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 :الملخص

 هدفب ،2021 عام خلالالبحث في مخابر الهيئة العامة للبحوث العلمية الزراعية  فذن   
 البندورة منهجن  ثمانيةلثمار  للأكسدةالمضاد  والنشاطالخصائص الكيميائية  بعض دراسة

ليغروو  البلدو  شروق) سورية في المزروعة  تراوحت .(برافياو  مرحو  لامانتينو  FDRو فرحو  ا 
 إلى 2.2من  الكلية الذائبة الصلبة لمواداو  ،%5.3 إلى 3.4 من النسبة المئوية للمادة الجافة

 ونسبة ،%0.55 إلى 0.18 من للمعايرة القابلة الكلية الحموضةتراوحت  حينفي  %،5.2
 أن كذلك النتائج بينتو  .18.33و 5.64 بينالكلية  للحموضةالكلية  الذائبة الصلبة المواد
 بمتوسطو  الأسكوربيكبمحتواه من حمض  على باقي الهجن ا  قد تفوق معنوي لامانتين الهجين

في محتواه من  الأعلى برافيا الهجين كانف للفينولاتبالنسبة  أما ،غ100/مغ 11.44
 الليكوبينفي محتواه من  مرح الهجين معنويا   تفوقفي حين  ،غ(100/مغ 16.35) الفينولات

 الهجن بين منDPPH (89.10% )بطريقة  للأكسدةالمضاد  والنشاط/كغ( مغ 89.31)
والنشاط  الأسكوربيكوجود علاقة ارتباط قوية موجبة بين حمض  لوحظ كما .المدروسة
 .(r=0.79) للأكسدةالمضاد 
نشاط مضاد  ليكوبين، فينولات، الأسكوربيك،بندورة، حمض  هجنالمفتاحية:  الكلمات
 .DPPHللأكسدة 
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Abstract: 
This research was carried out in the laboratories of the General 

Commission for Scientific Agricultural Research in 2021. On order to 

determine some chemical properties and antioxidant activity of the 

fruits of eight tomato hybrids (Shourouk, Ballade, Elegro, Pharah, 

FDR, Lamantin, Marah and Bravia) cultivated in Syria. The 

percentage of the dry matter ranged from 3.4 to 5.3%, and the total 

soluble solids from 2.2 to 5.2%, although the total titratable acidity 

ranged from 0.18 to 0.55%, and the percentage of the total soluble 

solids to the total acidity ranged between 5.64 and 18.33. The hybrid 

Lamantin was significantly superior to the rest of the hybrids in terms 

of its content of ascorbic acid with an average of 11.44 mg/100 g, 

whereas for phenols, Bravia had the highest phenol content of 16.35 

mg/100g, while the hybrid Marah was superior significantly for its 

lycopene content of 89.31 mg/kg and the antioxidant activity by 

DPPH method of 89.10%. A strong positive correlation was observed 

between ascorbic acid and antioxidant activity (r=0.79). 
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 :Introduction المقدمة
استهلاكه  ازداد ،وصحته يتناوله الذيبين الغذاء  للعلاقة هدراكا  و الأخيرة  السنوات في الوعي الغذائي لدى المستهلك زديادإ مع

 من والوقاية للحد وذلك ،والتي تعد المكون الرئيسي للأنظمة الغذائية الصحية ،العالية الغذائيةللخضار والفاكهة ذات القيمة 
للعائلة  .Lycopersicon esculentum Lالبندورة  تنتمي .البندورة كبير بشكل المستهلكة الخضار ومن ،المزمنة الأمراض

في العالم كونها ثاني أهم محصول بعد  نتشارالإمن أهم الخضار واسعة  وهي ،Solanaceae (2005Saltveit, )الباذنجانية 
 المزروعة المساحة بلغت وكما ،طن مليون 180 حوالي هكتار وبإنتاج قدره ألف 5030 حوالي البطاطا بمساحة مزروعة عالميا  

