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 :ممخصال
 لمصػحة المفيػدة التػثثيرات مػف العديػد وتمتمؾ المميز وطعمها نكهتها بسبب عالميا   المنتشرة المشروبات أكثر مف القهوة تعد

 إضػػافة ومنشػػثها القهػػوة لنػػوع تبعػػا   الكيميػػائي القهػػوة تركيػػب يتغيػػر أف يمكػػف. الفينوليػػة المػػواد مػػف محتواهػػا إلػػ  تعػػز  والتػػي
 إلػػ  البحػػث هػػذا يهػػدؼ. حيويػػا   الفعالػػة المركبػػات مػػف محتواهػػا مػػف بالتػػالي يغيػػر ممػػا تحضػػيرها وطريقػػة تحميصػػها لشػػروط
 لدراسػة يهػدؼ كمػا المحميػة، السػوؽ فػي المتػوفرة القهػوة مػف أنػواع لعػدة للأكسدة المضادة والفعالية الفينولي المحتو  تحديد
 الغمي زمف إل  إضافة التحميص ودرجة المنشث مثؿ للأكسدة المضادة وفعاليتها الفينولي محتواها في العوامؿ بعض تاثير
 .القهوة مشروب تحضير أثناء
 بينمػا، قهػوة مشػروب مػؿ / GAEممػ 0.5±  7.09 و 0.12±  1.91  بػيف المدروسػة القهػوة عينػات فػي الفينػولي المحتػو  تػراوح

 .قهوة مشروب مؿ / Fe+2ميكروموؿ 5.21±  64.63 و 1.11±  16.63بيف للأكسدة المضادة الفعالية تراوحت
 مضػػادة وفعاليػػة فينػػولي محتػػو  ذات البرازيميػػة القهػػوة وكانػػت الفينػػولي المحتػػو  بازديػػاد للأكسػػدة المضػػادة الفعاليػػة ازدادت
 3.6)  الهنديػة القهػوة مػف أعمػ ( مؿ / Fe+2ميكروموؿ 13.26±43.58، مؿ / GAEمم  0.480± 4.91) للأكسدة

 والفعاليػة الفينػولي المحتػو  أف الدراسػة وجػدت(. مػؿ / Fe+2ميكرومػوؿ  5.24±28.64، مػؿ / GAEممػ  ±0.234 
 .القهوة مشروب تحضير أثناء الحرارية المعالجة بازدياد تنقص كما القهوة تحميص بازدياد تنقص للأكسدة المضادة
 التحميص درجة للأكسدة، المضادة الفعالية الفينولي، المحتو  القهوة،  :المفتاحية الكممات
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Abstract:  
Coffee is one of the most popular beverages in the world due to its distinctive flavor and 

taste. Coffee has many beneficial effects on health that are attributed to its phenolic 

content. The chemical composition of coffee could change depending on the type and 

origin of coffee, as well as depending on its roasting conditions and preparation method, 

which consequently changes coffee content of bioactive compounds. This research aims 

to determine the phenolic content and antioxidant activity of several kinds of coffee 

available in the local market. It also aims to study the effect of some factors on the coffee 

phenolic content and antioxidant activity, such as the origin and the degree of roasting, in 

addition to the boiling time during the preparation of coffee drink.  

The phenolic content in the studied coffee samples ranged between 1.91 ± 0.12 and 7.09 

± 0.5 mg GAE/ml coffee drink, while the antioxidant activity ranged between 16.63 ± 

1.11 and 64.63 ± 5.21 μmol Fe+2/ml coffee drink. The antioxidant activity increased 

with increasing phenolic content, the Brazilian coffee had a higher phenolic content and 

antioxidant activity (4.91 ± 0.480 mg GAE/ml, 43.58 ± 13.26 μmolFe+2/ml) compared to 

Indian coffee (3.6 ± 0.234 mg GAE/ml, 28.64 ± 5.24 μmol Fe+2/ml). The study found 

that the phenolic content and antioxidant activity decreased by increasing coffee roasting 

as well as by increasing heat treatment during the preparation of coffee drink. 

Key Words: Coffee,  Phenolic Content,  Antioxidant Activity,  Roasting Degree.  
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 : مقدمةال
القهػػػػوة مػػػػف أكثػػػػر المشػػػػروبات المنتشػػػػرة عالميػػػػا  بسػػػػبب  تعػػػػد

ممػػا يجعمهػػا مشػػروبا  مميػػزا  وأكثػػر  رغػػوبنكهتهػػا وطعمهػػا الم
مميػوف  8.1منتج غذائي متداوؿ تجاريا  إذ وصؿ الإنتاج إل  

، أي مػػػا يعػػػادؿ أكثػػػر مػػػف (ICO, 2011) 0202طػػػف فػػػي 
بميػػوف فنجػػاف. يعػػود التزايػػد المسػػتمر هسػػتهلاؾ القهػػوة  500

ل  وجود عدة أنواع منها إضافة إلػ  تحسػف الزراعػة وتغيػر إ
الصورة المثخوذة عف القهػوة مػف خػلاؿ إظهػار منافعهػا عمػ  

محتو   االمد  الطويؿ، إذ تعتبر القهوة اليوـ غذاء  وظيفيا  ذ
متمػؾ العديػػد ت اممػػا يجعمهػالفعالػة حيويػا  عػالي مػف المركبػػات 

خطػر مػرض  مف الخصائص البيولوجيػة المفيػدة مثػؿ خفػض
(، Agardh et al., 2004السػػػكري مػػػف الػػػنمط الثػػػاني )

( Lindsay et al., 2002والألزهػايمر ) وأمػراض باركنسػوف
(. عزيػػت Larsson and Wolk, 2007وسػػرطاف الكبػػد )

تثثيرات القهوة البيولوجية في كثير مػف الأحيػاف إلػ  محتواهػا 
والتي تشكؿ مجموعة كبيرة مف المركبػات  مف المواد الفينولية

تشػػػػترؾ فيمػػػػا بينهػػػػا بوجػػػػود حمقػػػػة عطريػػػػة ببنيتهػػػػا الكيميائيػػػػة 
متصػػػػػػػػػمة مباشػػػػػػػػػرة إلػػػػػػػػػ  مجموعػػػػػػػػػة هيدروكسػػػػػػػػػيؿ أو أكثػػػػػػػػػر 

(Vermerris and Nicholson., 2006)   تعػرؼ المػواد .
نوليػػة بقػػدرتها عمػػػ  إنقػػاص خطػػر بعػػػض الأمػػراض مثػػػؿ يالف

والػػداء السػػكري مبيػػة الوعائيػػة ، الأمػػراض الق Cالتهػػاب الكبػػد 
(Alam et al., 2018)   إضػافة إلػ  السػرطاف واالأمػراض

 وغيرها. العصبية التنكسية
يوجد عدة أنػواع مػف القهػوة إه اف الأهميػة اهقتصػادية تعػود 

ويدع  البف العربػي  Coffee Arabica إل  نوعيف فقط وهما
الثػػاني  مػػف القهػػوة المسػػوقة عالميػػا ، النػػوع %70الػػذي يشػػكؿ 

