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Abstract 
The main goals of this research were to study the chemical composition and 

minerals content of tomato fruits to evaluate their Nutritive and caloric value, 
evaluate the optimum extraction conditions and production of natural juice from 
tomato fruits.  

The cold extraction method has been selected to prepare the tomato fruits for 
production of the juice, because the tomato fruits have high content of anti-
oxidants such as lycopene, vitamin C and A which they are very sensitive for the 
high temperature.  

The results obtained in this research were indicated that, the tomato fruits 
dry matter (6.17%), protein (18.80%), fat (3.24%), total carbohydrates (69.30%), 
crude fibers (20.58%), ash (8.59%) and energy (385.39 K. Calorie.  Also the study 
revealed that, the tomato fruits containing high percentage of Mg (147.0), K (52.5), 
Ca (33.15) and Na (20.74) as Mg/ 100 g 

On the other hand, the results obtained from the extraction conditions 
revealed that, the best extraction ratio was 1:6 determined from its high yield. The 
TA, T.S.S., and PH of the produced juice were 0.32, 15 and 3.20 respectively, 
which they well agree with Standard specifications CODEX- STAN247-2005.  

Finally, the products with or without strawberry and orange flavor were 
highly accepted by the panelists, but tomato juice with orange flavor was found to 
be the best among the different juice samples with respect to its color, taste, flavor 
and overall quality. 

 

 

 

 

 

 

 



VII 
 

 ملخص الدراسة

الطماطم لتقییم  التركیب الكیمیائي ومحتوى المعادن لثمار دراسة ھيلھذا البحث  الأساسیة الأھداف
الشراب  إنتاجو ىمثلالقیمة الغذائیة و السعرات الحراریة لثمار الطماطم، وتقییم ظروف الاستخلاص ال

  .الطبیعي من ثمار الطماطم
تم إستخدام طریقة الإستخلاص علي البارد لتحضیر ثمار الطماطم لإنتاج العصیر  وذلك لاحتواء  

مثل اللایكوبین و فیتامین ج و أ والتي تتمیز بحساسیتھا  الأكسدةثمار الطماطم على نسبة عالیة من مضادات 
  .لدرجة الحرارة العالیة

ثمار الطماطم تحتوي على وزن جاف  نأ إلىعلیھا من ھذا البحث تشیر النتائج المتحصل 
) 8.59(الرماد ) 20.58( ألیاف، )69.3(، كربوھیدرات كلیة )3.24(، دھن )18.80(، بروتین (6.17%)

على نسبة عالیة من  أیضاكما تحتوي الثمار . الوزن الجاف أساسعلى ) كیلوكالوري  (385.39وطاقة
 100/ یعبر عنھا بملجم) 20.74(والصودیوم ) 33.15(، الكالسیوم )52.5(، البوتاسیوم )147(المغنیزیوم 

  .جم
معدل إستخلاص  أفضل أنالنتائج المتحصل علیھا من ظروف الاستخلاص  أظھرت ىأخرمن ناحیة 

، )0.32(حموضة القابلة للمعایرة ال أنوجد  أیضاو. إنتاجیة أعلىمحسوب علي أساس  )1:6(ھو معدل 
والتي تتطابق مع المعاییر القیاسیة )  3.20(و تركیز ایون الھیدروجین %)  15(المواد الصلبة الذائبة 

  CODEX- STAN247-2005.للكودكس 
و بنكھة  ةالفراولالمنكھ، والمنكھ بنكھة  وجد منتج العصیر الطبیعي لثمار الطماطم غیر أخیرا
قبولا من  أفضلبدرجة عالیة من قبل المحكمین، و لكن وجد عصیر الطماطم بنكھة البرتقال  البرتقال قبولا

 .حیث اللون، الطعم، النكھة، و الجودة الكلیة
 

 


