
 مجمة جامعة دمشؽ لمعموـ الزراعية
  54-33 (:2424) 2العدد  44المجمد 

Damascus University Journal of Agricultural Sciences 

Vo 44 No.2  (2024): 33-54  

 

 ISSN: 2789-7214 (online)                                                                                                         18من  1

http://journal.damascusuniversity.edu.sy  

 

 المحميلأنواع من الزعرور البري المركبات الفعالة حيوياً  والمحتوى من التركيب الكيميائيدراسة 

 
 

 3بسام العقمةد. ,         2رأفت إسماعيلد.  ,1صبا صقر
 جامعة دمشؽ. –كمية الزراعة  –قسـ عموـ الأغذية  –طالب ماجستير  1
 جامعة دمشؽ. –كمية الزراعة  –مدرس في قسـ عموـ الأغذية  2
 دمشؽ ، سوريا. –قسـ عموـ الأغذية  –باحث في هيئة التقانة الحيوية  3

 
 :الممخص

جامعة دمشؽ ومخػابر الييئػة  –كمية الزراعة  –نفذ هذا البحث في مخابر قسـ عموـ الأغذية 
التركيػػػب الكيميػػػائي الفيزيائيػػػة و  الخصػػػائ بيػػػدؼ دراسػػػة  2021 عػػػاـ العامػػػة لمتقانػػػة الحيويػػػة

 الزعػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػرور البػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػري النػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػامي فػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػي سػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػورية مػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػف أنػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػواع لثلاثػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػة
زعػرور أحمػر و  C. monogynaزعػرور أصػفر صػ ير و  C. pubescensزعرور أصفر كبيػر)

C. azarolus)،  .ًثمػػػار الزعػػػرور وزف  كػػػافوتحديػػػد محتواهػػػا مػػػف المركبػػػات الفعالػػػة حيويػػػا
 أظيػػرت النتػػائ  أف، غ13.93حيػػث بمػػ   مقارنػػة ببػػاقي الأنػػواع معنويػػاً  الأعمػػ الأصػػفر الكبيػػر 

% وزف طػػػػازج( 2.82و 1.68تراوحػػػػت بػػػػيف ) جميػػػػو أنػػػػواع الزعػػػػرور المدروسػػػػة غنيػػػػة بالرمػػػػاد
دروسػة طػازج(. تميػزت جميػو أنػواع الزعػرور الم% وزف 9.54و 8.16تراوحػت بػيف ) والأليػاؼ

لمػػػػوزف الطػػػػازج(، حمػػػػ  ماليػػػػؾ % 1.59 - 1.16الكميػػػػة ) بارتفػػػػاع محتواهػػػػا مػػػػف الحمػػػػو 
بمحتػػوام مػػف الأحمػػر تفػػوؽ الزعػػرور مػػف المػػواد الدسػػمة الكميػػة والبػػروتيف.  وانخفػػا  محتواهػػا
مػػػػػ  مكػػػػػاف  حمػػػػػ   90)عمػػػػػ  بػػػػػاقي الأنػػػػػواع المدروسػػػػػة والأنثوسػػػػػيانينات الفينػػػػػوكت الكميػػػػػة 

الأصػػػفر  ، بينمػػا تفػػوؽ الزعػػرورعمػػ  الترتيػػػب وزف طػػازج( غ 100مػػ / 8.37، غ100غاليػػؾ/
مػػػػػ   36.00عمػػػػػ  بػػػػػاقي أنػػػػػواع الزعػػػػػرور مػػػػػف حيػػػػػث محتػػػػػوام مػػػػػف الفلافونويػػػػػدات ) الصػػػػػ ير

 مئوية لمنشاط سجمت ثمار الزعرور الأحمر أعم  نسبة . غ وزف طازج( 100كويرستيف/
، فينػػوكت كميػػة، Cزعػػرور، تركيػػب كيميػػائي، مأػػادات أكسػػدة، فيتػػاميف  الكممااات المفتاحيااة:

 .DPPHفلافونويدات، 
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Abstract: 
This research was carried out at the laboratories of the Department of Food 

Sciences - Faculty of Agriculture - Damascus University and the laboratories 

of the General Authority for Biotechnology in 2021 with the aim of studying 

the physical characteristics and chemical composition of three types of wild 

hawthorn grown in Syria (large yellow hawthorn C. pubescens, small yellow 

hawthorn C. monogyna, and red hawthorn C. azarolus), and determining 

their content of biologically active compounds. The weight of the large 

yellow hawthorn fruits was significantly higher compared to the rest of the 

species, reaching 13.93 g. The results showed that all studied hawthorn 

species were rich in ash (ranging between 1.68 and 2.82% of fresh weight) 

and fiber (ranging between 8.16 and 9.54% on wet matter basis). All studied 

hawthorn species were characterized by their high content of total acids 

(1.16 - 1.59% malic acid on wet matter basis), and low content of total fats 

and protein. The red hawthorn with its content of total phenols and 

anthocyanins was superior to the rest of the studied species (90 mg Gallic 

acid equivalent / 100 g, 8.37 mg / 100 g on wet matter basis) respectively, 

while the small yellow hawthorn was superior to the rest of the types of 

hawthorn in terms of its content of flavonoids (36.00 mg quercetin/100 g of  

fresh weight). Red hawthorn fruits recorded the highest percentage of 

antioxidant activity, followed by small yellow hawthorn fruits (88.63% and 

75.41%), respectively. 

Key Words: Hawthorn, Chemical Structure, Antioxidants, Vitamin C, Total 

Phenols, Flavonoids, Dpph. 
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 المقدمة والدراسة المرجعية:
المستخمصػات الكثيػر مػف حاليػاً  تسػتخدـو ، منػذ لاكؼ السػنيف اكنسػاف وتحسػيف حياتػ  صػحةفػي الحفػاظ عمػ  النباتػات  أهميػة أُثبتت

، كمػا Colchinine (Craig, 1999, 494)و Taxolو Digoxinو Atropineالنباتيػة كمكونػات رئيسػية فػي العديػد مػف الأدويػة مثػؿ 
 ,Masamba and Nguten) المعػادفو  والفيتامينػات ،(Carlsen et al., 2010, 3)لأكسػدة لمأػادات ا ةميم مصادرتعتبر النباتات 

 . (Ramulu and Rao, 2003, 681)والألياؼ ال ذائية  ،(2916 ,2008
، Rosaceaeالعائمػة  أػمف Maloideaeتحػت العائمػة  إلػ وينتمػي والطبيػة نوع مف النباتػات البريػة  بأن  Crataegusيعرؼ جنس الزعرور 

وكنػدا لاسػيا وأوروبػا في مناطؽ مختمفة مف العػالـ منيػا المكسػيؾ و مف الزعرور تنتشر  اً نوع 1000يوجد أكثر مف ، Hawthornويعرؼ باسـ 
مػف ، (Kumar et al., 2012, 1188;; Gundogdu et al., 2013, 3)وأمريكػا الشػمالية وتركيػا ومنطقػة حػو  البحػر الأبػي  المتوسػط 

 . Crataegus monogyna (Stevens, 2001)و Crataegus oxyacanthaو Crataegus laevigata أنواع أهـ 
فػي مػف الزعػرور عػدة أنػواع توجػد ، (Sticher and Meier, 1998, 244)نوعػاً مػف الزعػرور  60يعػرؼ فػي أوروبػا ولاسػيا أكثػر مػف 

ات، وكنباتػات مػف الزعػرور، تسػتخدـ لت ذيػة الحيوانػ اً نوعػ 13وفػي المكسػيؾ حػوالي  ،(Dönmez and Dönmez, 2005, 62)تركيػا 
-Nieto)في تصنيو بع  أنواع الحموى والمربيات بسػبب احتوائيػا عمػ  نسػبة مرتفعػة مػف البكتػيف الزعرور ثمار زينة، كما تستخدـ 

Angel, 2007, 44) . يطمػػؽ عمػػ  الزعػػرور فػػي الميجػػة المحميػػة لػػبع  منػػاطؽ المكسػػيؾ اسػػـTejocote  والتػػي تعنػػي حسػػب تمػػؾ
 . (Martinez, 1994, 307)دي البري الحامأة" الميجة "فاكية التفاح الين

تكػوف أشػػجار بعػ  أصػػناؼ الزعػرور شػػوكية وبعأػػيا ايخػر بشػػكؿ شػجيرات صػػ يرة، تنمػػو أشػجار الزعػػرور فػي المناخػػات البػػاردة 
أيمػػوؿ فػػي شػػيري أيػػار وحزيػػراف وتنأػػ  الثمػػار فػػي تتفػػت  المػػوف بيأػػا  أزهػػار الزعػػرور . (Nieto-Angel, 2007, 45)والمعتدلػػة 