طن )المجموعة الاحصائية لوزارة  ألف 772 حوالي الإنتاجية كانتهكتار و  ألف 14 حوالي 2019 لعام سورية في البندورة من
البلدان  في وخصوصا  مصنعة وعلى نطاق واسع  بصورة. تستهلك البندورة بشكل طازج أو (2019 ي،الزراعة والاصلاح الزراع

 .(Salehi et al., 2019, 203العالية ) الغذائيةالمحيطة بمنطقة البحر الأبيض المتوسط نظرا  لقيمتها 
 مرحلة واختلاف الوراثي الطراز ونوع الخدمة عملياتو بتباين الظروف المناخية  يتباينالبندورة بتركيب كيميائي مميز والذي  تتمتع
 على (25، 2015) وآخرون Duma بها  قام دراسة ففي .( et al Duma; 2018, 72., et alOsei ,.5201 ,25) النضج
غ 100/مغ8.21 إلى sunstrea في الصنف  غ100/مغ 8.15تراوحت نسبة المادة الجافة من  ،الكرزيةأصناف من البندورة  ثلاثة

 Brix 6.58 و Mathewالصنف  في Brix 6.22 مابينفقد تراوحت  الكلية الذائبة الصلبة للمواد بالنسبة أما ،sakuraفي الصنف 
في الصنف  %0.5 من للمعايرة القابلة حموضةلل المئوية النسبةمرحلة النضج الأحمر، في حين تباينت  في Sakuraالصنف  في

sunstream  في الصنف  %0.625 إلىSakura .أجراها دراسة وفي Bojarska محتوى المادة  تراوح (32 ،2020) وآخرون
 0.32كما تباينت الحموضة الكلية من  ،Cherry-orangeفي الصنف  ٪8.82 إلى Beef-redالصنف  في٪ 5الجافة من 

 Balamurugan أوضح. orange-Cherryثمار الصنف  فيغ  100/غ 0.61 إلى  red-Beef الصنف في ثمار  غ100/غ
ثم  ءوالسكريات تزداد في مرحلة النضج بسبب التحلل المائي للنشا الذائبة الكلية للمواد الصلبة النسبة المئوية بأن (114، 2015)

 .التنفس عملية أثناء السكريات استخدام بسبب وذلك تنخفض في مرحلة النضج الكامل
 الكاروتينويدات كاروتين والبيتا الليكوبينويعد  ،الكاروتينويداتأهمها صبغات  من حيويا   فعالة مركبات عدة على البندورة تحتوي

 Bojarska أوضح (، 2009et alAlda ,.540 ,) الماء في ذوابةال غيرالسائدة في ثمار البندورة الناضجة وهي من الصبغات 
من إجمالي  %59.8و 44.4 تتراوح بين نسبة يشكلو  ليكوبينال هوالبندورة  فيالسائد  ويدالكاروتين( بأن 23، 2020) وآخرون
 وجدبتباين الصنف حيث  الكاروتينويداتيتباين تركيز  .%24.4-11.3 بنسبة كاروتين بيتايليه  ،الكلية الكاروتينويداتمحتوى 
Duma الصنف  فيغ 100/مغ 8.864في ثمار البندورة تراوح من  الليكوبين( بأن تركيز 27، 2015) وآخرونSakura إلى 
غ  100/مغ 4.26 من البندورة من لأصناف الكاروتين. كما تراوح إجمالي محتوى sunstreamالصنف  فيغ 100/مغ 13.85

العديد من الفوائد الصحية فهي  الكاروتينويدات تقدم. Cherry-redالصنف  فيغ 100/مغ 18.06 إلى Olmecaالصنف  في
 سجلت. (Trejo-Solís et al., 2013, 1تقي من الإصابة بأمراض القلب الوعائية والسرطانات كسرطان الكبد والرئة والقولون )

بالعديد من السرطانات وخاصة سرطان البروستات. تعود  الإصابة وخطر البندورة استهلاك بين عكسي ا ارتباط ا الدراسات من العديد
 .(Borguini et al., 2009, 318) الجذور الحرة ثبيطعلى  قدرتهو  عاليال للأكسدة مضادال هنشاط إلى كوبينلليالفوائد الصحية 



