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 الملخص

 

 هدف هذا البحث إلى دراسة الخصائص الفيزيائية والتركيب الكيميائي لثلاثة أنواع من الزعرور البري النامي في سورية
، وتحديد محتواها (C. azarolusوزعرور أحمر  C. monogynaوزعرور أصفر صغير  C. pubescensزعرور أصفر كبير)

بعد معاملتها  C. pubescensالتغيرات الكيميائية والحسية التي تطرأ على ثمار الزعرور  ودراسةمن المركبات الفعالة حيويا ، 
م لمدة  4 بتراكيز مختلفة من حمض السيتريك وحمض الأسكوربيك والسكروز وميتا بيسلفيت الصوديوم وتخزينها بدرجة حرارة

غ، أظهرت النتائج أن 13.93الأعلى معنويا  مقارنة بباقي الأنواع حيث بلغ وزن ثمار الزعرور الأصفر الكبير  كانيوما .  90
. (وزن طازج %9.54و 8.16بين ) والألياف (وزن طازج %2.82و 1.68بين )جميع أنواع الزعرور المدروسة غنية بالرماد 

، بينما تفوق الزعرور الأصفر من الفينولات الكلية والأنثوسيانينات على باقي الأنواع المدروسة بمحتواهالزعرور الأحمر  تفوق
الصغير على باقي أنواع الزعرور من حيث محتواه من الفلافونويدات. سجلت ثمار الزعرور الأحمر أعلى نسبة مئوية للنشاط 

حتوى الثمار المخزنة بالتبريد فقط بدون أي معاملة كيميائية م انخفضالمضاد للأكسدة تليها ثمار الزعرور الأصفر الصغير. 
 %3من الفلافونويدات في نهاية فترة التخزين معنويا  بينما كان هذا الانخفاض أقل في العينات المعاملة بحمض سيتريك 

على جميع  %4ركيز معاملة الثمار بمحلول ميتا بيسلفيت الصوديوم ت تفوقتبنفس الفترة من التخزين.  %2وميتابيسلفيت 
والفينولات الكلية  Cالمعاملات الأخرى حيث لم يحدث تغير معنوي في محتوى الثمار من كل من السكريات المرجعية وفيتامين 

كان التغير معنويا  بعد نفس الفترة من التخزين لمحتوى الثمار من  بينماوالنشاط المضاد للأكسدة بعد أسبوعين من التخزين. 
وحمض  %2لفينولات الكلية والفلافونويدات والنشاط المضاد للأكسدة عند المعاملة بكل من حمض السيتريك وا Cفيتامين 
. بينت نتائج الاختبارات الحسية أن الثمار المعاملة بمحلول ميتا بيسلفيت الصوديوم كانت %2وميتا بيسلفيت  %3السيتريك 

بالثمار المعاملة بحمض السيتريك والثمار المخزنة بالتبريد بدون أي معاملة، أكثر قبولا  من ناحية اللون والطعم والقوام مقارنة 
الثمار المخزنة  احتفظتأما الثمار المعاملة بحمض السيتريك فقد كانت أعلى قبولا  من ناحية القوام وأقل قبولا  من ناحية الطعم. 

مار المعاملة بمركب ميتا بيسلفيت والمخزنة بنفس بالتبريد فقط بخصائصها الحسية لمدة شهر واحد فقط بينما احتفظت الث
 الظروف بخصائصها الحسية حتى نهاية فترة التخزين.

 
زعرور، تركيب كيميائي، مركبات فعالة حيويا ، معاملات كيميائية، تخزين مبرد، خصائص فيزيوكيميائية،  الكلمات المفتاحية:
 خصائص حسية.
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 تأثير طرائق حفظ الزعرور البري في خصائصه الكيميائية ومحتواه من مضادات الأكسدة

 المقدمة

مذاقها  إلىجية بنباتات برية عديدة ذات فوائد غذائية وصحية مهمة، إضافة تذخر غاباتنا ومناطقنا الحرا

مكانية الاستفادة منها في تصنيع منتجات غذائية جديدة أو منتجات وظيفية أو استخدام ثمار هذه النباتات  الرائع وا 

ذاق الجيد للمنتجات أو مستخلصاتها كمضافات غذائية تضفي الم (طازجة أو مجففة)وأوراقها بأشكالها المختلفة 

الفعالية العالية  إلىالغذائية التقليدية وتحسين الخصائص المورفولوجية والفيزيوكيميائية لهذه المنتجات، بالإضافة 

المضادة لنمو الأحياء الميكروبية للزيوت العطرية المستخلصة من بعض النباتات البرية النامية محليا . ونتيجة للطلب 

لنباتات البرية كمواد طبيعية علاجية بديلا  عن العلاجات الدوائية الكيميائية التقليدية ولدعم المتنامي لاستخدام ا

واستكمال النظام الغذائي اليومي للفرد تم وضع هذه النباتات موضع الاهتمام في جميع أنحاء العالم. تُحقق الكثير من 

حية السلامة والحد الأدنى من التأثيرات السلبية غير هذه النباتات وثمارها ومستخلصاتها المتطلبات الرئيسية من نا

 المرغوبة والفعالية الحيوية العالية وتكاليفها المنخفضة مقارنة  بالأدوية الصناعية المتوفرة في الأسواق.

أحد هذه النباتات البرية، وهو ينمو في أوروبا وشمال افريقيا وغرب آسيا  .Crataegus sppيعتبر الزعرور 

الشمالية. تعد الأجزاء المختلفة من هذا النبات كالثمار والأزهار والأوراق مصدرا  غنيا  بالعناصر الغذائية وأمريكا 

والمركبات الحيوية الفعالة، ولها العديد من الفوائد الصحية نتيجة لتركيبها الكيميائي وغناها بالمركبات الفينولية 

 المضادة للأكسدة.

 تضمن هذا البحث خمسة فصول:

اول الفصل الأول الدراسات المرجعية السابقة والنتائج التي توصلت اليها تلك الدراسات على أنواع الزعرور تن

والتركيب الكيميائي للزعرور النامي في مناطق مختلفة من العالم وأهميته الغذائية وفوائده الطبية واستخداماته العلاجية 

 والتصنيعية.
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طرائق المستخدمة في البحث حيث تم توضيح مخطط إجراء هذا البحث ومصدر المواد وال إلىتطرق الفصل الثاني 

عليها وآلية تطبيق هذه  (فيزيائية وكيميائية وحسية)المواد الأولية ونوعها وخطوات اجراء الاختبارات المختلفة 

 الاختبارات ومرجعيتها.

بحث ومناقشتها وتفسيرها اعتمادا  على دراسات في الفصل الثالث تم استعراض النتائج التي تم التوصل اليها في هذا ال

 علمية متعلقة بها مع توضيح النتائج في جداول ومخططات تظهر تغيرها في الظروف والمعاملات المختلفة.

أوردت في الفصل الرابع الاستنتاجات التي تلخص أهم النتائج التي خلص اليها البحث والتوصيات المقترحة لإتمام 

 البحث وتطويره.

 ي الفصل الخامس تم ذكر المراجع والمصادر التي تم الاعتماد عليها في هذا البحث.ف
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 :مشكلة البحث 
يعتبر الزعرور من الثمار البرية المنتشرة بشكل كبير في سورية وله العديد من الفوائد الصحية والعلاجية، وبالرغم من 

ي من ناحية تخزينها وتصنيعها والاستفادة من ذلك لا توجد أي دراسات محلية تناولت هذه الثمار بشكل كاف
 خصائصها الطبية والعلاجية ودراسة تركيبها الكيميائي وتحديد الظروف المثلى لتخزينها.

 
 :فرضيات البحث 

ثمار الزعرور بأنواعها المختلفة غنية بالمركبات المفيدة صحيا  وخاصة مضادات الأكسدة، ومن الممكن إطالة فترة 
ل تبريدها بعد تطبيق معاملات كيميائية مختلفة تؤدي للحفاظ على خصائصه الفيزيائية والكيميائية تخزينها من خلا

 والحسية لأطول فترة ممكنة.
 
 :تساؤلات البحث 
هل تحتوي ثمار الزعرور على كميات وافرة من الحموض العضوية والسكريات والمركبات المضادة للأكسدة  -

 ؟(نثوسيانينات والفلافونويداتوالفينولات الكلية والأ Cفيتامين )
 أي نوع من أنواع ثمار الزعرور المنتشرة محليا  هي الأغنى بمضادات الأكسدة؟ -
 هل يمكن إطالة فترة تخزين ثمار الزعرور بالتبريد بعد تطبيق معاملات كيميائية مختلفة؟ -
والحفاظ على الخصائص  أي من المعاملات الكيميائية المطبقة هي الأفضل من ناحية إطالة فترة التخزين -

 الفيزيوكيميائية والحسية لثمار الزعرور؟
 
 :مسلمات البحث 
 تحتوي ثمار الزعرور على مضادات أكسدة بتراكيز مرتفعة تشير اليها الألوان المميزة لهذه الثمار. -
 يتباين محتوى ثمار الزعرور من المركبات الفعالية حيويا  حسب نوع هذه الثمار. -
الحفاظ على الخصائص الفيزيوكيميائية والحسية لثمار الزعرور أثناء  إلىت الكيميائية تؤدي بعض المعاملا -

 تخزينها بالتبريد.
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 :أهداف البحث 
 دراسة التركيب الكيميائي لثلاثة أنواع من ثمار الزعرور المنتشرة محليا  في مناطق مختلفة من سورية. -1
 مركبات الفعالة حيويا .تحديد نوع ثمار الزعرور الأعلى محتوى من ال -0
 دراسة تأثير بعض المعاملات الكيميائية في إطالة فترة التخزين المبرد لثمار الزعرور. -1
 دراسة تغير الخصائص الفيزيوكيميائية والحسية لثمار الزعرور خلال فترة التخزين. -2
 ار الزعرور خلال فترة التخزين.تحديد أفضل معاملة كيميائية تحافظ على الخصائص الكيميائية والحسية لثم -5
 
 :أهمية البحث 

تسليط الضوء على ثمار برية متوفرة في مناطق مختلفة من سورية ولها نكهة وطعم مميز  إلىتعود أهمية هذا البحث 
وخصائص تغذوية وعلاجية كبيرة معروفة عالميا  ولا تتم الاستفادة منها أو الاهتمام بزراعتها وزيادة كميات الثمار 

 منتجة منها.ال
 
 :مسوغات البحث 

 توفر ثمار الزعرور بأنواع مختلفة في عدة مناطق من سورية. -
عدم وجود دراسات محلية تتناول التركيب الكيميائي لأنواع ثمار الزعرور النامية في سوريا ومحتواها من  -

 المركبات المضادة للأكسدة.
 تناول طرق تخزين ثمار الزعرور.عدم وجود دراسات محلية وندرة الدراسات الخارجية التي ت -
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 الدراسة المرجعية
 الأهمية الصحية للخضار والفاكهة

غ على الأقل من الفاكهة والخضار  400تنصح المفوضية الأوروبية ومنظمة الصحة العالمية باستهلاك 

تجاه الفوائد الصحية  حصص في اليوم، وقد ازداد وعي المستهلكين خلال العقد الماضي 6 – 4 إلىالطازجة مقسمة 

لتناول الفاكهة بعد أن أصبح المستهلكون حول العالم على دراية بأضرار الجذور الحرة وفوائد تزويد الجسم بالمواد 

 . (Finkel et al., 2000)المضادة للأكسدة 

ة عن أمراض أكدت العديد من الأبحاث الوبائية العلاقة العكسية بين تناول الفاكهة والخضار والوفيات الناجم

. توصلت (Hertog et al., 1993a; Scalbert et al., 2005b)القلب والأوعية الدموية وغيرها من الأمراض التنكسية 

دور البولي فينولات في منع الإصابة بأمراض القلب والأوعية الدموية وأمراض السرطان وهشاشة  إلىالدراسات 

زيادة تشكل الجذور الحرة للأكسجين التي تنتج عن مركبات حيوية العظام ومرض السكري، قد ترتبط هذه الأمراض ب

. ينتج عن (Scalbert et al., 2005b)والبروتينات الأخرى  DNAمختلفة مثل الليبيدات المكوّنة للأغشية الحيوية والـ 

وقائي الناتج عن . يعزى التأثير ال(Forbes-Hernandez et al., 2014)عمليات الأكسدة العديد من الأمراض المزمنة 

احتوائها على المركبات المضادة للأكسدة مثل الكاروتينات وحمض الأسكوربيك والبولي  إلىتناول الخضار والفاكهة 

فينولات والتي تعمل كماسكات للمعادن وكمواد مانحة للهيدروجين تعيق عمليات الأكسدة التي تُحفز بواسطة 

 . (Lobo et al., 2010)الأكسجين والضوء في الوسط الطبيعي 

ينصح أخصائيو التغذية بتناول الفاكهة والخضار كمصادر مفيدة للصحة نتيجة احتوائها على كميات كافية 

 Li et al., 2014; Giampieri et)من الألياف الغذائية والفيتامينات والعناصر المعدنية والمركبات الفعالة بيولوجيا  
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al., 2014) أنه كلما زاد استهلاك الفرد من الفاكهة والخضار كلما  إلىوالمرضية . توصلت الدراسات التغذوية

 . (Lock et al., 2005)انخفض تعرضه للأمراض المزمنة مثل أمراض القلب والسرطان الزهايمر 

الثمار البرية هي ثمار لنباتات برية، تكون غالبا  غريبة غير معروفة وغير مُستغلة. تعتبر العديد منها 

للاستهلاك، وبعضها يستخدم كدواء. نتيجة لاختلاف الأصناف والظروف البيئية فإن الثمار البرية غنية  صالحة وآمنة

بالمركبات الكيميائية الحيوية مثل الأنثوسيانينات والفلافونويدات، لذلك تعتبر الثمار البرية أغذية صحية غالبا . ازداد 

يت الكثير من الدراسات حول تأثيراتها البيولوجية مثل النشاط الاهتمام بالثمار البرية في السنوات الأخيرة، وأجر 

إمكانية الاستفادة  إلىالمضاد للأكسدة وتأثيراتها المضادة للميكروبات وللسرطان والالتهابات. أشارت هذه الدراسات 

 من الثمار البرية لمنع ومعالجة بعض الأمراض المزمنة. 

لى تضم النباتات التي تعتمد فعاليتها الحيوية على وجود جزيئات تصنف النباتات الطبية في مجموعتين، الأو 

، وتكون هذه النباتات فعالة عند جرعات منخفضة بينما الجرعات الزائدة (alkaloidsمثل القلويدات ) (بسيطة)أحادية 

مزيج من  مثلا  )منها تكون سامة، أما المجموعة الثانية تضم نباتات تعتمد فعاليتها على مزيج من المركبات 

، عادة تكون التأثيرات الجانبية أو السامة لهذه النباتات منخفضة أو معدومة ومن هذه النباتات (الفلافونويدات

 Imber)تقريبا  من الأدوية التي نستخدمها من مصادر نباتية  %70. تشتق (الزعرور، وأوراق بعض نباتات العنب)

and Labbé, 2018). 

ن وأوروبا على استخدام النباتات الطبية. لبعض هذه النباتات خصائص دوائية يعتمد الطب الشعبي في الصي

أو  (مستخلصات جافة)وُثقت من خلال دراسات سريرية. من الناحية الطبية تستهلك هذه النباتات عادة بشكل حبوب 

تحتاج هذه مستخلصات مائية او كحولية لتحديد الجرعة الواجب استهلاكها وضمان فعالية العلاج بها، ولا 

 .(Lyall et al., 2009)الطبيب وصفات نظامية من  إلىالمستحضرات عادة 
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نما يعتمد علاجها  (مثل الأمراض الوريدية في القدم)حتى الآن لا توجد علاجات طبية لبعض الأمراض  وا 

 . (Tabart et al., 2007) (مثل أوراق العنب الأحمر وبعض العشاب الأخرى)على تناول بعض النباتات الطبية 

 المواد الفعالة حيوياً في الثمار البرية
تنتج الجذور الحرة كنواتج ثانوية في عمليات الاستقلاب الخلوي، وهي قادرة على قتل البكتيريا وتخريب 

الجزيئات الخلوية والتأثير على الاستجابة المناعية وتنشيط العوامل المسرطنة والتسبب بتصلب الشرايين وتسريع 

الجذور الحرة المتولدة في الأنظمة الحية هي الأكسجين والنتروجين الفعال  أنواع. أهم (Ansari, 1997)الشيخوخة 

(reactive oxygen and nitrogen species ROS and RNS) يلعب الإنتاج الزائد من الـ .ROS  والـRNS   دورا

والسكري والسرطان والتهاب المفاصل واعتام  أساسيا  في العديد من أمراض الإنسان المزمنة، أهمها تصلب الشرايين

 .(Halliwell and Gutteridge, 1990)عدسة العين وأمراض باركنسون 

مصادر طبيعية متنوعة تتميز بنشاطها المضاد للأكسدة مثل الفاكهة والخضار والأزهار  إلىتم التعرف 

أجريت العديد من الأبحاث لتقدير الفعالية  .(Li, 2014)القابلة للأكل والحبوب المطحونة والنبيذ والنباتات العشبية 

 Prunus mahalebمحددة من الثمار البرية، أظهرت ثمار التوت البري غير المستغلة  أنواعالمضادة للأكسدة في 

ميللي  150 (ORAC)فعالية قوية كمضاد أكسدة حيث كانت نتائج القدرة على امتصاص الجذور الحرة للأكسجين 

احتواء هذه الثمار على كمية عالية من الأنثوسيانين  إلى، بالإضافة (Blando et al., 2016)زج مول/كغ وزن طا

والنشاط الكابح  DPPHتحتويه بعض الثمار الغنية جدا  بهذه المركبات. كما قُدّر النشاط المضاد للأكسدة  تقارب ما

 24.96ي تنمو في مناطق الأمازون وكانت الت Psidium acuntagulumثمار الجوافة  أنواعللجذور الحرة في بعض 

. وفي دراسة نفذت على ثمار (Ramos et al., 2015)غ من الوزن الطازج على الترتيب  C/100مغ فيتامين  0.63و

بينت ارتفاع قدرتها المضادة للأكسدة، وبناء  على ذلك نصحت تلك الدراسة باستهلاك ثمار  Ziziphus mistolالعناب 

بنشاطها  Annona cherimola. أيضا  تميزت ثمار القشطة (Cardozo et al., 2011)الصحية  العناب لفوائدها
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 Malpighia. واحتوت مستخلصات ثمار الكرز البري (Barreca et al., 2011)المضاد للأكسدة المرتفع 

emarginata ت، وكانت ذات نشاط وعصيره على تراكيز مرتفعة من الحموض الفينولية والفلافونويدات والأنثوسيانينا

. تعد (Mezadri et al., 2008)مضاد للأكسدة أعلى منها لبعض عصائر الثمار الشائعة مثل الفريز والعنب والتفاح 

في  DPPHغذاءا  وظيفيا  مهما ، حيث كانت قيمة النشاط المضاد للأكسدة  Chaenomelesثمار البابايا من الجنس 

 . C. sinensis 6.48% (Du et al., 2013)النوع 

  الفينولية المركبات
المركبات الفينولية هي إحدى مجموعات المركبات العطرية التي تنتشر بشكل كبير في المملكة النباتية، 

. (Watson et al., 2013)بنية منها  6000بنية فينولية، تشكل الفلافونويدات  8000يُعرف حتى الآن أكثر من 

عدة مجموعات  إلىية أو أكثر متصلة بمجموعات هيدروكسيلية. يمكن تقسيمها تحتوي المركبات الفينولية حلقة عطر 

ذرات كربون حتى بنى متعددة  6يتراوح من بنية بسيطة تحتوي )تبعا  لعدة أسس، منها طول الهيكل الأساسي 

وحسب قدرتها ، (درجة المثيلة، عدد مجموعات الهيدروكسيل وغيرها)، أو حسب الاختلافات بين هذه البنى (بوليميرية

. حسب الوظائف الحيوية تقسم البولي (كربوهيدرات، دسم، بروتينات وغيرها)على تشكيل روابط مع جزيئات أخرى 

 . (Martinez et al., 2017) (مجموعتين: المركبات الفلافونويدية والمركبات اللافلافونويدية إلىفينولات 

 البولي فينولات اللافلافونويدية:
عدة مجموعات من المركبات الفينولية: الحموض الفينولية  إلىبولي فينولات اللافلافونويدية يمكن أن تقسم ال

وحموض هيدروكسي بينزوئيك  hydrocinnamic acidsحموض هيدروكسي سيناميك  إلىوتقسم )

hydroxybenzoic acids) ستيلبينات ،stilbenes الليغنينات ،lignans التانينات ،tannins  وغيرها(Dai and 

Mumper, 2010) ( 1الشكل) . 
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الحموض الفينولية، تحتوي مجموعة هيدروكسيلية واحدة أو أكثر ومجموعة كربوكسيلية حمضية ترتبط مع 

مجموعتين حموض  إلىحلقة بنزن. يمكن أن تقسم الحموض الفينولية حسب مكان توضع المجموعة الهيدروكسيلية 

 Ferulicوحمض الفيروليك  Caffeic acidيعد حمض الكافيئيك . (Robbins, 2003)بنزوئيك وحموض سيناميك 

acid  من أهم حموض الهيدروكسي سيناميك، بينما تعد حموض الغاليكgallic  والفانيليكvanillic  من أهم حموض

 .(Kolasa, 2012)الهيدروكسي بنزوئيك 

اتية، الفاكهة، الخضار، وبشكل الحبوب، البذور النب)عديدة من الأغذية  أنواعتوجد الحموض الفينولية في 

. سُجّلت الحموض الفينولية كمركبات ذات وظائف حيوية مهمة (Oliver et al., 2016) (خاص في النباتات العشبية

 .(Kumar and Goel, 2019)للإنسان وذات فعالية كبيرة مضادة للأكسدة 

 

 
 (Dirimanov and Högger, 2019) .البولي فينولات الرئيسية الموجودة في النباتات :(1) الشكل

 

 الفلافونويدات: 
وحلقة  (Bو a) phenyl ringsذرة كربون، تتألف من حلقتي فينيل  15تتكون البنية العامة للفلافونويدات من 

 والفلافونولات  flavones. تصنف الفلافونويدات ضمن عدة تحت مجموعات تشمل الفلافونات (C)غير متجانسة 

flavonolsونات والفلافانflavanones  والفلافانونولاتflavanonols  والفلافانولاتflavanoles ( أو الكاتشينات
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catchins)  والأنثوسيانيناتanthocyanins (Valls et al., 2009) ( 2الشكل).  تلعب الفلافونويدات دورا  مهما  في

 ,.Barb et al)لحشرات للتلقيح النباتات فهي المسؤولة عن صبغات الأزهار والخصائص العطرية التي تجذب ا

. وتلعب دورا  في الآلية الدفاعية للنبات والتحكم بنمو النبات من خلال تثبيط أو تنشيط الأنزيمات، كما أن لها (2008

 .(Samanta et al., 2011)دور في قدرة النبات على تحمل الظروف المناخية الحارة والباردة 

 

 
 .لافونويدات: البنية الأساسية للف(2)الشكل 

 الأنثوسيانينات:
 أنواعوهي مجموعة رئيسية من الفلافونويدات، مسؤولة عن لون أغلب البتلات والفاكهة والخضار وبعض 

الحبوب مثل الرز الأسود. تظهر بألوان بين الأحمر أو الوردي أو البنفسجي وحتى اللون الأزرق في التوت والتفاح 

أخرى عديدة من الفاكهة، وفي الخس الأحمر والملفوف الأحمر والبصل  عأنواالأحمر والعنب الأحمر والكرز و 

. من الناحية الكيميائية تعد الأنثوسيانينات غليكوزيدات (Khoo et al., 2017)النبيذ الأحمر  إلىوالباذنجان إضافة 