ويشكؿ الباقي مػف القهػوة  Robusta coffeeهو بف روبوستا 
المسػػوقة عالميػػا . يختمػػؼ الػػبف العربػػي عػػف بػػف روبوسػػتا فػػي 
عػػػػػدة نػػػػػػواح كالمنػػػػػاخ الملائػػػػػػـ لمنمػػػػػو، والمظهػػػػػػر الفيزيػػػػػػائي، 
والتركيب الكيميائي، والخصػائص المتعمقػة بطريقػة التحضػير 

 Alsubot and) لمقهػػوة المحمصػػة المطحونػػة لكػػؿ مػػنهـ

Aldiab, 2019) ذور القهػػوة بشػػكؿ أساسػػي مػػف . تتركػػب بػػ
المػػػػاء، والكربوهيػػػػدرات، والأليػػػػاؼ، والبروتينػػػػات، والحمػػػػوض 

الأمينيػػػػػػة الحػػػػػػرة، والمػػػػػػواد الدسػػػػػػمة، والمعػػػػػػادف، والحمػػػػػػوض 
العضػػػوية، وحمػػػوض الكموروجينيػػػؾ والتريغػػػونيميف، والكػػػافئيف 

 القهػوة،بحيث يختمػؼ المحتػو  مػف تمػؾ المكونػات تبعػا  لنػوع 
الممارسػػػػػػات الزراعيػػػػػػة، المنػػػػػػاخ، وتركيػػػػػػب التربػػػػػػة، وطريقػػػػػػة 

  (Farah, 2012).التحميؿ المتبعة 
يحضر مشروب القهوة مف بذور البف بعػد نػزع غػلاؼ الثمػرة 
وغػػلاؼ البػػذرة ويمكػػف أف تسػػوؽ البػػذور تجاريػػا  محمصػػة أو 

بشػػكؿ بػػذور كاممػػة أو مطحونػػة. تحصػػؿ بػػذور القهػػوة و خػػاـ 
يػػػػزة لهػػػػا مػػػػف خػػػػلاؿ عمميػػػػة التحمػػػػيص إذ عمػػػػ  النكهػػػػة المم

يحصػؿ خلالهػػا العديػد مػػف التفػػاعلات الكيميائيػة التػػي تنتهػػي 
بتشكؿ المركبات الطيارة مثؿ المركبات الفورانية والألدهيدات 

 المسػػؤولة melanoidinsوغيرهػػا كمػػا تتشػػكؿ الميلانوئيػػدات 
عػػف لػػوف القهػػوة المحمصػػة البنػػي وبعػػض الفعاليػػة المضػػادة 

(. إف طريقػػة التحمػػيص Belitz et al., 2009للأكسػػدة )
، أي التحمػػيص ضػػمف drum roastersالأكثػر انتشػػارا  هػػي 

إذ تكػػوف بػػذور  منزليػػا ،برميػػؿ أو أسػػطوانة سػػواء صػػناعيا  أو 
دقيقػػػػة.  40-20القهػػػػوة عمػػػػ  تمػػػػاس مباشػػػػر مػػػػ  النػػػػار لمػػػػدة 

 fluid bedيمكػف التحمػيص أيضػاط بطريقػة السػرير الهػوائي 

roasters كوف بذور القهوة في هػذ  الطريقػة عمػ  تمػاس إذ ت
دقيقة وهي تسمح بػالتحكـ  03إل   4م  الهواء الساخف مدة 

بدرجػػة حػػرارة الهػػواء أكثػػر مػػف الطريقػػة الأولػػ  وتعطػػي لونػػا  
عممػػػا  أف الحػػػرارة هنػػػا يمكػػػف أف تصػػػؿ إلػػػ   متجانسػػػا  لمبػػػذور
. تمػػػػػي مرحمػػػػػة تحمػػػػػيص القهػػػػػوة مرحمػػػػػة 022درجػػػػػة مئويػػػػػة 
بح مشػروب القهػوة ومػف طػرؽ تحضػير القهػوة تحضيرها لتص

الأكثػػػػػػر شػػػػػػيوعا  القهػػػػػػػوة المغميػػػػػػة و لػػػػػػػة اهسبريسػػػػػػو والقهػػػػػػػوة 
. تنتشػػػػر فػػػػي (Farah, 2012)الإيطاليػػػػة والقهػػػػوة الفرنسػػػػية 

بلادنػػػا بشػػػكؿ أساسػػػي القهػػػوة المغميػػػة إذ يمػػػزج المػػػاء بػػػالقهوة 
المطحونة م  التسػخيف ويػتـ إطفػاء المصػدر الحػراري عنػدما 

يػػاف أو قػػد يسػػتمر المػػزيج بالغميػػاف لثػػواني قميمػػة بعػػد يبػػدأ الغم
 إضافة مسحوؽ القهوة.

تػػػػؤدي معػػػػايير التحمػػػػيص المختمفػػػػة كػػػػالزمف ودرجػػػػة الحػػػػرارة 
وكميػػػػة القهػػػػوة التػػػػي يػػػػتـ تحميصػػػػها وسػػػػرعة جريػػػػاف الهػػػػواء 

كيميائيػػػة عديػػػدة تػػػؤثر فػػػي النكهػػػة و السػػػاخف إلػػػ  تغيػػػرات فيز 
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تغيػػر تركيبهػػا الكيميػػػائي والفعاليػػة الحيويػػة لمقهػػوة وذلػػػؾ نتيجػػة 
 ،(Toci et al., 2009)ومحتواهػا مػف المركبػات الفعالػة حيويػا  

تبعػػا  لنػػوع  أساسػػا   مػػ  الأخػػذ باهعتبػػار وجػػود هػػذ  اهختلافػػات
. لػػذلؾ هػػدفت (Ewa et al., 2017)القهػػوة الخػػاـ ومنشػػثها 

والفعالية المضػادة  الفينوليالدراسة الحالية إل  تحديد المحتو  
كمػػا هػػدفت إلػػ  دراسػػة  القهػػوة،للأكسػػدة فػػي الزجػػاج لمشػػروب 

والفعاليػػة المضػػادة  الفينػػوليالمحتػػو   فػػيتػػاثير بعػػض العوامػػؿ 
للأكسػػدة مثػػؿ منشػػث القهػػوة ودرجػػة تحميصػػها إضػػافة إلػػ  زمػػف 

 الغمي أثناء تحضير مشروب القهوة.
 :أهمية البحث

واسػػ  لمشػػروب القهػػوة تػػثتي أهميػػة البحػػث مػػف اهسػػتهلاؾ ال
فػػي بلادنػػا ممػػا يمكنهػػا مػػف لعػػب دور فػػي الوقايػػة مػػف الشػػدة 

 .التثكسدية و ثارها السمبية عم  الصحة
 بحث:هدف ال

  تحديػػػػد المحتػػػػو  الفينػػػػولي فػػػػي عػػػػدة أنػػػػواع مػػػػف القهػػػػوة
 متوفرة في السوؽ المحميةال

  دراسة الفعالية المضادة للأكسدة في الزجػاج لعػدة أنػواع
 متوفرة في السوؽ المحميةالمف القهوة 

  دراسػػػػة تػػػػاثير بعػػػػض العوامػػػػؿ عمػػػػ  المحتػػػػو  الفينػػػػولي
والفعاليػػػػة المضػػػػادة للأكسػػػػدة مثػػػػؿ منشػػػػث القهػػػػوة ودرجػػػػة 
تحميصػػػػػػها إضػػػػػػافة إلػػػػػػ  زمػػػػػػف الغمػػػػػػي أثنػػػػػػاء تحضػػػػػػير 

 مشروب القهوة.
 

