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دراسة بعض المؤشرات الكيميائية والمركبات الفعالة بيولوجياً 
الطازجة ( Prunus. spinosa) لفاكهة الخوخ الشوكي البري

 المصنعة بالطريقة التقليديةمنتجاته و 
روعة طلي .د

 

 الملخص
، 2017جامعذذة دمشذذق لذذ   عذذام  -ق ذذم علذذوم اة  يذذة  -نفُذذ ا الدرا ذذة خذذي ملذذاار رليذذة الزراعذذة 

، اللذذذو  )ثمذذذار اللذذذو  ال ازجذذذة، مراذذذ  اللذذذو  الشذذذوريشذذذملا الدرا ذذذة نراذذذم منفجذذذاا ملفلفذذذة مذذذ  اللذذذو  
 واذة ، الر pHاهدف درا ة اعض المؤشراا الريميائية )ال ذررياا الرليذة، المجفف، مررز عصير اللو (، 

(، Cوالحموضة مقدرة رحمض ماليك(، والمحفذو  مذ  المرراذاا الفعالذة ايولوجيذاف )الفينذولا الرليذة وخيفذامي  
 .  المصنعة فقليدياف اللو  الاري منفجاا خي  DPPHوالنشا  المضاد للأر دة وخق  ريقة 

للر واذة والن ذاة المئويذة نظهرا النفائج الف خاف خي منفجاا اللو  المصذنعة، و لذك خذي الن ذاة المئويذة 
. ففوقذا عينذاا مراذ  الرليذة المواد الصلاة ال ائاةو ورقم الحموضة  للحموضة والمحفو  م  ال ررياا الرلية
اذذرير،(،  55غ وز  جذذاف( والمذذواد الصذذلاة ال ائاذذة )100غ/ 63.75اللذذو  امحفوا ذذا مذذ  ال ذذررياا الرليذذة )

 2000.95ملحوظذذذذاف امحفوا ذذذذا مذذذذ  الفينذذذذولا الرليذذذذة )رمذذذذا ناذذذذدا عينذذذذاا عصذذذذير اللذذذذو  المررذذذذز ارففاعذذذذاف 
غ وز  جذاف(. ففاوفذا قذيم النشذا  المضذاد للأر ذدة 100مذغ/ 17.15) Cغ وز  جاف( وخيفامي  100مغ/

والفلفذذا اذذذي  المنفجذذاا المصذذنعة،    ففوقذذا ثمذذار اللذذو   (DPPH)ا ريقذذة فثاذذي  الجذذ ور الحذذرة المقذذدرة 
ونليذذذراف عينذذذاا  (،%56.52)فلفهذذذا عينذذذاا مراذذذ  اللذذذو   (،%65.64)المجففذذذة انشذذذا ها المضذذذاد للأر ذذذدة 

الاذذذري  ذذذ ااف صذذذحياف لدنذذذا  امضذذذاداا الشذذذوري   اللذذذو  واذذذ لك يمث ذذذ. (%50.49)عصذذذير اللذذذو  المررذذذز 
 اةر دة. 

المؤشذذذراا الريميائيذذذة، مجففذذذة، الثمذذذار الالمراذذذ ، العصذذذير المررذذذز، ، الشذذذوريلذذذو  الالكلماااات المفتا:ياااة  
 الرلية، النشا  المضاد للأر دة. الفينولا

                                                           
جامعة دمشق -رلية الزراعة  - مدر، خي ق م علوم اة  ية. 
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Studying Some Chemical indicators And 

Biological Compounds Of Fresh Wild Prunus 

Fruit )Prunus. spinosa( And its Products Made 

In Traditional Way 

Dr. Rawaa Tlay  
Abstract 

This study was carried out in Department of Food Science in Agricultural 

College, Damascus University, in 2017 season, which included four different 

wild Prunus (Prunus. spinoa) products (fresh Prunus, Prunus jam, dried Prunus 

and concentrated Prunus juice), in order to study the effect of processing on 

some chemical indicators (total sugars, pH, moisture and acidity as malic acid), 

content of bioactive compounds (total phenols and  vitamin C) and antioxidant 

activity according as DPPH for wild Prunus products made in traditional way. 

Results reveal that there were differences in the percentage of moisture, 

acidity, total sugar, pH and total soluble solid between processed Prunus 

products. Also, the results showed that wild Prunus jam had more total sugars 

(63.75 g/100 g dry weight) and TSS (55 Brix), while concentrated Prunus juice 

samples exhibited a noticeable increase in content of total phenols (2000.95 

mg/100 g dry weight), vitamin C (17.15 mg/100 g dry weight). The Antioxidant 

activity values assessed by the 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) radical 

scavenging assay varied and differed between processed products, which dried 

Prunus fruits revealed elevated antioxidation (65.64%), followed by Prunus jam 

samples (56.52%), and final the concentrated Prunus juice samples (50.49%). 

Thus, Wild Prunus (Prunus. spinosa) is considered a healthy food rich in 

antioxidants. 

Key Words: Prunus. spinosa, Jam, Concentrated Juice, Dried Fruit, Chemical 

Indicators, Total Phenols, Vitamin C, Antioxidant Activity. 

 

 

 

 

 
 

                                                           

 Assist. Prof., Dept. Food Science, Agricultural College, Damascus University .  
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    المقدمة
نشجار اللو  الاري م  اي  نشذجار اللذو  القليلذة الفذي اقيذا دو  ني فدييذر منذ   دعفُ 

رفاذذذة الورديذذذاا الاذذذري  ذذذو نحذذذد ننذذذوام جذذذن، اللذذذو  مذذذ  الشذذذوري واللذذذو   .آلف ال ذذذني 
Rosales ،الفصذذذيلة الورديذذذة Rosaceae،  اللذذذو  جذذذن،ويفاذذذم Prunus والنذذذوم الشذذذوري ،

و و شجيرة صديرة ارففاعهذا ل يزيذد علذ  اثنذي عشذر ، Prunus spinosa وال م العلمي
ذذذذم ، وعنذذذذدما يُ الاذذذذراريوجذذذذد نشذذذذجار  خذذذذي وفُ صذذذذديرة،  نوراقذذذذ  ذذذذم(،  360قذذذذدماف )حذذذذوالي  و  

هم يق عذذذو  اةشذذذجار الحراجيذذذة فذذذارري  نشذذذجار اللذذذو  م الزراعيذذذة، خذذذ ن  المزارعذذذو  نرضذذذه
وجذد فشذاا  يُ  ( مذ  رذ   عذام.8-7فنضج ثمذار  خذي الشذهر )  لو  ال  ياج، ل ا ي م   ،الار ي

، لر  علماا Prunus domesticaاةلر    اللو ننوام و  الاريالشوري لو  الشديد اي  
فارهذذة  ذذي نرهفهذذذا هذذ   المة الرئي ذذية ل  نذذوم م ذذفق . ال  ذذفو  اةو  علذذ  نن ذذصذذن  الناذذاا يُ 

