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 السثبتات الغذائيةع انو بعض أ إضافة تأثضردراسة 
 الكاكيثسار  جودة لفائف في معايضر

  ***م. عشدلضب سعضد    **د. روعة طمي       *أ.د. محمد خضر طحمة 
 

 لسمخصا

 تػؼّ اتػةحماـ ورؾا ػ  كليػة الرااعػة اثعة ػة قةدػ   -نُفذ هذا البجث في قخؼ علؾـ الأغذية 
تػػيثرب ا ػػض قااتػػة هػػذا البجػػث إلػػ  هػػمؼ ثزػػعا الكػػعيي فػػي إعػػماق لفػػعال الكػػعيي الزثففػػة    

الزتبةعت الػذااية )ةعلةؾقِكخػةب ؽ  مػزع عب،ػي  انةػرؽ  فػي ا ػض ة ػعةرب اػؾق  لفػعال أنؾاع 
 .20%ةر م عؽ  إل  ةجةؾى اطؾ،ي لا ـº 60الكعيي الزثففة اعتةحماـ الهؾاء الخعخؽ عسم قااة حباا 

أعهػػػػبت السةػػػػعان أفّ عرسػػػػعت لفػػػػعال الكػػػػعيي الزثففػػػػة  الزرػػػػعؼ لهػػػػع الزعلةؾقِكخػػػػةب ؽ قػػػػم 
  إذ ولػػػػػى Cحعفغػػػػى علػػػػ  أعلػػػػ  ةجةػػػػؾى ةػػػػؽ الفرسػػػػؾلات الكليػػػػة  البرةػػػػع كػػػػعا ترؽ  فرةػػػػعةرؽ 

غ 100ةػػع/12.16    زف اطػػ  غ100ةينب غػػباـ/ 111.23اػػعؼ  غ  زف 100ةػػع/ 11.17)
اػػػعؼ  علػػػ  الةػػػؾالي. كزػػػع أوػػػمت هػػػذ  ال رسػػػعت ااتفععػػػعا ةلجؾعػػػعا فػػػي ندػػػعطهع الزرػػػعق  زف 

 %  عل  الةؾالي.DPPH   (FRAP(80.04  %7.21للأيخم   الزقمّا اظب قةي )
 

لفعال الكعيي  ةعلةؾقِكخةب ؽ  مزع عب،ي  انةرؽ  الةثفيف اػعلهؾاء  الكمسات السفتاحية:
 الف علة ورؾلؾايعا.الخعخؽ  ةؤشبات كيزيعاية  الزبكبعت 
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ABSTRACT 

 
This research was conducted at Department of Food science, Faculty of 

Agriculture, Puree persimmons were used to prepare dried persimmon 

leathers, The research aimed to study the effect of Some Of Types Food 

Stabilizers (maltodextrin, arabic gum, pectin) on some quality Parameters for 

persimmons dried leathers by hot air at a temperature of 60º C to a moisture 

content of not more than 20%.  
The results showed persimmon leather dried Additive to it maltodextrin, 

had  maintained a higher content of total phenols, beta-carotene and vitamin 

C, which reached (11.17 mg / 100 g  dry weight, 111.23 μg/100g , 12.16 mg 

/ 100 g) respectively. 
these samples also showed their a noticeable highier in the antioxidant 

activity Estimated in way (DPPH, FRAP) (80.04% ,87.21%) respectively. 

 
KEY Words: Persimmon Kaki Leather,  Maltodextrin,  Arabic Gum,  

Pectin Hot Air Drying, Chemical Indicators, Active Biological Compounds. 
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  :السقدمة
تُ ةبػػب ثزػػعا الفعيهػػة  الحرػػب ات عسذػػباا هعةػػعا فػػي السغػػعـ الػػػذااي البدػػب   حرػػث تل ػػ  

هعةػػػعا فػػػي الجفػػػع  علػػػ  مػػػجة ارنخػػػعف   ت ػػػؾق قػػػماتهع علػػػ  ت ر ػػػر الذػػػجة الزبتبظػػػة ق ااا 
الجرؾ ػة هػي ار اػعت    هػذ  الثر اػعت السبعتيػة اعتةهلايهع إلػ   اػؾق ةنؾنػعت ندػظة ورؾلؾايػعا 

ندظة ورؾلؾايعا ة ةبؼ وهع عل  نظعؽ  اتع لةيثربهع الهعـ عل  مجة ارنخػعف  لكػؽ لا تػراؿ 
             ا الفعيهػػػػػػة تةظلػػػػػػ  اهةزػػػػػػعـ البػػػػػػعحترؽ  ةػػػػػػؽ ورسهػػػػػػع ثزػػػػػػعا الكػػػػػػػعيي هسػػػػػػعؾ ال مةػػػػػػم ةػػػػػػؽ ثزػػػػػػع

(Diospyros kaki     ُالةػػي تزةػػعز وسدػػع  ةرػػعق أيخػػم     ػػم إحػػمى أهػػؼ أنػػؾاع الفعيهػػة الةػػي ت
عػما   هي فعيهة تدب  الظزعطؼ الجزباء ذات نهعية ةموبة  التزب  كلهع معلجة للأيل ةػع  قؾ  

التزػػب  ةػػؽ الأمػػفب الببتقػػعلي إلػػ  الأحزػػب الػػمايؽ  ذلػػػ حخػػ     حةلػػل لػػؾف   وػػذ اهع  كيتػػهع
   تةزةع هذ  التزب  اقيزة غذااية ةبتف ػة  فؾااػم طبيػة ةة ػمق  لاحةؾااهػع ةؽ الكعا ترؽ اهعةجةؾ 

علػػػ  نخػػػبة ارػػػم  ةػػػؽ البػػػب ترؽ  إلػػػعفة إلػػػ   اػػػؾق الز ػػػعقف كعلكعلخػػػرؾـ  الفؾتػػػفؾا  الجمةػػػم 
 ، ػض الفرةعةرسػػعت  الأليػػعؼ الػذاايػػة   بلػػ  اعنػػ  ايزةهػع الػذاايػػة تخػػةحمـ ثزػػعا الكػػعيي ةسػػذ 

تخةحمـ قدؾاهع كزنزل غذااي في مسععة الأغذية اخػب  كزع   ة  فةب  طؾ لة في ةثعؿ الأق
غسعهػػع اعلأليػػعؼ الػذاايػػة  ةرػػعقات الأيخػػم   الكعا ترسػػعت  تخػػةهلػ ثزػػعا الكػػعيي طعزاػػة أ  
ةذػػس ة ايشػػنعؿ ةة ػػمق  ةسهػػع الزب،ػػ   السكةػػعا  ال ذػػرب أ  علػػ  شػػنل ةسةثػػعت ةثففػػة علػػ  

 .عععت الػذااية )وؾعة  ةدب ،عت  حلؾى شنل ةخجؾؽ أ  شبااح تخةحمـ في ال مةم الذس
وػرّؽ فرهػع أفّ ثزػعا الكػعيي تةكػؾف ةػؽ أا، ػة  (2010) زةلاؤ   Jang في قااتة أشعا إلرهع

