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تأثير السلق والتغليف على محتوى فيتامين C في الباقلاء الخضراء واللوبياء الخضراء المجمدة لفترات مختلفة

خديجة صادق جعفرالحسيني 
       قـسم علوم الاغذية ـ كلية الزراعة ـ جامعة البصرة
البصرة ـ العراق
الخلاصة
     تمت دراسة التركيب الكيميائي (الرطوبة ،البروتين ،الدهن ،الرماد) للباقلاء الخضراء واللوبياء الخضراءالكاملة بقرناتها والمشتراة من السوق المحلية لمحافظة البصرة ،واظهرت النتائج ان نسبة الرطوبة والدهن مرتفعة في الباقلاء مقارنة باللوبياء ،بينما كانت نسبة البروتين والرماد اعلى في اللوبياء مقارنة بالباقلاء .  
    دُرس مقدار الانخفاض التدريجي الحاصل في فيتامين C خلال مدة التجميد التي امتدت لثلاثة اشهر لكلا النوعين مـن البقــوليات (الباقلاء الخضراء واللوبياء الخضراء) الطازجة والمجمدة والمسلوقة وغير المسلوقة والمغلفة وغير المغلفة ، فضلاً عن ذلك فان نسبة الفقد  في اللوبياء كانت اكثر منها في الباقلاء . الا ان العينات المدروسة كانت متقاربة في مقدا ر ما تحتويه من فيتامين C .
     وقد ادى السلق بالماء الى فقدان نسبة لا بأس بها من فيتامين C،  كما أثر التغليف ايجابياً كونه قلل نسبة الفقد في الفيتامين . 
     وبينت النتائج ان نسبة فيتامين C انخفضت من15 %  و 13.3    %  الى 4.0 % و 2.0 % بعد مرور 90 يوماً من التجميد في الباقلاء واللوبياء المسلوقة المغلفة. وتناقصت نسبة فيتامين C من  14 % و 12.9 % لتصل الى3.8  % و %1بعد مرور 90 يوماً من التجميد في الباقلاء واللوبياء الخضراء المسلوقة غير المغلفة. كذلك انخفضت نسبة فيتامين C من16.2% و14.5% الى 5.3% و4.8%  بعد مرور 90 يوماً من التجميد في الباقلاء واللوبياء غير المسلوقة المغلفة.في ذات الوقت انخفضت نسبة الفيتامين من 814. %و 13.6 % الى 4.8 %و4.2 % بعد مرور90 يوماً من التجميد في الباقلاء واللوبياء غير المسلوقة وغيرالمغلفة.
 واثبتت النتائج امكانية تجميد الباقلاء واللوبياء مع احتفاظهما بنوعيتهما العالية لمدة تمتد الى ثلاثة اشهر ،على الرغم من حصول انخفاض في نسبة فيتامين  Cخلال مدة التجميد.
تاثير السلق والتغليف على محتوى فيتامين C في الباقلاء الخضراء واللوبياء الخضراء المجمدة لفترات مختلفة

Effect of blanching  and packages in content vitamin C in green beans and green peas  frozen for diffrentes Periods

AL-Hussainy, Kh. S. J
Food  Science,
 Collage of Agriculture, University of Basrah

Sammary
     The chemical composition (moisture ,protein ,lipid and ash) for green beans and green peas was studed.
     The results showed that the percentage of moisture and lipid in beans  were higher than in peas ,but the percentage of protein and ash in peas were higher than in beans. 
     Gradual decreases in the content of vitamin C in both kind of legumes (beans and peas) were observed. decreased during freezing periods of three mounths for both kind of legumes (fresh ,frozen ,cooked , noncooked, packed and  unpacked). The percentages of loss of vitamin C in peas was highest than in beans. However samples under this study were very close in their vitamin C content.
     Blanching in hot weter resulted in high loose of vitamin C . positivel Packaging of reduced vitamin C losses.
     The results observed that vitamin C decreases from 15 %  and % 13.3 to 4.0 % and 2.0 % after90  days of freezing for cooked and packed green beans and green peas.also percentage of vitamin C decreases from14 % and 12.9 % to 3.8  % and 1% after90  days of freezing for cooked and unpacked green beans and green peas,also content of vitamin C decreases from16.2               %and 14.5 % to %5.3 and %4.8 after90  days of freezing for uncooked and packed green beans and green peas,in the same time percentage of vitamin C decreases from  14.8 % and 13.6  %to4.8 % and4.2  % after90  days of freezing for uncooked and unpacked green beans and green peas.
     The results showed that freezing beans and peas for three mounths is possible with high qaulty ,in spite of the content of vitamin C was decreased during freezing periods of 3 months.