 ذذفلدم فُ ؤرذذ  رفارهذذة، رمذذا فُ و ذذي ، صذذديرة الحجذذم ررويذذة الشذذر ثمذذار الو الدنيذذة المميذذزة، 
نقيعهذا ، ويصنم مذ  وعصير اللو  المررزالل  المرا  و  صنم منهايُ و  ،خي ال هيمحلياف 

 شراب يشا  نقيم الفمر الهندي.
 ذذذفلدم  رائذذذق ملفلفذذذة لفصذذذنيم الفارهذذذة ف ذذذم  افصذذذنيم الثمذذذار مذذذم المحاخظذذذة علذذذ  فُ 

قيمفهذا الفد ويذذة مثذ  )الفارهذذة المجففذة، اللشذذاخاا، المراذ ، العصذذائر، المذرم د، الفارهذذة 
شذذا  المصذذنعة مذذم ينذذفج المراذذ  ادلذذي الثمذذار ال ازجذذة نو المجمذذدة نو  و ير ذذا(.، الم ذذررة

، ويحفذذوي المراذذ  الفقليذذدي علذذ  (Figuerola ،2007)  ضذذاخة ال ذذرر والحمذذض والارفذذي 
يذذذفم ال ذذذاا عنذذذد الضذذذد  الجذذذوي مذذذادة جاخذذذة، و  %65ورميذذذة مرففعذذذة مذذذ   ذذذرر ال ذذذرروز 

-60) نو عنذد ضذد  مذنلفض ودرجذة حذرارة منلفضذة ،°100العادي عنذد درجذة حذرارة 
 ةح ذذب الفقنيذذاا الم ذذفلدمة ودرجذذة الحذذرارة الم ذذفلدم، وفلفلذذف  رائذذق الفصذذنيم م(75°

، Levaj) و ذذذذ ا يذذذذؤدي  لذذذذ  فديذذذذراا خذذذذي المنفجذذذذاا المصذذذذنعة وجودفهذذذذا ،وزمذذذذ  الفصذذذذنيم
2013). 

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%88%D8%B1%D9%82%D8%A9_%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA
http://www.shajrah.com/spip.php?article38
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ننذ   لذ  ا   لذم يذفم  نفذاج عصذير   ل   لك فؤرذد الدرا ذاا المرجعيذة المفذوخرة  ضاخةف 
 نفذذاج عصذذير اللذذو  و ذذذي اللذذو  مذذ  الفارهذذة ال ازجذذة، ا ذذاب وجذذود مشذذرلة فقنيذذة خذذي 

خذي نن ذجة خارهذة اللذو ، ممذا يجعذ   Pectic Polysaccharidesمذ   وجود محفذو  عذا   
نمذذا يذذفم  نفذذاج عصذذير اللذذو  مذذ  الثمذذار المجففذذةعمليذذة الفصذذنيم صذذعاة ،  ضذذاخة  لذذ  ، وا 

وجود  نزيم اولي خينو  نور يداز خي المادة اللام ال ي يشجم عملياا ال مرار الإنزيمي 
 .  ويُ ا ب فح م اةنثو ياني 

اللذو  خذي صذرايا مذ  المذادة الجاخذة ثمذار ( ن  محفو  2007وزم ؤ ،  Miletić  )اي  
( ح ذذذذب %24.11-21.11مذذذذا اذذذذي  ) اينمذذذذا فذذذذراو (، %16.40-15الرليذذذذة فذذذذراو  مذذذذا اذذذذي  )

(Veličković  ، 2004وزمذ ؤ .)رمذذا  رذر (Stamatovska  ، 2017وزمذذ ؤ )   محفذذو   ن
%، 18.96الجاخذة الرليذة  ادةالمذ ،%18.02ال ازجة م  المواد الصلاة ال ائاذة اللو  ثمار 

 C، خيفذذامي  %0.66، الحموضذذة الرليذذة 3.64رقذذم الحموضذذة %، 17.05ال ذذررياا الرليذذة 
ال ذذذذرروز مذذذذ  المذذذذواد  المحضذذذذر ا ضذذذذاخة، اينمذذذذا الذذذذغ محفذذذذو  المراذذذذ  غ100مذذذذغ/ 13.93

المحفذذو  مذذ  ال ذذررياا الرليذذة %، 43.78الجاخذذة الرليذذة  المذذادة ،%42.09الصذذلاة ال ائاذذة 
 C 11.73خيفذذذذذذذذذذامي  %، 0.99، الحموضذذذذذذذذذذة الرليذذذذذذذذذذة 3.13رقذذذذذذذذذذم الحموضذذذذذذذذذذة %، 40.54

 غ.100مغ/
ن   ن ذذاة ( Aina ،2011و  Ajenifujah-Solebo) جريذذا مذذ  قاذذ خذذي درا ذذة نُ فاذذي  

اذذرير،، المحفذذو  مذذ  ال ذذررياا  18.83خذذي ثمذذار اللذذو  اة ذذود  المذذواد الصذذلاة ال ائاذذة
 C 33.35خيفذذذامي   %،0.60، الحموضذذذة الرليذذذة 3.85رقذذذم الحموضذذذة  %،2.20المرجعذذذة 

اذرير،، المحفذو  مذ   68اينما الدا ن ذاة المذواد الصذلاة ال ائاذة خذي المراذ   ،غ100مغ/
خيفذذامي   %،0.34، الحموضذذة الرليذذة 3.42رقذذم الحموضذذة  %،24.22ال ذذررياا المرجعذذة 

C 27.06 /غ.  100مغ 
 ائرعصذالمرذ  فصذنيم جفذف ثمذار اللذو  اهذدف لفذض محفوا ذا مذ  الر واذة، رمذا يُ فُ 

، (California Prune Board، 1998اللذذو  منهذذا ) وداذذ،اللذذو  المجفذذف م ذذحوق و 
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 .المعلاة الحاوبمنفجاا مر  ا فلدام     المنفجاا خي العديد م  منفجاا الملااز و ويُ 
جفذذف عامذذ  معذذام ا نوليذذة ف ذذاق عمليذذة الفجفيذذف، ومذذ  ثذذم  فُ وفُ  د ذذ  ثمذذار اللذذو  عذذادةفُ 

مجففذذذاا اةنفذذذذاق  خذذذي %21 لذذذ  محفذذذو  ر ذذذذواي % 75للفذذذض محفوا ذذذا الر ذذذواي مذذذذ  
و لذذك  ، ذذاعة 18م لمذذدة °90-60اا ذذفلدام الهذذواا ال ذذال  ادرجذذة حذذرارة ففذذراو  مذذا اذذي  

 .(2001وزمذذذذ ؤ ،  Stacewicz-Sapuntzakis) وال عذذذذم المحفذذذذرقلمنذذذذم ال ذذذذمرار الزائذذذذد 
 California ذنة واحذدة علذ  اةقذ  ) دةلز  المنذفج المجفذف عنذد درجذة حذرارة ثاافذة لمذيُ 

Prune Board ،1998 ؛Stacewicz-Sapuntzakis  ، عد ثمار اللذو  . فُ (2001وزم ؤ
 يذذر م ئذذم لنمذذو اةحيذذاا الدقيقذذة   ا رذذا  محفوا ذذا مذذ  الر واذذة نقذذ  مذذ  المجففذذة و ذذ اف 