أنػػػؾاع ةػػػؽ الأحزػػػع، ال رػػػؾ ة  اػػػعء فػػػي ةقػػػمةةهع حزػػػض الظبطب ػػػػ تػػػلا  حزػػػض الزعليػػػػ 
 . حزض الخةب ػ  حزض الفؾةعا ػ

الزبتفػػع  احػػماا ةػػؽ أهػػؼ الحذػػعاص الفب ػػم  لفعيهػػة الكػػعيي  حرػػث  ي ػػما الزجةػػؾى الفرسػػؾلي
-0.71تفػػػػع ت الزجةػػػػؾى ةػػػػؽ الزبكبػػػػعت الفرسػػػػؾلات لحزخػػػػة أمػػػػسعؼ ةػػػػؽ ثزػػػػعا الكػػػػعيي ةػػػػؽ 

غ. ةػبتب  اللػؾف الأمػفب  اللػؾف الأحزػب لتزػعا الكػعيي ااتبعطػعا  ثيقػعا ازجةػؾا  ةػػؽ 1ةػع/19.16
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يػعا ترؽ هػؾ الزبكػ  الخػعام حرػث -أفّ ورةػع الكعا ترؽ حرػث أشػعات الكترػب ةػؽ المااتػعت إلػ 
 .  2010 زةلاؤ   Veberic% ةؽ إازعلي الكعا ترسعت )72 -65يزتل 

 ة   هػي ببػػعا  عػؽ قظػػع ةػػؽ تُ ةبػب لفػػعال الفعيهػة الزثففػػة إحػمى أهػػؼ الزسةثػعت الزذػػسّ 
لػػ  الفعيهػة الزثفػل ا ػم خلظهػػع انزيػعت ةسعتػبة ةػؽ الخػػنب  عتػةحماـالجلػؾى ةػةؼ تجرػربهع ا
ؼ تحر سهػع ةةلرؽ   ػةّ إؼ تقظي هع ايشنعؿ ةحةلفة  تُعبي في أييعس البؾلي ةةّ   البنةرؽ  الجزض ثؼّ 
  .2007 زةلاؤ    Narayanaومااة حباا  الػبفة )

الخػ بات  ؽ  ةجةػؾى ةبتفػع ةػذ الػذ  ي ػم ةؽ لػ  الفعيهػةةةؼ تذسيع هذ  الزسةثعت ومءاا 
  زنؽ تجرربهع ةؽ ةثزؾعة  ات ة ةؽ الفعيهػة ةتػل   الفرةعةرسعت  الز عقف  الجباا ة ال علية 

ةػػؽ الخػػػنب  20%الثؾافػػة  الزػػؾز  الزػػػعنػؾ  الةفػػع،  الكػػػعيي  حرػػث تػػػؼّ إنةػػعا اقػػػعا  الزػػعنػؾ ا لػػػعفة 
  .1995 زةلاؤ    Gowdaةرةع اع  تلفرى الذؾقةؾـ ) ppm 700% حزض الخةب ػ   0.2 

% ةػػؽ البنةػػرؽ  0.5ةػػؽ الخػػنب   20 %اقػػعا  الزػػؾز عػػؽ طب ػػ  خلػػ   تذػػسيعتػػؼّ يزػػع 
  . 2007 زةلاؤ     Narayana% ةرةع اع  تلفرى الذؾقةؾـ ةع ل  الفعيهة )0.1 

 أيرعا تؼّ تجررب اقعا  فعيهة الزدزش ةػع إلػعفة فػؾؿ الذػؾ ع ةزػع أقى إلػ  ز ػعق  فػي 
  .1993 زةلاؤ    Chauhan) سعتثةالنخبة البب ترؽ  المهؾف في البقعا  

 التزػعا حفػ   مػ ؾ،ة ال ػعـ فػي أشػهب ثلاثػة ةةبكػر  الػذ  الكػعيي إنةػعا ةؾتػؼ لقذػب  نغباا 

 ةلبػػػػي الظعزاػػػػة الكػػػػعيي لتزػػػػعا وػػػػمةل ةسػػػػةن تقػػػػميؼ أاػػػػل  ةػػػػؽ الزينب ،ػػػػي  الةلػػػػل ةػػػػؽ الظعزاػػػػة

 ة بفػػة  الزثففػػة الكػػعيي ثزػػعا لفػػعال تذػػسيع إلػػ  البجػػث هػػذا هػػمؼ فقػػم الزخػػةهلػ  احةيعاػػعت
تػػيثرب ا ػػض أنػػؾاع الزتبةػػعت الػذاايػػة فػػي تجخػػرؽ ة ػػعةرب اػػؾق  هػػذا الزسػػةن   ذلػػػ ةػػؽ خػػلاؿ 

 تجقر  الأهماؼ الةعلية:
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لتزػػعا الكػػعيي الظعزاػػة  قااتػػة ا ػػض الزؤشػػبات الكيزيعايػػة  الزبكبػػعت الف علػػة ورؾلؾايػػعا -1
 . لفعال الكعيي الزثففة اعلهؾاء الخعخؽ

  انةػرؽ عب،ػي  مػزع ةعلةؾقكخػةب ؽ ) الػذاايػة الزتبةػعت أنػؾاع ا ض إلعفة ربتيث قااتة-2
 الخعخؽ. الهؾاء اعتةحماـ الزثففة الكعيي لفعال اؾق  ة عةرب تجخرؽ في

 مواد وطرائق البحث:
  ةػؽ Diospyros kakiمػسل )ثزعا الكعيي الظعزاػة فػي ةبحلػة السرػن اُز ى عرسعت 

أُاػػب  البجػػث فػػي ةحػػػعوب قخػػؼ علػػؾـ الأغذيػػة اثعة ػػػة قةدػػػ   ا ػػف الخػػؾؽ الزجليػػة لزمةسػػة 
 -2020  فػػي ةؾتػؼ السرػنكػػعنؾف الأ ؿ  كػعنؾف التػعني شػهب الؾاق ػػة وػرؽ  الفةػب  قةدػ  فػي

 يع لكل ة عةلة كزعق  أ لية للبجث.2 ـ   ،ؾاقع 2019
 طريقة ترشيع لفائف الكاكي السجففة:

ل  غُخػلى التزػعا اعلزػعء  تػؼ اُز ى ثزعا الكػعيي الظعزاػة  هػي فػي ةبحلػة السرػن الكعةػ
إزالة القدؾا  اتةب عق الةعلل ةسهع   ، م ذلػ تؼّ هبس  ةثعنخة هب س التزعا وؾاتظة خػلا  

ققػعا   ا ػم ذلػػ قُخّػؼ الهػب س إلػ  أا،ػع ةثزؾعػعت  أُلػيف لكػل ةسهػع تػنب  3يهب،عاي لزم  
 .3.17%% ثؼّ أليف السدعء وسخبة 15 %  الػلؾكؾز وسخبة 15الخنب ز وسخبة 

