٚساق اٌشبٞ، ؽجٛة  ِضً إٌجبربدٔٛع ِٓ  63رزىْٛ ثشىً ؽج١ؼٟ ٚثى١ّبد ِزفبٚرخ لأوضش ِٓ 

 (Wanyik et al., 2010 ; Nehlig et al., 1992) وبٚ، رٛد اٌمٙٛح ٚغ١ش٘باٌىب

 أٞ ِب ٠ؼبدي ١ِٛ٠ب mg 400-200 ثّمذاس ػٕذ رٕبٌٚٗ ثغشػبد ِؼزذٌخ اٌىبف١١ـٓ آِٓ غزائ١بً    

-mg 666س ثـزمذفأِب و١ّخ اٌغشػخ اٌّفشؽخ ِٓ اٌّششٚة اٌغبخٓ،  وٛة ١ِٛ٠بً أ 5-2ششة 

 فززشاٚػ ث١ٓ  ِب ػؾب٠ب اٌغشػخ اٌمبرٍخ، أوٛاة ١ِٛ٠بً أ 16-6ة شش أٞ ِب ٠ؼبدي ١ِٛ٠بً  456

mg/l466-166  ٍشخض ٌِٓ اٌّششٚة اٌغبخٓ  ١ِٛ٠بً  وٛة 166-٠86ؼبدي ششة أٞ ِب

(Kerrigan and Lindsey, (2005, Olson et al., 2007  ٓاٌظؾ١خ اٌفٛائذ ثؼغ ٌٍىبف١١ـ 

 اٌى١ٍز١ٓ ػًّ ٠ٚؾفض ٚاٌخشف، اٌغشؽبْ ِٓ ٚاٌٛلب٠خ اٌغغُ فٟ إٌّبػخ عٙبص رم٠ٛخ ػٍٝ وبٌمذسح

 ػٍٝ الإدِبْ أػشاع ، ِٚٓ(Ruxton, 2008) ٌٍجٛي ِذس ٘ٛ ٌزٌه اٌغغُ ١ِبٖ ِٓ ٌٍزخٍض

 اٌزجٛي، فٟ ص٠بدح الأسق، إٌفغٟ، ٚا١ٌٙبط ٚاٌٍٙٛعخ ٚاٌؼظج١خ ٚاٌزٛرش اٌمٍك اٌىبف١١ٓ رٕبٚي

 اٌذ١ٕ٘خ الأؽّبع ِغز٠ٛبد عٚاسرفب اٌمٍت، ػشثبد فٟ ٚعشػخ اٌٙؼّٟ، اٌغٙبص ٚاػطشاثبد

 Hodge et al., 2010 ; Ogah and)اٌششا١٠ٓ رظٍت فٟ ٠غجت ِّب اٌذَ ثلاصِب فٟ اٌؾشح

Obebe, 2012)2 

 ٚأِشاع اٌزبعٟ ثبٌشش٠بْ الإطبثخ خطش ِٓ ٠ض٠ذ ١ِٛ٠ب اٌمٙٛح ِٓ أوٛاة خّغخ ِٓ أوضش رٕبٚي

 ؽّغ إفشاص ػٍٝ ٌٍّؼذح اٌّخبؽٟ اٌغشبء ٠ؾفض وّب ،(Higdon and Frei, 2006) اٌمٍت

 طؾخ ػٍٝ خطشاً  ٠ّضً ِّب اٌغٍٛوٛص أ٠غ ٔغجخ ِٓ ٠ٚمًٍ اٌّؼذ٠خ، اٌمشؽخ ٠غجت ِّب اٌّؼذح

 ٠ٙذف اٌجؾش ٌزمذ٠ش ثؼغ اٌخٛاص 2(Bull et al., 2015) خبص ثشىً اٌغىشٞ ِشػٝ

١ٍخ ٌجؼغ أٔٛاع اٌشبٞ ٚػ١ٕبد ِٓ اٌمٙٛح اٌّجبػخ فٟ الأعٛاق اٌّؾ ٌىبف١١ٓاٌف١ضٚو١ّ١بئ١خ ٚا

 ٚوزٌه دساعخ رأص١ش صِٓ ٚدسعخ ؽشاسح اٌغ١ٍبْ ػٍٟ رشو١ض اٌىبف١ٓ فٟ اٌؼ١ٕبد ل١ذ اٌذساعخ2
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 انًىاد وغرائك انؼًم: .2

اٌشنبٞ الأعنٛد ٚالأخؼنش ٚاٌمٙنٛح اٌّزذاٌٚنخ فنٟ الأعنٛاق اٌزغبس٠نخ  ػلاِنبد ػ١ٕخ ِن12ٓعّؼذ 

ػننؼ أٔننٛاع ٘ننزٖ ( 1ٛ٠ثّؼننذي أسثؼننخ ػ١ٕننبد ٌىنً ٔننٛع )اٌغننذٚي , َ 2617ٌّذ٠ٕنخ ِظننشارٗ، ػننبَ 

 اٌؼلاِبد2

 دراسخهب( َبٍُ انؼلايبث انخدبرَت نهؼُُبث انخٍ حى 1اندذول)

 انخحبنُم انكًُُبئُت نهؼُُبث لُذ انذراست: 1.2

 رلى انهُذروخٍُُ نؼُُبث انشبٌ. لُبش ان1.1.2 

  . (Garba et al., 2015)اٌّؼزّذح  خرُ رمذ٠ش اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ؽغت اٌطش٠م

 pH-Meter رُ ل١بط اٌشلُ ا١ٌٙنذسٚع١ٕٟ فنٟ ػ١ٕنبد اٌّشنشٚثبد اٌّخزنبسح ثٛاعنطخ عٙنبصؽ١ش 

ّنشاد ل١بعنٙب اٌ ِنٓ اٌؼ١ٕنخ g2ٚصْ ٚلنذ رنُ  ،ثؼذ ِؼب٠شح ٚػجؾ اٌغٙبص ثٛاعطخ اٌّؾب١ًٌ إٌّظّنخ

رنشن  اٌغنبخٓ،ِنٓ اٌّنبء اٌّمطنش   100mlإ١ٌٙنب صنُ أػن١ف 250mlٚٔمٍذ إٌٝ دٚسق ل١بعٟ عؼخ

دلبئك، صنُ سشنؼ اٌّغنزخٍض ثٛسلنخ رششن١ؼ )ٚرّنبْ  5اٌذٚسق ٠جشد فٟ دسعخ ؽشاسح اٌغشفخ ٌّذح 

( دل١منخ 15ٚ 16ونشس ٔفنظ اٌخطنٛاد ػٕنذ أصِٕنخ )pH-Meter ( صُ ل١غنذ ونً ػ١ٕنخ ثغٙنبص 41

