
 مجمة جامعة دمشؽ لمعموـ الزراعية
  10-1 (:2420) 1العدد  04المجمد 

Damascus University Journal of Agricultural Sciences 

Vo 04 No.1 (2020): 1-14  

 

 ISSN: 2789-7214 (online)                                                                                                           14من  1
http://journal.damascusuniversity.edu.sy  
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 :الممخص
جامعة دمشؽ بيدؼ تحضير بديؿ  (كمية الزراعة)غذية جريت ىذه الدراسة في قسـ عموـ الأأ  

 بػػذور التمػػر والشػػعير وجػػذور الينػػدبا ملتمفػػة مػػف  نسػػ مػػف الكػػافييف باسػػتلداـ  لمقيػػوخ لػػاؿ  
الكافييف  اه مفإضافة إلى تقدير محتو الكيميائية والحسية, ن مؤشراتوودراسة بعض , المحمصة

أظيػرت النتػائخ لمػو .DPPHوالنشػاط المضػاد لسكسػدخ والفينولات الكمية والفلافونيػدات الكميػة 
فػػػي اللمطػػػات  الكميػػػة جميػػػل اللمطػػػات المحضػػػرخ مػػػف الكػػػافييف, بينمػػػا تراوحػػػت قػػػيـ الفينػػػولات

بػيف  الكميػة جاؼ(, وقيـ الفلافونيداتمغ حمض غاليؾ/غ وزف  36.46-5.08بيف ) المحضرخ
جػػػػاؼ(, والنسػػػػبة المئويػػػػة لمنشػػػػاط المضػػػػاد لسكسػػػػدخ /غ وزف ويرسػػػػتيفمػػػػغ ك 15.95 -2.95)

DPPH ( أظيػػرت نتػػائخ التقيػػيـ الحسػػي عػػدـ وجػػود فػػروؽ معنويػػة 77.99 -45.56بػػيف .)%
المحمصػػة والشػػعير  ذور التمػػرفػػروؽ معنويػػة بػػيف بػػ وعػػدـ وجػػود بػػيف اللمطػػات بالنسػػبة لمػػوف,

مػػػػف حيػػػ  الطعػػػػـ  % شػػػػعير محمػػػا(50%بػػػذور تمػػػػر محمصػػػة و50المحمػػػا واللمطػػػػة )
بػػػػذور التمػػػػػر ف ( عمػػػػى التػػػػوالي, ولػػػػـ يلاحػػػػػظ وجػػػػود فػػػػروؽ معنويػػػػػة بػػػػي3.67, 3.33, 3.92)

%بػذور 50و ) % شػعير محمػا(75% بذور تمر محمصػة و25المحمصة وبيف اللمطات )
 % بذور تمر محمصة 15% شعير محما و 65) و % شعير محما(50تمر محمصة و

 ( عمى التوالي.3, 3.08, 3.17, 3.67مف حي  الرائحة ) % جذور ىندبا  محمصة( 20و
 

النشػػاط ىنػػدبا , فينػػولات كميػػة,  قيػػوخ, بػػذور تمػػر, شػػعير, جػػذورالبػػديؿ  الكمماااا الماتاحيااة:
 .المضاد لسكسدخ

 
 
 

  62/2/6466تاريخ الايداع:
 62/2/6466تاريخ القبوؿ: 

 

–حقوؽ النشر: جامعة دمشؽ 
حتفظ المؤلفوف بحقوؽ يسورية, 

 CC     النشر بموج  الترليا

BY-NC-SA 04 

http://journal.damascusuniversity.edu.sy/


 محمد د..أأ.د. طحمة و سممون و                    لمقهوة خال من الكافيين ودراسة خصائصو الحسي ة ومحتواه من المواد المضادة للأكسدة تحضير بديل
 

 14من  2
 

 

Preparation of caffeine - free coffee and studying its sensory 

characteristics and Antioxidants 

 
 

Eman salmon
1
, Dr.Mohammad.Kh.Tahle

2
, Dr.Mohammad 

Mohammad
3
 

1
 Master’s student, Dept., Food Sciences, Faculty of Agriculture, Damascus University. 

2
 Prof, Dept., Food Sciences, Faculty of Agriculture, Damascus University. 

3 
Prof, Dept., Food Sciences, Faculty of Agriculture, Damascus University. 

 
 

Abstract: 
 

This study was conducted at The Department of  Food Science-Faculty of  

Agriculture - Damascus University with the aim of  preparing a caffeine- 

free coffee surrogate using different levels of date seeds, barley and chicory 

roots, and  studying  some  of its chemical and sensory indicators, in addition 

to estimating the Caffeine content, total phenols, total flavonoids and DPPH 

radical scavenging activity. 

The results showed that all prepared mixtures were free of caffeine, while 

the values of total phenols ranged between (5.08-36.46 mg GAE/g on dw), 

and the values of total flavonoids ranged between (2.95-15.95 mg QE/g on 

dw), and the percentage of antioxidant activity ranged from 45.56% to 

77.99%. The results of sensory evaluation showed that there were no 

significant differences between the mixtures with regard to color, and there 

were no significant differences between the roasted date seeds, roasted 

barley and mixture (50% roasted barley with 50% roasted date seeds) in 

terms of taste with values (3.92, 3.33, 3.67) respectively, and there were no 

significant differences between roasted date seeds and mixtures (25%  

roasted date seeds with 75% roasted barley), (50% roasted barley with 50% 

roasted date seeds), and (65% roasted barley with 15% roasted date seeds  

and 20% roasted chicory roots) in terms of smell with values (3.67, 3.17, 

3.08, 3) respectively. 