جة بػػػيف الناأػػػلػػػوف الثمػػػار يتػػػراوح  صػػػالحة ل،كػػػؿ، تتصػػػؼ بأنيػػػا دائريػػػة ليػػػا شػػػكؿ أجاصػػػي تقريبػػػاً، وتشػػػريف الأوؿ. ثمػػػار الزعػػػرور
تختمػؼ هػذم الألػواف حسػب درجػة النأػ  . (Unal H. G. and Sacilik, 2011, 275) الأخأػر والأحمػر والقرمػزي إلػ الأصػفر 

ثمػرة الزعػرور بػذرة خشػبية قاسػية  تحتػوي ، (Xiu-Juan et al., 2006, 4)ويػدات والأنثوسػيانيناتالكاروتين وتعود كحتوا  الثمػار عمػ 
 . (Özcan, 2004, 439) واحدة

كمػا تسػتخدـ  ،(Chang et al., 2006, 427)تسػتيمؾ ثمػار الزعػرور بشػكميا الطػازج عػادة أو كعصػير أو كثمػار معمبػة أو كمربيػات 
 .  (Cui et al., 2006, 4576)ثمار بع  أصناؼ الزعرور في صناعة الخمور وبع  منتجات الحموى 

لمعالجػػة  خصوصػػاً  فػػي كػػؿ مػػف الصػػيف وأوروبػػا منػػذ العصػػور القديمػػة ثمػػار الزعػػرور وأوراقػػ  وأزهػػارم فػػي الطػػب الشػػعبي اسػػتخدمت
 ,Saric-Kundalic et al., 2011)يط اليأػـ وتعزيػز وظيفػة المعػدة تنشػلو ، (Jorikova et al., 2012, 14496) أمػرا  القمػب

لمعالجة أمرا  التنكس العصبي، وفي علاج بعػ  أنػواع السػرطاف، وتػدعيـ الجيػاز المنػاعي وعػلاج اأػطرابات القمػب ، و (1054
الميػزة اليامػة لمستخمصػات الزعػرور هػي تأثيرهػا ا يجػابي فػي معالجػة التقمصػات  .(Chang et al., 2002, 608)والأوعيػة الدمويػة 

العأػػػمية، فيػػػي تزيػػػد مػػػف نشػػػاط الخلايػػػا العأػػػمية لمقمػػػب، وتػػػؤمف ليػػػا الت ذيػػػة الجيػػػدة وتػػػنظـ تػػػدفؽ الػػػدـ وتوسػػػو الشػػػرياف التػػػاجي 
(Ammon and Haendel, 1981, 156). 
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، Flavonoids)خاصػة المركبػات الفينوليػة  الفعالػة حيويػاً، المرتفػو مػف المركبػات امحتواهػ إل أهمية طبية عالية نظراً لزعرور ثمار ل
Proanthocyanidins ،Catechins ،Phenolic acids ،Terpenoids ،Essential oils)  

(Edwards et al., 2012, 16) ذكػػر .Zhang ( أف 148، 2001ولاخػػروف ) فػػي ثمػػار الزعػػرور هػػي  توجػػدالفلافونويػػدات الرئيسػػية
Hyperoside وRutin  كميات ص يرة مف مشتقات الكويرستيف خاصة ا يزوكويرستيف. وجود مو 

 Cمػػف الزعػػرور مػػف المركبػػات الفينوليػػة والفلافونويػػدات وفيتػػاميف  نوعػػاً  20( محتػػوى 1301، 2403ولاخػػروف ) Garcia-Mateosدرس 
الزعػرور تكػوف  أنواع، وأف بع  صنف الزعرور أو  بنوعيمكف ربط تراكيز هذم المكونات  أن  ك إل والنشاط المأاد ل،كسدة، وتوصؿ 

ل،غػرا  التجاريػة.  واكسػتخداـذات جودة مرتفعة نتيجة محتواها العالي مف المركبات الفعالة حيوياً مما يجعميا أكثر قابميػة للاسػتيلاؾ 
والخػوخ  (Lychee)وليػة أعمػ  منيػا فػي الفاكيػة الأخػرى مثػؿ فاكيػة الميتشػي المركبػات الفينأف محتوى ثمار الزعػرور مػف  إل كما أشار 

يختمؼ التركيب الكيميائي لثمار الزعرور ومحتواها مف المركبات الفينوليػة تبعػاً لمظػروؼ  ثمار الزعرور قيمة مأافة.والفريز مما يعطي 
 ,Amira et al., 2012)ؿ مػدى الفعاليػة الحيويػة ليػذم المركبػات المناخيػة والزراعيػة والوراثيػة وعمميػات التصػنيو، كمػا تحػدد هػذم العوامػ

 م /غ.  10حوالي يشكؿ أف محتوى ثمار الزعرور مف الفلافونويدات  (883، 2449)ولاخروف  Chen وقد بيّف. (10898
كحتوائيػا عمػ  مكونػات غذائيػة أػرورية  قيمػة غذائيػة عاليػةب تتمتو ثمػار الزعػرورالأهمية الطبية الكبيرة لثمار الزعرور  إل إأافة 

بينػت الدراسػات التػي تناولػت التركيػب الكيميػائي لثمػار الزعػرور أنػ  مصػدر ، (Tadic et al., 2008, 7703)مفيػدة لجسػـ اكنسػاف 
 ، حيػػث وجػػد (Demir and Özcan, 2001, 334; Barros et al., 2010, 184) غنػػي بالكربوهيػػدرات والعناصػػر المعدنيػػة

Gundogdu  أف ثمػػػار الزعػػػرور تحتػػػوي عمػػػ  فيتامينػػػات  (2، 2013)ولاخػػػروفB1 وB2 وB6 وC  الحمػػػو  الأمينيػػػة  إلػػػ إأػػػافة
رور مصػدر جيػد أف ثمػار الزعػBaker (1997 ،229 )ية والمركبات الفينوليػة. كمػا ذكػر والسكريات وبيتا كاروتيف والحمو  العأو 

 كتيف مقارنة ببع  الفاكية الأخرى.حتوي نسبة مرتفعة مف البل،لياؼ ال ذائية وت
 ،فػػي سػػورية وفيػػرةالزعػػرور البػػري بكميػػات مػػف أصػػناؼ  عػػدة لثمػػار الزعػػرور، ونظػػراً كنتشػػار الكبيػػرةنتيجػػة الأهميػػة الطبيػػة وال ذائيػػة 

فقػد ومحتواها مف المركبات الفعالة حيويػاً،  ثمار الزعرور المحميةصناؼ ف التركيب الكيميائي لأدراسات محمية سابقة ع عدـ وجودلو 
ودراسػة  ،سػوريةمنػاطؽ مختمفػة مػف فػي  ةمػف الزعػرور البػري المنتشػر  أنػواعدراسة الخصائ  الفيزيائية لثلاثة  إل هدؼ هذا البحث 

 والنشػػػاط (Cفيتػػػاميف  ينات،الأنثوسػػػيان الفينػػػوكت الكميػػػة، الفلافونويػػػدات،) مػػػف المركبػػػات الفعاليػػػة حيويػػػاً الكيميػػػائي ومحتواهػػػا  تركيبيػػػا
فػي كمصػدر جيػد لمكونػات غذائيػة ميمػة ومأػادات أكسػدة طبيعيػة مػار كستفادة مف هذم الثالتحديد مدى إمكانية  ،المأاد ل،كسدة

 . تقميدياً  مأادات الأكسدة الصناعية المستخدمةو  المأافات ال ذائيةاكعتماد عم   بدكً مفتحأير بع  المنتجات ال ذائية 
 

 :وطرائقه مواد البحث
 الحجػػػـ أصػػػفر كبيػػػر نػػػوع) ،الزعػػػرور مػػػف منػػػاطؽ مختمفػػػة مػػػف سػػػوريةمػػػف ثمػػػار  أنػػػواعتػػػـ الحصػػػوؿ عمػػػ  ثلاثػػػة  جمااال العيناااات:

Crataeggus pubescens   ص ير الحجـ أحمر  ونوعمف منطقة الحفة في ريؼ اللاذقية، تـ جمعCrataegus monogyna ونوع 
ناأػػجة الثمػػار ال. اختيػػرت 2021الزبػػداني فػػي ريػػؼ دمشػػؽ عػػاـ  منطقػػةمػػف  جمعػػا Crataegus azarolus أصػػفر صػػ ير الحجػػـ

تحػػت الثمػػار غسػػمت خاليػػة مػػف ا صػػابات الميكانيكيػػة أو أي مظيػػر مػػف مظػػاهر الفسػػاد. والوالحجػػـ  المػػوففػػي متجانسػػة السػػميمة و الو 
 ـ° 20-ال سيؿ تـ فصؿ المب عػف البػذور يػدوياً وحفظػت بدرجػة حػرارة  ميامبعد إزالة جميو لاثار و تيار مائي نظيؼ صال  لمشرب، 
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جػرا  اكختبػارات اسػتخدمت العجينػة الناتجػة   .ذابة الجميد عػف الثمػار ومزجػت جيػداً تمت إحيث ، جرا  اكختباراتموعد إ عند حت 
  الكيميائية المطموبة.