 :الأدوات المستخدمة 

 (RADWAG, AS 220/C/2) ميػػػزاف ذو حساسػػػية

0.0001g  ، الضػوئيمقيػاس الطيػؼ (Jasco V-530 UV) 
 Labkit  (10µl,100µl,1000µl)ميكروببيػػػػػػػت  ،

(Chemelex,S.A.Spain) .مجموعة مف الزجاجيات ، 
 :المواد المستخدمة

 ، Folin-Denis (Sigma- Aldrich, Switzerland) كاشػؼ 
، حمػػػػض الغػػػػالي  (BDH, England)كربونػػػػات الصػػػػوديوـ 
(Biotech LTD) ،  كبريتػػػات الحديػػػدي المائيػػػة(BDH, 

England) ..TPTZ2,4,6-tripyridyl-S-triazine ،
Sigma-Aldrich, Switzerland) ،)ماء مقطر. 

 جمع العينات وتحضير مشروب القهوة
عينػػة مػػف القهػػوة المطحونػػة المسػػوقة مػػف عػػدة  06تػػـ جمػػ  

محػػػػلات تجاريػػػػػة فػػػػػي اللاذقيػػػػة. كانػػػػػت العينػػػػػات ذات منشػػػػػث 
عينػػة( ومسػػوقة  07عينػػات( أو برازيمػػي ) 7جغرافػػي هنػػدي )

لػـ يتػوفر فػي السػوؽ المحميػة لمدينػة بثسماء تجاريػة مختمفػة. 
 اللاذقية عينات قهوة مف منشػث كولػومبي فتػرة إجػراء الدراسػة.
قسػػػػمت العينػػػػات اعتمػػػػادا  عمػػػػ  درجػػػػة التحمػػػػيص إلػػػػ  قهػػػػوة 

 01فاتحػػة المػػوف )منخفضػػة درجػػة التحمػػيص( وبمػػ  عػػػددها 
امقة الموف )ذات درجة تحمػيص مرتفعػة( وبمػ  عينة وقهوة غ

عينة. مف أجػؿ دراسػة تػثثير درجػة التحمػيص تػـ  03عددها 
 شراء عينات قهوة فاتحة وغامقة برازيمية مػف المحػؿ التجػاري

 ، وبالمثؿ تـ شراء عينات قهوة فاتحػة وغامقػة هنديػة مػفذاته
وذلػػػػؾ لتكػػػػوف القهػػػػوة محمصػػػػة تحػػػػت ذاتػػػػه المحػػػػؿ التجػػػػاري 

 الشروط ذاتها ماعدا درجة التحميص أي لوف القهوة. 
غػػػػراـ قهػػػػوة مطحونػػػػة  2.3حُضػػػػر مشػػػػروب القهػػػػوة ب ضػػػػافة 

)فنجػػػػاف قهػػػػوة( لحظػػػػة  مػػػػؿ مػػػػاء 53)ممعقػػػػة صػػػػغيرة( إلػػػػ  
الوصػػوؿ لنقطػػة الغميػػاف مػػ  إطفػػاء المصػػدر الحػػراري، وذلػػؾ 
ليحػػاكي طريقػػة تحضػػير مشػػروب القهػػوة فػػي سػػوريا مػػا أمكػػف 

. مػػػػف أجػػػػؿ دراسػػػػة تػػػػثثير مػػػػدة غمػػػػي ثانيػػػػة( 2)غمػػػػي لمػػػػدة 
نػػػولي والفعاليػػػة المضػػػادة يمشػػػروب القهػػػوة عمػػػ  المحتػػػو  الف

يميػػة لمػػدة دقيقػػة للأكسػػدة تػػـ غمػػي بعػػض عينػػات القهػػوة البراز 
ثانيػػة.  بعػػد ذلػػؾ  2103112142مػػ  أخػػذ عػػدة ممميتػػرات بعػػد 

 بردت العينات في الثمج وخزنت في الثلاجة لحيف التحميؿ. 
 تحديد كمية المركبات الفينولية في مشروب القهوة

تـ تحديد المحتو  الكمي مف المركبات الفينولية الموجػود فػي 
بدايػػػػة مػػػػددت  .Folin-Ciocalteuمشػػػػروب القهػػػػوة بطريقػػػػة 

عينػػػات مشػػػروب القهػػػوة بالمػػػاء المقطػػػر بنسػػػب تراوحػػػت بػػػيف 
مػػػؿ مػػػف مشػػػػروب القهػػػوة بعػػػػد  2.0مػػػرة. أُخػػػػذ  22إلػػػ   02

مػػػػؿ مػػػف كربونػػػػات الصػػػوديوـ اللامائيػػػػة  0التمديػػػد وأضػػػيؼ 
مػؿ مػف كاشػؼ  2.0% م  المػزج الجيػد. تػلا ذلػؾ إضػافة 0

Folin-Denis  وتػُػػػػػرؾ 080الممػػػػػػدد بالمػػػػػػاء المقطػػػػػػر بنسػػػػػػبة 
دقيقػػة  12المػػزيج فػػي الظػػلاـ فػػي درجػػة حػػرارة الغرفػػة. بعػػد 

تمػػت قػػراءة اهمتصاصػػية لممعقػػد الأزرؽ المتشػػكؿ باسػػتخداـ 
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 نانومتر. 532جهاز السبيكتروفومتر عند طوؿ موجة 

تـ حساب المحتو  الكمي لممواد الفينولية بالرجوع إل  السمسػمة 
-2.23العياريػػػػػة مػػػػػف حمػػػػػض الغػػػػػالي وفػػػػػؽ مجػػػػػاؿ التراكيػػػػػز 

غ/ؿ والتي حضرت ب ضافة كربونػات الصػوديوـ اللامائيػة 2.0
كمػػػػػا المحضػػػػػرة )إلػػػػػ  المحاليػػػػػؿ  Folin-Ciocalteuوكاشػػػػػؼ 

ذكر أعلا ( ثـ قياس امتصاصية كؿ محمػوؿ عمػ  حػد  عنػد 
نػػػانوميتر. تػػػـ التعبيػػػر عػػػف كميػػػة المػػػواد الفينوليػػػة بعػػػدد  532

 Gallic Acid Equivalentsميمػي غرامػات حمػض الغػالي )