 

Key Words: Coffee Surrogate, Date Seeds, Barley, Chicory Roots, Total 
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 والدراسة المرجعية: مقدمة ال
عد القيوخ أحد المشروبات الأكثر استيلاكاً فػي العػالـ, إذ يػ تي ترتيبيػا بعػد المػا  والشػاث مػف حيػ  الاسػتيلاؾ, ويػؤدث تناوليػا إلػى ت  

, ومػل ارتفػاع أسػعارىا عالميػاً, احتوائيا عمى الكافييف بشكؿ مركز جممة العصبية, بسب لمصحة الإنساف ولاصة  فيت ثيرات ضارخ 
الطبيعيػػة لقيػػوخ صػػفات االحسػػية  صػػفاتياقػػار  لمقيػػوخ العاديػػة يحضػػر مػػف مكونػػات طبيعيػػة ت معثػػور عمػػى بػػديؿبػػدأت الأبحػػا  تتجػػو ل
 ولالية مف الكافييف.

الجياز العصبي مثؿ الأرؽ والقمؽ, كمػا  فيفي اليوـ ت ثيرات ضارخ  mg  600-500تسب  الجرعات العالية مف الكافييف أكثر مف  
 .(Shah and Priya, 2021, 465) ارتجاؼ العضلاتو تسب  اضطرابات المعدخ, تسرع ضربات القم , 

مضادات مكونات و الالقيوخ يتـ تحميا بعض الفواكو والحبو  الحاوية عمى نفس ب وشبيومف الكافييف  محصوؿ عمى مشرو  لاؿ  ل
عػػػػػػػدادىا بطريقػػػػػػػة مماثمػػػػػػػة لمقيػػػػػػػوخ ومنيػػػػػػػا ا الموجػػػػػػػودخ الأكسػػػػػػػدخ                , التػػػػػػػيف للرنػػػػػػػو , الينػػػػػػػدبا , الحمػػػػػػػا, الشػػػػػػػعيرفػػػػػػػي القيػػػػػػػوخ وا 

(Gorjanovic et al., 2017, 2324) 
والتػػػي ( )البػػايرازيف, الفػػوراف, الكيتػػػوف, الألدىيػػد طيّػػػارختحػػد  أثنػػا  عمميػػػة تحمػػيا الشػػعير تفػػػاعلات كيميائيػػة ملتمفػػة تػػػؤدث لتشػػكيؿ مركبػػات 

-mercapto 3-3ميثيػػػػؿ بوتيػػػػؿ فورمػػػػات )-3ميركػػػػابتو -3( يميػػػػو furfurylthiol-2فورفوريمثيػػػػوؿ ) -2, ويعػػػػد تعطػػػػي نكيػػػػة شػػػػبيية بػػػػالقيوخ

methylbutyl format( أبرز مركبات النكية التي تعطي رائحة القيوخ في الشعير المحما )Macher et al., 2012, 2651). 
الينػدبا  لا تحتػوث  بالإضػافة إلػى نكيػة فريػدخ مػف نوعيػا لاذعػة, مكرممػة ولذيػذخ, كمػا أفّ  اً ولطيف اً مرّ  اً طعمقيوخ اليندبا  تعطي بينما 

مػػف الكػػافييف, لا يوجػػد تػػاريخ مؤكػػد لاسػػتلداـ الينػػدبا  كبػػديؿ لمقيػػوخ أو لمطيػػا فػػي  لػػاؿ اً طبيعيػػ اً عمػػى كػػافييف ممػػا يجعميػػا مشػػروب
 .( Wu, 2017,2, 6) (1808)حوالي بونابرت عصر نابيموف في فرنسا في  ياالقيوخ, لكف شاع استلدام
بػػذور التمػػر  عتقػػد أفّ بػػديلًا عػػف القيػػوخ و ي   عػػدّ مػػف الكػػافييف باسػػتلداـ بػػذور التمػػر المحمصػػة والػػذث ي   لػػاؿ اً كمػػا يمكػػف إنتػػاب مشػػروب

 Hossainطريؽ لفض الدىوف )استرلا  العضلات المعوية والرحمية وفي زيادخ بروتيف الجسـ عف و تساعد في لفض ضغط الدـ, 

et al., 2014, 222 ) 
فعالة ضد للايا سرطاف القولوف البشرث فػي الملتبػر, حيػ  انلفضػت  µl/ml 100بذور التمر المحمصة بتركيز  وجدت دراسة أفّ 

للايػػا سػػرطاف الكبػػد, يعػػود ىػػذا التػػ ثير  فػػي%, بينمػػا كػػاف ت ثيرىػػا التثبيطػػي أقػػؿ  53.65نسػػبة حيويػػة ونمػػو الللايػػا السػػرطانية إلػػى 
  (El sheikh et al., 2014, 312المثبط لبذور التمر المحمصة إلى محتواىا مف المركبات الفينولية ونشاطيا المضاد لسكسدخ.)