 الاختبارات الفيزيوكيميائية:
تػػـ ، ألمػػاني الصػػنو Sartoriusنػػوع  غ0.01حساسػػيت  تػػـ تحديػػد الػػوزف الوسػػطي لأصػػناؼ ثمػػار الزعػػرور المدروسػػة باسػػتخداـ ميػػزاف 

 البػذور فػي الثمػار، إلػ تقػدير نسػبة المػب لـ وزف كؿ مف المب والبذور بشػكؿ منفصػؿ ار وفصؿ البذور عف المب يدوياً، ثتقطيو الثم
 .(Ercisli et al., 2015, 84) نوعلكؿ  (التعبير عف شكؿ الثمار مف خلاؿ قياس متوسط قطر الثمار )مـ تـكما 

 ـ وفقػػػػػػػػػاً  105°عمػػػػػػػػػ  درجػػػػػػػػػة عينػػػػػػػػػة موزونػػػػػػػػػة تجفيػػػػػػػػػؼ بمػػػػػػػػػف المػػػػػػػػػا   ثمػػػػػػػػػار الزعػػػػػػػػػرورقػػػػػػػػػدر محتػػػػػػػػػوى المحتاااااااااوى الماااااااااائي: 
 . (AOAC, 1995)لػ 

 باسػػػػػػػػػػػػػػػتخداـ جيػػػػػػػػػػػػػػػاز الرفراكتػػػػػػػػػػػػػػػوميتر الأػػػػػػػػػػػػػػػوئيقػػػػػػػػػػػػػػػدرت المػػػػػػػػػػػػػػػواد الصػػػػػػػػػػػػػػػمبة الذائبػػػػػػػػػػػػػػػة الذائباااااااااااااااة: الماااااااااااااااواد الصااااااااااااااامبة 
 (Carl Roth-DR 201-95) .ألماني الصنو 

 (AOAC, 1995). 100مف  (%) في ثمار الزعرورقدرت الجوامد الكمية بطرح قيمة المحتوى المائي  :الكمية الجوامد

 (AOAC, 1995)ـ وفقاً لػ °550صينية الصنو عم  درجة حرارة  (Muffle)نوع باستخداـ مرمدة قدر تركيز الرماد : الرماد
المػػواد الدسػػمة باسػػتخداـ تركيػػز لتقػػدير Biobase SY- 1L4H WATER BATHS) )اسػػتخدـ جيػػاز سوكسػػيمت : الدساام الكمااي

 .(AOAC, 1995)اليكساف كمذيب وفقاً لػ 
موزونػػة مسػػبقاً بحمػػ  ، حيػػث تػػـ هأػػـ عينػػة (AOAC, 1995)محتػػوى مػػف المػػواد ايزوتيػػة بطريقػػة كمػػداهؿ القػػدر : البروتينااات

أمونيػػا باأػػافة  إلػػ ثػػـ تحويػػؿ ايزوت النػػات  مػػف عمميػػة اليأػػـ  ،سػػاعات 4 – 3لمػػدة  الكبريػػت المركػػز وبوجػػود مسػػاعدات اليأػػـ
، ثـ استقباؿ الأمونيا في دورؽ يحتوي حم  كمور الما  ثػـ المعػايرة بمػا ات الصػوديوـ معمػوـ التركيػز. NaOHمحموؿ قموي مركز 

 .(%)لحساب نسبة البروتيف  6.25اعتمد معامؿ التحويؿ 
 (%1.25)مػؿ حمػ  كبريػت  50أأػيؼ حيػث ، 01-10-32رقػـ  (AACC, 1983) تـ تقدير المحتوى مف الألياؼ حسػبالألياف: 

مػؿ مػف  10دقيقػة عمػ  هػذم الدرجػة أأػيؼ  15درجػة ال ميػاف وتػرؾ العينػة لمػدة  إلػ ، وبعػد التسػخيف الثمار المطحونةغ مف 1 إل 
جمػػو الجػػز  غيػػر المنحػػؿ بطريقػػة الترشػػي  وتجفيفػػ   .دقيقػػة 15 % ثػػـ تركػػت العينػػة بدرجػػة ال ميػػاف لمػػدة10مػػا ات الصػػوديوـ تركيػػز 

 ووزن  ثـ ترميدم لطرح النسبة المتبقية مف المعادف.
 .(AOAC, 1995) (NaOH 0.1N)بطريقة المعايرة بالقموي عم  أساس حم  الماليؾ قدرت الحموأة الكمية : الحموضة الكمية

 سويسري الصنو. pH meter (Precisa PH-900)قدر الرقـ الييدروجيني باستخداـ جياز : pHدرجة الا 

 BCM-200طػػراز  Biobaseنػػوع  Colorimeter، اسػػتخدـ جيػػاز قيػػاس المػػوف (Hutchings ،0999)وفقػػاً لطريقػػة  تقاادير المااون:
Lالمؤشر  تـ تحديدصيني المنشأ، 

aالمؤشػر  وتتػراوح قيمػة، (الأبػي ) 100 إلػ  (الأسػود) 0وتتػراوح قيمػ  مػف  (السػطوعمؤشػر ) *
* 

b، أما قيمػة المؤشػر (الأحمر) 100+و (الأخأر) 100-في المجاؿ بيف  (مؤشر اكحمرار)
 100-فتتػراوح بػيف  (مؤشػر اكصػفرار) *

 .(الأصفر) 100+ إل  (الأزرؽ)



 سماعيؿ ود. العقمةإصقر ود.          المركبات الفعالة حيوياً لأنواع مف الزعرور البري المحميدراسة التركيب الكيميائي والمحتوى مف 
 

 18مف  6

 

،  (Dubois et al., 1956, 353)تحمػ  الكبريػ –تـ تقدير المحتوى مف الكربوهيػدرات الكميػة بطريقػة الفينػوؿ الكربوهيدرات الكمية: 
ـ لمػدة  95، تركت في حماـ مائي بدرجة حرارة (N 2.5)مؿ مف حم  كمور الما   5 إل غ مف لب الزعرور  0.1حيث تـ إأافة 

مػؿ مػف هػذا  1مػؿ بالمػا  المقطػر. أخػذ  100 إلػ الراسب وأكممت الطبقػة الطافيػة  دساعات ثـ أجريت عممية طرد مركزي، استبع 3
دقيقػة  30مػؿ مػف حمػ  الكبريػت. تػرؾ المػزي  مػدة  3.6ومزجت بعػد إأػافة  (%5)مؿ مف الفينوؿ  0.6 إل المستخم  وأأيؼ 

باسػػتخداـ تراكيػػز مختمفػػة مػػف رم نػػانوميتر. اسػػتخدـ منحنػػي عيػػاري تػػـ تحأػػي 480حتػػ  يبػػرد وقيسػػت اكمتصاصػػية عنػػد طػػوؿ موجػػة 
 .(م /ؿ 100 – 10)كوز ال مو 

 Flame photometerباسػػػتخداـ جيػػاز مطيػػاؼ الميػػب  (Caو Kو Na)تػػـ تقػػػدير العناصػػر المعدنيػػة  تقاادير العناصاار المعدنياااة:
 (Banerjee P. and Prasad B., 2020)حسب الطريقة الموصوفة مف قبؿ  BWBإنكميزي الصنو مف شركة 

 تقدير المركبات الفعالية حيوياً: 
 150. وأػو (Klein and Perry, 1982, 942)تػـ تقػدير المحتػوى مػف حمػ  الأسػكوربيؾ حسػب طريقػة  تقادير حماا الأساكوربي :

دقيقػة بدرجػة حػرارة ال رفػة، ثػـ رشػحت باسػتخداـ ورؽ ترشػي   45مػدة  (%1)مؿ مػف حمػ  ميتافوسػفوريؾ  10م  مف بودرة العينة في 
Whatman N° 4 2,6مػؿ مػػف  9مػػؿ مػف الرشػاحة مػػو  1. مػزج-dichloroindophenol  دقيقػة عنػػد  30وقيسػت اكمتصاصػية خػػلاؿ