GAE غػراـ مػف  0( المكافئة لممركبػات الفينوليػة الموجػودة فػي
 Al Asaad and) قهوةمؿ مشروب  0القهوة أو الموجودة في 

Aldiab, 2017)  ومف ثػـ حُسػب . كُررت التجربة ثلاث مرات
    .المتوسط الحسابي واهنحراؼ المعياري

 Antioxidantتحديددد الفعاليددة المضددادة لبكسدددة بطريقددة

Power (FRAP)  Ferric Reducing 

ميكروليتػػػػر مػػػػػف مشػػػػروب القهػػػػػوة بعػػػػد إجػػػػػراء  022أضػػػػيؼ 
 32إلػػػ   12التمديػػػد المناسػػػب )تراوحػػػت نسػػػبة التمديػػػد بػػػيف 

 . تػـ تحضػير كاشػؼFRAPمممتػر مػف كاشػؼ  0مرة( إلػ  

FRAP 122مممتػػػر مػػػف وقػػػاء الأسػػػيتات  03 بمػػػزج mM 
 الػذي( TPTZ 02 mMمممتر مف محمػوؿ  pH 1.4 ،0.3و

مممتػػػر  02 فػػػي TPTZمػػػف  g 2.2100حضػػػر بػػػدور  بػػػوزف 
مممتػػػػػػر مػػػػػػف محمػػػػػػوؿ كمػػػػػػور  0.3( وHCl 22 mMمحمػػػػػػوؿ 

ػػر بػػوزف   02مػػف كمػػور الحديػػد فػػي  g 2.2102الحديػػد )حض 
مممتػػر مػػاء المقطػػر( وبػػذلؾ تكػػوف النسػػبة مػػف وقػػاء الأسػػيتات 

عمػ   ،0:0 :02ومحموؿ كمػور الحديػد هػي  TPTZومحموؿ 
دا  ومػػف ثػػـ تػُػرؾ المػػزيج بحػػرارة الغرفػػة التػػوالي. تػػـ المػػزج جيػػ

دقػػػائؽ وأخيػػػرا  قػػػراءة اهمتصاصػػػية عنػػػد طػػػوؿ موجػػػة  2مػػػدة 
371 nm حضػػر بالوقػػت ذاتػػه بلانػػؾ مػػف محمػػوؿ .FRAP 

نمػػػػػػػػا اسػػػػػػػػتبدالها ب   022دوف إضػػػػػػػػافة لمشػػػػػػػػروب القهػػػػػػػػوة وا 
ميكروليتػػػػر مػػػػاء مقطػػػػر، كمػػػػا حضػػػػرت سمسػػػػمة عياريػػػػة مػػػػف 

( µM 0222-122) كبريتػػات الحديػػدي بتراكيػػز تتػػراوح بػػيف
لتشػػكيؿ المعقػػد المػػوني مػػػ   FRAPومػػف ثػػـ إضػػافة كاشػػؼ 

شوارد الحديدي.  حػددت الفعاليػة المضػادة للأكسػدة بػالرجوع 
وتػػـ  (Aldiab, D. 2018)إلػػ  السمسػػمة العياريػػة المػػذكورة 

Fe التعبير عف النتائج بتركيز شوارد الحديدي
/ ميكروموؿ 2+

القهػوة والمحضػر  مشػروب مػؿ مػف 0أي المتشكمة بفعؿ مؿ 
كُػػػػررت التجربػػػػة . غ/ؿ42مممتػػػػر أي  53غ/ 2.3بػػػػدور  مػػػػف 

ومػػػف ثػػػـ حُسػػػب المتوسػػػط الحسػػػابي ثػػػلاث مػػػرات لكػػػؿ عينػػػة 
 واهنحراؼ المعياري.

 

 النتائج والمناقشة:
تػػػػـ تحديػػػػد سػػػػوية المركبػػػػات الفينوليػػػػة اعتمػػػػاداُ عمػػػػ  سمسػػػػمة 
عياريػػػػػػػة مػػػػػػػف حمػػػػػػػض الغػػػػػػػالي فكانػػػػػػػت المعادلػػػػػػػة الخطيػػػػػػػة 

y=2.839x-0.0224  ومعامؿ التحديػدR
2
ظهػر . . ي0.991=

نوليػة يمحتػو  عينػات القهػوة مػف المػواد الف 0في الجدوؿ رقـ 
 006.04±  6.2و  10.6±  0.73والتػػػػػػػػي تراوحػػػػػػػػت بػػػػػػػػيف 

و  0.12 ± 1.91 غ قهػوة محمصػة )مػا يعػادؿ. / GAEممػ 
بمػػ  أعمػػ   . (قهػػوةمشػػروب / مػػؿ  GAEممػػ 0.5 ± 7.09

 8.4± 118.16في عينة قهوة برازيميػة فاتحػة ) نولييمحتو  ف
/غ قهوة محمصة( بينما كانت أقػؿ قيمػة فػي قهػوة GAEمم  

/غ قهػوة محمصػة.  GAEممػ    1.95± 31.8هنديػة غامقػة )
تتوافػػؽ نتيجػػة بعػػض العينػػات فػػي الدراسػػة الحاليػػة مػػ  بعػػض 

نولي لمقهوة يتػراوح بػيف يالدراسات والتي تذكر أف المحتو  الف
، كما (Ewa et al., 2017)غ قهوة  /GAEمم  21و  07.0

لمقهػوة  الفينوليف المحتو  أ 0200وجدت دراسة نشرت عاـ 
 Le-Thi) /غ قهػػوةGAEممػػ   26.01و 05.0يتػػراوح بػػيف 

Anh-Dao et al., 2022)  . يمكػػػف أف يعػػػز  اخػػػتلاؼ
المحتػػو  الفينػػولي فػػي الدراسػػة الحاليػػة عػػف بػػاقي الدارسػػات 

وع القهػوة ومنشػثها، درجػة التحمػيص، إل  عدة عوامؿ مثؿ نػ
طريقػػػػة التحمػػػػيص إضػػػػافة إلػػػػ  الشػػػػروط التحميميػػػػة المتبعػػػػة 

  .(Moreira et al., 2012)وطريقة اهستخلاص 
تشػػػػػػػكؿ الحمػػػػػػػوض الكموروجينيػػػػػػػة المجموعػػػػػػػة الكبػػػػػػػر  مػػػػػػػف 
المركبػػات الفينوليػػة الموجػػودة فػػي القهػػوة وهػػي المسػػؤولة عػػف 

تػػػػػالي عػػػػػف نكهتهػػػػػا مػػػػػرارة القهػػػػػوة المحضػػػػػرة وحموضػػػػػتها وبال
وجودتهػػػا. تنشػػػث الحمػػػوض الكموروجينيػػػة مػػػف أسػػػترة حمػػػوض 
التػػرانس سػػيناميؾ )مثػػؿ حمػػض الكافئيػػؾ وحمػػض فيروليػػؾ( 
مػػػػػ  حمػػػػػض الكينيػػػػػؾ وهػػػػػي تختمػػػػػؼ فيمػػػػػا بينهػػػػػا تبعػػػػػا  لنػػػػػوع 
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حموض السيناميؾ الداخمة وعددها إضافة إل  موق  الأسترة 
 5-caffeoylquinic  (5CQA)عم  حمض الكينيؾ. يعتبر 

acid   )ينتج مف أسترة حمض الكافئيؾ مػ  حمػض الكينيػؾ(
الحمػػوض الكموروجينيػػة لػػذلؾ يػػدع   بػػيف الأكثػػر تشػػكلا  مػػف