 2 عؾ اٌمشاءادخذ ِزٛأٚ

 الاَخهبء الإَخبج َىع انًُخح بهذ انًُشــأ انؼلايت انخدبرَت رلى انؼُُت

T1 2119 2116 اسىد سُرلاَـــكب شـبٌ نبـــذة 

T2 2118 2116 اسىد سُرلاَـــكب شـبٌ انسهــرة 

T3 2119 2116 اسىد سُرلاَـــكب دشـبٌ الأخــىا 

T4 2119 2116 اسىد سُرلاَـــكب شبٌ أَفبش انفدر 

T5 2119 2115 أخعر انصـــٍُ شــبٌ انســهى 

T6 2121 2115 أخعر انصٍُ شبٌ أَفبش انفدر 

T7 2118 2115 أخعر سُرلاَـــكب شـــبٌ دنـــــًب 

T8 ٍ ًّ  2121 2115 أخعر انصــــــٍُ شـــبٌ انشُ

C9 2119 2117 بٍُ انبرازَــم لهـــــىة يطحىَت 

C10 2118 2116 بٍُ انهـــــــُذ لهــــــىة يطحىَت 

C11 2118 2117 بٍُ إَـــطبنــُب لهــــــــىة يطحىَت 

C12 2118 2117 بٍُ كـىنـىيبُب لهـــــــــىة يطحىَت 
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 لُبش انرلى انهُذروخٍُُ نؼُُبث انمهىة2.1.2 

 2 (Cozmuta et al., 2013)رُ رمذ٠ش اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٌٍمٙٛح ؽغت اٌطش٠مخ اٌّؼزّذح 

ِٓ اٌّبء  50mlفٟ وأط ٚأػ١ف إ١ٌٙب  ٙبِٓ اٌؼ١ٕخ اٌّشاد ل١بعٙب، صُ ٚٚػؼ g3ٛصْ ٚرٌه ث 

دلبئك، صُ سشؼ )ثٛسلخ  5عخ ؽشاسح اٌغشفخ ٌّذح اٌّمطش اٌغبخٓ، رشن اٌّؾٍٛي ٠جشد فٟ دس

اٌم١بط ٚأخز  إٌزبئظ، وشس ٚعغٍذ pH-Meter ل١غذ اٌؼ١ٕبد ثغٙبص  (41رشش١ؼ ٚرّبْ 

 ِزٛعؾ اٌمشاءاد2

                             نؼُُبث انشبٌ وانمهىة حمذَر انُسبت انًئىَت نهرغىبت 3.1.2  

ؼجؾ دسعخ ؽشاسح فشْ اٌزغف١ف ث ٚرٌهبس ٌٙب ؽغت اٌطش٠مخ اٌّش لذسد ٔغجخ اٌشؽٛثخ

اٌطجك فبسغب ٚػغ اٌطجك فٟ  دل١مخ ٚصْ 36، ٚػغ اٌطجك فٟ اٌفشْ ٌّذح  C°2±100ػٕذ

 ذٚػؼ (W2)ِٓ اٌؼ١ٕخ فٟ ؽجك  g2ٚصْ ثذلخ  (W1) اٌّغفف ١ٌجشد، ٚصْ اٌطجك فبسغبً 

خ ِٓ اٌفشْ ٚٚػؼذ ٌّذح صلاصخ عبػبد، عؾجذ اٌؼ١ٕ  C°102اٌؼ١ٕخ فٟ اٌفشْ ػٕذ دسعخ ؽشاسح

ٚاٌٛصْ وشس اٌزغف١ف  (W3)ؽزٟ رجشد ٚٚصٔذ اٌؼ١ٕخ ثؼذ اٌزغف١فٚرشوذ فٟ اٌّغفف اٌضعبعٟ 

 Cozmuta et al., 2013 ;Vaikosn andدل١مخ ؽزٟ رجبس اٌٛصْ،  30ػذح ِشاد ٌّذح 

Alade, 2011)). 

 -رؾغت ٔغجخ اٌشؽٛثخ ِٓ اٌمبْٔٛ الارٟ:

    ٍشؽٛثخ % =إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌ                 
     

     
   ×166   

W1   = ْاٌجٛرمخ فبسغخ  ٚصW2  ٚصْ اٌجٛرمخ + ٚصْ اٌؼ١ٕخ =W3 ٚصْ اٌؼ١ٕخ ثؼذ اٌزغف١ف =  . 

  نؼُُبث انشبٌ وانمهىة انريبد يحمذَر يحخى 4.1.2

 2 (Alade et al., 2012)رُ رمذ٠ش ِؾزٜٛ اٌشِبد ؽغت اٌطش٠مخ اٌّؼزّذح

 ؽزٟ صجبددل١مخ  36ثٛرمخ اٌؾشق فٟ اٌفشْ ٌّذح  ٚػؼذC°500  خػجؾ فشْ اٌؾشق ػٕذ دسع

  2(W1)اٌٛصْ صُ ٚػؼذ ثٛرمخ الاؽزشاق فٟ اٌّغفف اٌضعبعٟ ٌزجشد ػ١ٓ ٚصْ اٌجٛرمخ فبسغخ 

عبػخ صُ ٔمٍذ اٌجٛرمخ 16ٚػؼذ اٌؼ١ٕخ فٟ اٌفشْ ٌّذح  (W2)ِٓ اٌؼ١ٕخ فٟ اٌجٛرمخ g2ٚصْ ثذلخ 

وشسد ػ١ٍّخ اٌؾشق ٌزؼ١١ٓ اٌٛصْ  (W3)ٌؼ١ٕخ ثؼذ اٌؾشقإٌٝ اٌّغفف اٌضعبعٟ ٌزجشد ٚصٔذ ا

 ػذح ِشاد ؽزٝ صجبد اٌٛصْ رؾغت إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍشِبد ِٓ اٌمبْٔٛ ا٢رٟ: 

   =       %نســبة المئوية للرمــاد                
     

     
    ×011        
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ىة ببساخخذاو خهابز الايخصابص انطُفاٍ حؼُُــٍ َسـبت انكبفــٍُُ فٍ ػُُبث انشابٌ وانمها 5.1.2

 فٍ 

 ((UVانًدبل فىق انبُفسدٍ    

  ٍُُححعُر انًحبنُم انمُبسُت نهكبفــ 

 ,.Phan et al) رنُ رمنذ٠ش ِؾزنٜٛ اٌىنبف١١ٓ ٌؼ١ٕنبد اٌشنبٞ ٚاٌمٙنٛح ؽغنت اٌطش٠منخ اٌّزجؼنخ