و عدد مجموعات لمشتقات عديدة الهيدروكسيل والميثوكسيل، الاختلاف الوحيد بين الأنثوسيانينات المختلفة ه



11 

 

 تأثير طرائق حفظ الزعرور البري في خصائصه الكيميائية ومحتواه من مضادات الأكسدة

الهيدروكسيل في الجزيء ودرجة المثيلة لمجموعات الهيدروكسيل هذه، وطبيعة وعدد جزيئات السكر المرتبطة 

. (Su, 2012)بالجزيئة وموقع الارتباط، وطبيعة وعدد الحموض الحلقية أو الأليفاتية المرتبطة بالسكريات في الجزيء 

. توجد الأنثوسيانينات في anthocyanidinsسكر عنها بالأنثوسيانيدينات تسمى الأنثوسيانينات التي تم فصل جزيء ال

النباتات والأغذية بشكل غليكوزيدات حيث ترتبط بجزيء واحد أو أكثر من السكر، غالبا  تكون جزيئات السكر 

 .(Belwal et al., 2017)المرتبطة بها غلوكوز أو فركتوز أو غالاكتوز أو كزيلوز أو أرابينوز أو رامنوز 

ازداد الاهتمام حاليا  بالمركبات البولي فينولية المستخلصة من النباتات نتيجة فوائدها الصحية لتستخدم إما 

  .(Fraga et al., 2019)كمضافات للأغذية أو لأغراض طبية او علاجية 

 نبات الزعرور:
والتي يُقدّر بأنها  Maloideaeوتحت العائلة  Rosaceaeالعائلة  إلى (.Crataegus spp)ينتمي الزعرور 

الفاكهة ذات الأهمية الاقتصادية مثل الفريز  أنواعبعض  Rosaceaeتشمل العائلة  . speciesنوعا   280تضم حوالي 

الاسم العلمي للزعرور مشتق من الكلمة الاغريقية . (Vasco et al., 2008)والتوت والتفاح والبرقوق والإجاص 

Krataigos خشبها القوي والمتين. المناطق الملائمة لنمو أشجار الزعرور هي  إلىلمتانة نسبة والتي تعني القوة وا

. نبات (Nazhand et al., 2020)متر عن مستوى سطح البحر 1500الغابات ذات التربة الكلسية بارتفاع حوالي 

ر، لحاءها متقشر أمتا 10 إلىأمتار وقد تصل  5 إلى 2الزعرور هو أشجار أو شجيرات شائكة يتراوح طولها بين 

مم، قاعدة الورقة عريضة ومخروطية  15 – 5وفيه شقوق طولية لونه أخضر زيتوني، أوراقها خشنة بطول سويقة 

تنمو  ،(3الشكل )مم  15وذات حواف غير متساوية. تظهر الأزهار البيضاء في شهري أيار وحزيران، طولها حتى 

 ,.Yilmaz et al., 2010; Edwards et al)الدافئة والمنخفضة أشجار الزعرور على حواف الغابات وتفضل المناطق 

والغليكوزيدات والأنثوسيانيدين  C. ألوان ثمار الزعرور لامعة وهي مصدر غني بالفلافونويدات وفيتامين (2012

وتستخدم . تُستهلك ثمار الزعرور طازجة غالبا ، (Ljubuncic et al., 2005)والسابونين والتانينات ومضادات الأكسدة 
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. تنضج ثمار الزعرور في أواخر الصيف وتجذب الطيور كثيرا  حيث تتناول (Cao et al., 1995)أوراقه كبديل للشاي 

لون  Crataegus pentagynaالثمار وتنشر البذور. توجد أصناف مختلفة من الزعرور ذات ألوان عديدة، مثلا  للنوع 

لون أصفر وأحيانا  يكون ملطخا  بالأحمر، للنوع  Crataegus tanacetifoliaأسود أو أرجواني مسود، وللنوع 

Crataegus orientalis  لون برتقالي محمر، للنوعCrataegus pontica  للنوع برتقالي إلىلون أصفر ،

Crataegus atrosanguinea لون أحمر غامق، وللنوعCrataegus curvisepala   لون أرجواني غامق، وللنوع

Crataegus stevenii  لون أحمر، وللنوعCrataegus monogyna  لون أحمر أو أحمر بني وللنوعCrataegus 

microphylla  لون أحمر(Browicz, 1972).  بيّنHummer و Janick (2009) لثمار الزعرور أنها  مافي توصيفه

 بيضوية الشكل، لون اللب فيها أصفر.

 

 
 .(Rameau et al., 2018) .: أوراق وأزهار الزعرور(3)الشكل 

استخدم الزعرور في آسيا وأوروبا كغذاء وفي الطب الشعبي لفترة طويلة، يستخدم السكان الأصليين لأمريكا 

، وتستخدم هذه الثمار في العديد من مناطق ”Pennican“اللاتينية ثمار الزعرور لتحضير شراب عالي الطاقة يسمى 

، تُستهلك ثمار الزعرور (Nazhand et al., 2020)لحوم البيضاء العالم لتحضير المربيات وكمنكهات للوجبات مثل ال

. تم توثيق (Wang et al., 2013)خاصة في آسيا  (مربى، هلام، شراب، فاكهة معلبة)إما طازجة أو مُصنّعة 

خصائص وتأثيرات مستخلصات الزعرور على الصحة في مجال الطب التقليدي المتبع في الصين والهند وبعض 
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 Tadić et)روبية. يُستخدم الزعرور عادة لخصائصه المنشّطة للهضم ووظيفة المعدة ولتحسين الدورة الدمويةالدول الأو 

al., 2008; Wu et al., 2014)  (الأوراق والأزهار). تستخدم النهايات المزهرة للزعرور في أوروبا وأمريكا الجنوبية 

لقلب، مدرة للبول، خافضة للضغط، موسعة للأوعية، قابضة، مضادة للتشنج، مقوية ل)بسبب خصائصها العلاجية 

. كما أصبحت توصف كعلاج مكمّل (Yang et al., 2012) (مضادة لتصلب الشرايين، مضادة لفرط شحميات الدم

 Koch and) (NYHA)وفقا  لتعليمات منظمة القلب في نيويورك  IIIوحتى  Iلأمراض فشل القلب من الصنف 

Malek, 2011)ون للزعرور بعض التأثيرات السلبية صحيا  بالنسبة للأشخاص الذين يعانون من ضغط . يمكن أن يك

 .(Nazhand et al., 2020)الدم المنخفض 

 لثمار الزعرور:  فولوجيةالخصائص المور 
الزعرور المنتشرة في مناطق مختلفة من العالم، تراوح  أنواعدرست الخصائص المورفولوجية للعديد من 

) et alYanar ,.وجد  .)Stoenescu and Cosmulescu, 2020(مم  12.64مم و 6.41عرور بين ارتفاع ثمار الز 

مم  11.62عند دراسته لبعض خصائص ثمار الزعرور النامية في تركيا أن ارتفاع ثمار الزعرور تراوح بين  (2011

ينت أن ارتفاع ثمار الزعرور في تركيا ب (Turkoglu et al., 2005)مم. سجلت نتائج مشابهة أيضا  من قبل  13.38و

في دراسته على ثمار الزعرور في سوريا  (Albarouki et Peterson, 2007). وجد (مم 12.74مم و 7.96تراوح بين 

أظهر فيها أن  (Ozderin et Fakir, 2015)مم. نتائج متقاربة حصل عليها  11مم و 5أن ارتفاع الثمار يتراوح بين 

حسب  13.94مم و 5.75مم. أما قطر ثمار الزعرور فقد تراوح بين  10مم و 7بين  ارتفاع ثمار الزعرور يتراوح

(Stoenescu and Cosmulescu, 2020) ثمار الزعرور التي درست من قبل  أنواع. وكان قطر(Yanar et al., 

وسة بين فقد سجل أقطار ثمار الزعرور المدر  (Turkoglu et al., 2005)مم. أما  12.69مم و 10.45بين  (2011

 . (Ozderin et Fakir, 2015)مم حسب  10.00مم و 7.00مم. وكانت بين  13.24مم و 7.32

 Stoenescu and)غ 1.15غ و 0.18مختلفة لثمار الزعرور بين  أنواعبالنسبة لوزن الثمار، فقد تراوح وزن 

Cosmulescu, 2020) حصل ،(Turkoglu et al., 2005)  للخصائص المورفولوجية على نتائج مشابهة عند دراسته
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غ، أيضا  تراوح وزن بعض ثمار الزعرور النامية في 1.17غ و0.29في تركيا حيث كانت بين  لثمار الزعرور النامية

. تحتوي ثمار الزعرور على بذور صغيرة نسبيا  Ozderin et Fakir, 2015)غ  0.89غ وحتى  0.26بين تركيا 

تراوح وزن  (Stoenescu and Cosmulescu, 2020)سب النوع، حسب يختلف وزنها وعددها في الثمرة الواحدة ح

 (Turkoglu et al., 2005)غ، وكانت أعلى مما حصل عليه 0.48غ و 0.04الزعرور بين  أنواعالبذور في بعض 

أن وزن البذور  Ozderin et Fakir, 2015)غ، أظهرت نتائج  0.26غ و 0.034الذي وجد أن وزن البذور يتراوح بين 

أن محتوى ثمار الزعرور من اللب  (Stoenescu and Cosmulescu, 2020)غ. ذكر  0.19غ و 0.05وح بين ترا

 يختلف باختلاف حجم الثمرة، تملك الثمار التي تحتوي بذور كبيرة كمية قليلة من اللب غالبا .

سط وزن الثمار نوعا  من الزعرور النامي في تركيا أن متو  21عند دراسته  (Yanar et al., 2011)أظهر 

. أما متوسط طول الثمار فقد تراوح بين (غ4.00أغلب الثمار كان وزنها أعلى من )غ 4.19و غ 0.65تراوح بين 

. كما لوحظت اختلافات معنوية بين 9.29 إلى 3.23البذور تراوحت من  إلىمم. نسبة اللب  18.07 إلى مم 10.06

 %6.40وبين  3.62و 2.82تراوحت بين مواد الصلبة الذوابة حيث ، والpHالزعرور المدروسة من حيث رقم الـ  أنواع

 مم.  20.39مم و 9.88على الترتيب. وتراوح عرض الثمار بين  %16.00و

 يليه  (غ 4.99)أعلى وزن  C. tanacetifoliaأن لثمار الزعرور من النوع  (Balta et al., 2006)وجد 

 C. meyeriوالنوع  (غ2.63) C. aroniaوالنوع  (غ 3.31) C. ponticaثم النوع  (غ 3.48) C. orientalisالنوع 

 . (غ 1.36)

 4.21 – 0.29البذور فيها بين  إلىأن وزن ثمار الزعرور ونسبة اللب  إلى (Turkoglu et al., 2005)أشار 

للأنواع  فإن الاختلاف في وزن الثمار وأبعادها بالنسبة (Yanar et al., 2011)غ. وفقا  لـ  9.69و 4.82غ وبين 

أنه كلما كان وزن  (Ercisli, 2004)الموجودة في نفس الظروف الجغرافية قد يكون نتيجة للتأثيرات الوراثية. بيّن 

 ;Asma and Brihanli, 2003)الثمار أعلى مترافقا  مع نسبة لب أعلى تكون الثمار مرغوبة أكثر. توصل 
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Turkoglu et al., 2005; Balta et al., 2006)  استهم لبعض أصناف ثمار الزعرور النامية في تركيا أن عند در

مم. تعد الخصائص الفيزيوكيميائية  22.78 إلى 8.00مم وبين  23.9 إلى 7.96طول الثمار وعرضها تراوح بين 

 ,.Li et al)للثمار مؤشرا  مهما  لنوعية هذه الثمار ودرجة نضجها والعوامل الرئيسية لمتطلبات السوق. أظهرت نتائج 

 5)و (54 – 33)لعينات مختلفة من ثمار الزعرور كانت في المجالات  *bو *aو *Lأن قيم مؤشرات اللون  (2015

الزعرور أن لون السطح الخارجي لثمار  (Alirezalu et al., 2020)على الترتيب. كما وجد  (21 – 12)و (17 –

 ،C. atrosanguinea ،C. monogyna ،C. songarica يختلف معنويا  بين أنواع مختلفة من ثمار الزعرور 

C. percisa  حيث كانت قيم المؤشرa* (40.63 ،33.95 ،6.59 ،39.49) وكانت قيم  ،على الترتيب 

على  L* (13.74 ،7.37 ،1.03 ،12.98)على الترتيب، وقيم المؤشر  b* (23.53 ،12.55 ،1.62 ،22.22)المؤشر 

أن وسطي قيم  (Serçe et al., 2011)على الترتيب. بين  C (46.96 ،36.21 ،6.79 ،45.31)الترتيب، وقيم المؤشر 

  على الترتيب. 49.4و 1.8و 71.3مختلفة من ثمار الزعرور  نواع، لأ*L* ،a* ،bالمؤشرات 

 التركيب الكيميائي لثمار لزعرور
، أما 4.35و 3.03من الزعرور تراوحت بين  أنواعلعدة  pHأن درجة الـ  (Alirezalu et al., 2020)ذكر 

 (%0.75)وكانت أقل  (%1.17)فقد كانت في ثمار الزعرور الصفراء  TAأعلى قيمة لمحتواها من الحموض الكلية 

. وتراوح محتوى ثمار الزعرور من المواد الصلبة الكلية C. Pentagynaو C. azarolusأخرى من الزعرور  أنواعفي 

وأقل  %19.43محتوى من الكربوهيدرات المنحلة الكلية ، وكان أعلى (بريكس 23.43و 14.99)بين  TSSالذوابة 

. بينت نتائج (ميكروغرام/غ وزن طازج 405.79)، أما أعلى محتوى من الكاروتينويدات فكان %5.27محتوى منها 

(Li et al., 2015)  ومتوسط %7من الزعرور أن متوسط محتواها من المواد الصلبة الذوابة كان  أنواععلى عدة ،

. في بعض الدراسات التي أجريت في مناطق مختلفة من تركيا، تراوحت قيم المواد %3ن الحموض الكلية محتواها م

 ,.Özcan et al)على الترتيب  4.09 إلى 3.12و %24.00 إلى 11.66بين  pHالصلبة الذوابة الكلية ودرجات الـ 

2005; Turkoglu et al., 2005) ف البيئية لأماكن نمو الزعرور. ، قد تكون الاختلافات نتيجة تأثير الظرو 
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والحموضة الكلية لثمار الزعرور كانت  pHأن متوسط درجة الـ  (Özcan et al., 2005)وضحت نتائج 

أن وسطي محتوى ثمار الزعرور من المواد  (Serçe et al., 2011)على الترتيب. أيضا  لاحظ  %1.98و 3.38

 Meng)على الترتيب. وجد  %1.49و 3.19و %16.5الكلية كانت  ، الحموضةpHالصلبة الذوابة الكلية، درجة الـ 

and Wang, 2005)  نوعا  من ثمار الزعرور أن محتواها من السكريات الذوابة  18عند دراستهم للتركيب الكيميائي لـ

رتيب، غ/كغ بالنسبة للوزن الجاف على الت 0.7و 6و 20و 90كان  Cالكلية والحموض الكلية والبروتينات وفيتامين 

 (Liu et al., 2010)أعلى من محتوى ثمار الفاكهة الأخرى منه. أشار  Cوكان محتوى ثمار الزعرور من فيتامين 

غ/كغ  11 – 3ومن  84 – 20أن متوسط محتوى ثمار الزعرور من حمض السيتريك وحمض الماليك هو من  إلى

غ/كغ بالنسبة  166 – 53ومن  184 – 55كوز من بالنسبة للوزن الجاف على الترتيب، ومحتواه من الفركتوز والغلو 

غ/كغ بالنسبة للوزن  157 – 30للوزن الجاف على الترتيب، أيضا  وجد أن متوسط محتوى هذه الثمار من السوربيتول 

  الجاف.

 محتوى ثمار الزعرور من المركبات الفعالة حيوياً 
ن المركبات الفينولية التي تعتبر أظهرت دراسات عديدة أجريت على ثمار الزعرور ارتفاع محتواه م

المجموعات الرئيسية للمركبات الفعالة بيولوجيا . تعد البروأنثوسيانيدينات والمشتقات الغليكوزيدية الأخرى من 

 .(Edwards et al., 2012)الفلافونويدات هي المسؤولة عن الفعالية الدوائية لكل من ثمار الزعرور وأوراقه وأزهاره 

زعرور على تراكيز مرتفعة من الفلافونويدات، وتعد الفلافونات أحد أهم المجموعات المندرجة تحتوي ثمار ال

تحت الفلافونويدات في الزعرور. بينت الدراسات أن بعض الفلافونات الموجودة في الزعرور هي سلسلة من المركبات 

. وجد Luteolin (Yang and Liu, 2012)أو لوتيولين  Apigeninالتي تكون فيها الأغليكونات هي أبيجينين 

(Ringl et al., 2007)  أن الفيتيكسينVitexin (apigenin-8-C-glucoside)  ومشتقاته أكثر الفلافونات الموجودة

في عدة أصناف من الزعرور مثل  vitexin-2-O-rhamnosideفي الزعرور. سجل وجود الفيتيكسين وأحد مشتقاته 

Crataegus laevigata وCrataegus rhipidopylla وCrataegus macrocarpa بينما وجد المشتق ،vetexin-
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2-O-rhamnoside  يزوفيتيكسين  Crataegus monogynaفي الأجزاء المزهرة لأصناف الزعرور  isovitexinوا 

أربعة فلافونويدات عزلت . أيضا ، Crataegus laevigita (Yang and Liu, 2012)و Crataegus pentogynaو

 pinnatifinoside A, B, Cو ketohexosefuranosidesهي  Crataegus pinnafifidaالزعرور  من أوراق

(Zhang and Xu, 2001). 

أما الفلافونولات وهي أيضا  أحد المجموعات المهمة التي تندرج تحت الفلافونويدات والتي توجد في الزعرور 

كفلافونولات رئيسية في الزعرور،  methoxykaempferol-8و quercetinو Kaempferolفقد سجلت المركبات 

 Crataegusكفلافونولات رئيسية موجودة في أوراق الزعرور من النوع  quercetinو hyperosideو Rutinوالمركبات 

pinnatifida (Ying et al., 2009). 

. catechinو epicatechinوهي  Crataegus monogynaعزلت بعض الفلافانولات من ثمار الزعرور 

(Svedström et al., 2002) ( 4الشكل) . 

 
 .: البنى الكيميائية لبعض المركبات المعزولة من ثمار الزعرور(4)الشكل 
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المتكاثفة مثل  flavan-3-olsمجموعة من مركبات  (التانينات المتكاثفة)تمثل البروأنثوسيانيدينات 

procyanidin وprodelphinidins وpropelargonidins (Hussain and Shaikh, 2016) . 

 (oligomeric procyanidins)مركب من البروسيانيدينات متعددة الجزيئات  30تم عزل وتوصيف حوالي 

في أوراق وثمار الزعرور، يختلف تركيز كل مركب من هذه المركبات حسب جزء النبات المحتوي عليه ونوع النبات 

(Yang and Liu, 2012) بات البروسيانيدين المعزولة من أجزاء مختلفة من صيغ بعض مرك (5). يوضح الشكل

 أشجار الزعرور.

 
 (Nabayi et al., 2015) .: بنية بعض مركبات البروسيانيدين المعزولة من ثمار الزعرور(5)الشكل 

 

 Chlorogenic acid)تم تحديد وجود مركبات فينولية أخرى في الزعرور، حيث وجد حمض الكلوروجينيك 

or 3-O-caffeoylquinic acis)  الزعرور. بينما وجدت مماكبات هذا الحمض مثل حمض  أنواعفي ثمار وأوراق

في نوع محدد من ثمار الزعرور هو  (neochlorogenic acid or 5-O-caffeoylquinic acid)نيوكلوروجينيك 

Crataegus grayana (Liu et al., 2011) مثل )من الحموض الفينولية  أنواع. عرفت سبعةprotocatechuic وp-
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hydroxybenzoic وcaffeic وchlorogenic وferulic وvanillic وsyringic acid)  في مستخلصات أوراق

البنية الكيميائية  (6). يُظهر الشكل Crataegus monogyna (Öztürk and Tunçel, 2011)الزعرور من النوع 

 لكل من حمض الكلوروجينيك وحمض نيوكلوروجينيك.

 

 (Liu et al., 2019) .بنية كل من حمض الكلوروجينيك ونيوكلوروجينيك: (6)الشكل 

 

 محتوى ثمار الزعرور من الفينولات الكلية 
من ثمار الزعرور  أنواعفي عدة  TPCأن محتوى الفينولات الكلية  (2020)وآخرون  Alirezalu وجد

 الجاف، حيث تميز النوع مغ حمض غاليك/غ على أساس الوزن 69.12و 21.19المدروسة تراوح بين 

C. pentagyna  بأعلى محتوى من الفينولات الكلية بينما وجد أقل محتوى منها في النوعC. turkestanica وقد .

أن الاختلافات في محتوى ثمار الزعرور من الفينولات الكلية قد يعود لاختلاف  إلى (Orhan et al., 2007)أشار 

ذلك بأنه يعود لارتفاع منطقة الزراعة  (Dixon and Paiva, 1995)ني، بينما فسّر النوع ومكان الزراعة والنمط الجي

 Zhang)عن مستوى البحر ودرجة الحرارة ومحتوى التربة من العناصر الغذائية ودرجة نضج الثمار. أظهرت نتائج 

et al., 2001)  أن محتوىTPC  في ثمار الزعرور نوعC. pinnatifida  على أساس الوزن مغ غاليك/غ  2.9كان

 .(Liu et al., 2010)الجاف 

 محتوى ثمار الزعرور من الفلافونويدات الكلية 
من ثمار الزعرور أن  أنواععلى عدة  (2020)وآخرون  Alirezaluأظهرت نتائج الدراسة التي أجراها 

وزن الجاف. بينما مغ كويرستين/غ على أساس ال 6.08و 2.44تراوح بين  TFCمحتواها من الفلافونويدات الكلية 
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 أن محتوى الفلافونويدات الكلية في ثمار الزعرور من  إلى (2009)وآخرون  Froehlicher توصل

 Prinz)مغ/غ مادة جافة  23.68كان  C. pentagynaمع/غ وزن جاف، وفي النوع  1.47كان  C. monogynaالنوع 

et al., 2007) مغ/غ مادة جافة في النوع  0.81وC. azarolus (Bignami et al., 2003). 

 الفعالية المضادة للأكسدة لثمار الزعرور 

تؤثر عمليات الأكسدة في الخصائص الحسية والقيمة الغذائية والقوام وفترة الصلاحية للأغذية حيث تخرب 

ت البروتينات والفيتامينات والحموض الدسمة الأساسية غير المشبعة والصبغات مثل الأنثوسيانين والكاروتينويدا

  0.32ثمار الزعرور بين  أنواعتراوحت الفعالية المضادة للأكسدة في . (Lorenzo et al., 2018)والميوغلوبين 

 /غ على أساس الوزن الجاف، سُجلت أعلى قيمة للفعالية المضادة للأكسدة في النوع Fe++ميلي مول  1.84و

C. pentagyna  وأقل قيمة في النوعC. persica (Alirezalu et al., 2020)فسّر . Bahri-Sahloul  وآخرون

 epicatechinارتفاع الفعالية المضادة للأكسدة في ثمار الزعرور لامتلاكها مركبات فينولية خاصة  (2009)

وجود ارتباط  (2019)وآخرون  Soto-Rosellóو (2019)وآخرون  Agregan . أكد كل من2procyanidin Bو

فعالية المضادة للأكسدة. أثبتت بعض الدراسات أيضا  أن المكونات النباتية هي معنوي بين المحتوى من الفينولات وال

 .(Yin and Cheng, 2003)مضادات أكسدة طبيعية يمكن أن تخفض بشكل معنوي أكسدة الدهون 

 الفوائد الطبية لنبات لزعرور:
 معالجة أمراض القلب والأوعية الدموية والنظام الوعائي

ة الحديثة أن مستخلصات الزعرور تُستخدم كمتممات غذائية وأدوية عشبية في علاج أثبتت الدراسات السريري

مرضى قصور القلب المزمن. كما ساهمت في تحسين العديد من الأعراض مثل التعب والخمول وضيق التنفس بشكل 

لإناث الذين مريضا  من الذكور وا 40كبير، أفادت هذه الدراسات أن مستخلصات الزعرور كانت فعالة في علاج 

 Holubarsch . أكد(Zapfe, 2005)أسبوعا   12وذلك خلال مدة  IIيعانون من قصور القلب الاحتقاني من النوع 

 أن مستخلصات الزعرور هي مستحضرات آمنة ولم تسبب أي آثار جانبية. في دراسة نفذها (2008)وآخرون 
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Swaminathan  علاج الإصابة بنقص التروية، بينت النتائج  حول تأثير مستخلصات الزعرور في (2010)وآخرون

أن هذه المستخلصات كانت قادرة على كبح جذور الهيدروكسيل والبيروكسيل وتحسين وظيفة انقباض القلب وتقليل 

 حجم احتشاء عضلة القلب وتقليل نشاط أنزيم الكرياتين كيناز وأنزيم اللاكتات ديهيدروجيناز.

