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تقجيخو شكخ   

 الحسج لله أولًا وآخخاً.. والحسج لله عمى بمؾغ الشجاح والفلاح.

أودُّ أف أتقجـ بخالص الذكخ وعغيؼ الامتشاف لأستاذؼ الفاضل: الأستاذ 
الجكتؾر محمد خيخ طحمة عمى ما أفاضو عمي مؽ نرح وإرشاد وتؾجيو 

 وسعة لمرجر وبحؿ لمجيج لإتساـ ىحا العسل.

رأفت اسساعيل عمى تعاونو كحلػ أشكخ مذخفي السذارؾ الجكتؾر و 
 .أخلاقو العالية وعمى كل ما قجمو لي مؽ نرح ودعؼو تؾجيياتو الكيسة و 

لمجشة الحكؼ وكل الذكخ أيزاً لعسادة كمية الدراعة في جامعة دمذق و 
 .جسيع جيؾدىؼ السبحولةعمى السؾقخة 

وزملائي في قدؼ عمؾـ الأغحية، كسا أود أف أعبخ عؽ امتشاني لأساتحتي 
الحيؽ شكمؾا لي مرجر إلياـ دائؼ وبيئة أكاديسية مفعسة بالبحث والشقاش 

 السثسخ.

أـ  كبيخةفي الشياية  أتقجـ بالذكخ لكل مؽ كاف لو أية مداىسة سؾاءً كانت و 
 في إنجاح ىح العسل. صغيخة
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دعؼ لا محجود وحب غيخ مذخوط، بارؾ الله لي فيكؼ ودمتؼ تاجاً أزيؽ فيو 

 رأسي ما حييت.

لا ، الشعسة التي أفتخخ بيا في حياتي، أشقاء روحي إخؾتي الأعداءإلى  
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 Gallic Acid GAE حسض الغاليػ

 Quercetin QE الكؾيخستيؽمخكب 

 Diphenyl-1-Picrylhydrazyl DPPH-2,2 بيكخيل ىيجرازيل -ثشائي فيشيل
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 "السمخص"
السختمفة لمجدر الأسؾد السدروع والبيؾلؾجية  الفيديؾكيسيائية الخرائص دراسةنف ح ىحا البحث بيجؼ 

 السختارة بعض مشتجاتو فيالتخديؽ و لى معخفة تأثيخ عسميات الترشيع بالإضافة إ ،في سؾرية

السخكبات الفعالة والسحتؾػ مؽ وذلػ مؽ ناحية المؾف  مدحؾؽ مجفف(، مخكد ،)عريخ مبدتخ

ة مدحؾؽ الجدر الأسؾد بالإضافة إلى دراسة تأثيخ إضاف ،والشذاط السزاد للأكدجة بيؾلؾجياً 

 الأحسخلسخمل القخنبيط )الدىخة( بالسقارنة مع مدحؾؽ الذؾنجر كسمؾف (% 15، 11، 5بشدب)

 .بالشدب ذاتيا وتقييسو حدياً 

الستسثمة  بيؾلؾجياً السخكبات الفعالة  مؽ جحور الجدر الأسؾد الظازجة أعيخت الشتائج محتؾػ 

، C (248.80،187.60  ،84.62، الأنثؾسيانيشات، فيتاميؽ الكمية الفيشؾلات الكمية، الفلافؾنيجاتب

قيؼ بمغت بيشسا  ،%77.52الشذاط السزاد للأكدجة وكانت قيسة  التختيب،عمى ( غ111/مغ 2.07

 التختيب.عمى  Chroma (27.54 ،7.42 ،-0.80 ،(7.46و b*و a*و L* مؤشخات المؾف 

دل ت الشتائج عمى وجؾد فخوؽ معشؾية طفيفة بيؽ عريخ الجدر الظازج والسبدتخ بظخيقة البدتخة 

ولؾنو وكانت ندبة الفقج في المؾف والسحتؾػ  بيؾلؾجياً الدخيعة مؽ ناحية محتؾاه مؽ السخكبات الفعالة 

لعريخ الجدر  °ـ4التخديؽ السبخد بجرجة حخارة  مجةطفيفةً أيزاً خلاؿ  بيؾلؾجياً مؽ السؾاد الفعالة 

تفخيغ تأثيخاً الالأسؾد السبدتخ وبالشدبة لعريخ الجدر الأسؾد السخكد فقج كاف لعسمية التخكيد تحت 

ولؾنو وكانت ندبة الفقج في المؾف والسحتؾػ  بيؾلؾجياً كبيخاً مؽ ناحية محتؾاه مؽ السخكبات الفعالة 

التخديؽ  مجةفي السخكد أكبخ مسا ىي عميو في العريخ السبدتخ خلاؿ  اً بيؾلؾجيمؽ السؾاد الفعالة 

أما بالشدبة لسدحؾؽ الجدر السجفف فقج كاف تأثيخ عسمية التجفيف باليؾاء  ،°ـ4السبخد بجرجة حخارة 

ولؾنو والحؼ يفؾؽ تأثيخ عسمية  بيؾلؾجياً الداخؽ كبيخاً مؽ ناحية السحتؾػ مؽ السخكبات الفعالة 

متؾسظة  بيؾلؾجياً تفخيغ وكانت ندبة الفقج في المؾف والسحتؾػ مؽ السؾاد الفعالة الحت التخكيد ت

 التخديؽ السبخد لسدحؾؽ الجدر السجفف. مجةخلاؿ 
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أعمى بكيؼ  كانت ألؾاف عيشات مخمل الدىخة السمؾنة بسدحؾؽ الجدر الأسؾد حت الشتائج أيزاً أفوض  

السمؾنة بسدحؾؽ الذؾنجر الأحسخ في جسيع ندب مؽ عيشات مخمل الدىخة  L*مؤشخ الدظؾع 

% الأثخ 5أبجت عيشة مخمل )القخنبيط( الدىخة السمؾف بسدحؾؽ الذؾنجر وقج  ،الإضافة السجروسة

السعشؾؼ الأكبخ في إعظاء أعمى درجات القبؾؿ الحدي بكافة السؤشخات السجروسة )الظعؼ والمؾف 

 يشات الأخخػ السجروسة.والخائحة والقبؾؿ العاـ( مقارنة مع جسيع الع

 

الكمية، الأنثؾسيانيشات، فيتاميؽ  الفيشؾلات الكمية، الفلافؾنيجاتالجدر الأسؾد،  الكمسات السفتاحية:

C ،ف مؤشخات المؾف ، الشذاط السزاد للأكدجة  .، مخمل، تخديؽ مبخد، م مؾ  
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 :Introductionالسقجمة  -1

للإنداف في أغمب أنحاء العالؼ  جدءاً كبيخاً مؽ الشغاـ الغحائي اليؾمي والفاكيةتذكل الخزخوات 

 مؽ خلاؿ تحديؽ صحة الجياز اليزسييختبط استيلاكيا ارتباطاً وثيقاً بالرحة الجيجة بذكل عاـ، و 

 وفقخ الجـ وتقميل خظخ الإصابة ببعض أشكاؿ الدخطاف، وأمخاض القمب، والدكتة الجماغية، والدكخؼ 

السدمشة وذلػ باعتبارىا مرجراً لمسؾاد السغحية ، وغيخىا مؽ الأمخاض وقخحة السعجة، والتياب السفاصل

وىي عبارة عؽ  ،ومزادات الأكدجة(، والسعادف، والألياؼ C ،A ،B1 ،B6 ،B9 ،Eكالفيتاميشات )

عتقج أنيا تقمل مؽ خظخ الإصابة بالأمخاض السدمشة عؽ طخيق الحساية مؽ مخكبات نباتية ثانؾية ي  

  أضخار الجحور الحخة.

 الفاكيةالسؾجؾدة في مؽ أىؼ مزادات الأكدجة  والغمؾكؾزيجاتالفلافؾنؾيجات والكاروتيشات  تعج 

الأنثؾسيانيؽ فئة ميسة ذات نذاط مختفع مزاد للأكدجة  ي عج، الكمية الفلافؾنيجاتمؽ بيؽ والخزخوات و 

حيث تذيخ العجيج مؽ الجراسات إلى التأثيخ السحتسل الحؼ قج تحجثو ىحه السخكبات في تقميل الإصابة 

السيسة عمى أىسيتيا ما يدسى بػ"السفارقة الفخندية" الذييخة حيث  السؤشخاتبالأمخاض السدمشة، ومؽ 

 نلاحع في فخندا انخفاض معجؿ الإصابة بأمخاض القمب عمى الخغؼ مؽ ارتفاع تشاوؿ الجىؾف السذبعة

 بيح الأحسخ الغشي بالأنثؾسيانيؽيعدػ ذلػ إلى الاستيلاؾ الكبيخ لمشوالكؾليدتخوؿ وانتذار التجخيؽ و 

 إلى جانب آثارىا السعدزة لمرحة، بإمكانية عالية لاستخجاميا كسمؾنات ات الأنثؾسيانيؽتتستع مخكبو 

بدبب ألؾانيا البختقالية والحسخاء والأرجؾانية والدرقاء الجحابة وقابميتيا لمحوباف في الساء، مسا  طبيعية

تدايج الظمب عمى  ويتدامؽ ذلػ مع ،الرشاعيةعة متشؾعة مؽ الأنغسة الغحائية و يدسح بجمجيا في مجسؾ 

 الربغاتأصحاب العسل بدبب السخاوؼ بذأف سلامة اـ الظبيعية مؽ قبل السدتيمكيؽ و ممؾنات الظع

الغحائية الاصظشاعية نغخاً لأف تشاوؿ كسيات كبيخة مشيا بذكل مشتغؼ قج يؤدؼ إلى حجوث والسمؾنات 

 طفخات و/أو الإصابة بالدخطاف وفقاً لمعجيج مؽ الأبحاث.
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في وقتشا الحاضخ اىتساماً متدايجاً بتدؾيق مشتجات غحائية غيخ معتادة مؽ حيث الذكل نلاحع  

والخزخوات، مؽ الجيج  لمفاكيةجحب اىتساـ السدتيمػ ومع ذلػ، بالشدبة بيجؼ أو المؾف أو الحجؼ 

 ،ججيجة بيؾلؾجي والحرؾؿ عمى أصشاؼالتسييد بيؽ استعادة الأصشاؼ القجيسة مؽ أجل حساية التشؾع ال

 الؾراثي. التعجيلالانتقاء الدراعي أو  طخائقعؽ طخيق استخجاـ  سؾاءً 

فيسا يتعمق بالمؾف، فإف ىحا التبايؽ يشعكذ في التخكيب الكيسيائي وبالتالي عمى الخرائص  

والحؼ عادةً ما  ، الجدرألؾاف مختمفة مشيا لؾحع وجؾدالحدية والرحية. مؽ الخزخوات الذائعة، والتي 

 سؾداء.أرجؾانية وحسخاء وبيزاء وصفخاء و يكؾف بختقالي المؾف، عمى الخغؼ مؽ وجؾد أصشاؼ 

يتسيد الجدر الأسؾد باحتؾاءه عمى كسية كبيخة مؽ الأنثؾسيانيشات، والتي تسشح ىحا الرشف  

وبالإضافة  الأبيضنذاطاً مزاداً للأكدجة أكبخ مؽ تمػ السؾجؾدة في الجدر البختقالي أو الأصفخ أو 

تية بسا في ذلػ حسض إلى الأنثؾسيانيشات، يعج الجدر الأسؾد مرجراً مستازاً لمسؾاد الكيسيائية الشبا

السخكبات الفيشؾلية والفلافؾنيجات وىؾ مؽ بيؽ الخزخوات غيخ شائعة الاستيلاؾ في الأسكؾربيػ و 

ممؾنات الظعاـ دات الأكدجة و ياه كسرجر غشي بسزاالخوتيؽ الغحائي الدؾرؼ عمى الخغؼ مؽ مدا

السختمفة لمجدر الأسؾد والبيؾلؾجية  الفيديؾكيسيائية لجراسة الخرائصالجراسة  ىجفت ىحهالظبيعية ولحلػ 

السختارة  بعض مشتجاتو فيالتخديؽ لى معخفة تأثيخ عسميات الترشيع و السدروع في سؾرية بالإضافة إ

ؽ مؽلمحرؾؿ عمى معظيات ادات الأكدجة والسحتؾػ مؽ مزوذلػ مؽ ناحية المؾف  تظؾيخ مشتج  ت سك 

 وعيفي وصحي، غشي بسزادات الأكدجة وقادر عمى إضفاء لؾف جحاب.