اةحماض العضوية محفوا ا م   ورخم، 4 ل   3.5 م رقم الحموضة  ا اب رخم ،25%
 (.2001وزم ؤ ،  Stacewicz-Sapuntzakis)المررااا الفينولية و 

المحفذذذو  مذذذ   ن    ،( عنذذذد درا ذذذة نصذذذناف ملفلفذذذة مذذذ  اللذذذو 2008)  Dorotaنشذذذار
غ وز  جذذاف(، ال ذذررياا 100مذذغ حمذذض  اليذذك/ 1630-220الفينذذولا فذذروا  مذذا اذذي  )

( عنذذذد درا ذذذة 2006) Dietrichو Willواذذذي   (. %88-86الر واذذذة )و ( %15-6.7الرليذذة )
مذغ  250-116اللو  ن  المحفو  م  الفينولا فروا  ما اذي  )ثمار نصناف ملفلفة م  

غ(، اينما فراوحا الحموضذة 100غ/ 11.5-7.5ال ررياا الرلية )غ(، 100حمض  اليك/
( 2009، وزمذذذذذ ؤ  Erturk)در، مقذذذذذدرة رحمذذذذذض ماليذذذذذك(.  %1.1-0.6الرليذذذذة مذذذذذا اذذذذذي  )
،    فذذراو  المحفذذو  مذذ  (.Prunus spinosa Lالاذذري ) ثمذذار اللذذو لالفرريذذب الريميذذائي 

ن ذذذذذاة المذذذذذواد pH (3.13-3.70 ،) (،%4.99-3.87مذذذذا اذذذذذي  ) الحموضذذذذة القاالذذذذذة للمعذذذذذايرة
(، وز  ر ذب غ100مذغ/ 407-117الفينولا الرليذة )%(، 14.98-11.98الصلاة ال ائاة )

مذذذذ  مذذذذ  الفارهذذذذة ال ازجذذذذة(، النشذذذذا  المضذذذذاد للأر ذذذذدة 100مذذذذغ/ 3.8-12.1) Cخيفذذذذامي  
(71.15-78.99%)  . 

لك ااة  يذذذة يذذذزداد ال فمذذذام حاليذذذاف ااة  يذذذة المنفجذذذة محليذذذاف نفيجذذذة لعذذذدم ثقذذذة الم ذذذفه
نظذراف لحفذواا اللذو  علذ  مذواد الصناعية وال لب المفزايذد علذ  المنفجذاا عاليذة الجذودة. 
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 اا قيمذذة   ائيذذة عاليذذة يجذذب ال ذذففادة منهذذا رمرذذو   ذذ ائي صذذحي ا ذذاب لصائصذذها 
 المضذذذذادة للأر ذذذذدة ومحفوا ذذذذا المرففذذذذم مذذذذ  المرراذذذذاا الفعالذذذذة ايولوجيذذذذاف واةثنو ذذذذيانيناا،
ولوجذذود خذذذائض مذذذ   ذذذ   الثمذذذار اشذذذر   يذذذر مصذذذنم لمنفجذذذاا ثانويذذذة رذذذالمرا  والعصذذذير 

ونظذذراف ة  اةاحذذذات المفعلقذذة اذذذاللو  الاذذذري  داذذ، اللذذذو (،نو مذذذا ي ذذم  محليذذذاف ) المررذذز
ومنفجافذذ  المصذذنعة اال ريقذذة الفقليديذذة وقيمفذذ  الد ائيذذة والذذذصحية رانذذا قليلذذة ونذذادرة مذذ  

والنشذا  المضذاد للأر ذدة   Cورميذة الفينذولا الرليذة وخيفذذامي  حيذت المرونذاا الريميائيذة
خي منفجاا اللو  الاذري المصذنعة محليذاف اال ريقذذة الفقليديذذة، لاصذذة خذذي  ذورية، خقذد فذم  

  جراا   ا الاحت اهدف:
وثمذذذار اللذذذو  المجففذذذة مذذذ  ثمذذذار اللذذذو  ومررذذذز عصذذذير اللذذذو  مراذذذ  فصذذذنيم  .1

 .لفقليديةاال ريقة ا اللو  الشوري الاري
ال ازجذذذذذة  الاذذذذذريالشذذذذذوري لثمذذذذذار اللذذذذذو  درا ذذذذذة اعذذذذذض المؤشذذذذذراا الريميائيذذذذذة  .2

اللذذذو  عصذذذير مجففذذذة، المراذذذ  ومررذذذز ال)الثمذذذار اال ريقذذذة الفقليديذذذة المصذذذنعة  اومنفجافهذذذ
 .الاري(
مذذذ  المرراذذذاا  اومنفجافهذذذال ازجذذذة الاذذذري الشذذذوري ثمذذذار اللذذذو  درا ذذذة محفذذذو   .3
 المضاد للأر دة. ها( ونشا Cوخيفامي   الرليةة ايولوجياف )الفينولا الفعال
 

  مواد الب:ث وطرائقه
خي  (Prunus spinosa)الاري الشوري ثمار اللو  فم  الحصو  عل  جمع العينات  

( 10اواقذذم ) محاخظذذة ريذذف دمشذذقمذذ   م2017لعذذام  8خذذي الشذذهر مرحلذذة النضذذج الرامذذ  
رليذذذة  -فذذذم   جذذذراا الاحذذذت خذذذي ملذذذاار ق ذذذم علذذذوم اة  يذذذة  .لراخذذذة المعذذذام اريلذذذو  ذذذرام 
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 طرائق الب:ث 
اعذذذد  جذذذراا عمليذذذة الفذذذرز اا ذذذفاعاد الحاذذذاا الفالفذذذة المعاملاااة ايولياااة للماااار الخاااوخ  

زالة الشوائب الدرياة فم    فق يم المادة  ل  نرام مجموعاا:                                       والمصااة وا 
 الاذذري المجفذذفالشذذوري فصذذنيم اللذذو  لدما  ذذ   المجموعذذة لا ذذفُ المجموعذذة اةولذذ : 

لثمذار االمذاا لإزالذة اةفراذة ا لا ذال ازجة  ُ  اعد الحصو  عل  الثمار .اال ريقة الفقليدية
اوا ذذذ ة الإاذذذرة للف ذذذريم مذذذ  عمليذذذة  الثمذذذار ثقُاذذذاثذذذم  ،االثمذذذارواةو ذذذا  واةوراق العالقذذذة 

الثمذذار ريلذذو  ذرام مذذ   1لرذ   ملذذ  غ 30الملذ  الجذذاف للثمذار امقذذدار  نُضذذيفالفجفيذف. 
 قُلاذا،  ايعيذاف خذي الظذ  وجُففذا الثمار عل  قماش نظيف اشر واعد النفهاا نُ  ،ال ازجة

شذذذذهر آب امفو ذذذذ  درجذذذذاا حذذذذرارة لذذذذ   جُففذذذذا الثمذذذذار  الثمذذذذار لذذذذ   خفذذذذرة الفجفيذذذذف.
 (اف يومذ (15 ا ذفدرقا عمليذة الفجفيذف%(، 45( وامفو   ر واذة ن ذاية للهذواا )،˚38)