 ود. مرشد ود. عباس الشعال                     ...   لثمار ثمانية هجن من البندورة  للأكسدةالكيميائية والنشاط المضاد  الخصائص

 

                                                                                                                        14من  4
 

 

 حيوية-في العمليات الكيميا ا  مهم ا  دور  يلعبو الطبيعية،  الأكسدةوهو من مضادات  سكوربيكالألحمض  ا  جيدمصدرا   البندورةتعد  
كما يلعب دور في الوقاية من مرض الإسقربوط  ،المناعية ستجابةالإمثل تكوين الكولاجين وامتصاص الحديد ومشاركته في 

في ثمار البندورة خلال  الأسكوربيكحمض  محتوى(. ينخفض Lee et al., 2000, 208والحفاظ على الجلد والأوعية الدموية )
 (. Balamurugan ,114 ,2015) يالأكسدةعملية النضج بسبب التدمير 

 هيدروكسيالوأحماض  (كايمبفيرولالو  كيرسيتينال) تفلافونولاالأهمها  الفينوليةالبندورة على طيف واسع من المركبات  تحتوي
في الوقاية  الفينولات ساهمت (.Vallverdú-Queralt et al., 2011, 3995) والكلوروجينيكوخاصة أحماض الكافيين  سيناميك،

زالةالدهون  أكسدةتثبيط  على ةالعالي لقدرتها نظرا  أمراض تصلب الشرايين والسرطانات  من  ,.Borguini et alالجذور الحرة ) وا 

لعدة أصناف من البندورة المزروعة في البرتغال تراوح  الفينولاتتركيز  بأن (833 ،2012) وآخرون Pinela وجد. (320 ,2009
% من جذر 50التركيز المثبط لـ حيث تراوح ،للأكسدةالمضاد  نشاطهاكما تباينت الأصناف في  ،/غمغ 31.23و 21.34بين  ما
قياسه بطريقة القدرة  عند /ملمغ 2.04و 1.63بين  للأكسدةكما تراوح النشاط المضاد  ./ملمغ 0.75و 0.55 بين  DPPHالـ 

 . الإرجاعية
التدفق  ومع وتوفير خيارات متنوعة للمزارعين للهجنالتقييم المستمر  لىإالحاجة  وبسبب كافيةمحلية  اتدراس وجود لعدم نظرا  

 إلىالبحث  هدف لذا للزراعة، المناسبة الهجنإضافية في اختيار  عواملتوفر  الكيميائية خصائصال نولأ ،الجديدة للهجنالمستمر 
 سوريا كيميائيا .  لىإالمدخلة  البندورة هجنثمار أهم  توصيف

 
 :  Materials and methodsوطرائقه البحث مواد

 . 2021البحث في مخابر الهيئة العامة للبحوث العلمية الزراعية وذلك خلال عام  ن فذ البحث: تنفيذ وتاريخ مكان -
في محطة بحوث  والمزروعة( 1)جدول ثمار البندورة السليمة والناضجة للهجن الثمانية المدروسة  جمعت :النباتية المادة -

 استخدامها في التحليل.  لحين مº 20-على درجة حرارة  المجمدةالطيبة في محافظة ريف دمشق، ووضعت مباشرة في 

 
 .منها كل ومصدر المدروسة البندورة هجن: (1) جدولال

 المصدر اسم الهجين الوراثي المدخل رقم

 Shourouq Seminis شروق   1

 Ballade Royal crownseedsالبلد  2

 Elegro Seminis إليغرو 3

 Pharah Nunhems فرح  4

5 FDR Seminis 

 Lamantin Nunhemsلامانتين  6

 Marah Infinity seeds مرح  7

 Bravia Cal am seeds برافيا   8
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 ( AOAC ،2008) 930.04رقم  AOAC طريقةل ا  وفق المدروسة البندورة عينات في الرطوبة قدرت :الجافة المادة نسبة -
  :التالية المعادلةوحسبت النسبة المئوية للمادة الجافة من 

 للرطوبة % -100
درجة حرارة  عندايطالي(  ،Optika) الرفراكتوميترالمواد الصلبة الذائبة باستعمال جهاز  ق درت :الكلية الذائبة الصلبة المواد -