 عرسة الدعهم السجسوعة الأولى:
 %. 0.2تؼّ إلعفة الزعلةؾقِكخةب ؽ إل  الحلي  الخعو  وسخبة  السجسوعة الثانية:
 %. 0.2تؼّ إلعفة الذزع ال ب،ي إل  الحلي  الخعو  وسخبة  السجسوعة الثالثة:
 %. 0.2تؼّ إلعفة البنةرؽ إل  الحلي  الخعو  وسخبة  السجسوعة الرابعة:

ـ لزػػم  خزػػس ققػػػعا   ذلػػػ لر ػػعق  تزعتػػػػ º80ا ػػم ذلػػػ تُػػحّؽ الحلػػػي  عسػػم قااػػة حػػػباا  
م ذلػػػ تػُػبؾ الحلػػي  الحلػػي   القرػػعء علػػ  الجزؾلػػة الثبثؾةيػػة  ت ظرػػل عزػػل الأنر زػػعت   ، ػػ

%   ةػػؽ تػؼّ  زع الحلػػي   0.2تزػى إلػػعفة ةرةػع اػػع  تػلفرى الذػػؾقةؾـ وسخػبة  حةػ  ةبػبق  ثػػؼّ 
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ـ حةػ  الؾمػؾؿ إلػ  ةجةػؾى º  60عتةحماـ الهؾاء الخعخؽ عسػم قااػة حػباا  عل   اؽ الر،م   اُفل ا
%  ، ػػم انةهػػعء عزليػػة الةثفيػػف عُباػػى اللفػػعال فػػي أييػػعس ةػػؽ البػػؾلي إةةلػػرؽ 20اطػػؾ،ي لا ةر ػػم عػػؽ 
  .2018 زةلاؤ    Mohamed؛ 2018 زةلاؤ    Sánchez Riañoلجرؽ  قى الةجلرل )

 الاختبارات الكيسيائية: 
  .AOAC  2000: قُمات السخبة الزاؾ ة للبطؾ،ة  البةعق  ف  )الرطوبة والرماد تقدير .9
-pH –meter ( Precisa PHاعتػةحماـ قُػمّا اقػؼ الجزؾلػة   pH: تقػدير رمػ   .1

 .مُسع في تؾ خبا  900
قُػػمّات الجزؾلػػة الكليػػة عػػؽ طب ػػ  الز ػػعةب  ازػػعءات  تقػػدير الحسوضػػة الكميػػة: .1

 . AOAC)  2000وؾاؾق ةد ب الفرسؾؿ فةعلارؽ  ذلػ  ف   N 0.1الذؾقةؾـ 
 Lane and Enyon قُػمّات الخػنب عت الكليػة اظب قػة  تقػدير الدػيريات الكميػة: .1

  . AOAC 1980 ذلػ حخ  )
اعتػػةحماـ طب قػػة   AOAC  2000 فػػ  ) Cعُػػرؽ فرةػػعةرؽ  :Cتعضػػضف فضتػػامضف  .5

فرسػػؾؿ الةػػي ت ةزػػم علػػ  تػرػػب  ثسػػعاي كلػػؾا  فرسػػؾؿ إنػػم ؿ 6 2الز ػػعةب  اذػػبػة 
 لػؾف هػذ  الذػػبػة اخػب  اخةػراؿ الفرةػػعةرؽ لهػذ  الذػبػة نةيثػػة أيخػم  فرةػعةرؽ

C إل  فرةعةرؽ C.ةسر ع الهرما ارؽ 
  2008 زةػلاؤ    Barrosقُػمات الكعا ترسػعت  فػ  طب قػة ) كػاروتضف:-βر تقػدي .6

ةػل ةػؽ ةػر ن  10عتػةحماـ غ ةػؽ ال رسػة  اتةحلذػى الكعا ترسػعت ا1حرث أُخذ 
  علػػ  قااػػة حػػباا  الػبفػػة  ثػػؼ أُخػػذت الظبقػػة 6:4الهنخػػعف  الأتػػرةؾف وسخػػبة )

ققػػػػػػػػعا   اُيخػػػػػػػػى  5/ق ةػػػػػػػػم  3000البااقػػػػػػػػة ا ػػػػػػػػم تتفرػػػػػػػػل الزخػػػػػػػػةحلص اخػػػػػػػػبعة 
   645 -505 -453الاةةذعمػػػية اثهػػػعز الزظيػػػعؼ الرػػػؾاي علػػػ  أطػػػؾاؿ ةؾاػػػة )

 غ .100يعا ترؽ/-βوػ )ةينب غباـ ةنعفئ    نعنؾةةب  عبّب عؽ السةعان663



 2021-الرابعالعدد  -(37المجلد )–مجلة جامعة دمشق للعلوم الزراعية 

 

985 

 

اُتبع في اتةحلاص الفرسؾلات الكلية ةع  اق في الظب قػة  تقدير الفضشولات الكمية: .7
غ ةػػػػؽ ال رسػػػػة 10  حرػػػػث أُخػػػػذ Wada Ou  2002 الزؾمػػػػؾفة ةػػػػؽ قبػػػػل ) 

ةػػل   أُلػػيف إلرهػػع  50الزهب تػػة   لػػ ى فػػي أنبػػؾو ةػػؽ البػػؾلي اةةلػػرؽ تػػ ة 
   ثُفلػػى ا ػػمهع ال رسػػة اثهػػعز ةػػل إةةػػعنؾؿ ةظلػػ   ثػػؼّ ةُراػػى ال رسػػعت ارػػماا  30

طػػبق ةبكػػر  ألزػػعني الزسدػػي   أُخػػذ الخػػعال الزخػػةحلص البااػػ  راػػباء الةجعلرػػل. 
حخػػ   Folin Ciocaulteuا ػػم ذلػػػ قُػػمّات الفرسػػؾلات الكليػػة اعتػػةحماـ كعشػػل 

ةػل  1   حرػث أُخػذ Spanos  Wrolstad  1992الظب قة الزؾمؾفة ةؽ قبل )
ةػل ةػعء ةقظػب  3ةؽ الزخةحلص الكجؾلي الذ  تػب  تجرػرب    أُلػيف إلرهػع 

ةػل  ثػؼّ  أُلػيف  10ةل ةؽ كعشػل فػؾلرؽ    لػ ى فػي ق اؽ ةعيػعا   0.2 
%   أيزػػػل الجثػػػؼ اعلزػػػعء 7تبكرػػػر  Na2CO3ةػػػل كب،ؾنػػػعت الذػػػؾقةؾـ  4إلرهػػػع 

قااػػة  الزقظػػب حةػػ  ال لاةػػة  ثػػؼ خُلػػ  الزػػر ن الخػػعو   تػُػبؾ ةػػم  تػػععةرؽ علػػ 
ايخػػػى الاةةذعمػػػية اثهػػػعز الزظيػػػعؼ  حػػػباا  الػبفػػػة  ا ػػػمهع ثُفلػػػى ال رسػػػعت    