 الإشكالية البحثية:

ودور ىحه  بيؾلؾجياً نغخاً لأىسية الجدر الأسؾد كغحاء وعيفي باعتباره مرجراً لمسخكبات الشذظة  

فة إلى اعتباره ممؾناً لمرحة لسختمف السشتجات الغحائية بالإضاالسخكبات في تعديد الخرائص السعدزة 

فقج تؾخيشا  .بجيلًا واعجاً لمسمؾنات الرشاعية لاحتؾاءه عمى كسية كبيخة مؽ صبغة الأنثؾسيانيؽطبيعياً و 

الكاممة مؽ  خرائروذلػ للاستفادة مؽ و  الخزخواتالزؾء عمى ىحا الشؾع مؽ  في ىحا البحث تدميط
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رية وتأثيخ بعض البيؾلؾجي لمجدر الأسؾد الظازج السدروع في سؾ دراسة التخكيب الفيديؾكيسيائي و  خلاؿ

محتؾاه مؽ مزادات الأكدجة بالإضافة إلى دراسة تأثيخ إضافتو لؾنو و  فيالتخديؽ عسميات الترشيع و 

 في الرشاعات الغحائية. السشتجات لأحجكسمؾف 

 تداؤلات البحث:

  وعيفياً؟ الحؼ يجعمو غحاءً لمجدر الأسؾد الظازج و الحيؾؼ الفيديؾكيسيائي و التخكيب ىؾ ما 

  محتؾاه مؽ مزادات لؾنو و  فيعريخ الجدر الأسؾد الظازج البدتخة الدخيعة لما ىؾ تأثيخ عسمية

 الأكدجة؟

  محتؾاه مؽ مزادات لؾنو و  فيتفخيغ الما ىؾ تأثيخ عسمية تخكيد عريخ الجدر الأسؾد تحت

 الأكدجة؟

 محتؾاه لؾنو و  فيتحؾيمو إلى مدحؾؽ باليؾاء الداخؽ و  ىؾ تأثيخ عسمية تجفيف الجدر الأسؾد ما

 مؽ مزادات الأكدجة؟

  دجة لكل مؽ السحتؾػ مؽ مزادات الأكالمؾف و  في شيخيؽما ىؾ تأثيخ عسمية التخديؽ السبخد لسجة

 السخكد؟عريخ الجدر السبدتخ و 

 السحتؾػ مؽ مزادات المؾف و  في شيخيؽجاؼ لسجة و  يخ عسمية التخديؽ في مكاف مغمؼما ىؾ تأث

 ؟الأسؾدالأكدجة لسدحؾؽ الجدر 

  لؾنو  في (الدىخة) القخنبيط بثلاث ندب مختمفة في مخمل الأسؾدما ىؾ تأثيخ إضافة مدحؾؽ الجدر

 ؟السجفف بالظخيقة ذاتيا وذلػ بالسقارنة مع مدحؾؽ الذؾنجرأياـ  11 خلاؿ مجة

  الدىخة(  القخنبيطمخمل و  الأسؾدالسمؾف بسدحؾؽ الجدر )الدىخة(  القخنبيطالفخؽ بيؽ مخمل ىؾ ما(

 ؟ مؽ الشاحية الحدية وذلػ عؽ طخيق إجخاء تقييؼ حدي الأحسخبسدحؾؽ الذؾنجر  السمؾف 
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 فخضيات البحث:

عمى كسية كبيخة  قجرة عالية كسزاد للأكدجة لاحتؾاءهة في سؾري امتلاؾ الجدر الأسؾد السدروع 

الحرؾؿ عمى مشتجات وعيفية مؽ الجدر الأسؾد تحتفع بأعمى ندبة مسكشة مؽ و  مؽ السخكبات الفيشؾلية

بالإضافة إلى القجرة العالية لربغة التخديؽ السختمفة بعج عسميات الترشيع و  بيؾلؾجياً السخكبات الشذظة 

 إعظاء لؾف جحاب. عمىالجدر الأسؾد  السؾجؾدة فيالأنثؾسيانيؽ 

 أىجاؼ البحث:

، بذكمو الظازج أو السرشعنغخاً إلى عجـ وجؾد أؼ دراسة محمية عؽ الجدر الأسؾد الدؾرؼ  

إلى قجرتو العالية كسمؾف نجرة استخجامو كغحاء وعيفي ىاـ في الؾقاية مؽ العجيج مؽ الأمخاض بالإضافة و 

، فقج جاء إنتاجو بذكل كبيخإمكانية بالخغؼ مؽ  الأسؾدة الجدر خاجع سؾرية في زراعإلى تنغخاً طبيعي و 

 ىحا البحث ليحقق الأىجاؼ التالية:

 مؽ السخكبات  محتؾاه تحجيج مؽ خلاؿ  السدروع في سؾرية لمجدر الأسؾدة تعييؽ الكيسة الغحائي

 ربظيا بقجرتو العالية كسزاد للأكدجة.و  بيؾلؾجياً الشذظة 

 الأسؾد كأحج أىؼ الخرائص الفيديائية. لمجدر مؤشخات المؾف  تقجيخ 

  محتؾاه مؽ تحجيج عريخ الجدر الأسؾد مؽ خلاؿ في خرائص دراسة تأثيخ البدتخة الدخيعة

 ولؾنو ونذاطو السزاد للأكدجة. بيؾلؾجياً السخكبات الفعالة 

  عريخ الجدر الأسؾد مؽ خلاؿ  فيتفخيغ بؾاسظة السبخخ الجوراني الدراسة تأثيخ التخكيد تحت

 ولؾنو ونذاطو السزاد للأكدجة. بيؾلؾجياً محتؾاه مؽ السخكبات الفعالة تحجيج 

  محتؾاه مؽ تحجيج مدحؾؽ الجدر الأسؾد مؽ خلاؿ  فيدراسة تأثيخ التجفيف باليؾاء الداخؽ

 ولؾنو ونذاطو السزاد للأكدجة. بيؾلؾجياً السخكبات الفعالة 

  والمؾف  بيؾلؾجياً ػ مؽ السخكبات الفعالة في السحتؾ  شيخيؽسجة لدراسة تأثيخ التخديؽ السبخد

 السخكد.للأكدجة لكل مؽ العريخ السبدتخ و والشذاط السزاد 
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 في السحتؾػ مؽ السخكبات الفعالة شيخيؽ سجة لمغمؼ خ التخديؽ في مكاف جاؼ و دراسة تأثي

 والمؾف والشذاط السزاد للأكدجة لسدحؾؽ الجدر الأسؾد. بيؾلؾجياً 

  تقييسو حدياً و )الدىخة(  القخنبيطكسمؾف لسخمل  مدحؾؽ الجدر الأسؾد إمكانية استخجاـدراسة

 بالظخيقة ذاتيا. الأحسخمع مدحؾؽ الذؾنجر  ومقارنتو

 أىسية مهضهع البحث:

 بيؾلؾجياً الغحائي الغشي بالسؾاد الفعالة  الشاتجة عؽ تخكيبوالأسؾد  لمجدرالكبيخة  للأىسيةنغخاً  

مؽ وعيفياً شائعاً في العجيج مؽ بمجاف العالؼ سؾاءً  الجحاب فيؾ يعج غحاءً وفؾائجه الرحية العجيجة ولؾنو 

 و ممؾناً أو ككيسة غحائية مزافة.استيلاكو طازجاً أو مرشعاً أ خلاؿ

 )مبخرات البحث(: مدهغات البحث

الاتجاه الحجيث في تفزيل الأغحية شؾع في الخوتيؽ الغحائي اليؾمي و نغخاً إلى ضخورة الت 

أيزاً مؽ مؽ العجيج مؽ الأمخاض السدمشة و  ذات الفؾائج الرحية العالية والتي مؽ شأنيا الؾقايةالؾعيفية 

الرشاعية ذات السخاطخ السحتسمة  السمؾنات مبجأ الدعي إلى استخجاـ السمؾنات الظبيعية كبجيل عؽ

ت ذات العجيجة بالإضافة إلى السداىسة في الحرؾؿ عمى مؤشخات تداىؼ في إنتاج وتخديؽ مرشعا

وكسادة كغحاء وعيفي ، فقج سعى ىحا البحث إلى بياف أىسية الجدر الأسؾد لؾنية عاليةجؾدة غحائية و 

 سؾاءً باستيلاكو طازجاً أو مرشعاً أو مزافاً للأغحية الأخخػ. ممؾنة

 حجود البحث:

  سعت الجراسة السخجعية في  .2122شيخ كانؾف الثاني ج 

  2124لعاـ  الأسؾد( في شيخ كانؾف الثاني لية لمبحث )الجدرأ مشت السؾاد الأو. 

   2124كانؾف الثاني لعاـ  ى الجدر الأسؾد الظازج في شيخجخيت الاختبارات عمأ. 

   أجخيت و  2124كانؾف الثاني لعاـ السدحؾؽ السجفف في يدت عيشات العريخ السبدتخ والسخكد و ج

 عمييا مباشخة بعج الترشيع لكل مشيا. تالاختبارا
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   2124 لعاـشباط  بجءاً مؽ شيخشيخيؽ سجة لالسخكد بالتبخيج العريخ السبدتخ و دنت عيشات خ. 

   لعاـشباط  بجءاً مؽ شيخشيخيؽ سجة لجاؼ و  دنت عيشات السدحؾؽ السجفف في مكاف مغمؼخ 

2124. 

   عاـ نيداف لغاية شيخو  شباط مؽ شيخ ابتجاءً  شيخ ختبارات عمى العيشات السخدنة كلجخيت الاأ 

2124. 

   أيار  الذؾنجر بالذخوط ذاتيا في شيخؽ السدحؾؽ السجفف لمجدر الأسؾد و عيشات ججيجة ميدت ج

 .2124عاـ 

   مخمل الدىخة السمؾف سدحؾؽ الجدر الأسؾد بشدب معيشة و يدت عيشات مخمل الدىخة السمؾف بج

 .2124شيخ أيار عاـ  بسدحؾؽ الذؾنجر بالشدب ذاتيا في

   11بعج مزي السخملات وأخحت قخاءتاف في بجاية التخميل و ت المؾف السقارنة عمى جخيت اختباراأ 

 .2124حديخاف عاـ  عمى السخمل في شيخأياـ 

   2124حديخاف عاـ  شيخجخؼ تقييؼ حدي لعيشات السخمل في أ. 

   2124شباط عاـ  شيخممت إحرائياً بجءاً مؽ ح  و ؾقذت الشتائج ن. 
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 :  Literature reviewالجراسة السخجعية-2

  (:(.Daucus carrota Lالجدر -2-1

الغحائية بسا في ذلػ بسحتؾياتيا  الغشية الخزخوات الجحرية أىؼ مؽ الجدر واحجاً  عج  ي   

 Sezer and) البؾلي أستيميؽالأكدجة الظبيعية والألياؼ الغحائية و  تومزادا الكاروتيشات

Demirdöven, 2015)  أرجؾانية وحسخاء وعادة ما يكؾف بختقالي المؾف، عمى الخغؼ مؽ وجؾد أصشاؼ

 خزخوات ومؽ أكثخ ثشائي الحؾؿوىؾ نؾع عذبي  ،(Sifferlin, 2018) سؾداءوبيزاء وصفخاء و 

 .(Colquhoun et al., 2003)الإنداف  في تغحية أىسية البارد السؾسؼ

عسل في الأكل طازجاً أو مظيياً وكحلػ في عسل درع الجدر لمحرؾؿ عمى جحره الحؼ يدتي   

السخبيات، فزلًا عؽ ذلػ فإف أوراؽ الجدر تكؾف ذات فائجة أيزاً بأكميا طازجة الدمظات والسخملات و 

  . (Arscott and Tanumihardjo, 2010) أو في استعساليا في الحداء

ضسؽ الأصشاؼ الخزخية  (FAO)رشف الجدر بحدب مشغسة الأغحية والدراعة الجولية ي   

وما لسخكباتو مؽ تأثيخات طبية  ادية ومشافعو الغحائية الستعجدة،العذخة الأولى في العالؼ لأىسيتو الاقتر

تحتل الريؽ السختبة ، سشغسةالبحدب إحرائيات و  (Prohens et al., 2008)وعلاجية ووقائية 

       لؾلايات الستحجة الأمخيكيةاتمييا أوزباكدتاف ثؼ روسيا و  ،الإنتاجمؽ حيث  الأولى في العالؼ

(FAO, 2013). 

 .Daucus carota L. sppبشاءً عمى المؾف والأصل الجغخافي والجيشي، فإف الجدر السدروع  

sativus (Hoffm.) Arcageli،   قدؼ إلى نؾعيؽ: الجدر الغخبي )يD. carota L. ssp. sativus 

var. sativus Hoffm بجحور بختقالية أو صفخاء أو بيزاء وأوراؽ مقدسة جيجاً، والجدر الذخقي ،).

(D. carota L. ssp. sativus var. atrorubens Alef.بجحور أرجؾانية داكشة ،)  سؾداء( أو(

 .(Esatbeyoglu et al., 2016)نادراً ما تكؾف صفخاء وأوراؽ مقدسة بالكاد ة أو حسخاء و أرجؾاني
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تؼ تحجيج ستة أنؾاع مف يحتؾؼ عمى تكؾيؽ صبغي مختمف و أف الجدر ذو المؾف السخت لؾحع 

، وصبغة الميكؾبيؽ، α- ،β- ،γ- ،ξ : كاروتيشاتمؽ الربغات السشتجة في الجدر وىيأساسية 

كاروتيشات  وتعج، (Arscott and Tanumihardjo, 2010) الأنثؾسيانيشاتزياكاروتيؽ و  βوصبغة 

α- ،β-  السدؤولة عؽ تربغ الجحور بالمؾنيؽ الأصفخ والبختقالي، ىحا ويذكل كاروتيؽ ىيβ  ندبة

% مؽ إجسالي محتؾػ الكاروتشيات في الشبتة، أما المؾف الأحسخ لمجحر فيؾ بدبب كاروتيؽ 51تديج عمى 

 لمربغاتفقخ الجحر بالسحتؾػ الكمي  ، ويعدػ لؾف الجدر الأبيض إلى(Ahmad, 2019)الميكؾبيؽ 

ويستاز الجدر الأسؾد باحتؾائو عمى كسيات كبيخة مؽ الفيشؾلات وبذكل  ،(Leja et al., 2013) إلييا

قجرتو العالية )الأرجؾاني الغامق( و ؾنو الأسؾد أساسي الأنثؾسيانيؽ، وبحلػ يتسيد ىحا الشؾع مؽ الجدر بم

 .(Alasalvar et al., 2005)كسزاد للأكدجة والتي تفؾؽ الجدر الأصفخ أو البختقالي أو الأبيض 

 تاريخو:السهطن الأصمي لمجدر و -2-2

 ،امق( أو الأصفخ نذأ في أفغاندتاف)الأرجؾاني الغ ي عتقج أف الجدر السدروع ذو المؾف الأسؾد 

 ويقتخح ،(Nagraj et al., 2020) لأكبخ تشؾع لمجدر ىحه السشظقة بأنيا السخكد الخئيذحيث تؾصف 

(Iorizzo et al., 2013) تؾسعت زراعة الجدر إلى إسبانيا في ، أف تكؾف تخكيا مخكداً ثانؾياً لمسشذأ

ؾراثي إلى تشؾع كبيخ في أوروبا، أدػ التحديؽ الشساؿ أفخيكيا. الأوسط و ف الثاني عذخ عبخ الذخؽ القخ 

 وكاف أوؿ تؾثيق لمجدر الأبيض والبختقالي في أوروبا الغخبية في أوائل القخف الدابع عذخ في الأصشاؼ

(Bradeen and Simon, 2007) .لجدر الآسيؾؼ مؽ الشؾع الأفغاني،بالتدامؽ مع ذلػ، تؼ تظؾيخ ا 