راوح تػػػػ(. يClifford, 2000عػػػػادة  حمػػػػض الكموروجينيػػػػؾ )
حمػػػػوض ال مػػػػف محتػػػػو  القهػػػػوة المحمصػػػػة المسػػػػوقة تجاريػػػػا  

مػػػػف المػػػػادة الجافػػػػة  g/100 g 6-0.5ف ة بػػػػيالكموروجينيػػػػ
(Moreira et al., 2012) 

 
 caffeoylquinic acid (5-CQA)  et al., 2020)  (Maizatulakmal-5ك   : حمض الكموروجيني(1)شكل ال

 

 
 الفينولية والفعالية المضادة لبكسدة لمقهوةالمواد القهوة من  محتوى :(1)جدول ال

تركيز شوارد الحديدي مقدراً 
مل  1ب ميكرومول /

 مشروب قهوة

نولية ممغ يمحتوى المواد الف
 1مكافئات حمض الغالي / 

 مل مشروب قهوة

نولية ممغ يمحتوى المواد الف
غ  1مكافئات حمض الغالي / 

 قهوة

  لون القهوة  
درجة )

 التحميص(
رقم  منشأ العينة

 العينة
 1 برازيمي فاتحة 5.29 ± 99.89 0.32 ± 6 6.1 ± 56.03

 2 برازيمي غامقة 3.45 ± 56.69 0.21 ± 3.4 2.98 ± 34.51
 3 برازيمي غامقة 6.77 ± 97.99 0.41 ± 5.88 4.78 ± 53.63
 4 برازيمي فاتحة 8.4 ± 118.16 0.5 ± 7.09 5.21 ± 64.63
 5 برازيمي فاتحة 6.72 ± 88.86 0.4 ± 5.33 4.01 ± 49.7
 6 برازيمي فاتحة 3.19 ± 46.35 0.19 ± 2.78 ±1.04 24.37
 7 برازيمي فاتحة 2.57 ± 44.01 0.15 ± 2.64 ±1.06 23.83
 8 برازيمي غامقة 3.6 ± 40.25 0.22 ± 2.42 2.15 ± 24.49
 9 برازيمي فاتحة 9.11 ± 102.01 0.55 ± 6.12 4.1 ± 55.63

 10 برازيمي غامقة 8.7 ± 95.20 0.52 ± 5.71 3.29 ± 52.93
 11 برازيمي فاتحة 7.95 ± 96.37 0.48 ± 5.78 2.73 ± 51.93
 12 برازيمي فاتحة 41 ± 63.5 2.46 ± 3.81 ±1.31 28.53
 13 برازيمي غامقة 4.9 ± 78.53 0.29 ± 4.71 2.42 ± 41.73
 14 برازيمي غامقة 6.45 ± 94.96 0.39 ± 5.7 3.45 ± 50.53
 15 برازيمي غامقة 3.5 ± 67.25 0.21 ± 4.04 ±1.65 33.37
 16 برازيمي غامقة 4.66 ± 74.05 0.28 ± 4.44 2.34 ± 35.48
 17 برازيمي غامقة 8.69 ± 109.29 0.52 ± 6.56 3.78 ± 61.43
 18 برازيمي غامقة 7.2 ± 64.1 0.43 ± 3.85 2.11 ± 33.91
 19 برازيمي فاتحة 9.85 ± 115.86 0.59 ± 6.95 3.18 ± 51.43
 20 هندي فاتحة 3.55 ± 60.44 0.21 ± 3.63 2.01 ± 30.13
 21 هندي فاتحة 6.81 ± 8 71.1 0.41 ± 4.27 1.23 ± 34.93
 22 هندي فاتحة 4.87 ± 57.39 0.29 ± 3.44 ±1.13 29.17
 23 هندي فاتحة 3.9 ± 73.83 0.23 ± 4.43 2.3 ± 33.61

 24 هندي غامقة 2.21 ± 56.45 0.13 ± 3.39 1.93 ± 27.85
 25 هندي غامقة 3.92 ± 58.57 0.24 ± 3.52 1.07 ± 26.53
 26 هندي غامقة 4.24 ± 67.02 0.25 ± 4.02 1.98 ± 30.43
 27 هندي غامقة 3.71 ± 62.56 0.22 ± 3.76 2.42 ± 28.46
 28 هندي غامقة 1.95 ± 31.8 0.12 ± 1.91 1.11 ± 16.63
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مػػف أجػؿ تحديػػد الفعاليػػة المضػػادة  FRAPطريقػػة اسػتخدمت 
-2,4,6كاشػػػػػػػػػؼ  إذ يشػػػػػػػػػكؿلمشػػػػػػػػػروب القهػػػػػػػػػوة  للأكسػػػػػػػػػدة

tripyridyl-2-triazine (TPTZ  معقػػػػػدا  بنيػػػػػػا  محمػػػػػرا  مػػػػػػ )
شػػوارد الحديػػد و معقػػدا  أزرقػػا  بنفسػػجيا  مػػ  شػػوارد الحديػػدي، 
تقػاس الفعاليػػة المضػادة للأكسػػدة اعتمػادا  عمػػ  إرجػاع المػػواد 

Feالفينوليػػػػػة لمعقػػػػػد 
3+

-TPTZ المحمػػػػػر فػػػػػي شػػػػػروط  البنػػػػػي
Feحمضػية إلػ  معقػد 

2+
-TPTZ الأزرؽ (Kukic et al,. 

 عبر عف النتيجة بتركيز شوارد الحديدي المتشػكمة و (2008
مػػػػػؿ قهػػػػػوة. كانػػػػػت المعادلػػػػػة الخطيػػػػػة  0ميكرومػػػػػوؿ/ب مقػػػػػدرة

 y=0.0005x-0.0127لمسمسػػػمة العياريػػػة لكبريتػػػات الحديػػػدي 
Rومعامػػػػؿ التحديػػػػد 

2
حػػػػت الفعاليػػػػة المضػػػػادة تراو  .0.9949=

  5.21 ± 64.63 و 1.11 ± 16.63ف للأكسػػػػدة بػػػػي
Feميكروموؿ

+2
لػوحظ وجػود علاقػة كمػا  / مؿ مشػروب قهػوة 

R ارتبػػاط بمعامػػؿ تحديػػد
2
يف المحتػػو  الفينػػولي بػػ 0.9313=

فكممػػا ازداد المحتػػو  الفينػػولي  ،والفعاليػػة المضػػادة للأكسػػدة 
إه أف المػػواد  (.0ازدادت الفعاليػػة المضػػادة للأكسػػدة )شػػكؿ 