اعذذذد انفهذذذاا وُضذذذعا الثمذذذار المجففذذذة . %10للوصذذذو   لذذذ  محفذذذو  ر ذذذواي ل يزيذذذد عذذذ  
 . ، 25˚حرارة ةدرج عندزنا عملية الفجفيف خي نريا، م  الاولي ايفيلي  ولُ 

 الاذذذريالشذذذوري فصذذذنيم مراذذذ  اللذذذو  لدما  ذذذ   المجموعذذذة لا ذذذفُ المجموعذذذة الثانيذذذة: 
اعد الحصو  علذ  الثمذار ال ازجذة لإزالذة اةفراذة ُ  لا الثمار االماا . اال ريقة الفقليدية

لثمذذذار لمذذذدة عشذذذر دقذذذائق للم ذذذاعدة علذذذ  ُ ليذذذا اثذذذم   ،واةو ذذذا  واةوراق العالقذذذة االثمذذذار
يذذدوياف اا ذذفلدام مصذذفاة مذذ   ار ذذالاذذ ور، فُررذذا الثمذذار لفاذذرد ثذذم  ُ  ذذر، الثمذذار وخصذذ  

لذذذي .  ُ مذذذ  القشذذذور والاذذذ ور لذذذا   نذذذاعم  ذذذري، علذذذ   ال ذذذفانل،  ذذذفي ، اهذذذدف الحصذذذو 
ا ذفمرا ، ريلو  رام م  الثمذار 1لر  ريلو  رام م  ال رر  1 ضاخة الهري، النافج مم 

درجذة اذرير،. وقاذ  النفهذاا  55 عملية ال اا حف  الوصو   ل  ن اة مواد صلاة  ائاة
، واعذذد ائقدقذذ 10لذذي المذذزيج لمذذدة ثذذم   ُ  ،حمذذض الليمذذو  ضذذيفاقليذذ  نُ مذذ  عمليذذة ال ذذاا 

فمذذا فعائفذذ  و ذذو  ذذال  ادرجذذة  ثذذم   ،قلذذي ف النفهذذاا مذذ  عمليذذة ال ذذاا فذُذرك المراذذ  لياذذرد 
اهذدف ضذما  فعقذيم العاذواا الم ذفلدمة خذي  خي مر ااناا زجاجية معقمذة ،°90حرارة 

 . الفعائة اما خيها الد اا، واالفالي القضاا عل  اةحياا الدقيقة الم ااة للف اد
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الشذذوري فصذذنيم مررذذز عصذذير اللذذو   ذذ   المجموعذذة لا ذذفُلدما المجموعذذة الثالثذذة: 
االمذاا لإزالذة لثمذار ا ُ  ذلا. اعذد الحصذو  علذ  الثمذار ال ازجذة اال ريقة الفقليديذة الاري

لثمذذار لمذدة عشذذر دقذائق للم ذذاعدة ا ُ ليذاثذذم   ،اةفراذة واةو ذذا  والشذوائب العالقذذة االثمذار
علذذ   ذذر، الثمذذار وخصذذ  الاذذ ور، فُررذذا الثمذذار لفاذذرد ثذذم ُ ر ذذا الثمذذار يذذدوياف اا ذذفلدام 
 ،مصفاة م  ال فانل،  في ، اهدف الحصو  عل   ري، ناعم لا   مذ  القشذور والاذ ور

 الهري،ريلو  رام م   1 رام م  المل  لر   20مم  ضاخة  لي الهري، النافجلك  ُ اعد  
)حيت فم  افاذام ال ريقذة الفقليديذة المفاعذة محليذاف خذي عمليذة الفصذنيم، حيذت يُضذاف الملذ  
اهذذدف   الذذذة خفذذرة الحفذذذظ وفح ذذي  المذذذ اق والنرهذذذة، وي ذذم  المنذذذفج محليذذاف اذذذدا، اللذذذو  

  يذذذذة ال عذذذذم الحامضذذذذي عوضذذذذاف عذذذذ  داذذذذ، الرمذذذذا  وداذذذذ، وي ذذذذفلدم محليذذذذاف لإع ذذذذاا اة
درجذذة  43ا ذذفمرا عمليذذة ال ذذاا حفذذ  الوصذذو   لذذ  ن ذذاة مذذواد صذذلاة  ائاذذة الحصذذرم(، 

ثذم فمذا فعائفذ   قلذي ف،لياذرد  العصير المررذزارير،. واعد النفهاا م  عملية ال اا فُرك 
 خي مر ااناا زجاجية معقمة. ،°90و و  ال  ادرجة حرارة 

 .)الثمار ال ازجة( الشا د المجموعة الرااعة:
 

 الاختبارات الكيميائية  
 نُجريا اللفااراا الريميائية اواقم ث ثة مررراا لفقدير المؤشراا الفالية:

حفذذذ  ثاذذذذاا الذذذوز  ح ذذذذب  ،105˚فقذذذدير الر واذذذذة اذذذالفجفيف علذذذذ  درجذذذة حذذذذرارة  - أ
(AOAC ،2004) . 

: اا ذذذذفعما  جهذذذذاز (TSS)فعيذذذذي  المحفذذذذو  مذذذذ  المذذذذواد الصذذذذلاة ال ائاذذذذة الرليذذذذة  - ب
مذذذزود امقيذذذا، اذذذرير، وعاذذذر عنهذذذا ادرجذذذة اذذذرير، االدرجذذذة  A054الرخرارفذذذومفر نمذذذو ج 

 .(AOAC ،2004)، ح ب ،°20
االمعذذذايرة اا ذذذفلدام مذذذاااا ( AOAC ،2004)قيذذذا، درجذذذة الحموضذذذة ح ذذذب  - ت

 . خفالئي  اوجود مشعر الفينو   0.1Nالصوديوم 
 pH meter.اا فعما  جهاز رهراائي ملاري  pHرقم قيا،  - ث
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، AOACح ذذب ) Lane and Enyon ريقذذة  اا ذذفلدامفقذذدير ال ذذررياا الرليذذة  - ج
2004). 

فقذدير النشذذا  المضذاد للأر ذذدة: فذذم  قيذا، النشذذا  المضذذاد للأر ذدة افقذذدير النشذذا   - ح
 DPPH خينيذ  ايرريذ   يذدرازي  الراا  للج ور الحذرة اا ذفلدام  ريقذة الجذ ر الحذر ثنذائي

(2,2`-diphenyl 1,1-picryl hydrazyl) ( ح بSingh  ، 2002وزم ؤ).  
 فقذدير المرراذذاا الفينوليذذة: افاذذم خذذي ا ذذفل ا الفينذذولا الرليذذة مذذا ورد خذذي  ريقذذة - خ
(Wada  وOu ،2002)  مذذ  العينذذة المهرو ذذة ووُضذذعا خذذي نناذذوب مذذ  غ 10، حيذذت نُلذذ

مذ   يفذانو  م لذق، ثذم مُزجذا اشذر  جيذد  30م ، ونُضيف  ليهذا  50الاولي ايفيلي   عة 
ادرجذذة حذذرارة الدرخذذة اا ذذفلدام محذذرك مدنا ي ذذي علذذ  ال ذذرعة القصذذو ، وادرجذذة حذذرارة 
 الدرخذذة لمذذدة  ذذاعة، ثفُلذذا اعذذد ا العينذذة اجهذذاز ال ذذرد المررذذزي نلمذذاني المنشذذ  مذذ  النذذوم

(Tabletop model, IEC 215) (  علذذ  ال ذذرعة القصذذوMax RPM3200  ونُلذذ ،)
  ال ائ  الرائق للفحلي .