تأثير مستخلصات الزعرور في احتشاء عضلة القلب الناجم عن (Jayalakshmi and Devaraj, 2004) قيّم 

الأيزوبروتيرينول. وبتطبيقه على الفئران أثبت أنه يمنع زيادة بيروكسيدات الدهون ويحافظ على مضادات الأكسدة 

ورة التاجية، بحالة توازن ويثبط تطور أمراض الشرايين التاجية. وأظهرت مستخلصات الزعرور تأثيرات مفيدة على الد

وزيادة قوة تقلص عضلة القلب البشرية. كما كان للمستخلصات الكحولية للزعرور فعالية جيدة في معالجة اضطراب 

 .(Alp et al., 2015)انتظام ضربات القلب عند الفئران 

 معالجة ارتفاع ضغط الدم:
رة مستخلصات الزعرور في قد إلى  (Walker et al., 2006)أشارت بعض التجارب السريرية التي أجراها

 مغ يوميا  من مستخلص الزعرور  1200بتناول  2علاج ارتفاع ضغط الدم لدى مرضى السكري من النوع 

يوما ، وأن مستخلص الزعرور يقلل بشكل كبير من ضغط الدم الانقباضي والانبساطي لدى مرضى ارتفاع  16لمدة 

  ضغط الدم.

 Crataegusلخافض لضغط الدم لمستخلصات أوراق نبات التأثير ا(Bouaziz et al., 2014) درس 

azarolus أظهرت النتائج انخفاضا  في متوسط ضغط الدم الشرياني عند الفئران مما يوفر الدعم العلمي لعلاج ،

ارتفاع ضغط الدم. في الصين يستخدم دواء عشبي يتم انتاجه من ثلاثة مكونات عشبية أهمها مستخلص الزعرور 

Crataegus pinnatifida  85بتركيز% (Iwaoka et al. 2007). 
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 التأثير المضاد لفرط شحميات الدم:

عند كل من الحيوانات  LDLأظهرت مستخلصات الزعرور قدرتها على تقليل الكوليسترول منخفض الكثافة 

ران التي والبشر الذين يعانون من فرط شحميات الدم، كما ساهمت في تخفيض مستويات الدهون في الدم لدى الفئ

 .(Xu et al., 2009)تعاني من تصلب الشرايين 

انخفاض معنوي في النسبة بين الكوليسترول  إلىأن ثمار الزعرور أدت  (Ye et al., 2010)بينت نتائج 

وكوليسترول الدم، وكذلك خفض مستويات الدهون الثلاثية ومعالجة فرط شحوم الدم الناجم  LDLمنخفض الكثافة 

 ,quercetin)ئي عالي الدهون في الفئران، وحدد أربعة مركبات في مستخلص الزعرور الكحولي عن النظام الغذا

hyperoside, rutin, chlorogenic acid) .من المحتمل أن تكون مسؤولة عن هذه الخاصية 

على السمنة وخلل  Crataegus pinnatifidaتأثير مستخلص ثمار الزعرور  Kuo et al., 2009درس 

الناجم عن اتباع نظام غذائي عالي الدهون عند الفئران. أثبتت النتائج أن العلاج بمستخلص الزعرور قلّل  شحوم الدم

من قابلية الفئران لتناول الطعام وخفض وزن الجسم ووزن الأنسجة الدهنية، كما قلّل المحتوى من الكولسترول الكلي 

 والدهون الثلاثية.

 الفعالية المضادة للأكسدة:

مختلفة من الزعرور على كبح الجذور الحرة وفعاليتها  أنواععديد من الدراسات التي تناولت قدرة أجريت ال

أن أعلى قدرة مضادة للأكسدة لوحظت عندما كان اجمالي  إلىالمضادة للأكسدة، توصلت نتائج هذه الدراسات 

 .(Bahorun et al., 2003)مركبات البولي فينول والفلافونويدات والبروأنثوسيانيدين في الحد الأقصى 

 (catechin)والكاتشين  (epicatechin)أن مركبات الإبيكاتشين  إلى Bernatoniene et al., 2008خلص 

أظهروا أعلى فعالية في كبح الجذور الحرة مقارنة بالمكونات الأخرى الفعالية حيويا  في المستخلصات المائية 
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، كما احتوت المستخلصات الإيثانولية على بولي فينولات Crataegus monogynaوالإيتانولية للزعرور من النوع 

 كلية أعلى من المستخلصات المائية وبالتالي لها نشاط أكبر في التخلص من الجذور الحرة.

الخصائص المضادة للأكسدة للأزهار المجففة والأجزاء المزهرة  (Froechlicher et al., 2009)قارن 

لزعرور الطازجة والمجففة، تبين أن النشاط المضاد للأكسدة كان أعلى في الأزهار المجففة وثمار ا (الأوراق والأزهار)

 والأجزاء المزهرة مقارنة بالثمار الطازجة والمجففة. 

 التأثير المضاد للالتهابات:

ركزت العديد من الأبحاث على التأثيرات المضادة للالتهابات لمستخلصات الزعرور في كل من الجسم الحي 

(in vivo)  وفي المختبر(in vitro) وجد .Tadic et al., 2008  أن مركباتhyperoside وisoquercetin  هي

المركبات الفلافونويدية الرئيسية في المستخلص الإيثانولي للزعرور، وأظهرت تأثيرا  قويا  مضادا  للالتهابات عند 

 دراستها على الجرذان.

أن المستخلص  إلىص أوراق الزعرور المضاد للالتهابات أشارت بعض الدراسات حول تأثير مستخل

 ,.Bor et al)يلعب دورا  هاما  في علاج الأمراض الالتهابية المؤلمة  Crataegus orientalisالكحولي من أوراق 

2012). 

 أخرى:طبية تأثيرات 

اطا  كبيرا  نش Crataegus azarolusأن لمستخلص أوراق وقشور الزعرور  Belkhir et al. 2013أوضح 

 Orhan et). كما بيّن Streptococcus faecalisو Staphylococcus aureusمضادا  للبكتيريا خاصة ضد بكتيريا 

al., 2007)  قدرة مستخلصات الزعرورCrataegus aronia وCrataegus monogyna  المضادة للبكتيريا

 والفطريات والفيروسات.
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 حفظ وتخزين ثمار الزعرور
منتجات مختلفة مثل صناعة المربيات  إلىاكهة لفترات أطول عادة من خلال تصنيعها يتم حفظ الف

تقليل التغيرات التي تحدث نتيجة فساد  إلىوالعصائر والهلامات. تهدف تقنيات الحفظ المستخدمة عند تخزين الفاكهة 

. تعتبر طرائق (Gould, 2000)يائية الأغذية بسب العدد الكبير من التفاعلات الحيوية والأنزيمية والكيميائية والفيز 

الحفظ باستخدام المواد الكيميائية من أكثر الطرائق استخداما  وأوسعها انتشارا  مقارنة بالطرائق الأخرى بسبب سهولة 

تطبيقها وانخفاض تكاليفها. تستخدم العديد من المواد الحافظة الكيميائية مع طرائق حفظ أخرى مثل التبريد أو 

ع حدوث التلوث الميكروبي ولزيادة فترة صلاحية المادة الغذائية. من أهم المواد الحافظة المستخدمة في التجفيف لمن

المنتجات الغذائية بنزوات الصوديوم وسوربات البوتاسيوم وميتابيسلفيت البوتاسيوم وحمض السوربيك وثنائي أكسيد 

ات البوتاسيوم على منع نمو الخمائر والفطور في تعمل سورب .(Mishra, 2011)الكبريت ومحاليل السكروز وغيرها 

العديد من المواد الغذائية مثل الألبان والأجبان والنبيذ واللحوم المجففة، أما مادة بنزوات الصوديوم فإنها تمنع نمو 

لخل البكتيريا والفطور في الظروف الحمضية وتُستخدم غالبا  في الأغذية الحامضية خاصة المنتجات الحاوية على ا

. لا توجد مادة كيميائية واحدة قادرة على القضاء على جميع الأحياء الدقيقة (Krebs, 1983)والمنتجات المكربنة 

. تستخدم عادة مادة ميتابيسلفيت البوتاسيوم لإطالة فترة حفظ لب الفاكهة ومنتجاتها (Chiply, 1983)بفعالية عالية 

. ينتج عن تخزين (Lueck, 1990)بيطها لتفاعلات الاسمرار الأنزيمية بسبب تأثيرها الفعال المضاد للميكروبات وتث

الفاكهة والخضار بظروف الحفظ المختلفة تغيرات فيزيائية وكيميائية وحسية تتعلق بنوع الثمرة وتركيبها الكيميائي 

والسكريات المرجعة ومحتواها من الرطوبة والسكريات، تتمثل هذه التغيرات في ازدياد نسبة المواد الصلبة الذوابة 

والفينولات الكلية  Cفيتامين )والحموضة الكلية، وانخفاض محتواها من السكريات الكلية والمركبات الفعالة حيويا  

عند دراسته على تخزين ثمار  (Karpagavalli and Amutha 2015). وهذا ما أكده (والفلافونويدات والأنثوسيانينات

بريكس، وقد فسّر هذه الزيادة  46.14 إلى 45الصلبة الكلية من  اد محتواها من المواديوما  حيث ازد 180الرمان لمدة 

مركبات أبسط، أيضا  ازدادت  إلىبأنها ناتجة عن حلمهة السكريات العديدة مثل النشاء والسيللوز والمواد البكتينية 
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 إلىأثناء تخزين الفاكهة  pHلـ انخفاض ا (Tiwari et al., 2010). عزى pHالحموضة الكلية وانخفضت درجة الـ 

الزيادة في محتوى الأحماض نتيجة تشكل أحماض عضوية جديدة من خلال تفكك حمض الأسكوربيك، كما ازدادت 

سكريات مرجعة في  إلىنسبة السكريات المرجعة أثناء التخزين، وذلك نتيجة تحول جزء من السكريات غير المرجعة 

 إلى %43.20العديدة. أيضا  انخفض محتوى الرمان من السكريات الكلية من الظروف الحمضية وحلمهة السكريات 

. ذكر (Karpagavalli and Amutha 2015)بعد التخزين لمدة ستة أشهر بدرجة حرارة الغرفة  41.95%

(Shivakumar et al., 2009)  وجود زيادة معنوية في السكريات المرجعة وانخفاض في السكريات الكلية خلال

انخفاض في محتوى حمض الأسكوربيك  إلى (Karpagavalli and Amutha 2015)البرتقال والبندورة. أشار  تخزين

حمض  إلىخلال كامل فترة التخزين، وقد فسّر هذا الانخفاض بأنه بسبب حدوث أكسدة لحمض الأسكوربيك وتحوله 

تكون الزيادة في الحموضة قليلة نتيجة تثبيط  (البسترة)الأسكوربيك منزوع الهيدروجين. في العينات المعاملة حراريا  

. يعد الزعرور من الثمار التي (Kumhar et al., 2014)الأنزيمات التي تفكك السكريات العديدة والمنتجة للحموض 

تُستهلك طازجة، ولكن بسبب طبيعتها القابلة للفساد فإن نوعيتها تتدهور بعد القطاف ولا يمكن تخزينها لفترة طويلة 

 ,.Vieira et al)انخفاض قبولها بالنسبة للمستهلك  إلىظروف الطبيعية. يؤدي تغير نوعية الثمار خلال التخزين بال

 لا توجد دراسات سابقة عن تخزين ثمار الزعرور أو عن معاملتها بمواد حافظة. .(2009
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 مواد البحث وطرائقه:
 جمع العينات: 

نوع أصفر كبير الحجم )ور من مناطق مختلفة من سورية، تم الحصول على ثلاثة أنواع من ثمار الزعر 

Crataeggus pubescens (بستاني هجين)  تم جمعه من منطقة الحفة في ريف اللاذقية، ونوع أحمر صغير الحجم

Crataegus monogyna  ونوع أصفر صغير الحجمCrataegus azarolus  جمعا من منطقة الزبداني في ريف

خالية من الإصابات الميكانيكية الثمار الناضجة والسليمة والمتجانسة في اللون والحجم وال . اختيرت2021دمشق عام 

سلت الثمار تحت تيار مائي نظيف صالح للشرب، وبعد إزالة جميع آثار مياه غُ أو أي مظهر من مظاهر الفساد. 

 إجراء الاختبارات المطلوبة. البراد حتى موعدبدرجة حرارة وحفظت  وضعت في أكياس بولي إيتيلين معقمةالغسيل 

 الخصائص الفيزيوكيميائية لثمار الزعرور:
اللون، عدد البذور، وزن البذور، أبعاد الثمرة، )درست الخصاص الفيزيائية للأنواع الثلاث من ثمار الزعرور 

اها من الرطوبة والمواد محتو )، وتركيبها الكيميائي بعد نزع اللب عن البذور يدويا  (وزن الثمرة، محتوى الثمرة من اللب

الصلبة الكلية والمواد الصلبة الذوابة والكربوهيدرات الكلية والمواد الدسمة والبروتينات والرماد والألياف والحموضة 

، ومحتواها من المركبات (صوديوم، بوتاسيوم، الكالسيوم)ومحتواها من بعض العناصر المعدنية  (pHالكلية ودرجة الـ 

، كما قُدّر النشاط المضاد للأكسدة لكل من (، الفينولات الكلية، الفلافونويدات، الأنثوسيانيناتCفيتامين )الفعالة حيويا  

 الأنواع الثلاث.

 C. pubescensلزعرور الأصفر الكبير تخزين ثمار ا
ا  يوم 90درست التغيرات الفيزيوكيميائية الحاصلة أثناء فترة تخزين أنصاف ثمار الزعرور الأصفر الكبير 

م، حيث قطعت الثمرة إلى نصفين ونزعت البذور منها وطبقت عليها عدد من المعاملات، ° 4بدرجة حرارة البراد 
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المحتوى من الرطوبة والمواد الصلبة الذوابة والحموضة الكلية )ودرست التغيرات في التركيب الكيميائي للثمار 

الفعالة حيويا  والنشاط المضاد للأكسدة أثناء فترة التخزين  ومحتواها من المركبات (pHوالسكريات المرجعة ودرجة الـ 

 يوما  حتى انتهاء فترة التخزين.  15بواقع مرة كل 

 : تخزين الثمار بدون أي معاملة
بدون إضافة أي معاملة  (م° 4)درست التغيرات الكيميائية في ثمار الزعرور أثناء فترة تخزينها بالتبريد 

 أخرى.

 :معاملتها بحمض السيتريكتخزين الثمار بعد 
بعد معاملتها بتراكيز مختلفة  (م° 4)درست التغيرات الكيميائية في ثمار الزعرور أثناء فترة تخزينها بالتبريد  

 ، حيث غُطّست الثمار المقطعة في هذه المحاليل بدرجة حرارة الغرفة (%3، %2، %1)من حمض السيتريك 

 دقائق. 10لمدة 

 : لتها بحمض الأسكوربيكتخزين الثمار بعد معام
بعد معاملتها بتراكيز مختلفة  (م° 4)درست التغيرات الكيميائية في ثمار الزعرور أثناء فترة تخزينها بالتبريد 

، حيث غُطّست الثمار المقطعة في هذه المحاليل بدرجة حرارة الغرفة لمدة (%3، %2، %1)من حمض الأسكوربيك 

 دقائق. 10

 : لتها بمحاليل من السكروزتخزين الثمار بعد معام
بعد معاملتها بمحاليل مختلفة  (م° 4)درست التغيرات الكيميائية في ثمار الزعرور أثناء فترة تخزينها بالتبريد 

، حيث غُطّست الثمار المقطعة في هذه المحاليل بدرجة حرارة الغرفة (%65، %55، %45)من السكروز بتراكيز 

 دقائق. 10لمدة 
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 : عد معاملتها بحمض ميتابيسلفيت الصوديومتخزين الثمار ب
بعد معاملتها بتراكيز مختلفة  (م° 4)درست التغيرات الكيميائية في ثمار الزعرور أثناء فترة تخزينها بالتبريد 

، حيث غُطّست الثمار المقطعة في هذه المحاليل بدرجة حرارة الغرفة (%4، %2)بيسلفيت الصوديوم  من حمض ميتا

 ق.دقائ 10لمدة 

 :الفيزيائيةالاختبارات 
  :أبعاد الثمار

باستخدام مقياس رقمي  (مم)وارتفاعها  (مم)شكل الثمار من خلال قياس متوسط قطر الثمار تم التعبير عن 

  .(Ercisli et al., 2015, 84) (بياكوليس)

 وزن الثمار: 
 Sartoriusنوع  غ0.01حساسيته  تم تحديد الوزن الوسطي لثمار الزعرور الكاملة المدروسة باستخدام ميزان

ألماني الصنع، تم تقطيع الثمار وفصل البذور عن اللب يدويا ، ثم وزن كل من اللب والبذور بشكل منفصل لتقدير 

 نسبة اللب إلى البذور في الثمار.

 تقدير اللون: 
 BCM-200طراز  Biobaseنوع  Colorimeter، استُخدم جهاز قياس اللون (Hutchings ،1222)وفقا  لطريقة 

، وتتراوح قيمة (الأبيض) 100إلى  (الأسود) 0وتتراوح قيمه من  (مؤشر السطوع) L*صيني المنشأ، تم تحديد المؤشر 

 b*، أما قيمة المؤشر (الأحمر الأرجواني) 100+و (الأخضر) -100في المجال بين  (مؤشر الاحمرار) a*المؤشر 

 .(صفرالأ) 100+إلى  (الأزرق) 100-فتتراوح بين 
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 الاختبارات الكيميائية:
 المحتوى المائي: 

 كوري) JSRم باستخدام مجفف  105°من الماء بتجفيف عينة موزونة على درجة  ثمار الزعرورقُدّر محتوى 

 . (AOAC, 1995)حتى ثبات الوزن وفقا  لـ  (الصنع

 الذائبة: المواد الصلبة 
باستخدام  (Ahmad et al., 2001)وفقا  لطريقة  (Total soluble solids TSS)قدّرت المواد الصلبة الذائبة 

. تمت %90حتى  0ألماني الصنع مجال القراءة فيه من  (Carl Roth-DR 201-95)جهاز الرفراكتوميتر الضوئي 

معايرة جهاز الرفراكتوميتر بالماء المقطر قبل الاستخدام ثم وضعت على سطح الموشور عدة نقاط من عصير ثمار 

 الزعرور.

  :الكلية الجوامد
 .(AOAC, 1995) 100من  (%)قدرت الجوامد الكلية بطرح قيمة المحتوى المائي في ثمار الزعرور 

 : الرماد

 ,AOAC)م وفقا  لـ ° 550صينية الصنع على درجة حرارة  (Muffle)قدر تركيز الرماد باستخدام مرمدة نوع 

1995). 

 الدسم الكلي: 
لتقدير تركيز المواد الدسمة Biobase SY- 1L4H WATER BATHS) )استُخدم جهاز سوكسيلت 

 .(AOAC, 1995)باستخدام الهكسان كمذيب وفقا  لـ 

 : البروتينات
، حيث تم هضم عينة موزونة مسبقا  (AOAC, 1995)قدُّر المحتوى من المواد الآزوتية بطريقة كلداهل 

ات، ثم تحويل الآزوت الناتج من عملية الهضم ساع 4 – 3بحمض الكبريت المركز وبوجود مساعدات الهضم لمدة 
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، ثم استقبال الأمونيا في دورق يحتوي حمض كلور الماء ثم المعايرة NaOHإلى أمونيا بإضافة محلول قلوي مركز 

 .(%)لحساب نسبة البروتين  6.25اعتمد معامل التحويل بماءات الصوديوم معلوم التركيز. 