المقدمــــة
     الباقلاء (الفول ) Vicia faba L. واللوبيا Vigna unguiculata  نباتات حولية عشبية تتبع العائلة البقولية   Legumunaceae موطنها الاصلي اسيا الغربية وشمال افريقيا وامريكيا الشمالية، وتعد من المحاصيل الشتوية الهامة في شمال العراق، تزرع لاستعمال قرنانها كمحصول خضر،واستعمال بذرورها الخضراء والجافة على نطاق واسع نظرا لاحتوائها على نسبة عالية من البروتين اضافة الى الكاربوهيدرات والدهون والفيتامينات والاملاح (العزاوى واخرون،1990؛الجبوري واخرون, 1999 ). 
    تحتوي الباقلاء على % 28 من وزنها بروتين و 48% من وزنها رطوبة و 3% من وزنها دهن و 22% من وزنها رماد ( محسن و محسن ،2010).اما اللوبياء فتحتوي على23.5% بروتين و48.33 % رطوبة و0.75%  دهن و25 % رماد (Valencia et al., 2008).
   ان الهدف الاساسي من عمليات تصنيع وحفظ الاغذية هو المحافظة على جودة الغذاء وعلى قيمته الغذائية.ويعتمد اختيار العملية التصنيعية او طريقة الحفظ الملائمة على نوع الغذاء وصفات الجودة للمواد المراد المحافظة عليها وكذلك مدى تاثيرها على القيمة الغذائية والناحية الصحيــــــــــــة عند استهلاك الغـــــذاء (Menniti et al.,1986) .
    تمثل صناعة حفظ وتجميد الخضر الطازجة مثالاً للربط بين السياسة الصناعية والسياسة الزراعية في عمليات التصنيع الغذائي .و يعتبر التجميد من انسب طرق الحفظ المستعملة حاليا ًواكثرها انتشاراً نظراً لقلة تكاليف النقل والتخزين فضلاً عن محافظته على مكونات المواد الغذائية وتوفر التكنولوجيا الخاصة بالتصنيع،حيث  تحفظ المادة الغذائية على درجة اقل من درجة تجميدها وتجمد معظم الخضر على درجة حرارة تتراوح من - 10 الى -50 م . فالغذاء المجمد  بصورة صحيحة لا يضاهيه غذاء محفوظ بطريقة اخرى من حيث احتفاظه بصفاته كاللون والشكل والنكهة والطعم من حيث سهولة اعداده للاستهلاك . ويحدث بالتجميد فقدان بمعدل بطئ وتدريجي في القيمة الغذائية خاصة الفيتامينات مثل فيتامين C (حامض الاسكوربـــــــــــــيك Ascorbic acid) وهو من الفيتامينات الذائبة في الماء ويُوجد هذا الفيتامين في المصادر الطبيعية لا سيما الحمضيات ومعظم أنواع الخضار الخضراء الموســــــــــــــمية ( al.,2006  . (Johnston et
    يكون فيتامين C مستقراً بمعزل عن الضوء والرطوبة وغير مستقر إذا تعرض للهواء والحرارة ، ويجب عدم تعريض المواد التي تحتوي هذا الفيتامين للهواء والضوء حيث يتلف هذا الفيتامين بفعل الأكسدة. 
    ويتم تغليف الخضر قبل تجميدها ومن اهم العبوات المستخدمـــة فــــي
    


   التغليف  اكياس البولي اثيلين ويجب تفريغها من أي هواء باغلاق الاكياس باحكام al., 2005)  et Canoy ).
    واظهرت التجارب اهمية اجراء المعاملة الحرارية (السلق) للخضر قبل تجميدها  لما لها من تأثير ايجابي  في تقليل النمو المايكروبي وتقليل نشاط الانزيمات الذاتية المسؤولة عن تحطيم المغذيات وتغير اللون والقوام والنكهة، الا انها تؤدي الى فقدان نسبة اكبر من الفيتامينات ، فتعريض الخضروات القرنية كالباقلاء واللوبياء الى عمليات الطبخ او السلق يؤدي الى فقدان الفيتامينات الذائبة في الماء لا سيما فيتامين C (Ingham, 1994). ولكي تُحافظ على فيتامين C في الخضر أو في المواد التي تطبخ فعليك عدم طبخها لفترة طويلة ويفضل طبخها على البخار بدلاً من الماء  ( Fediuk et al.,2002)و (Hoppel et al.,2003.
    وقد هدفت الدراسة الحالية الى التعرف على تاثيربعض عمليات التداول (السلق والتغليف ) قبل اجراء التجميد لمدد زمنية مختلفة على نسبة تواجد فيتامين  C في نوعين من البقوليات هما الباقلاء واللوبياء الخضراء .