20ºعنها بالدرجة  روعب   مBrix  وفقا  لطريقةAOAC  920.151رقم (AOAC ،2008) 
 (ثمار غرام 100/الستريك حمض)غرام  كنسبة مئوية لحمض الستريك الكلية للحموضة المئوية النسبة وقدرت :الكلية الحموضة -

 (.AOAC ،2008) 920.15ذات الرقم  AOACوفقا  لطريقة 

من العينة  غ5 أخذ تم حيث ،967.21رقم  AOACوفقا  لـ  سكوربيكالأحمض  رقد   (:C)فيتامين  سكوربيكالأ حمض -
  2،6  بصبغة الراشح معايرةومن ثم رشحت العينة وتمت  دقائق 3وتم التحريك لمدة  وكزاليكالأمل حمض  10 ليهاإوأضيف 
 طازجة ثمارغ 100/ الاسكوربيك حمض مغ كـوع بر عن النتيجة  .الوردي فينول حتى ظهور اللون ندوإفينول  كلوروثنائي 

(AOAC ،2000). 

 

 :والنشاط المضاد للأكسدة الفينولات تقدير -
دقيقة على درجة حرارة  30لمدة  وح رك ميتانولمل  10 ليهاإ ضيفأو  العينة من غ 1 وزن :الميتانوليالمستخلص  تحضير 

 (.Delgado-Vargas et al., 2018, 717) للأكسدةوالنشاط المضاد  الفينولاتالغرفة، رشحت العينة واستعمل الراشح لتقدير 
 المستخلص من مل 1 أخذ حيث ،التعديلات بعض جراءإمع  (489، 2005)وآخرون Savage لطريقة  وفقا   :الفينولات تقدير

 الظلام في المزيج وترك%( 7) الصوديوم كربونات مل 4  أضيف دقائق 5 وبعد( 1:10) ممدد فولين كاشف مل 5 ليهإ ضيفأو 
 ،(ياباني -Shimadzu) الضوئي المطياف جهاز باستعمال نانومتر 765 موجة طول عند القراءة أخذ تم بعدها دقيقة، 15 لمدة
 غاليك حمض من قياسي منحنى تحضير بعدغ 100/الغاليكمكافئ حمض  مغ كـالكلية  للفينولاتالمحتوى الكلي  عن روعب
 /مل.مغ 0.25الى  0.025تراوح من  زبتركي

 DPPHمحلول من مل 0.5  إليه ضيفأو  الإيتانوليمل من المستخلص  1.5 أخذ DPPH: قةوفق طري للأكسدةالمضاد  النشاط

دقيقة في الظلام وبعدها أخذت الامتصاصية عند  30وترك المزيج لمدة  ،الميتانولمل من  100في  مغ 25 ذابةإب المحضر ،
 :التالية المعادلةالنسبة المئوية للتثبيط من  وحسبت (Nkolisa et al., 2019, 3) نانومتر 517طول موجة 

 

𝟏𝟎𝟎 =للتثبيط%  ×
 قراءة الشاهد−قراءة العينة

 قراءة الشاهد
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  :الليكوبين تقدير -

ساعة ومن  24في البراد لمدة  وضعت ،(6: 4)( بنسبة الهكسانمزيج  )الأسيتون:  من مل 10إليه   وأضيفغ من العينة  1 وزن
 امتصاصيته وق يست الطافيالطور  صلف   دقائق، 10 لمدة مº 4 حرارة درجة على/دقيقة دورة 10000أجري طرد مركزي بسرعة  ثم

/كغ وزن رطب مغعلى أساس  الليكوبين حسبو  ،(et al.Giraldo -Londoño,2020 , 171) نانومتر 502 موجة ولط عند
 : الآتيةوفقا  للمعادلة 

 A502× 137.4/كغ( = مغ) الليكوبين
  Statistical analysis:الاحصائي التحليل
للتو  التام، العشوائي التصميم وفق التجربة صممت  نحرافوالإثلاثة مكررات لكل عينة وحسبت المتوسطات  بمعدل النتائج ح 