2012)2 

ِٕؾٕٝ اٌّؼب٠شح رُ رؾؼ١ش عٍغٍخ ِٓ اٌزشاو١ض اٌّخزٍفخ ِٓ ِؾٍٛي اٌىبف١١ٓ ٌغشع إػذاد ؽ١ش 

   فٟ إٌّطمخ فٛق اٌجٕفغغ١خ275nm  2ػٕذ اٌطٛي اٌّٛعٟ

  ٍ1111ححعُر يحهىل انكبفــٍُُ انمُبس  ppm  

صُ ٔمً اٌّؾٍٛي  50mlِٓ اٌىبفـ١١ٓ اٌظٍت ثبٌّبء اٌّمطش فٟ وأط ؽغّٗ  0.5gؽؼش ثئراثخ 

 أوًّ ثبٌّبء اٌّمطش ؽزٝ اٌؼلاِخ500ml 2إٌٝ دٚسق ل١بعٟ عؼزٗ 

 ٌّؾب١ًٌ اٌم١بع١خ ثزشاو١ض ِخزٍفخ ٚرٌه ثزخف١ف اٌّؾٍٛي اٌم١بعٟ اٌغبثك إٌٝ رؾؼ١ش ا 

 (70, 60, 50, 40, 30, 20, 10 ppm 2ٌٟػٍٝ اٌزٛا 

 ٚرٌه ثزطج١ك لبْٔٛ اٌزخف١ف

V1 x C1 =  V2   x   C2 

  90 ,80)حااأثُر درخاات انحاارارة ػهااً ػُُاابث انشاابٌ وانمهااىة ػُااذ درخاابث دراساات, 

100°C)                                                                                     

اٌذٚسق  ٚػغ ِٓ اٌّبء اٌّمطش 100mlِٓ اٌؼ١ٕخ فٟ دٚسق ِخشٚؽٟ صُ أػ١ف إ١ٌٙب  g2ٚصْ 

سشؼ اٌّؾٍٛي  ٌّذح صلاس دلبئك ِغ اٌزؾش٠ه C°80 اٌّخشٚؽٟ فٟ ؽّبَ ِبئٟ ػٕذ دسعخ ؽشاسح

اٌؼلاِخ ثبٌّبء  ؽزٝوًّ أٚ 250ml فٟ دٚسق ل١بعٟ عؼزٗثٛاعطخ لّغ ثٛخٕش، ٚٚػغ اٌشاشؼ 

 2(C°90,100)وشس ٔفظ اٌخطٛاد ػٕذ دسعخ اٌؾشاسح  ،اٌّمطش

  حأثُر حدى انًبء ػهٍ ػُُبث انشبٌ وانمهىة ػُذ(30,70,150 ml)    

اٌّبء اٌّمطش،  ي30mlٍ  أػ١ف إ١ٌٙب، ِٓ ػ١ٕبد اٌشبٞ ٚاٌمٙٛح فٟ دٚسق ِخشٚؽٟ 2g ٚصْ

  دلبئك ِغ اٌزؾش٠ه2 3 ٌّذح C91°فٟ ؽّبَ ِبئٟ ػٕذ دسعخ ؽشاسح  ٚٚػغ اٌذٚسق 

وًّ أٚ 30ml سشؼ اٌّؾٍٛي ثٛاعطخ لّغ ثٛؽٕش، ٚثشد اٌشاشؼ ٚٚػغ فٟ دٚسق ل١بعٟ عؼزٗ

 C91°وشس ٔفظ اٌخطٛاد ػٕذ دسعخ ؽشاسح  ،ثبٌّبء اٌّمطش ؽزٝ اٌؼلاِخ ِغ اٌشط ع١ذا

 2(ml 150 ,70)ٚثؾغَٛ ِخزٍفخ 

 دلبئك(                              5دلبئك, 3انؼُُبث ػُذ )دلُمت واحذة,  ًخلاص ػهحأثُر زيٍ الاسخ 
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ٚػؼذ اٌؼ١ٕبد ، اٌّبء اٌّمطش ي100mlٍ ِٓ وً ػ١ٕخ فٟ دٚسق ل١بعٟ ٚأػ١ف إ١ٌٙب  2gأخز 

ِغ اٌشط، صُ سشؼ اٌّؾٍٛي فٟ لّغ ثٛخٕش، ٚاؽذح ٌّذح دل١مخ  C°96فٟ ؽّبَ ِبئٟ ػٕذ دسعخ 

ٚثٕفظ اٌخطٛاد  ،وًّ ٌٍؼلاِخ ثبٌّبء اٌّمطشأ 250ml دٚسق ل١بعٟ عؼزٗ ٚػغ اٌشاشؼ فٟ

خفف اٌّؾٍٛي ٌىً   ،C96°( دلبئك ػٕذ دسعخ ؽشاسح 5، 3اٌغبثمخ غ١ش صِٓ اٌشط إٌٝ )

 ِٓ اٌذٚسق اٌم١بعٟ اٌغبثك ٚٔمً إٌٝ دٚسق ل١بعٟ أخش عؼزٗ  10ml اٌزأص١شاد ثأخز 

100mlٌؼلاِخ ِغ اٌشط ع١ذا ١ٌظجؼ اٌّؾٍٛي عب٘ض ٌىً ػ١ٕخ ٚأوًّ ثبٌّبء اٌّمطش ؽزٝ ا

ٌغ١ّغ اٌؼ١ٕبد ػٕذ اٌظشٚف 275nm  رُ ل١بط الاِزظبص ػٕذ اٌطٛي اٌّٛعٟ ، ٌٍزؾ١ًٍ

 اٌّخزٍفخ 2

 ححهُم وػرض انُخبئح وانًُبلشت: .3

اٌزؾب١ًٌ اٌف١ض ٚو١ّ١بئ١خ ٚ٘ٝ )اٌشلُ  ثؼغ رؼشع إٌزبئظ اٌّزؾظً ػ١ٍٙب ِٓ       

رؾذ٠ذ ِغزٜٛ اٌىبف١١ٓ، ِٚمبسٔخ إٌزبئظ ِغ ٚثخ ِٚؾزٜٛ اٌشِبد( ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ، ِؾزٜٛ اٌشؽٛ

ا١ٌٍج١خ ٚاٌؼب١ٌّخ، ِٕٚظّخ اٌظؾخ اٌؼب١ٌّخ، ِٚغ ثؼغ  اٌؾذٚد اٌّغّٛػ ثٙب ٌٍّٛاطفبد اٌم١بع١خ

 ٔزبئظ اٌذساعبد اٌغبثمخ2 

 انرلى انهُذروخٍُُ نؼُُبث انشبٌ. .1

ٌؼ١ٕبد اٌشبٞ ػٕذ أصِٕخ غ١ٍبْ ِخزٍفخ، ( ل١ُ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ 1( ٚاٌشىً)٠2ج١ٓ اٌغذٚي )