. انتذخت سلالة (Shinohara, 1984)وعيخ الشؾع الأحسخ في الريؽ واليشج حؾالي القخف الثامؽ عذخ

أصبحت سائجة في لقارات الأخخػ عبخ طخؽ التجارة و الجدر ذات المؾف البختقالي بذكل أسخع إلى ا

وقج أدػ انتذار الجدر البختقالي إلى الاختفاء التجريجي  ،(Bransky, 2012) الإنتاج التجارؼ 

 معاكذللأصشاؼ ذات الألؾاف الأخخػ السشتذخة عمى نظاؽ واسع سابقاً ولكؽ اليؾـ يتؼ ملاحغة اتجاه 

 يؾلؾجي أو لأغخاض تجارية بديظة. ججيج، سؾاءً مؽ أجل الحفاظ عمى التشؾع الب
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 الترشيف العمسي لمجدر السدروع:-2-3

( التي Apiaceae( أو الكخفدية )Umbelliferaeالخيسية ) إلى العائمةىؾ نؾع نباتي يشتسي  

وتشتذخ زراعتيا في السشاخات السعتجلة في الشرف  ،( صشفاً نباتياً 2811( جشداً وما يقارب )251تزؼ )

يعد من أشير والحؼ Daucus الجشذ إلى  يتبعو  ،(Judd et al., 1999) الذسالي مؽ الكخة الأرضية

أنهاعو معظم و  ،(Ahmed et al., 2005)نؾعاً في العالؼ  61يحتؾؼ عمى  أجشاس العائمة الخيسية وىه

 .(Grzebelus et al., 2011) عبارة عن نباتات عذبية ثشائية الحهل وقميل مشيا سشهية

 الفيشؾلات،بسشتجات أيزية خاصة ومسيزة ليذا الجشس مشيا  غشياً بكهنو  Daucus يتسيز الجشس 

 Daucus carota الجزر السزروعويعج  ،(Grzebelus et al., 2011) لأحساض الجسسةالتربيشات وا

 ,Ashour and Wink) بعائمة الجزر لذا تدسى فريمة الخيسيات أيزا   ،أشير أنهاع ىذا الجشسمؽ 

2011). 

 Daucus ترشيف الجشذ ؛1 الججوؿ

 Magnoliophyta Embranchement الذعبة

 Magnoliopsida Classe الرف

 Apiales Ordre الختبة

 Apiaceae Famille العائمة

 Apioideae Sous famille تحت العائمة

 Dauceae Tribu القبيمة

 Daucus Genre الجشذ

(Pimenov and Leonov, 1993) 
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 الجدر في سهرية:-2-4

ع البخية لشذؾء الكثيخ مؽ السؾارد الؾراثية الشباتية )الأنؾا سؾرية مؾطشاً أصمياً ومخكداً  ت عج 

فيسا و  (Zohary, 1973) الغخوؼ السشاخيةذلػ بدبب تشؾع الشغؼ البيئية و والسدروعة( في العالؼ و 

عمى الخغؼ مؽ أف الجدر و  (Al-Safadi, 2008) لمتشؾعسؾرية مخكداً  ت عج، Daucusيتعمق بجشذ 

(Daucus carrota L يأتي مؽ جشؾب آسيا الؾسظى، إلا أف معغؼ الأنؾاع الأخخػ )جشذ  مؽ

Daucus نذأت حؾؿ البحخ الأبيض الستؾسط (Peterson, 1986). 

تخبة خرية تداعج في نسؾ محرؾؿ الجدر حيث تشتذخ زراعتو تتستع سؾرية بسشاخ ملائؼ و  

ـ، حيث 1811عمى نظاؽ واسع في معغؼ مشاطقيا وعمى ارتفاعات تتخاوح بيؽ مدتؾػ سظح البحخ إلى 

 ,Al-Safadi)بكثافة متؾسظة في جبل الدؾيجاء في الجشؾبججه بكثافة عالية في خط الداحل و ن

2008). 

وفقاً لإحرائيات جدءاً ميساً مؽ القظاع الدراعي في البلاد، و  يذكل إنتاج الجدر في سؾرية 

السخكد سؾرية السختبة التاسعة عخبياً و  ، تحتل2119الدراعة العالسية للأمؼ الستحجة لعاـ مشغسة الأغحية و 

بالشدبة لمجدر و  ،(FAO, 2019)طؽ في الدشة  19,875عالسياً بإنتاج الجدر الحؼ يرل إلى  77

قمة إنتاجو يعدػ ذلػ إلى و  ،بيانات عؽ كسية الإنتاج والسداحة السدروعةتتؾفخ  لاالأسؾد بذكل خاص 

الخاصة السدروعة وفق رغبة مالكيا  اقترار زراعتو عمى بعض الأماكؽبذكل عاـ في سؾرية و 

 لأغخاض تجارية.

 (:Daucus carota L. ssp. sativus var. atrorubens Alefالجدر الأسهد )-2-5

 دراستو تستحيث  العمسي السجال في كبير باىتسام الأخيرة الدشهات في الأسهد الجزر حظي 

دوؿ شخؽ آسيا و  دوؿ، وىؾ خزار جحرؼ يؾجج في جسيع الكبيرة والطبية والتكشهلهجية الغذائية لفهائده

جل  والذخؽ اليشج وأفغاندتاف وباكدتاف  يداؿ ي درع وي دتيمػ في البحخ الأبيض الستؾسط ولا الأقرى. س 

 قبل السيلاد( 9111-4511)العرخ الحجخؼ الحجيث  لجدر الأسؾد مشح العرخ الشيؾليثياستخجاـ ا
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(Akhtar et al., 2017)  ووفقاً لػRodriguez-Concepcion وStange (2113 تؼ استخجاـ ،)

  الجدر الأسؾد لتججيؽ الجدر وذلػ لمحج مؽ السخارة وزيادة الحلاوة وتقميل الشؾاة الخذشة.

صبغة    وجهد من الغامق الجذاب الشاتج الأرجهاني لهنو في لمجزر الأسهد ةالرئيد السيزة تكسن 

حتى ىي عبارة عؽ صبغات طبيعية ترل و  (Wrolstad, 2004)لو  الخارجية الأجزاء في الأنثهسيانين

بجيلًا واعجاً لمسمؾنات الاصظشاعية في  وبذلك يسكن أن يكهن الجزر الأسهد مؽ الجدر غ111/مغ351

لدرجة  استقراره العالي بالشدبة بدبب طبيعي بسعايير جهدة استثشائية ذلك كسمهن و  الؾقت الحالي

 .(Sadilova et al., 2007) الزهءالحسهضة وتغيرات درجات الحرارة و 

 السكهنات من متشهعة مجسهعةلاحتؾائو عمى  الإندان تغذية في دورا  ميسا  الجدر الأسؾد  يمعب 

الأسكؾربيػ والعجيج مؽ والبؾلي أسيتيميؽ وحسض مثل السخكبات الفيشؾلية الغذائية السعززة لمرحة 

السشتجات الفعالة التي تغيخ تأثيخات صحية مفيجة ومتشؾعة مثل: الحج مؽ مخاطخ الدكتة الجماغية، 

للالتيابات  والحج مؽ مخاطخ أمخاض القمب التاجية، والخرائص السزادة للأوراـ، والتأثيخات السزادة

 .(Netzel et al., 2007) غيخىاو 

التانيؽ، مسا يسكششا مؽ إثخاء مؽ السيدات الإضافية لمجدر الأسؾد أف الفيشؾلات ليدت مؽ أنؾاع  

 دوف أف تزفي أؼ مخارة أو طعؼ قابض عمى السشتج ر الأسؾد لتحديؽ جؾدتيا الؾعيفيةالسشتجات بالجد 

(Khandare, 2008). 

بيشسا يتؼ استخجاـ  ،تؾابلومرشعاً كعرائخ ومخكدت و  ازجاً ط استيلاؾ الجدر الأسؾديتؼ  

الغحائية بسا في ذلػ العرائخ والسذخوبات الغازية  السشتجاتتجعيؼ العجيج مؽ في تمؾيؽ و  مدتخمرو

في تخكيا، يدتخجـ الجدر الأسؾد أيزاً لرشع "الذمغؼ"، غيخىا. والكعػ والخبد والحمؾيات والآيذ كخيؼ و 

السدتخمرات  وقج أعيخت ،(Tanriseven et al., 2020) جؼوىؾ عبارة عؽ مذخوب مخسخ تقمي

الأسؾد نذاطاً مزاداً لمبكتيخيا ضج مدببات الأمخاض السشقؾلة بالأغحية بسا في ذلػ لمجدر  الكحؾلية

Bacillus cereus  وStaphylococcus aureus (Güler et al., 2015). 
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  التخكيب الكيسيائي لمجدر الأسهد:-2-6

 %7بخوتيؽ، و %1، و%88ما يقارب رطؾبة عالية ندبياً  يحتؾؼ الجدر الأسؾد عمى 

عج مرجراً غشياً لمفيتاميشات الستعجدة ي  . (USDA, 2015) ألياؼ %3دىؾف، و %1.2كخبؾىيجرات، و

مثل الكالديؾـ والفؾسفؾر  وكحلػ السعادف الأسكؾربيػ، يؽ والثياميؽ والخيبؾفلافيؽ وحسضمثل الشياس

بالشدبة لمكاروتيشات في الجدر الأسؾد فيي مؾجؾدة بذكل و  يؾـ والحجيج والدنػ،د يؾـ والسغشوالبؾتاس

 .(Pandey and Grover, 2020) مشخفض لمغاية

يسكؽ أف تختمف ندبة الكخبؾىيجرات والألياؼ الغحائية في الجدر الأسؾد تبعاً لمرشف، حيث  

الدكخوز  ة عؽ سكخيات بديظة مثلمؽ الكخبؾىيجرات عبار  %7أف  (Geetha et al., 2024) أفاد

ف مؽ ( يتكؾ %92إلى  %51الجدء الأكبخ مؽ إجسالي الألياؼ الغحائية )و  ،والغمؾكؾز والفخكتؾز

 .شيؽغمؽ الم %4يؾجج حؾالي سيمؾلؾز و ي الديميمؾز والييس

يعتسج التخكيب الكيسيائي لمجدر الأسؾد عمى الرشف، والسؾسؼ، وإدارة الإنتاج، والغخوؼ  

السحتؾيات الغحائية  فييسكؽ أف تؤثخ عسمية الظيي . والتخديؽ بعج الحرادالتجاوؿ  وؼالبيئية، وعخ 

 .(Char, 2017) وكحلػ عمى التؾافخ الحيؾؼ ليا

 )حسض الأسكهربيك( في الجدر الأسهد: Cفيتامين-2-6-1

الفيتاميشات الحائبة في  السعخوؼ أيزاً باسؼ حسض الأسكؾربيػ ضسؽو  Cف فيتاميؽ رش  ي   

 Nishikimi et)الإندافباستثشاء الحؼ يرشع في الكبج ابتجاءً مؽ الغمؾكؾز عشج أغمب الثجييات الساء و 

al., 1994) مزاد أكدجة غيخ مدتقخ، ويسكؽ أف يتحظؼ بأكدجيؽ اليؾاء والأوساط القمؾية  وىؾ

، وىؾ مؽ السغحيات اليامة، فيؾ ضخورؼ (Klopotek et al., 2005) درجات الحخارة العاليةو 

الجمج والمثة والأوعية ، ويداعج في الحفاظ عمى صحة (Voća et al., 2009) لاصظشاع الكؾلاجيؽ

تقمل مؽ  Cيخفض مدتؾػ الكؾلدتخوؿ في بلازما الجـ، كسا أف الأغحية الغشية بفيتاميؽ الجمؾية، و 
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 ,.Meščić Macan et al)نغاـ السشاعة مخاطخ سخطاف القشاة اليزسية إضافة إلى أنيا تعدز

2019). 

وقامت  Cالجدر الأسؾد مرجراً غشياً بحسض الأسكؾربيػ، السعخوؼ أيزاً باسؼ فيتاميؽ  عج  ي   

في الجدر الأسؾد، عمى سبيل السثاؿ، وججت  سات بجراسة محتؾػ حسض الأسكؾربيػالعجيج مؽ الجرا

دراسة نذخت في مجمة تخكيب وتحميل الأغحية أف الجدر الأسؾد يحتؾؼ عمى كسية أعمى مؽ حسض 

 7.48 غ وزف طازج مقارنة بػ111مغ/13.86قالي، بستؾسط حؾالي الأسكؾربيػ مقارنة بالجدر البخت

، بيشسا كانت كسية حسض (Kumar and Kumar, 2011) غ وزف طازج لمجدر البختقالي111مغ/

الستحجة الأمخيكية حؾالي الأسكؾربيػ في الجدر الأسؾد في الشذخة الرادرة عؽ وزارة الدراعة في الؾلايات 

 .(Zadernowski et al., 2010) وزف طازجغ 111/مغ 1.68

 2.34إلى  1.8ر الأصفخ مؽ في دراسة أخخػ، تخاوح محتؾػ حسض الأسكؾربيػ في الجد  

 غ111مغ/7.7حؾالي غ، ولؾحع وجؾد محتؾػ أعمى بثلاث مخات تقخيباً في الجدر الأسؾد 111مغ/

(Khandare, 2008). 