، وزمذ ؤ  Asamiح ذب ) Folin Ciocalteuرا الفينذولا الرليذة اا ذفلدام  ريقذة قذُد  
مذ  مذ  الم ذفللا الرحذولي للعينذة الذ ي  ذاق فحضذير ، ونُضذيف  2حيت نُل   .(2003
مذذ  مذذ  راشذذف خذذولي ، ووُضذذعا خذذي دورق معيذذاري  0.2ومذذ  مذذ  المذذاا المق ذذر،  3لهذذا 
م ، ثم رُج المزيج اا ذفلدام محذرك اةناايذب لنحذو دقيقفذي  خذي حذرارة الدرخذة، ثذم 10 عة 

ونُرمذ  الحجذم االمذاا   7%فرريذز Na2CO3مذ  مذ  رراونذاا الصذوديوم  4نُضيف اعد ا 
درجذة حذرارة الدرخذة المق ر حف  الع مة. لُل  المزيج ال ذااق، وفذُرك لمذدة  ذاعفي  علذ  

 750اعذذذد ا ثفُذذذ  ورُشذذذ  وقذذذي، امفصاصذذذ  اجهذذذاز الم يذذذاف الضذذذوئي علذذذ   ذذذو  موجذذذة 
نذذانومفر. ا ذذفُعم  حمذذض الداليذذك رمحلذذو  معيذذاري مرجعذذي لفحضذذير المنحنذذي المعيذذاري 

)مذذذغ مرذذذاخغ حمذذذض  اليذذذك / ا وعُاذذذر عذذذ  النفذذذائج  (PPM 0-375)افرريذذذز يفذذذراو  مذذذ  
 غ عينة(.100
 



   ليد.                              ... والمررااا الفعالة ايولوجياف  درا ة اعض المؤشراا الريميائية

312 
 

 الإ:صائي الت:ليل  -
خذذي ح ذذاب المفو ذذ اا  General Linear Modelا ذذفُلدم النمذذو ج الل ذذي العذذام 

 عنذذد م ذذفو  Minitabالح ذذااية    والنحذذراف المعيذذاري، رمذذا ا ذذفُلدم ارنذذامج الإحصذذاا 
لإيجذذذذاد الفذذذذروق المعنويذذذذة اذذذذي  المفو ذذذذ اا اواقذذذذم ث ثذذذذة مرذذذذرراا لرذذذذ   p<0.05معنويذذذذة 
 فجراة. 

 

  النتائج والمناقشة
الباري الطازجاة الشاوكي الخاوخ  للماارنتائج دراسة بعاض المؤشارات الكيميائياة  -1

  المصنعة بالطريقة التقليدية ومنتجاته
الاذري الشذوري اللو   لثمار( نفائج درا ة اعض المؤشراا الريميائية 1ياي  الجدو  )

)مرا  اللو  الاري، اللو  الاري المجفف،  المصنعة اال ريقة الفقليدية ومنفجاف ال ازجة 
 مررز عصير اللو  الاري(.

 

المصنعة  ومنتجاتهالبري الطازجة الشوكي الخوخ  للمار(  المؤشرات الكيميائية 1الجدول )
 بالطريقة التقليدية

 pH ال:موضة % الرطوبة % العينة
المواد الصلبة 

 الذائبة
 بريكس( )

السكريات الكلية 
وزن  غ100)غ/

 (جاف
لمار الخوخ 
 77.14d 0.2±1.675b 0.02±3.18c 0.50±21a 0.66±32.28c±0.14 ةالبري الطازج

لمار الخوخ 
 9.45a 0.5±2.233c 0.01±3.1b - 0.9±9.92a±0.01 البري المجففة

مربى الخوخ 
 39.30b 0.1±1.396a 0.02±3.22d 0.50±55c 0.5±63.75d±0.18 البري

عصير الخوخ 
 55.02c 0.3±1.675b 0.01±2.94a 0.50±43b 0.6±16.78b±0.02 المركزالبري 

اةحرف المفشااهة ضم  العمود الواحد فشير  ل  عذدم وجذود خذروق معنويذة عنذد م ذفو  ثقذة 
(0.05.) 
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خذذذذي معظذذذذم  خذذذذروق معنويذذذذة( وجذذذذود 1نظهذذذذرا نفذذذذائج الفحليذذذذ  الإحصذذذذائي )الجذذذذدو  
مذذ  الر واذذة  اللذذو  ال ازجذذةعينذذاا  محفذذو  حيذذت الذذغ ،المؤشذذراا الريميائيذذة المدرو ذذة

وفجلذذ  ، اللذذو  المصذذنعةلفذذض المحفذذو  مذذ  الر واذذة خذذي عينذذاا اينمذذا ان(، 77.14%)
، حيذذذذذت الذذذذغ المحفذذذذذو  مذذذذ  الر واذذذذذة اللذذذذذو  الاذذذذري المجفذذذذفخذذذذذي عينذذذذاا اةثذذذذر اةراذذذذر 

والهذذدف مذذ  مقارنذذة محفذذو  الثمذذار ال ازجذذة مذذم الثمذذار المجففذذة مذذ  الر واذذة  %(.9.45)
معرخذذة النلفذذاض الحاصذذ  خذذي المحفذذو  مذذ  الر واذذة اعذذد عمليذذة الفجفيذذف واالفذذالي  ذذو 

 مرانية حفظ الثمار المجففذة لففذراا زمنيذة  ويلذة مقارنذة مذم المنفجذاا اةلذر  المصذنعة 
)المرا ، العصير(، وم  المعلوم ن  المحفو  م  الر واة يلعب دوراف  اماف خي   الة خفرة 

جففة لرففام محفوا ذا مذ  ال ذررياا والعناصذر المد يذة اةلذر  حفظ منفجاا الفارهة الم
واالفالي فعد و  اف م ئماف لنمو اةحياا الدقيقة الم ااة للف اد، ل ا وجب لفذض المحفذو  

 الر واي  ل  الحد ال ي ل ي م  انمو م اااا الف اد.
مررذز عصذير ل ريقة فصنيم اللو  الاري  لذ  شارة  ل  وجود ف ثير معنوي الإ وفجدر

وقذد يُعذز   ذ ا ، مقارنذة مذم الثمذار ال ازجذة (2.94لفض رقذم الحموضذة  لذ  ) خي اللو 
الفرذذذاثف النلفذذذاض ادرجذذذة الحموضذذذة مذذذم زيذذذادة زمذذذ  الفعذذذرلض لدرجذذذة الحذذذرارة العاليذذذة و 