 الألياف: 
مل حمض  50أضيف حيث ، 01-10-32رقم  (AACC, 1983) لياف حسبتم تقدير المحتوى من الأ

دقيقة على  15درجة الغليان وترك العينة لمدة  إلى، وبعد التسخين الثمار المطحونةغ من 1 إلى (%1.25)كبريت 

. بعد دقيقة 15 ثم تركت العينة بدرجة الغليان لمدة %10مل من ماءات الصوديوم تركيز  10هذه الدرجة أضيف 

 مع الجزء غير المنحل بطريقة الترشيح تم تجفيفه ووزنه ثم ترميده لطرح النسبة المتبقية من المعادن.ج

 : الحموضة الكلية
 ,AOAC) (NaOH 0.1N)قُدرت الحموضة الكلية على أساس حمض الماليك بطريقة المعايرة بالقلوي 

كمل الحجم بالماء المقطر حتى مل وأ 100مل من هريس العينة في دورق مخروطي سعة  10. وضع (2000

نقاط من مشعر الفينول فتالئين،  3 – 2مل في دورق مخروطي وأضيفت  10الإشارة، مُزجت جيدا  وأخذ من المزيج 

حتى ظهور وثبات اللون الوردي. سُجّل الحجم  (ن 0.1) NaOHتمت معايرة المزيج بواسطة محلول قلوي من 

 غ من الثمار. 100لحموض الكلية في المستهلك من القلوي وتم حساب تركيز ا

 : pHدرجة الـ 
 pHبعد هرس كمية من لب الزعرور بشكل جيد وحلها بكمية قليلة من الماء المقطر تم تقدير درجة الـ 

. تمت معايرة (Saini et al., 2000)سويسري الصنع وفقا  لطريقة  pH meter (Precisa PH-900)جهاز باستخدام 

. ثم تم وضع الكترود بدرجة حرارة الغرفة 7.0و pH 4.0باستخدام محاليل موقية بدرجات  الجهاز قبل استخدامه

 الجهاز في العينة وأخذت القراءة مباشرة.
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 الكربوهيدرات الكلية: 
، حيث  (Dubois et al., 1956)حمض الكبريت –تم تقدير المحتوى من الكربوهيدرات الكلية بطريقة الفينول 

 ، تركت في حمام مائي بدرجة (N 2.5)مل من حمض كلور الماء  5ب الزعرور إلى غ من ل 0.1تم إضافة 

مل  100ساعات ثم أجريت عملية طرد مركزي، استبعد الراسب وأكملت الطبقة الطافية إلى  3م لمدة ° 95حرارة 

مل  3.6 ومزجت بعد إضافة (%5)مل من الفينول  0.6مل من هذا المستخلص وأضيف إلى  1بالماء المقطر. أخذ 

نانوميتر.  480دقيقة حتى يبرد وقيست الامتصاصية عند طول موجة  30من حمض الكبريت. ترك المزيج مدة 

 .(مغ/ل 100 – 10)استخدم منحني عياري تم تحضيره باستخدام تراكيز مختلفة من الغلوكوز 

 السكريات المرجعة: 
 ,Ranganna)لطريقة الموصوفة من قبل حسب ا Lane and Eynonقدرت السكريات المرجعة وفقا  لطريقة 

 (W). يعتمد مبدأ هذه الطريقة على قدرة السكريات المرجعة على إرجاع محلول فهلنغ. تؤخذ وزنة من العينة (1991

بوجود مشعر  (1N)مل ماء مقطر، تتم معادلة المزيج بواسطة ماءات الصوديوم  100غ وتطحن جيدا  ويضاف لها 

مزيج بلطف مع التحريك لمدة ساعة، يُعوّض الماء الذي تم فقده بالتبخر، يبرد المزيج ويكمل فينول فتالئين، يغلى ال

، (V2)مل من الرشاحة  100، يؤخذ Whatman، يرشح المزيج باستخدام ورق ترشيح (V1)مل  500الحجم إلى 

كزالات دقائق ثم تضاف عدة نقاط من محلول أو  10ويترك لمدة  (%45)مل من خلات الرصاص  2يضاف 

مل من محلول خلات  2، ويضاف (V3)مل  250لحل الراسب المتشكل ثم يكمل الحجم إلى  (%22)البوتاسيوم 

مل وكمية قليلة من الماء المقطر،  250في دورق  (Bمل  5و Aمل  5)مل من محلول فهلنغ  10الرصاص. يوضع 

احة العينة من السحاحة حتى يبقى لون أزرق يسخن الدورق الحاوي على مزيج فهلنغ حتى الغليان ويعاير بتنقيط رش

نقاط من مشعر أزرق الميثلين وتكمل المعايرة حتى يتغير اللون إلى أحمر قرميدي، تعتبر  3خفيف، يضاف حوالي 

 .(V4)الكمية المستهلكة من رشاحة العينة 
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 غ من العينة من العلاقة: 100تحسب نسبة للسكريات المرجعة في 

 (V4 x W x V2)/  (x V1 x V3 x 100عامل فهلنغ )= السكريات الرجعة % 

 0.05حيث عامل فهلنغ = 

 تقدير العناصر المعدنية: 
إنكليزي  Flame photometerباستخدام جهاز مطياف اللهب  (Caو Kو Na)تم تقدير العناصر المعدنية 

 .(Banerjee and Prasad., 2020)حسب الطريقة الموصوفة من قبل  BWBالصنع من شركة 

 تقدير المركبات الفعالية حيوياً: 
 تقدير حمض الأسكوربيك: 

 Sadasivam)تم تقدير محتوى ثمار الزعرور من حمض الأسكوربيك بالطريقة الحجمية المعتمدة من قبل 

and Manicam, 2008) في دورق  (مل100ميكروغرام/ 100)مل من حمض الأسكوربيك القياسي  5. حيث وضع

، اعتبر dichloroindophenol-2,6من حمض الأوكزاليك وتمت معايرة المزيج بصبغة  مل 10مخروطي يحتوي 

تعادل كمية حمض  (مل V1)ظهور وثبات اللون الوردي دليلا  على انتهاء المعايرة، كمية الصبغة المستهلكة 

ليك مل من حمض الأوكزا 100غ من هريس الثمار في  5حضرت بأخذ )مل من العينة  5الأسكوربيك. وضع 

وعويرت بالصبغة السابقة وكان الاستهلاك منها  (%4)مل حمض أوكزاليك  10في دورق مخروطي يحتوي  ((4%)

(V2 مل) غ من العينة من العلاقة التالية: 100. حسبت كمية حمض الأسكوربيك في 

 x 100 (مل/وزن العينة غ 100) x (مل 15مل/ V2) x (مل V1مغ/ 0.5)=  (غ100مغ/)حمض الأسكوربيك 

 الفينولات الكلية: 
مع إجراء بعض التعديلات.  (Perez-Jimenez et al., 2008) تم الحصول على المستخلص الفينولي حسب

لمدة ساعة، تم فصل الطبقة الطافية  (ح/ح 1:1)ماء  –مل من مزيج ميثانول  50غ من لب الفاكهة مع 1حيث مزج 

بدرجة حرارة الغرفة، تم تثفيل المزيج  (ح/ح 3:7)ماء  –سيتون وحفظها. مزجت الطبقة الصلبة لمدة ساعة مع مزيج أ
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دورة في الدقيقة. بعد التخلص من الجزء الصلب مُزجت الطبقة الطافية مع الطبقة  5000دقيقة بسرعة  15لمدة 

ة. تم حل الطافية التي تم الحصول عليها في المرحلة السابقة، رُكّز المزيج باستخدام المبخر الدوراني لتجفيف العين

قدرت الفينولات الكلية بطريقة المطيافية اللونية م. ° 20-مل ميثانول وحفظ بدرجة حرارة  10المستخلص المجفف في 

 . تم (Singleton et al., 1999)حسب  Folin-Ciocalteu’s phenol reagentباستخدام كاشف فولن 

مل من محلول كربونات  1ن كاشف فولن ومل م 0.25ميكروليتر من المستخلص الأسيتوني ومزجت مع  50أخذ 

المقطر. تُرك المزيج بدرجة حرارة الغرفة لمدة ساعتين،  مل بالماء 10وأكمل الحجم إلى  (و/ح %20)الصوديوم 

، (فرنسا) Optizim 3000 plusنانوميتر باستخدام المطياف الضوئي  760وقيست الامتصاصية عند طول موجة 

م التعبير عن النتائج كـ مغ من مكافئ حمض الغاليك لكل غرام من الوزن الطازج . تاستخدم الكاشف كعينة شاهد

 متسلسلة كيز اتر تم تحضيره باستخدام من خلال منحني عياري  (mg GAE/g fresh weight)للثمار 

 . (مغ حمض غاليك/مل 100 – 10)

 
 .(مغ/مل): منحني عياري لحمض الغاليك (7)الشكل 
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 كلية: تقدير الفلافونويدات ال
مل من المستخلص  1، حيث مزج (Ordonez et al., 2006)قُدرت الفلافونويدات الكلية حسب طريقة 

دقائق من التحضين، قيست الامتصاصية عند طول  10. بعد 3AlCl (2%)مل من كلوريد الألمنيوم  1الميثانولي مع 

معلومة من الكويرستين لتقدير كمية  نانوميتر. اعتمد المنحني العياري المحضر باستخدام تراكيز 430موجة 

 غ وزن طازج. 100الفلافونويدات. تم التعبير عن المحتوى من الفلافونويدات الكلية كـ مغ مكافئ الكويرستين/

 

 
 .(مغ/مل) للكويرستين: منحني عياري (8)الشكل 

 تقدير النشاط المضاد للأكسدة: 
 DPPHالزعرور على أساس التأثير الكابح لمركب تم تقدير النشاط المضاد للأكسدة في مستخلص ثمار 

(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl)  على الجذور الحرة، حيث تعمل المادة المضادة للأكسدة على إرجاع جذر

DPPH  زالة لونه البنفسجي ليصبح لونه أصفر، وبالتالي يمكن تقدير القدرة الإرجاعية لمضاد الأكسدة من خلال وا 

 ,.Sanchez-Moreno et al)متصاصية بطرق المطيافية الضوئية كما هو موصوف من قبل قياس انخفاض الا

مل من مستخلص  0.1مع  (غ/ل 0.025)في الميثانول  DPPHمل من محلول الـ  3.9. نُفذت الطريقة بمزج (1998
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انول تواستخدم المي، نانوميتر 515ثم تمت قراءة الامتصاصية عند طول موجة  رك المزيج في الظلامتُ ثمار الزعرور، 

 من خلال العلاقة:  (%) DPPHتم حساب الكمية المتبقية من  كشاهد. 80%

 0A x 100/  (0A – sA)=  %الجذور الحرةالنسبة المئوية لكبح 

 امتصاصية العينة sA –امتصاصية الشاهد  0Aحيث: 
 تقدير الأنثوسيانينات: 

 HCl، حيث استخدم مزيج ميثانول وحمض (Stintzing et al., 2002)تم تقدير الأنثوسيانينات وفقا  لطريقة 

نانوميتر باستخدام جهاز المطياف الضوئي  516، ثم قيست الامتصاصية عند طول موجة (85:15)بنسبة  (1%)

(Optizim 3000 plus) وزنه الجزيئي )غليكوزيد  -3-، تم حساب تركيز الأنثوسيانينات على أساس سيانيدين

 ة:من المعادل (448.8

*b*Cm516A=a 

 غليكوزيد، -3-معامل الامتصاص الجزيئي لمركب سيانيدين  maإلى الامتصاصية المقروءة،  Aحيث تشير 

b  وتشير (سم 1)سماكة الخلية ،C  (غ100مغ/)إلى التركيز. 
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 .: مخطط بياني يوضح مراحل وخطوت العمل(9) الشكل
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 التحليل الاحصائي: 
 General Linearالنموذج الخطي العام باستخدام والانحراف المعياري  المتوسطات الحسابيةتم حساب 

Model ئيبرنامج الإحصاال اعتمد، كما Minitab 14  باستخدام اختبار لإيجاد الفروق المعنوية بين المتوسطات

ANOVA  عند مستوى معنويةp<0.05 .بواقع ثلاثة مكررات لكل تجربة 
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 النتائج والمناقشة
 زيائية لثمار الزعرورالخصائص الفي

أصفر كبير، أصفر )نتائج دراسة الخصائص الفيزيائية لثلاثة أنواع من ثمار الزعرور  (1)يوضح الجدول 

. اختلفت أوزان الثمار معنويا  بين الأنواع الثلاثة للثمار الكاملة حيث سجلت ثمار الزعرور (صغير، أحمر صغير

ثم ثمار الزعرور الحمراء  (غ 1.87)تليها ثمار الزعرور الصفراء الصغيرة ، (غ13.93)الصفراء الكبيرة الوزن الأعلى 

. نظرا  لانخفاض وزن البذور بالنسبة إلى وزن كامل الثمرة في ثمار الزعرور الصفراء الكبيرة فقد (غ1.38)الصغيرة 

لى البذور في كل من ثمار مقارنة مع نسبة اللب إ (%6.57)كانت نسبة اللب إلى البذور في هذه الثمار أعلى معنويا  

على الترتيب، وبالتالي فإن مردود ثمار الزعرور  (%1.91و %3.34)الزعرور الأصفر الصغير والأحمر الصغير 

كانت الأعلى معنويا  بين أنواع ثمار الزعرور المدروسة وكان مردود اللب من  (%86.8)الأصفر الكبير من اللب 

هو الأقل بين جميع هذه الأنواع. بينت نتائج البحث أن نسبة اللب إلى  (%67.39)ثمار الزعرور الأحمر الصغير 

متوسط نفس النسبة لنفس الأنواع من  البذور لجميع أنواع ثمار الزعرور المدروسة في هذا البحث كانت أعلى من

أيضا  . (Mironeasa et al., 2016)حسب  1.55و 1.32ثمار الزعرور النامية في تركيا والتي كانت في المجال 

على  (مم 12.44مم و 12.01) (من ناحية القطر والارتفاع)كانت ثمار الزعرور الأحمر الأصغر حجما  بشكل معنوي 

الترتيب مقارنة بباقي أنواع ثمار الزعرور المدروسة، أما ثمار الزعرور الأصفر الكبير فقد تفوقت في حجمها على 

على الترتيب، في حين توسط حجم ثمار الزعرور  (مم 24.75مم و 29.89)باقي الأنواع حيث بلغ قطرها وارتفاعها 

على الترتيب. توافقت الأوزان  (مم 13.68ومم  15.30)نوعي الزعرور الآخرين  (القطر والارتفاع)الأصفر الصغير 

ملة بأن وزن الثمار الكا Baytop  (1996)الكاملة لنوعي الزعرور الأصفر الصغير والأحمر الصغير مع ما ذكره 

. كما توافقت أوزان وأبعاد ثمار الزعرور الأصفر (غ 2.14 – 0.81)لعدة أنواع من الزعرور تراوحت في المجال 
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النامية في المكسيك ذات اللون الأصفر، وتراوح  C. pubescensثمار نفس النوع من الزعرور الكبير مع أوزان وأبعاد 

. بينما لم تتوافق (González-Jiménez et al., 2018) غ 16و 9سم، ووزنها بين  3.2إلى  2.1قطرها بين 

عند دراسته  (Guo and Jiao, 1995)الخصائص الشكلية لأي من أنواع الزعرور المدروسة مع ما أشار اليه 

مم، وقطرها  2.90 – 1.50للخصائص الفيزيائية لعدة أنواع من الزعرور الصيني والتي كان ارتفاع ثمارها في المجال 

  (مم 3.60 – 1.60) في المجال

تقاربت الخصائص الفيزيائية والشكلية لأنواع الزعرور الأصفر الصغير والأحمر الصغير المدروسة في هذا 

الوزن )والتي حدد فيها بعض الخصائص الفيزيائية  (2013)، وآخرون Gundogdu البحث مع النتائج التي سجلها

غ، 2.93)لنفس الأنواع من ثمار الزعرور النامية في تركيا  (الثمرة الكامل للثمرة، وزن البذور، ارتفاع الثمرة، قطر

على الترتيب. يعزى اختلاف  (12.55غ،  13.12غ،  0.29غ،  1.35)و (مم 14.80مم،  14.75غ،  0.54

ى الخصائص الفيزيائية لأنواع الزعرور النامية في منطقتنا مقارنة  بنفس النوع من الثمار النامية في مناطق أخرى إل

  اختلاف الظروف المناخية والبيئية ونوعية التربة.
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 .: الخصائص الفيزيائية لثلاثة أنواع من ثمار الزعرور(1)الجدول 

 المؤشر

 نوع الزعرور

 أصفر كبير

C. pubescens 

 أصفر صغير

C. monogyna 

 أحمر صغير

C. azarolus 

 1 2 4 عدد البذور

  a13.93 ± 0.36 b± 0.191.87  c± 0.211.38 (غ)الوزن الكامل 

  a± 0.241.84  b± 0.110.43  b± 0.170.45 (غ)وزن البذور 

  a± 1.8112.09  b± 0.371.44  c± 0.150.93 (غ)وزن اللب 

  a± 0.956.57  b± 0.413.34  c± 0.091.91 نسبة اللب إلى البذور %

  a86.80 ± 2.86 b± 2.4177.00  c.01± 367.39 (%)المردود من اللب 

  a± 1.8824.75  b± 1.0913.68  c± 1.4212.44 (مم)ارتفاع الثمرة 

  a± 2.3129.89  b± 2.5515.3  c± 1.9712.01 (مم)قطر الثمرة 

 p≤0.05تشير الأحرف المختلفة في السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة 
 

  التركيب الكيميائي لثمار الزعرور
أصفر كبير، وأصفر صغير، وأحمر )التركيب الكيميائي لأنواع الزعرور الثلاثة المدروسة بينت نتائج تقدير 

، حيث سُجّل أعلى محتوى من الرطوبة في نوع (0الجدول ) وجود فروق معنوية في محتواها من الرطوبة (صغير

توى من الرطوبة في أقل مح مقارنة بالأصناف المدروسة الأخرى، بينما كان (%75.28)الزعرور الأحمر الصغير 

، كانت رطوبة ثمار (%73.13)، أما رطوبة الزعرور الأصفر الصغير فكانت (%72.05)الزعرور الأصفر الكبير 

لعدة أنواع من الزعرور والتي كانت  2016))وآخرون  Mironeasaالزعرور للأنواع الثلاثة المدروسة أعلى مما سجله 
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يران ، أيضا  كانت أعلى من محتو %69.14وسطيا   ، 64.26)ى الرطوبة في بعض أنواع الزعرور النامي في تركيا وا 

  .(Erfani-Moghadam et al., 2016; Ozcan et al., 2005)على الترتيب وفقا  لنتائج  (56.88%

تميز الزعرور الأصفر الكبير بارتفاع محتواه من المواد الصلبة الذائبة مقارنة مع باقي أنواع الزعرور 

 (%16.74، 17.09، 18.15)ث بلغت للزعرور الأصفر الكبير والأصفر الصغير والأحمر الصغير المدروسة، حي

 (%1.59)على الترتيب، وبينت النتائج أن الحموضة الكلية للزعرور الأصفر الصغير كانت الأعلى بين باقي الأنواع 

 الزعرور الأحمر الصغير بينما لم تُسجّل فروق معنوية بين الحموضة الكلية للزعرور الأصفر الكبير و 

على الترتيب. لم يلاحظ وجود فروق معنوية في محتوى نوعي الزعرور الأصفر الكبير والأصفر  (1.16%، 1.17)

محتوى ثمار الزعرور للأنواع الثلاثة من   الترتيب، توافقت نتائجعلى  (%4.18، 4.37)الصغير من البروتين 

لعدة أنواع من الزعرور،  (2013)وآخرون،   Gundogduع ما توصل إليهالحموضة الكلية والمواد الصلبة الذوابة م

، ومحتواها من المواد الصلبة الذائبة الكلية %2.4 – 0.22حيث تراوحت نسبة الحموضة الكلية فيها ضمن المجال 

ة مع ، بينما لم تتوافق نتائج محتوى الحموضة الكلية لجميع أنواع الزعرور المدروس%20 – 2.35 ضمن المجال

وآخرون Erfani-Moghadam و (2005)وآخرون Turkoglu و (2016)وآخرون  Mironeasaنتائج كل من 

، وكان محتوى المواد الصلبة %0.46حيث كان تركيز الحموض الكلية في بعض أنواع الزعرور حوالي  (2016)

في عدة أنواع من الزعرور  ذي بلغوال 2016))وآخرون  Mironeasaالذوابة للأنواع الثلاثة المدروسة أقل مما ذكره 

، 3.32، 3.40)للأنواع الثلاثة من الزعرور والتي كانت  pHأيضا  قيم درجات الـ  (2). يبين الجدول %22.19حوالي 

للزعرور الأصفر الكبير والأصفر الصغير والأحمر الصغير على الترتيب، توافقت النتائج التي تم الحصول  (3.50

حيث  (2005)وآخرون  Turkogluو (2005)وآخرون  Ozcanو (2006)وآخرون  Baltaع عليها في هذا البحث م

 لعدة أنواع من الزعرور تراوحت  pHأشاروا إلى أن قيم المواد الصلبة الذوابة الكلية ودرجات الـ 

 على الترتيب. (4.09 – 3.12)و (%24.00 – 11.66)بين 



20 

 

 تأثير طرائق حفظ الزعرور البري في خصائصه الكيميائية ومحتواه من مضادات الأكسدة

كان الأقل معنويا  مقارنة  (%8.16)ن الألياف الكلية أظهرت النتائج أن محتوى الزعرور الأحمر الصغير م

بالأنواع الأخرى المدروسة، بينما كانت نسبة الألياف الكلية في الزعرور الأصفر الكبير هي الأعلى معنويا  

. تشير نتائج التركيب الكيميائي لأنواع الزعرور الثلاث (%8.97)للزعرور الأصفر الصغير كانت ، أما (9.54%)

سة إلى أن محتواها من المادة الدسمة منخفض وسُجلت فروق معنوية بين محتوى ثمار الزعرور الأصفر المدرو 

على الترتيب، بينما كان محتوى ثمار الزعرور  (%0.35، 0.53)الصغير والأحمر الصغير من المادة الدسمة 

أما محتوى ثمار الزعرور من الرماد  .(%0.92)الأصفر الكبير من المادة الدسمة الأعلى معنويا  بين باقي الأنواع 

لت أعلى قيمة للزعرور الأصفر الكبير  وأقل قيمة للزعرور  (%2.82)للأنواع الثلاث فقد كان مرتفعا  نسبيا ، حيث سجُّ

متوسط الذين وجدوا أن  (2016)وآخرون  Mironeasaنتائج ، توافقت هذه النتائج مع (%1.68)الأحمر الصغير 

على الترتيب، ولم تتوافق نتائج محتوى  %1.75و 0.80ثمار الزعرور من الدسم والرماد كانت  محتوى عدة أنواع من

الرماد لأنواع من  نسبةحيث وجدوا أن  (2005)وآخرون  Ozcanالرماد في الأنواع الثلاث من الزعرور مع نتائج 

ثلاث على كربوهيدرات كلية في للوزن الطازج. احتوت أنواع الزعرور ال %2.28الزعرور النامية في تركيا بلغت 

منها في الزعرور  نسبةمنها في الزعرور الأحمر الصغير وأقل  نسبةحيث كان أعلى  (%10.19 – 9.13)المجال 

لعدة أنواع من ثمار الزعرور  (Mironeasa et al., 2016) الأصفر الكبير، كانت هذه النتائج أقل مما توصل إليه

. قد تعود الاختلافات بين التركيب الكيميائي لأنواع %24.81كربوهيدرات الكلية والتي كان متوسط محتواها من ال

الزعرور المدروسة في هذا البحث ونتائج التركيب الكيميائي لأنواع من الزعرور النامية في مناطق أخرى إلى اختلاف 

 ,.Gundogdu et al)الأخرى العوامل الوراثية ودرجة النضج وتركيب التربة والظروف المناخية والظروف البيئية 

2014). 
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 .: التركيب الكيميائي لثلاثة أنواع من الزعرور(2)جدول ال

 المؤشر الكيميائي

(%) 

 نوع الزعرور

 أصفر كبير

C. pubescens 

 أصفر صغير

C. monogyna 

 أحمر صغير

C. azarolus 

 a72.05 ± 4.88  b73.13 ± 5.31 c75.28 ± 7.51 رطوبة

 a± 2.9727.95  b26.87 ± 3.17 c24.72 ± 4.56 جوامد كلية

 a± 2.1418.15  b17.09 ± 3.09 b16.74 ± 2.08 مواد صلبة ذوابة 

 a0.92 ± 0.11 b0.53 ± 0.16 c0.35 ± 0.09 دسم

 a4.37 ± 2.07 a4.18 ± 1.35 b3.18 ± 1.74 بروتين

 a2.82 ± 0.94 b1.86 ± 0.44 c1.68 ± 0.21 رماد

 a± 2.639.54  b8.97 ± 3.02 c8.16 ± 1.64 ألياف

 a± 2.189.13  b9.74 ± 1.77 c10.19 ± 1.08 كربوهيدرات كلية

 a± 0.281.17  b1.59 ± 0.62 a1.16 ± 0.08 (حمض ماليك)حموضة 

pH a± 0.413.40  a3.32 ± 0.18 a3.50 ± 0.31 

 p≤0.05قة تشير الأحرف المختلفة في السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية عند مستوى ث
 

 المحتوى من العناصر المعدنية
محتوى ثمار الزعرور من العناصر المعدنية على أساس الوزن الطازج، حيث بينت  (3)يوضح الجدول 

النتائج أن الأنواع الثلاثة من الزعرور غنية بعناصر الصوديوم والبوتاسيوم والكالسيوم. لم يلاحظ وجود فروق معنوية 

على الترتيب،  (ppm 289، 310)ر الأصفر الكبير والأصفر الصغير من عنصر الصوديوم بين محتوى ثمار الزعرو 

، وكان (ppm 537)بينما تفوق الزعرور الأصفر الصغير في محتواه من عنصر البوتاسيوم على باقي الأنواع 

على  (ppm 294 ،341، 252)الزعرور الأحمر الصغير الأقل محتوى من عناصر الصوديوم والبوتاسيوم والكالسيوم 



22 

 

 تأثير طرائق حفظ الزعرور البري في خصائصه الكيميائية ومحتواه من مضادات الأكسدة

الترتيب مقارنة بأنواع الزعرور الأخرى. أيضا  تفوقت ثمار الزعرور الأصفر الكبير معنويا  من حيث محتواها من 

على الترتيب. تتوافق نتائج محتوى ثمار الزعرور  (ppm 411، 466)الكالسيوم على الزعرور الأصفر الصغير 

بأن العناصر المعدنية  Margaret and Vickery (1997)أكده  مع ما ( Na،Ca)المدروسة من العناصر المعدنية 

Ca وNa  هما من العناصر السائدة الموجودة في لب ثمار الزعرور. كما تتوافق مع نتائجMironeasa  وآخرون

  264.04أن تراكيز عناصر الصوديوم والكالسيوم في بعض أنواع ثمار الزعرور كانت الذين بينوا  (2016)

، حيث أشاروا إلى أن ثمار الزعرور تشكل مصدرا  غنيا  بالعناصر المعدنية الصغرى على الترتيب ppm 580.43و

يتأثر محتوى ثمار الزعرور من العناصر المعدنية بعدة عوامل مثل  والكبرى التي تسرّع عمليات الاستقلاب في الجسم.