بحثت دراسة أخخػ نذخت في السجمة الجولية لعمؾـ الأغحية في تأثيخ طخائق السعالجة السختمفة  

لغمياف كاف بجرجة االدمق عسمية الأسؾد ووججت الجراسة أف في محتؾػ حسض الأسكؾربيػ في الجدر 

محتؾػ حسض الأسكؾربيػ في الجدر الأسؾد، حيث يحتفع الجدر السقذخ بحسض  في اً كبيخ  اً ا تأثيخ لي

 .(Mangaraj et al., 2015)الأسكؾربيػ أكثخ مؽ الجدر السدمؾؽ 

في الجدر بعؾامل مؽ مخحمة ما قبل الحراد )بسا في ذلػ  Cيسكؽ أف يتأثخ استقخار فيتاميؽ  

في  Cما بعج الحراد. يدداد إجسالي محتؾػ فيتاميؽ  ومخحمةالأصشاؼ والغخوؼ البيئية( إلى الحراد 

يتشاقص مع تأخيخ  Cوقج و جج أف تخكيد فيتاميؽ  ،أندجة الشبات تحت كثافة أشعة الذسذ العالية

 .(Leong and Oey, 2012)الحراد 

 



- 06 - 
 

 السخكبات الفيشهلية في الجدر الأسهد:-6-2—2

 أكثخ أو واحجة البشيؾؼ  ليكميا في ؼ السخكبات الفيشؾلية بأنيا مذتقات غيخ آزوتية تحتؾؼ عخ  ت   

 إلى الييجروكديل بالإضافة مجاميع مؽ أكثخ أو واحجة بسجسؾعة العظخية )بشدف( مختبظة الحمقات مؽ

 .(Vermerris and Nicholson, 2007)السيثيل  وكحلػ والكخبؾكديل الأستخ مجاميع

 :عمى الفيشؾلية السخكبات ترشيف يدتشج

 الييجروكديل. مجسؾعات عجد .1

 الفيشؾلات. ومتعجدة ثشائية أحادية، :الكيسيائي التخكيب .2

 .الجانبية الدمدمة في الكخبؾف  وذرات الحمقات عجد :يالكخبؾن الييكل في بجائل .3

ؿ مثل إلى متعجدات الفيشؾ ماريشات و ؾ الككالأحساض البديظة و فيشؾلات بديظة  إلى تشقدؼ يجعميا مسا

 .(Apak et al., 2007) والمغشيؽالفلافؾنيجات، التانيشات 

فلافؾنؾيجية تحتؾؼ عمى مجسؾعة وعيفية واحجة مؽ فيي مخكبات غيخ  لأحساض الفيشؾليةاأما  

يسكؽ ترشيفيا إلى مجسؾعتيؽ فخعيتيؽ، عمى أساس تخكيبيا الكيسيائي وىسا حسض الكخبؾكديل. 

 .(Pandey and Grover, 2020) أحساض الييجروكديديشاميػ والييجروكدي بشدويػ

/ GAEمغ  291.1إلى  31.9)تتخاوح مؽ  مرجراً غشياً لمسخكبات الفيشؾليةالجدر الأسؾد  عج  ي   

وزف طازج(، حيث تؼ العثؾر عمى غالبية الفيشؾلات في شكل قابل لمحوباف أو حخ في الشسط غ 100

-5) الدائج ىؾ حسض يحسض الفيشؾلالبالأحساض الفيشؾلية وكاف  يتسيد بغشاه، و الأسؾد لمجدرالجيشي 

O-caffeoylquinic acid  ًوىؾ إستخ مؽ حسض الكافييؽ وحسض الكيشيػ إلى جانب أربعيؽ حسزا )

. بالإضافة إلى ذلػ، تؼ الإبلاغ عؽ العجيج مؽ مذتقات حسض (Singh et al., 2018a) اً يشؾلياً آخخ ف

ميؽ، بؾلي أسيتي، الييجروكدي بشدويػ، حسض الفيخوليػ، حسض الكؾماريػ، مذتقات حسض الكافييؽ

 .(Kumar et al., 2019) أسيتات في الجدر الأسؾد مؽ قبل 3 -فالكاريشجيؾؿ، فالكارنيجيؾؿ
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 السؾجؾدة % مؽ إجسالي الفيشؾلات31مؽ حيث محتؾػ حسض الكمؾروجيشيػ الحؼ يسثل أما  

           أعمى مدتؾػ بيؽ الأنساط الجيشية بالسقارنة مع أصشاؼ الجدر الأخخػ أعيخ الجدر الأسؾد فقج 

(Blando et al., 2021) . بيشت العجيج مؽ الجراسات أف جحور الجدر الأسؾد أعيخت كسية أعمى

 أفاد .(Koley et al., 2014) بكثيخ مؽ السحتؾػ الفيشؾلي مقارنة بالخزخوات الجحرية السمؾنة الأخخػ 

(Kumar et al., 2019) ؽسك  السؾجؾدة في الجدر الأسؾد ت   أف الكسية العالية مؽ السخكبات الفيشؾلية 

 مؽ استخجامو كغحاء وعيفي لسشع أو علاج مجسؾعة متشؾعة مؽ اضظخابات نسط الحياة. 

 :في الجدر الأسهد الفلافهنهيجات-2-6-3

ذات وزف جديئي  مشيا، الراقية وخاصة الشباتات في رالانتذا واسعة فيشهلية مركبات ىي 

 حساية الشباتات مؽ السيكخوبات ومقاومة الأمخاض عشج، ، ليا دور حيؾؼ في التخكيب الزؾئيمشخفض

 يفي الأصفخ وتعشي المهن  Flavus اللاتيشية الكمسة من اسسيا اشتق، (Beecher, 2003)الإنداف 

 .(Bouheroum, 2007) الأوراؽناً وأحيا والفاكية الأزىار في الألؾاف وجهد عن السدؤولة

تؾافخت العجيج مؽ الأدلة عمى إمكانية امتراص مخكبات الفلافؾنؾيج في جدؼ الإنداف بكسيات  

متؾسط محتؾػ يبمغ . (Aung et al., 2003) كافية لسسارسة عسميا كسزادات أكدجة في الجدؼ الحي

غ مؽ الؾزف الظازج ومؽ السثيخ للاىتساـ أف 100/مغ 94.38في الجدر الأسؾد حؾالي فلافؾنؾيج ال

، ولكؽ إجسالي محتؾػ بالفاكيةالفلافؾنؾيج، مقارنة  مؽ سحتؾػ الما تكؾف مشخفزة في  الخزخوات عادةً 

 .(Khandare, 2008) الفاكيةالفلافؾنؾيج السؾجؾد في الجدر الأسؾد مساثل لتمػ السؾجؾدة في بعض 

 الأنثهسيانيشات في الجدر الأسهد:-2-6-4

( ىيجروكديلمجاميع ) قظبية ذات جديئات بذكل فلافؾنؾيجية، مخكبات عبارة عؽىي  

تحؾؼ  (Cكخبؾنية ) ( مختبظة بحمقات عظخية، تسمػ حمقةغميكؾكديل)( وميتؾكديل)( وكخبؾكديل)و

                   C4و C3والثانية بيؽ  C2و C1ورابظتيؽ مددوجتيؽ الأولى بيؽ  ،عمى أكدجيؽ رباعي التكافؤ

(Rice-Evans et al., 1996)  ةبجرج في الساء الحوباف عمى القابمية ليا (،1السؾضحة في الذكل )و 
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 الشباتات مؽ وفرميا بديؾلة استخلاصيا امتازت لحلػ القظبية، غيخ السحاليل في ذوبانيا مؽ أفزل

ىي ممؾنات طبيعية تؾجج في مختمف أندجة الشباتات و  ،(Harborne and Grayer, 1988) السختمفة

 الأزرؽ الأحسخ، الأرجؾاني و لي، الؾردؼ، عؽ المؾف البختقا مدؤولة ار(أزىثسار، أوراؽ و  ،ر)سيقاف، جحو 

 ونغخاً إلى ،(Jackman and Smith, 1996) والأزىار بوالحبؾ  تواوالخزخ  الثسار مؽ لمعجيج

سخ الأح فمؾنيا مشيا، لكل (pH)الييجروجيشي  الخقؼ اختلاؼ بدبب لؾنيا تغييخ في الربغة ىحه خاصية

( pH<7>6) الزعيفة ( والحامزية (pH<6الحامزية الأوساط في بؾضؾح يغيخ والأزرؽ  البشفدجيو 

 ىحه استخجاـ تؼ فقج لحلػ، (Vukosavljević et al., 2003) التختيب ( عمىpH>7) والقاعجية

 ,.Chigurupati et al) الكيسيائية السؾاد مؽ لمعجيج الييجروجيشي الخقؼ عؽ فلمكذ دليلاً  الربغة

 ,Lebling and Pepperdine) والظعؼ الخائحة عجيسة أنيا الربغة ىحه خرائص ومؽ ،(2002

الدخطاف للأكدجة و  مزادة فاعمية ذات أنيا كسا ،(Zhou et al., 2011) سامة خوغي (2006

  .(Rossi et al., 2003) والالتيابات

 

 

 

   

 

 الريغة العامة للأنثهسيانيشات ؛1الذكل

(Rice-Evans et al., 1996) 

 تجعى بالمؾف  مختبظة ذرية مجسؾعة :ىسا أساسيتيؽ، عمى مجسؾعتيؽ الربغات تحتؾؼ جسيع 

 السخكبات ربط عمى القابمية ليا ومجسؾعة المؾف، عجيسة وتكؾف  (Chromophoresالمؾف ) حاملات
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 وتكثيف تعديد ( ووعيفتياAuxochromesالمؾف ) بساسكات وتعخؼ الأندجة مع لمربغات الكيسيائية

 ىاتيؽ تستمػ الأنثؾسيانيؽ أف صبغة تبيؽ وقج ،(Bancroft and Gamble, 2008)المؾف  وتعسيق

 ,.Dangles et al)بيا تستاز التي الألؾاف ثباتية وبشجاح، عمى تحافع، يجعميا مسا السجسؾعتيؽ

 والسمفؾؼ مدتخمص قذخة العشب، ،(E163)الربغة  ليحه شيؾعاً  التجارية السرادر أكثخ ومؽ (1993

  .(Riaz et al., 2016) البشفدجية الجدر الأسؾد والبظاطا والخؾخ، والكخز، والتؾت، الأحسخ،

فعالة لمجحور الحخة، وبدبب  ػ كابحاتالأنثؾسيانيشات كسا ىؾ الحاؿ في الفيشؾلات الأخخ  ت عج   

خرائريا الفيديؾلؾجية الستعجدة فإف استيلاؾ الأنثؾسيانيشات يمعب دوراً في حساية أنغسة الحياة 

                   العربية وأمخاض القمب الإكميمية والأمخاضالسختبظة بالأمخاض كالدخطاف، الدكخؼ، 

(Konczak and Zhang, 2004). 

% مؽ 51مخكب الأنثؾسيانيؽ السدؤوؿ عؽ لؾف الجدر الأسؾد، ويسثل وحجه حؾالي  عج  ي   

، حيث يقجر إجسالي محتؾػ (Wallace and Giusti, 2008)إجسالي الفيشؾلات في الجدر الأسؾد 

يسكؽ أف يختمف محتؾػ و  ،الجدرمؽ غ  111/مغ 351بسا يرل إلى الأنثؾسيانيؽ في الجدر الأسؾد 

الأنثؾسيانيؽ في الجدر الأسؾد بذكل كبيخ بيؽ الأصشاؼ السختمفة وحتى داخل صشف الجدر نفدو عمى 

 .(Kammerer et al., 2004) الأسؾدأساس شجة المؾف في جحور الجدر 

 FD&C Redحسخاء جحابة قخيبة مؽ  في الجدر الأسؾد علالاً تغيخ مخكبات الأنثؾسيانيؽ  

40 (Allura Red حيث أنو يزفي علًا أحسخاً خؾخياً جحاباً في الأوساط )الحسزية                

(Giusti and Wrolstad, 2003). 

شدويػ، يكؾف الأنثؾسيانيؽ في الجدر الأسؾد مديلًا بأحساض الفيخوليػ، وىيجروكدي ب 

 الإماىة( و 5-3خضو لمزؾء ودرجة الحسؾضة )فيؾ أكثخ استقخاراً عشج تع كؾماريػ، وسيشابيػ ولحلػ

(Malien-Aubert et al., 2001; Stintzing et al., 2002) ، كسا وججت بعض الجراسات أف

، (Acetylated structure)أكثخ مؽ نرف الأنثؾسيانيؽ السؾجؾد في الجدر الأسؾد لو ليكل مؤسيل
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 -زيمؾسيل  3-انيجيؽ ( الديcyanidin-3-xylosyl- feruloyl-glucosyl-galactosideمع كؾف )

 .(Kamiloglu et al., 2018)الأكثخ انتذاراً  الاكتؾزيج ىؾ الأنثؾسيانيؽغ -مؾكؾسيل غ -فيخولؾيل 

السدتخمص مؽ الجدر الأسؾد في استقخاره بذكل  تداىؼ الخرائص الييكمية للأنثؾسيانيؽ 

. (Kammerer et al., 2004) أفزل مؽ السدتخمص مؽ مرادر أخخػ، كالعشب عمى سبيل السثاؿ

ت دتخجـ ألؾاف مدتخمص الجدر الأسؾد عمى نظاؽ واسع لتؾفيخ المؾف الأحسخ والأرجؾاني لمعجيج  

 . (Kırca et al., 2006)ت والسعمباوبات الغازية والحمؾيات مؽ الأطعسة الحسزية والسذخ 

وأفادوا أف  ،الأسؾد الجدرقاـ العجيج مؽ العمساء بتحديؽ استخلاص صبغة الأنثؾسيانيؽ مؽ  

الخقؼ الييجروجيشي السشخفض ودرجة الحخارة السختفعة ىسا أفزل تقشية لأقرى قجر مؽ استخلاص 

 . (Guldiken et al., 2016) الأنثؾسيانيؽ عشج الإنتاج عمى نظاؽ واسع

بتقييؼ  نثؾسيانيؽ في الجدر الأسؾد وقاـمحتؾػ الأ (Kammerer et al., 2004)درس  

إلى أنو يسكؽ استخجاـ  واأشار و  ،خرائص التمؾيؽ الخاصة بو تحت درجات الحسؾضة السختمفة

 الأنثؾسيانيؽ في الجدر الأسؾد كسمؾنات غحائية طبيعية حتى للأطعسة مشخفزة الحسؾضة.