علػ  طػؾؿ ةؾاػة اليعاعنيػة   HITACHIةػؽ شػبكة  U-2900)ةؾقةل الرؾاي 
غ عرسػػػة . 100نػػػعنؾةةب   عُبّػػػب عػػػؽ السةػػػعان )ةػػػع ةنػػػعفئ حزػػػض غعليػػػػ/  750

   الزسجس  الزعيعا  لجزض الػعليػ:1 ُ برؽ الدنل )
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 (: السشحشى السعياري لحسض الغاليك(1الذيل 

 تعضضف الشذاط السزاد للأكددة: -9
 تحزضر مدتخمص العضشة لتقدير الشذاط السزاد للأكددة. 1-9-
  rpm 3000ةل ةؽ الزرةعنؾؿ ثؼ ثُفلى اثهعز طبق ةبكر  )20 غ ةؽ ال رسة ةع 1أُخذ 

  .2010 زةلاؤ    Jang) أُخذ الخعال الباا  للةجلرل 
 .FRAPتعضضف الشذاط السزاد للأكددة وفقاً لظريقة  2-9-

.  2015 زةػػلاؤ    Nisarحُػػمقّت القػػما  ارااعبيػػة لل رسػػعت اجخػػ  الظب قػػة الزؾمػػؾفة ةػػؽ قبػػل )
ةػل ةػػؽ 1 ةينػب  لرةػػب ةػؽ ةخػةحلص ال رسػة الزجرػب ةخػبقعا  نرػػيف لهػع  200 حرػث أُخػذ 

 ةػل pH = 6.6   2.5  ةػؾلاا 0.2)ةػؾقي  ةػؽ ةجلػؾؿ فؾتػفعتي ةػل 2.5 الزػعء الزقظػب   أُلػيف لهػع
   ثؼّ حرّؽ الزر ن في حزعـ ةعاي علػ  قااػة حػباا  1%ةؽ ةجلؾؿ فب  تيعنرم البؾتعترؾـ )

50º  ةػل ةػؽ ةجلػؾؿ ثلاثػي كلػؾا حزػض الحػل 2.5 قايقة ا م ذلػػ ألػيف للزػر ن  20ـ لزم
ةػل  0.5لزقظػب  ةػل ةػؽ الزػعء ا 2.5ةل ةؽ الزر ن الخعو   أليف إليػ   2.5   أُخذ %10)

y = 0.0807x - 0.0624 

R² = 0.9355 
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نػػعنؾةةب  700الاةةذعمػػية عسػػم طػػؾؿ ةؾاػػة %   ثػػؼّ ايخػػى (0.1ةػػؽ ةجلػػؾؿ كلؾا ػػم الجمةػػم 
 .اليعاعنية  HITACHIةؽ شبكة  U-2900)ةؾقةل  الرؾاي زظيعؼاعتةحماـ اهعز ال

السدػػػع  يُجخػػػ   تػػػمؿ ز ػػػعق  الاةةذعمػػػية للزػػػر ن الزةفععػػػل علػػػ  ز ػػػعق  كفػػػعء  الةفععػػػل 
 : ف  الز عقلة FRAPالزقعس اظب قة  الزرعق للأيخم 

(1-AC/AS) × 100=  السدع  الزرعق للأيخم % 
 .نعنؾةةب 700ةؾاة : اةةذعمية الدعهم عسم طؾؿ ACحرث 

AS نعنؾةةب 700ةؾاة : اةةذعمية ال رسة عسم طؾؿ. 
يُ م هذا الاخةبعا ةؤشباا ةهزعا لف علية ةرعقات الأيخم  اذا يخب   اؾق البكػعار الزرػعق  

 للأيخم  في ال رسعت في إااعع الجمةم التلاثي إل  الجمةم التسعاي.
 .DPPHتعضضف الشذاط السزاد للأكددة وفقاً لظريقة  3-9-
 ةػل ةػؽ2  ذلػ ايخػذ    2009 زةلاؤ   Luo يخم   فقعا لظب قة )لأالسدع  الزرعق ل رؽّ عُ 

  DPPHنؾلي لزػػعق الزرةػػعزجلػػؾؿ الةػػل ةػػؽ  2ةػػع  ةخػػةحلص ال رسػػة الزجرّػػب ةخػػبقعا ال رسػػة
ايخػػى   ةػػؽ ثػؼ   قايقػة  30لزػػم   فػػي الغػلاـ تُبكػػى ال رسػة   ، ػم الحلػػ   الزػرا 1Mm وةبكرػر

)ةؾقةل الرػػػػؾاي زظيػػػػعؼنػػػػعنؾةةب اعتػػػػةحماـ اهػػػػعز ال 517الاةةذعمػػػػية علػػػػ  طػػػػؾؿ ةؾاػػػػة 
2900-U  ةؽ شبكةHITACHI  اليعاعنية. 
  حرػػث حُللػػى السةػػعان Spssالةجلرػػل ارحذػػعاي: أُاػػب  تجلرػػل الةبػػعةؽ اعتػػةحماـ وبنػػعةن .

لةجمةػػػم الفػػػب ؽ الز سؾ ػػػة وػػػرؽ  LSD اُتبػػػع اعخةبػػػعا  One way Anovaاعتػػػةحماـ اخةبػػػعا 
 الانجباؼ الزعيعا . ± تُثلى السةعان كزةؾتظعت %  5الزةؾتظعت عسم ةخةؾى ثقة 
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 :الشتائج والسشامذة
 بعض السؤشرات الكيسيائية لثسار الكاكي الظازجة:نتائج 1-

 .الظازجةالكاكي (: التركضب الكيسيائي لثسار 1جدول )ال
 السؤشرات الكيسيائية السيونات

 0.11 ± 81.31 % الرطوبة

 0.10 0.11 ± .تريك(ضحسض سمقدرة ك)%  الحسوضة
pH 0.01 ± 6.17 

 ±0.01 0.72 الرماد %
 12.64± 0.01 (وزن رطب غ100)غ/ الكمية ديرياتال

الظعزاػػػة  الكػػػعيي  لتزػػػعا ةالكيزيعايػػا ػػػض الزؤشػػػبات   نةػػػعان 1الثػػم ؿ )تبُػػرؽ السةػػػعان الزؾلػػػجة 
  أفّ السخػػبة (2019 زةػػلاؤ   Jia   %   ذكػػب81.31ؽ أفّ السخػػبة الزاؾ ػػة للبطؾ،ػػة ولػػػى )بػػرّ تحرػػث 

 %. 80.32ولػى   Japaneseالزاؾ ة للبطؾ،ة لتزعا الكعيي الظعزاة مسل )
 pH   اقػػػؼ الػػػػ % 0.11)تػػػرةب ػ ولػػػػى السخػػػبة الزاؾ ػػػة للجزؾلػػػة ةقػػػما  كجزػػػض ورسزػػػع 