 .(Mironeasa et al., 2016)الصنف وظروف النمو وظروف التخزين والظروف المناخية 

 .(Na ،K ،Ca): محتوى أنواع الزعرور من العناصر المعدنية (3)الجدول 

 العنصر المعدني

ppm 

 نوع الزعرور

 أصفر كبير

C. pubescens 

 أصفر صغير

C. monogyna 

 أحمر صغير

C. azarolus 
Na a± 23.11 310 a± 18.07289  b± 29.73252  
K a426 ± 44.35 b± 48.93537  c1.24± 4341  
Ca a± 36.33466  b± 52.07411  b± 27.89294  

  μs a± 62.76488  b± 31.01243  c± 74.81691الناقلية الكهربائية 

 p≤0.05تشير الأحرف المختلفة في السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة 

 تحديد مؤشرات اللون لأنواع الزعرور
 AL-Hooti)لأساسية التي تحدد جودة الثمار وتجعلها مرغوبة للمستهلك يعد اللون والمظهر من العوامل ا

and Sidhu, 1997) يعزى اللون الأحمر لثمار الزعرور إلى غناه بالأنثوسيانينات وهي من المركبات الكيميائية التي .

ا يؤثر في لون هذه تؤثر في اللون الأحمر لثمار الزعرور، إضافة إلى أن كل من التركيب الكيميائي للثمار ونوعه

إلى عدم وجود فروق معنوية في  (4الجدول ). تشير نتائج مؤشرات اللون (Heber and Bowerman, 2001)الثمار 
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بين نوعي الزعرور الأصفر الكبير والأصفر الصغير، وكانت قيمة هذا المؤشر  (مؤشر السطوع) *Lقيم المؤشر 

ن باقي أنواع الزعرور، وهذا يدل على أن أنواع الزعرور الأصفر بالنسبة لثمار الزعرور الأحمر الصغير الأقل م

 (مؤشر الاحمرار) *aالكبيرة والصغيرة أكثر بياضا  من الزعرور الأحمر. بينما تظهر النتائج ارتفاع قيمة المؤشر 

لزعرور الأصفر لنوعي ا *bللزعرور الأحمر معنويا  مقارنة بنوعي الزعرور الآخرين. بينما كانت قيم مؤشر الاصفرار 

 ,.Mironeasa et al)للزعرور الأحمر. توافقت هذه النتائج مع  *bالكبير والأصفر الصغير أعلى من قيمة المؤشر 

 لبعض أنواع الزعرور. (2016

 .: قيم مؤشرات اللون لأنواع الزعرور الثلاثة(4)الجدول 

 المؤشر

 نوع الزعرور

 أصفر كبير

C. pubescens 

 أصفر صغير

C. monogyna 

 أحمر صغير

C. azarolus 

  L a73.66 ± 11.35 a± 16.1473.35  b± 9.8632.38*المؤشر 

  a a12.67 ± 6.92 a± 9.0813.15  b± 10.8744.74*المؤشر 

  b a± 7.9254.76  a± 9.5151.69  b± 5.6923.24*المؤشر 

 .p≤0.05ى ثقة تشير الأحرف المختلفة في السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية عند مستو 

 المركبات الفعالة حيوياً والنشاط المضاد للأكسدة
والفينولات الكلية والفلافونويدات  Cمحتوى أنواع الزعرور الثلاثة من فيتامين  (5)يوضح الجدول 

، بينت النتائج تفوق ثمار الزعرور الأصفر الكبير على باقي أنواع (على أساس الوزن الطازج)والأنثوسيانينات 

 C، بينما سُجل أقل محتوى من فيتامين (غ 100مغ حمض أسكوربيك/ 14.81) Cرور في محتواها من فيتامين الزع

في أنواع الزعرور  Cكانت قيم فيتامين . (غ 100مغ حمض أسكوربيك/ 8.71)في ثمار الزعرور الأصفر الصغير 

نوعا  من الزعرور والتي تراوح  11لـ  (2014)وآخرون،  Gundogduوجده الأصفر الكبير والأحمر الصغير أعلى مما 

، بينما كانت أقل مما توصل إليه (غ وزن طازج 100مغ/ 9.42 – 1.56)في المجال  Cمحتواها من فيتامين 
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Garcia-Mateos   الذين بيّنوا أن محتوى فيتامين  (2013)وآخرونC  نوعا  من الزعرور تراوح  20في 

تفوقت ثمار الزعرور الأصفر الصغير معنويا  في غ وزن طازج.  100مغ حمض أسكوربيك/ 84.15 – 27.51بين 

على باقي أنواع الزعرور المدروسة، تليها ثمار  (غ 100مغ مكافئ كويرستين/ 36.00)محتواها من الفلافونويدات 

، في حين كان محتوى ثمار الزعرور الأصفر الكبير (غ 100مغ مكافئ كويرستين/ 14.25)الصغير  الأحمرالزعرور 

. توافقت نتائج هذا البحث من حيث محتوى (غ 100مغ مكافئ كويرستين/ 7.35)من الفلافونويدات الأقل معنويا  

مغ  35 – 5الزعرور من الفلافونويدات مع محتوى الفلافونويدات في عدة أنواع من ثمار الزعرور والتي تراوحت بين 

 .(Garcia-Mateos et al., 2013)غ وزن طازج  100مكافئ كويرستين/

محتوى أنواع الزعرور الثلاث من الفينولات الكلية على أساس الوزن الطازج حيث  (5)أيضا  يوضح الجدول 

بينما كان الزعرور  (غ 100مغ حمض غاليك /  90)تفوق الزعرور الأحمر الصغير معنويا  على باقي الأنواع 

، أما محتوى الزعرور الأصفر (غ 100ض غاليك /مغ حم 13.23)الأصفر الكبير الأقل محتوى من الفينولات الكلية 

. (غ 100مغ حمض غاليك/  44.11)الصغير من الفينولات الكلية كان وسطيا  بين الأنواع الأخرى من الزعرور 

الذين أشاروا  (Edward et al., 2012)توافقت نتائج محتوى الفينولات الكلية في أنواع ثمار الزعرور الثلاث مع نتائج 

مغ مكافئ حمض  248.18 – 1.84)حتوى الفينولات الكلية في عدة أنواع من الزعرور تراوحت في المجال إلى أن م

من الفينولات الكلية  C. pinnatifidaأن محتوى الزعرور الصيني  (2010)وآخرون  Liu. ذكر (غاليك /غ وزن طازج

لزعرور الأحمر الصغير من الفينولات مغ مكافئ حمض الغاليك/غ وزن طازج، وهذا يتقارب مع محتوى ا 96.9كان 

الكلية، لكنه أعلى من محتوى ثمار الزعرور الأصفر الكبير والأصفر الصغير من هذه الفينولات. أيضأ توافقت نتائج 

حيث كان تركيز الفينولات  (2013)وآخرون  Garcia-Mateosمحتوى ثمار الزعرور الأحمر الصغير مع ما وجده 

غ وزن طازج، في حين كان  100مغ مكافئ حمض غاليك / 558 – 52ور في المجال في عدة أنواع من الزعر 

 محتوى ثمار الزعرور الأصفر الكبير والصغير أقل منها في محتواها من الفينولات الكلية.
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  (أحمر صغير وأصفر صغير وأصفر كبير)بلغ النشاط المضاد للأكسدة لأنواع الزعرور الثلاثة 

على الترتيب. يلاحظ وجود علاقة بين حجم ثمار الزعرور ونشاطها المضاد  (55.88%، 75.41%، 88.63%)

للأكسدة من جهة، وبين محتوى ثمار الزعرور ومحتواها من الفينولات الكلية من جهة أخرى. فكلما انخفض حجم 

ات مع ما أورده الثمار وازداد محتواها من مضادات الأكسدة ازداد نشاطها المضاد للأكسدة. تتوافق هذه الاستنتاج

Polat  حيث أثبتوا أنه ضمن نفس النوع من الفاكهة تميل الثمار الصغيرة لامتلاك كميات أعلى من  (2010)وآخرون

الفينولات وقدرة مضادة للأكسدة أعلى، ويعزى ذلك إلى تركّز المركبات ذات الفعالية الحيوية المرتفعة بكميات كبيرة 

ة لها مساحة سطح أعلى نسبيا  مقارنة مع الثمار الكبيرة. بينما لم يتوافق ذلك مع ما في منطقة القشرة، والثمار الصغير 

 بأن النشاط المضاد للأكسدة في بعض الثمار لا يرتبط بمحتواها من الفينولات.  (2007)وآخرون  Usenikذكره 

في  (2014)وآخرون  Keserكانت القدرة المضادة للأكسدة في جميع أنواع الزعرور المدروسة أعلى مما سجله 

على عدة أنواع من الزعرور حيث تراوحت القدرة المضادة للأكسدة في مستخلصات هذه الأنواع في المجال  دراسته

 Çalişkanأيضا  أبدت جميع أنواع الزعرور المدروسة قدرة مضادة للأكسدة أعلى مما توصل اليه . 33.24%–27.63

. يشير اللون الأحمر لثمار الزعرور الأحمر %27.1 التي كانت وسطيا  لعدة أنواع من الزعرور و  (2012)وآخرون 

، حيث تفوقت ثمار الزعرور (5)الصغير إلى احتوائه على الأنثوسيانينات، وهذا ما أكدته النتائج الواردة في الجدول 

أنواع الزعرور على باقي  (غ وزن طازج 100مغ / 8.37)الأحمر الصغير معنويا  في محتواها من الأنثوسيانينات 

 والتي كان محتواها من الأنثوسيانينات قليل  (الأصفر الكبير والأصفر الصغير)المدروسة 

. بشكل عام توافقت نتائج محتوى ثمار الزعرور للأنواع الثلاث المذكور (غ وزن طازج 100مغ/ 0.12، 0.23)جدا  

 رتفعةمور المنتشرة في تركيا تحتوي تراكيزا  بأن أنواعا  عديدة من الزعر  (2012وآخرون ) Özyürekمع ما أوضحه 

 من مضادات الأكسدة نتيجة لاحتوائها على مركبات فينولية مثل الفلافونويدات والبروسيانيدينات.
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 .: محتوى أنواع الزعرور من المركبات الفعالة بيولوجياً والنشاط المضاد للأكسدة(5)الجدول 

 المركبات الفعالة حيوياً 

 (ن الطازجبالنسبة للوز)

 نوع الزعرور

 أصفر كبير

C. pubescens 

 أصفر صغير

C. monogyna 

 أحمر صغير

C. azarolus 

 Cفيتامين 

(mg/100g) 

a± 2.42 14.81 b± 1.318.71  c± 1.7610.89  

 فينولات كلية

(mg/100g) 
a13.23 ± 1.51 b± 3.0744.11  c± 4.8190  

 فلافونويدات

(mg/100g) 
a7.35 ± 0.88 b3.03 ±36  c± 2.1214.25  

 أنثوسيانينات

(mg/100g) 
a± 0.040.23  a± 0.050.12  b± 0.958.37  

 نشاط مضاد للأكسدة
(%) 

a± 3.8655.88  b± 5.05 75.41 c± 8.1688.63  

 p≤0.05تشير الأحرف المختلفة في السطر الواحد إلى وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة 

 المختلفة في خصائص ثمار الزعرور أثناء التخزين تأثير المعاملات الكيميائية 
بعد تقطيع ثمار الزعرور الأصفر الكبير الى أنصاف ونزع البذور منها تم تغطيسها في محاليل كيميائية 

دقائق ثم تخزينها  10لمدة  (حمض سيتريك، حمض أسكوربيك، سكروز، ميتا بيسلفيت الصوديوم)بتراكيز مختلفة 

 يوما .  90م لمدة ° 4ة بالتبريد بدرجة حرار 

  (م° 4)تغير التركيب الكيميائي للثمار غير المعاملة أثناء حفظها بالتبريد 
التغيرات التي طرأت على التركيب الكيميائي لأنصاف ثمار الزعرور المخزنة بالتبريد  (6)يوضح الجدول 

في  %1.17ية للثمار بشكل معنوي من بدون أي معاملة كيميائية، حيث ازدادت الحموضة الكل (م° 4)بدرجة حرارة 

في نهاية فترة التخزين، ويلاحظ أن نسبة الحموضة الكلية بعد أسبوعين من التخزين لم  %1.27بداية التخزين وحتى 
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، ترافقت زيادة الحموضة %1.24فقط، بينما ارتفعت بعد ثمانية أسابيع من التخزين الى  %1.19تتغير معنويا  وكانت 

لى 3.10التي وصلت في نهاية فترة التخزين إلى  pHفي درجة الـ هذه مع انخفاض  بعد أسبوعين من  3.36، وا 

لى  ببعضهما،  pHبعد ثمانية أسابيع من التخزين. ترتبط الحموضة القابلة للمعايرة ودرجة الـ  3.19التخزين وا 

وحموضة  pHمن درجة الـ بكل يعني ارتفاع الحموضة خلال التخزين. تتأثر نكهة الفاكهة  pHفانخفاض درجة الـ 

 (Nisar et al., 2015)والحموضة يتقبلها المستهلك عندها. وجد  pHالثمار، ولكل فاكهة مجال محدد من درجات الـ 

 عند تخزينه عينات من لب التفاح غير المعاملة كيميائيا  لمدة  pHزيادة في الحموضة وانخفاض متزامن لدرجة الـ 

 Durrani et)عية. بينما سُجلّت زيادة غير معنوية في الحموضة القابلة للمعايرة من قبل يوما  في الظروف الطبي 90

al.,, 2010)  عند تخزينه للب التفاح في الظروف الطبيعية، وكذلك توافقت نتائجنا مع نتائج(Akhtar et al., 2010) 

ة حموضة الفاكهة الى انتاج عدد من تعزى زياد. (Zewter et al, 2012)عند تخزينه لب ثمار المانغا ومع نتائج 

 Durrani et al., 2010; Yadav et)الأحماض خلال تفكك السكريات العديدة والمواد البكتينية وحمض اليورونيك 

al., 2013). 

ازدياد الحموضة الكلية وانخفاض الذي عزى  (Tiwari et al., 2010)توافقت هذه النتائج مع ما أشار إليه 

اء تخزين الفاكهة الى الزيادة في الأحماض نتيجة تشكل أحماض عضوية من خلال تفكك بعض أثن pHدرجة الـ 

 الأحماض وخاصة حمض الأسكوربيك.

من العوامل المهمة المؤثرة في طعم الفاكهة وقيمتها الغذائية. يتأثر  TSSتعد المواد الصلبة الذوابة الكلية 

التخزين بالتغيرات التي تحدث للسكريات والمركبات الآزوتية ية أثناء محتوى الفاكهة من الـمواد الصلبة الذوابة الكل

أن نسبة  (6). يبين الجدول (Alwan and Hassan, 2020)والمواد البكتينية والأملاح المعدنية الموجودة في الفاكهة 

تخزين، وكانت الزيادة بنهاية فترة ال %20.21المواد الصلبة الذوابة ازدادت معنويا  أثناء التخزين حتى وصلت الى 

، كما ازدادت نسبة السكريات المرجعة بشكل معنوي بعد أربعة (%18.27)معنوية بعد أسبوعين فقط من التخزين 
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 ,.Hakim et al)بنهاية فترة التخزين. توافقت هذه النتائج مع  %10.50ووصلت الى  (%9.21)أسابيع من التخزين 

ت المرجعة مع تقدم النضج وزمن التخزين نتيجة لتفكك النشويات الى غلوكوز الذي بيّن ازدياد محتوى السكريا (2013

أن السكريات المرجعة ازدادت نتيجة حلمهة السكروز  (Ewaidah, 1992)بفعل أنزيمات الأميلاز. أيضا  ذكر 

 الموجود في لب الفاكهة.

 .لال فترة التخزين: تغير المؤشرات الكيميائية للثمار المبردة بدون أي معاملة خ(6)الجدول 
 المؤشرات الكيميائية المدروسة المعاملة

 المعاملة

فترة 
التخزين 
 )أسبوع(

 pH (%)الحموضة 
السكريات 

 (%)المرجعة 
 (%)الرطوبة 

المواد الصلبة 
 (%)الذوابة الكلية 

قط
د ف
تبري

 

0 a1.17 ± 0.02 a3.40 ± 0.05 a9.13 ± 0.21 a72.05 ± 2.15 a18.15 ± 0.22 

2 a,b± 0.05 1.19 a3.36 ± 0.11 a9.16 ± 0.10 b71.98 ± 4.20 b18.27 ± 0.32 

4 a,b1.20 ± 0.01 3.31 ± 0.10b b9.21 ± 0.22 c71.47 ± 1.85 c18.66 ± 0.12 

6 b,c1.21 ± 0.04 c3.23 ± 0.08 c9.37 ± 0.10 d70.84 ± 2.41 d18.95 ± 0.25 

8 c,d1.24 ± 0.05 c3.19 ± 0.12 d9.65 ± 0.05 e70.09 ± 1.55 e19.41 ± 0.33 

10 d1.26 ± 0.01 d3.13 ± 0.02 e10.21 ± 0.16 f69.51 ± 2.10 f19.83 ± 0.10 

12 d1.27 ± 0.02 d3.10 ± 0.15 f10.50 ± 0.15 f69.30 ± 3.21 g20.21 ± 0.41 

 p≤0.05تشير الأحرف المختلفة في العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة 
 

أثناء التخزين حيث  Cحدوث انخفاض معنوي في محتوى الثمار من فيتامين  (7)من الجدول يتبين 

لى  100مغ/ 11.30انخفضت إلى  توافقت هذه غ بعد أسبوعين من التخزين.  100مغ/ 14.56غ بنهاية فترة التخزين وا 

تتأثر ثباتية هذا الفيتامين في المنتجات الغذائية بعدة عوامل مثل نوع . (Mandal and Nath, 2013)النتائج مع 

. وقد يعود هذا الانخفاض الى حدوث أكسدة في حمض (Ajibola, 2009)الفاكهة ودرجة النضج وظروف التخزين 

 .(Karpagavalli and Amutha 2015)وجين الأسكوربيك وتحوله إلى حمض أسكوربيك منزوع الهيدر 
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 .خلال فترة التخزينمن المركبات الفعالة حيوياً لثمار المبردة بدون أي معاملة محتوى اتغير : (7)الجدول 
 المركبات الفعالة حيوياً  المعاملة

 تبريد فقط

 Cفيتامين 

 (غ111مغ/) 

الفينولات الكلية 
 (غ111مغ/)

الفلافونويدات 
 (غ111مغ/)

شاط المضاد الن
 (%)للأكسدة 

ن 
خزي

 الت
فترة

(
بوع
أس

) 

0 a14.81 ± 0.10 a13.23 ± 0.02 a7.35 ± 0.01 a55.88 ± 1.10 

2 b14.56 ± 0.15 b12.74 ± 0.11 b7.13 ± 0.09 b55.16 ± 4.22 

4 c13.83 ± 0.05 c12.09 ± 0.10 c6.84 ± 0.05 c54.57 ± 1.55 

6 d13.15 ± 0.23 d11.44 ± 0.05 d± 0.01 6.28 d54.07 ± 0.88 

8 e12.51 ± 0.10 e10.71 ± 0.12 e5.79 ± 0.10 e53.41 ± 1.20 

10 f11.84 ± 0.08 f9.85 ± 0.15 f5.14 ± 0.12 f52.79 ± 2.05 

12 g11.30 ± 0.12 g9.03 ± 0.01 g4.70 ± 0.05 g51.26 ± 1.41 

 .p≤0.05وية عند مستوى ثقة تشير الأحرف المختلفة في العمود الواحد إلى وجود فروق معن

غ في بداية التخزين إلى  100مغ/ 13.23انخفض محتوى الثمار من الفينولات الكلية بشكل معنوي من 

غ. تشابهت  100مغ/ 9.03وصلت بنهاية فترة التخزين إلى غ بعد أسبوعين فقط من التخزين بينما  100مغ/ 12.74

بالنسبة للفينولات الكلية في ثمار بعض أنواع  (Kannan and Thirumaran, 2001)هذه النتائج مع ما أشار إليه 

الفاكهة المخزنة بالتبريد. قد يعود الفقد التدريجي للفينولات الكلية الى تحولهم لصبغات بنية بعملية التكاثف 

(Karpagavalli and Amutha 2015) .ترة لوحظ أيضا  انخفاض معنوي لمحتوى الثمار من الفلافونويدات خلال ف

غ بعد ثلاثة أشهر من  100مغ/ 4.70غ ووصلت الى  100مغ/ 7.35التخزين حيث كانت في بداية فترة التخزين 

انخفض محتوى الفلافونويدات لعصير البرتقال بمقدار  حيث (Plaza et al., 2011)التخزين. وهذا يتوافق مع ما ذكره 

أن انخفاض محتوى  (7)النتائج المذكورة في الجدول م. تظهر ° 4يوما  بدرجة حرارة  20عند تخزينه لمدة  50%

الثمار من المركبات الفعالة حيويا  قد أدى إلى انخفاض النشاط المضاد للأكسدة فيها بشكل معنوي حيث وصل إلى 

بنهاية فترة التخزين. تشابهت هذه النتائج مع ما توصل إليه  %51.26بعد أسبوعين من التخزين و 55.16%
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(Tomczak, 2007)  بعض أنواع الذي سجّل انخفاضا  كبيرا  في النشاط المضاد للأكسدة خلال تخزين مركز عصير

يوم من  20بعد  %79و 64أيام من التخزين المبرد وبين  10بعد  %76و 63، حيث تراوح هذا الانخفاض بين التوت

 التخزين المبرد.