 لمرحة:خرائص الجدر الأسهد السعدزة -2-7

 خرائص مزادة للأكدجة:-2-7-1

ثبت أف الجدر الأسؾد يحتؾؼ عمى عجد كبيخ مؽ مزادات الأكدجة التي تعسل عمى مشع  

ذلػ كسا أفاد العجيج مؽ لجيو القجرة عمى إيحاء الخلايا و تفاعل الأكدجة الستدمدل في الجدؼ، والحؼ 

 ,Kamiloglu et al., 2016; Kammerer et al., 2004; Khandare) الباحثيؽ في دراساتيؼ

 الفاكيةبسقارنة القجرة السزادة للأكدجة لمجدر الأسؾد مع  (Day et al., 2009) قاـو  ،(2008

وكذفت الشتائج أف لمجدر الأسؾد قجرة مكافئة ، والتؾت والبظاطا الحمؾة يدوالفخ الظازجة مثل الكخز 

لمتؾت الأزرؽ والحؼ أعيخ أعمى نذاط مزاد للأكدجة بيؽ جسيع للأكدجة مع القجرة السزادة متداوية 
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امتلاؾ الجدر الأسؾد قجرة مزادة  (Algarra et al., 2014) والخزخوات السقارنة، كسا أفاد الفاكية

 للأكدجة أعمى بكثيخ مؽ الجدر البختقالي. 

 الجور الهقائي لمجدر الأسهد في الاضظخابات الأيزية:-2-7-2

عؽ التأثيخ الإيجابي لسدتخمص الجدر الأسؾد في الؾقاية مؽ  (Park et al., 2015) أوضح 

       أعيخ مع ذلػوالجىؾف والظاقة.  الاضظخابات الأيزية لمكخبؾىيجراتالأمخاض الشاتجة عؽ 

(Wright et al., 2013) يؾـ مغ 118.5ى مدحؾؽ الجدر الأسؾد )أف تشاوؿ السكسلات السحتؾية عم /

 لؼ يكؽ لو، شخراً  16 أسابيع لػ 4/ يؾـ مؽ الأحساض الفيشؾلية( لسجة مغ 259.2مؽ الأنثؾسيانيؽ و

مؽ ناحية أخخػ، في تجخبة عمى مجسؾع الكؾليدتخوؿ وضغط الجـ. كتمة الجدؼ وتكؾيشو و  فيتأثيخ كبيخ 

% في الشغاـ 5مج عريخ الجدر الأسؾد بسدتؾػ عؽ د (Poudyal et al., 2010)الفئخاف، أفاد 

سا أدػ إلى تحدؽ كبيخ الغحائي لمفئخاف )التي تتغحػ عمى نغاـ غحائي عالي الكخبؾىيجرات والجىؾف(، م

مؾكؾز، وتقميل خظخ الدسشة في مشظقة البظؽ، ودىؾف البلازما، وضغط الجـ الانكباضي، غفي تحسل ال

تفيج التقاريخ أف الأنثؾسيانيؽ السؾجؾد في الجدر الأسؾد ىؾ والتشكذ الجىشي لمكبج والتيابو. تميف القمب 

في الجدر الأسؾد  بيؾلؾجياً السدؤوؿ عؽ ىحه التأثيخات الأيزية السحدشة، كسا و جج أف السخكبات الشذظة 

 في الجـمؾكؾز غمدتؾيات الكؾليدتخوؿ وال تقمل مؽ أمخاض القمب والأوعية الجمؾية عؽ طخيق خفض

(Akhtar et al., 2017).  

 التأثيخ السزاد للالتيابات:-2-7-3

تقميل الالتياب عؽ  فيو جج أف السخكبات الفيشؾلية لسدتخمص الجدر الأسؾد ليا تأثيخ كبيخ  

 ،(Pandey and Grover, 2020) أجخاىاي طخيق تثبيط السدارات الالتيابية وذلػ وفقاً لمجراسة الت

العجيج مؽ الجراسات الدخيخية التي أثبتت التأثيخ السزاد للالتيابات لسدتخمص الجدر  وكانت ىشاؾ

 .(Kamiloglu et al., 2015a) وفي الجدؼ الحي السخبخيةالأسؾد في الأنغسة 
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 ثشائييحتؾؼ الجدر الأسؾد أيزاً عمى مخكبات البؾلي أسيتيميؽ، والتي ثبت أنيا تسشع إنتاج  

% ولحلػ، يسكؽ اقتخاح أف الخرائص السزادة 65أكديج الشيتخوجيؽ في الخلايا البمعسية بشدبة 

 .(Metzger et al., 2008) للالتيابات لمجدر الأسؾد قج تعدػ أيزاً إلى محتؾاه مؽ البؾلي أسيتيميؽ

 الجور الهقائي لمجدر الأسهد في مخض الدخطاف:-2-7-4

 (Saleem et al., 2018)ي غيخ مدتخمص الجدر الأسؾد خرائص مزادة لمدخطاف وفقًا لػ  

يا أبحاث أخخػ وججت أف أنثؾسيانيؽ الجدر الأسؾد يستمػ خرائص مزادة لمدخطاف سع  وىي نتيجة د  

(Lin et al., 2017). 

الجدر الأسؾد تستمػ  أف السدتخمرات الإيثانؾلية مؽ أنثؾسيانيؽ (Jing et al., 2008)أثبت  

خرائص مزادة لمتكاثخ ضج أنؾاع الخلايا الدخطانية السختمفة، والتي يسكؽ استخجاميا لعلاج سخطاف 

الثجؼ وسخطاف البخوستات والقؾلؾف. وفي دراسة أخخػ و جج أف السدحؾؽ السجفج مؽ مدتخمص الجدر 

 .HL-60 (Netzel et al., 2007)و HT-29الأسؾد يسشع نسؾ الخلايا الدخطانية مؽ نؾع 

اً مزاد اً استثشائي اً تبيؽ أف الأنثؾسيانيؽ كاف لو تأثيخ  (Pala et al., 2017)في دراسة أجخاىا  

 لمؾرـ الأرومي العربي.

 الهقائي لمجدر الأسهد في مخض الدكخي:الجور -2-7-5

لأسباب تعج السدتؾيات السشخفزة للأندؾليؽ أو فقجاف امتراصو عمى مدتؾػ الأندجة مؽ ا 

مؽ ناحية أخخػ، فإف مزادات الأكدجة الغحائية، بسا في ذلػ مؾكؾز في الجـ. غالسعخوفة لديادة تخكيد ال

 مؾكؾزغؽ الإجياد التأكدجؼ الشاجؼ عؽ البيتا البشكخياسية مالأنثؾسيانيؽ، لجييا القجرة عمى حساية خلايا 

(Al-Awwadi et al., 2005). 

 فيمؾكؾز الظبيعية في الجـ وقج تؤثخ سمباً غيسيائية في التحكؼ في مدتؾيات التفذل الأدوية الك 

قجرة خلايا بيتا عمى إفخاز مدتؾػ ثابت مؽ الأندؾليؽ مسا يؤدؼ إلى زيادة الؾزف وبشاءً عمى ذلػ، ىشاؾ 

ة مؽ الأمخاض وعلاجيا. حاجة ممحة لمغاية لاستبجاؿ الأدوية الاصظشاعية بالسشتجات الظبيعية لمؾقاي
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والخزخوات في تقميل خظخ  ةالفاكيتتؾفخ دراسات عجيجة تبيؽ الجور السحتسل لمبؾليفيشؾؿ الستؾفخ في 

. علاوة عمى ذلػ، وجج الباحثؾف أف (Anderson, 2008) الإصابة بالشؾع الثاني مؽ مخض الدكخؼ 

 قج يقمل مؽ خظخ مقاومة الأندؾليؽاستيلاؾ نغاـ غحائي مشخفض الجىؾف وغشي بسزادات الأكدجة 

(Blakely et al., 2003). 

 الأوعية الجمهية:ي لمجدر الأسهد ضج أمخاض القمب و الجور الهقائ-2-7-6

اً لمؾفيات في جسيع أنحاء العالؼ ووفقاً سبباً رئيد تعج أمخاض القمب والأوعية الجمؾية 

مشيا مختبظاً بأمخاض القمب % 31، كاف 2111مميؾف حالة وفاة في عاـ  17.3بيؽ للإحراءات، مؽ 

 .(Ohira and Iso, 2013) والأوعية الجمؾية

، بانخفاض خظخ ارتبط استيلاؾ الجدر الأسؾد، كؾنو مرجراً محتسلًا للألياؼ والبؾليفيشؾؿ 

السؾجؾدة فيو تستمػ القجرة عمى  بيؾلؾجياً الإصابة بأمخاض القمب والأوعية الجمؾية لأف السكؾنات الشذظة 

مؾكؾز وتقميل تؾافخ ىحه الأجداء غيخ السخغؾب فييا في الجدؼ غربط جديئات مثل الكؾليدتخوؿ وال

(Akhtar et al., 2017). 

 تأثيخ مزاد لمدسشة:-2-7-7

فئة سكانية كبيخة في جسيع أنحاء العالؼ ويؾاجو السجتسع العالسي  فيالدسشة وباءً يؤثخ  ت عج   

تحجياً لسكافحة الدسشة وعؾامل الخظخ السختبظة بيا مثل داء الدكخؼ وأمخاض القمب التاجية وأشكاؿ 

 .(Kopelman, 2000) معيشة مؽ الدخطاف واضظخابات التشفذ أثشاء الشؾـ

بالقجرة عمى تؾفيخ الحساية ضج عجد لا يحرى مؽ الأمخاض بسا  الخزخوات والفاكيةتتستع   

 ,.Tsuda et al)في نفذ الدياؽ، وجج اً لمسؾاد الكيسيائية الشباتية. في ذلػ الدسشة لكؾنيا مرجراً جيج

أف الأنثؾسيانيؽ يتستع بسيدة علاجية فخيجة ولو أيزاً آثار ميسة لمؾقاية مؽ الدسشة ومخض  (2004

 الدكخؼ. 
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و جج أف الديانيجيؽ والسالفيجيؽ السؾجؾديؽ في  (Park et al., 2016)في دراسة أخخػ أجخاىا  

يسشعاف أعخاض انقظاع  Aspergillus oryzaeالسدتخمرات السائية لمجدر الأسؾد السخسخ مع 

مؾكؾز واستقلاب الجىؾف في الحيؾانات التي تعاني مؽ نقص غلظسث، بسا في ذلػ ضعف الظاقة والا

ىخمؾف الاستخوجيؽ مع الدسشة الشاجسة عؽ خمل الشغاـ الغحائي. بالإضافة إلى ذلػ، خفزت ىحه 

 السخكبات بذكل ممحؾظ مدتؾيات الجىؾف الثلاثية الكبجية. 

  :تأثيخ عسميات الترشيع في محتهى الجدر الأسهد من مزادات الأكدجة-2-8

قج  ذلػ ومع السسيدة فؾائجىا بدبب الظازجة الفاكيةو  الخزخوات تشاوؿ عاـ بذكل الشاس يخغب 

كؾنيا ىا في مؾاسؼ معيشة و بدبب تؾافخ  الظازجة الخزخوات مؽ احتياجاتيؼ عمى السدتيمكؾف  يحرل لا

 السدتيمكؾف مشتجات سيختار لػلحو ، % مؽ السحتؾػ السائي(91-71)التمف بظبيعتيا  شجيجة

الحفاظ  ىؾ مشيا السعاممة بحج أدنى مؽ العسميات الترشيعية واليجؼالسرشعة و الخزخوات الجاىدة و 

 ،(Santosa et al., 2016)حفغو  مجة وإطالة الغحائية قيستو فيبأقل تأثيخ مسكؽ  عمى نزارة السشتج

، الحؼ تست دراستو التخكيب الكيسيائي الشباتي فيومع ذلػ، فإف عخوؼ الترشيع ىحه تؤثخ بذكل كبيخ 

ثشاء تحؾيل وأ (Kamiloglu et al., 2015b; Khandare et al., 2011) عمى نظاؽ واسع

تذسل ىحه العسميات مختمفة و  يتؼ استخجاـ عسميات ترشيعالسشتجات الدراعية إلى مشتجات غحائية، 

الحخارية، والتخكيدات  والسعاملاتالغديل، والتقذيخ، والدحق وتقميل الحجؼ، وفرل العريخ، والدمق، 

وغيخىا مؽ  يب والتعكيؼ( والتخديؽميف )التعم)التخكيد الحخارؼ، وتخكيد الغذاء(، وعسميات التعبئة والتغ

 .(Heldman et al., 1997) للاستيلاؾجاىد  غحائيالعسميات اللازمة لمؾصؾؿ إلى مشتج 

مزادات الأكدجة في الفاكية  فيالترشيع السختمفة تأثيخات ممحؾعة  لظخائقيسكؽ أف يكؾف  

ويختبط ذلػ بالظبيعة الجقيقة لمعسميات الترشيعية والخزخوات سؾاءً مؽ ناحية فقجانيا أو حتى اكتدابيا 

السظبقة وعخوفيا، وتشؾع/مرجر السؾاد الغحائية السدتخجمة، والخرائص الكيسيائية الحيؾية لسزادات 

 .(Arfaoui, 2021) لأكدجة نفدياا
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تخكيبة الغحاء وكحلػ  فييتؼ التخكيد بذكل خاص عمى تأثيخات السعالجة الحخارية وغيخ الحخارية  

التؾافخ البيؾلؾجي لسزادات الأكدجة الغحائية السختمفة لأنيسا العاملاف الأكثخ تأثيخاً في تحجيج الجؾدة 

 .(Yuste et al., 2020) الشيائية لمسشتج

تتزسؽ خظؾات الترشيع اللازمة لمحرؾؿ عمى مشتج معيؽ خظؾة أو أكثخ مؽ خظؾات  

وما إلى  التخكيدو  الحخارية ويسكؽ أف تذسل ىحه الخظؾات التجفيف والدمق والغمياف والبدتخة السعاممة

لأسباب محجدة مثل تعظيل الكائشات الحية الجقيقة أو الإنديسات،  السعاملاتذلػ حيث يتؼ استخجاـ ىحه 

لتقميل السحتؾػ السائي وبالتالي تخكيد السشتج، أو عمى سبيل السثاؿ، لتمييؽ السؾاد مؽ أجل تدييل فرل 

 .(Toydemir et al., 2022) لب الفاكية/الخزخوات عؽ القذخة

غذية يعسل التدخيؽ عمى تسديق ججراف الخلايا ويؤدؼ إلى إطلاؽ الفيشؾلات السختبظة بالأ 

مع ذلػ، في الؾقت نفدو، تؤدؼ الديادة في درجة الحخارة إلى التحمل وبالتالي تعديد استخلاصيا. 