المواد وطرائق العمل
1- المواد:
    تم اخذ 6 كيلوغرام من الباقلاء واللوبياء الخضراء الكاملة بقرناتها والتي جلبت من السوق المحلية لمحافظة البصرة ثم نظفت العينات بالماء جيدا وتركت لتجف في جو المختبر وقسمت الكمية بالتساوي،اذ تم سلق نصف الكمية السابقة بوضعها على الطباخ في اناء ذو مصفاة يحتوي على ماء عند درجة حرارة 70 م  لمدة 5 دقيقة ، ثم تركت الكميات المسلوقة في جو المختبر لتبرد لمدة 15 دقيقة .اما النصف الاخر فترك دون سلق،و قسمت الكمية المسلوقة وغير المسلوقة الى نصفين ايضاً وعبأ القسم الاول من كل كمية في اكياس من البولي اثيلين (اكياس النايلون) مفرغة من الهواء الى اقصى حد  وحُفظ القسم الاخر دون تغليف في اواني مفتوحة وجُمـــدت جميع العينات مباشرةً في مجمدة عند درجــــة حرارة 18-مْ  لفترات مختلفة 0](العينة الطازجة),1 ,7 , 15،21  ,30  ,  60, 90  [ يوم.
 -2طرائق العمل:
التركيب الكيميائي:
     قُدرت نسبة البروتين حسب طريقة  Semi-microkjeldahl المبينة في Pearson (1976) ، اما الدهن فقُدر باستعمال طريقـــــــــــة 
سوكسليت الواردة في  I.U.P.A.C. (1979) ،وقُدرت الرطوبة والرماد حسب الطريقة المذكورة في A.O.A.C (1984). 
 تقدير فيتامين C :
   تم تقدير الفيتامين حسب ما ذكره Pearson et al. (1976) .

النتائج والمناقشة
    اظهرت النتائج في جدول (1)  ان نسبة الرطوبة والدهن في الباقلاء الخضراء اعلى من نسبتهما في اللوبياء الخضراء ،وبالعكس كانت نسبة البروتين والرماد في اللوبياء الخضراء اعلى منها في الباقلاء الخضراء .
    وعند مقارنة هذه النسب مع الدراسات السابقة على البقوليات نجد  ان  Powrie et al.(1960) ذكروا ان التركيب الكيميائي ( الرطوبة والبروتين والدهن والرماد ) للباقلاء الخضراء كان (76.6 و4.8 و0.58 و8.44)% على التوالي،وهذه القيم اقل مما توصلت اليه هذه الدراسة. 
    ووجد Sharma (1980) ان نسبة الرطوبة والبروتين والدهن في الباقلاء الخضراء 86 % و28% و3 % على التوالي وهي اعلى مما استنتج في هذا البحث ، اما نسبة الرماد فكانت 3 % وهي اقل من النسبة التي  وجدت من خلال البحث .
بينما اشار Seok and Han (2001) الى ان نسب الرطوبة والبروتين  للوبياء الخضراء كانت على التوالي 83 % و8.5% و هي اعلى من نسبتها للوبياء الخضراء المدروسة،في حين ان نسبة الــــــدهن 
والرماد كانت 3.0 % و4.0 % على التوالي وهي اقل مما اشارت له هذه الدراسة .
    وكانت نسبة الرطوبة 48.33 % في اللوبياء الخضراء وهي اقل من نسبتها المذكورة في البحث الحالي (Valencia et al., 2008) ،بينما اكد هذا الباحث ان نسبة البروتين والدهن والرماد (و23.5 و0.75 و25)% على التوالي وهي اعلى من النسب التي توصل لها هذا البحث .
  
جدول (1): التركيب الكيميائي للباقلاء الخضراء واللوبياء الخضراء
	المكونات
	التركيب الكيميائي (%)

	
	الباقلاء الخضراء
	اللوبياء الخضراء

	الرطوبة
	78.20
	70.63

	البروتين
	5.40
	7.77

	الدهن
	0.60
	0.44

	الرماد
	8.87
	8.96


·  جميع النتائج الموجودة في الجدول هي معدل لمكررين.