 حمض السيتريك أثناء التخزين المبرد: تغير التركيب الكيميائي للثمار المعاملة بتراكيز مختلفة من

أن  (8)الواردة في الجدول  (%1)أظهرت نتائج دراسة تأثير معاملة الثمار بمحلول حمض السيتريك 

بعد ستة أسابيع من  %1.36في بداية التخزين الى  %1.33الحموضة الكلية قد ازدادت بشكل غير معنوي من 

، ويلاحظ عدم تأثر محتوى الثمار من الحموضة الكلية بعد (%1.42إلى )ن التخزين وبشكل معنوي بنهاية فترة التخزي

 ,.Hussain et al). بيّن (%1.33)أسبوعين من التخزين حيث لم تتغير نسبة الحموضة الكلية خلال هذه الفترة 

  أن أكسدة السكريات المرجعة تساهم في زيادة الحموضة الكلية في الفاكهة أثناء التخزين. (2008

ثل المواد الصلبة الذوابة محتوى الثمار من السكريات الذوابة والأحماض العضوية والمكونات الثانوية تم

أن محتوى الثمار من السكريات المرجعة قد ازدادت بشكل غير معنوي بعد  (8)الأخرى. تظهر نتائج الجدول 

، وبالتزامن مع هذه الزيادة ازدادت (%10.70)وبشكل معنوي في نهاية فترة التخزين  (%9.15)أسبوعين من التخزين 

في بداية التخزين وازدادت زيادة غير معنوية بعد أسبوعين  (%18.17)نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية حيث كانت 

 %20.27حتى الوصول إلى  (%18.47)وزيادة معنوية بدءا  من الأسبوع الرابع من التخزين  (%18.18)من التخزين 

عند  (Kumhar et al., 2014; Muhammad et al., 2011)تخزين. سُجلت نتائج مشابهة من قبل بنهاية فترة ال

تخزينهم للب التفاح فقد أكدت الدارسات أن لفترة التخزين والمعاملات المطبقة على لب التفاح تأثيرا  مهما  في محتواها 

بزيادة فترة التخزين في الثمار المعاملة أو غير من المواد الصلبة الذوابة حيث تزداد نسبة المواد الصلبة المنحلة 

الذوابة الكلية الى ذوبان أو انحلال  . يمكن أن تعزى هذه الزيادة بنسبة المواد الصلبة(Shah et al., 1975)المعاملة 

مكونات الفاكهة أثناء التخزين وقد تكون نتيجة لحلمهة السكريات العديدة إلى سكريات أحادية وسكريات مركبة 



51 

 

 تأثير طرائق حفظ الزعرور البري في خصائصه الكيميائية ومحتواه من مضادات الأكسدة

(Rathod et al., 2014) أيضا  سُجلت نتائج مشابهة من قبل .(Sharma et al., 2013)  .عند تخزينه لثمار الكيوي

بأن معاملة ثمار الفريز بحمض السيتريك قد أدت إلى زيادة  (Abd-Elhady, 2014)ذكره توافقت هذه النتائج مع ما 

 Sirohi et)من التخزين، وتوافقت هذه النتيجة مع ما توصل إليه  يوما   60نسبة المواد الصلبة الذوابة الكلية فيها بعد 

al, 2005) .والذي عزى ذلك إلى انحلالية الجزء غير الذواب في المنتج  

يُلاحظ أن هذه  (8الجدول )م ° 4والمخزن بدرجة حرارة  (%2)بالمقارنة مع نتائج معاملة الثمار بحمض سيتريك 

 %1.59من )توى الثمار من الحموض الكلية في الأسابيع الستة الأولى من التخزين المعاملة لم تؤثر معنويا  في مح

 (%9.29)بينما ازدادت نسبة السكريات المرجعة معنويا  لهذه الثمار من الشهر الأول للتخزين  (%1.63وحتى 

 بنهاية فترة التخزين.  %10.95ووصلت إلى 

أظهرت المعاملات المطبقة على الفاكهة حيث  (Barwal and Shrera, 2009)تقاربت هذه النتائج مع نتائج 

ازدياد  (بسترة، معاملة بحمض السيتريك وميتا بيسلفيت، بسترة مع اضافة المواد الحافظة السابقة)المعدة للحفظ 

 محتوى السكريات المرجعة أثناء التخزين.

ادة في محتواها من السكريات أظهرت الثمار المعاملة بحمض السيتريك زي (Bal et al., 2014)وفقا  لـ 

المرجعة أعلى منها في الثمار المعاملة بالبسترة فقط وهذا قد يكون نتيجة لحلمهة السكريات العديدة في الظروف 

السكريات غير المرجعة أثناء التخزين بالتبريد في  انخفاض محتوى (Hussain et al., 2010)الحمضية. كما بيّن 

هذا الانخفاض إلى تحول السكريات غير المرجعة إلى سكريات مرجعة خلال عملية  التفاح وعصير المشمش، وعزى

 . glucogenesisتخليق الغلوكوز 

والفينولات الكلية  Cإلى انخفاض محتواها من فيتامين  (%2)أدت معاملة الثمار بحمض السيتريك 

على الترتيب وتدهورت بنهاية  (%7.19و %12.94و %14.73)والفلافونويدات معنويا  في الأسبوع الثاني من التخزين 

. وانخفض النشاط المضاد للأكسدة للثمار (9الجدول )على الترتيب  (%5.20و %9.33و %11.90)فترة التخزين 
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لى بعد  %55.20المعاملة بنفس المعاملة السابقة معنويا  إلى  بنهاية فترة  %52.50أسبوعين فقط من التخزين وا 

 حمض السيتريك يخفّض درجة أن  (Altunkaya and Gokmen, 2011; He and Luo, 2007)التخزين. وضّح 

مما يجعل أنزيم بولي فينول أوكسيداز غير فعّال. كما يقوم بدور مخلّب للنحاس الذي يعمل كعامل مساعد  pHالـ 

(Cofactor) ت في العينات لتفاعل الاسمرار الأنزيمي، يعيق ارتباط حمض السيتريك مع النحاس تفكك البولي فينولا

حمض السيتريك إلى منع تفكك البولي فينولات من  إضافةأن  (Saengnil et al., 2006)المعاملة به. أيضا  وجد 

  خلال تثبيط أنزيمات البولي فينول أوكسيداز.
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 تأثير طرائق حفظ الزعرور البري في خصائصه الكيميائية ومحتواه من مضادات الأكسدة

 .خلال فترة التخزينالمعاملة بحمض السيتريك تغير المؤشرات الكيميائية للثمار المبردة  :(8)الجدول 

 المؤشرات الكيميائية المدروسة املةالمع

 المعاملة
 فترة التخزين

 )أسبوع(
 pH الحموضة )%(

السكريات المرجعة 
)%( 

 الرطوبة )%(
المواد الصلبة الذوابة 

 الكلية )%(

 مع
ريد

تب
  

ك 
يتري

ض س
حم

1
%  

0 a1.33 ± 0.05 a3.30 ± 0.02 a9.13 ± 0.12 a72.12 ± 3.10 a18.17 ± 0.31 

2 a1.33 ± 0.01 a3.30 ± 0.05 a9.15 ± 0.10 a72.03 ± 0.88 a18.18 ± 0.11 

4 a1.34 ± 0.02 a3.32 ± 0.09 b9.22 ± 0.15 b71.63 ± 1.12 b18.47 ± 0.18 

6 a,b1.36 ± 0.03 a,b3.27 ± 0.02 c9.39 ± 0.05 c71.15 ± 1.40 c18.92 ± 0.06 

8 b,c1.38 ± 0.01 b3.20 ± 0.08 d9.67 ± 0.22 d.5270.77 ± 2 d19.49 ± 0.44 

10 c,d1.40 ± 0.06 c3.13 ± 0.10 e10.32 ± 0.14 e70.13 ± 1.10 e19.81 ± 0.15 

12 d1.42 ± 0.05 d3.00 ± 0.03 f10.70 ± 0.11 f69.50 ± 1.85 f20.27 ± 0.22 

ك 
يتري

ض س
حم

مع 
ريد 

تب
2

% 

0 1.59 ± 0.06a 3.56 ± 0.12a 9.13 ± 0.10a 72.20 ± 2.20a 18.18 ± 0.32a 

2 1.60 ± 0.01a 3.55 ± 0.06a 9.16 ± 0.01a 72.13 ± 1.14a 18.19 ± 0.54a 

4 1.60 ± 0.04a 3.55 ± 0.15a 9.29 ± 0.05b 71.70 ± 2.10b 18.51 ± 0.11b 

6 1.63 ± 0.05a,b 3.42 ± 0.04b 9.42 ± 0.16c 71.16 ± 3.55c 18.94 ± 0.24c 

8 1.65 ± 0.01b 3.33 ± 0.10c 9.84 ± 0.11d 70.79 ± 1.05d 19.54 ± 0.41d 

10 1.68 ± 0.02b,c 3.29 ± 0.11c,d 10.37 ± 0.09e 70.23 ± 0.88e 19.93 ± 0.55e 

12 1.71 ± 0.04c 3.25 ± 0.02d 10.95 ± 0.20f 69.70 ± 1.10f 20.50 ± 0.12f 
ك 

يتري
ض س

حم
مع 

ريد 
تب

3
% 

0 a1.72± 0.03 a3.62 ± 0.01 a9.13 ± 0.06 a4.0272.12 ±  a18.18 ± 0.65 

2 a1.73 ± 0.01 a3.59 ± 0.15 a9.17 ± 0.11 a72.11 ± 1.55 a18.20 ± 0.33 

4 a1.73 ± 0.04 a3.59 ± 0.09 b9.29 ± 0.02 b71.85 ± 3.15 b18.54 ± 0.21 

6 a1.77 ± 0.08 b3.43 ± 0.10 c9.62 ± 0.10 c71.36 ± 1.10 c18.95 ± 0.11 

8 b1.85 ± 0.05 c0.01 3.11 ± d10.18 ± 0.02 d70.89 ± 3.12 d19.59 ± 0.18 

10 c1.94 ± 0.01 d2.86 ± 0.05 e10.51 ± 0.03 e70.47 ± 2.25 e20.04 ± 0.53 

12 d2.20 ± 0.05 e2.55 ± 0.04 f11.30 ± 0.03 f69.80 ± 1.85 f20.70 ± 0.10 

 .p≤0.05تشير الأحرف المختلفة في العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة 
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شابهة لتأثير معاملة الثمار بحمض تم الحصول على نتائج م (%3)عند معاملة الثمار بحمض السيتريك 

لم يلاحظ حدوث تغير معنوي في محتوى الثمار من  (8)، حسب النتائج الواردة في الجدول (%2)السيتريك بتركيز 

، بينما تغير محتواها من السكريات (%1.77حتى  %1.72من )الحموض الكلية بعد ستة أسابيع من التخزين 

على الترتيب. أيضا   (%18.54و %9.29)بشكل معنوي بعد أربعة أسابيع من التخزين المرجعة والمواد الصلبة الذائبة 

بعد أسبوعين  Cإلى عدم حدوث تغير معنوي في محتواها من فيتامين  (%3)أدت معاملة الثمار بحمض السيتريك 

لفينولات الكلية وكان هذا التغير معنويا  بالنسبة لمحتواها من كل من ا (%14.77إلى  %14.81من )من التخزين 

على الترتيب. وبالرغم من عدم حدوث تغير  (غ 100مغ/ 7.21و 13.02)والفلافونويدات لنفس الفترة من التخزين 

في الأسبوع الثاني من التخزين، فقد انخفض النشاط  (%3)معنوي في محتوى الثمار المعاملة بحمض السيتريك 

بنهاية فترة التخزين. أدت إضافة حمض  %53.10ووصل إلى  (%55.31)المضاد للأكسدة معنويا  بنفس الفترة 

 ,Saengnil)السيتريك إلى منع تفكك البولي فينولات من خلال تثبيط أنزيمات البولي فينول أوكسيداز 

Lueangprasert and Uyhaibutra, 2006). 
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 فعالة حيوياً خلال التخزين.المعاملة بحمض السيتريك من المركبات الالمبردة محتوى الثمار تغير  :(9)الجدول 

 المركبات الفعالة حيوياً  المعاملة

 فترة التخزين المعاملة
 )أسبوع(

 Cفيتامين 
 (غ111مغ/) 

الفينولات الكلية 
 (غ111مغ/)

 (%)النشاط المضاد للأكسدة  (غ111مغ/)الفلافونويدات 

ك 
تري

سي
ض 

حم
مع 

يد 
تبر

1% 

0 a14.81 ± 0.11 a13.23 ± 0.10 a7.35 ± 0.01 a55.88 ± 0.88 

2 a14.69 ± 0.25 b12.91 ± 0.44 b7.15 ± 0.06 b55.19 ± 0.91 

4 b13.87 ± 0.01 c12.25 ± 0.32 c6.88 ± 0.12 c54.59 ± 0.65 

6 c13.28 ± 0.14 d11.42 ± 0.21 d6.29 ± 0.01 d54.11 ± 1.20 

8 d12.77 ± 0.21 e10.74 ± 0.12 e5.82 ± 0.05 e53.47 ± 1.11 

10 e2.18 ± 0.101 f9.93 ± 0.05 f5.41 ± 0.11 f52.84 ± 0.72 

12 f11.70 ± 0.05 g9.21 ± 0.11 g5.01 ± 0.03 g52.10 ± 0.55 

ك 
تري

سي
ض 

حم
مع 

يد 
تبر

2%
 

0 a14.81 ± 0.08 a13.23 ± 0.15 a7.35 ± 0.06 a55.88 ± 1.25 

2 b14.73 ± 0.16 b12.94 ± 0.05 b7.19 ± 0.15 b55.20 ± 3.12 

4 c13.90 ± 0.15 c12.30 ± 0.10 c6.91 ± 0.20 c54.67 ± 0.95 

6 d13.31 ± 0.21 d11.46 ± 0.25 d6.34 ± 0.11 d54.18 ± 0.88 

8 e12.81 ± 0.62 e10.79 ± 0.34 e5.92 ± 0.21 e53.52 ± 2.25 

10 f12.23 ± 0.18 f10.03 ± 0.48 f5.49 ± 0.51 f52.93 ± 3.32 

12 g11.90 ± 0.11 g± 0.14 9.33 g5.20 ± 0.04 g52.50 ± 1.54 
ك 

تري
سي

ض 
حم

مع 
يد 

تبر
3%

 

0 a14.81 ± 0.71 a13.23 ± 0.42 a7.35 ± 0.51 a55.88 ± 1.01 

2 a14.77 ± 0.12 b13.02 ± 0.11 b7.21 ± 0.02 b55.31 ± 4.22 

4 b14.29 ± 0.36 c12.64 ± 0.22 c6.94 ± 0.05 c54.73 ± 2.15 

6 c13.54 ± 0.55 d89 ± 0.0411. d6.39 ± 0.21 d54.20 ± 2.55 

8 d12.99 ± 0.15 e11.14 ± 0.13 e5.98 ± 0.11 e53.68 ± 4.10 

10 e12.51 ± 0.41 f10.32 ± 0.06 f5.70 ± 0.01 f53.22 ± 1.25 

12 f12.10 ± 0.20 g9.71 ± 0.15 g5.60 ± 0.31 
g53.10 ± 0.75 

 .p≤0.05في العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة  تشير الأحرف المختلفة
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 لأسكوربيك في تغير التركيب الكيميائي للثمار أثناء التخزين:تأثير المعاملة بتراكيز مختلفة من حمض ا
. تشير (%3و %2و %1)تمت دراسة تأثير معاملة ثمار الزعرور بتراكيز مختلفة من حمض الأسكوربيك 

إلى حدوث زيادة غير معنوية للسكريات المرجعة في الثمار المعاملة بحمض الأسكوربيك  (10)النتائج في الجدول 

حيث كانت  (%2)مقارنة بالثمار المعاملة بحمض أسكوربيك تركيز  (%9.18)أسبوعين من التخزين بعد  (3%)

. بينما كانت زيادة المواد الصلبة الذوابة معنوية عند (10الجدول ) (%9.22)الزيادة معنوية لنفس الفترة من التخزين 

ير معنوية لنفس الفترة من التخزين عند بعد أسبوعين من التخزين وغ (%18.42) %3المعاملة بحمض الأسكوربيك 

، وقد يعزى ذلك إلى مساهمة التركيز الأعلى من الحمض في زيادة تفاعلات %2المعاملة بحمض أسكوربيك تركيز 

إلى زيادة غير معنوية في محتوى  (%3)حلمهة وتفكك مكونات الثمار. أيضا  أدت معاملة الثمار بحمض أسكوربيك 

ية بعد ثلاثة أشهر من التخزين. لم يلاحظ اختلاف واضح في تأثير تراكيز حمض الثمار من الحموض الكل

من نفس الحمض، حيث كانت زيادة محتوى الثمار المعاملة بالتركيز  %1مقارنة بالتركيز  (%3و %2)الأسكوربيك 

 تخزين الأخير التخزين من السكريات المرجعة والمواد الصلبة الذوابة غير معنوية بعد أسبوعين من ال

، ازداد محتوى الثمار من السكريات المرجعة والمواد الصلبة الذوابة (10الجدول )على الترتيب  (%18.18و 9.21%)

على الترتيب عند معاملة ثمار الزعرور بحمض  (%18.35و %9.33)بشكل معنوي بعد شهر واحد من التخزين 

 .  %1الأسكوربيك 
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 .خلال فترة التخزينسكوربيك الأبحمض معاملة الللثمار المبردة  تغير المؤشرات الكيميائية :(10)الجدول 

 المؤشرات الكيميائية المدروسة المعاملة

 المعاملة
 فترة التخزين

 )أسبوع(
 pH الحموضة )%(

السكريات المرجعة 
)%( 

 الرطوبة )%(
المواد الصلبة الذوابة 

 الكلية )%(

 مع
ريد

تب
  

ك 
وربي

سك
ض  أ

حم
1

% 

0 a1.37 ± 0.06 a0 ± 0.013.3 a9.13 ± 0.05 a72.12 ± 5.10 a18.17 ± 0.52 

2 a1.37 ± 0.02 a3.30 ± 0.05 a9.21 ± 0.11 a72.08 ± 1.44 a18.18 ± 0.22 

4 a1.38 ± 0.04 a3.28 ± 0.02 b9.33 ± 0.14 b71.87 ± 2.35 b18.35 ± 0.15 

6 a,b1.40 ± 0.01 a3.27 ± 0.04 c9.49 ± 0.12 c71.42 ± 1.80 c8 ± 0.7418.8 

8 a,b,c1.41 ± 0.02 a,b3.25 ± 0.05 d9.75 ± 0.01 d70.91 ± 1.41 d19.32 ± 0.59 

10 b,c1.43 ± 0.05 b,c3.22 ± 0.06 e10.24 ± 0.04 e70.44 ± 4.14 e19.68 ± 0.28 

12 c1.44 ± 0.01 c3.20 ± 0.01 f10.80 ± 0.02 f69.70 ± 2.33 f20.28 ± 0.44 

ض 
حم

مع 
ريد 

تب
 

كو 
أس

ك 
ربي

2
% 

0 a1.51 ± 0.05 a3.10 ± 0.02 a9.13 ± 0.10 a72.16 ± 0.90 a18.21 ± 0.25 

2 a1.52 ± 0.01 b3.04 ± 0.05 b9.22 ± 0.08 b71.92 ± 2.20 a18.23 ± 0.15 

4 a,b1.54 ± 0.02 c2.97 ± 0.04 c9.35 ± 0.02 c71.43 ± 1.54 b18.43 ± 0.09 

6 a,b1.55 ± 0.04 c,d2.94 ± 0.06 d.50 ± 0.019 d71.11 ± 3.26 c18.92 ± 0.10 

8 b,c1.57 ± 0.03 d,e2.91 ± 0.02 e9.78 ± 0.11 e70.89 ± 2.15 d19.45 ± 0.12 

10 c,d1.60 ± 0.01 d,e2.90 ± 0.04 f10.27 ± 0.05 f70.44 ± 4.05 e19.91 ± 0.33 

12 d1.62 ± 0.02 e2.89 ± 0.05 g10.50 ± 0.02 g70.03 ± 0.82 f± 0.42 20.31 
ض 

حم
مع 

ريد 
تب

 
ك 

وربي
سك

أ
3

% 

0 a1.63 ± 0.08 a2.80 ± 0.01 a9.13 ± 0.09 a72.13 ± 1.20 a18.33 ± 0.22 

2 a1.63 ± 0.01 a2.80 ± 0.05 a,b9.18 ± 0.012 a72.08 ± 2.33 b18.42 ± 0.31 

4 a1.63 ± 0.05 a2.79 ± 0.03 b9.22 ± 0.02 b71.87 ± 4.51 c18.56 ± 0.05 

6 a63 ± 0.071. a,b2.77 ± 0.01 c9.39 ± 0.05 c71.55 ± 3.15 d18.79 ± 0.44 

8 a1.64 ± 0.01 a,b2.76 ± 0.04 d9.55 ± 0.10 d71.08 ± 1.84 e19.33 ± 0.12 

10 1.64 ± 0.02 b,c2.73 ± 0.01 e9.68 ± 0.03 e70.63 ± 1.45 f19.71 ± 0.36 

12 a1.65 ± 0.04 c2.71 ± 0.06 f9.81 ± 0.08 f70.11 ± 3.06 g20.46 ± 0.42 

 .p≤0.05تشير الأحرف المختلفة في العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة 
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أدت الى انخفاض غير  (%3)أن معاملة الثمار بحمض الأسكوربيك  (11)تظهر النتائج الواردة في الجدول 

على  (غ100مغ/ 7.33و 13.22)معنوي في محتواها من الفينولات الكلية والفلافونويدات بعد أسبوعين من التخزين 

 ويا  لنفس الفترة من التخزين بالنسبة لمحتوى الثمار من الترتيب، بينما كان الانخفاض معن

 . (11الجدول ) (غ100مغ/ 17.11) Cفيتامين 

 (%2)لم تبين النتائج اختلاف في تأثير معاملة ثمار الزعرور بحمض الأسكوربيك بكل من التراكيز 

 (%1)سكوربيك بتراكيز ، انخفض النشاط المضاد للأكسدة بشكل معنوي في الثمار المعاملة بحمض الأ(%3)و

على الترتيب. لم يتأثر محتوى  (%56.81و %54.32و %53.10)بنهاية فترة التخزين حيث بلغت  (%3)و (%2)و

من الفينولات الكلية بعد أسبوعين من التخزين لكنها انخفضت معنويا   %2ثمار الزعرور المعاملة بحمض الأسكوربيك 

، انخفض النشاط المضاد للأكسدة في الثمار المعاملة بحمض أسكوربيك (%13.02)في الأسبوع الرابع من التخزين 

في نهاية فترة التخزين. ذكر  %54.32ووصل إلى  (%56.89)معنويا  بعد أسبوعين من التخزين  %2تركيز 

(Napolitano et al., 2004)  أن النشاط المضاد للأكسدة في المستخلصات المائية للتفاح قد انخفض بشكل معنوي

أثناء تخزين التفاح، هذا الانخفاض مرتبط بتفكك حمض الأسكوربيك الذي يحدث خلال التخزين أو بلمرة الفينولات 

الحرة إلى بوليميرات أقل ذوبانية بالماء. كما يعزى هذا الانخفاض إلى انخفاض كمية مضادات الاكسدة التآزرية مثل 

 .(Matthes and Schmitz-Eiberger, 2009)حمض الأسكوربيك ومضادات الأكسدة المنحلة بالدسم 



11 

 

 تأثير طرائق حفظ الزعرور البري في خصائصه الكيميائية ومحتواه من مضادات الأكسدة

 من المركبات الفعالة حيوياً خلال فترة التخزين. الأسكوربيكتغير محتوى الثمار المبردة المعاملة بحمض  :(11)الجدول 

 المركبات الفعالة حيوياً  المعاملة

 فترة التخزين المعاملة
 )أسبوع(

 Cفيتامين 
 (غ111مغ/) 

الفينولات الكلية 
 (غ111مغ/)

 (%)النشاط المضاد للأكسدة  (غ111مغ/)الفلافونويدات 

ريد
تب

 
 مع 

ك 
ربي

سكو
ض أ

حم
1% 

0 a15.30 ± 0.10 a13.23 ± 0.33 a7.35 ± 0.21 a56.30 ± 1.10 

2 b15.18 ± 0.42 b13.11 ± 0.16 b7.28 ± 0.30 b56.14 ± 0.25 

4 c14.88 ± 0.31 c12.95 ± 0.21 c7.02 ± 0.02 c55.86 ± 2.15 

6 d14.27 ± 0.45 d12.49 ± 0.10 d6.77 ± 0.13 d55.16 ± 1.14 

8 e13.74 ± 0.24 e11.82 ± 0.47 e6.13 ± 0.05 e54.73 ± 0.91 

10 f13.09 ± 0.12 f10.93 ± 0.58 f5.87 ± 0.19 f54.19 ± 3.02 

12 g12.60 ± 0.05 g9.62 ± 0.15 g5.30 ± 0.32 g53.10 ± 1.12 

ريد
تب

 
 مع 

ور 
سك

ض أ
حم

ك 
بي

2%  

0 a16.01 ± 0.12 a13.23 ± 0.05 a7.35 ± 0.04 a57.10 ± 1.02 

2 b15.87 ± 0.24 a13.20 ± 0.45 a7.29 ± 0.01 b56.89 ± 3.55 

4 c15.58 ± 0.31 b13.02 ± 0.10 b7.05 ± 0.02 c56.34 ± 2.41 

6 d14.88 ± 0.42 c12.69 ± 0.71 c6.82 ± 0.05 d55.47 ± 1.24 

8 e5114.37 ± 0. d11.89 ± 0.44 d6.22 ± 0.03 e54.86 ± 1.50 

10 f13.89 ± 0.11 e11.01 ± 0.51 e5.93 ± 0.04 f54.38 ± 0.88 

12 g13.20 ± 0.33 f9.81 ± 0.16 f5.61 ± 0.10 g54.32 ± 1.91 
ريد

تب
 

 مع 
ك 

ربي
سكو

ض أ
حم

3%  
0 a17.31 ± 0.10 a13.23 ± 0.18 a7.35 ± 0.02 a59.90 ± 1.33 

2 b11 ± 0.2317. a13.22 ± 0.11 a7.33 ± 0.01 b59.12 ± 5.01 

4 c16.86 ± 0.09 b13.06 ± 0.14 b7.21 ± 0.11 c58.85 ± 3.15 

6 d16.22 ± 0.14 c12.76 ± 0.36 c7.09 ± 0.05 d58.23 ± 1.45 

8 e15.64 ± 0.35 d12.13 ± 0.15 d6.74 ± 0.03 e57.84 ± 2.20 

10 f15.07 ± 0.42 e0.4611.62 ±  e6.52 ± 0.01 f57.37 ± 1.04 

12 g14.42 ± 0.33 f10.52 ± 0.24 f6.22 ± 0.02 
g56.81 ± 2.14 

 .p≤0.05تشير الأحرف المختلفة في العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة 
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 تأثير طرائق حفظ الزعرور البري في خصائصه الكيميائية ومحتواه من مضادات الأكسدة