ليسػػػػت وحػػػػدها المسػػػػؤولة عػػػػف الفعاليػػػػة  فػػػػي القهػػػػوة الفينوليػػػػة
المضادة للأكسدة إذ وجدت الدراسات أف الميلانوئيدات التػي 
تتشػػػػكؿ أثنػػػػاء تحمػػػػيص القهػػػػوة بتفاعػػػػؿ مػػػػيلارد عبػػػػر تفاعػػػػؿ 
بعػػػػض الحمػػػػوض الأمينػػػػة مػػػػ  السػػػػكريات المرجعػػػػة مسػػػػؤولة 

مقهػػوة. تمتمػػؾ بشػكؿ جزئػػي عػػف الخػػواص المضػادة للأكسػػدة ل
الميلانوئيػػػدات وزف جزيئػػػي مرتفػػػ  وهػػػي مسػػػؤولة عػػػف المػػػوف 

مػػف وزف المػػادة  %25البنػػي لمقهػػوة المحمصػػة وتشػػكؿ نحػػو 
إضػافة  .(Moreira et al., 2012)ة الجافػة لمقهػوة المحمصػ

-7.63محتػػػو  الكػػػافئيف فػػػي القهػػػوة بػػػيف  يتػػػراوحلمػػػا سػػػبؽ، 
وهػو  (Abbood and Aldiab, 2017)ممػ /غ قهػوة  03.0

 ,.Belitz et alه يتػثثر بشػكؿ هػاـ خػلاؿ تحمػيص القهػوة )

(، عممػػػا  أنػػػه يمكػػػف أف يشػػػارؾ فػػػي الفعاليػػػة المضػػػادة 2009
، عمػػػ  الػػػرغـ ممػػػا سػػػبؽ وجػػػدت (Nuhu, 2014)للأكسػػػدة 

يجابيػػػة بػػػيف المحتػػػو   الدراسػػػة الحاليػػػة علاقػػػة ارتبػػػاط قويػػػة وا 
لمػػػػواد الفينػػػػولي والفعاليػػػػة المضػػػػادة للأكسػػػػدة ممػػػػا يشػػػػير أف ا

الػػدور الأكبػػر فػػي الفعاليػػة المضػػادة للأكسػػدة  لعبػػتالفينوليػػة 
تشػػػػير الدراسػػػػات أف الفعاليػػػػة  . لعينػػػػات القهػػػػوة المدروسػػػػة

المضػػػػػػػػادة للأكسػػػػػػػػدة لمقهػػػػػػػػوة تعػػػػػػػػز  بشػػػػػػػػكؿ أساسػػػػػػػػي إلػػػػػػػػ   
(5CGA)  إضػػػافة إلػػػ  تثثيراتػػػه الأخػػػر  فهػػػو يخفػػػض سػػػكر

 ,.et alالدـ والشحوـ الثلاثية ويمتمؾ تثثيرا  مضادا  للالتهاب 

2020)  (Maizatulakmal 

 
: علاقة الارتباط بين المحتوى الفينولي في القهوة والفعالية (2)شكل ال

 FRAPالمضادة لبكسدة بطريقة 

عمػ  ذلػػؾ يمكػف لتنػػاوؿ القهػوة أف يخفػػؼ مػف الشػػدة التثكسػػدية 
حالػة مػف اضػطراب التػوازف الخمػوي بػيف  في الجسـ والتي هػي

لصػالح الحالػة التثكسػدية ممػا يسػبب المؤكسد ومضاد الأكسدة 
أذيػػػة لممكونػػػات الخمويػػػة كدسػػػـ الأغشػػػية الخمويػػػة والبروتينػػػات 

(. إضػػافة إلػػ  Hsu and Guo, 2002والحمػػوض النوويػػة )
ذلػػؾ، تُعطػػد الشػػدة التثكسػػدية السػػبب الإمراضػػي الأكبػػر فػػي داء 

( كمػا Weinreb et al., 2009باركنسػوف ومػرض ألتزهػايمر )
ف الأمػػػراض المزمنػػػة مثػػػؿ الأمػػػراض القمبيػػػة تػػػرتبط بالعديػػػد مػػػ

 .(Stratil et al., 2007)والسرطاف وغيرها الوعائية 
أظهػػػػػرت الدراسػػػػػة الحاليػػػػػة احتػػػػػواء عينػػػػػات القهػػػػػوة البرازيميػػػػػة 

مػػػف عينػػػات القهػػػوة  مػػػواد فينوليػػػة أكثػػػرالمسػػػوقة محميػػػا  عمػػػ  
، إذ بمػػػػ  (p-Value<0.05)الهنديػػػػة وبفػػػػارؽ هػػػػاـ احصػػػػائيا  

 المدروسػػػػة القهػػػػوة البرازيميػػػػةفػػػػي عينػػػػات المتوسػػػػط الحسػػػػابي 
ممػػػػػػػػػ   3.91±59.92/غ مقابػػػػػػػػػؿ GAEممػػػػػػػػػ   81.74±8.01

GAE أي مػا يعػادؿ المدروسػة القهوة الهنديػة في عينات/غ 

/ مػؿ مشػروب  GAEممػ  0.480 ±4.91و  0.234 ± 3.6
(. عادة ما تحتوي القهػوة مػف نػوع 1 قهوة عم  التوالي )شكؿ

نوليػػػػػػة أكثػػػػػػر مػػػػػػف الأرابيكػػػػػػا يسػػػػػػتا عمػػػػػػ  كميػػػػػػة مػػػػػػواد فروبو 
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(Vignoli J.A.et al.,2014)  كمػػػا اف اخػػػتلاؼ المكػػػاف
الجغرافػػي بػػيف الهنػػد والبرازيػػؿ لػػـ يػػؤثر بشػػكؿ هػػاـ احصػػائيا  

نولي  لقهوة الأرابيكػا عنػد درجػة التحمػيص يعم  المحتو  الف
، إضػافة لػذلؾ تشػكؿ الحمػوض (Ewa et al., 2017)ذاتهػا 
نوليػة المسػيطرة فػي القهػوة( فػي يوجينية )وهي المواد الفالكمور 

 Belitzمف كميتها في نوع أرابيكا ) 0إل   0.3نوع روبوستا 

et al., 2009 ويمكػػػف بػػػذلؾ أف تكػػػوف القهػػػوة البرازيميػػػة )
وهػذا مػا ه يػتـ الإعػلاف عنػه  المسوقة لدينا مف نوع روبوستا

عػػػػػادة مػػػػػف قبػػػػػؿ البػػػػػائعيف إذ يكتفػػػػػي متػػػػػاجر وباعػػػػػة القهػػػػػوة 
 الجغرافي وليس لنوعها أربيكا أو روبوستا. لمنشئهابالإشارة 

الهنديػػػة  أد  اخػػػتلاؼ المحتػػػو  الفينػػػولي بػػػيف نػػػوعي القهػػػوة
-p)إلػػػػػػ  اخػػػػػػتلاؼ الفعاليػػػػػػة المضػػػػػػادة للأكسػػػػػػدة  والبرازيميػػػػػػة