دل١مخ(، ث١ّٕب  15- 5ؽ١ش ٔلاؽع  أْ ثؼغ اٌؼ١ٕبد ٌُ ٠زأصش اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ف١ٙب ػٕذ صِٓ )

رضداد ف١ٙب ل١ُ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٔؾٛ ل١ُ اٌمبػذ٠خ ثض٠بدح صِٓ اٌغ١ٍبْ،  (T8,T7,T6)  اٌؼ١ٕبد 

ل١ُ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ثض٠بدح صِٓ اٌغ١ٍبْ،  ؽ١ش ٔلاؽع أخفبع ٠ٚT4غزضٕٝ ِٓ رٌه اٌؼ١ٕخ 

اٌزٞ ٠زشاٚػ ٚ ػّٓ اٌؾذ اٌّغّٛػ ثٗ رمغ  ٚوبٔذ إٌزبئظ ػؼ١فخ اٌؾبِؼ١خ ٌّؼظُ اٌؼ١ٕبد، ٚ

ٌٍفٛاوٗ ٚاٌخؼشٚاد ٚالأػشبة ٚاٌض٘ٛس ٚالأشغبس  (725– 426)سلُ ١٘ذسٚع١ٕٟ  ث١ٓ

ٚػٕذ ِمبسٔخ ٔزبئظ ٘زٖ  (Vaikosen and Alade, 2011)اشبس ٌٗ ولا ِٓ  ٚاٌشغ١شاد اٌزٞ 

ػٍٝ ػ١ٕبد اٌشبٞ فٟ اٌزش١ه   (Street et al., 2006)اٌذساعخ ِغ ٔزبئظ اٌذساعخ اٌزٟ لبَ ثٙب  

 Vaikosen and)(  أِب اٌذساعخ اٌزٟ أعشا٘ب 528-424وبٔذ ل١ُ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ فٟ اٌّذٜ )

Alade, 2011) ١6259ٕبد اٌشبٞ ث١ٓ)فٟ دٌزب ا١ٌٕغش رشاٚؽذ ل١ُ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٌؼ – 

فٟ ١ٔغ١ش٠ب أْ اٌم١ُ رشاٚؽذ   (Alade et al., 2012) (، ٚأفبدد اٌذساعخ اٌزٟ لبَ ثٙب 6286

( ٚفٟ اٌؼشاق وبٔذ ل١ُ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ فٟ اٌذساعخ اٌزٟ أعش٘ب )٘بدٞ 6296 – 6218ث١ٓ)

  (Mayouf et al., 2011)( ٚلذ لبَ 525 – 427( ٌؼ١ٕبد اٌشبٞ فٟ اٌّذٜ ) 2616ٚصٍظ، 

ْ (2 إ6215 – 523) ث١ٓ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٔزبئظرشاٚؽذ ٚلذ فٟ ١ٌج١ب  ٌؼ١ٕبد اٌشبٞ ثذساعخ
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إٌٛػ١ٓ ِٓ اٌشبٞ رؤصش ػٍٝ ل١ُ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ،  اٌّٛاد اٌفؼبٌخ اٌّٛعٛدح فٟ ولأ اخزلاف

 روشوّب (2 2616زىْٛ اٌم١ُ ػب١ٌخ فٟ اٌشبٞ الأخؼش ٌٛعٛد اٌّشوجبد اٌم٠ٍٛخ )٘بدٞ ٚصٍظ، ف

(komatsu et al., 1993)  ِٓاٌغ١ٍبْ فٟ اٌشبٞ الأعٛد أْ ل١ُ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ رزأصش ثض

ٌٛعٛد اٌىبرش١ٕبد، ٚارفمذ ٔزبئظ  ثشىً ِٕخفغ

، ٌُٚ اٌذساعخ ِغ وض١ش ِٓ اٌذساعبد اٌغبثمخ٘زٖ 

ؤشش ثؼ١ٓ رأخز اٌّٛاطفبد ا١ٌٍج١خ ٘زا اٌّ

  2617الاػزجبس ؽزٝ عٕخ 

 

 

 أزمنة عند الشاي لعينات الهيدروجيني الرقم قيم( 2)الجدول
 مختمفة

 
 الشاي المدروسة لعينات الهيدروجيني الرقم قيم( 1)الشكل   

 . مختمفة أزمنة عند

 حمذَر يحخىي انرغىبت نؼُُبث انشبٌ: .2

فننننٟ  ( اٌزغ١ننننش2( ٚاٌشننننىً )٠3جنننن١ٓ اٌغننننذٚي)

ِؾزٜٛ اٌشؽٛثخ ٌؼ١ٕبد اٌشبٞ ؽ١ش أٚػنؾذ 

 ٘زٖ اٌذساعخ أْ ألً ٔغجخ ٌٍشؽٛثنخ وبٔنذ ٌؼ١ٕنخ

%(،  ٚأػٍٝ ٔغنجخ T4( )2264اٌشبٞ الأعٛد )

%(، ػٍننننٝ ػىننننظ ِننننب عننننبء 8216( ٚثٍغننننذ )T8ٌٍشؽٛثننننخ وبٔننننذ ٌؼ١ٕننننخ اٌشننننبٞ الأخؼننننش )

( ػٕذ دساعزٗ ٌؼ١ٕبد اٌشبٞ فٟ اٌؼنشاق ؽ١نش ٚعنذ أْ أػٍنٝ ٔغنجخ ٌٍشؽٛثنخ فنٟ 4261ثٗ)ؽغ١ٓ،

ؼنش، ؽ١نش %( ٚألٍٙنب فنٟ ػ١ٕنبد اٌشنبٞ الأخ6218 – 5251اٌشبٞ الأعٛد ؽ١ش رشاٚؽنذ ثن١ٓ )

%( ٚلذ رطبثمذ ػ١ٕنبد اٌشنبٞ الأعنٛد اٌّذسٚعنخ ِنغ 4257 -3276) رشاٚؽذ ٔغجخ اٌشؽٛثخ ث١ٓ

( أٔٗ ثؼذ اٌؾظنٛي ػٍنٟ اٌزخّنش اٌّضنبٌٟ، رغفنف (Alhajali and Al-Oklah., 2013ِب روشٖ 

ُِ ٠ٚضجؾ اٌزخ١ّش، ٚفٟ ٘زٖ اٌؼ١ٍّنخ ٠زغ١نش ٌنْٛ الأٚسا ق أٚساق اٌشبٞ الأعٛد لإ٠مبف إٌشبؽ الإٔض٠