منحنػػي عيػػاري حأػػر باسػػتخداـ سمسػػمة تراكيػػز  اعتمػػاداً عمػػ نػػانوميتر. تػػـ حسػػاب المحتػػوى مػػف حمػػ  الأسػػكوربيؾ  515طػػوؿ موجػػة 
 .طازجغ وزف  100، وتـ التعبير عف النتائ  كػ م /(م /مؿ 0.006 – 0.1) L-ascorbic acidمعمومة مف حم  الأسكوربيؾ 

إجرا  بع  التعديلات.  مو (Perez-Jimenez et al., 2008, 276) حسبتـ الحصوؿ عم  المستخم  الفينولي الفينولات الكمية: 
تػـ فصػؿ الطبقػة  لمػدة سػاعة. (ح/ح 1:0)مػا   –مػؿ مػف مػزي  ميثػانوؿ  50غ مػف لػب الفاكيػة مػو 1يمكػف تمخػي  الطريقػة بمػزج 

تػـ تثفيػؿ المػزي  لمػدة  بدرجة حرارة ال رفة، (ح/ح 7:3)ما   –مزجت الطبقة الصمبة لمدة ساعة مو مزي  أسيتوف الطافية وحفظيا، 
مزجػت الطبقػة الطافيػة مػو الطبقػة الطافيػة التػي تػـ الحصػوؿ عمييػا فػي بعد التخم  مػف الجػز  الصػمب . g 3000دقيقة بسرعة  15

مػػؿ ميثػػانوؿ وحفػػظ  10ز المػػزي  باسػػتخداـ المبخػػر الػػدوراني لتجفيػػؼ العينػػة. تػػـ حػػؿ المسػػتخم  المجفػػؼ فػػي المرحمػػة السػػابقة، ركّػػ
 Folin-Ciocalteu’s phenol reagentقدرت الفينوكت الكمية بطريقة المطيافية المونية باستخداـ كاشؼ فولف  ـ. 24-بدرجة حرارة 

مػؿ مػف كاشػؼ فػولف  0.25ميكروليتػر مػف المسػتخم  الأسػيتوني ومزجػت مػو  50. أخػذ (Singleton et al., 1999, 156)حسػب 
مؿ بالما  المقطر. ترؾ المزي  بدرجة حرارة ال رفة لمدة  10 إل وأكمؿ الحجـ  (% و/ح20)مؿ مف محموؿ كربونات الصوديوـ  1و

. تػػـ (فرنسػػا) Optizim 3000 plusنػػانوميتر باسػػتخداـ المطيػػاؼ الأػػوئي  760سػػاعتيف، وقيسػػت اكمتصاصػػية عنػػد طػػوؿ موجػػة 
مػف خػلاؿ  (mg GAE/g fresh weight)التعبير عف النتائ  كػ م  مف مكػاف  حمػ  ال اليػؾ لكػؿ غػراـ مػف الػوزف الطػازج لمثمػار 

 . حم  ال اليؾمتسمسمة مف كيز اتر تـ تحأيرم باستخداـ منحني عياري 
مػػؿ مػػف  1مػػزج حيػػث  ،(Ordonez et al., 2006, 454)قػػدرت الفلافونويػػدات الكميػػة حسػػب طريقػة  الكميااة: تقاادير الفوفونوياادات

 430دقائؽ مف التحأيف، قيست اكمتصاصية عند طوؿ موجة  10. بعد AlCl3 (2%)مؿ مف كموريد الألمنيوـ  1المستخم  مو 
نػػانوميتر. اعتمػػد المنحنػػي العيػػاري المحأػػر باسػػتخداـ تراكيػػز معمومػػة مػػف الكويرسػػتيف لتقػػدير كميػػة الفلافونويػػدات. تػػـ التعبيػػر عػػف 

 .طازجغ وزف  100المحتوى مف الفلافونويدات الكمية كػ م  مكاف  الكويرستيف/
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-DPPH (1,1-diphenylم  ثمػار الزعػرور بطريقػة تػـ تقػدير النشػاط المأػاد ل،كسػدة فػي مسػتخ تقدير النشاط المضاد للأكسدة:

2-picrylhydrazyl)  حيػػث تعمػػؿ المػػادة المأػػادة ل،كسػػدة عمػػ  إرجػػاع جػػذرDPPH  ،زالػػة لونػػ  البنفسػػجي ليصػػب  لونػػ  أصػػفر وا 
كمػػا هػػو وبالتػالي يمكػػف تقػػدير القػػدرة ا رجاعيػػة لمأػاد الأكسػػدة مػػف خػػلاؿ قيػػاس انخفػػا  اكمتصاصػية بطػػرؽ المطيافيػػة الأػػوئية 

فػي الميثػانوؿ  DPPHمػؿ مػف محمػوؿ الػػ  3.9مػزج نفػذت الطريقػة ب. (Sanchez-Moreno et al., 1998, 273) موصػوؼ مػف قبػؿ
قػرا ة اكمتصاصػية عنػد طػوؿ موجػة  تتمػثػـ  تػرؾ المػزي  فػي الظػلاـثػـ ثمار الزعرور، مستخم  مؿ مف  0.1مو  (غ/ؿ 0.025)

 مف خلاؿ العلاقة:  (%) DPPHتـ حساب الكمية المتبقية مف  شاهد.% ك80انوؿ تواستخدـ المي، نانوميتر 515
 A0 x 100/  (A0 – As)% = الجذور الحرةالنسبة المئوية لكبح 

 امتصاصية العينة As –امتصاصية الشاهد  A0حيث: 
، حيػػث اسػػتخدـ مػػزي  ميثػػانوؿ (Stintzing et al., 2002, 6174)فقػػاً لطريقػػة تػػـ تقػػدير الأنثوسػػيانينات و  تقاادير الأنسوساايانينات:

نػانوميتر باسػتخداـ جيػاز المطيػاؼ الأػوئي  516اكمتصاصػية عنػد طػوؿ موجػة  قيسػت، ثػـ (85:15)بنسػبة  HCl (1%)وحمػ  
(Optizim 3000 plus) ،مػػػف  (448.8وزنػػػ  الجزيئػػػي )غميكوزيػػػد  -3-ب تركيػػػز الأنثوسػػػيانينات عمػػػ  أسػػػاس سػػيانيديف احسػػ تػػػـ

 المعادلة:
A=am516*b*C 

 1)سػماكة الخميػة  bغميكوزيػد،  -3-معامػؿ اكمتصػا  الجزيئػي لمركػب سػيانيديف  amاكمتصاصػية المقػرو ة،  إل  Aحيث تشير 
 .(غ100م /)التركيز  إل  C، وتشير (سـ

 التحميل الاحصائي:
 اعتمػػد، كمػػا General Linear Modelالنمػػوذج الخطػػي العػػاـ باسػػتخداـ المتوسػػطات الحسػػابية واكنحػػراؼ المعيػػاري تػػـ حسػػاب 

عنػػػد مسػػػتوى معنويػػػة  ANOVAاختبػػػار اسػػػتخداـ ب يجػػػاد الفػػػروؽ المعنويػػػة بػػػيف المتوسػػػطات  Minitab 14 ئيبرنػػػام  ا حصػػػاال
p<0.05 .بواقو ثلاثة مكررات لكؿ تجربة 

 
 :النتائج والمناقشة

 :الخصائص الفيزيائية لسمار الزعرور
. (فر كبيػر، أصػفر صػ ير، أحمػر صػ يرأص)مف ثمار الزعرور  أنواعنتائ  دراسة الخصائ  الفيزيائية لثلاثة  (1)يوأ  الجدوؿ 

 ،غ(13.93)الأعم  وزف الالأنواع الثلاثة لمثمار الكاممة حيث سجمت ثمار الزعرور الصفرا  الكبيرة الثمار معنوياً بيف أوزاف  اختمفت
نظػراً كنخفػا  وزف البػذور بالنسػبة . (غ1.38)ثـ ثمػار الزعػرور الحمػرا  الصػ يرة  (غ 1.87)تمييا ثمار الزعرور الصفرا  الص يرة 

 (%6.57)أعمػػ  معنويػػاً  البػذور فػػي هػػذم الثمػار إلػػ ة المػػب وزف كامػػؿ الثمػرة فػػي ثمػػار الزعػرور الصػػفرا  الكبيػػرة فقػد كانػػت نسػب إلػ 
عمػ  الترتيػب،  (%1.91% و3.34)البذور في كؿ مف ثمار الزعرور الأصػفر الصػ ير والأحمػر الصػ ير  إل مقارنة مو نسبة المب 

كانت الأعم  معنوياً بيف أنواع ثمار الزعرور المدروسة وكاف  (%86.8)وبالتالي فاف مردود ثمار الزعرور الأصفر الكبير مف المب 
 إلػ تبيف نتػائ  البحػث أف نسػبة المػب هو الأقؿ بيف جميو هذم الأنواع.  (%67.39)مردود المب مف ثمار الزعرور الأحمر الص ير 