   والجدير بالذكران التركيب الكيميائي يمر بتقلبات كبيرة متاثراً بجملة من العوامل على سبيل المثال مرحلة نضج الثماروتؤثر بشكل كبير ، كذلك مدى توفر المغذيات في التربة، ودرجة حرارة البيئة ، لذا فالثمارلها تركيب كيميائي مختلف اعتمادا على وقت السنة،وقد اكدت العديد من الدراسات هذه الحقيقة (Yuming et al.,2003).ولذلك فان تفاوت القيم لكل من الرطوبة والبروتين والدهن والرماد بين البقوليات المدروسة مع مثيلاتها في الدراسات السابقة يعود الى الاختلافات في الاصناف والظروف المختلفة التي تحيط بالتجربة .
     لُوحظ من خلال جدول (2) ان نسبة التناقص في فيتامين C في اللوبياء الخضراء اكثر منها في الباقلاء الخضراء بتأثير عمليتي السلق والتغليف والتجميد ، وان نسبة فيتامين C كانت تتضآل طوال مدة التجميد لنوعي البقوليات المحفوظة. وعلى الرغم من الفقد الحاصل للفيتامين اثناء السلق والتجميد  الا انه كان هناك  تقارب في النتائج.
     وبتأثيرالتجميد تبين ان نسبة فيتامين C انخفضت من15 %  الى 9.9  %بعد مرور 15 يوماً ثم اصبحت النسبة 6.2 %  بعد مرور30 يوماً حتى بلغت 4.0 % بعد مرور 90 يوماً من التجميد في الباقلاء المسلوقة المغلفة. وتناقصت نسبة فيتامين C من 13.3  % لتصل الى 8.7 % بعد مرور  15يوماً ثم وصلت الى 5.2% بعد مرور 30 يوماً حتى اصبحت 2.0 % بعد مرور 90 يوماً من التجميد في اللوبياء الخضراء المسلوقة المغلفة. كذلك انخفضت من 14 % الى %9.1  بعد مرور 15 يوماً ثم اصبحت النسبة 5.5 % بعد مرور 30 يوماً حتى بلغت 3.8 %  بعد مرور90 يوماً من التجميد في الباقلاء المسلوقة غيرالمغلفة. و تناقصت نسبة فيتامين C من12.9 % لتصل الى 8.0 %  بعد مرور 15 يوماً ثم وصلت الى 4.4 % بـــــعد مرور 30 يوماً حتى اصبحت النسبة قليلة جداً وهي 1.0 % بعد مرور90 يوماً من التجميد في اللوبياء الخضراء المسلوقة غير المغلفة. 
    كما ادى تجميد الباقلاء واللوبياء غيرالمسلوقة المغلفة وغيرالمغلفة الى تناقص محتواها من فيتامين C من( 16.2 و14.8)  %الى (5.3 و4.8) %  ومن  14.5 و13.6 % (الى (4.8 و4.2) % على التوالي بعد مدة استغرقت 90 يوماً.
   بالمقارنة مع ما توصلت اليه الابحاث السابقة نجد :
    ان النتائج اشارت الى ان نسبة فيتامين C في الباقـلاء الـطازجة واللوبياء الطازجة (غيرالمسلوقة وغيرالمغلفة وغير المجمدة ) كانت(14.8 ، 13.6) % على التوالي. 