ِٓ اٌٍْٛ الأخؼش إٌٝ اٌجٕٟ اٌذاوٓ أٚ الأعٛد ٚرظجؼ إٌىٙخ ػطش٠خ ٠ٚمً ِؾزٜٛ اٌشؽٛثنخ إٌنٝ 

فنٟ دساعنزٗ أْ ٔٛػ١نخ ِنٓ اٌشنبٞ اٌزنٟ لطفنذ   (Sud and Baru., 2000)% ٚرونش6ِنب دْٚ 

أٚسالٙب فٟ ِٛعُ الأِطبس أدٜ إٌٟ ص٠بدح اٌشؽٛثخ ثغنجت اسرفنبع ِؾزنٜٛ اٌىٍٛسٚف١نً ٚأخفنبع 

 
 لعينات الشاي عند أزمنة غميان مختمفة pH رقم العينة

 دقيقة 15 دقائق10 دقائق 5
1T 5.05 5.05 5.07 
2T 5.45 5.40 5.45 
3T 5.21 5.40 5.40 

T4 5.55 5.35 5.15 
T5 5.22 5.47 5.33 
T6 5.30 5.50 6.10 
T7 5.22 5.47 5.53 
T8 5.52 5.57 5.58 
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ٌٍشبٞ الأخؼش اٌؾنذ اٌّغنّٛػ ثنٗ ٌٍّٛاطنفبد اٌم١بعن١خ   (T8)خ ٕاٌؼ١ ي، ٚرغبٚصدِغزٜٛ اٌذثٛ

 % 82َ اٌزٟ ٔظذ ػٍٟ أْ ٔغجخ اٌشؽٛثخ لا رض٠ذ ػٍٟ  2613غٕخ ٌ 396ا١ٌٍج١خ سلُ 

 ( يحخىي انرغىبت )%( نؼُُبث انشبٌ انًذروست3اندذول)

                                                                                         

 .( لُى انرغىبت  نؼُُبث انشبٌ لُذ انذراست2انشكم )

 شاي:تقدير محتوى الرماد الكمي لعينات ال .3

( ٠ٛػننؼ اٌزغ١ننش فننٟ 4( اٌّزٛعننؾ اٌؾغننبثٟ ٚاٌخطننأ اٌّؼ١ننبسٞ، ٚاٌشننىً )٠4جنن١ٓ اٌغننذٚي )      

%( 7252 – 4271ِؾزٜٛ اٌشِبد ٌؼ١ٕبد اٌشبٞ ؽ١ش رشاٚؽذ ٔغنجخ اٌشِنبد ٌؼ١ٕنبد اٌشنبٞ ثن١ٓ )

ٌؼ١ٕننبد أْ ِؾزنٜٛ اٌشِنبد  (2014ؽغنن١ٓ، )ٚػٕنذ ِمبسٔنخ ٘ننزٖ إٌزنبئظ ِنغ اٌذساعننخ اٌزنٟ أعشا٘نب 

( (Vaikosen and Alade, 2011%( ٚفنٟ ١ٔغش٠نب لنبَ 6262 – 5216اٌؼشاق ثٍغ ) فٟاٌشبٞ 

%( ٚثٕظنشح ػبِنخ 5252 – 1247) رشاٚؽنذ ثن١ٓ ؽ١نذ ثذساعخ ِؾزٜٛ اٌشِبد فٟ ػ١ٕنبد اٌشنبٞ

إٌزنبئظ ٔلاؽنع أْ ع١ّنغ اٌمن١ُ رمنغ ػنّٓ اٌؾنذٚد اٌّغنّٛػ ثٙنب ٌٍّٛاطنفبد اٌم١بعن١خ ا١ٌٍج١نخ  ٝػٍ

( 396)سلنُ  اٌّغّٛػ ثٙنب ٌٍّٛاطنفبد اٌم١بعن١خ ا١ٌٍج١نخٌزٟ رغبٚصد اٌم١ّخ ا (T3)ثبعزضٕبء اٌؼ١ٕخ 

أِب  (7.0-4.0%)ٕغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍشِبد اٌىٍٟ رىْٛ فٟ اٌّذٜ اٌرٕض ػٍٝ أْ  ٚاٌزٟ َ 2613ٌغٕخ 

% 14الألظنننٝ ٌٍشِنننبد اٌىٍنننٝ لا٠زغنننبٚص فمنننذ ٔنننض ػٍنننٝ أْ اٌؾنننذ  دعنننزٛس الأغذ٠نننخ الأٚسٚثنننٟ

(Vaikosen and Alade., 2011)2  
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 ( انخغُر فٍ انُسبت انًئىَت نًحخىي انريبد نؼُُبث انشبٌ لُذ انذراست.4اندذول)

 

 

 لشاي المدروسة( قيم الرماد الكمي لعينات ا3الشكل )

 

 نؼُُبث انمهىة: انخىاص انفُسو كًُُبئُتحمذَر  .4

 ، ِؾزنننٜٛ اٌشؽٛثنننخ، ٚاٌشِنننبد اٌىٍنننٟ( لننن١ُ اٌنننشلُ ا١ٌٙنننذسٚع4ٟٕ١( ٚاٌشنننىً)٠5ٛػنننؼ اٌغنننذٚي)

( ٚػٕنذ ِمبسٔنخ 5.604281-اٌّزؾظً ػ١ٍٙب ِٓ ػ١ٕبد اٌمٙٛح ل١نذ اٌذساعنخ ٌٚزنٟ رشاٚؽنذ ثن١ٓ )

ػٍٝ ػ١ٕبد اٌمٙٛح فٟ سِٚب١ٔنب  (Cozmuta et al., 2013)٘زٖ إٌزبئظ ِغ دساعخ عبثمخ لبَ ثٙب 

 (Rao and Fuller, 2017) ( أِنب اٌذساعنخ اٌزنٟ أعشا٘نب5286-5283) ؽ١ش رشاٚؽذ اٌم١ُ ثن١ٓ

( ٠ٚشعغ اٌغنجت فنٟ رزثنزة إٌزنبئظ ٌٛعنٛد 5246 -5263وبٔذ ل١ُ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ فٟ اٌّذٜ )

د اٌمٙننٛح ٚوبٔنذ إٌزننبئظ اٌّزؾظننً ػ١ٍٙننب ؽّنغ اٌىٍٛسٚع١ٕ١ننه ٚالأؽّننبع الأخنشٜ فننٟ ِىٛٔننب

 T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 انؼُُبث

يحخىي انريبد 

% 

6.95 

±1.34 

6.38 

±1.50 

7.52 

±1.32 

6.95 

±1.74 

5.26 

±1.02 

4.71 

±0.96 

5.26 

±1.12 

4.71 

±0.89 
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ٚاٌزٟ ٔظذ ػٍٟ  2664ٌغٕخ  315ػّٓ اٌؾذٚد اٌّغّٛػ ثٙب ٌٍّٛاطفبد اٌم١بع١خ الأسد١ٔخ سلُ 