 
 مبرراا البحث:

 ( ممػػا يػػؤدث إلػػى ارتفػػاعات الطاقػػةالشػػاث, القيػػوخ, المتػػة, المشػػروبات الغازيػػة, مشػػروبيتزايػػد اسػػتيلاؾ المشػػروبات الغنيػػة بالكػػافييف )
الناتجة عف ارتفاع نسػبة الكػافييف فػي ىػذه المشػروبات ولاصػة فػي القيػوخ التػي تشػكؿ المشػرو  الأكثػر اسػتيلاكاً  الصحية ضرارلأا

ة حسػيّ بلػواا أو مػنلفض المحتػوم مػف الكػافييف  يجػاد بػديؿ لمقيػوخ لػاؿلإ جا ت ىذه الدراسة ,مل ملاحظة ارتفاع أسعارىا عالمياً 
 .مل ملاحظة ندرخ الأبحا  العممية حوؿ دراسة ىذا الموضوع, ة أقؿاقتصادي كمفةبو  قريبة مف لواا القيوخ الطبيعية
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 تبعاً لذلؾ فقد ىدؼ البح  إلى:
 . ملتمفة بنس  تحضير بديؿ لمقيوخ مف الشعير, بذور التمر, وجذور اليندبا  .1
 والحسية لبدائؿ القيوخ المحضرخ. دراسة بعض المؤشرات الكيميائية .6

 

 طرائقو: البحث و مواد 
 :مواد البحث

 ـ(. 2022 -2020ن فّذ البح  في ملابر قسـ عموـ الأغذية في كمية الزراعة في الفترخ الواقعة بيف )  
صػنؼ لػلاا  التمػرمػف ( كػغ 3) , وتـ شرا العامة لمبحو  العممية الزراعية مف الييئةكغ (  1) 2 صنؼ فراتر تـ الحصوؿ عمى الشعي

, بالإضػػافة كػػغ( 3) مػػف منطقػػة يعفػػور فػػي ريػػؼ دمشػػؽ قمعيػػا, أمػػا بالنسػػبة لجػػذور الينػػدبا  تػػـ واسػػتلداميامػػف السػػوؽ المحميػػة فػػي دمشػػؽ 
 .  القيوخ مف غ( 200)لشرا  

 
 ق التحضير:ائطر 
  :الشعير 

 تجفيػؼضػل فػي فػرف و   في صواني لمتلما مف مياه الغسػيؿ ومػف ثػ ّـ شربمياه الصنبور ون   سؿغ   الشعير مف الشوائ  ث ـ  ؼظّ ن      
 (D-91126 صػنل شػػركة ,memmert ) ا فػػي فػػرف التجفيػػؼ مّػػ, ثػػـ ح  سػػاعات 3ْـ لمػدخ  60عمػػى درجػػة حػػرارخ , ألمػػاني المنشػػ

نلمػػػو  ومػػػف ثػػػ ّـبعػػػد الانتيػػػا  مػػػف عمميػػػة التحمػػػيا تػػػـ طحنػػػو فػػػي مطحنػػػة كيربائيػػػة  دقيقػػػة, 15ْـ لمػػػدخ  200عمػػػى درجػػػة حػػػرارخ 
 .(Gorjanovic et al., 2017, 2325) لمحصوؿ عمى حبيبات ناعمة

 
 :بذور التمر 

ت فػي صػينية لمػتلما مػف ميػاه شػر  بيػا ون  سػمت بالمػا  السػالف لمػتلما مػف المػواد الممتصػقة غ  و  غ( 500ف صمت بػذور التمػر )    
, صػػػػنل شػػػػركة D-3165 Hanigsenتجفيػػػػؼ )فػػػػرف فػػػػي  ةقػػػػيدق 30ْـ لمػػػػدخ  200صػػػػت عمػػػػى درجػػػػة حػػػػرارخ  مّ الغسػػػػيؿ ثػػػػـ ح  
kottermann )ت لمحصوؿ عمى حبيبات ناعمةلم  ثـ طحنت عمى مراحؿ ون   , ألماني  (Fikry et al., 2019, 2 (. 

 
  جذور اليندبا: 

عػػت إلػػى شػػرائ  ط  سػػمت جيػػداً بمػػا  نظيػػؼ, ثػػـ ق  مػػف الأتربػػة وغ   الجػػذور فػػتظ  ن   , ثػػ ّـجػػذورق مِػػل نبػػات الينػػدبا  وف صػػم ت الأوراؽ عػػف ال    
ْـ إلػى أف  140صػت عمػى درجػة حػرارخ مّ ح   أيػاـ, ثػـ 3 تجفيفيػا تحػت أشػعة الشػمس لمػدخ تػ ـ  ت لمتلما مف ما  الغسيؿ, ومػف ثػ ـ ر  شِ ون  

 (Basaran et al., 2020, 218) ت لمحصوؿ عمى مسحوؽ ناعـلم  تحوؿ  لونيا إلى البني, بعد ذلؾ طحنت في مطحنة لاصة, ون  
  (1الجدوؿ )تحضير للائط مف الشعير وبذور التمر وجذور اليندبا  المحمصة وفؽ. 
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 الخمطاا المحضرة من الشعير وبذور التمر وجذور الهندباء المحمصة :(1الجدول)
 قيوخ ىندبا  محمصة بذور تمر محمصة شعير محما اللمطة قـر 

 - - %25 %75 (1لمطة )
 - - %50 %50 (2لمطة )
 - %20 %15 %65 (3لمطة )

 - %20 %40 %40 (4لمطة )

 - - %75 %25 (5لمطة )
 - %20 %65 %15 (6لمطة)

 - - - %100 (7لمطة)

 - - %100 - (8لمطة)

 %100 - - - ( شاىد9لمطة)
 

 :المؤشراا الكيميائية
 

 :با ت الرطوبػةر  د  ق ػ تقدير الرطوباة( سػتلداـ فػرف تجفيػؼ بػاليوا  السػالفD-3165 صػنل شػركة ,Kottermann) ألمػاني المنشػ , 
  .(AOAC, 2005) ْـ حتى ثبات الوزف حس  105عمى درجة حرارخ 

 :قػػػدّ  تقااادير الكاااافيين( ر الكػػػافييف باسػػػتلداـ جيػػػاز الامتصػػػاا الطيفػػػيuv-vis  )(U-2900 ,Hitachi) وفػػػؽ  , يابػػػاني المنشػػػ
(Ogunneye et al., 2020, 24.) 