أفّ  عيي  في قااتػة  علػ  أا، ػة أمػسعؼ ةػؽ ثزػعا الكػ2017 زةلاؤ  ) Curi أشعا    6.17)
                  ةػػػػػػػػػع وػػػػػػػػػرؽ  pHاقػػػػػػػػػؼ تػػػػػػػػػبا ، %    0.08   (0.06الجزؾلػػػػػػػػػة الكليػػػػػػػػػة تبا حػػػػػػػػػى ةػػػػػػػػػع وػػػػػػػػػرؽ 

  ثزػعا الفعيهػةتذسيف نكهػة في الجزؾلة أحم الز عةرب الةي تؤثب  ةبب    تُ 6.15)   5.62)
علػػ  أنهػػع  %1.95يزنػػؽ تذػػسيف الفعيهػػة ذات ةخػػةؾ عت الجزؾلػػة الةػػي تذػػل إلػػ  حرػػث 

،دػنل عػعـ     1997 زةػلاؤ    Paiva) للاتػةهلاؾ كفعيهػة طعزاػة اا مخفيفػة السكهػة  ةقبؾلػة اػ
   0.72 %السخػػػبة الزاؾ ػػػة للبةػػعق )ولػػػػى   هػػػذ  الفاػػةالكػػعيي لػػػزؽ فعيهػػػة تسػػماا أمػػػسعؼ 

  .2020  زةلاؤ   El- Hawary كعنى هذ  السةيثة قب بة ةؽ السةيثة الةي تؾمل إلرهع )
 تؾافقػػى هػػذ  السةػػعان   غ   زف اطػػ 100غ/12.64 ،لػػع الزجةػػؾى ةػػؽ الخػػنب عت الكليػػة )

أمػسعؼ ةحةلفػة ةػؽ علػ  أا، ػة في قااتة أاب ى  (2017) زةلاؤ   Curi ةع ةع تؾمل إلي 
 23.24   8.15تػػبا ، ةػػع وػػرؽ )الخػػنب عت الكليػػة تبػػرّؽ فرهػػع أفّ الزجةػػؾى ةػػؽ  لكػػعييثزػػعا ا

 غ  زف اط  .100غ/
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والبضتػػا كػػاروتضف والسركبػػات الفضشوليػػة لثسػػار  Cنتػػائج دراسػػة السحتػػوي مػػف فضتػػامضف 2-
 الكاكي الظازجة:

 والبضتا كاروتضف والسركبات الفضشولية. C(: محتوي ثسار الكاكي الظازجة مف فضتامضف 2جدول )ال
 نوع السعاممة

   C فضتامضف
 (وزن جاؼ غ 100)مغ/ 

 غ100بضتا كاروتضف )مييروغرام/
 وزن رطب(

الفضشولات الكمية 
 (جاؼ غ وزن 100)مغ/

 42.10 ± 0.30 141.00 ± 0.25 42.86 ± 0.25 ثسار الكاكي الظازجة

الزبكبعت الف علة ورؾلؾايعا في ثزعا الكعيي الظعزاة  حرث    الزجةؾى ةؽ2)ةُبرؽ الثم ؿ 
زػػع سرو   غ  زف اػػعؼ100ةػػع/ 42.86)ولػػع   Cنلاحػػ  أفّ ةجةػػؾى ثزػػعا الكػػعيي ةػػؽ فرةػػعةرؽ

  أفّ نخػػػػبة حزػػػػض الأتػػػػنؾا،يػ فػػػػي ثزػػػػعا الكػػػػعيي ولػػػػػى 2018) زةػػػػلاؤ   Prisacaruذكػػػػب 
 . زف اعؼ غ 100ةع/ 52.86)

   ةينب غػػباـ/141 ُ بػػرؽ الثػػم ؿ ةجةػػؾى ثزػػعا الكػػعيي ةػػؽ البرةػػع كػػعا ترؽ  الػػذ  ولػػع )

  أفّ ةجةػػػػػػؾى ثزػػػػػػعا الكػػػػػػعيي مػػػػػػسل  (2016  زةػػػػػػلاؤ  Chen   ذكػػػػػػب  زف اطػػػػػػ  ةػػػػػػل100
TaiLiHong مػػسل   مػػلى السخػػبة فػػي رسزػػعوغ  100  ةينب غػػباـ/214) يػػعا ترؽ ةػػؽ البرةػػع

ChanSiWan   فيزػػػػػع لاحػػػػػ   زف اطػػػػػ  غ 100 غػػػػػباـ/ةينب   116.21)إلػػػػػ  Giordani 
  Fuji  Triumph  Jiro) البرةػػػع كػػػعا ترؽ فػػػي أمػػػسعؼةػػػؽ زجةػػػؾى الأفّ   (2011 زةػػػلاؤ  
 ُ  رى هػذا الاخػةلاؼ  .عل  الةؾالي زف اط  غباـ  100ةينب غباـ /  93   45  31يعنى 
            الةقػػمةبالزخػػةحمةة فػػي ظب قػػة ال السرػػن  الغػػب ؼ البرايػػة   الزػػما س الذػػسل  اخػػةلاؼ إلػػ 
(Zhou    2011 زةلاؤ . 

ةػؽ الفرسػؾلات الكليػة ةجةػؾى ثزػعا الكػعيي إلػ    2) الثم ؿتُدرب السةعان الزدعا إلرهع في 
 زةػػػػلاؤ   Gorinstein ذكػػػػب .  غ حزػػػػض غعليػػػػػ  زف اػػػػعؼ100ةػػػػع / (42.10 الػػػػذ  ولػػػػع 

ةػػػع   20.50الفرسػػػؾلات الكليػػػة ولػػػع )ةػػػؽ Fuyuy   أفّ ةجةػػػؾى ثزػػػعا الكػػػعيي مػػػسل 2011)
 .غ حزض غعليػ  زف اعؼ100/
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        ةػػػػبا ، ةػػػػع وػػػػرؽة تدػػػػرب المااتػػػػعت إلػػػػ  أفّ ةجةػػػػؾى ثزػػػػعا الكػػػػعيي ةػػػػؽ الفرسػػػػؾلات الكليػػػػة 
ال ؾاةػل إلػ   ت ػرى هػذ  الاخةلافػعت   غ حزض غعليػ  زف اػعؼ100ةع / 1844)   674)

 ذلػػ اخػب   اػؾق الةعنرسػعت  هػي  تػةحلاص الزةب ػةالؾااثية  البراية اعرلػعفة إلػ  طب قػة الا
فػػػػلا يزنػػػػؽ  فػػػػي ثزػػػػعا الكػػػػعييةػػػػؾاق شػػػػمةم  البلزػػػػب   ت ػػػػم الزنػػػػؾف البايخػػػػي للبػػػػؾلي فرسػػػػؾلات 

  .2016 زةلاؤ     Chenاتةحلامهع ادنل كعؼٍ ةؽ الفعيهة وؾاتظة ارةةعنؾؿ )
 نتائج دراسة الشذاط السزاد للأكددة في ثسار الكاكي الظازجة: 3-