 2(4.6-7.0رزشاٚػ ث١ٓ ) اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟأْ ل١ُ 

% ٚوبٔنذ ٘نزٖ إٌز١غنخ 3.05-1.70ؼ١ٕنبد ثن١ٓ فنٟ اٌاٌشؽٛثنخ  ٜرشاٚؽذ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌّؾزٛٚ

فننٟ سِٚب١ٔننب ؽ١ننش رننشاٚػ ِؾزننٜٛ   (Cozmuta et al., 2013)إ١ٌننِٗننغ ِننب رٛطننً  ِزمبسثننخ

اٌّغنّٛػ ثنٗ ٌذعنزٛس اٌم١بعٟ ٚوبٔذ ٔزبئظ ٘زٖ اٌذساعخ ألً ِٓ اٌؾذ  %3239-3236اٌشؽٛثخ ث١ٓ

٠ض٠نذ  لا٠غنت أْ  ػٍنٝ أْ ِؾزنٜٛ اٌشؽٛثنخ أٚطنٟ فنٝ ٔظنٗ زٞاٌنٚالأٚسٚثٟ ٚالأغز٠خ الأد٠ٚخ 

ٌّؾزنٜٛ اٌشِنبد اٌىٍنٟ  رشاٚؽنذ إٌغنجخ اٌّئ٠ٛنخٚ (Vaikosen and Alade, 2011) 5% ػنٓ

سلنُ  اٌؾذ اٌّغّٛػ ثنٗ ٌٍّٛاطنفبد اٌم١بعن١خ الأسد١ٔنخ C12% ٚرغبٚصد اٌؼ١ٕخ 4.86-2299ث١ٓ 

 % 425ٚاٌزٟ ٔظذ ػٍٟ أْ ٔغجخ اٌشِبد اٌىٍٝ لا رزغبٚص 2664ٌغٕخ  315

 قيد الدراسة وكيميائية لعينات القهوة( نتائج بعض الخواص الفيز 5الجدول)

 رلى انؼُُت
 انرلى انهُذروخٍُُ

pH 

 يحخىٌ انرغىبت

         

 

 حمذَر انريبد انكهٍ

         

 

9C 4.81±0.32 2.50±0.11 .82±0.123 

11C 5.00±0.12 2.97±0.13 .99±0.132 

11C 5.60±0.17 3.05±0.09 3.90±0.09 

12C 5.42±0.21 1.70±0.08 4.86±0.11 

 

 انًئىَت )%( نبؼط انخىاص انفُس وكًُُبئُت نهؼُُبث انمهىة لُذ انذراست( انُسبت 4انشكم)

 .وانمهىة  يحخىي انكبفٍُُ فٍ ػُُبث انشبٌ.5

أْ ِؾزنٜٛ اٌىنبف١١ٓ فنٟ  (10,9,8,7,6,5) ( ٚالأشنىبي6) رش١ش إٌزنبئظ اٌّشنبس إ١ٌٙنب فنٟ اٌغنذٚي

١ش اٌؼ١ٕنبد ٚأ٠ؼنبً ػٍنٝ ٠ؼزّذ ػٍٝ دسعخ ؽشاسح اٌّبء اٌّغزخذَ فنٟ رؾؼن ٚاٌمٙٛح ػ١ٕبد اٌشبٞ

ؽغُ اٌّبء ٚصِٓ اٌشط، ٌٚذسعخ اٌؾنشاسح اٌزنأص١ش الأوجنش ػٍنٝ رشو١نض اٌىنبف١١ٓ فنٟ ػ١ٕنبد اٌشنبٞ 

 48.8-42.8 ِنٓ ٠شرفغ ِؾزٜٛ اٌىبف١١ٓ C166-86°الأعٛد ػٕذ سفغ دسعبد اٌؾشاسح اٌّبء ِٓ

4.81 

2.5 

3.82 

5 

2.97 2.99 

5.6 

3.05 

3.9 

5.42 

1.7 

4.86 

0
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6

 تقدٌر الرماد الكلً محتوي الرطوبة الرقم الهٌدروجٌن

C9

C10

C11

C12
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ppm ؼٕذ دسعخ ؽشاسح فػٍٝ اٌزٛاٌٟ، ػٍٝ ػىظ ػ١ٕبد اٌشبٞ الأخؼش°C86 ِزٛعؾ  أخفغ

ٌؼنذَ ٚعنٛد ونبف١١ٓ فنٟ اٌّنبء لأْ  C 166°دسعنخ ؽنشاسحػٕنذ  ppm 32.7 33.9-اٌزشو١نض ِنٓ 

 ,.Astill et al)ٚرونش ،  C°80ِؼظُ اٌىبف١١ٓ ٠غزخٍض فٟ اٌشبٞ الأخؼش ػٕذ دسعنخ ؽنشاسح

 أْ دسعخ اٌغ١ٍبْ رغؼً اٌشبٞ الأخؼش أوضش ِشاسح2 (2001

دلنبئك( ٌؼ١ٕنبد اٌشنبٞ   5 ،3، 1ذ صِنٓ الاعنزخلاص )ٔلاؽع أْ و١ّخ اٌىبف١١ٓ ػِٕٓ إٌزبئظ      

ػٍنٝ اٌزنٛاٌٟ ٚونزٌه فنٟ ػ١ٕنبد  ppm3826 ،4626 ،4229 اٌزشو١نض ثن١ٓ ِزٛعنؾ الأعٛد رنشاٚػ

ػٍنٝ اٌزنٛاٌٟ، ٌٚنُ  32.4ppm ،34.1 ،36.2اٌشبٞ الأخؼش ؽ١ش رشاٚػ ِزٛعنؾ اٌزشو١نض ثن١ٓ 

اٌشنبٞ الأعنٛد ٚالأخؼنش ػٕنذ  ٠ؤصش ؽغُ اٌّؾٍنٛي ػٍنٝ رشو١نض اٌىنبف١١ٓ ثشنىً وج١نش فنٟ ػ١ٕنبد

(ml56-136ٖؽ١ش رشاٚػ ِزٛعؾ رشو١ض )  ِٓ31.8-30.9ppm 2 

-20.3 أْ رشو١ننض اٌىننبف١١ٓ ثنن١ٓ (Suteerapataranon et al., 2009) فننٟ رب٠لأننذ ٚعننذٚ 