متوسػط نفػس النسػبة لػنفس الأنػواع مػف ثمػار الزعػرور الناميػة  البذور لجميو أنواع ثمار الزعرور المدروسة في هذا البحث أعمػ  مػف
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حمػػر ثمػار الزعػرور الأ كانػػت أيأػاً . (Mironeasa et al., 2016, 109)حسػػب  1.55و 1.32فػي تركيػا والتػي كانػػت فػي المجػاؿ 
مقارنة ببػاقي أنػواع ثمػار الزعػرور عم  الترتيب  (مـ 12.44مـ و 12.01)بشكؿ معنوي  (مف ناحية القطر واكرتفاع)ص ر حجماً الأ

مػػـ  29.89)المدروسػػة، أمػػا ثمػػار الزعػػرور الأصػػفر الكبيػػر فقػػد تفوقػػت فػػي حجميػػا عمػػ  بػػاقي الأنػػواع حيػػث بمػػ  قطرهػػا وارتفاعيػػا 
نػوعي الزعػرور ايخػريف بػيف  (القطػر واكرتفػاع)ثمػار الزعػرور الأصػفر الصػ ير عم  الترتيػب، فػي حػيف توسػط حجػـ  (مـ 24.75و
  Baytopذكػرم  مػو مػاوالأحمػر الصػ ير الصػ ير توافقت الأوزاف الكاممة لنػوعي الزعػرور الأصػفر عم  الترتيب.  (مـ 13.68ومـ  15.30)
توافقػػت أوزاف وأبعػػاد ثمػػار كمػػا . (غ 2.14 – 0.81) فػػي المجػػاؿ تراوحػػتعػػدة أنػػواع مػػف الزعػػرور ل ةالكاممػػالثمػػار وزف  بػػأف (519، 1996)

ليػا لػوف أصػفر، كػاف  والتػيالناميػة فػي المكسػيؾ  C. pubescensالزعػرور نفػس النػوع مػف ثمػار الزعػرور الأصػفر الكبيػر مػو أوزاف وأبعػاد 
، وو  3.2 إلػ  2.1يتػراوح بػيف  وقطػر بينمػا لػـ تتوافػؽ الخصػائ  الشػكمية  .(González-Jiménez et al., 2018, 4) غ 16و 9بػيف  فز سػـ

مػف أنػواع  لعػدة الفيزيائيػةمخصػائ  عنػد دراسػت  ل (Guo and Jiao, 1995, 1132)لأي مػف أنػواع الزعػرور المدروسػة مػو مػا أشػار اليػ  
 .(مـ 3.60 – 1.60)مـ، وقطرها في المجاؿ  2.90 – 1.50في المجاؿ  ثمارهاارتفاع  كافوالتي  الصيني الزعرور
النتػائ  التػي  مػووالأحمر الص ير المدروسة في هذا البحث الص ير الخصائ  الفيزيائية والشكمية لأنواع الزعرور الأصفر  تقاربت
وزف البػذور، ارتفػاع الػوزف الكامػؿ لمثمػرة، ) الخصػائ  الفيزيائيػة عػ ب حػدد فييػاوالتػي  (3، 2013)، ولاخػروف Gundogdu سػجميا

غ،  1.35)و (مػػـ 14.80مػػـ،  14.75غ،  0.54، غ2.93) الناميػػة فػػي تركيػػاثمػػار الزعػػرور مػػف  لػػنفس الأنػػواع (الثمػػرة، قطػػر الثمػػرة
نفس مقارنػةً بػالفيزيائيػة لأنػواع الزعػرور الناميػة فػي منطقتنػا اخػتلاؼ الخصػائ  يعزى  عم  الترتيب. (12.55غ،  13.12غ،  0.29

  اختلاؼ الظروؼ المناخية والبيئية ونوعية التربة. إل  مناطؽ أخرىالنوع مف الثمار النامية في 
 : الخصائص الفيزيائية لسوسة أنواع من سمار الزعرور(1)الجدول 

 المؤشر
 نوع الزعرور

 أحمر ص ير أصفر ص ير أصفر كبير
 1 2 4 عدد البذور

0.36 ± 13.93 (غ)الوزف الكامؿ 
a

 1.87 ± 0.19
b 1.38 ± 0.21

c 
0.24 ± 1.84 (غ) البذوروزف 

a 0.43 ± 0.11
b 0.45 ± 0.17

b 
1.81 ± 12.09 (غ) المبوزف 

a 1.44 ± 0.37
b 0.93 ± 0.15

c 
0.95 ± 6.57 البذور % إل نسبة المب 

a 3.34 ± 0.41
b 1.91 ± 0.09

c 
2.86 ± 86.80 (%) ود مف المبدالمر 

a
 77.00 ± 2.41

b 67.39 ± 3.01
c 

1.88 ± 24.75 (مـ)اكرتفاع 
a 13.68 ± 1.09

b 12.44 ± 1.42
c 

2.31 ± 29.89 (مـ)القطر 
a 15.3 ± 2.55

b 12.01 ± 1.97
c 

 p≤0.05وجود فروؽ معنوية عند مستوى ثقة  إل في السطر الواحد  المختمفةحرؼ تشير الأ
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 :التركيب الكيميائي لسمار الزعرور
ؽ وجػػود فػػرو  (وأحمػػر صػػ ير ،يروأصػػفر صػػ  ،أصػػفر كبيػػر) المدروسػػةالثلاثػػة  الزعػػرور لأنػػواعالتركيػػب الكيميػػائي  بينػػت نتػػائ  تقػػدير

 مقارنػػػةالزعػػرور الأحمػػر الصػػ ير  نػػػوع سػػجؿ أعمػػ  محتػػػوى مػػف الرطوبػػة فػػي، حيػػث (2الجػػػدوؿ ) معنويػػة فػػي محتواهػػا مػػف الرطوبػػػة
، أمػػا رطوبػػة (%72.05)الزعػػرور الأصػػفر الكبيػػر مػػف الرطوبػػة فػػي محتػػوى  أقػػؿ ، بينمػػا كػػاف(%75.28)الأخػػرى  الأصػػناؼ المدروسػػةب

 Mironeasa أعمػػ  ممػػا سػػجم رطوبػػة ثمػػار الزعػػرور ل،نػػواع الثلاثػػة المدروسػػة كانػػت ، %(73.13)الزعػػرور الأصػػفر الصػػ ير فكانػػت 
أنػواع الزعػرور مػف محتػوى الرطوبػة فػي بعػ  أعمػ  و %، 69.14 وسػطياً  والتػي كانػتعػدة أنػواع مػف الزعػرور ل (109، 2016)ولاخروف 

يراف النامي في تركيا   .(Erfani-Moghadam et al., 2016, 249; Ozcan et al., 2005, 411) الترتيبعم   (%56.88، 64.26) وا 
بػػاقي أنػػواع الزعػػػرور المدروسػػة حيػػث بم ػػػت ف المػػػواد الصػػمبة الذائبػػة مقارنػػػة مػػو تميػػز الزعػػرور الأصػػفر الكبيػػػر بارتفػػاع محتػػوام مػػ

النتػػػػائ  أف  وبينػػػػت عمػػػػ  الترتيػػػػب، (%16.74، 17.09، 18.15)لمزعػػػػرور الأصػػػػفر الكبيػػػػر والأصػػػػفر الصػػػػ ير والأحمػػػػر الصػػػػ ير 
حموأػة ال بينمػا لػـ تسػجؿ فػروؽ معنويػة بػيف (%1.59) بيف بػاقي الأنػواع كانت الأعم مزعرور الأصفر الص ير الحموأة الكمية ل

فػػػروؽ معنويػػػة فػػػي وجػػػود لاحػػػظ . لػػػـ يعمػػػ  الترتيػػػب (%1.16، 1.17)الأحمػػػر الصػػػ ير والزعػػػرور  الأصػػػفر الكبيػػػر لمزعػػػرورالكميػػػة 
محتػوى ثمػار   عمػ  الترتيػب، توافقػت نتػائ  (%4.18، 4.37)الص ير مف البػروتيف  والأصفر الكبيرالزعرور الأصفر  نوعيمحتوى 

لعػػدة  (4، 2013)، ولاخػػروف  Gundogduمػػو مػػا توصػػؿ إليػػ  والمػػواد الصػػمبة الذوابػػةالحموأػػة الكميػػة مػػف  الزعػػرور ل،نػػواع الثلاثػػة
%، ومحتواهػا مػف المػواد الصػمبة الذائبػة 2.4 – 0.22نسػبة الحموأػة الكميػة فييػا أػمف المجػاؿ  تراوحػت حيػث ،أنواع مف الزعػرور