 .(1الشكؿ ) مترنانو  272عند الطوؿ الموجي  القياسيمنحنى الحضرت سمسمة مف التراكيز الملتمفة مف الكافييف بغرض إعداد  •
مػػؿ مػػا  مقطػػر مغمػػي ومزجػػت العينػػة بواسػػطة  200مػػؿ ثػػـ أضػػيؼ  250غ عينػػة فػػي بيشػػر سػػعة  1تحضػػير العينػػات : وضػػل   •

 .درجة حرارخ الغرفةركت لتبرد عمى ثانية ثـ ت   30محرؾ مغناطيسي لمدخ 
ديكموروميثػاف لاسػتللاا الكػافييف وذلػؾ بقمػ  قمػل  مػؿ مػف 25ضػيؼ  إليػو مؿ مف المحمػوؿ ووضػل فػي قمػل فصػؿ وأ   50ذ لِ أ   ث ـ 

ستللاا إجرا  الا عيد  , وأ  بقة الديكموروميثاف في بيشر نظيؼت طصبّ  مرات عمى الأقؿ مل تنفيس القمل في كؿ مرخ, ث ـ  3الفصؿ 
 متر.نانو  272قيست امتصاصية طبقة الديكموروميثاف عمى طوؿ موجة , أليراً مرتيف

 

 

 
 المنحنى القياسي لمكافيين: (1الشكل )
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  :تقدير الاينولاا الكمية 

  طمِػل   , حيػ مػل بعػض التعػديلات (Wada and Ou, 2002, 3495-3500)مػا ورد فػي طريقػة  حسػ  الفينػولات الكميػة تستلمصا
, صػػنل شػػركة Centrifuge MPW-35باسػػتلداـ جيػػاز الطػرد المركػػزث ) ث فمػت ثػػ ّـ مػػؿ إيتػانوؿ مطمػػؽ 30غ مػف كػػؿ عينػة مػػل  1

MPW( عمى السرعة القصوم ) دورخ/ دقيقة(. 4000, بولوني المنش 
( Asami et al., 2003, 1237-1241)المسػتلدمة مػف قبػؿ  Folin–Ciocalteuرت الفينولات الكمية فػي العينػات حسػ  طريقػة  دّ ق   

–Folinمػؿ مػف كاشػؼ  0.2ضػيؼ إليػو , وأ  مػؿ 10مؿ مف مستلما العينة الكحولي ووضل في أنبو  معيارث سعة  1حي  ألذ 

Ciocalteu( وأكمػػؿ الحجػػـ بالمػػا  المقطػػر حتػػى العلامػػة, %7مػػؿ مػػف محمػػوؿ كربونػػات الصػػوديوـ ) 4دقػػائؽ  3ضػػيؼ بعػػد أ   , ثػػ ّـ
 بجياز المطياؼ الضػوئي مت الأنابي  وقيست الامتصاصيةفّ دقيقة في درجة حرارخ الغرفة في الظلاـ, ثـ ث   90وتركت الأنابي  لمدخ 

(PRIM ,Secomam ,RS232) نػػػانومتر, حضػػػرت سمسػػػمة عياريػػػة مػػػف حمػػػض الغاليػػػؾ 750عمػػػى طػػػوؿ موجػػػة  , فرنسػػػي المنشػػػ 
عمػػى أسػػاس مكػػافا حمػػض الغاليػػؾ, أجريػػت  جافػػة وعبػػر عػػف النتيجػػة   مػػغ/غ عينػػة (2الشػػكؿ )القياسػػي  بغػػرض إعػػداد المنحنػػى

 الشاىد باستلداـ الما  المقطر.تجربة 

 
 المنحنى القياسي لحمض الغاليك: (2الشكل)

 :بيكريػػؿ-2 -ثنػػائي فينيػػؿ-1,1قػػيس النشػػاط المضػػاد لسكسػػدخ حسػػ  طريقػػة الجػػذر الحػػر  تقاادير النشاااط المضاااد للأكساادة- 
 وفؽ الآتي: مل تعديؿ بسيط ( Marinova and Batchvarove, 2011, 15وذلؾ حس  ) DPPH)ىيدرازيؿ )

ميكرومػوؿ فػي الميثػانوؿ ( وتػرؾ فػي  60)   DPPHمؿ مف محموؿ  2.9مؿ مف المستلما الكحولي لمعينة و أضيؼ لو  0.1ألذ 
 فرنسػي المنشػ (, PRIM ,Secomam ,RS232) د المزب قيسػت الامتصاصػية بجيػاز المطيػاؼ الضػوئيدقيقة وبع 20الظلاـ لمدخ 

واستلدـ الميثانوؿ النقي شاىد وعبر عف النشاط الكاب  لمجػذور الحػرخ بحسػا  النسػبة المئويػة لتثبػيط ر نانومت  517عند طوؿ موجة 
 الأكسدخ مف المعادلة:

%Inhibition = [(A- A') / A] X100 
 حي  : 

A          امتصاصية الشاىد :A'امتصاصية العينة: 
 
 
 

y = 1.84x - 0.06 
R² = 0.9936 
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  :تقدير الالافونيداا الكمية 

مػؿ  0.3ضػيؼ أ   , ثػ ّـمػا  مقطػر مػؿ 5مػؿ حػاوث عمػى  10مؿ مف مسػتلما العينػة الكحػولي فػي دورؽ معيػارث سػعة 1 ضل و  
مػػؿ مػػا ات  2دقػػائؽ أضػػيؼ  6%(, بعػػد (10مػػؿ مػػف كموريػػد الألمنيػػوـ  0.3 دقػػائؽ أضػػيؼ 5%( وبعػػد 5نتريػػت الصػػوديوـ )