قيمة أقل فرق معنوي  لحساب unprotected LSD Fisher's اختبار واتبع ANOVA التباين تحليل طبق اختبار المعياري.
 . GenStat 12% باستعمال برنامج 95وذلك عند مستوى ثقة 

 
 :  Results and discussionوالمناقشة النتائج

 البروتينو  الدهنو  الرمادو  الرطوبة من كل ويعد الغذائية، المكونات على والتعرف للتوصيف مهمة خطوة الكيميائي التحليل يعد
المحتوى  يعتبر(. Ramdath et al., 2020, 3) دراستها تتم التي الكيميائية المؤشرات أهم من PH الـو  الحموضةو  الكربوهيدراتو 

               ومدى تحملها للتخزين طزاجتها تحدد والتي للأغذية، كيميائية-الفيزيايؤثر على الجوانب  لأنه ا  مهم الرطوبي
(Wang et al., 2021, 4). في  %3.4 مابين( بأن النسبة المئوية للمادة الجافة تراوحت 1) الشكل في الموضحة النتائج تشير

 وآخرون Bojarskaقام بها  دراسة نتائجمع  النتائج تقاربت ،%3.52 وبمتوسط ،برافيا الهجينفي  %5.3و شروق الهجين
 الدراسة نتائج مع نتائجنا تباينت حين في .5%( red-Beef) الصنفالمادة الجافة في  محتوى بأن واوجد نالذي (31، 2020)

( Vilina) الصنف في% 6.64 مابين تراوحتأن المادة الجافة  أظهرت والتي (51، 2015) وآخرون Viskelis بها قام التي
 ا  تقليدي المزروعة البندورة في  %8.44إلى  %6.37ومن  ،في ثمار البندورة المزروعة عضويا   (Benito) في الصنف %9.06و

 لنفس الأصناف على التوالي.
 % )السكروز65 بنسبة السكريات: مكونات عدة مجموع عن تنتج TSS قيمةفإن  الكلية الذائبة الصلبة لموادلبالنسبة  أما

وحمض  الفينولاتمكونات ثانوية ) ،% الأحماض العضوية )حمض الستريك وحمض الماليك(13 ،(السداسية الأحادية والسكريات
إلى  شروق الهجين في %2.2الصلبة الذائبة من  لمادةا نسبة تراوحت .(Beckles, 2012, 130) والبكتين والمعادن( سكوربيكالأ

 الذين ،(352 ،2013) وآخرون Aoun إليه ماتوصلنتائجنا مع  تقاربت ،(1)الشكل  %4.33وبمتوسط  برافيا الهجين في 5.2%
 الذائبة الصلبة المواد شكلت كما ، %4.5و 2.35في البندورة تراوحت بين  الكلية الذائبة الصلبة للمواد المئوية النسبة بأن وجدوا
 وآخرون  Kannaujia وهذا يتوافق مع ما أشار إليه ،% من المادة الجافة الكلية98.11و 54.52نسبة تراوحت بين  الكلية

 .تشكل الجزء الأكبر من المادة الجافة في البندورة الكلية أشاروا بأن المادة الصلبة الذائبة نالذي (15 ،2019)
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 هجن البندورة المدروسة. ثمار في الكلية الذائبة الصلبة الموادو : النسبة المئوية للمادة الجافة (1) الشكل

 
في  %0.55إلى  لامانتين الهجين في %0.18 من الكلية للحموضة المئوية النسبة تراوحت :الكلية للحموضة المئوية النسبة
المنخفض من الحموضة إلى حدوث أكسدة للأحماض العضوية  المحتوىيعزى  قدو  (.2)جدول  %0.31وبمتوسط  برافيا الهجين
نتائج دراستنا مع  تقاربت .(114Balamurugan ,2015 ,)من المرحلة الخضراء الناضجة إلى مرحلة النضج الكامل  الإنتقالعند 
. غ100غ/ 0.3 الكلية الحموضة متوسطكان فيها  والتي (23 ،2013) وآخرون Zalewska-Koronaالتي أجراها  لدراسةا نتائج
 إلى 0.36 منالكلية  الحموضةتراوحت  فقد (96 ،2010) وآخرون Abukhovichمع الدراسة التي قام بها  تقاربت كما