 (: نتائج دراسة الشذاط السزاد للأكددة  في ثسار الكاكي الظازجة.3جدول )ال
 %DPPH % FRAP الشذاط السزاد للأكددة

 36.76±0.30 37.50± 0.30 ثسار الكاكي الظازجة

  أفّ السدػػػع  الزرػػػعق للأيخػػػم  فػػػي ثزػػػعا الكػػػعيي الظعزاػػػة  فػػػ  3نلاحػػػ  ةػػػؽ الثػػػم ؿ )
  زةػلاؤ   Gorinsteinعلػ  الةػؾالي   اػم   DPPH   FRAP (37.50   36.76%طب قػة 

 الزقػػػمّا  jiroأفّ ايزػػػة السدػػػع  الزرػػػعق للأيخػػػم  لتزػػػعا الكػػػعيي الظعزاػػػة مػػػسل  (2011)
 %. FRAP 29.61%  ،ظب قة 46.15ولػى  DPPHاظب قة
فػػػي بعػػػض السؤشػػػرات ر إضػػػافة بعػػػض أنػػػواع السثبتػػػات الغذائيػػػة نتػػػائج دراسػػػة تػػػأثض4-

 بالهواء الداخف. لسجففةالمفائف الكاكي الكيسيائية 
في بعض السؤشرات ر إضافة بعض أنواع السثبتات الغذائية نتائج دراسة تأثض(: 4جدول )ال

 بالهواء الداخف. السجففة لمفائف الكاكيالكيسيائية 

 الرطوبة % نوع السعاممة
 الكمية الحسوضة

 حسضمقدرة ك)
 (%سضتريك

pH %الرماد 
الديريات 

غ( وزن 100الكمية)غ/
 رطب

 a a0.06± 0.20 c 0.05 ±5.67 0.22 ±0.93   a a0.58 ±70.08  20.00 ±0.11 نذاء

a 0.06 ± 20.40 0.05 ± 0.20 d 0.05± 5.80 0.32± 1.41  a d0.58 نذاء+مالتودييدتريف ± 83.11 

 a  0.06 ± 20.50 c0.03± 0.39 a 0.05± 5.44 0.32± 1.41  a c 0.66 ±80.33 نذاء+صسغ عربي

±  a 0.11± 20.30 0.03 نذاء+بيتضف 0.31 b 0.05±5.46 0.33 ±1.39   a b 0.57±77.01 

 p>0.05تذضر الأحرؼ الستذابهة في العسود الواحد إلى عدم وجود فروؽ معشوية عشد مدتوي ثقة 
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  تيثرب إلعفة ا ض أنؾاع الزتبةعت الػذاايػة فػي 4تؾلح السةعان الزبرسة في الثم ؿ اقؼ )
ا ض الزؤشبات الكيزيعاية للفعال الكعيي الزثففة. حرػث تُدػرب السةػعان إلػ  عػمـ  اػؾق تػيثرب 
ة سؾ  لسؾع الزتبةعت الزخةحمةة في ة غؼ الزؤشبات الزما تة. كزع تثما ارشػعا  إلػ  عػمـ 

بة البطؾ،ة  البةعق للفػعال الكػعيي الزذػسّ ة.  اؾق تيثرب ة سؾ  لسؾع الزتبةعت الػذااية في نخ
ةػعنػؾ  ولػػى  أفّ السخبة الزاؾ ة للبةعق للفعال )الكػعيي  (2018) زةلاؤ   Mohamed ذكب 

  %  زف اط .0.95)
افػػع فػػي  لسػػؾع الزتبةػػعت الػذاايػػة   زليػػة الةثفيػػفة سػػؾ  ل  تػػيثرب 4تُبػػرؽ نةػػعان الثػػم ؿ )

حػػباا  الةثفيػػف وؾاػػؾق السخػػبة الزاؾ ػػة للجزؾلػػة الكليػػة  ذلػػػ اخػػب  تفكػػػ أةػػلا، الأحزػػع، 
الزذػػسّ ة اعتػػةحماـ   حرػػث تفؾقػػى ال رسػػعت  Badillo (2011ةقعانػػة ةػػع التزػػعا الظعزاػػة )

 فػي السخػبة الزاؾ ػة للجزؾلػة الكليػة  الزثففة اعتةحماـ الهؾاء الخػعخؽ مزع عب،ي  )ندعء 
أفّ الذػػزع ال ب،ػػي إلػػ   %   ُ  ػػرى هػػذا الااتفػػعع 0.39ػ  الةػػي ولػػػى )كجزػػض تػػرةب  ةقػػمّا 

هؾ ةجلؾؿ غب   ةعاي لمي  القما  عل  تدنرل ال ةةزنؽ ةؽ حزعية الأحزع، أثسػعء عزليػة 
 . 2018 زةلاؤ    Mardhatilahالةثفيف )
             ة الزذػػػػػػػػسّ  ةعلػػػػػػػػ  لفػػػػػػػػعال الفعيهػػػػػػػػ ة  فػػػػػػػػي قااتػػػػػػػػ2018 زةػػػػػػػػلاؤ  ) Mohamed  ،ػػػػػػػػرّؽ
%     ػؾق هػػذا الااتفػػعع 1.82الزػػعنػؾ  أفّ السخػبة الزاؾ ػػة للجزؾلػػة الكليػة ولػػػى ) )الكػعيي 

 إل  اتةحماـ حزض الخرةب ػ أثسعء عزلية تجررب اللفعال. 
مػزع عب،ػي  الأثػب الز سػؾ  الأيبػب فػي  فقم كعف للز عةلة )ندعء  pHأةع ةؽ حرث اقؼ 

فػي لفػعال الكػػعيي الز عةلػة )ندػعء  مػزع عب،ػػي    pHولػػى ايزػػة اقػؼ إذ   pHاقػؼ خفػض 
Hالذػػػػػزع ال ب،ػػػػػي علػػػػػ  أةػػػػػؾف  إلػػػػػ  احةػػػػػؾاء    ُ  ػػػػػرى هػػػػػذا الانحفػػػػػع،5.44)

أيتػػػػػب ةػػػػػؽ   
 pHحفػػػػػػػػػػع، اقػػػػػػػػػػؼ ا نالجزؾلػػػػػػػػػػة الكليػػػػػػػػػػة ازقاقت الزعلةؾقينخػػػػػػػػػػةب ؽ  البنةػػػػػػػػػػرؽ  ،علةػػػػػػػػػػعلي 

(Mardhatilah    2018 زةلاؤ.  
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نةعان الثم ؿ تيثرب عزلية الةثفيف في  ؾلحتُ ع اعلسخبة للزجةؾى ةؽ الخنب عت الكلية  أةّ 
اللفػػػعال ةػػػؽ الخػػػنب عت الكليػػػػة   ذلػػػػ اخػػػب  تبكرػػػر الخػػػنب عت نةيثػػػة إزالػػػػة  ز ػػػعق   ةجةػػػؾى 