رؽ جيداً. قيست الامتصاصػية عنػد طػوؿ الدو  محتويات الحجـ بالما  المقطر حتى العلامة ومزجتكمؿ مولر, ثـ أ   1الصوديوـ 
وعبر عف محتوم الفلافونيدات   , فرنسي المنش (PRIM ,Secomam ,RS232) بجياز المطياؼ الضوئي نانومتر 510موجة 

 .(Ragab and Hassan, 2020, 778) (3الشكؿ ) عمى أساس مكافا كويرستيفجافة   مغ/غ عينة 
 

 
 المنحنى القياسي لمكويرستين: (3الشكل )

 

 ةالحسي مؤشرااال:  

  Hedonic scaleالحسػػية المتمثمػػة بػػالموف والرائحػػة والطعػػـ لعينػػات بػػدائؿ القيػػوخ باسػػتلداـ مقيػػاس ىيػػدونيؾ  لصػػائارت القػػدّ 
حسػػ   شػػلا 12شػػارؾ بالتبػار التػػذوؽ و , سػػي  جػػداً ( 1سػي ,  2مقبػػوؿ,  3جيػػد,  4ممتػػاز,  5بتحديػد لمػػس نقػػاط حيػ  ) 

(64-67 , 1991 Poste et al.,  ). 

  :التحميل الإحصائي 
 .الانحراؼ المعيارث± جريت الالتبارات بثلاثة مكررات وسجمت النتائخ كمتوسطات أ   -
لتحديػػػد الفػػػروؽ المعنويػػػة بػػػيف  Turkeyبػػػل بالتبػػػار وت   one way anovaتحميػػػؿ التبػػػايف  التبػػػارو   paired t جػػػرث التبػػػارأ    -

 .%5المتوسطات عند مستوم ثقة 
 . Minitab14أجريت التحاليؿ السابقة باستلداـ برنامخ  -
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 النتائج والمناقشة:
  المواد الأولية:  فيت ثير عممية التحميا 

 جذور اليندبا : .1
 محتػوم الطازجة والمحمصػة, حيػ  لػوحظ ارتفػاع معنػوث فػي( بعض المؤشرات الفعالة بيولوجياً لجذور اليندبا  2الجدوؿ رقـ ) يبيف

بينمػا لػـ يكػف   %,71.69إلػى 26.12 مػغ حمػض غاليػؾ/ غ, والنشػاط المضػاد لسكسػدخ مػف 20.78إلػى  13.28مف الفينولات الكمية 
 .مغ كويرستيف/ غ 3.37مغ كويرستيف/ غ وبعد التحميا  5.29إذ بمغ قبؿ التحميا  ىناؾ فرؽ معنوث في محتوم الفلافونيدات

يعود سب  زيادخ محتوم الفينولات الكمية بعد التحميا إلى أف المعاممة الحرارية ساىمت فػي تحػرر المركبػات الفينوليػة غيػر الذوابػة 
 ( عند دراسة ت ثير المعاممة الحرارية عمى بذور العن . 2006, 474)  .Kim et alوحولتيا إلى مركبات ذوابة وىذا ما وجده 

بنيػة  تفاعػؿ مػيلارد والتػي تسػمى مركبػات الميلانػوديف, وىػي مركبػاتمنتجات  تشكؿ إلى عائد زيادخ النشاط المضاد لسكسدخكما أفّ 
 (.Fikry et al., 2019, 9)ذات نكية و لصائا وظيفية منيا النشاط المضاد لسكسدخ  الموف

 محتػوم جػذور الينػدبا  مػف الفينػولات والفلافونيػدات والنشػاط المضػاد لسكسػدخ, إلّا  فػيلا توجد دراسة تظير تػ ثير عمميػة التحمػيا 
ْـ لمػدخ سػاعتيف 140درسوا محتوم عدخ سلالات مف جذور اليندبا  المحمصة عمػى حػرارخ  Basaran et al. (2020,220-219 ) أفّ 

مػػػغ حمػػػض غاليػػػؾ/ غ(  13.860-0.943مػػػف الفينػػػولات والفلافونيػػػدات والنشػػػاط المضػػػاد لسكسػػػدخ وتراوحػػػت القػػػيـ لمفينػػػولات بػػػيف ) 
مػغ كويرسػتيف/ غ( عمػػى أسػاس الػوزف الجػاؼ, بينمػا تػػراول النشػاط المضػاد لسكسػدخ مقاسػاً بطريقػػة  4.35-0.29والفلافونيػدات بػيف )

DPPH ( 21.917-1.62بػػػيف)%لأنمػػػاط الوراثيػػػة , لػػػـ تتوافػػػؽ ىػػػذه النتػػػائخ مػػػل النتػػػائخ المتحصػػػؿ عمييػػػا قػػػد يعػػػود ىػػػذا لالػػػتلاؼ ا
 المستلدمة أو لالتلاؼ الظروؼ البيئية و ظروؼ التحميا. 