الحاصذذذذ  اذذذذي  المجموعذذذذاا اةمينيذذذذة الحذذذذرة للأحمذذذذاض اةمينيذذذذة ومجموعذذذذاا الرراونيذذذذ  
، Ibarz-Ribas و pH (Carabasa-Giribetنلفاضذذاف خذذي قذذيم الذذذ للدلورذذوز الذذ ي يُ ذذا ب ا

حيت يُ ا ب دلو  ال ررياا المرجعة والرلية خي ففاع  مي رد انلفاضاف معنويذاف (، 2000
رمذا يقذود فحل ذ   يدرور ذي (، 2009وزمذ ؤ ،  Vandresen) pHخي درجة الحموضة الذذ 

الفورميذذذذذك والليفولينيذذذذذك يذذذذذ  خورخذذذذذورا  فحذذذذذا شذذذذذرو  حامضذذذذذية  لذذذذذ  فشذذذذذر  حمضذذذذذي فمي
(Amarasekara  ، 2008وزمذذ ؤ)،  و ذذ ا يذذؤدلي  لذذ  انلفذذاض قذذيم الذذذpH ، اينمذذا ي حذذظ

الن ذذذاة المئويذذذة للحموضذذذة مقذذذدرة رخذذذم خذذذي المجفذذذف  لعينذذذة اللذذذو اةثذذذر المعنذذذوي اةراذذذر 
فففذذذق مذذذم مذذذا و (. P<0.05و لذذذك عنذذذد م ذذذفو  معنويذذذة ) %(2.233 لذذذ  )رحمذذذض ماليذذذك 

( ال ي اي   الفرريب الريميائي لثمار اللذو  ال ازجذة، 2015وزم ؤ ،  Nisar)فوص   لي  
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(، %29.60-10.83(، المذذذذذذذادة الجاخذذذذذذذة )%89.17-70.40   فراوحذذذذذذذا الر واذذذذذذذة اذذذذذذذي  )
-67.17ال ذذذذذذذذذررياا الرليذذذذذذذذذة )pH (2.76-3.20 ،) ل(، رقذذذذذذذذذم ا%2.34-1.49الحموضذذذذذذذذذة )

اللف خذذذذذاا  وفعذذذذذود  ذذذذذ  (، %14.33-8.17رذذذذذغ(، المذذذذذواد الصذذذذذلاة ال ائاذذذذذة ) غ/105.07
 للف ف نصناف اللو  المدرو ة. 

ذذ درجذذة اذذرير،  21  النفذذائج ارففذذام المحفذذو  مذذ  المذذواد الصذذلاة ال ائاذذة مذذ  رمذذا فوض 
لذ   43 ل   درجذة اذرير، خذي مراذ  اللذو   55درجة اذرير، خذي عصذير اللذو  المررذز وا 

ال ائاة خي الثمذار المجففذة الاري. لم نفمر  م  قيا، المحفو  م  المواد الصلاة الشوري 
الصذذلاة  قيذذا، ن ذذاة المذذواد    يذذفم عذذادة) لنلفذذاض محفوا ذذا مذذ  الر واذذة اشذذر  رايذذر

 النر ذار نو النحذراف لمد  قيا اف  و و يع ي Refractometerال ائاة اا فلدام جهاز 
خذي ال ذوائ  والفذي فمثذ   الرليذة الصذلاة ال ائاذة المذواد عذ  النذافج الضذوئي الشذعام خذي

 م  و ير ا والدروياا ال ائاة العضوية واةم   اةحماض اعض مم الملفلفة ال ررياا
 الللوي(. العصير خي الموجودة المواد

( الذف ف الفرريذب الريميذائي )المحفذو  مذذ  Milošević ،2012و  Miloševićاذي   )
اذالف ف العوامذ  ، المواد الصذلاة ال ائاذة( لثمذار اللذو  pHال ررياا الرلية، الحموضة، 

 الجدراخية والف ف اةنوام المدرو ة.
عينذاا  ارففذام محفذو ( فاذي   1وم  ل   مقارنة نفذائج الفحليذ  الإحصذائي الجذدو  )

عينذذاا اللذذو   اينمذذا انلفذذض محفذذو مذذ  ال ذذررياا الرليذذة، الاذذري الشذذوري مراذذ  اللذذو  
محفو  مذ  ال ذررياا الرليذة ال، حيت انلفض اشر  ملحوظ م  ال ررياا الرلية المجففة
غ وز  100غ/ 32.28 لذذ  ) عينذذاا مراذذ  اللذذو خذذي  غ وز  جذذاف(100غ/ 63.75مذذ  )

لذ  )جاف( خذي ثمذار اللذو  ال ازجذة و  عينذاا عصذير خذي غ وز  جذاف( 100غ/ 16.78ا 
 .خذي عينذاا اللذو  المجففذة غ وز  جذاف(100غ/ 9.92)  لذ وانلفضذا ، اللو  المررذز

الفديذذذذراا  ن   (  لذذذ  2008)Crapiste و  Di Scala( و 2007) Femeniaونشذذذار )
اة ا ذذية فحذذدت لذذد  فجفيذذف الفارهذذة عنذذد درجذذاا حذذرارة منلفضذذة نو عاليذذة لففذذرة زمنيذذة 
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 ويلة، حيت ففعرض الفارهة  ل  العديد م  الفديراا خي ال ررياا المفعذددة الداللذة خذي 
فؤدي عملياا رما وام الفارهة. فرريب جدرا  ل يا الفارهة والفي فؤثر عل  جودة لو  وق

ة خذي الفصنيم  ل  فديراا معنوية خيزيولوجياف خذي الفارهذة ال ازجذة،    فحذدت فديذراا رمي ذ
واذذذذذي   (. 1997وزمذذذذذ ؤ ،  Wilfordن ذذذذذب ال ذذذذذررياا اةحاديذذذذذة خذذذذذي الفارهذذذذذة المجففذذذذذة )

Dailami (2009) عمليذة  نفيجذة ضاحمذال ذررياا واة مذ  الفارهذة ثمذار محفذو  فذ ثر
 عمليذة لذ   الفيزياريميائيذة اذالفديراا يذرفا  و ذ ا جذداف، معقذدة العمليذة و ذ   الفجفيذف

 المجففذة اة  يذة نوعيذة خذي الفديذراا ن     لذ  (2003) شعشذم ونشذار .فجفيذف الثمذار
 الفذي الففذاع ا نو النشذا  اةنزيمذي  لذ  ن ا ذاف  رجذمي قدوانلفاض ن اة ال ررياا خيها 

 حمذذض فح ذم نو )ففاعذ  مذي رد( الملفزلذة اةمينيذة وال ذررياا اةحمذاض اذي  فذفم
 ال ذمرار، ففذاع ا حذدوت ب ذا  يُ  ممذا الرراذو  نر ذيد وثذاني خورخذورا   لذ  اة ذرورايك

 اففاع  اللاصة الففاع ا خي و  ياف  مررااف  خورخورا  ميثي   يدرور ي مررب ديُع حيت
للفجفيذف فهذدم الفرريذب الانيذوي للل يذا وفحريذر ب درجاا الحرارة العالية  ا  رما فُ  ،مي رد

اةحمذذذذاض ويحفذذذذز  نذذذذزيم الإنفرفذذذذاز الفحذذذذولا لذذذذ   ال ذذذذاعاا القليلذذذذة اةولذذذذ  للفجفيذذذذف 
(Dowling ،2014 .) 