   وبينوا Prudel et al. (2006) و Vanderslica and Higgs (2011) ان نسبة تواجد فيتامين C في الباقلاء واللوبياء  الخضراء كانت بحدود10-25  %. اما Hedges and Lister (2006) فقد ذكرا ان اللوبياء البيضاء تحتوي ما مقداره 60 % من فيتامين C ،اما الباقلاء الخضراء فكانت نسبة الفيتامين فيها 10.6 %، كذلك اشار الباحثان الى ان الباقلاء المجمدة دون سلق ذات نسبة هي 26.4 % وهذه النسب مرتفعة اذا ما قورنت بنتائج البحث الحالي .
    وقد اختـلفت النتائج  الحالـــــــــــــية بمدى واسـع عــــما وجده (2009) Wokiei et al.  اذ ذكروا ان نسبة فيتامين C في الباقلاء الخضراء الطازجة Pisum sativum  واللوبياء الخضراء الطازجة   Phaseolus vulgaris هي (24.97 و11.40 ) % على التوالي .
    وربما يعود السبب في هذا الاختلاف الى التباين في الاصناف وفي ظروف التجربة (Yuming et al.,2003).
     واثبتوا Wu et al.(1992) ان محتوى فيتامين C في الباقلاء  لا يتغير بعد مرور 16 أسبوع من التجميد مقارنة بمستواه بعد التجميد مباشرةً  . 
    واوضحوا Howard et al.(1999) ان نسبة فيتامين C في الباقلاء واللوبياء المجمدة لمدة (21 و30) يوم هي  (6.3، 5.2 ) و(4.0 ، 3.5)   %وتباينت هذه النتائج مع الدراسة الحالية ، وان نسبة الفقد في الفيتامين كانت (37، 23) و(28،61)% على التوالي .واكد الباحث ان تجميد الباقلاء واللوبياء لمدة 12 شهر ادى الى ان تكون نسبة الفقد (20 ، 48) % على التوالي.
   في حين  وجدوا Rickman et al. (2007) ان اللوبياء الخضراء المجمدة تحتوي ما يُقارب 1.91 %من فيتامين C وهي نسب منخفضة مقارنة بنتيجة هذا البحث. 
   وبينوا Wu et al. (2004) ان فيتامين C هو احد مضادات الاكسدة المهمة وقد ادى التجميد الى  انخفاض نسبته في الباقلاء الطازجة من15  % الى 6 % بعد تجميدها  لمدة ثلاثة اشهر،وهذه النتيجة تفوق مااثبتته هذه الدراسة.
    وتُشير الابحاث الى امكانية تجميد الباقلاء واللوبياء مع احتفاظهما بنوعيتهما العالية لفترة تمتد الى عشرة اشهر Nummer, 2005)) ،اما Sue and Cathy (2005) فقد اشارا الى ان الباقلاء ممكن ان تخزن بالتجميد لمدة ستة اشهر. الا ان جميع نتائج الابحاث في هذا المجال فضلاً عن البحث الحالي تفيد بل تتفق في ان التجميد يقلل من نسبة فيتامين C .
وقد لاحظت Sandra (2010) ان تجميد الباقلاء واللوبياء لفترة طويلة يجعلهما ذوا نــــوعية فـــــــقيرة بالعناصرالغذائية (الفيتامينات والمعادن) ، واتفق معها في الرأي (Avdellas , 2010).

   ان سبب الاختلافات الواضحة بين نتائج البحث الحالي مع الدراسات السابقة هو اختلاف اصناف الباقلاء واللوبياء على الرغم من تشابه الظروف التي اجري عندها البحث مع ظروف الدراسات المقارن بها.
     واشاروا Bomben et al.(1973)و  Raab et al.(1973)الى ان نسبة فيتامين C كانت (21 و16 و8 ) % في الباقلاء Lima المسلوقة لمدة (10 و3 و2.5) دقيقة عند درجة حرارة 100 م، في حين ان سلق الباقلاء واللوبياء سلقاٌ سريعـــــاً عند درجة حــرارة 100 م لمدة دقيقتين ادى الى ان تكـون نـــسبة الفيتامين ( 18 و21 ) % على التوالي.
    واكدوا Will et al. (1984) ان نسبة فيتامين C في الباقلاء واللوبياء الطازجة المسلوقة وغيرالمسلوقة كانت (14 ،3.2) و(13 و21) % على التوالي .وفي الباقلاء واللوبياء المجمدة  المسلوقة  وغيرالمسلوقة كانت (11 ،21) و (3 و11) % على التوالي .
    وعند سلق اللوبياء على درجة حرارة 95 م لمدة دقيقتين وتجميدها لمدة (1و2 و3) اسبوع  كانت نسبة فيتامين C بحدود ( 26.7 – 0.0 ) و ( 33.3- 13.3 ) و( 35.0- 4.3)  %على التوالي (Puupponen et al., 2003)  
     وذكر في USDA (2005) ان نسبة فيتامين C في الباقلاء الطازجة المسلوقة  وغيرالمسلوقة كانت (9.7 و16.3)  %وفي الباقلاء المجمدة المسلوقة  وغيرالمسلوقة كانت (4.1 و12.9) %  .اما نسبة فيتامين C في اللوبياء الطازجة المسلوقة  وغيرالمسلوقة كانت (14.2 و40.0) %،وفي اللوبياء المجمدة  المسلوقة  وغيرالمسلوقة كانت (9.9 و18.0) %  .
    وجد ان نسبة  فيتامين C في الباقلاء الخضراء الطازجة واللوبياء الخضراء الطازجة (12.7 و25) % على التوالي، ،انخفضت هذه النسبة الى (9.5 و23.8) % على التوالي بعد اجراء السلق . وبعد تجميد هذه العينات على -18 م لمدة  ثلاثة اشهر وستة اشهر انخفضت النسبة الى 
 (8.5 و 14.8) و ( 7.2 و10.7) % على التوالي (Tosun and Yucecan ,2007).
   واثبت Beamish ( 2010) ان سلق البقوليات يؤدي الى خفض محتواها من فيتامين C  وكانت نسبة الفقد في اللوبياء  الخضراء اكبر منها في الباقلاء الخضراء. ويكون معدل فيتامين C كبيرا ً في المنتجات المجمدة غيرالمسلوقة مقارنة بالمجمدة المسلوقة.
   يعود التباين في نتائج الدراسة الحالية مع نتائج الابحاث السابقة الى اختلاف درجة حرارة السلق ومدته واختلاف مدة التجميد .
   وقد اثر التغليف ايجابياً كونه قد قلل نسبة الفقد في الفيتامين بسبب حجزه الاوكسجين من التلامس مع العينات ، اذ انه من المعروف ان هذا 