Value<0.05) 5.24±28.64راوحػػػػػػػػػػػػػػػػػت بػػػػػػػػػػػػػػػػػيف والتػػػػػػػػػػػػػػػػػي ت 
Feميكروموؿ 13.26±43.58و

+2
/ مػؿ مشػروب قهػوة لمقهػوة  

أي أظهرت القهػوة ، (2)شكؿ الهندية والبرازيمية عم  التوالي 
البرازيميػػػة فعاليػػػة مضػػػادة للأكسػػػدة فػػػي الزجػػػاج تفػػػوؽ القهػػػوة 

إثبات فعالية القهوة بالجسػـ الحػي يحتػاج لدراسػة  إفالهندية. 
مواد الفينولية ف ف نسػبة لمء تناوؿ الإنساف هحقة ذلؾ أنه أثنا

قميمة منها يتـ امتصاصها إل  الدوراف فلا علاقة بيف كميتها 
فػػي الغػػػذاء المحػػػددة مخبريػػػا  وبػػػيف توافرهػػػا فػػػي الجسػػػـ الحػػػي 

(Shaohong, 2015)  وعمػػػ  ذلػػػؾ فػػػ ف الفعاليػػػة المضػػػادة
عنػػد  االقهػػوة فػػي الزجػػاج قػػد ه تحققهػػ اللأكسػػدة التػػي أظهرتهػػ

 اولها فعلا . تن

 
 : المحتوى الفينولي في القهوة البرازيمية والقهوة الهندية(3)شكل ال

 
: الفعالية المضادة لبكسدة في القهوة البرازيمية والقهوة (4)شكل ال

 الهندية
يختمؼ لوف القهوة تبعا  لدرجة التحميص إذ تبدي القهوة ذات 
درجة التحميص الخفيفػة والمتوسػطة لونػا  فاتحػا  بالمقارنػة مػ  
لػػػوف القهػػػوة ذات درجػػػة التحمػػػيص العاليػػػة وعػػػادة مػػػا تتػػػوافر 
القهػػػوة المطحونػػػة المحمصػػػة تجاريػػػا  بعػػػدة درجػػػات تحمػػػيص 

اد كؿ منطقػة. تتراوح بيف الفاتحة والغامقة بحسب تفضيؿ أفر 
تفضؿ القهوة الفاتحػة والمتوسػطة التحمػيص فػي أمريكػا بينمػا 
فػػػػػي البرازيػػػػػؿ تعتبػػػػػر القهػػػػػوة المتوسػػػػػطة التحمػػػػػيص والقهػػػػػوة 
الغامقػػة هػػػي الأكثػػػر انتشػػػارا ، فػػػي حػػػيف القهػػػوة الغامقػػػة أكثػػػر 
شػػيوعا  فػػي أوروبػػا. ه يوجػػد معيػػار واضػػح لدرجػػة التحمػػيص 

أو عمميػػا  لمعػػػايير  إذ تخضػػ  درجػػة التحمػػػيص سػػواء تجاريػػػا  
شخصػػػية ومتغيػػػرة.  يمكػػػف اهعتمػػػاد عمػػػ  مسػػػتو  صػػػناعي 
ضػيؽ عمػ  نقػػص الػوزف معيػػارا  لدرجػة التحمػػيص، فػي حػػيف 
يكػػػوف مػػػف الصػػػعب ضػػػبطه فػػػي حػػػاؿ إنتػػػاج كميػػػات كبيػػػرة، 
لػػػذلؾ تبقػػػ  المراقبػػػة البصػػػػرية طريقػػػة مقبولػػػة لتحديػػػد درجػػػػة 

طة أو التحمػػػيص وبالتػػػالي لمقػػػوؿ إف القهػػػوة فاتحػػػة أو متوسػػػ
. تػػػػػػذكر الدراسػػػػػػات أف طريقػػػػػػة (Farah, 2012)غامقػػػػػػة 

التحميص ودرجة الحرارة المطبقة يمكف اف تؤثر عم  المػواد 
الفينوليػػة فػػي القهػػوة وعمػػ  رأسػػها حمػػض الكموروجينيػػؾ ممػػا 

أظهػرت الدراسػة . (Matus et al.,2020)يؤثر عمػ  طعمهػا 
مػػػف  أكثػػػر مػػػواد فينوليػػػةالحاليػػػة احتػػػواء القهػػػوة الفاتحػػػة عمػػػ  

/  GAEممػػػ  3.27-1.45، 3.60-1.75) القهػػػوة الغامقػػػة
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فػػػي القهػػػوة سػػػواء وذلػػػؾ ، عمػػػ  التػػػوالي( مػػػؿ مشػػػروب قهػػػوة
 و( إه أف هػػذا الفػػرؽ لػػـ يكػػف ذ3والهنديػػة )شػػكؿ أالبرازيميػػة 

وكػػػاف هػػذا بػػالتوازي مػػػ   (p-Value>0.05)دهلػػة إحصػػائية 
  مػػػف كػػػوف الفعاليػػػة المضػػػادة للأكسػػػدة لمقهػػػوة الفاتحػػػة أعمػػػ

 24.25-07.03، 31.57-12.03القهػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػوة الغامقػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػة )
Feميكرومػػػوؿ

+2
، عمػػػ  التػػػوالي( دوف / مػػػؿ مشػػػروب قهػػػوة 

وخاصة فػي القهػوة  (p-Value>0.05)وجود دهلة إحصائية 
الهنديػػة حيػػث لػػـ يتجػػاوز الفػػرؽ بالفعاليػػة المضػػادة للأكسػػدة 

(، وهػػػػػذا يوجػػػػػه بشػػػػػكؿ عػػػػػاـ إلػػػػػ  أف العامػػػػػؿ 4% )شػػػػػكؿ 2
عاليػػػة المضػػػادة للأكسػػػدة لمقهػػػوة هػػػي المػػػواد الأساسػػػي فػػػي الف

الفينوليػػػة ويقمػػػؿ مػػػف تػػػػثثير الميلانوئيػػػدات التػػػي تػػػزداد عػػػػادة 
بازديػػاد درجػػة التحمػػيص. تتوافػػؽ نتػػائج الدراسػػة الحاليػػة مػػ  

أجريػػػت فػػي فيتنػػػاـ عػػػاـ بعػػض الدراسػػػات فقػػػد وجػػدت دراسػػػة 
أف ازديػػػػاد درجػػػػة التحمػػػػيص قػػػػد أد  إلػػػػ  انخفػػػػاض  0200

 القهػػوةو نػػوع ألي سػػواء فػػي نػػوع القهػػوة أرابيكػػا نػػو يالمحتػو  الف
كمػػا أف  (Le-Thi Anh-Dao et al., 2022) روبوسػػتا