 تأثير المعاملة بتراكيز مختلفة من السكروز في تغير التركيب الكيميائي للثمار أثناء التخزين:

بدرجة حرارة  (%65و %55و %45)تمت معاملة أنصاف ثمار الزعرور بغمرها بثلاثة تراكيز من السكروز 

أن لمعاملة  (12)م، تظهر النتائج الموضحة في الجدول ° 4الغرفة ومن ثم تخزينها لمدة ثلاثة أشهر بدرجة الحرارة 

تأثيرا  جيدا  في حفظ الثمار مقارنة بتراكيز السكروز الأخرى، حيث أدت هذا المعاملة  %65الثمار بمحلول سكروز 

، أما بالنسبة للسكريات المرجعة (%1.20)الكلية بعد عشر أسابيع من التخزين  إلى تغير غير معنوي في الحموضة

وبعد أربعة أسابيع للمواد الصلبة الذوابة الكلية  (%14.23)فقد كان التغير معنويا  بعد أسبوعين من التخزين 

وضة الكلية بعد حمإلى حدوث تغير معنوي لل %55في حين أدت معاملة الثمار بمحلول سكروز تركيز ، (23.12%)

. (12الجدول )وللسكريات المرجعة بعد أسبوعين من التخزين وبعد أربعة أسابيع للمواد الصلبة الذوابة ثمانية أسابيع 

 عند تخزين ثمار الفريز بتغطيسها في محاليل من السكروز بتراكيز مختلفة أن درجة  (Khan et al., 2014)وجد 

إلى انخفاض  (Fasogbon et al., 2013)، كما أشار 3.32إلى  3.49من  للثمار انخفضت أثناء التخزين pHالـ 

انخفاض  (Khan, 2010)لشرائح ثمار الأناناس المعاملة بتراكيز مختلفة من محلول السكروز، وقد عزى  pHدرجة الـ 

الحموضة ازدادت  (Khan et al., 2014)هذه إلى تشكل مركبات حمضية أثناء التخزين. حسب نتائج  pHدرجة الـ 

خلال فترة  0.53إلى  0.38القابلة للمعايرة في ثمار الفريز المخزنة والمعاملة بمحاليل سكروز مختلفة التراكيز من 

ئح الذي بين ازدياد الحموضة القابلة للمعايرة أثناء تخزين شرا (Ali et al., 1999)التخزين، توافقت هذه النتائج مع 

عند تخزينه لشرائح المنغا  (Kumar and Sagarand, 2008)نتائج مع ماذكره الدرابزين الخرمزي، كما تشابهت ال

المعاملة بمحاليل سكروز مختلفة التراكيز. تعود هذه الزيادة في الحموضة إلى تشكل مواد حامضية جديدة نتيجة تفكك 

ا بالنسبة للمواد الصلبة . أم(Khan et al., 2014)المواد البكتينية أو تفكك وأكسدة السكريات المرجعة إلى أحماض 

في ثمار  Brix 21.01إلى  Brix 17.17ازديادها من  (Khan et al., 2014)فقد بينت نتائج  TSSالذوابة الكلية 

 (Kumar and Devi, 2011)الفريز المخزنة والمعاملة بمحاليل سكروز مختلفة التراكيز، توافقت هذه النتائج مع نتائج 

 لأناناس المعاملة بمحاليل سكروز مختلفة التراكيز.تخزينهم لشرائح ثمار ا عند
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تأثيرا  مشابها  لتأثير  %45أن لمعاملة الثمار بمحلول سكروز تركيزه  (12)توضح النتائج الواردة في الجدول 

حيث ازدادت الحموضة الكلية للثمار بشكل معنوي بعد ثمانية أسابيع من  %55سكروز تركيزه معاملتها بمحلول 

وانخفض محتواها من السكريات المرجعة والمواد الصلبة الكلية معنويا  بعد أسبوعين وأربعة أسابيع  (%1.23)التخزين 

إلى أن محتوى السكريات المرجعة  (Khan et al., 2014)على الترتيب. توصل  (%22.41و %13.35)من التخزين 

. تم التوصل %11.16إلى  8.35ناء التخزين من في ثمار الفريز المعاملة بتراكيز مختلفة من السكروز قد ازدادت أث

عند تخزينه لعصير الفريز بعد معاملته بمحاليل سكرية ومواد  (Wisal et al., 2013)إلى نتائج مشابهة من قبل 

أثناء تخزينه لشرائح الأناناس  (Kumar and Devi, 2011)حافظة كيميائية مختلفة، أيضا  تشابهت نتائجه مع نتائج 

 تها بمحاليل سكروز مختلفة التراكيز.بعد معامل
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 .خلال فترة التخزين بالسكروزتغير المؤشرات الكيميائية للثمار المبردة المعاملة  :(12) الجدول

 المؤشرات الكيميائية المدروسة المعاملة

 المعاملة
 فترة التخزين

 )أسبوع(
 pH الحموضة )%(

السكريات المرجعة 
)%( 

 الرطوبة )%(
ة الذوابة المواد الصلب

 الكلية )%(

 مع
ريد

تب
  

ري 
سك

ول 
حل

م
45

% 

0 a1.17 ± 0.05 a3.40 ± 0.01 a13.21 ± 0.11 a68.30 ± 1.54 a22.31 ± 0.23 

2 a1.19 ± 0.01 a3.39 ± 0.05 b13.35 ± 009 b68.14 ± 3.62 a,b22.35 ± 0.45 

4 a,b1.20 ± 0.03 a,b3.37 ± 0.01 c13.56 ± 0.06 c67.92 ± 2.81 b1 ± 01122.4 

6 a,b1.21 ± 0.02 b,c3.34 ± 0.04 d13.72 ± 0.15 d67.54 ± 0.93 c22.84 ± 0.08 

8 b1.23 ± 0.01 c3.32 ± 0.02 e13.91 ± 0.04 e67.17 ± 0.79 d23.33 ± 0.34 

10 b1.24 ± 0.04 d3.26 ± 0.03 f14.17 ± 0.02 f67.82 ± 1.09 e23.91 ± 0.44 

12 b1.25 ± 0.03 e.013.19 ± 0 g14.32 ± 0.10 g65.51 ± 2.40 f24.40 ± 0.15 

 مع
ريد

تب
  

ري 
سك

ول 
حل

م
55

% 

0 a1.17 ± 0.06 a3.40 ± 0.01 a13.82 ± 0.19 a68.10 ± 4.21 a22.50 ± 0.21 

2 a,b1.18 ± 0.02 a3.39 ± 0.04 b13.99 ± 0.35 b67.72 ± 2.16 a22.52 ± 0.30 

4 a,b1.19 ± 0.01 a3.38 ± 0.02 c0.11 14.27 ± c67.34 ± 1.05 b22.83 ± 0.05 

6 a,b1.19 ± 0.07 a,b3.36 ± 0.08 d14.39 ± 0.09 d66.88 ± 2.40 c23.09 ± 0.10 

8 a,b1.20 ± 0.01 b3.33 ± 0.05 e14.57 ± 0.10 e66.39 ± 1.26 d23.57 ± 0.12 

10 b1.21 ± 0.05 c3.28 ± 0.02 f14.88 ± 0.25 f65.81 ± 2.31 e24.16 ± 0.15 

12 b1.22 ± 0.03 d3.21 ± 0.01 g15.13 ± 0.11 g65.22 ± 1.11 f24.74 ± 020 
 مع

ريد
تب

  
ري 

سك
ول 

حل
م

55
% 

0 a1.17± 0.01 a3.40 ± 0.05 a14.10 ± 0.12 a67.53 ± 0.98 a22.80 ± 0.25 

2 a1.17 ± 0.05 a3.40 ± 0.01 b14.23 ± 0.15 b67.23 ± 0.81 a22.82 ± 0.45 

4 a,b1.18 ± 0.02 a3.39 ± 0.06 c14.42 ± 0.22 c67.07 ± 2.15 b23.12 ± 0.51 

6 a,b1.18 ± 0.03 a3.39 ± 0.04 d14.59 ± 0.36 d66.86 ± 1.05 c23.43 ± 0.66 

8 a,b1.19 ± 0.05 a,b3.36 ± 0.03 d14.67 ± 0.14 e66.45 ± 0.88 d23.91 ± 0.34 

10 a,b1.20 ± 0.01 b,c3.32 ± 0.08 e15.13 ± 0.33 f65.91 ± 1.81 e24.54 ± 0.24 

12 b1.21 ± 0.04 c3.28 ± 0.01 f15.50 ± 0.11 g65.62 ± 0.94 f25.05 ± 0.10 

 .p≤0.05مود الواحد إلى وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة تشير الأحرف المختلفة في الع
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 Cإلى الحفاظ على محتواها من فيتامين  %65أدت معاملة ثمار الزعرور بمحلول سكري تركيزه 

غ على الترتيب 100مغ/ (6.37و 13.22)والفلافونويدات دون حدوث انخفاض معنوي لها لمدة شهر من التخزين 

، بينما كان هذا الانخفاض معنويا  في الأسبوع الثاني من التخزين عند معاملة الثمار بمحلول سكروز (13الجدول )

. انخفض النشاط المضاد للأكسدة بشكل معنوي (13الجدول )غ على الترتيب 100مغ/ (6.69و 13.65) %45تركيزه 

حيث وصلت إلى  (%65و %55و %45)املة الثمار بمحاليل السكروز بتراكيز في نهاية فترة التخزين عند مع

انخفاض محتوى ثمار الفريز من  (Khan et al., 2014)على الترتيب. بيّن  (%52.70و %52.21و 52.09%)

غ إلى 100مغ/ 30.08حمض الأسكوربيك أثناء التخزين بعد معاملتها بتراكيز مختلفة من محلول السكروز من 

عند تخزينه لشرائح ثمار  (Kumar and Sagarand, 2008)غ. كما توافقت هذه النتائج مع نتائج 100مغ/ 54.82

 المنغا المعاملة بمحاليل السكروز.
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 .من المركبات الفعالة حيوياً خلال فترة التخزينبالسكروز تغير محتوى الثمار المبردة المعاملة  :(13) الجدول

 يوياً المركبات الفعالة ح المعاملة

 المعاملة
 فترة التخزين

 )أسبوع(
 Cفيتامين 

 (غ111مغ/) 
الفينولات الكلية 

 (غ111مغ/)
 (%)النشاط المضاد للأكسدة  (غ111مغ/)الفلافونويدات 

مع 
يد 

تبر
  

ري 
سك

ول 
محل

4
5

% 

0 a13.90 ± 0.12 a12.61 ± 0.16 a6.80 ± 0.10 a55.32 ± 1.20 

2 b13.65 ± 0.25 b12.24 ± 0.23 b± 0.016.69  b54.92 ± 4.15 

4 c13.17 ± 0.14 c11.83 ± 0.15 c6.27 ± 0.03 c54.33 ± 2.31 

6 d12.79 ± 0.51 d11.56 ± 0.11 d5.93 ± 0.05 d53.81 ± 1.54 

8 e12.13 ± 0.10 e10.05 ± 0.08 e5.71 ± 0.11 e53.13 ± 2.41 

10 f11.84 ± 0.02 f9.48 ± 0.21 f5.42 ± 0.02 f52.56 ± 1.05 

12 g11.39 ± 0.06 g9.07 ± 0.02 g4.92 ± 0.05 g52.09 ± 3.24 

مع 
يد 

تبر
  

ري 
سك

ول 
محل

55%
 

0 a13.81 ± 0.05 a12.42 ± 0.10 a6.71 ± 0.01 a55.14 ± 1.01 

2 b13.75 ± 0.55 b12.20 ± 0.33 a6.68 ± 0.08 b54.83 ± 0.96 

4 b13.31 ± 0.35 c11.92 ± 0.21 b6.26 ± 0.04 c0.88 54.26 ± 

6 c12.91 ± 0.24 d11.63 ± 0.05 c5.98 ± 0.10 d53.87 ± 2.30 

8 d12.28 ± 0.11 e10.31 ± 0.19 d5.75 ± 0.15 e53.38 ± 1.10 

10 e11.92 ± 0.17 f9.59 ± 0.41 e5.51 ± 0.01 f52.61 ± 1.05 

12 f11.62 ± 0.02 g9.23 ± 0.04 f4.73 ± 0.05 g52.21 ± 2.10 
مع 

يد 
تبر

م  
ري 

سك
ول 

حل
55%

 

0 a13.61 ± 0.12 a12.11 ± 0.44 a6.62 ± 0.02 a55.08 ± 0.58 

2 a13.59 ± 0.11 b11.94 ± 0.21 a6.60 ± 0.01 b54.87 ± 0.95 

4 b13.22 ± 0.23 c11.76 ± 0.33 b6.37 ± 0.07 c54.31 ± 1.10 

6 c12.82 ± 0.55 d11.36 ± 0.14 c6.08 ± 0.10 d53.96 ± 0.76 

8 d7 ± 0.6112.6 e10.94 ± 0.05 d5.71 ± 0.08 e53.57 ± 0.77 

10 e12.42 ± 0.10 f10.37 ± 0.04 e5.47 ± 0.05 f53.12 ± 1.02 

12 f12.03 ± 0.05 g9.51 ± 0.20 f4.93 ± 0.01 
g52.70 ± 0.91 

 .p≤0.05تشير الأحرف المختلفة في العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة 
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 :المخزنةمار بيسلفيت الصوديوم في تغير التركيب الكيميائي للث تأثير المعاملة بتراكيز مختلفة من ميتا

ميتا بيسلفيت الصوديوم هو مركب كيميائي يمثل أحد أشكال الكبريت عبارة عن بودرة بيضاء بلورية تنحل 

. تستخدم مركبات ميتا بيسلفيت (Alwan and Hassan, 2020)في الماء بسبب طول الرابطة بين ذرتي الكبريت 

بيسلفيت كمضادات فطرية  . تعمل مركبات ميتا2OSكمواد مضافة للأغذية حيث تشكل غاز ثاني أكسيد الكبريت 

أن معاملة الثمار بمحلول ميتا  (14). تدل النتائج المذكورة في الجدول (Brown, 2005)ومضادات أكسدة فعالة 

 (%1.20)لمدة ثمانية أسابيع من التخزين  ساهمت في ارتفاع حموضة الثمار بشكل غير معنوي %2بيسلفيت تركيزه 

 (%9.18)انخفاض غير معنوي في محتوى الثمار من السكريات المرجعة بعد أسبوعين من التخزين  بينما أدت إلى

، تشير النتائج في الجدول (%18.26)بينما كان الانخفاض معنويا  للمواد الصلبة الذوابة بعد أسبوعين من التخزين 

حيث لم يلاحظ تغير معنوي في محتوى  %0على التركيز  %4بيسلفيت تركيز  إلى تفوق المعاملة بمحلول ميتا (14)

. توافقت نتائج هذا البحث مع ما أشار إليه (%18.22)الثمار والمواد الصلبة الذوابة بعد أسبوعين من التخزين 

(Durrant et al., 2010)  بيسلفيت الصوديوم أدى إلى زيادة من  ميتا %2بأن معاملة ثمار الاجاص والتفاح بتركيز

 لمعايرة بعد التخزين.الحموضة القابلة ل

من  %2أنه عند تغطيس ثمار الاجاص بمحلول  الذي بين (Kasnazany, 2017)أيضا  تشابهت النتائج مع 

 ا  معنوي ا  والحموضة، وسببت انخفاض TSSميتابيسلفيت البوتاسيوم ازداد محتواها معنويا  من المواد الصلبة الذائبة 

أن معاملة الرمان بتراكيز مختلفة من  (Kasnazany, 2017). وذكر لمحتوى الثمار من الرطوبة أثناء التخزين

ميتابيسلفيت البووتاسيوم أبدت فعالية في تقليل نسبة الفساد ولم يكن لها تأثيرا  معنويا  في فقد الوزن والحموضة الكلية. 

لى زيادة معنوية في أن معاملة ثمار الخوخ بميتا بيسلفيت البوتاسيوم أدى ا (Kasnazany et al., 2017)وبين 

 الزيادة في الحموضة إلى تفكك البكتين إلى هذه (Durrani et al., 2010)الحموضة القابلة للمعايرة، وقد عزى 

 حموض بكيتينة.
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 .بيسلفيت الصوديوم خلال فترة التخزين تغير المؤشرات الكيميائية للثمار المبردة المعاملة بمحلول ميتا (14)الجدول 

 .p≤0.05لعمود الواحد إلى وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة تشير الأحرف المختلفة في ا
 

 Cمن فيتامين  %4أن محتوى الثمار المعاملة بمحلول ميتا بيسلفيت الصوديوم  (15)يظهر الجدول 

م ° 4للأكسدة لم تتغير معنويا  بعد أسبوعين من التخزين بدرجة حرارة والفينولات الكلية والفافونويدات والنشاط المضاد 

على الترتيب. بينما كان هذا التغير معنويا   (%55.86غ،  100مغ/ 7.29غ،  100مغ/ 13.19غ،  100مغ/ 14.76)

 ؤشرات الكيميائية المدروسةالم المعاملة

 المعاملة
 فترة التخزين

 )أسبوع(
 pH الحموضة )%(

السكريات المرجعة 
)%( 

 الرطوبة )%(
المواد الصلبة الذوابة 

 الكلية )%(

 مع
ريد

تب
  

وم 
ودي

لص
ت ا

سلفي
ا بي

 ميت
ض 

حم
2

% 

0 a1.17 ± 0.08 a3.54 ± 0.05 a9.13 ± 0.09 a72.12 ± 0.44 a18.17 ± 0.58 

2 a± 0.05 1.17 a,b3.51 ± 0.02 a9.18 ± 0.02 b71.97 ± 1.16 b18.26 ± 0.62 

4 a1.18 ± 0.02 b,c3.48 ± 0.06 b9.28 ± 0.012 c71.64 ± 3.04 c18.52 ± 0.21 

6 a,b1.19 ± 0.04 b,c3.47 ± 0.04 c9.47 ± 0.01 d71.15 ± 0.99 d18.97 ± 0.17 

8 a,b1.20 ± 0.01 c,d3.45 ± 0.01 d.059.84 ± 0 e70.66 ± 1.08 e19.36 ± 0.08 

10 b,c1.22 ± 0.03 c,d3.43 ± 0.05 e10.05 ± 0.08 f70.23 ± 0.84 f19.83 ± 0.10 

12 c1.24 ± 0.02 d3.40 ± 0.03 f10.30 ± 0.01 g69.40 ± 1.24 g20.25 ± 0.52 

 مع
ريد

تب
  

وم 
ودي

لص
ت ا

سلفي
ا بي

 ميت
ض 

حم
4

% 

0 a1.17 ± 0.06 a3.60 ± 0.01 a± 0.07 9.13 a72.23 ± 3.30 a18.18 ± 0.10 

2 a1.17 ± 0.01 a,b3.57 ± 0.08 a,b9.15 ± 0.02 b72.09 ± 1.55 a18.22 ± 0.33 

4 a,b1.18 ± 0.08 b,c3.52 ± 0.04 b9.21 ± 0.09 c71.83 ± 1.47 b18.48 ± 0.13 

6 a,b1.19 ± 0.02 c,d3.50 ± 0.01 c9.32 ± 0.04 d71.54 ± 0.88 c0.2818.91 ±  

8 b,c,d1.21 ± 0.05 d,e3.45 ± 0.02 d9.56 ± 0.10 e71.25 ± 2.02 d19.36 ± 0.11 

10 c,d1.22 ± 0.04 e3.43 ± 0.03 e9.81 ± 0.07 f69.97 ± 1.32 e19.82 ± 0.14 

12 d1.23 ± 0.01 e3.42 ± 0.02 f10.10 ± 0.01 g69.50 ± 1.44 f20.26 ± 0.22 
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 تأثير طرائق حفظ الزعرور البري في خصائصه الكيميائية ومحتواه من مضادات الأكسدة

 Mathooko and). وجد (15الجدول )لنفس الفترة من التخزين  %2عند معاملة الثمار بمحلول ميتا بيسلفيت 

Kiniiya, 2002)  أن معدل تخرب فيتامينC المستعملة، حيث كان لمادة ميتا بيسلفيت  يتأثر بنوع المادة الحافظة

 Masamba and)أعلى من تأثير بنزوات الصوديوم. أظهرت النتائج التي أجراها  Cالصوديوم تأثير مثبت لفيتامين 

Mndalira, 2013)  أن ميتابيسلفيت الصوديوم احتفظت بفعاليتها في الحفاظ على ثباتية المنتجات الغذائية حتى لو

المعتمدة الخاصة  التراكيز الأعظمية المشار اليها في المواصفات القياسية من %50يز أقل بمقدار استخدمت بتراك

بأعلى تركيز من حمض  %1بميتابيسلفيت صوديوم بتركيز بالمضافات الغذائية. احتفظت ثمار الاجاص المعاملة 

أن  (Mohamed et al., 1988)و (Kasnazany et al., 2017)يوما  من التخزين المبرد. وجد  90الأسكوربيك بعد 

ميتا بيسلفيت البوتاسيوم أدى إلى زيادة محتواها من الأنثوسيانين، حيث أوضح أن هذه الزيادة  %0.5معاملة الثمار بـ 

 Embs and)قد تكون بسبب قيام مركب ميتا بيسلفيت بدور مثبط للاسمرار الأنزيمي وكمادة حافظة. كما أشار 

Markakis, 1965)  أن مركب ميتابيسلفيت البوتاسيوم يزيد من كمية الفينولات الكلية في الثمار المعاملة به، إلى

حيث يقوم ميتا بيسلفيت بتثبيط أنزيم بولي فينول أوكسيداز وتحرير شوارد السلفيت التي تمنع تشكل صبغات الميلانين 

 البنية من خلال ارتباطها مع مركبات أورثوكوينون. 
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 تأثير طرائق حفظ الزعرور البري في خصائصه الكيميائية ومحتواه من مضادات الأكسدة

 .ر محتوى الثمار المبردة المعاملة بمحلول ميتا بيسلفيت من المركبات الفعالة حيوياً خلال فترة التخزينتغي :(15)الجدول 

 .p≤0.05تشير الأحرف المختلفة في العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة  

 المركبات الفعالة حيوياً  المعاملة

 المعاملة

فترة 
 التخزين
 )أسبوع(

 Cفيتامين 
 (غ111مغ/) 