اا مقارنذذة مذذم العينذذ المراذذ يُعذذز  الرففذذام الحاصذذ  خذذي ال ذذررياا الرليذذة خذذي عينذذة 
ثنائيذة(  لذ   ذررياا ملفزلذة )اةحاديذة(  ل  فحذول  ال ذررياا  يذر الملفزلذة )ال المدرو ة

والفعذرلض لدرجذة الحذرارة العاليذة لمذدة زمنيذة ن ذو ، و ذ ا يفواخذق المرففعذة افع  الحموضة 
 (.2010وزم ؤ ،  İncedayiمم ما فوصَّ   لي  )

 

 C يتااامين الم:تااوم ماان الفينااولات الكليااة و تاايلير التصاانيع  ااي نتااائج دراسااة  -2
المصاانعة  ومنتجاتااهالبااري الطازجااة الشااوكي الخااوخ  للمااارالنشاااط المضاااد لةكسااد  و 

  بالطريقة التقليدية
والنشذا  المضذاد للأر ذدة  Cوخيفامي  ( المحفو  م  الفينولا الرلية 2ياي  الجدو  )

  لثمار اللو  الشوري الاري ال ازجة ومنفجاف  المصنعة اال ريقة الفقليدية.
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النشاط المضاد لةكسد  للمار و  Cو يتامين (  الم:توم من الفينولات الكلية 2الجدول )

 المصنعة بالطريقة التقليدية البري الطازجة ومنتجاتهالشوكي الخوخ 

الفينولات الكلية  العينة
 غ وزن جاف(100)مغ/

 C يتامين 
غ وزن 100)مغ/

 جاف(
النشاط المضاد لةكسد  

 %Inhibitionمقدراً 

 2806.13c 0.66±47.71d ±78.17d0.64±0.78 ةلمار الخوخ البري الطازج

 445.20a ±2.35a0.26 ±65.64c0.89±0.64 لمار الخوخ البري المجففة

 1448.67b ±10.74b0.32 ±56.52b0.50±0.35 مربى الخوخ البري

 2000.95d ±17.15c0.38 ±50.49a0.66±0.66 عصير الخوخ البري المركز

المفشااهة ضم  العمود الواحد فشير  ل  عذدم وجذود خذروق معنويذة عنذد م ذفو  ثقذة اةحرف 
(0.05.) 

، C( وجذذود خروقذذاا معنويذذة خذذي محفذذو  العينذذاا مذذ  خيفذذامي  2يُ حذذظ مذذ  الجذذدو  )
غ وز  جذاف خذي الثمذار ال ازجذذة 100مذذغ/47.71 مذذ   Cحيذت انلفضذا رميذة خيفذامي  

لذ  100مذغ/ 17.15 لذ   غ 100مذذغ/ 10.74غ وز  جذذاف لعينذة عصذذير اللذو  المررذذز، وا 
ل    غ وز  جاف لعينة اللو  المجفف. 100مغ/ 2.35وز  جاف لعينة مرا  اللو  وا 
خذي محفذو  العينذاا مذ  الفينذولا الرليذة،  خروق معنويةفُشير النفائج نيضاف  ل  وجود 
عينذاا ية الفينولا الرلية اذي  (  ل  وجود فااي  خي رم2حيت فشير النفائج خي الجدو  )

 عصذير اللذو  المررذزاةراعة مقدرة عل  ن ذا، الذوز  الجذاف، وقذد ناذدا عينذاا اللو  
المصذذذنعة فزايذذداف ملحوظذذذاف خذذذي محفوا ذذا مذذذ  الفينذذذولا الرليذذة مقارنذذذة مذذذم العينذذاا اةلذذذر  

 (غ100مذغ/ 2000.95، حيت الغ محفوا ا م  الفينولا الرليذة ))المرا  والثمار المجففة(
، وفجذذدر الإشذذارة  لذذ  انلفذذاض محفذذو  العينذذاا المجففذذة مقذذدرة علذذ  ن ذذا، الذذوز  الجذذاف

وففواخذذق  ذذ    .نضذذعاف فقرياذذاف مقارنذذة مذذم الثمذذار ال ازجذذة 6مذذ  الفينذذولا الرليذذة امقذذدار 
( ال ي اذي   1998وزم ؤ ،  Donovan)( ومم نفائج 2009وزم ؤ ،  Erturk)النفائج مم 
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ن   ثمذذار اللذذو  ال ازجذذة فحفذذوي علذذ  رميذذاا مرففعذذة مذذ  المرراذذاا الفينوليذذة مقارنذذة مذذم 
المنفجذذاا المصذذنعة ة  الفجفيذذف يرخذذم فرريذذز المرونذذاا علذذ  الذذر م مذذ  الفحلذذ  الجزئذذي 
المفذذزام  لهذذ   المرراذذاا، رمذذا ف ذذاب المعاملذذة الحراريذذة فهذذدم مرراذذاا اةنثو ذذياني  لذذ   

الفينوليذة اةلذر  ا ذاب فهذدم الجذدر الللويذة لثمذار اللذو  ا ذاب  الفصنيم وخقذد المرراذاا
نذذذزيم الايرور ذذذيداز. رمذذذا ف ذذذاب ففذذذاع ا اةر ذذذدة  نشذذذا   نذذذزيم اذذذولي خينذذذو  نور ذذذيداز وا 

نوعيذذذة الدذذذ اا،  خذذذيوالففذذذاع ا الإنزيميذذذة فهذذذدم المرراذذذاا الفينوليذذذة وفذذذؤثر  لذذذ  حذذذد رايذذذر 
(، وفشذذذر  Espin ،2001و  Tomás-Barberánوفذذؤدي  لذذ   نفذذذاج اذذوليمراا ال ذذمرار )

، Subaric و Pilizotaمررذذذذب المي نذذذذي  ومررذذذذب انزوروينذذذذو  مذذذذ  الفينذذذذولا ال ايعيذذذذة )
يحذدت لذ   عمليذة الفجفيذف عمليذة المذرة ممذا يذؤدي  لذ  انلفذاض م ذفو  رما  ،(1998

الم ذذمر، اةنثو ذيانيدي  ومذا يذذد  علذ   ذذ ا فحذو  اللذذو  اةحمذر الذذدار   لذ  اللذذو  الانذي 
نثو ذيانيناا حيت لوحظ فناقا مشاا  خي النشا  المضاد للأر دة و  ا يشير  ل  ن  اة

وزمذذ ؤ،  Gennaro)المضذذاد للأر ذذدة خذذي اة  يذذة  النشذذا  ذذي عوامذذ   امذذة ف ذذا م خذذي 
 لذذذ  انلفذذذاض محفذذذو  الفينذذذولا الرليذذذة خذذذي  Călin (2016)و  Oanceaونشذذذار  .(2002