الفيتامين يـــتأكسد عنــد تعرضه او ملامسته للاوكسجين الجوي(Henneman ,1994) .

جدول (2):تاثير السلق والتغليف على نسبة فيتامين C (ملغم/  100غم) في الباقلاء الخضراء واللوبياء الخضراء الطازجة والمجمدة لفترات مختلفة
	العينة
	فترات التجميد (يوم)

	
	0 
	1 
	7 
	15 
	21 
	30 
	60 
	90 

	الباقلاء الخضراء
	مسلوقة
	مغلفة
	15.0
	13.5
	11.3
	9.9
	7.5
	6.2
	5.3
	4.0

	
	
	غير مغلفة
	14.0
	13.0
	10.5
	9.1
	7.2
	5.5
	4.9
	3.8

	
	غير مسلوقة
	مغلفة
	16.2
	14.8
	12.9
	11.0
	8.8
	7.0
	6.6
	5.3

	
	
	غير مغلفة
	14.8
	14.1
	13.7
	10.5
	9.2
	6.8
	5.4
	4.8

	اللوبيا الخضراء
	مسلوقة
	مغلفة 
	13.3
	11.6
	10.9
	8.7
	7.3
	5.2
	3.5
	2.0

	
	
	غير مغلفة
	12.9
	10.8
	9.5
	8.0
	6.7
	4.4
	2.6
	1.0

	
	غير مسلوقة
	مغلفة
	14.5
	13.4
	11.6
	9.9
	8.1
	6.6
	5.7
	4.8

	
	
	غير مغلفة
	13.6
	11.2
	10.5
	8.7
	6.9
	6.1
	5.5
	4.2


· جميع النتائج الموجودة في الجدول هي معدل لمكررين.
وجد Favell (1998) ان نسبة حامض الاسكوربيك تبدأ بالتناقص بعد مرور 24-48 ساعة من الخزن المجمد في الباقلاء واللوبياء المغلفة وتصل نسبة الفقد الى 20% وبعد اربعة ايام تصل نسبة الفقد الى 50%. ويساهم التغليف في تقليل هذا الفقد . 
تاثير السلق والتغليف على محتوى فيتامين C في الباقلاء الخضراء واللوبياء الخضراء المجمدة لفترات مختلفة
     
     واوضحوا Howard et al.(1999) ان نسبة فيتامين C في الباقلاء واللوبياء الخضراء الطازجة المغلفة 63 % و73 % على التوالي. 
    وذكر في USDA (2005) ان نسبة فيتامين C في الباقلاء واللوبياء الخضراء الطازجة 16.3 و.4.0  % على التوالي، اما في الباقلاء واللوبياء الخضراء الطازجة المغلفة  فهي 16.3 و9.6  %على التوالي.
    ووجدوا Rickman et al. (2007) ان نسبة فيتامين C  في الباقلاء واللوبياء الخضراء المغلفة كانت حوالي 5.0 % و1.20 % على التوالي. 
    اتفقت الدراسة مع غيرها من الدراسات في ان التغليف يقلل من نسبة الفقد في الفيتامين الا ان سبب تباين نتائج الدراسة مع الابحاث السابقة يعود الى اختلاف الاصناف المدروسة مع تلك الاصناف المقارنة بها(Yuming et al.,2003).   
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