 غ. 100/غ0.50
أن البندورة الموصوفة بالنكهة الكاملة تتميز بمستوى منخفض من الحموضة القابلة للمعايرة، ومحتوى عالٍ من  الدراسات بينت

 التصنيعية الناحية من المفضلة هي لحموضةا نسبةالمرتفعة من  القيمةعلما  أن  .الكلية السكريات الكلية والمواد الصلبة الذائبة
 تعدلذلك  .(Thakur et al., 1999, 395) المعلبة البندورة منتجات في وخصوصا   الدقيقة للأحياء الميكروبي النمو من تحد لأنها
 توجيهيها أو الطازج للاستهلاك الثمار قابلية مدى تعكسو  جدا  مهمة  الكلية لحموضةوا الكلية الذائبة الصلبة المواد بين النسبة

 أظهرت (.(Araujo et al., 2014, 208 للثمار وقابض حامضي الطعم بأن النسبة لهذه المنخفضة القيمة تدل حيث للتصنيع
بينما  الطازج ستهلاكلالالثمار ذات النسبة المرتفعة هي المفضلة  وتعد ،18.33و 5.64 بين تراوحت TSS/TA نسبة بأن النتائج

 كانت النتائج متقاربة مع نتائج .(Vieira et al., 2019, 6) الثمار ذات القيم المنخفضة هي المفضلة للتصنيع الغذائي

Méndez  17.96و 10.55بأن قيمة هذه النسبة في البندورة تراوحت بين  واوجد نالذي( 30 ،2011) آخرونو . 

0.00

1.00

2.00

3.00

4.00

5.00

6.00

[VALUE] d 

[VALUE] bc 
[VALUE] c [VALUE] d 

[VALUE] b [VALUE]b 

[VALUE] d 

[VALUE] a 

[VALUE] d 

[VALUE] c [VALUE] bc [VALUE] c  
[VALUE] b 

[VALUE] c 
[VALUE] c 

[VALUE] a 

ية
ئو

لم
 ا
بة

س
الن

 % 

 الهجن المدروسة

*LSD 0.05 TSS= 0.6271 
*LSD 0.05 Dry Matter= 0.3094  نسبة المواد الصلبة الذائبة   نسبة المادة الجافة 
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 .في ثمار هجن البندورة المدروسة للحموضة الكلية الكلية الذائبة الصلبة المواد نسبةو  النسبة المئوية للحموضة الكلية :(2) جدولال
 TSS/TA % الحموضة الهجين

 0.39b±0.014 5.64 شروق

 0.23d±0.035 15 البلد

 0.23d±0.035 16 إليغرو

 0.32bc±0.028 10.31 فرح

FDR 0.26cd±0.007 16.08 

 0.18d±0.028 18.33 لامانتين

 0.34b±0.021 9.25 مرح

 0.55a±0.071 9.45 برافيا

 12.51 0.31 المتوسط

LSD0.05 0.08 - 

 %. 95*تشير الأحرف المختلفة ضمن العمود الواحد إلى وجود فروق معنوي عند مستوى ثقة 

معنويا   لامانتين الهجين وتفوق ،غ100/مغ 8.68 المدروسة بلغ الهجن في سكوربيكالأ حمض متوسطأن  (3) الجدول من يلاحظ
 ا  وفق ،غ100/مغ 4.73 وبمتوسط قيمة قلأ شروق الهجين أعطى حين في ،غ100/مغ 11.44على باقي الهجن بقيمة 

كما  ،غ100/مغ 20.9إلى  10.7 البندورة من من ا  صنف 41لـ C تراوحت قيم فيتامين (243، 1973وآخرون ) Mathewsلـ
 غ100/مغ 16.20كان  الأسكوربيك حمض متوسط أنأصناف مختلفة من البندورة  علىأظهرت بيانات لعشر سنوات دراسة 

(2005, 188 .,et al kelissVi) يعزى تباين قيم فيتامين .C البيئية النمو ظروفو تباين الطرز المدروسة  لىإ        
(Mathews et al., 1973, 242). 