 Rababahمقارنذذذذة مذذذذم الثمذذذذار ال ازجذذذذة، رمذذذذا  ذذذذج   % 60امقذذذذدار  raspberryالمراذذذذ  

خذذذي % 88انلفاضذذذاف معنويذذذاف خذذذي المحفذذذو  مذذذ  الفينذذذولا الرليذذذة ان ذذذاة  (2011) وزمذذذ ؤ 
فنذذذاقا محفذذذذو   (2012) وزمذذذ ؤ  Levaj المراذذذ  مرففذذذم المحفذذذو  مذذذ  ال ذذذرر. و ذذذج  

 (2000)  وزمذذذذ ؤ  Amakuraو ذذذذج   %(، 70-37)المراذذذذ  مذذذذ  الفينذذذذولا الرليذذذذة ان ذذذذاة 
انلفاضذذذاف خذذذي محفذذذو  مراذذذ  الفريذذذز مذذذ  الفينذذذولا ان ذذذاة  (2000) وزمذذذ ؤ  Häkkinenو

  .نو نرثر% 20
خي النشذا   خروق معنويةوجود ( 2خي الجدو  )م  جهة نلر  فُظهر النفائج المدونة 

حيذت انلفذض النشذا  ، ال ازجة والمصنعةالشوري الاري اللو  المضاد للأر دة لعيناا 
خذذي عينذذاا 65.64%  لذذ   اللذذو  ال ازجذذةخذذي عينذذاا  78.17%المضذذاد للأر ذذدة مذذ  

لذذذ  اللذذذو  المجففذذذة عصذذذير اللذذذو  ناذذذدا عينذذذاا  رمذذذا ،المراذذذ خذذذي عينذذذاا % 56.52، وا 
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انلفذذذض النشذذذا  المضذذذاد  حيذذذتانلفاضذذذاف ملحوظذذذاف انشذذذا ها المضذذذاد للأر ذذذدة،  المررذذذز
( 2015وزمذذذ ؤ ،  Nisar)مذذذا فوصذذذ   ليذذذ    ذذذ   النفذذذائج ولالفذذذا ،50.49%للأر ذذذدة  لذذذ  

-2.63)فذذذذراو  اذذذذي  الرليذذذذة مذذذذ  الفينذذذذولا ثمذذذذار اللذذذذو  ال ازجذذذذة الذذذذ ي اذذذذي   ن   محفذذذذو  
 -20.31اةنثو ذذذذذذيانيناا )مغ/رذذذذذذغC (52.51-137.60 ،) خيفذذذذذذامي مذذذذذذغ/غ(، 9.92

اللف خذذذذذاا للذذذذذف ف نصذذذذذناف اللذذذذذو  المدرو ذذذذذة  وفعذذذذذود  ذذذذذ  ، غ(100مذذذذذغ/212.38
والذغ (، 2013، وزمذ ؤ  Jaiswalوموقعها الجدراخي والظروف الايئية والمنالية المحي ة )

يعفمذد علذ   ذ ا و DPPH (43.7-73% ،) النشا  المضاد للأر دة مقدراف اا فلدام  ريقة
 والفينولا واةنثو يانيناا. Cالمحفو  المرففم م  خيفامي  

 

 الاستنتاجات 
اانلفذذاض  خذذي الظذذ  اال ريقذذة الفقليديذذة المجففذذةالشذذوري الاذذري فميذذزا عينذذاا اللذذو   .1

الفينذذولا الرليذة وخيفذذامي  مذ  انلفذذاض محفوا ذا محفوا ذا مذ  الر واذذة وال ذررياا الرليذة و 
C .وارففام الن اة المئوية للحموضة مقدرة رحمض ماليك مم العيناا اةلر  المدرو ة  
ارففاعذاف ملحوظذاف امحفوا ذا مذذ  اللذو  المصذنعة اال ريقذذة الفقليديذة ناذدا عينذاا مراذ   .2

وانلفاضذاف  وانلفاضاف خذي الن ذاة المئويذة للحموضذة مقذدرة رحمذض ماليذك ال ررياا الرلية
 . خي محفوا ا م  الفينولا الرلية والنشا  المضاد للأر دة مقارنة مم العيناا ال ازجة

ارففاعذذذاف ملحوظذذذاف المصذذذنعة اال ريقذذذة الفقليديذذذة ناذذذدا عينذذذاا عصذذذير اللذذذو  المررذذذز  .3
مقارنذذة مذذم العينذذاا المجففذذة وعينذذاا المراذذ ،  Cمذذ  الفينذذولا الرليذذة وخيفذذامي  امحفوا ذذا 

 . المدرو ةالعيناا راخة انلفاضاف خي النشا  المضاد للأر دة مقارنة مم اينما نادا 
ال ازجة اارففام محفوا ا م  الفينذولا الرليذة ي الاري الشورفميزا عيناا اللو   .4

 .وارففام نشا ها المضاد للأر دة مقارنة مم العيناا اةلر  المدرو ة Cوخيفامي  
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 التوصيات 
المصذذذنعة الاذذذري ومنفجافهذذذا الشذذذوري لثمذذذار اللذذذو   الد ائيذذذة العاليذذذةنظذذذراف للقيمذذذة  -

خهذذي فعذذد  ،المرراذذاا الفينوليذذة ومضذذاداا اةر ذذدةوارففذذام محفوا ذذا مذذ  اال ريقذة الفقليديذذة 
ادرا ذذذة مذذذد   مرانيذذذة فصذذذنيم  ذذذ   المنفجذذذاا محليذذذاف نوصذذذي لذذذ ا ، الوظيفيذذذة  يذذذة مذذذ  اة

 الد ائيذذةوف ذذويقها خذذي ال ذذوق ال ذذورية اا ذذفلدام  رائذذق الفصذذنيم الحديثذذة نظذذراف ة ميفهذذا 
 والصحية.

 مذذذذم المواصذذذذذفة القيا ذذذذذية الريميائيذذذذذةلذذذذم نذذذذذفمر  مذذذذ  مقارنذذذذذة نفذذذذذائج اللفاذذذذاراا  -
المصذذذنعة الاذذذري ومنفجافذذ  الشذذوري قيا ذذية لللذذذو  مواصذذذفة  اوضذذم، لذذ ا نوصذذذي ال ذذورية

الريميائيذذذذة لفشذذذذم  راخذذذذة اللفاذذذذاراا )المراذذذذ ، اللذذذذو  المجفذذذذف، مررذذذذز عصذذذذير اللذذذذو ( 
 .والميررواية

الاذذذذذذري فحذذذذذذا الففريذذذذذذغ واا ذذذذذذفلدام محليذذذذذذاا الشذذذذذذوري فصذذذذذذنيم مراذذذذذذ  اللذذذذذذو   -
 ررفوز( ادلف م   رر ال رروز.)ال اارفام، الف

 
  معلومات التمويل

 (.501100020595  ا الاحت ممو  م  جامعة دمشق وخق رقم الفموي  )
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