28.1ppm وٍّب اسرفؼذ دسعخ اٌؾشاسح صاد رشو١نض اٌىنبف١١ٓ فنٟ اٌؼ١ٕنبد  دساعزٗ أٔٗروش فٟ  وّب

دل١منخ( لاْ رٚثنبْ اٌىنبف١١ٓ فنٟ اٌّنبء  66-15) ٕذ دسعخ ؽنشاسح اٌغ١ٍنبْ ٚصِن٠ٚٓغزمش اٌىبف١١ٓ ػ

ْ أفننٟ إٌٙننذ  (Venktesh et al., 1994) ٚأظٙننشد دساعننخ لننبَ ثٙننب ٠2ظننجؼ أوضننش اعننزمشاساً 

ٚونزٌه ث١ٕنذ اٌذساعنخ اٌزنٟ   50.2ppm-42.4ِؾزٜٛ اٌىنبف١١ٓ فنٟ ػ١ٕنبد اٌشنبٞ رشاٚؽنذ ثن١ٓ

-22.66 ِؾزٜٛ اٌىبف١١ٓ فٟ ِؾٍٛي اٌشبٞ رشاٚػ ث١ٓ  ْأ (Ramalho et al., 2013)عشا٘ب أ

67.03ppm  ذساعنبد ثنأْ ٘نزٖ اٌغشػنبد لا رٕنذس اٌٚارفمذ ٔزنبئظ ٘نزٖ اٌذساعنخ ِنغ ٔزنبئظ ثؼنغ

 Astill et al., 2001 ; Ramalho et) ثبٌخطش ٚرشرجؾ ثشىً ع١ذ ِغ اٌمن١ُ اٌّٛصٛلنخ،   ٚأونذ

al., 2013)  ٌُٙشبٞ ثٕٛػ١ٗ اٌّضسٚع فٟ ِٕنبؽك ِخزٍفنخ ِنٓ اٌىبف١١ٓ فٟ ا ْٜ ِؾزٛأفٟ دساعز

اٌؼننبٌُ ٠ؼزّننذ ػٍننٟ اٌّٛلننغ اٌغغشافننٟ ٚٚلننذ اٌؾظننبد ٚػّننش اٌٛسلننخ ٚاٌظننشٚف إٌّبخ١ننخ ٚؽننشق 

اٌّغنزخذَ ٚصِنٓ اٌّؼبٌغخ، ٚرؼزّذ وزٌه ػٍٝ ؽش٠مخ اٌزؾؼن١ش ثّنب فنٟ رٌنه و١ّنخ اٌشنبٞ ٚاٌّنبء 

ىنبْ فأِنب فنٟ ػ١ٕنبد اٌمٙنٛح ٞ، اٌغ١ٍبْ وٍٙب ِؾذداد سئ١غ١خ ٌزشو١ض وً ِىْٛ فنٟ ِشنشٚة اٌشنب

ؽنشاسح  ِؾزٜٛ اٌىنبف١١ٓ ػٕنذ دسعنخ
o
C 166 ٓدلنبئك( أػٍنٝ ِمبسٔنخ ثذسعنخ ؽنشاسح   5)    ٚصِن

o
C86   ( ؽ١ش رشاٚػ ِزٛعنؾ رشو١نض اٌىنبف1ٓ١١ٚصِٓ )دل١مخ ppm 5626- 2245  ٌٟػٍنٝ اٌزنٛا

رونش فنٟ ؽ١نضض ، (Phan et al ., 2012) ٚرطبثمذ ٔزبئظ ٘زٖ اٌذساعخ ِغ اٌذساعخ اٌزٟ لبَ ثٙنب

دساعننزٗ أ٠ؼننبً أْ  ص٠ننبدح ٚلننذ الاعننزخلاص ٠ؼٕننٟ ٚلننذ أؽننٛي ٌلارظننبي ثنن١ٓ اٌّننبء ٚاٌمٙننٛح، 

ٚاعزخشاط أوجش لذس ِٓ اٌىبف١١ٓ فنٟ اٌّؾٍنٛي ٠ؼزّنذ ػٍنٝ ٔنٛع اٌنجٓ ٚدسعنخ اٌطؾنٓ ٚاٌزؾّن١ض 

 396لنُ ٚوبٔذ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ػئ١ٍخ عذاً ٚألنً ِنٓ اٌؾنذ اٌم١بعنٟ ٌٍّٛاطنفبد  اٌم١بعن١خ ا١ٌٍج١نخ س

 %1لا ٠زغبٚص ٚاٌمٙٛح ػٍٝ أْ ٠ىْٛ ِؾزٜٛ اٌىبف١١ٓ فٟ اٌشبٞؽ١ش اٚطذ  2613ٌغٕخ 
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 (mg/l)َخبئح ححهُم انكبفٍُُ فٍ يحهىل انشبٌ وانمهىة ػُذ ظروف يخخهفت  (6)اندذول

 

 

 رلى انؼُُبث
درخت انحرارة 

°C)) 
 ((mg/l انخركُس زيٍ انرج )دلُمت( ((mg/lانخركُس 

انحدــــــــى 

(mg/l) 
 ((mg/lانخركُس 

T1 

 

80 41.6 1 36.8 31 32.5 

90 43.3 3 41.4 71 34.6 

100 48.9 5 .8 43 151 35.9 

T2 

81 35.0 1 29.9 31 24.1 

91 38.8 3 30.9 71 25.5 

111 43.4 5 33.5 151 22.9 

T3 

81 45.1 1 41.6 31 33.4 

91 47.9 3 43.1 71 35.9 

111 51.8 5 46.4 151 33.2 

T4 

81 49.4 1 43.7 31 44.0 

91 50.8 3 44.4 71 46.6 

111 51.1 5 47.8 151 45.3 

T5 

81 31.4 1 30.8 31 22.6 

91 32.8 3 35.6 71 25.6 

111 30.0 5 32.8 151 24.1 

T6 

81 38.3 1 33.2 31 27.1 

91 35.9 3 35.3 71 25.6 

111 39.6 5 39.8 151 29.2 

T7 

81 30.0 1 28.4 31 26.9 

91 31.4 3 30.0 71 25.3 

111 29.9 5 33.2 151 26.1 

T8 

81 35.9 1 33.2 31 36.2 

91 36.0 3 35.6 71 36.8 

111 35.2 5 39.1 151 37.4 

C09 80 40.1 1 46.1 31 49.8 

 90 43.3 3 47.4 71 48.5 

 100 44.3 5 50.8 151 49.5 

C10 81 53.6 1 50.9 31 52.0 

 91 54.8 3 52.0 71 50.8 

 111 56.6 5 54.5 151 52.5 

C11 81 47.2 1 47.8 31 41.2 

 91 50.1 3 48.2 71 40.7 

 111 53.6 5 52.8 151 39.2 

C12 81 39.9 1 43.7 31 31.0 

 91 40.7 3 44.1 71 30.1 

 111 47.9 5 45.3 151 31.3 
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 ( تركيز الكافيين لعينات الشاي عند التغير في الزمن6الشكل)    في درجة الحرارة ( تركيز الكافيين لعينات الشاي عند التغير5الشكل)