 . Mhanga  2015) عء عزلية الةثفيفسالزجةؾى الزعاي أث
فػػػي الزجةػػػؾى ةػػػػؽ الزخػػػةحمـ  الزتبػػػػى  تُؾلػػػح نةػػػعان الثػػػم ؿ  اػػػػؾق تػػػيثرب ة سػػػؾ  لسػػػؾع

 الزثففػة )ندػعء   ةعلةؾقينخػةب ؽ  الزذػسّ ة اعتػةحماـ حرػث تفؾقػى ال رسػة   يػةالخنب عت الكل
غ  زف اطػ   100  غ/83.11ولػع ) ذ ةػؽ الخػنب عت الكليػة  الػاعلهؾاء الخعخؽ فػي ةجةؾاهػع 

 Jittanitقػػما  الزعلةؾقكخػػةب ؽ علػػ  تػليػػف الخػػنب عت ةسحفرػػة الػػؾزف الثر اػػي )  ذلػػػ اخػػب 
  .2010 زةلاؤ   

أفّ ةجةػػػػػؾى لفػػػػػعال الزدػػػػػزش الزثففػػػػػة ةػػػػػؽ إلػػػػػ    (Thapliyal  Singh 2016 أشػػػػػعا 
 غ.100  غ/81.81الخنب عت الكلية ولع )

ر إضافة بعض أنواع السثبتات الغذائيػة فػي السحتػوي مػف السركبػات نتائج دراسة تأثض-5
 بالهواء الداخف. السجففةالفعالة بضولوجياَ في لفائف الكاكي السجففة 

ر إضافة بعض أنواع السثبتات الغذائية في السحتوي مف نتائج دراسة تأثض(: 5جدول )ال
 بالهواء الداخف. السجففةلفائف الكاكي في السركبات الفعالة بضولوجياَ 

 نوع السعاممة
 غ 100)مغ/ C فضتامضف 

 وزن جاؼ
بضتا كاروتضف 

 وزن رطب غ100مييروغرام/

الفضشولات الكمية 
 (جاؼغ وزن 100)مغ/

 b0.59 ± 7.13 b0.57± 104.00 c0.57 ± 10.00 نذاء

 c0.60  ±12.16 c 0.62 ± 111.23 d0.60 ±11.17 نذاء+مالتودكدتريف

 b0.64 ±7.28 a0.57 ± 100.00 b0.60 ± 9.16 نذاء+صسغ عربي

 a0.57 ± 4.60 b0.57 ±104.00 a0.61 ± 8.20 نذاء+بيتضف

 p>0.05تذضر الأحرؼ الستذابهة في العسود الواحد إلى عدم وجود فروؽ معشوية عشد مدتوي ثقة 
ةُبػػػرؽ الثػػػم ؿ  اػػػؾق تػػػيثرب ة سػػػؾ  ل زليػػػة الةثفيػػػف وؾاتػػػظة الهػػػؾاء الخػػػعخؽ فػػػي خفػػػض 

   تُ ػرى نخػبة الفقػم إلػ  أيخػم  حزػض الأتػنؾا،يػ إلػ  Cةجةؾى لفعال الكعيي ةؽ فرةػعةرؽ 
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ةبك  حخعتػعا للجػباا   الأيخػم   Cفرةعةرؽ   حرث يُ ةبب الهرما ارؽ حزض أتنؾا،يػ ةسر ع
(Abonyi    2002 زةلاؤ.  

فػي الز عةلػة )ندػعء  ةعلةؾقكخػةب ؽ  تفؾقهػع اػعلهؾاء الخػعخؽ أومت لفعال الكػعيي الزثففػة 
اتػػػةحماـ أقّى  زف اػػػعؼ   حرػػػث  غ 100ةػػػع/ 12.16حرػػػث ولػػػع ) Cالزجةػػؾى ةػػػؽ فرةػػػعةرؽ 

الاتذػعؿ الزبعشػػب ا ؾاةػل غرػب ةبغػػؾو وهػع ةتػل الرػػؾء إلػػ  ةسػع ؾقكخػةب ؽ ةػع الزعلة ءالسدػع
 .C الأ كخثرؽ  البطؾ،ة  الةي تؤق  إل  أيخم  فرةعةرؽ 

 غ.100ةع /13  أفّ نخبة حزض الأتنؾا،يػ في لفعال الزعنػؾ الزثففة ولػى (Paul 2011 ،رّؽ 
ةجةػػؾى لفػػعال ثزػػعا يُلاحػػ  ةػػؽ الثػػم ؿ  اػػؾق تػػيثرب ة سػػؾ  ل زليػػة الةثفيػػف فػػي خفػػض 

ةؽ الفرسؾلات الكلية   ُ  رى هذا الانحفع، إل  ااتبع  الفرسػؾلات أثسػعء عزليػة  الزثففة الكعيي
ةتػل البب ترسػعت أ  حػم غ تػرػبات فػي الةكػؾ ؽ الكيزيػعاي للبػؾلي  الأخػبى الةثفيف اعلزبكبعت 

 . 2017 زةلاؤ    Izliفرسؾلات الةي لا يزنؽ تجمةمهع )
فػػػي الزجةػػػؾى ةػػػؽ الفرسػػػؾلات ثرب ة سػػػؾ  لسػػػؾع الزتبػػػى الزخػػػةحمـ اػػػؾق تػػػي   ؽ الثػػػم ؿ ُ بػػػرّ 

الأعل  الزجةؾى   ةعلةؾقكخةب ؽ )ندعء الكلية  حرث أومت لفعال الكعيي الزذسّ ة اعتةحماـ 
 . زف اعؼ غ 100  ةع/ 11.17 الةي ولػى )ال رسعت الفرسؾلات الكلية ةقعانة وبعقي ةؽ 

فػي الزجةػؾى ةػؽ  اػعلهؾاء الخػعخؽ ل زليػة الةثفيػف نلاح  ةؽ الثم ؿ  اؾق تيثرب ة سؾ  
أثسػػػػعء عزليػػػػة   ذلػػػػػ اخػػػػب  الز علثػػػػة الجباا ػػػػةال رسػػػػعت الزما تػػػػة البرةػػػػع كػػػػعا ترؽ فػػػػي كعفػػػػة 
 الزجةؾى ةؽ الكعا ترسعت فػي الأغذيػة لأفّ الكعا ترسػعت عبلػة للةجلػلالةثفيف الةي تحفض 

ت إلػػػػػ  اػػػػذ ا ألكؾكخػػػػػرل  ،رب كخػػػػرما   ذلػػػػػػ اخػػػػب  تجلػػػػػل الهرما isomerization ػ كػػػػذل
حرػث ي ةزػم ثبػعت الكعا ترسػعت علػ    مبعغ ،رب كخرل الة  تكؾف ةخؤ لة عؽ تجلل هذ  الأ