 . (Chandra and Jain, 2016, 20النتائخ لمو جذور اليندبا  مف الكافييف وىذا متوافؽ مل ما أورده ) ت ظيركما 
 

 متوسطاا بعض المؤشراا الاعالة بيولوجياً لجذور الهندباء الطازجة والمحمصة)وزن جاف(: (2) الجدول
 جذور اليندبا  المحمصة جذور اليندبا  المؤشر المدروس

1.21±13.28 الفينولات الكمية )مغ حمض غاليؾ/غ(
a 20.78±0.88

b 
1.30±5.29 الفلافونيدات الكمية )مغ كويرستيف/غ(

b 3.37±0.36b
b 

ppm 0±0الكافييف 
a 0±0

a 
DPPH% 26.12±0.26

a 71.69±1.25
c 

 .p≤ 0.05تشير الأحرؼ الملتمفة ضمف الصؼ الواحد إلى وجود فروؽ معنوية  
 الشعير: .6

 ,Macher et al., 2012, 2648) ( لمػو الشػعير المسػتلدـ مػف الكػافييف وىػذه النتيجػة توافقػت مػل مػا ذكػره 3الجػدوؿ) لاحػظ مػفي  

Tarawneh et al., 2021, 1081). 
مػػػغ كويرسػػػتيف/غ بعػػػد  2.95إلػػػى  1.52نػػػت النتػػػائخ فروقػػػاً معنويػػػة فػػػي محتػػػوم الشػػػعير مػػػف الفلافونيػػػدات حيػػػ  ارتفعػػػت مػػػف كمػػػا بي  

%, فيمػػا لػػـ يلاحػػظ فػػرؽ معنػػوث فػػي محتػػوم الشػػعير مػػف 45.56إلػػى  38.99التحمػػيا, كمػػا ارتفػػل النشػػاط المضػػاد لسكسػػدخ مػػف 
 مغ حمض غاليؾ/ غ. 5.08مغ حمض غاليؾ/ غ وبعد التحميا  3الفينولات إذ بمغ قبؿ التحميا 
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محتػػوم الحبػػو  مػػف الفينػػولات والػػذث يػػزداد أو يػػنقا حسػػ  نػػوع المػػادخ الغذائيػػة وحسػػ   فػػي ؤثر المعاممػػة الحراريػػة بشػػكؿ كبيػػرت ػػ
فػي  اً انلفاضػ (Abozed and adb El-kader, 2017, 149, 150أظيػرت دراسػة أجراىػا ) (Sharma et al., 2020, 5المعاممػة )

في محتوم الفلافونيػدات الكميػة والنشػاط المضػاد لسكسػدخ فػي حبػو  الشػعير المحمصػة عمػى درجػة  اً محتوم الفينولات الكمية وارتفاع
فونيػدات بعػد االتحمػيا يعػود سػب  ارتفػاع الفلارنػة مػل الحبػو  غيػر المعاممػة, دقيقة في فرف كيربػائي بالمقا 30ْـ لمدخ  200حرارخ 
في تحرر بعض المركبات المرتبطة, كما أف زيادخ النشػاط المضػاد لسكسػدخ يعػود سػببو لتشػكؿ  ساىمتأف المعاممة الحرارية قد إلى 

 مركبات الميلانوديف.
R)معامػؿ تحديػد وجػود ( Omwamba and Qiuhui, 2009, 910) كما أظيرت دراسة أجراىػا

2
بػيف  0.05عنػد مسػتوم ثقػة ( 0.74=

 الشػعيرالفينػولات فػي المحمػا وتقػود ىػذه النتيجػة إلػى أف  و محتػوم الفينػولات الكميػة فػي الشػعير  DPPH النشاط المضاد لسكسػدخ
 .DPPH المضاد لسكسدخ ا ىي المساىـ الرئيسي في النشاطالمحمّ 

 

 المؤشراا الاعالة بيولوجياً لمشعير قبل وبعد التحميص )وزن جاف(متوسطاا بعض (: 3الجدول )
 الشعير المحما الشعير المؤشر المدروس

0.48±3.00 (/غحمض غاليؾ مغ)الفينولات الكمية 
c 5.08±0.42

c 
0.25±1.52 (/غكويرستيف مغ)الفلافونيدات الكمية 

d 2.95±0.50
a 

ppm 0±0الكافييف 
a 0±0

a 
DPPH% 38.99±1.32

z 45.56±0.97
f 

 .p≤ 0.05تشير الأحرؼ الملتمفة ضمف الصؼ الواحد إلى وجود فروؽ معنوية 
 

 بذور التمر: .3
فروقات معنوية بيف بذور التمر المحمصة وغير المحمصة في محتواىا مف الفينػولات والفلافونيػدات الكميػة وجود ( 4الجدوؿ ) ظيري  

مػػغ حمػػض غاليػػؾ /غ  36.46إلػػى  27.82ت عمميػػة التحمػػيا إلػػى زيػػادخ الفينػػولات الكميػػة مػػف والنشػػاط المضػػاد لسكسػػدخ, حيػػ  أد  
%, 77.99إلى  44.43مغ كويرستيف/غ, فيما زاد النشاط المضاد لسكسدخ مف  15.95إلى  18.91وانلفاض الفلافونيدات الكمية مف 

حػرارخ  مصػت عمػى درجػةبػذور تمػر صػنؼ سػكرث ح  عمػى  (Babiker et al., 2020, 6لػـ تتوافػؽ ىػذه النتيجػة مػل دراسػة أجراىػا )
قػد يعػود ىػذا  .مقارنػة مػل بػذور التمػر غيػر المحمصػةالكميػة دقيقة إذ لـ يلاحػظ فػروؽ معنويػة فػي محتػوم الفينػولات  20ْـ لمدخ 200

 (.Warnasih et al., 2019, 182لالتلاؼ الصنؼ المستلدـ, طريقة التحميا, عممية الاستللاا ) فرؽال
 . (Ghnimi et al., 2015, 4( لمو بذور التمر مف الكافييف وىذا يتوافؽ مل ما وجده )3الجدوؿ ) يبيفكما 