 



 المباعة في الاسواق المحلية لكافيين في بعض أنواع الشاي والقهوةوابعض الخواص الفيزوكيميائية لالتقييم الكمي 

911 

 
 ( تركيز الكافيين لعينات القهوة عند التغير في درجة الحرارة8الشكل)          ( تركيز الكافيين لعينات الشاي عند التغير الحجم7الشكل )

 

 عينات القهوة عند التغير في الحجم( تركيز الكافيين ل01الشكل)       لتغير في زمن الرج( تركيز الكافيين لعينات القهوة عند ا9الشكل)
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 انخلاصت .4

 

ٕ٘نبن ِبسونبد ِخزٍفنخ ِنٓ اٌشنبٞ 2عنزٙلاوبً ثؼنذ اٌّنبءإ وضش اٌّشنشٚثبدأ ٚاٌمٙٛح ِٓ ٠ؼزجش اٌشبٞ

ٚعٛدرٙنب  ، ٚاٌزنٟ ٌٙنب رجنب٠ٓ فنٟ رى٠ٕٛٙنباٌّؾ١ٍنخ قاعنٛاٌّزٛفشح فنٟ الأ ٚاٌمٙٛح الأعٛد ٚالأخؼش

ٔغنجخ  أْ ألنًؼنشع2 ِنٓ اٌذساعنخ ٌنٛؽع  اٌزخنض٠ٓ ٚاٌٚ  ثّشاؽً اٌزظن١ٕغ طٍخ ِجبششح  ٚ٘زا ٌٗ

لن١ُ  ٠نبدح صوّب ٌنٛؽع  ،ٍشبٞ الأخؼشٚأػٍٝ ٔغجخ ٌٍشؽٛثخ وبٔذ ٌ ٍشبٞ الأعٛد ٌٌٍشؽٛثخ وبٔذ 

ت ٔنٛع ٠خزٍنف ِؾزنٜٛ اٌىنبف١١ٓ ؽغن2 م١ُ اٌمبػذ٠نخ ثض٠نبدح صِنٓ اٌغ١ٍنبْاٌاٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٔؾٛ 

رنُ اٌزمنذ٠ش اٌىّنٟ ٌٍىنبف١١ٓ ٌؼ١ٕنبد  ٚلنذ اٌشبٞ ، اٌزٞ ٠ؼضٜ ِجبششح إٌٝ رغ١ٙضٖ ٚٔؼظ الأٚساق،

ِٓ دسؽخ اٌؾشاسح ٚصِٓ اٌشط  ػٕذ ظشٚف ِخزٍفخ UVاٌشبٞ ٚاٌمٙٛح اٌّذسٚعخ ثبعزخذاَ عٙبص

دلنبئك ، ث١ّٕنب ٌنُ  5ٚصِنٓ  C°100، ؽ١نش ونبْ اٌزنأص١ش الأوجشػٕنذ دسعنخ ؽنشاسح ٚؽغُ اٌّؾٍنٛي

ْ ِؾزنٜٛ اٌىنبف١١ٓ فنٟ إ بد2ّغزخٍظناٌؤصش ؽغُ اٌّؾٍٛي ػٍٝ رشو١ض اٌىنبف١١ٓ ثشنىً وج١نش فنٟ ٠

ػ١ٕبد اٌشبٞ ٚاٌمٙٛح ٠ؼزّذ ػٍٝ دسعخ ؽشاسح اٌّبء اٌّغزخذَ فنٟ رؾؼن١ش اٌؼ١ٕنبد ٚأ٠ؼنبً ػٍنٝ 

ؽغُ اٌّبء ٚصِٓ اٌشط، ٌٚذسعخ اٌؾنشاسح اٌزنأص١ش الأوجنش ػٍنٝ رشو١نض اٌىنبف١١ٓ فنٟ ػ١ٕنبد اٌشنبٞ 

 48.8-٠42.8شرفغ ِؾزٜٛ اٌىبف١١ٓ ِنٓ  C166-86°ػٕذ سفغ دسعبد اٌؾشاسح اٌّبء ِٓ الأعٛد

ppm  ػٍننٝ اٌزننٛاٌٟ، ػٍننٝ ػىننظ ػ١ٕننبد اٌشننبٞ الأخؼننش فؼٕننذ دسعننخ ؽننشاسح°C86 ٔخفننغ إ

١١ٓ فٟ اٌّنبء ٌؼذَ ٚعٛد وبف C 166°ػٕذ دسعخ ؽشاسح ppm - 32.7 33.9ِزٛعؾ اٌزشو١ض ِٓ 

 C°80بٞ الأخؼش ػٕذ دسعخ ؽشاسحعزخٍض فٟ اٌشألأْ ِؼظُ اٌىبف١١ٓ 
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 انًراخغ .5

 ( ٓ2 دساعخ اٌّؾزٜٛ ا١ٌّىشٚثٟ ٚرمذ٠ش ثؼغ اٌؼٕبطش اٌّؼذ١ٔخ 2614ؽغ١ٓ، ف١ٍؾخ ؽغ)

 ،( 2) 3ٚثؼغ اٌؼلاِبد اٌزغبس٠خ ٌٍشبٞ الأعٛد ٚالأخؼش ،ِغٍخ اٌىٛفخ ٌٍؼٍَٛ اٌضساػ١خ ،

172-1782 

 ( 2 رؾذ٠ذ ا2616ٌٍّ٘بدٞ، عبسح صبِش ٚصٍظ، وشوض ِؾّذ) ٛصبد ا١ٌّىشٚث١خ ٚاٌى١ّ١بئ١خ

-153 ،(4) 16ٌّٕبرط اٌشبٞ فٟ الأعٛاق اٌؼشال١خ، ِغٍخ عبِؼخ رىش٠ذ ٌٍؼٍَٛ اٌضساػ١خ، 

1592 

 2613( ٌغٕخ 396) دٌٚخ ١ٌج١ب، سلُ -اٌّشوض اٌٛؽٕٟ ٌٍّٛاطفبد ٚاٌّؼب١٠ش اٌم١بع١خ َ

 طذاس الأٚي2الإ

 2664( ٌغٕخ 315) ، سلُاٌٍّّىخ الاسؽ١ٕخ اٌٙبش١ّخ ِؤعغخ اٌّٛاطفبد ٚاٌّمب٠غظ َ
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