ال مةم ةؽ ال ؾاةل ةتل اقعيع الأ كخثرؽ الزذااة في ال رسة  قااة الجػباا  الزخػةحمةة  طبي ػة 
 السخين الحلؾ  الزجةؾ  عل  الكعا ترسعت
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( Dalla Nora    برؽ الثم ؿ تفػؾؽ لفػعال الكػعيي الزذػس ة اعتػةحماـ  .   ُ 2014 زةلاؤ
                           السدػػػػػػػػػػػػػػعء  الزعلةؾقكخػػػػػػػػػػػػػػةب ؽ فػػػػػػػػػػػػػػي ةجةؾاهػػػػػػػػػػػػػػع ةػػػػػػػػػػػػػػؽ البرةػػػػػػػػػػػػػػع كػػػػػػػػػػػػػػعا ترؽ  الةػػػػػػػػػػػػػػي ولػػػػػػػػػػػػػػػى 

  زف اط . غ 100ةينب غباـ/ 111.23)
ة ر إضافة بعض أنواع السثبتات الغذائية في الشذاط السزػاد للأكدػدنتائج دراسة تأثض6-

 لفائف الكاكي السجففة بالهواء الداخف. في
الشذاط السزاد  فير إضافة بعض أنواع السثبتات الغذائية نتائج دراسة تأثض(: 6جدول )ال

 بالهواء الداخف. السجففةلفائف الكاكي  للأكددة في
 )%DPPH )%(  FRAP) نوع السعاممة

 a نذاء
0.57

 
±75.00

 b
0.57 ± 81.00 

 نذاء+ مالتودييدتريف
c
 0.61± 80.04 

d
 0.61 ±87.21 

 نذاء+ صسغ عربي
b
 0.57±

 
77.00

 c
 0.57± 85.06 

a نذاء+ بيتضف
 0.57± 75.00 a

 0.57± 78.00 

 p>0.05تذضر الأحرؼ الستذابهة في العسود الواحد إلى عدم وجود فروؽ معشوية عشد مدتوي ثقة 
السدػػع  الزرػػعق للأيخػػم  اػػعخةلاؼ طبااػػ  الز عةلػػة الةذػػسيع  كزػػع ةةػػيثب وةبكرػػر  يحةلػػل

ذ  لػػػ  ق ا فػػػي إعهػػػعا الف ػػػل ةرػػػعقات الأيخػػػم  الزؾاػػػؾق    ،ظب قػػػة ت رػػػرؽ هػػػذا السدػػػع  الػػػ
 للأيخم  الزؾاؾق في الزعق  الزحةبب . الزرعق

 ة  فػ  طب قػة أفّ السدع  الزرعق في لفعال الكعيي الزذس  6) لاح  ةؽ الثم ؿيُ حرث 
DPPH (75.00، 80.04 ،77.00،75.00                    FRAP كعنػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػى  فػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ  طب قػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػة  %( 
81.00) 87.21  85.06  78 .00.%  

فػػي ز ػػعق   اػػعلهؾاء الخػػعخؽ  اػػؾق تػػيثرب ة سػػؾ  ل زليػػة الةثفيػػف  6) نلاحػػ  ةػػؽ الثػػم ؿ
 الكعا ترسػػعتأفّ    ػػؾق هػػذا الااتفػػعع إلػػ  عػػم  عؾاةػػل ةسهػػع   السدػػع  الزرػػعق للفػػعال الكػػعيي

 الةػػي  cisةسػػةن عسهػػع فػػي الػعلػػ  اااظػػة  isomerizationتحرػػع أثسػػعء عزليػػة الةثفيػػف إلػػ  
أ  ز ػػعق  فػػي الخػػنب عت    2018 زةػػلاؤ    Waniلػػػ خذػػعاص ةرػػعق  للأيخػػم  ععليػػة )ةتز

 . 2011 زةلاؤ    Igualرعق للأيخم  )الزحةرلة  تكؾ ؽ تفععل ةيلااق الز ب ؼ وسدعطهع الز
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       الزثففػػػػة اػػػػعلهؾاء الخػػػػعخؽ الزذػػػػسّ ة اعتػػػػةحماـ  لفػػػػعال الكػػػػعييأوػػػػمت ةػػػػؽ اهػػػػة أخػػػػبى   
             اظب قةػػػػػػػػي ندػػػػػػػػعطهع الزرػػػػػػػػعق للأيخػػػػػػػػم   ااتفععػػػػػػػػعا ةلجؾعػػػػػػػػعا فػػػػػػػػي)ندػػػػػػػػعء  ةعلةؾقكخػػػػػػػػةب ؽ  

( DPPH  FRAP( ؾق هذا الااتفعع فػي     % عل  الةؾالي87.21  80.04   الةي ولػى   
إل  السدع  الزرعق للأيخم  إل  قعولية الزعلةؾقكخةب ؽ ال علية للذ ،عف في الزعء  ،علةعلي يزرل 

  .TA Tran  VH Nguyen  2018يخم  )للأ  لزرعقا لجزعية الزبكبعت تدنرل طبقة ةػلفة
 :الاستشتاجات

لػػػؼ ينػػػؽ لسػػػؾع الزتبػػػى الػػػػذااي الزخػػػةحمـ أ  تػػػيثرب ة سػػػؾ  فػػػي ةجةػػػؾى لفػػػعال الكػػػعيي  -9
الزثففػػػة اػػػعلهؾاء الخػػػعخؽ فػػػي البطؾ،ػػػة  البةػػػعق  ورسزػػػع أقى إلػػػعفة الزتبػػػى إلػػػ  فب قػػػعت 

  pH.ة سؾ ة  الجة في الزجةؾى ةؽ الخنب عت الكلية  الجزؾلة الكلية  اقؼ 
ثففػػػػػػة اػػػػػػعلهؾاء الخػػػػػػعخؽ الزذػػػػػػسّ ة اعتػػػػػػةحماـ أوػػػػػػمت عرسػػػػػػعت لفػػػػػػعال ثزػػػػػػعا الكػػػػػػعيي الز-1

الفرسػػؾلات الكليػػة  البرةػػع كػػعا ترؽ    C)ندعء ةعلةؾقكخػػةب ؽ  تفؾقهػػع ازجةؾاهػػع ةػػؽ فرةػػعةرؽ 
 .DPPH  (FRAP ندعطهع الزرعق للأيخم   الزقمّا اظب قةي )

  ،علةعلي تُ ةبب DPPHندع  ةرعق للأيخم  أعل  ةقعانة ةع طب قة  FRAPأومت طب قة -1
 أيتب ققة في تجمةم السدع  الزرعق للأيخم . FRAPقة طب 

 
 التوصيات:

الاهةزعـ  الةؾتع ا نةعا لفعال الكعيي الزثففة الةي يزنؽ أف تخةهلػ كجلؾى للأطفعؿ -9
 أ  اتةحماةهع في إعماق الجلؾ عت ذات القيزة الػذااية ال علية.

ةمااة ةؽ الزعلةؾقينخةب ؽ الةؾمية اذسععة لفعال الكعيي الزثففة اعتةحماـ تبايرر ة-1
  قااتة ة عةرب اؾقتهع الػذااية.
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