الفينولات الكلية 
 (غ111مغ/)

الفلافونويدات 
 (غ111مغ/)

 (%)النشاط المضاد للأكسدة 

مع 
يد 

تبر
 

وم 
ودي

لص
ت ا

لفي
يس

تا ب
 مي

ض 
حم

2% 

0 a14.81 ± 0.11 a13.23 ± 0.26 a7.35 ± 0.01 a55.88 ± 1.00 

2 b14.66 ± 0.44 b13.15 ± 0.10 b7.26 ± 0.21 b55.71 ± 0.22 

4 c14.19 ± 0.15 c12.98 ± 0.44 c7.18 ± 0.06 c55.54 ± 2.10 

6 d13.91 ± 0.58 d12.67 ± 0.55 d± 0.02 7.08 d55.28 ± 0.11 

8 e13.59 ± 0.37 e12.12 ± 0.14 e6.87 ± 0.06 e54.89 ± 0.88 

10 f13.27 ± 0.25 f11.57 ± 0.42 f6.63 ± 0.11 f54.58 ± 0.43 

12 g12.99 ± 0.08 g11.11 ± 0.15 g6.40 ± 0.12 g54.14 ± 1.20 

مع 
يد 

تبر
 

ض 
حم

وم 
ودي

لص
ت ا

لفي
يس

تا ب
مي

4%
 

0 a14.81 ± 0.42 a13.23 ± 0.51 a7.35 ± 0.04 a55.88 ± 0.56 

2 a14.76 ± 0.15 a13.19 ± 0.26 a7.29 ± 0.11 a55.86 ± 0.74 

4 b14.58 ± 0.10 b13.01 ± 0.11 b7.20 ± 0.05 b55.63 ± 1.02 

6 c14.21 ± 0.12 c12.71 ± 0.44 c7.11 ± 0.02 c55.33 ± 0.93 

8 d13.91 ± 0.28 d12.25 ± 0.42 d± 0.03 6.93 d55.02 ± 0.75 

10 e13.67 ± 0.11 e11.76 ± 0.15 e6.75 ± 0.11 e54.65 ± 0.82 

12 f13.21 ± 0.14 f11.30 ± 0.31 f6.51 ± 0.01 f54.32 ± 1.12 
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 تأثير طرائق حفظ الزعرور البري في خصائصه الكيميائية ومحتواه من مضادات الأكسدة

 لمؤشرات الكيميائية لثمار الزعرور المخزنة بالتبريدتأثير المعاملات المختلفة في ا
 تأثير المعاملات المختلفة في حموضة ثمار الزعرور

م لمدة ثلاثة ° 4تأثير المعاملات المختلفة في حموضة الثمار المخزنة بدرجة حرارة  (10)يلاحظ من الشكل 

أي المعاملة  (7و 6و 5و 4و 3و 2)ت أشهر، حيث تظهر ثمار الزعرور الأعلى حموضة هي المعاملة بالمعاملا

بحمضي السيتريك والأسكوربيك بالتراكيز المختلفة، وهذا يعود الى الطبيعة الحمضية لهذه المواد. لوحظ أن الثمار 

المعاملة بحمض السيتريك كانت أعلى حموضة من الثمار المعاملة بحمض الأسكوربيك حيث يعد حمض السيتريك 

المعاملة ) %3حمض الأسكوربيك. من جهة أخرى، تعد الثمار المعاملة بحمض سيترك  كيميائيا  أكثر حموضة من

هي الأكثر تأثرا  مع تقدم فترة التخزين حيث بدأت بالارتفاع بشكل ملحوظ بعد ثمانية أسابيع من التخزين واستمر  (4

التخزين فهي الثمار المعاملة  هذا الارتفاع حتى نهاية فترة التخزين. أما العينات الأقل حموضة حتى نهاية فترة

، واحتفظت الثمار المعاملة بمادة ميتا بيسلفيت بحموضتها الطبيعية إلى حد ما (10المعاملة ) %65بمحلول سكروز 

بنهاية فترة التخزين حيث كان ارتفاع الحموضة في هذه العينات قليلا  بعد ثلاثة أشهر من التخزين مقارنة بالعينات 

 عينات المعاملة بحمضي السيتريك والأسكوربيك.المبردة فقط أو ال
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 .تأثير المعاملات المختلفة في محتوى ثمار الزعرور المخزنة بالتبريد من الحموضة :(10)الشكل 

 (8) %3أسكوربيك  (7) %2أسكوربيك  (6) %1أسكوربيك  (5) %3سيتريك  (4) %2سيتريك  (3) %1سيتريك  (2) تبريد فقط (1)
 %4ميتا بيسلفيت  (12) %2ميتا بيسلفيت  (11) %65سكروز  (10) %55سكروز  (9) %45سكروز 

 تأثير المعاملات المختلفة في محتوى ثمار الزعرور من السكريات المرجعة

أن أعلى نسبة من السكريات المرجعة كانت في الثمار المعاملة بمحاليل السكروز مختلفة  (11)يظهر الشكل 

أن الثمار المعاملة بحمض  (11). بالنسبة لباقي المعاملات يلاحظ من الشكل (10و 9و 8المعاملات )التراكيز 

كانت مرتفعة المحتوى من السكريات المرجعة مع تقدم فترة التخزين بدءا  من الأسبوع  (4المعاملة ) %3سيتريك 

. ساهمت معاملة الثمار (3المعاملة ) %2السادس وحتى نهاية مدة التخزين، تليها الثمار المعاملة بحمض السيتريك 

على الحفاظ على الثمار بأقل محتوى من السكريات المرجعة بنهاية فترة التخزين  %3بمحلول حمض الأسكوربيك 

 .(6المعاملة ) %2مقارنة بالثمار المعاملة بحمض أسكوربيك 



71 

 

 تأثير طرائق حفظ الزعرور البري في خصائصه الكيميائية ومحتواه من مضادات الأكسدة

0

0.5

1

1.5

2

2.5

الزمن صفر أسبوعين عة أسابيع أرب ستة أسابيع ثمانية أسابيع عشرة أسابيع نا عشرة أسبوعاً اث

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

 
 السكريات المرجعة.تأثير المعاملات المختلفة في محتوى ثمار الزعرور المخزنة بالتبريد من  :(11)الشكل 

 (8) %3أسكوربيك  (7) %2أسكوربيك  (6) %1أسكوربيك  (5) %3سيتريك  (4) %2سيتريك  (3) %1سيتريك  (2) تبريد فقط (1)
 .%4ميتا بيسلفيت  (12) %2ميتا بيسلفيت  (11) %65سكروز  (10) %55سكروز  (9) %45سكروز 

 

 من المواد الصلبة الذوابة الكليةتأثير المعاملات المختلفة في محتوى ثمار الزعرور 

إلى ارتفاع محتواها من  (10و 9و 8المعاملات )أدت معاملة ثمار الزعرور بمحاليل سكروز مختلفة التراكيز 

المواد الصلبة الذوابة مقارنة بالمعاملات الأخرى وهذا يعود إلى استخدام تراكيز مرتفعة من السكروز في هذه 

  %3و %2. يلاحظ أن الثمار المعاملة بحمض الأسكوربيك (12لشكل ا) %(65و 55و 45)المعاملات 

كانت الأقل محتوى من  (12و 11المعاملتين ) %4و %2والمعاملة بمادة ميتا بيسلفيت الصوديوم  (7و 6المعاملتين )

  %3و %2المواد الصلبة الذوابة بنهاية فترة التخزين. كما ارتفع محتوى الثمار المعاملة بحمض السيتريك 

 من المواد الصلبة الذوابة.  (4و 3المعاملتين )
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 المواد الصلبة الذوابة الكلية.تأثير المعاملات المختلفة في محتوى ثمار الزعرور المخزنة بالتبريد من  :(12)الشكل 

 (8) %3ك أسكوربي (7) %2أسكوربيك  (6) %1أسكوربيك  (5) %3سيتريك  (4) %2سيتريك  (3) %1سيتريك  (2) تبريد فقط (1)
 .%4ميتا بيسلفيت  (12) %2ميتا بيسلفيت  (11) %65سكروز  (10) %55سكروز  (9) %45سكروز 

 Cتأثير المعاملات المختلفة في محتوى ثمار الزعرور من فيتامين 
كان في الثمار المعاملة بحمض الأسكوربيك  Cإلى أن أعلى محتوى من فيتامين  (13)يشير الشكل 

مع تقدم فترة التخزين. الثمار  C، انخفض محتوى هذه الثمار من فيتامين (7و 6و 5المعاملات )بالتراكيز المختلفة 

 Cكانت الأعلى محتوى من فيتامين  (12و 11المعاملتين ) %4و %2المعاملة بمركب ميتا بيسلفيت الصوديوم 

. لوحظ أن أعلى فقد من (لأسكوربيكباستثناء الثمار المعاملة بحمض ا)بنهاية فترة التخزين مقارنة بباقي المعاملات 

 %45تليها الثمار المعاملة بمحلول السكروز  (1المعاملة )خلال فترة التخزين كان في الثمار المبردة  Cفيتامين 

 .(9المعاملة ) %55 تليها الثمار المعاملة بمحلول السكروز (8المعاملة )
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 .Cفيتامين الزعرور المخزنة بالتبريد من  تأثير المعاملات المختلفة في محتوى ثمار :(13)الشكل 

 (8) %3أسكوربيك  (7) %2أسكوربيك  (6) %1أسكوربيك  (5) %3سيتريك  (4) %2سيتريك  (3) %1سيتريك  (2) تبريد فقط (1)
 .%4ميتا بيسلفيت  (12) %2ميتا بيسلفيت  (11) %65سكروز  (10) %55سكروز  (9) %45سكروز 

 ي محتوى ثمار الزعرور من الفينولات الكليةتأثير المعاملات المختلفة ف

انخفاض محتوى ثمار الزعرور المعاملة بمختلف المعاملات من الفينولات الكلية مع  (14)يوضح الشكل 

تقدم فترة التخزين، كانت الثمار الأقل فقدا  للفينولات الكلية بنهاية فترة التخزين هي الثمار المعاملة بمركب ميتا 

 %1و %2و %3تليها الثمار المعاملة بحمض الأسكوربيك  (12و 11المعاملتين ) %4و %2وم بيسلفيت الصودي

 والثمار المعاملة بمحلول  (1المعاملة )على الترتيب. بينما كانت الثمار المبردة فقط  (5و 6و 7المعاملات )

 %55ملة بمحاليل السكروز هي الأعلى فقدا  من الفينولات الكلية تليها الثمار المعا (8المعاملة ) %45سكروز 

 على الترتيب.  (10و 9المعاملات ) %65و
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 الفينولات الكلية.تأثير المعاملات المختلفة في محتوى ثمار الزعرور المخزنة بالتبريد من  :(14)الشكل 

 (8) %3ربيك أسكو  (7) %2أسكوربيك  (6) %1أسكوربيك  (5) %3سيتريك  (4) %2سيتريك  (3) %1سيتريك  (2) تبريد فقط (1)
 .%4ميتا بيسلفيت  (12) %2ميتا بيسلفيت  (11) %65سكروز  (10) %55سكروز  (9) %45سكروز 

 تأثير المعاملات المختلفة في محتوى ثمار الزعرور من الفلافونويدات

انخفاض محتوى الفلافونويدات في جميع الثمار المعاملة مع تقدم فترة التخزين، احتفظت  (15)يظهر الشكل 

بأعلى محتوى من الفلافونويدات  (12و 11المعاملتين ) %2و %4ثمار المعاملة بمحلول ميتا بيسلفيت الصوديوم ال

بنهاية فترة التخزين مقارنة بباقي الثمار المعاملة وبنفس الفترة من التخزين. أيضا  احتفظت الثمار المعاملة بحمض 

ونويدات بنهاية فترة التخزين تليها الثمار المعاملة بحمض بمحتوى مرتفع من الفلاف (7المعاملة ) %3الأسكوربيك 

. لوحظ أن الثمار الأعلى فقدا  من الفلافونويدات بنهاية فترة التخزين هي الثمار المعاملة (4المعاملة ) %3سيتريك 

 .(1المعاملة )والثمار المبردة فقط  (9المعاملة ) %55بمحلول سكروز 
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 الفلافونويدات.المختلفة في محتوى ثمار الزعرور المخزنة بالتبريد من  تأثير المعاملات :(15)الشكل 

 (8) %3أسكوربيك  (7) %2أسكوربيك  (6) %1أسكوربيك  (5) %3سيتريك  (4) %2سيتريك  (3) %1سيتريك  (2) تبريد فقط (1)
 .%4ميتا بيسلفيت  (12) %2ميتا بيسلفيت  (11) %65سكروز  (10) %55سكروز  (9) %45سكروز 

 تأثير المعاملات المختلفة في النشاط المضاد للأكسدة لثمار الزعرور

أن  (16)بالمقارنة بين نتائج الفعالية المضادة للأكسدة لثمار الزعرور المعاملة بمركبات مختلفة يبين الشكل 

امل فترة هي الأعلى فعالية مضادة للأكسدة خلال ك (7المعاملة ) %3ثمار الزعرور المعاملة بحمض أسكوربيك 

التخزين مقارنة مع باقي المعاملات. كما كان النشاط المضاد للأكسدة مرتفعا  في الثمار المعاملة بمحلول ميتا 

على الترتيب بنهاية فترة التخزين. أما الثمار الأقل فعالية  (11و 12المعاملتين ) %2و %4بيسلفيت الصوديوم 

 %45والثمار المعاملة بمحلول السكروز  (1المعاملة )ار المبردة فقط مضادة للأكسدة بنهاية فترة التخزين كانت الثم

 .(8المعاملة )
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 .ثمار الزعرور المخزنة بالتبريدل النشاط المضاد للأكسدةتأثير المعاملات المختلفة في  :(15)الشكل 

 (8) %3أسكوربيك  (7) %2يك أسكورب (6) %1أسكوربيك  (5) %3سيتريك  (4) %2سيتريك  (3) %1سيتريك  (2) تبريد فقط (1)
 .%4ميتا بيسلفيت  (12) %2ميتا بيسلفيت  (11) %65سكروز  (10) %55سكروز  (9) %45سكروز 

 في المؤشرات الحسية لثمار الزعرور المعاملات الكيميائيةتأثير 

ائية المتبعة. أظهرت نتائج الاختبارات الحسية أن القبول العام لثمار الزعرور قد تأثر بنوع المعاملة الكيمي

م لمقارنة فترة حفظها مع ° 4في التبريد بدرجة حرارة  (سليمة غير مقطعة)خُزّنت ثمار الزعرور الأصفر الكبير كاملة 

أنصاف ثمار من نفس النوع وبنفس الظروف، احتفظت الثمار الكاملة بخصائصها الحسية المقبولة لمدة ستة أسابيع 

 ري.ثم أصبح لون الثمار غامق وقوامها ط

أشارت نتائج التقييم الحسي إلى أن ثمار الزعرور المخزنة بالتبريد والمعاملة بمحاليل حمض ميتا بيسلفيت 

كانت الأعلى قبولا  مقارنة بجميع العينات الأخرى من ناحية اللون والطعم والقوام ولكامل فترة  %4و %2الصوديوم 

مقبولة بشكل جيد  %3و %2ملة بحمض الأسكوربيك تركيز التخزين. وكانت الخصائص الحسية لثمار الزعرور المعا

حتى الأسبوع الثامن من التخزين وبعد ذلك بدأ لونها بالاسمرار وانخفضت صلابة قوامها بشكل تدريجي بشكل واضح 

في الأسبوع العاشر من التخزين، واستمر تغير اللون والقوام حتى نهاية فترة التخزين حيث أصبحت غير مقبولة 
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ذات لون غامق بشكل واضح وقوام طري في  %1هلاك. بينما أصبحت الثمار المعاملة بحمض أسكوربيك للاست

الأكثر قبولا  من  %55الأسبوع السادس من التخزين. كانت ثمار الزعرور المخزنة بالتبريد والمعاملة بمحلول سكري 

ناحية اللون، بعد الأسبوع السادس من التخزين بين باقي الثمار من حيث القوام والطعم بينما كانت الأقل قبولا  من 

تتدهور تدريجيا  حتى أصبحت غير مقبولة للاستهلاك في الأسبوع العاشر  (اللون والقوام)بدأت خصائصها الحسية 

 من التخزين.

أشارت نتائج الاختبارات الحسية إلى أن كل من قوام ولون الثمار المعاملة بمحاليل مختلفة التراكيز من 

السيتريك وحمض الأسكوربيك كان مقبولا  حتى الأسبوع السادس من التخزين إلا أن الطعم كان أقل قبولا  حمض 

مقارنة بباقي الثمار المعاملة نتيجة ارتفاع الحموضة الناتج عن المعاملة بهذه الحموض، احتفظت جميع الثمار 

 %2ر المخزنة بالتبريد والمعاملة بحمض السيتريك المعاملة برائحة مقبولة بنهاية فترة التخزين. بقيت ثمار الزعرو 

مقبولة بشكل جيد حتى الأسبوع السادس من التخزين وازداد اسمرار اللون مع تقدم فترة التخزين حتى أصبحت  %3و

غير مقبولة للاستهلاك في الأسبوع العاشر من التخزين حيث ترافق تغير لون الثمار مع ازدياد طراوة القوام. أما 

فقد كانت مقبولة حتى الأسبوع السادس من التخزين وأصبحت غير مقبولة في  %1ر المعاملة بحمض سيتريك الثما

 الأسبوع الثامن نتيجة تغير القوام واسمرار اللون الواضح. 

لم تحتفظ ثمار الزعرور المخزنة بالتبريد فقط بدون تطبيق أي معاملة كيميائية بخصائصها الحسية المقبولة 

أربعة أسابيع من التخزين حيث بدأت مؤشرات الاسمرار وتدهور القوام بالظهور مع تقدم فترة التخزين لأكثر من 

 وأصبحت غير مقبولة للاستهلاك في الأسبوع السادس من التخزين. 

كان لون الثمار هو المؤشر الأكثر تأثرا  بالمعاملات المدروسة، حيث كانت الثمار المعاملة بمحلول ميتا 

الصوديوم هي الأعلى قبولا  تليها الثمار المعاملة بحمض السيتريك ثم الثمار المعاملة بحمض الأسكوربيك. بيسلفيت 

 وكانت الثمار الأقل قبولا  هي المعاملة بمحاليل السكروز والمخزنة بالتبريد بدون أي معاملة. 
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نزيمي حيث تتحول البولي يعود تغير لون الثمار أثناء التخزين بشكل رئيسي الى تفاعلات الاسمرار الأ

 Wickramarachchi and)فينولات إلى مركبات بنية اللون نتيجة عمل أنزيم بولي فينول أوكسيداز 

Ranamukhaarachchi, 2005) بيّن .(Abd-Elhady, 2014)  عند دراسته لتغير لون الثمار المعاملة بحمض

عدم حدوث تغير معنوي في اللون وفسّر ذلك بأنه نتيجة  الستريك وميتا بيسلفيت البوتاسيوم أثناء التخزين المبرد

لتثبيط أنزيم بولي فينول أوكسيداز. تشير نتائج قياس مؤشرات اللون للثمار المخزنة الى انخفاض قيمة مؤشر 

 %4و %2الاحمرار فيها بشكل عام وذلك لأن لونها الغالب هو الأصفر، أدت معاملة الثمار بمحلول ميتا بيسلفيت 

على الترتيب بعد أسبوعين من التخزين وانخفض هذا التغير حتى  (b*و L*)نخفاض مؤشري السطوع والاصفرار الى ا

 . (17الشكل )نهاية فترة التخزين 

 
 .تغير مؤشرات اللون لثمار الزعرور المعاملة بمحاليل ميتا بيسلفيت مختلفة التركيز خلال كامل فترة التخزين :(17)الشكل 

لثمار المعاملة بحمض الأسكوربيك بالتغير بدءا  من الأسبوع الثاني من التخزين وازداد تدهور بدأ تغير لون ا

 .(18الشكل )لون الثمار في الأسبوع الثامن من التخزين 
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 .تغير مؤشرات اللون لثمار الزعرور المعاملة بمحاليل حمض أسكوربيك مختلفة التركيز خلال كامل فترة التخزين :(18)الشكل 

ا لون ثمار الزعرور المعاملة بمحاليل حمض السيتريك فقد بدأ بالتغير بعد أسبوعين من التخزين وتدهور أم

 . (19الشكل )بشكل واضح في الأسبوع السادس من التخزين 

 
 .ينتغير مؤشرات اللون لثمار الزعرور المعاملة بمحاليل حمض سيتريك مختلفة التركيز خلال كامل فترة التخز  :(19)الشكل 

أن لون ثمار الزعرور المعاملة بمحاليل السكروز تدهورت بشكل كبير بدءا  من الأسبوع  (20)يظهر الشكل 

 الثامن من التخزين وازداد هذا التدهور في الأسبوع العاشر من التخزين. 
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 كامل فترة التخزين.خلال  لة بمحاليل سكروز مختلفة التركيزتغير مؤشرات اللون لثمار الزعرور المعام :(20)الشكل 

تظهر نتائج قياس اللون لثمار الزعرور المخزنة بالتبريد بدون أي معاملة كيميائية أن لون الثمار تدهور 

 .(21الشكل )بشكل واضح بدءا  من الأسبوع الرابع من التخزين 

 
 .التخزينخلال كامل فترة لة بالتبريد فقط تغير مؤشرات اللون لثمار الزعرور المعام :(21)الشكل 
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 الاستنتاجات والتوصيات
 الاستنتاجات

أظهرت نتائج دراسة التركيب الكيميائي لثلاثة أنواع من ثمار الزعرور أنها مصدرا  جيدا  من الرماد  -
 والألياف والحموض الكلية.

 466و Ca (310و Naتميزت ثمار الزعرور الأصفر الكبير بارتفاع محتواها من العناصر المعدنية  -
ppm) رنة بباقي الأنواع، بينما تفوق الزعرور الأصفر الصغير على باقي أنواع الزعرور في مقا

 .(ppm 537)محتواه من البوتاسيوم 

تفوقت ثمار الزعرور الأحمر الصغير على باقي أنواع الزعرور المدروسة من حيث محتواها من  -
الترتيب، بينما كانت ثمار  على (غ100مغ/ 8.37غ و100مغ/ 90)الفينولات الكلية والأنثوسيانينات 

مقارنة بأنواع الزعرور  (غ100مغ/ 14.81) Cالزعرور الأصفر الكبير الأعلى محتوى من فيتامين 
 الأخرى.

النشاط المضاد للأكسدة لثمار الزعرور الأحمر الصغير كان الأعلى من بين باقي أنواع الزعرور  -
(88.63%). 

بعد شهرين من التخزين فقط )الشاهد( لمخزنة بالتبريد االزعرور  تدهور التركيب الكيميائي لثمار -
  وتلونها بلون غامق مع ازدياد طراوة الثمرة

بخصائصها الكيميائية  %2و %0ميتا باي سلفيت بالتركيزين  بمركبالمعاملة  احتفظت الثمار -
 .ثلاثة أشهر والحسية لمدة

بعد ستة أسابيع من  ةل السكرياليحالمعاملة بالمللثمار  (اللون والقوام)تدهور الخصائص الحسية  -
 التخزين.

الحموض الكلية غير معنوية بعد  زيادة كانت %3ر بحمض الأسكوربيك معاملة ثمار الزعرو  ندع -
 ثلاثة أشهر من التخزين.

 Cمحتواها من فيتامين  رعدم تغيالى  %65معاملة ثمار الزعرور بمحلول سكروز أدت  -
 عد شهر واحد من التخزين.بوالفلافونويدات 
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 التوصيات
 دراسة أنواع أخرى من الزعرور البري المتوفر في مناطق مختلفة من سورية. -

 دراسة تحضير منتجات غذائية مختلفة من ثمار الزعرور. -

 بزراعة أشجار الزعرور وزيادة المساحات المزروعة بها.هتمام الا -
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