 تراوحو  ،الفينولاتفروق معنوية بين الهجن المدروسة من حيث محتواها من  وجود كذلك (3) لالنتائج الموضحة في الجدو  أظهرت
       الكلية تراوح بين الفينولات( بأن تركيز 86 ،2018) وآخرون  Dumaأوضح  .غ100/مغ 16.35و 1.60التركيز بين 

الكلية باختلاف المذيب  الفينولاتيتباين تركيز  .الكامل جضالن مرحلة في البندورة من أصناف عدة في .غ100/مغ 14.34و 6.77
إلى  17.96من  الفينولاتتراوح تركيز  (137، 2014) وآخرون Mostapha  المستخدم وتركيزه ففي دراسة قام بها

 الميتانول اسخدامغ عند 100/مغ 49.55إلى  20.64%، في حين كان التركيز من 50 ميتانولغ عند استخدام 100/مغ37.80
إلى  20المطلق ومن  الايتانولاستخدام  عندغ 100/مغ 51.58إلى  22.53تراوح من  المطلق، في حين أن التركيز

 %. 50 ايتانولغ عند استخدام 100/مغ30.25

البندورة المدروسة حيث نلاحظ تباين الهجن في قدرتها على تثبيط جذر  لهجن للأكسدةالمضاد  النشاط نتائج (3) الجدول يبين
DPPH،  بين الهجن  التباين إن .فرح الهجينفي  %90.63إلى  برافيا الهجينفي  %57.31 منوتراوحت النسبة المئوية للتثبيط

نتائجنا  تقاربت .للأكسدةالمدروسة قد يكون عائد إلى تباين محتواها من المركبات الفعالة حيويا  والذي ينعكس على نشاطها المضاد 
  %.87.90 بلغالبندورة الطازجة  في للأكسدةلاحظوا بأن النشاط المضاد  الذين (199 ،2017) وآخرون Hussainمن نتائج 

والمتفوق  مرح الهجينفي  وزن رطب /كغمغ 89.31و فرح الهجينفي  /كغمغ 17.86 مابينتراوح  الليكوبينالنتائج أن تركيز  بينت
في ثمانية  الليكوبينتركيز  بأن (515 ،2016) وآخرون Leiva-Brondoأوضح  ،(3)جدول  المدروسة الهجنمعنويا  على باقي 
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 الليكوبين تركيز أن( 4، 2019) وآخرون Nkolisaد ووج/كغ وزن رطب، مغ 164.62و 45.70 مابينمن البندورة تراوح  أصناف
والموسم  المدروسة والهجن الأصناففي  الإختلافمع نتائج الدراسات السابقة قد ي عزى إلى  التباين إن ،غ100/مغ 3.05بلغ 

 أيضا   التباينيعزى  قدو . (et al., 2006, 57 Barrettومنطقة الزراعة والتي تؤثر في تركيز الصبغات الطبيعية في البندورة )
 من الأمثلهو  الإستخلاصحيث يعد استعمال مزيج من المذيبات في  الإستخلاصفي نوع المذيب المستعمل في  الإختلافإلى 

والأسيتون( والمذيبات  كالإيتانول) القطبية المذيبات بين الجمع لأن الكاروتينويدات،الناحية العملية للحصول على أعلى تركيز من 
( يرفع من كفاءة استخلاص الصبغات من البندورة. حيث تمتلك المذيبات القطبية القدرة على اختراق كالهكسانغير القطبية )

تخلاص واس ذابةإفي  الهكسان( في الخلية بينما يقوم lipoproteinالدهنية )–المكون للأغشية البروتينية  الفوسفولبيديةالمركبات 
  (.Zuorro، 2020 ،2) الكاروتينويدات

 
 .المدروسة في ثمار هجن البندورة والنشاط المضاد للأكسدة المضادة للأكسدة المركبات بعض من محتوىال: (3) جدولال

 الهجين
 حمض الاسكوربيك

 /كغ(مغ) الليكوبين غ(100/مغ) الفينولات غ(100/مغ)
 للأكسدةالمضاد  النشاط
(DPPH%) 