يداىؼ ذلػ في تفديخ و  ،(Minatel et al., 2017)الحخارؼ وأكدجة السخكبات الفيشؾلية الأكثخ حداسية 

الحخارية السختمفة السظبقة عمى  السعاملاتالشتائج الستشاقزة لمتغيخات في قيسة السخكبات الفيشؾلية تحت 

 Garzoli et al., 2020; Musilova et al., 2020; Silva) جيج مؽ الشباتات في دراسات سابقةالع

et al., 2019). 

في ترشيع الأغحية، مثل غيخ الحخارية التي يتؼ تظبيقيا  السعاملاتمؽ السحتسل أف تؤثخ  

 خرائص مزادات الأكدجة في السشتجات الغحائيةوغيخىا في السجاندة والتقذيخ والظحؽ التقظيع و 

(Khan et al., 2018)،  لمخؾخ  إلى تعديد السحتؾػ الفيشؾلي الترشيعالتقذيخ قبل  إلغاءأدػ حيث

 .(Talcott et al., 2000) والجدر بذكل كبيخ

ففي دراسة  ،العرائخ الشاتجةجؾدة  فياستخلاص العريخ  طخائقآثار الجراسات الدابقة وثقت  

مشدلية  طخؽ  غحائية لعريخ العشب السحزخ بثلاثالكيسة ال فييا قارف  (Kim et al., 2017)أجخاىا 

مختمفة: عرارة مشخفزة الدخعة، وعرارة طخد مخكدؼ عالية الدخعة، وخلاط. وجج أف العريخ 
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كسا  ،عرارة ذات الدخعة السشخفزة يتستع بجؾدة غحائية أعمى مؽ الشؾعيؽ الآخخيؽالالسدتخخج بؾاسظة 

لعريخ الجدر  بإنديؼ البكتيؽ ساىست بذكل كبيخ في تعديد الخرائص السزادة للأكدجة أف السعالجة

زاد محتؾػ الأنثؾسيانيؽ و  ات الكميةيجوالفلافؾن ةالكمي تؾػ الفيشؾلاالأسؾد، وزيادة إنتاج العريخ، ومحت

ورد أيزاً أف إزالة . (Khandare et al., 2011) في عريخ الجدر الأسؾد بسقجار يقارب ضعفيؽ

 Türkyılmaz et) لؾف عريخ الجدر الأسؾد فيالبكتيؽ والسعالجة بالبشتؾنيت كاف ليا تأثيخ إيجابي 

al., 2012). 

عمى الخغؼ مؽ أف عسميات الترشيع بذكل عاـ تؤدؼ إلى تحمل الأنثؾسيانيؽ والسخكبات  

الفيشؾلية، إلا أنو في الجدر الأسؾد، تؼ الإبلاغ عؽ أف ثبات الأنثؾسيانيؽ والفيشؾلات الأخخػ في درجة 

                 الأرجؾانية والعشبا في البظاطالحخارة ودرجة الحسؾضة أعمى بكثيخ مؽ الأنثؾسيانيؽ السؾجؾد 

(Reyes and Cisneros-Zevallos, 2007)، د في عريخ الجدر الأسؾ  وكاف ثبات الأنثؾسيانيؽ

يسكؽ أف يعدػ الثبات العالي للأنثؾسيانيؽ في الجدر الأسؾد إلى ارتفاع و  الفخيدأعمى بكثيخ مؽ عرائخ 

 .(Sadilova et al., 2007) ندبة الأنثؾسيانيؽ السؤسيل

 عريخ الجدر الأسهد السبدتخ:-2-9

أقل مؽ التي تدتخجـ درجات حخارة  مؽ أشكاؿ السعالجة الحخارية شكلًا معتجلاً تعج البدتخة   

غحاء نديسات لسشع الأمخاض السشقؾلة بالالإ وتعظيلالسسخضة الكائشات الحية الجقيقة  لمقزاء عمىـ 111°

في حيؽ أف ىحه الظخيقة فعالة في التخمص مؽ البكتيخيا السدببة للأمخاض و صلاحيتو  مجةولإطالة 

وفيديائية، وتغييخ الخرائص والخسائخ والعفؽ، فإف درجات الحخارة السختفعة تؤدؼ إلى تغيخات كيسيائية 

 ,.Rawson et al) الحدية وتقميل محتؾػ أو قابمية استخلاص بعض السؾاد الكيسيائية الشباتية

، وإجسالي Cعمى سبيل السثاؿ، تبيؽ أف البدتخة تقمل مؽ إجسالي محتؾػ الفيشؾؿ، وفيتاميؽ . (2011

 .(Zepka et al., 2009)والعرائخ  الفاكيةالأنثؾسيانيؽ، والكاروتيشات في مختمف 
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البؾلي مثل  الخزخواتالفاكية و يتؼ استخجاـ البدتخة الحخارية بشجاح لتعظيل إنديسات عريخ  

ل إستخاز تي(، والبكتيؽ ميPOD(، والبيخوكديجيد )LOXكديجيشاز )أ (، والميبؾPPO) فيشؾؿ أكديجيد

(PMEالسدؤولة عؽ تجىؾر الجؾدة ،) (Lewis and Heppell, 2000). 

عمى عريخ الجدر الأسؾد كاف لمبدتخة تأثيخاً عكدياً فكانت  الجراسات التي أ جخيت إحجػفي  

الأنثؾسيانيشات بيشسا ي إجسالي السحتؾػ مؽ الفيشؾلات و ف أضعاؼ 2.3إلى  1.1زيادات تتخاوح بيؽ ىشاؾ 

 Dereli) العريخ الحسؾضة القابمة لمسعايخة لعيشاتالخقؼ الييجروجيشي و  فيلؼ يكؽ لمبدتخة أؼ تأثيخ كبيخ 

et al., 2015). 

 د الجدر الأسهد:مخكّ -2-10

 الخزخواتو  تدسى عسمية إزالة جدء معيؽ مؽ السحتؾػ السائي الظبيعي لعرائخ الفاكية 

لسشتج  اسي عؽ طخيق تقميل الشذاط السائي، ويتؼ تحقيق تخكيد العريخ بذكل أس(تخكيد العريخ)

زيادة و ، والتخديؽ والشقلإلى تقميل تكاليف التعبئة  بالإضافةحيتو لاالحؼ يظيل مجة ص الأمخالعريخ 

الظخيقة  فلأثباتية مشتج العريخ الشيائي. إف اختيار طخيقة تخكيد عريخ الفاكية ذو أىسية كبيخة 

    الخائحة والسغيخ، لمؾف ا، السدتخجمة في عسمية التخكيد تحجد جؾدة السشتج الشيائي مثل الشكية

(Yousefi et al., 2012). 

التخكيد ؼ، كيد العرائخ مثل: التبخيخ الحخار يتؼ استخجاـ مجسؾعة واسعة مؽ التقشيات لتخ  

 .(Surin et al., 2014) التخكيد بالتجسيجاضحي، التخكيد بالتشاضح العكدي و التش

، وتغيخ نكية العريخ وتغيخ الحخارةتجشب ارتفاع درجة  التخكيد تحت التفخيغطخيقة يتؼ في  

. (Jiao et al., 2004) والؾقت الظؾيل أثشاء التخكيدالحخارؼ جؾدة المؾف الحؼ يشتج بدبب التأثيخ 

وججوا أنو عشجما تست معالجة الجدر ( 2114) آخخوف و   Suzmeوفي دراسة أجخاىابالخغؼ مؽ ذلػ 

%، 71تقميل إجسالي الفيشؾلات بشدبة ، أدػ ذلػ إلى بؾاسظة السبخخ الجوراني دوتحؾيمو إلى مخك   الأسؾد

 %. 44% والأنثؾسيانيؽ بشدبة 73ومجسؾع الفلافؾنؾيجات بشدبة 
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 مدحهؽ الجدر الأسهد السجفف:-2-11

مؽ أكثخ طخائق التجفيف الرشاعية انتذاراً، حيث أنو مؽ  طخيقة التجفيف باليؾاء الداخؽ تعج 

لسادة في أطباؽ عمى رطؾبة مؽ خلاؿ وضع ابغخوؼ عسمية التجفيف مؽ حخارة و  السسكؽ التحكؼ

سادة الغحائية لسحتؾػ رطؾبي ال وصؾؿي سخر عمى الأطباؽ تيار ىؾائي ساخؽ حتى حؾامل خاصة و 

 .(Devahastin et al., 2004)معيؽ 

الجدر الأسؾد، عؽ طخيق  في خرائصعؽ تأثيخ التجفيف ( 2115وآخخوف ) Muraliأفاد و  

 .الأنثؾسيانيؽحخارية، مسا أدػ إلى تجىؾر ندبة إخزاعو لمسعالجة ال

أف  ؾاولاحغ ،تجفيف الجدر طخائقبيؽ  (Witrowa-Rajchert et al., 2009) قارف  

إلى الحج الأدنى مؽ فقجاف الأنثؾسيانيؽ مقارنة  ياالسيكخوويف والتجفيف بالتجسيج أدالتجفيف الحخارؼ ب

 .التختيبالأرجؾانية الجاكشة عمى بالتجفيف الحخارؼ في أصشاؼ الجدر الأرجؾانية و 

 :الجدر الأسهد من مزادات الأكدجة تأثيخ عسمية التخدين في محتهى -2-12

مزادات الأكدجة والاستقخار التأكدجؼ  فيتؤثخ الأنؾاع السختمفة مؽ عسميات تجييد الأغحية  

للأغحية، مسا يؤدؼ إلى فقجاف الشذاط السزاد للأكدجة، والحؼ يحجث بدخعة أثشاء التدخيؽ أو ببطء 

 .(Pokorny et al., 2001)أثشاء عسمية التخديؽ 

            الفاكيةنذاط مزادات الأكدجة في  مؽ خديؽ طؾيل الأجل إلى التقميليؤدؼ الت 

(Kozłowska et al., 2019)، 12تؾت عمى السجػ الظؾيل )حيث أدػ التخديؽ السجسج لفاكية ال 

                     قجرة عمى التخمص مؽ الجحور الحخةوال Cانخفاض كبيخ في فيتاميؽ  إلى شيخاً(

(De Ancos et al., 2000)،  بذكل  الأنثؾسيانيؽ في درجات حخارة أعمى إلى تحملتخديؽ الوقج أدػ

خديؽ شخائح بت (2111) وآخخوف  Leeأسخع مقارنة بالتخديؽ في درجات حخارة مشخفزة حيث قاـ 

أسابيع ولؼ يلاحع أؼ فخؽ كبيخ في  4درجة مئؾية لسجة  (41-2)حخارة ال اتالجدر الأسؾد عشج درج

 إجسالي محتؾػ الأنثؾسيانيؽ.
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التخديؽ  و فيدرجة مئؾية أن 37و 21و 4عشج د الجدر الأسؾد كذفت دراسة عؽ تخديؽ مخك   

مقارنة  أفزل لأنثؾسيانيؽا مؽ د الجدر الأسؾدمخك   كاف محتؾػ درجة مئؾية  4عمى درجة حخارة البارد 

عشج درجة أف أنثؾسيانيؽ الجدر الأسؾد أكثخ استقخاراً وبيشت أيزاً  ،درجة مئؾية 37-21بالتخديؽ عشج 

 . (Kırca et al., 2007)قلالأحخارة الوعشج درجة  5قل مؽ الأ pH الػ

عشج  الأسؾد الجدرفي  وأفاد العجيج مؽ الباحثيؽ أيزاً عؽ ارتفاع معجؿ تحمل الأنثؾسيانيؽ  

 .(Oezen et al., 2011; Türkyılmaz et al., 2012) العاليةتخديؽ الحخارة  اتدرج

 : ذات قيسة مزافة ممهنة السشتجات الغحائية كسادة فيتظبيقات الجدر الأسهد -2-13

بالتالي فإف ويختبط بفؾائج علاجية و  بيؾلؾجياً يعج الجدر الأسؾد مرجراً غشياً لمسخكبات الشذظة  

تدؾيق الجدر الأسؾد وترشيعو بذكل مشتجات مختمفة، مع مخاعاة مداياه الرحية والتغحوية، يعج أمخاً 

 .(Haq et al., 2015) مؽ السغحيات السدتيمكيؽبالغ الأىسية لتمبية احتياجات 

يسكؽ زيادة استيلاؾ الجدر الأسؾد مؽ خلاؿ استخجامو في تكؾيؽ العجيج مؽ الأطعسة ككيسة  

وقابمية تمفيا، ستديؼ الكيسة السزافة أيزاً  فتخات تؾافخ الدمعغحائية مزافة، وبالإضافة إلى معالجة 

عشج إضافتو إلى . (Dhiman et al., 2021) في تحديؽ قيستيا الاقترادية وفخصيا في الدؾؽ 

 الحيؾؼ فحدب، بل يعدز أيزاً جاذبيتو البرخيةلأسؾد لا يعدز السحتؾػ الغحائي و السشتج، فإف الجدر ا

 . كبجيل طبيعي لمسمؾنات الاصظشاعية لتمؾيؽ السشتجات مخغؾباً مرجراً طبيعياً باعتباره 

الاصظشاعية، والتي تؼ حغخ بعزيا، كاف ىشاؾ اتجاه  الألؾافبدبب السخاوؼ بذأف سلامة  

مب عمى كسا أف الظ ،(Giusti and Wrolstad, 2003) حجيث نحؾ استخجاـ السمؾنات الظبيعية

 ،)مدتخمصتؼ استخجاـ الجدر الأسؾد لحلػ و  السشتجات الظبيعية بيؽ السدتيمكيؽ يغحؼ ىحا الاتجاه

وفق  الؾجبات الخفيفةاف والسخبؾزات و السذخوبات ومشتجات الألب تمؾيؽو  لتجعيؼمدحؾؽ( ، مخكد، عريخ

 التالي:
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 مشتجات الألباف السجعسة بالجدر الأسهد:-2-13-1

 تجعيؼإف مشتجات الألباف عمى نظاؽ واسع و  الغشية وقيستيا الغحائية، يتؼ استيلاؾنغخاً لشكيتيا  

استخجـ وقج ا الغحائية والعلاجية، ىحه السشتجات بسخكبات البؾليفيشؾؿ يسكؽ أف يديج مؽ تعديد قيستي