جميػو أنػواع الزعػرور المدروسػة مػو نتػائ  كػؿ الكميػة لحموأػة المحتػوى %، بينما لـ تتوافػؽ نتػائ  20 – 2.35الكمية أمف المجاؿ 
 (248، 2016) ولاخػػػروفErfani-Moghadam و (2005،20) ولاخػػروف Turkoglu و (113، 2016)ولاخػػروف  Mironeasa مػػف

%، وكػػاف محتػػوى المػػواد الصػػمبة الذوابػػة ل،نػػواع الثلاثػػة 0.46فػػي بعػػ  أنػػواع الزعػػرور حػػوالي الكميػػة  الحمػػو  تركيػػز كػػافحيػػث 
%. يبيف الجػدوؿ 22.19في عدة أنواع مف الزعرور حوالي  والذي بم   (2016،114ولاخروف ) Mironeasa ذكرمالمدروسة أقؿ مما 

لمزعػػرور الأصػػفر الكبيػػر والأصػػفر  (3.50، 3.32، 3.4)ل،نػػواع الثلاثػػة مػػف الزعػػرور والتػػي كانػػت  pHقػػيـ درجػػات الػػػ أيأػػاً  (2)
 (532، 2006)ولاخػروف  Baltaالص ير والأحمر الص ير عم  الترتيب، توافقت النتائ  التي تـ الحصوؿ عمييا في هػذا البحػث مػو 

قػػػػيـ المػػػػواد الصػػػػمبة الذوابػػػػة الكميػػػػة  أف إلػػػػ أشػػػػاروا حيػػػػث  (18، 2005) ولاخػػػػروف Turkogluو (411، 2005) ولاخػػػػروف Ozcanو
 عم  الترتيب. (4.09 – 3.12)و (%24.00 – 11.66)بيف تراوحت لعدة أنواع مف الزعرور  pHودرجات الػ 

بػػػالأنواع الأخػػػرى مقارنػػػة معنويػػػاً كػػػاف الأقػػػؿ  (%8.16) الكميػػػة الزعػػػرور الأحمػػػر الصػػػ ير مػػػف الأليػػػاؼمحتػػػوى  أظيػػػرت النتػػػائ  أف
لمزعػػػرور الأصػػػفر %(، أمػػػا 9.54)هػػي الأعمػػػ  معنويػػػاً نسػػػبة الأليػػػاؼ الكميػػة فػػػي الزعػػػرور الأصػػػفر الكبيػػػر  كانػػػتبينمػػػا ، المدروسػػة

أف محتواهػػا مػػف المػػادة الدسػػمة  إلػػ . تشػػير نتػػائ  التركيػػب الكيميػػائي لأنػػواع الزعػػرور الػػثلاث المدروسػػة (%8.97) الصػػ ير كانػػت
 (%0.35، 0.53)الأصػفر الصػ ير والأحمػر الصػ ير مػف المػادة الدسػمة  فروؽ معنوية بيف محتوى ثمار الزعرور وسُجمت منخف 

أمػا . (%0.92)الأعمػ  معنويػاً بػيف بػاقي الأنػواع  مػف المػادة الدسػمة عم  الترتيب، بينما كاف محتػوى ثمػار الزعػرور الأصػفر الكبيػر
 (%2.82)حيث سجمت أعمػ  قيمػة لمزعػرور الأصػفر الكبيػر  ،ل،نواع الثلاث فقد كاف مرتفعاً نسبياً  مف الرماد محتوى ثمار الزعرور

أف  واوجػد فالػذي (115، 2016ولاخروف ) Mironeasaنتائ  هذم النتائ  مو  توافقت ،(%1.68)وأقؿ قيمة لمزعرور الأحمر الص ير 
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الرمػاد  تتوافؽ نتػائ  محتػوىولـ  ،عم  الترتيب %1.75و 0.80متوسط محتوى عدة أنواع مف ثمار الزعرور مف الدسـ والرماد كانت 
كيز الرمػاد لأنػواع مػف الزعػرور الناميػة تر  أف واوجدحيث  (410، 2005)ولاخروف  Ozcan مو نتائ في الأنواع الثلاث مف الزعرور 

حيػث  (%10.19 – 9.13)احتوت أنواع الزعرور الثلاث عم  كربوهيدرات كمية فػي المجػاؿ . لموزف الطازج %2.28 بم ت في تركيا
 إلي توصؿ أقؿ مما  ا في الزعرور الأصفر الكبير، وهذم النتائ كاف أعم  تركيز منيا في الزعرور الأحمر الص ير وأقؿ تركيز مني

(Mironeasa et al., 2016, 114) قػد %. 24.81الكربوهيػدرات الكميػة  محتواها مفمتوسط كاف  والتيعدة أنواع مف ثمار الزعرور ل
تعػػود اكختلافػػات بػػيف التركيػػب الكيميػػائي لأنػػواع الزعػػرور المدروسػػة فػػي هػػذا البحػػث ونتػػائ  التركيػػب الكيميػػائي لأنػػواع مػػف الزعػػرور 

اخػتلاؼ العوامػؿ الوراثيػة ودرجػة النأػ  وتركيػب التربػة والظػروؼ المناخيػة والظػروؼ البيئيػة الأخػرى  إلػ النامية فػي منػاطؽ أخػرى 
(Gundogdu et al., 2014, 3). 

 من الزعرور أنواع: التركيب الكيميائي لسوسة (2)جدول ال
 المؤشر الكيميائي

(%) 
 الزعرور نوع

 صغيرأحمر  صغيرأصفر  كبيرأصفر 
4.88 ± 72.05 رطوبة

a
 73.13 ± 5.31

b 75.28 ± 7.51
c 

2.97 ± 27.95 الجوامد الكمية
a

 26.87 ± 3.17
b

 24.72 ± 4.56
c

 

2.14 ± 18.15 الذوابةالمواد الصمبة 
a

 17.09 ± 3.09
b 16.74 ± 2.08

b 
0.11 ± 0.92 دسم

a 0.53 ± 0.16
b 0.35 ± 0.09

c 
2.07 ± 4.37 بروتين

a 4.18 ± 1.35
a 3.18 ± 1.74

b 
0.94 ± 2.82 رماد

a 1.86 ± 0.44
b 1.68 ± 0.21

c 
2.63 ± 9.54 ألياف

a
 8.97 ± 3.02

b 8.16 ± 1.64
c 

2.18 ± 9.13 كربوهيدرات كمية
a

 9.74 ± 1.77
b 10.19 ± 1.08

c 
0.28 ± 1.17 )حما مالي ( حموضة

a
 1.59 ± 0.62

b 1.16 ± 0.08
a 

pH 3.40 ± 0.41
a

 3.32 ± 0.18
a 3.50 ± 0.31

a 
 p≤0.05وجود فروؽ معنوية عند مستوى ثقة  إل تشير الأحرؼ المختمفة في السطر الواحد 

 

 :المحتوى من العناصر المعدنية
، حيػث بينػت النتػائ  أف الأنػواع الثلاثػة الطػازجعمػ  أسػاس الػوزف  محتوى ثمار الزعرور مػف العناصػر المعدنيػة (3)يوأ  الجدوؿ 

لػػـ يلاحػػظ وجػػود فػػروؽ معنويػػة بػػيف محتػػوى ثمػػار الزعػػرور الأصػػفر  .والكالسػػيوـ والبوتاسػػيوـمػػف الزعػػرور غنيػػة بعناصػػر الصػػوديوـ 
عمػػ  الترتيػػب، بينمػػا تفػػوؽ الزعػػرور الأصػػفر الصػػ ير فػػي محتػػوام مػػف  (ppm 289، 310)الكبيػػر والصػػ ير مػػف عنصػػر الصػػوديوـ 

الأحمػػػػر الصػػػػ ير الأقػػػػؿ محتػػػػوى مػػػػف عناصػػػػر الصػػػػوديوـ ، وكػػػػاف الزعػػػػرور (ppm 537)عمػػػػ  بػػػػاقي الأنػػػػواع  البوتاسػػػػيوـعنصػػػػر 
ثمػار الزعػرور الأصػفر  تفوقتعم  الترتيب مقارنة بأنواع الزعرور الأخرى. أيأاً  (ppm 294، 341، 252)والكالسيوـ  والبوتاسيوـ

عمػػ  الترتيػػب. تتوافػػؽ نتػػائ   (ppm 411، 466)الأصػػفر الصػػ ير عمػػ  الزعػػرور  مػػف حيػػث محتواهػػا مػػف الكالسػػيوـ معنويػػاً  الكبيػػر
بػأف العناصػر  Margaret and Vickery (1997)مػو مػا أكػدم  ( Na،Ca)محتػوى ثمػار الزعػرور المدروسػة مػف العناصػر المعدنيػة 