 متوسطاا بعض المؤشراا الاعالة بيولوجياً لبذور التمر قبل وبعد التحميص )وزن جاف(: (4الجدول )
 بذور التمر المحمصة بذور التمر المؤشر المدروس

0.5±27.82 الفينولات الكمية مغ/غ
e

 36.46±0.42
f

 

0.70±18.91 الفلافونيدات الكمية مغ/غ
c

 15.95±0.61
f 

ppm 0±0الكافييف 
a 0±0

a 
DPPH% 44.43±3.25

b
 77.99±1.67

a
 

 .p≤ 0.05تشير الأحرؼ الملتمفة ضمف الصؼ الواحد إلى وجود فروؽ معنوية 
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  التجارية:خصائص الخمطاا المحضرة كبدائل لمقهوة ومقارنتها مع القهوة 

 الاينولاا الكمية: .1
لػـ الشػاىد مػف حيػ  محتواىػا مػف الفينػولات الكميػة,  (9اللمطػة ) و (8اللمطػة )عػدـ وجػود فػرؽ معنػوث بػيف إلػى ( 5ر الجػدوؿ )شيي  

حي  تفوقت القيوخ العربية عمى بذور التمر المحمصة في محتواىا مف  Ghnimi et al. (2015, 5)تتوافؽ ىذه النتيجة مل ما وجده 
مػػغ  36.46فػػي محتواىػػا مػػف الفينػػولات عمػػى جميػػل اللمطػػات إذ بمػػغ محتواىػػا  (8اللمطػػة ) ( تفػػوؽ5ظيػػر الجػػدوؿ )ي كمػػاالفينػػولات, 

 حمض غاليؾ/ غ.
مػف الفينػولات الكميػة, وكػاف  االشػاىد مػف حيػ  محتواىػ( 9اللمطػة ) وبػيف جميػل اللمطػات و (7اللمطػة )بيف  اً معنوي اً كاف ىناؾ فرق

 مغ حمض غاليؾ/ غ. 5.08ىو الأقؿ حي  بمغ  امحتواى
مغ حمض غاليػؾ/ غ (  13.9, 12.94إذ بمغ محتواىما مف الفينولات الكمية )  (3)واللمطة  (1)لـ يلاحظ فروؽ معنوية بيف اللمطة

 عمى التوالي.
مػغ حمػض غاليػػؾ/ غ(  30.14, 31.56وبمػػغ محتواىمػا مػف الفينػػولات )( 5)واللمطػة  (6)كمػا لػـ يلاحػػظ فػروؽ معنويػة بػػيف اللمطػة 

 عمى التوالي.
مػغ  20.87الشاىد وكاف محتواىا مف الفينػولات الكميػة )( 9اللمطة ) وبيف جميل اللمطات و (2) كاف ىناؾ فرؽ معنوث بيف اللمطة

 حمض غاليؾ/ غ(.
الشاىد وكاف محتواىا مف الفينولات الكمية ( 9اللمطة ) وبيف جميل اللمطات و (4)فرؽ معنوث بيف اللمطة  ( 5أوض  الجدوؿ) كما
 مغ حمض غاليؾ/ غ(. 18.13)
 الالافونيداا الكمية:   .2
          )الشػػػاىد( عمػػػى جميػػػل اللمطػػػات فػػػي محتواىػػػا مػػػف الفلافونيػػػدات الكميػػػة حيػػػ  بمػػػغ محتواىػػػا ( 9اللمطػػػة )(  تفػػػوؽ 5بػػػيف الجػػػدوؿ)ي
 مغ كويرستيف/ غ(.  19.51)

بػدائؿ لمقيػوخ فػي محتواىػا مػف الفلافونيػدات إذ تراوحػت القػيـ بػيف نويػة بػيف جميػل اللمطػات المحضػرخ ك( فروقػات مع5أظير الجػدوؿ)
 عمى كؿ اللمطات.( 8اللمطة )حي  تفوقت مغ كويرستيف /غ (  15.95- 2.95)
 :DPPH النشاط المضاد للأكسدة .3
مػػف  (6)واللمطػػة ( 5)واللمطػػة  (3)واللمطػػة  (8اللمطػػة ) )الشػػاىد(  (9اللمطػػة )( عػػدـ وجػػود فػػروؽ معنويػػة بػػيف 5بػػيف الجػػدوؿ )ي

% ( 80.87, 79.06,  77.99,80.28, 82.67) لمنشػاط المضػاد لسكسػدخحيػ  بمغػت النسػبة المئويػة  المضاد لسكسدخحي  النشاط 
لمنشػػاط المضػػاد وبػػيف كػػؿ اللمطػػات والشػػاىد وكانػػت النسػػبة المئويػػة  (7اللمطػػة )عمػػى التػػوالي, بينمػػا كػػاف ىنػػاؾ فػػرؽ معنػػوث بػػيف 

المضػاد ( لتقيػيـ النشػاط 2019, 301)Torma et al توافقػت ىػذه النتيجػة مػل دراسػة أجراىػا % (,45.56لمشعير ىي الأقؿ ) لسكسدخ
لسكسدخ والفينولات الكمية لبدائؿ القيوخ التجارية ومقارنتيا مل القيوخ حي  كانػت النسػبة المئويػة لمنشػاط المضػاد لسكسػدخ فػي الشػعير 