في مشتجات الألباف مثل  تفيشؾلا لياؼ والبؾليللأكسرجر كسمؾف و العجيج مؽ الباحثيؽ الجدر الأسؾد 

أدت إضافة  حيث ،(Baria et al., 2021; Karaman and Ozcan, 2021) المبؽ والآيذ كخيؼ

جني مخكد الجدر الأسؾد إلى تحديؽ محتؾػ البؾليفيشؾؿ ونذاط مزادات الأكدجة والسحتؾػ السع

مخة  34-14أعيخت ىحه السشتجات زيادة في محتؾػ الفلافؾنؾيج بسقجار ظ و لسشتجات الألباف بذكل ممحؾ 

 Pandey et)، وبالتالي تعديد خرائريا الغحائية غ111/مغ 113-24ومحتؾػ الأنثؾسيانيؽ بسقجار 

al., 2021). مؤشخ درجة إلى ذلػ، تؼ تحديؽ خرائص لؾف المبؽ الخائب أيزاً )زيادة  بالإضافة

في دراسة  .الفخيد(، مسا يذبو لؾف b درجة الاصفخارو  L مؤشخؼ درجة الدظؾع انخفاضو  aالاحسخار 

الجدر الأسؾد بشجاح العيخاف )مذخوب تقميجؼ يعتسج عمى المبؽ الخائب( بسدحؾؽ لبؽ أخخػ تؼ تجعيؼ 

 .(Say et al., 2018)% 22إلى  4.7مسا أدػ إلى زيادة نذاط مزادات الأكدجة في العيخاف مؽ 

 الهجبات الخفيفة السجعسة بالجدر الأسهد:-2-13-2

بسدتخمص الجدر الأسؾد إلى تحدؽ في تخكيبتيا الحيؾية )زيادة  ارقائق البظاط أدػ خمط 

 مؤشخاتقيؼ ، إلى جانب تحديؽ الرفات المؾنية )زيادة /كغمغ 41إلى  22لأنثؾسيانيؽ مؽ محتؾػ ا

كاف السدتخمص الغشي بالأنثؾسيانيؽ قادراً و  ،(bدرجة الاصفخار و  aدرجة الاحسخار و  L درجة الدظؾع

 ,.Nath et al) افي عيشات رقائق البظاط Shigellaو Salmonella عمى تثبيط نسؾ كل مؽ

مدتخمص الجدر الأسؾد لخمظو مع رقائق التفاح ( 2121) وآخخوف  Rojasوبالسثل، استخجـ  ،(2022

 وأدػ ذلػ إلى تحديؽ خرائص المؾف وزيادة محتؾػ الأنثؾسيانيؽ ونذاط مزادات الأكدجة. 

نة إلى زيادة محتؾػ في تجعيؼ السعكخو  %11أدػ دمج مدحؾؽ الجدر الأسؾد بشدبة  

اً تحديؽ قجرة بالإضافة إلى ذلػ، تؼ أيز. ومحتؾػ الفلافؾنؾيج، ونذاط مزادات الأكدجة الأنثؾسيانيؽ
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                  ما يسكؽ أف يعدػ إلى الألياؼ السؾجؾدة في مدحؾؽ الجدر الأسؾد امتراص الساء، وىؾ

(Singh et al., 2018b). 

 السخملاد:سجعسة بالجدر الأسهد، السخبيات و السذخوبات ال-2-13-3

تقميجية مرشؾعة مؽ الجدر  ىي مذخوبات مخسخة Kanji)( و"الكانجي" )Shalgam)"الذمغؼ"  

  والباكدتاني لتخكي والكانجي في السظبخ اليشجؼيتؼ إنتاج الذمغؼ في السظبخ احيث ، الأسؾد

(Büyükdinç et al., 2019; Özdemir and Güldemir, 2021)،  وقج وججت إحجػ الجراسات

لجدر بذكل ممحؾظ أكثخ مؽ ا Caco-2)سخطاف القؾلؾف ) عريخ الذمغؼ يثبط نسؾ خظؾط خلايا أف

يحتؾؼ مذخوب الكانجي السخسخ عمى ندبة عالية مؽ الفيشؾلات و  (Ekinci et al., 2016) الأسؾد

مل( ونذاط 111مغ/111/مل(، وحسض الأسكؾربيػ )مغ 38.14مل(، والفلافؾنؾيجات ) مغ/ 41.8)

أيزاً عؽ أف مذخوب الكانجي  التشؾيوتؼ . (Sharma et al., 2021) (%79.96مزاد للأكدجة )

                   ، مسا يجعمو مذخوباً فخيجاً Salmonella entericaو Shigella boydii الستخسخ يثبط نسؾ كل مؽ

(Manzoor et al., 2021) . 

 السخملاد السرشؾعة مؽ الجدر الأسؾد مرجراً مستازاً لمسخكبات البؾليفيشؾليةالسخبيات و تعج  

(Kamiloglu et al., 2015b). 

 السخبهزات السجعسة بالجدر الأسهد:-2-13-4

الكيػ والبدكؾيت ات السخابد السختمفة مثل الكعػ و تؼ استخجاـ الجدر الأسؾد لتظؾيخ مشتج 

 مدحؾؽ تؼ استخجاـ  (2116وآخخوف ) Songفي دراسة أجخاىا  .(Gölge et al., 2022)والسعجشات 

الجدر  بسدحؾؽ % مؽ دقيق القسح 6جج أف استبجاؿ الجدر الأسؾد لتحزيخ الكعكة الإسفشجية وقج و  

الجدر الأسؾد  مدحؾؽ بديادة ندبة %. 8و 4و 2الخبد مقارنة ببجائل  في كانت الشدبة الأفزل

. مؽ حيث القبؾؿ bدرجة الاصفخار و  aدرجة الاحسخار و  L قيؼ مؤشخات درجة الدظؾع انخفزت

 قبؾلًا.ىؾ الأكثخ % 6بجاؿ بشدبة كاف الاستلخرائص الخيؾلؾجية، الحدي، والشذاط السزاد للأكدجة وا
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 تجعيؼأدػ لتعديد الخرائص الغحائية لمكعػ و فل الجدر الأسؾد تي دراسة أخخػ، تؼ استخجاـ مدحؾؽ ف

 ادات الأكدجة والأحساض الفيشؾليةإلى زيادة نذاط مز فل الجدر الأسؾدتسدحؾؽ ب دقيق الكعػ

 Pekmez and) قاـبالسثل، . (Kamiloglu et al., 2017) والفيشؾلات الكمية والأنثؾسيانيؽ الكمي

Yılmaz, 2020)  مسا أدػ إلى زيادة محتؾػ مزادات الأكدجة الجدر الأسؾدبتجعيؼ الخبد بألياؼ ،

 .وتؾفيخ مغيخ أكثخ جاذبية

 إضافة السمهنات الظبيعية:عسمية التخميل، و -2-14

 الحفع بالتخسخاتاليامة والتي تقع تحت عشؾاف  ت مؽ الرشاعات التغحويةصشاعة السخملا تعج 

عؽ التخسخ اللاكتيكي  الشاتجيؽ وحسض المبؽ والخلمى التأثيخ الحافع لسمح الظعاـ ىي تعتسج عو 

التي تقؾـ بيا بكتيخيا حسض اللاكتيػ اللاىؾائية وتترف السخملات بذكل عاـ بظعؼ لمدكخيات و 

حساض العزؾية والسمح الأ خاصةً الأولية الجاخمة في الترشيع و اد حامزي مائل لمسمؾحة بشاءً عمى السؾ 

 .(Behera et al., 2020)بعض الأعذاب والخل والتؾابل و 

لعجة )لمسشتجاتالحفع الظؾيمة  مجةالتي تزسؽ في السخملات و  انخفاض درجة الحسؾضةنتيجة  

ومع ذلػ، يعتسج ذلػ بذكل أساسي عمى تؾفخ عخوؼ تخديؽ جيجة، مثل درجة الحخارة  (أشيخ

 .(Lombardelli et al., 2021) السشخفزة ونقص الأشعة فؾؽ البشفدجية

الخرائص الحدية مثل المؾف والظعؼ والخائحة والسمسذ لمسؾاد الخاـ والسشتجات الغحائية مؽ  عجت 

، يعج المؾف قبؾليا مؽ قبل السدتيمكيؽ. ومع ذلػ فية التي تؤثخ ت الجؾدة السيسة والعؾامل الخئيدمحجدا

 .(Nowacka et al., 2021) ة التي تحجد الاختيار الشيائي لمسشتج الاستيلاكيأحج السعمسات الخئيد

الأغحية الظبيعية تحغى بذعبية متدايجة في صشاعة  صبغاتفي الؾقت الحاضخ، أصبحت  

عمى الربغة الظبيعية  في الدشؾات الأخيخة، تؼ إجخاء الكثيخ مؽ الأبحاث لمحفاظو السؾاد الغحائية 

           الغحائية الاصظشاعية الربغاتالظبيعية لتحل محل  الربغاتلاستخخاج وتثبيت  للأغحية أو

(Rodriguez-Amaya, 2019)  الظبيعية  الربغاتبالسقارنة مع ألؾاف الظعاـ الاصظشاعية، فإف و
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، وليا تكمفة إنتاج أعمى، وقج تتفاعل مع السكؾنات الغحائية الأخخػ، مسا يذكل تحجيات في اً أقل استقخار 

ىشاؾ العجيج مؽ العؾامل التي تقمل و  (Rozylo, 2020) ةاستخجاميا بجلًا مؽ السزافات الاصظشاعي

لعؾامل البيئية، مثل درجة الحخارة والزؾء ودرجة الحسؾضة، ووجؾد مؾاد الظبيعية كا الربغاتثبات 

أخخػ مثل الأكدجيؽ والإنديسات وحسض الأسكؾربيػ وأيؾنات السعادف والسخكبات الفيشؾلية الأخخػ 

مؽ أىؼ الربغات  البيتاليؽ والكاروتيشات والكمؾروفيل والأنثؾسيانيؽ ويعج ،(Zeece, 2020) والدكخيات

 .(Nowacka et al., 2021) الظبيعية السدتخجمة في تمؾيؽ الأطعسة

 Ribeiro and)لمبيتاليؽ  السرجر الخئيذ (.Beta vulgaris L) نجر الأحسخؾ الذ ي عج   

Veloso, 2021)  نجر ؾ يعتسج تشؾع واحسخار الذو  انثيؽد البيتاكو  البيتاسيانيؽتشقدؼ صبغات البيتاليؽ إلى و

ومع ذلػ، يسكؽ أف  ،)المؾف الأصفخ( انثيؽد المؾف الأحسخ البشفدجي( والبيتاكعمى ندبة البيتاسيانيؽ )

مثل الربار والكسثخػ وبعض الدىؾر  الفاكيةمثل الدمق، وفي  خزخوات أخخػ يتؾاجج البيتاليؽ في 

(Rodriguez-Amaya, 2019). 

(، مسا 7.1-3.1الييجروجيشي ) الخقؼواسع مؽ في مجاؿ البيتاليؽ بأنيا مدتقخة صبغة تتسيد  

تع بثبات جيج في عل كسا أنيا تتس، (Zeece, 2020) يجعميا جيجة لمتظبيقات الغحائية الحسزية

        مع انخفاض تخكيد الأكدجيؽ خظياً يؽ ليدداد ثبات البيتاو  درجة مئؾية( 6-1) السبخدةغخوؼ ال

(Chhikara et al., 2019). 

 (Bassama et al., 2020) علاوة عمى ذلػ، يؤدؼ ارتفاع درجة الحخارة إلى تحمل البيتاليؽ 

 (Jiménez-Aguilar et al., 2015) بؾاسظةالظبيعية مقارنة الثبات الحخارؼ لمسمؾنات  أيزاً  تستو 

الحؼ ذكخ أف مدتخمرات البيتاسيانيؽ أكثخ حداسية لجرجة الحخارة مؽ مدتخمرات الأنثؾسيانيؽ أو 

 .ويشتج عؽ ذلػ مذاكل في استخلاصيا الكاروتيشؾيج
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 :وطخائقمهاد البحث و -3

  ن ف ح البحث في:   

 جامعة دمذق. – اليشجسة الدراعيةكمية  –مخابخ قدؼ عمؾـ الأغحية  .1

 البحث العمسي.وزارة التعميؼ العالي و  - خ الييئة العامة لمتقانة الحيؾيةمخاب .2

 جامعة دمذق. -مخابخ كمية العمؾـ .3

 التجارة الجاخمية.وزارة التسؾيؽ و  -زارة التسؾيؽ السخبخ السخكدؼ لؾ  .4

  مهاد البحث:-3-1

 :ثسار الجدر الأسهد -3-1-1

سعت  في مؾسؼ  ظيبة(ال بمجة) دمذقريف محافغة ثسار الجدر الأسؾد مؽ أسؾاؽ كغ مؽ  25 ج 

 كانت العيشات السدتخجمة. (2124)الشزج الكامل في الذيخ الأوؿ مؽ العاـ  الحراد التجارؼ ليا

لإزالة  ياتؼ تشغيف ثؼالسخبخ، قمت الثسار إلى دوف وجؾد أضخار عمييا. ن  في الحجؼ و  مختمفة ،طازجة

وفق  متداوية في الؾزف  أجداء لخسدةست د  ق  باستخجاـ ماء الرشبؾر الجارؼ و السمترقة  والأتخبة الأوساخ

 :يما يم

 .(كغ5) جدء طازج خزع لمتحميل الكيسيائي مباشخةً  .1

مى أساس الؾزف % ع45كغ( وكاف مخدود العريخ 5أؼ معاممة ) دوف جدء تؼ تحؾيمو لعريخ  .2

 الخطب.

 كغ(.5) )بدتخة سخيعة(مبدتخجدء تؼ تحؾيمو لعريخ  .3

 كغ(.5مخكد )جدء تؼ تحؾيمو لعريخ  .4

 كغ(.5الجدر )مدحؾؽ  لمحرؾؿ عمى جفيفوالجدء الأخيخ قج تؼ ت .5

لمسحافغة عمى رطؾبة السادة  درجة مئؾية 1±  4عشج درجة حخارة  البخادالعيشات في  تفغح   

لمؾصؾؿ  قبل حؾالي ساعتيؽ مؽ التجارب ( إلى السختبخالبخادالعيشات مؽ مكاف التخديؽ )شقل ، ت  الأولية
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بذكل صحيح لتجشب أؼ إصابة ميكانيكية أو الجدر الأسؾد  التعامل مع تؼو  إلى درجة حخارة الغخفة

 كجمات.