، 2016ولاخػروف ) Mironeasaنتػائ  مف العناصر السائدة الموجودة في لب ثمار الزعػرور. كمػا تتوافػؽ مػو هما  Naو Caالمعدنية 
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عمػػ   ppm 580.43و 264.04 ثمػػار الزعػػرور كانػػتبعػػ  أنػػواع  تراكيػػز عناصػػر الصػػوديوـ والكالسػػيوـ فػػيأف  وانػػبيّ  فالػػذي (114
التي تسرع عمميػات اكسػتقلاب بالعناصر المعدنية الص رى والكبرى  مصدراً غنياً تشكؿ ثمار الزعرور أف  إل  واحيث أشار  ،الترتيب

يتأثر محتوى ثمار الزعرور مف العناصر المعدنية بعدة عوامؿ مثؿ الصنؼ وظػروؼ النمػو وظػروؼ التخػزيف والظػروؼ  .في الجسـ
 .(Mironeasa et al., 2016, 114)المناخية 

 (Na ,K ,Ca)(: محتوى أنواع الزعرور من العناصر المعدنية 3الجدول )
 العنصر المعدني

ppm 

 الزعرور نوع
 أحمر صغير أصفر صغير أصفر كبير

Na 310 ± 23.11
a

 289 ± 18.07
a 252 ± 29.73

b 
K 426 ± 44.35

a
 537 ± 48.93

b 341 ± 41.24
c 

Ca 466 ± 36.33
a 411 ± 52.07

b 294 ± 27.89
b 

μs 488 ± 62.76الناقمية الكهربائية 
a

 243 ± 31.01
b

 691 ± 74.81
c

 

 p≤0.05وجود فروؽ معنوية عند مستوى ثقة  إل تشير الأحرؼ المختمفة في السطر الواحد 
 

 :لأنواع الزعرور مؤشرات المونتحديد 
 ,AL-Hooti and Sidhu, 1997)يعػد المػوف والمظيػر مػف العوامػؿ الأساسػية التػي تحػدد جػودة الثمػار وتجعميػا مرغوبػة لممسػتيمؾ 

ر الموف الأحمر لثما فيمف المركبات الكيميائية التي تؤثر  غنام بالأنثوسيانينات وهي إل يعزى الموف الأحمر لثمار الزعرور . (259
. (Heber and Bowerman, 2001)لػوف هػذم الثمػار  فػيالتركيػب الكيميػائي لمثمػار ونوعيػا يػؤثر أف كػؿ مػف  إل الزعرور، إأافة 

بػػيف نػػوعي الزعػػرور )مؤشػػر السػػطوع(  *Lعػػدـ وجػػود فػػروؽ معنويػػة فػػي قػػيـ المؤشػػر  إلػػ ( 4الجػػدوؿ )تشػػير نتػػائ  مؤشػػرات المػػوف 
قؿ مف بػاقي أنػواع الزعػرور، الأنسبة لثمار الزعرور الأحمر الص ير المؤشر بال هذاقيمة  تكانو الأصفر الكبير والأصفر الص ير، 

مػػف الزعػػرور الأحمػػر. بينمػػا تظيػػر النتػػائ  ارتفػػاع قيمػػة  بياأػػاً وهػػذا يػػدؿ عمػػ  أف أنػػواع الزعػػرور الأصػػفر الكبيػػرة والصػػ يرة أكثػػر 
لنػوعي  *bقيـ مؤشػر اكصػفرار  بينما كانت. اً مقارنة بنوعي الزعرور ايخريفلمزعرور الأحمر معنوي (مؤشر اكحمرار) *aالمؤشر 

 Mironeasa et) . توافقػت هػذم النتػائ  مػولمزعػرور الأحمػر *bالزعرور الأصفر الكبير والأصفر الص ير أعم  مف قيمػة المؤشػر 

al., 2016, 113) لبع  أنواع الزعرور. 
 مؤشرات المون لأنواع الزعرور السوسةقيم (: 4الجدول )

 المؤشر
 الزعرور نوع

 أحمر صغير أصفر صغير أصفر كبير
Lمؤشر ال

* 73.66 ± 11.35
a

 73.35 ± 16.14
a 32.38 ± 9.86

b 
aمؤشر ال

* 12.67 ± 6.92
a

 13.15 ± 9.08
a 44.74 ± 10.87

b 
bمؤشر ال

* 54.76 ± 7.92
a 51.69 ± 9.51

a 23.24 ± 5.69
b 

 p≤0.05وجود فروؽ معنوية عند مستوى ثقة  إل تشير الأحرؼ المختمفة في السطر الواحد 
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 :والنشاط المضاد للأكسدة المركبات الفعالة حيوياً 
)عمػػ  أسػػاس  والأنثوسػػيانيناتوالفينػػوكت الكميػػة والفلافونويػػدات  Cمحتػػوى أنػػواع الزعػػرور الثلاثػػة مػػف فيتػػاميف  (5)يوأػػ  الجػػدوؿ 
مػ   C (14.81فػي محتواهػا مػف فيتػاميف عم  باقي أنواع الزعػرور ثمار الزعرور الأصفر الكبير  تفوؽ بينت النتائ ، الوزف الطازج(

مػػػ  حمػػػػ   8.71فػػػي ثمػػػار الزعػػػرور الأصػػػفر الصػػػ ير ) Cجؿ أقػػػؿ محتػػػوى مػػػف فيتػػػاميف سُػػػ بينمػػػا، (غ 100حمػػػ  أسػػػكوربيؾ/
 Gundogduر الصػػػ ير أعمػػػ  ممػػػا وجػػػدم فػػػي أنػػػواع الزعػػػرور الأصػػػفر الكبيػػػر والأحمػػػ Cكانػػػت قػػػيـ فيتػػػاميف . غ( 100أسػػػكوربيؾ/

غ وزف  100مػػ / 9.42 – 1.56فػػي المجػػاؿ ) Cتػػراوح محتواهػػا مػػف فيتػػاميف  والتػػينوعػػاً مػػف الزعػػرور  11( لػػػ 4، 2014، )ولاخػػروف
 24فػػي  Cأف محتػػوى فيتػػاميف  وانػػبيّ  ف( الػػذي1301، 2013) ولاخػػروف  Garcia-Mateosبينمػػا كانػػت أقػػؿ ممػػا توصػػؿ إليػػ   طػػازج(،

الصػ ير  الأصػفرتفوقػت ثمػار الزعػرور . طػازجغ وزف  100مػ  حمػ  أسػكوربيؾ/ 84.15 – 27.51نوعاً مف الزعػرور تػراوح  بػيف 
عمػػ  بػػاقي أنػػواع الزعػػرور المدروسػػة، تمييػػا ثمػػار غ(  100/مكػػاف  كويرسػػتيف مػػ   36.00) الفلافونويػػداتمعنويػػاً فػػي محتواهػػا مػػف 

غ(، فػػػي حػػػيف كػػػاف محتػػػوى ثمػػػار الزعػػػرور الأصػػػفر الكبيػػػر مػػػف  100/مكػػػاف  كويرسػػػتيف مػػػ   14.25)الصػػػ ير  الأحمػػػرالزعػػػرور 
نتػػػائ  هػػػذا البحػػػث مػػػف حيػػػث محتػػػوى الزعػػػرور مػػػف  توافقػػػتغ(.  100/مكػػػاف  كويرسػػػتيف مػػػ   7.35) الأقػػػؿ معنويػػػاً  الفلافونويػػػدات
غ  100كويرسػتيف/مكػاف  مػ   35 – 5وحػت بػيف ترا والتػيعػدة أنػواع مػف ثمػار الزعػرور الفلافونيدات فػي محتوى  موالفلافونويدات 

 .(Garcia-Mateos et al., 2013, 1302) طازجوزف 
( محتوى أنواع الزعرور الثلاث مف الفينوكت الكمية حيث تفوؽ الزعرور الأحمر الص ير معنوياً عم  بػاقي 5أيأاً يوأ  الجدوؿ )

مػ  حمػ   13.23غ( بينما كاف الزعرور الأصفر الكبير الأقؿ محتوى مف الفينوكت الكميػة ) 100م  حم  غاليؾ /  90الأنواع )
 44.11أما محتوى الزعرور الأصفر الص ير مف الفينوكت الكمية كاف وسػطياً بػيف الأنػواع الأخػرى مػف الزعػرور )غ(،  100غاليؾ /

 ,.Edward et al)مػو نتػائ  الػثلاث ثمػار الزعػرور أنػواع ي الفينػوكت الكميػة فػتوافقػت نتػائ  محتػوى غ(.  100مػ  حمػ  غاليػؾ/ 