في القهػوة الغامقػة  FRAPالفعالية المضادة للأكسدة بطريقة 
 Sunyoon et)أقؿ مػف القػوة الفاتحػة والمتوسػطة التحمػيص 

al., 2021)   بالإضافة إلػ  اف علاقػة اهرتبػاط بػيف المحتػو
ي والفعاليػػػػػة المضػػػػػادة للأكسػػػػػدة تتغيػػػػػر تبعػػػػػاُ لدرجػػػػػة الفينػػػػػول

 ,.et alفهػػي أكثػػر وضػػوحا  فػػي القهػػوة الفاتحػػة  التحمػػيص

2022) (Alnsour  

 
 لبرازيمية والقهوة الهنديةانولي في القهوة ي: المحتوى الف(5)شكل ال

 تبعاً لدرجة التحميص

 
البرازيمية والقهوة : الفعالية المضادة لبكسدة في القهوة (6)شكل ال

 تبعاً لدرجة التحميص الهندية
نوليػػػػػػػػػة يإف حمػػػػػػػػػوض الكموروجينيػػػػػػػػػؾ، وهػػػػػػػػػي المركبػػػػػػػػػات الف

المسػػيطرة فػػػي القهػػػوة كمػػػا أشػػرنا سػػػابقا ، مػػػف المركبػػػات غيػػػر 
الثابتػػػػػة حراريػػػػػا  فهػػػػػي تخضػػػػػ  لمعديػػػػػد مػػػػػف التغييػػػػػرات أثنػػػػػاء 

والتفكػػػؾ إلػػػ  مركبػػػات منخفضػػػة  التحمػػػيص مثػػػؿ المصػػػاوغة
الػػػػػوزف الجزيئػػػػػي مثػػػػػؿ الفينػػػػػوهت والكػػػػػاتيكوهت والتػػػػػي تسػػػػػهـ 
بػػدورها فػػي تطػػور نكهػػة القهػػوة ولونهػػا أثنػػاء التحمػػيص، كمػػا 
يمكػػػػػػػػف أف تػػػػػػػػدخؿ حمػػػػػػػػوض الكموروجينيػػػػػػػػؾ ضػػػػػػػػمف بنيػػػػػػػػة 

 ,.Moreira et al)الميلانوئيػػػدات عبػػػر تفاعػػػؿ مػػػيلارد 

د الفينوليػػػػػػة . وبػػػػػػذلؾ يمكػػػػػػف تفسػػػػػػير انخفػػػػػػاض المػػػػػػوا(2012
بتخػػػػػػػػػرب حمػػػػػػػػػوض الكموروجينيػػػػػػػػػؾ نتيجػػػػػػػػػة ازديػػػػػػػػػاد درجػػػػػػػػػة 
التحميص، كما يمكف لتخرب حمض الكموروجينيؾ أف يكوف 

نػػولي عنػػد اهسػػتمرار فػػي غمػػي يسػػبب انخفػػاض المحتػػو  الف
(، إذ وصػمت خسػارة المػواد الفينوليػة 5مشروب القهوة )شكؿ 

% 14مزيج القهوة المطحونػة مػ  المػاء إلػ  لبعد دقيقة غمي 
مقارنػػػػة مػػػػ  عينػػػػة القهػػػػوة التػػػػي أوقفػػػػت بهػػػػا المعالجػػػػة تقريبػػػػا  

وكػاف الحرارة لحظة إضافة مسحوؽ القهوة إل  الماء المغمػي 
ثانيػة  03دهلػة هامػة احصػائيا  حتػ  بعػد  وهذا اهنخفاض ذ

. أدت عمميػػة غمػػي (p-Value<0.05)غمػػي لمشػػروب القهػػوة 
ة القهػػػػػوة ب إلػػػػػ  انخفػػػػػاض تػػػػػدريجي فػػػػػي الفعاليػػػػػة المضػػػػػاد

التوازي مػػػػػ  انخفػػػػاض المحتػػػػػو  الفينػػػػولي والتػػػػػي بػػػػللأكسػػػػدة 
بناء  (.6)شكؿ  % بعد دقيقة غمي32وصمت إل  ما يقارب 
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عم  ما تقدـ يمكف القوؿ إف ازدياد المعالجػة الحراريػة لمقهػوة 
سوؼ تحضير مشروب القهوة  أثناء سواء أثناء التحميص أو

مبا  عمػ  يخفض المحتو  الفينولي وبالتالي يمكػف أف تػؤثر سػ
التثثيرات الداعمة لمصحة التي تمتمكهػا المػواد الفينوليػة سػواء 
فػػػػي الزجػػػػاج أو الجسػػػػـ الحػػػػي فهػػػػي خافضػػػػة لغموكػػػػوز الػػػػدـ 

(AA,Hasan et al.2022) ذات فعاليػة مضػادة للالتهػاب  ،
Aldiab, Hasan et al,.2021), ذات فعاليػػػة مضػػػادة )

 ، مضػػػػادة لمتخثػػػػرet al,. 2023) (Alahmadلمجػػػػراثيـ 
(Alaa, Hasan et al,. 2023)  .ؤدي ازديػاد تكمػا سػوغيرهػا

أثنػػػػاء المعالجػػػػة الحراريػػػػة لمقهػػػػوة سػػػػواء أثنػػػػاء التحمػػػػيص أو 
إلػػػ  انخفػػػاض الفعاليػػػة المضػػػادة   تحضػػػير مشػػػروب القهػػػوة

 Alasaad and) ساتاوالتي أثبتتها العديد مف الدر   للأكسدة

Aldiab. 2016 

 
 الفينولي أثناء غمي مشروب القهوة: انخفاض المحتوى (7)شكل ال

 
: انخفاض الفعالية المضادة لبكسدة أثناء غمي مشروب (8)شكل ال

 القهوة
 

 :الاستنتاجات والتوصيات
  القهػػػػوة البرازيميػػػػة والهنديػػػػة مػػػػف المصػػػػادر الغنيػػػػة بػػػػالمواد

 الفينولية وتمتمؾ فعالية مضادة للأكسدة في الزجاج
   فينػػػػولي وفعاليػػػػة مضػػػػادة القهػػػػوة البرازيميػػػػة ذات محتػػػػو

 للأكسدة أعم  مف القهوة الهندية
  يػػػػنقص المحتػػػػو  الفينػػػػولي والفعاليػػػػة المضػػػػادة للأكسػػػػدة

 بازدياد تحميص القهوة
  يػػػػنقص المحتػػػػو  الفينػػػػولي والفعاليػػػػة المضػػػػادة للأكسػػػػدة

 بازدياد المعالجة الحرارية أثناء تحضير مشروب القهوة
 لداعمػػة لمصػػحة توصػػي الدراسػػة بدراسػػة تػػثثيرات القهػػوة ا

 في الجسـ الحي بما فيها الفعالية المضادة للأكسدة
  توصػػي الدراسػػة بتحديػػد كميػػة حمػػض الكموروجينيػػؾ فػػي

 أنواع القهوة المتوفرة في السوؽ المحمية

  توصػػػي الدراسػػػة بالبحػػػث فػػػي طريقػػػة ودرجػػػة التحمػػػيص
 كمؤشر لجودة القهوة وتثثيراتها الداعمة لمصحة
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