 4.73f±0.33 2.66de±0.49 21.3e±6.8 61.16d±0.54 شروق
 10.38bc±0.53 2.9d±0.14 3.89±b42.59 88.02b±0.99 البلد

 9.68c±0.16 1.6f±0.22 1.94±b42.59 84.18c±0.59 إليغرو
 10.54b±0.47 2.34e±0.23 0.97±e17.86 90.63a±0.53 فرح

FDR 6.60d±0.28 4.96b±0.06 3.89±b42.59 88.91b±0.45 
 11.44a±0.40 4.89b±0.44 1.94±d27.48 85.62c±0.70 لامانتين
 10.35bc±0.49 3.92c±0.25 5.83±a89.31 89.10a±0.57 مرح
 5.74e±0.08 16.35a±0.21 1.94±c32.98 57.31be±0.55 برافيا

 80.62 39.59 4.95 8.68 المتوسط
LSD0.05 0.77 0.34 4.91 1.60 

 %.95الأحرف المختلفة ضمن العمود الواحد إلى وجود فروق معنوي عند مستوى ثقة  تشير*

 DPPH (r=0.79)وفق طريقة  للأكسدةالمضاد  اطوالنش سكوربيكالأ حمض المحتوى من بين موجبة قوية ارتباط علاقة سجلت
( إذ كان الارتباط بين النشاط المضاد 142، 2014) وأخرون Mostaphaذلك متوافقا  مع ما حصل عليه  جاءو  ،(4)جدول 
سالب  للأكسدةالمضاد  والنشاط الكلية الفينولاتبين  الارتباطحين كان  في .(r=0.55) موجب الأسكوربيكوحمض  للأكسدة

      الارتباط قيمة بلغت إذ( 6، 2017) وآخرون Sidhuوهذا ما توافق مع دراسة أجراها  ،(4)جدول  (r=-0.63) قيمته بلغتو 
0.359-r=،  ما توصل إليه مع الحالية الدراسة نتائج اختلفتفي حين Mostapha فقد كان الارتباط  (142، 2014) وآخرون

والنشاط  الليكوبينبالنسبة للارتباط بين  أما (.r=0.97) معنوي موجب قوي للأكسدةالكلية والنشاط المضاد  الفينولاتبين كل من 
      وآخرون Sidhu مع ما أشار إليه نتائجنا وتوافقت ،(4)جدول  (r=0.34) فقد كان موجب غير معنوي للأكسدةالمضاد 

 . (r=0.154) للأكسدةوالنشاط المضاد  الليكوبينوجود ارتباط معنوي بين  عدموجدوا  الذين( 6، 2017)
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 الكلية والنشاط المضاد للأكسدة. الفينولات الليكوبين، الأسكوربيك،: علاقات الارتباط بين حمض (4) جدولال

 - C (VC) فيتامين
   

 - 0.7919 (DPPH) للأكسدة المضاد النشاط
  

 - 0.2555 0.3395 (Lycopene) الليكوبين
 

 - 0.4445 -0.635 -0.058- (Total Phenols) الكلية الفينولات

 

 C فيتامين
(VC) 

 المضاد النشاط
 (DPPH) للأكسدة

 (Lycopene) الليكوبين
 Total) الكلية الفينولات

Phenols) 

 

 : Conclusions الاستنتاجات 
 الكيميائية للمكونات جيدةال النسب خلال منذلك  نعكساو  ،جيدة غذائيةالمدروسة والمزروعة في سورية بقيمة  الهجن تميزت -

 .تركيبها في الداخلة حيويا   الفعالة والمركبات

سكوربيك ن حمض الأملى محتواها الجيد إ المدروسة بشكل أساسي البندورة هجن في ثمار للأكسدةيعزى النشاط المضاد  -
 .وصبغة الليكوبين

 في منتجات البندورة المصنعة نظرا  لتمتعه بحموضة مرتفعة.  برافيااستعمال الهجين  يمكن -
 :  Acknowledgementوتقدير شكر
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