 مػػ  248.18 – 1.84فػي المجػاؿ ) تراوحػتعػدة أنػواع مػف الزعػرور الفينػوكت الكميػة فػي أف محتػوى  إلػ  واأشػار  فالػذي (21 ,2012
مػػػف  C. pinnatifida( أف محتػػوى الزعػػػرور الصػػػيني 1189، 2010) ولاخػػػروف Liu ذكػػػر(. طػػازج/غ وزف مكػػاف  حمػػػ  غاليػػػؾ 
مػػػف  الأحمػػػر الصػػػ يرمحتػػػوى الزعػػػرور مػػػو  يتقػػػارب، وهػػػذا طػػػازجمػػػ  مكػػػاف  حمػػػ  ال اليػػػؾ/غ وزف  96.9الفينػػػوكت الكميػػػة كػػػاف 
أيأػػأ توافقػػت نتػػائ   والأصػػفر الصػػ ير مػػف هػػذم الفينػػوكت. الأصػػفر الكبيػػرمػػف محتػػوى ثمػػار الزعػػرور  أعمػػ الفينػػوكت الكميػػة، لكنػػ  
 24تركيػز الفينػوكت فػي  كػاف( حيػث 1303، 2013) ولاخػروف Garcia-Mateosمو ما وجػدم الأحمر الص يرمحتوى ثمار الزعرور 

ثمػػار الزعػػرور  كػػاف محتػػوى، فػػي حػػيف طػػازجغ وزف  100/مكػػاف  حمػػ  غاليػػؾ  مػػ  558 – 52نوعػػاً مػػف الزعػػرور فػػي المجػػاؿ 
 في محتواها مف الفينوكت الكمية. الأصفر الكبير والص ير أقؿ منيا

%( 55.88، %75.41، %88.63النشاط المأاد ل،كسدة لأنواع الزعرور الثلاثة )أحمر ص ير وأصفر ص ير وأصفر كبيػر( )بم  
عمػػ  الترتيػػب. يلاحػػظ وجػػود علاقػػػة بػػيف حجػػـ ثمػػار الزعػػػرور ونشػػاطيا المأػػاد ل،كسػػدة مػػف جيػػػة، وبػػيف محتػػوى ثمػػار الزعػػػرور 

ازداد نشػػاطيا ومحتواهػػا مػػف الفينػػوكت الكميػػة مػػف جيػػة أخػػرى. فكممػػا انخفػػ  حجػػـ الثمػػار وازداد محتواهػػا مػػف مأػػادات الأكسػػدة 
أنػ  أػمف نفػس النػوع مػف الفاكيػة  واحيػث أثبتػ (6، 2010)ولاخػروف  Polatات مػو مػا أوردم المأاد ل،كسدة. تتوافؽ هػذم اكسػتنتاج

تركػز المركبػات ذات  إلػ تميؿ الثمار الص يرة كمػتلاؾ كميػات أعمػ  مػف الفينػوكت وقػدرة مأػادة ل،كسػدة أعمػ ، حيػث يعػزى ذلػؾ 
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لصػ يرة ليػا مسػاحة سػط  أعمػ  نسػبياً مقارنػة مػو الثمػار الكبيػرة. الفعالية الحيوية المرتفعة بكميات كبيرة في منطقة القشرة، والثمار ا
يػرتبط بمحتواهػا  بأف النشاط المأاد ل،كسدة فػي بعػ  الثمػار ك (188، 2007ولاخروف ) Usenikذكرم  يتوافؽ ذلؾ مو مالـ  بينما

 (53، 2014)ولاخػروف  Keser سػجم  كانػت القػدرة المأػادة ل،كسػدة فػي جميػو أنػواع الزعػرور المدروسػة أعمػ  ممػا مف الفينػوكت. 
–27.63القػدرة المأػادة ل،كسػدة فػي مستخمصػات هػذم الأنػواع فػي المجػاؿ  تراوحػتعم  عػدة أنػواع مػف الزعػرور حيػث  في دراست 

، 2012)ولاخػػروف  Çalişkanادة ل،كسػػدة أعمػػ  ممػػا توصػػؿ اليػػ  أيأػػاً أبػػدت جميػػو أنػػواع الزعػػرور المدروسػػة قػػدرة مأػػ%. 33.24
احتوائػ  عمػ   إلػ يشػير المػوف الأحمػر لثمػار الزعػرور الأحمػر الصػ ير  %.27.1 وسػطياً لعػدة أنػواع مػف الزعػرور والتػي كانػت  (19

(، حيث تفوقت ثمػار الزعػرور الأحمػر الصػ ير معنويػاً فػي محتواهػا مػف 5الأنثوسيانينات، وهذا ما أكدت  النتائ  الواردة في الجدوؿ )
والتػي كػاف  الأصػفر الكبيػر والأصػفر الصػ ير() ( عم  باقي أنواع الزعرور المدروسةطازجغ وزف  100م  / 8.37الأنثوسيانينات )

(. بشكؿ عاـ توافقت نتائ  محتوى ثمار الزعػرور ل،نػواع طازجغ وزف  100م / 0.12، 0.23)جداً محتواها مف الأنثوسيانينات قميؿ 
( بأف أنواعاً عديدة مف الزعرور المنتشػرة فػي تركيػا تحتػوي تراكيػزاً 204، 2012 ولاخروف) Özyürekالثلاث المذكور مو ما أوأح  

 معنوية مف مأادات الأكسدة نتيجة كحتوائيا عم  مركبات فينولية مثؿ الفلافونويدات والبروسيانيدينات.
 (: محتوى أنواع الزعرور من المركبات الفعالة بيولوجياً والنشاط المضاد للأكسدة5الجدول )

 الفعالة حيوياً المركبات 
 الزعرور نوع

 أحمر صغير أصفر صغير أصفر كبير
 Cفيتامين 

(mg/100g) 
14.81 ± 2.42

a
 8.71 ± 1.31

b 10.89 ± 1.76
c 

 فينولات كمية

(mg/100g) 
13.23 ± 1.51

a
 44.11 ± 3.07

b 90 ± 4.81
c 

 فوفونويدات

(mg/100g) 7.35 ± 0.88
a

 36 ± 3.03
b 14.25 ± 2.12

c 

 أنسوسيانينات

(mg/100g) 
0.23 ± 0.04

a
 0.12 ± 0.05

a
 8.37 ± 0.95

b
 

3.86 ± 55.88 (%) نشاط مضاد للأكسدة
a

 75.41 ± 5.05
b

 88.63 ± 8.16
c

 

 p≤0.05وجود فروؽ معنوية عند مستوى ثقة  إل تشير الأحرؼ المختمفة في السطر الواحد 
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 :الاستنتاجات
مقارنة بباقي الأنواع نظراً كرتفاع وزن  وارتفاع مػردودم مػف والتصنيو ثمار الزعرور الأصفر الكبير أكثر قابمية للاستيلاؾ  -

  %(.86.80غ و13.93) المب مقارنة بباقي الأنواع
 والألياؼ والحمو  الكمية.مف الرماد  اً جيد اً أنواع مف ثمار الزعرور أنيا مصدر  لثلاثةأظيرت نتائ  دراسة التركيب الكيميائي  -

 منخفأة المحتوى مف الدسـ والبروتيف.بأنواع  الثلاثة ثمار الزعرور  -

مقارنػة ببػاقي ( ppm 466و 310) Caو Naتميزت ثمار الزعرور الأصفر الكبير بارتفػاع محتواهػا مػف العناصػر المعدنيػة  -
 .(ppm 537) الزعرور في محتوام مف البوتاسيوـالأنواع، بينما تفوؽ الزعرور الأصفر الص ير عم  باقي أنواع 

تفوقػػػت ثمػػػار الزعػػػرور الأحمػػػر الصػػػ ير عمػػػ  بػػػاقي أنػػػواع الزعػػػرور المدروسػػػة مػػػف حيػػػث محتواهػػػا مػػػف الفينػػػوكت الكميػػػة  -
غ( عمػػػ  الترتيػػػب، بينمػػػا كانػػػت ثمػػػار الزعػػػرور الأصػػػفر الكبيػػػر الأعمػػػ  100مػػػ / 8.37غ و100مػػػ / 90والأنثوسػػػيانينات )

 غ( مقارنة بأنواع الزعرور الأخرى.100م / 14.81) Cاميف محتوى مف فيت

 .%(88.63النشاط المأاد ل،كسدة لثمار الزعرور الأحمر الص ير كاف الأعم  مف بيف باقي أنواع الزعرور ) -

 

 (.501100020595هذا البحث مموؿ مف جامعة دمشؽ وفؽ رقـ التمويؿ )التمويل : 
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