و اللمطػة  (1)( فروقاً معنوية بيف اللمطة 5الجدوؿ )يبيّف كما  %(.34.5%( أقؿ معنوياً مف الموجودخ في القيوخ )11.3المحما )
منشػػاط المضػػػاد عمػػػى اللمطػػات الػػثلا  وكانػػت النسػػ  المئويػػة ل ليػػرخحيػػ  تفوقػػت الأ ( الشػػاىد9اللمطػػة )وبػػيف ( 4)لمطػػة وال( 2)

 %( عمى التوالي. 74.25, 72.99, 70.66ىي )  لسكسدخ
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 متوسطاا بعض المؤشراا الاعالة بيولوجياً لمخمطاا المحضرة كبدائل لمقهوة: :(5الجدول )
 %DPPH مغ كويرستيف/غالفلافونيدات الكمية  حمض غاليؾ/غمغ الفينولات الكمية  
0.56±37.95 شاىد( 9لمطة )

b
 19.51±0.03

a
 82.67±4.98

j
 

0.42±5.08 (7لمطة )
a 2.95±0.50

b 45.56±0.97
a 

0.42±36.46 (8لمطة )
b 15.95±0.61

c 77.99±1.67
sbdej 

0.54±12.94 (1) لمطة
c

 6.34±0.03
d

 70.66±1.15
s 

0.39±20.87 (2) لمطة
d 9.84±0.04

e 72.99±2.49
dsb

 

0.69±13.6 (3) لمطة
c

 5.17±0.04
f 80.28±1.15

bdej
 

0.52±18.13 (4) لمطة
g

 8.39±0.11
g

 74.25±2.5
sbde

 

0.36±30.14 (5) لمطة
k

 13±0.03
k

 79.06±2.58
dej

 

0.70±31.56 (6) لمطة
k

 11.57±0.04
l

 80.87±3.78
ej

 

 .0.05تشير الأحرؼ الملتمفة في العمود الواحد إلى وجود فروؽ معنوية عمى مستوم ثقة 
 لبدائؿ القيوخ المحضرخ:  ةالحسي مؤشراتال 

بالنسػبة لمػوف, بينمػا كػاف ىنػاؾ فػروؽ معنويػة بػيف  ( الشػاىد9لمطػة )وال (6)( عدـ وجود فرؽ معنػوث بػيف اللمطػة 6ظير الجدوؿ )ي  
 جميل اللمطات والشاىد. 

 (9اللمطػػة )فػػروؽ معنويػػة بػػيف الشػػاىد وجميػػل اللمطػػات مػػف حيػػ  الرائحػػة والطعػػـ, حيػػ  تفوقػػت وجػػود  ( 6ظيػػر الجػػدوؿ )كمػػا ي
( 7اللمطػػػة ) و (8اللمطػػػة ), كمػػػا لػػػـ يلاحػػػظ فػػػروؽ معنويػػػة بػػػيف ( لمرائحػػػة والطعػػػـ4.83, 4.83عمػػػى كػػػؿ اللمطػػػات بقػػػيـ )  الشػػػاىد

وبػيف اللمطػة  (8اللمطػة )( عمػى التػوالي, ولػـ يلاحػظ وجػود فػروؽ معنويػة بػيف 3.67, 3.33, 3.92مػف حيػ  الطعػـ )( 2)واللمطة 
 ( عمى التوالي. 3 ,3.08, 3.17, 3.67مف حي  الرائحة بقيـ )  (3)واللمطة  (2)واللمطة  (1)

 التقييم الحسي لبدائل القهوة المحضرة:(: 6جدول رقم )ال
 الطعـ الرائحة الموف 
0.62±4.75 ( الشاىد9لمطة )

k
 4.83±0.39

k
 4.83±0.39

k
 

0.62±3.08 (7لمطة )
e 3.83±0.72

m 3.33±0.5
sma

 

0.58±3.83 (8لمطة )
e 3.67±0.65

sm 3.92±0.8
s

 

0.58±3.17 (1) لمطة
e 3.17±0.58

sam 2.91±0.51
me

 

0.8±3.58 (2) لمطة
e

 3.08±0.29
as 3.67±0.65

sa
 

0.5±3.33 (3) لمطة
e 3±0.43

as 3±0.95e
ma

 

0.5±3.67 (4) لمطة
e

 2.83±0.58
a

 2.58±0.67
em

 

0.45±3.25 (5) لمطة
e

 2.92±0.67
a

 2.17±0.72
e

 

0.67±3.92 (6لمطة)
ek

 2.58±0.67
a 2.42±0.82

em 
 .0.05تشير الأحرؼ الملتمفة ضمف العمود الواحد إلى وجود فروؽ معنوية بيف المتوسطات عند مستوم ثقة 
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 : اجااتالاستن
 ( مف حي  الطعـ, وحصمت بذور التمر عمى أعمى تقييـ.2واللمطة ) (7لمطة ) (8اللمطة )عدـ وجود فروؽ معنوية بيف  .1
 في محتواىا مف الفينولات والفلافونيدات الكمية عمى جميل اللمطات. (8اللمطة )تفوقت  .6
( مػػػف حيػػػ  النشػػػاط المضػػػاد 6( و)5( و)3واللمطػػػات ) (8اللمطػػػة ) و ( الشػػػاىد9اللمطػػػة )عػػػدـ وجػػػود فػػػروؽ معنويػػػة بػػػيف  .3

 لسكسدخ.
 

 : التوصياا
 ب بديؿ لمقيوخ مف بذور التمر فقط.التوسل في دراسة إنتا .1
 دراسة إضافة المحسنات لبذور التمر لرفل المؤشرات الحسية وزيادخ القبوؿ لدم المستيمؾ. .6
 

 (.501100020595ىذا البح  مموؿ مف جامعة دمشؽ وفؽ رقـ التمويؿ )التمويل: 
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