 :ثسار الذهنجر الأحسخ-3-1-2

سعت   في مؾسؼ الحراد التجارؼ  دمذقمحافغة مؽ أسؾاؽ لذؾنجر الأحسخ ثسار اكغ مؽ  5ج 

وكانت  وذلػ لاستخجاميا في تحزيخ مدحؾؽ الذؾنجر السجفف (2124)الذيخ الخابع مؽ العاـ  ليا

 ثؼالسخبخ، قمت الثسار إلى دوف وجؾد أضخار عمييا. ن  في الحجؼ و  مختمفة ،طازجة العيشات السدتخجمة

 .باستخجاـ ماء الرشبؾر الجارؼ السمترقة  والأتخبة لإزالة الأوساخ ياتؼ تشغيف

لمسحافغة عمى رطؾبة السادة  درجة مئؾية 1±  4عشج درجة حخارة  البخادالعيشات في ح فغت  

عسمية التجفيف قبل حؾالي ساعتيؽ مؽ  ( إلى السختبخالبخادشقل العيشات مؽ مكاف التخديؽ )، ت  الأولية

 .لمؾصؾؿ إلى درجة حخارة الغخفة

 ترشيع السشتجات:-3-2

 عريخ الجدر الأسهد الظازج:-3-2-1

خ   باستخجاـ ماكيشة عرخ ( Rayman et al., 2011وفق الظخيقة التي ذكخىا ) العريخح ز 

 ,MIRACO, MODEL NO: GK-2543الجدر الكيخبائية والتي تعسل وفق مبجأ الظخد السخكدؼ )

Made in China الخالية مؽ مؽ جحور الجدر الأسؾد الظازجة والسغدؾلة و  كغ( 5ذلػ بأخح )(، و

تعبئتو عمى أساس الؾزف الظازج لمكتمة و  حداب مخدود العريخثؼ وزف العريخ السدتخخج و  ،صاباتالإ

إلى حيؽ  درجة مئؾية 1±  4 عشج درجة حخارة في البخادؽ العبؾات في أوعية زجاجية معقسة وتخدي

 التحميل.

 سهد السبدتخ:عريخ الجدر الأ-3-2-2

حخارة العريخ السدتخمص بجرجة  وعؾمللدابقة في تحزيخ العريخ الظازج الظخيقة اات بعت  

د ثؼدقائق  5-3درجة مئؾية لسجة  91  وع بئت العيشات بؾاسظة حساـ ثمجي °ـ55مباشخة إلى درجة  ب خ 
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إلى حيؽ  درجة مئؾية 1±  4عشج درجة حخارة  في البخاد العبؾاتفي أوعية زجاجية معقسة وخ دنت 

 (.Gouma et al., 2020التحميل وفقاً لظخيقة )

 د الظازج:عريخ الجدر الأسهد السخكّ -3-2-3

تفخيغ التحت  ،السعرؾر وفقاً لمظخيقة الدابقةمؽ عريخ الجدر الأسؾد الظازج  تخيل( 1) ر ك د 

ضع العريخ و  حيث ( Buchi, R-100, Made in Switzerlandباستخجاـ جياز السبخخ الجوراني )

ث ف عفي حؾجمة الجياز ثؼ   °61ْـ حتى الحرؾؿ عمى تخكيد مؾاد صمبة ذائبة  55مى درجة حخارة ك 

فعفي أوعية زجاجية معقسة و  ع بئزف العريخ السخكد الشاتج و ثؼ و   ،بخكذ ±  4عشج درجة حخارة  مبخداً  ح 

 (. Wang et al., 2006إلى حيؽ التحميل وفقاً لظخيقة ) درجة مئؾية 1

 مدحهؽ الجدر الأسهد:-3-2-4

خ   فخف الجدر السقظع في صيشية في  ج فف، مؼ 6إلى  5 ةكاإلى شخائح بدس وق ظعالجدر  ق ذ 

درجة مئؾية  61( عشج درجة حخارة JSR, MODEL:JCON-100, Made in Koreaالتجفيف )

 بؾاسظة ون خلحؽ الجدر السجفف باستخجاـ مظحشة ثؼ ط   ،%8لمؾصؾؿ إلى محتؾػ رطؾبة نيائي 

فعو  البؾلي إيتيميؽفي كيذ مؽ  ع بئو مؼ  2خل مش وفقاً ل مغمؼ إلى حيؽ التحميفي مكاف جاؼ و  ح 

 وقج تؼ تحزيخ مدحؾؽ الذؾنجر الأحسخ بالظخيقة ذاتيا.( Keskin et al., 2021لظخيقة )

 تخدين السشتجات:-3-3

ذلػ عمى يؾماً و  61مدحؾؽ مجفف( لسجة  ،عريخ مخكد، السشتجات )عريخ مبدتخ خ دنت 

بالشدبة  وجاؼ في مكاف مغمؼو  عمى درجة حخارة الغخفةْـ في البخاد بالشدبة لمعرائخ و  4درجة حخارة 

الكمية والفلافؾنيجات  الكمية التخديؽ تقجيخ مؤشخات المؾف وكسية الفيشؾلات مجة تؼ خلاؿو  ،لمسدحؾؽ 

كل شيخ بجاية التخديؽ و ذلػ مؽ و  Cكسية فيتاميؽ و  DPPHالشذاط السزاد للأكدجة والأنثؾسيانيشات و 

 حتى نياية التخديؽ.
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 :ق التحميلائطخ -3-4

جرت الخطؾبة بالتجفيف عمى درجة ق   :)السحتهى السائي( تقجيخ الشدبة السئهية لمخطهبة-3-4-1

( JSR, MODEL:JSON-100, Made in Korea)درجة مئؾية باستخجاـ فخف تجفيف  115حخارة 

وزنيا يسثل الفقج في و ، تجفيفو حتى ثبات الؾزف في الفخف طخيق أخح وزف معمؾـ مؽ العيشات و وذلػ عؽ 

 .(AOAC, 2015) الؾاردة في (977.11ذات الخقؼ ) ظخيقةلم اً وفقذلػ محتؾػ العيشة مؽ الخطؾبة و 

لكياسيا الرمبة الحائبة بجرجة البخكذ، و  السؾاد ع بخ عؽالسهاد الرمبة الحائبة:  تقجيخ-3-4-2

، وفق (MILWAUKEE, MA 871, Made in Hungaryاستخجـ جياز الخفخاكتؾميتخ الزؾئي )

 .(AOAC, 2006) السحكؾرة في( 932.14رقؼ ) الظخيقة

 الظخيقة، وفق 111ق جرت الجؾامج الكمية بظخح السحتؾػ السائي مؽ  الجهامج الكمية:تقجيخ -3-4-3

 .(AOAC, 2000)( السحكؾرة في 920.151رقؼ )

ر كل مؽ الغمؾكؾز والفخكتؾز والدكخوز بؾاسظة ق   :السحتهى من الدكخيات تقجيخ-3-4-4 جياز ج 

صشع  HPLC (High Pressure Liquid Chromatography)الكخوماتؾغخافيا الدائمة عالية الأداء 

 باتباع الخظؾات التالية: (Bogdanov et al., 2002)حدب طخيقة اليابانية SHIMADZU شخكة 

 تحزيخ العيشة:-3-4-4-1

لى دورؽ معيارؼ سعة ثؼ نقمت العيشة الحائبة كسياً إمل ماء مقظخ،  41يشة جدر أسؾد في غ ع5ذيب أ  

خض مل بالساء السقظخ، ع  111ل الحجؼ إلى ( وأكسHPLC)نقاوة  مل مؽ السيتانؾؿ25مل يحؾؼ 111

شح السحمؾؿ بفمتخ قظخ (، ثؼ  ر  Biobaseنؾع ) (Ultrasonicالسحمؾؿ لجياز الأمؾاج فؾؽ الرؾتية )

 .HPLC( وبحلػ تربح العيشة جاىدة لمحقؽ في جياز satoriusميكخومتخ نؾع ) 1.45ثقؾبو 

 تحزيخ السحمهؿ الكياسي:-3-4-4-2

خح    (.PPM 4000الدكخوز بتخكيد )محمؾؿ قياسي لكل  مؽ الغمؾكؾز والفخكتؾز و  ز 
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 التحميل الكخوماتهغخافي:-3-4-4-3

، NH2، وفق الذخوط التالية: العسؾد HPLCالسحمؾؿ الكياسي في جياز الػ قشت العيشات السحزخة و ح  

ؾر الستحخؾ يتكؾف مؽ أسيتؾنتخيل: ماء ظ، ال°ـ31درجة حخارة العسؾد  RIDوكاشف قخيشة الانكدار 

 ميكخولتخ. 21مل/دقيقة، حجؼ الحقشة 1.3%(، التجفق 81:21) مشدوع الذؾارد

درجة مئؾية  551درجة حخارة جر الخماد بتخميج العيشة عمى ق   تقجيخ الشدبة السئهية لمخماد:-3-4-5

 .(AOAC, 1980)الؾاردة في  (14.116رقؼ ) ،  وفق الظخيقة(REX-C900) باستخجاـ مخمجة

جرت ندبة الشيتخوجيؽ بغخض تقجيخ البخوتيؽ الخاـ وفق طخيقة ق   تقجيخ البخوتين الكمي:-3-4-6

 .(AOAC, 2008)الؾاردة في  (955.04ذات الخقؼ ) كمجاىل، وفق الظخيقة

لتقجيخ  (AOAC, 1990)ؽ قبل مالسؾصؾفة  (15رقؼ ) الظخيقة سجتاعت   تقجيخ الألياؼ:-3-4-7

غ مؽ العيشة وبعج التدخيؽ إلى درجة 1( إلى %1.25مل حسض كبخيت ) 51الألياؼ، حيث أضيف 

% 11مل مؽ ماءات الرؾديؾـ تخكيد  11دقيقة عمى ىحه الجرجة، أ ضيف  15تخؾ العيشة مجة الغمياف و 

العيشة بؾاسظة بؾتقة تخشيح ذات ر شحت بعج الغمياف و  ،دقيقة 15عيشة بجرجة الغمياف مجة ثؼ تخكت ال

ثار دل السدتخمص بساء ساخؽ لمتخمص مؽ آعشج التخشيح غ  لياؼ و مدامية دقيقة لا تسخ مشيا الأ

ففتماءات الرؾديؾـ ثؼ حسض الكبخيت و  سيتؾف قبل فكيا مؽ السخشحة مل أ 5ليا حؾالي  وأ ضيف ج 

 ون قمتبعج التبخيج  و زنتلسجة ساعتيؽ ثؼ  °ـ131جة حخارة ى در البؾتقة إلى فخف تجفيف عم ن قمتثؼ 

الشدبة السئؾية  وح دبتبعج التخميج  و زنتلسجة ساعة ثؼ  °ـ421بعجىا إلى فخف تخميج عمى درجة حخارة 

 للألياؼ وفقاً لمسعادلة:

      % الألياؼ = 
الفخؽ  في الؾزف  بيؽ عيشتي التجفيف و التخميج

وزف  العيشة
  

ر تقجيخ الجسم:-3-4-8 -BIOBASE,SY)الجسؼ بجياز الاستخلاص السدتسخ سؾكديميت  ق ج 

1L4H, Made in China)  السحكؾرة  (960.39ذات الخقؼ ) باستخجاـ اليكداف كسحيب، وفق الظخيقةو

 .(AOAC, 2000)في 
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 pH meter (Precisa, phباستخجاـ جياز  pHجر الخقؼ الييجروجيشي ق   :pHالػ  رقم-3-4-9

900, Made in Switzerland وفق الظخيقة السحكؾرة في ،)(AOAC, 2005). 

 NaOHق جرت الحسؾضة الكمية بظخيقة السعايخة بالقمؾؼ  الحسهضة الكمية: تقجيخ-3-4-10

(0.1Nوع بخ عشيا ،)  السحكؾرة في  (942.15رقؼ )دتخيػ، وفق الظخيقة الكشدبة مئؾية لحسض

(AOAC, 2000). 

 وفق التالي: (Sniffen et al., 1992)اعتسجت طخيقة  الكخبهىيجرات الكمية:تقجيخ -3-4-11

 ماد%+الألياؼ%+ السحتؾػ السائي%()البخوتيؽ% +الجسؼ%+الخ  -111الكخبؾىيجرات الكمية = 

( باستخجاـ جياز L, a, b) ع يشت مؤشخات المؾف  (:L, a, bتعيين مؤشخات المهف )-3-4-12

(BIOBASE, BCM-200 HIGH QUALITY COLORIMETER, Made in China ) وفق

 حيث تذيخ الخمؾز إلى: (Choudhury, 2014)الظخيقة السحكؾرة مؽ قبل 

 L  :(Lightnessدرجة ا )لدظؾع 

 a : (Redness/Greeness)تذيخ الكيسة الدالبة إلى كيسة السؾجبة إلى المؾف الأحسخ و ، تذيخ ال

 .المؾف الأخزخ

b : (Yellowness/bluenessتذيخ ال ،) تذيخ الكيسة الدالبة إلى كيسة السؾجبة إلى المؾف الأصفخ و

 المؾف الأزرؽ.

 التالية: مؽ العلاقة (Giusti et al., 2010)ػ ( وفقاً لC) Chromaالمؾف  درجة تذبع)كثافة(ح دبت و 

  C=√(     ) 

 وفق ما يمي:

C=0)تذيخ إلى المؾف الخمادؼ)أو عجـ وجؾد لؾف ، 

C=1-3 ،تذيخ إلى ألؾاف باىتة أو غيخ مذبعة. 
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C=4-5 ،التذبع تذيخ إلى ألؾاف متؾسظة. 

C=6-10 ، مختفعة التذبعتذيخ إلى ألؾاف. 

 :بيهلهجياً تقجيخ السخكبات الفعالة -3-5

 : )حسض الأسكهربيك( Cتقجيخ فيتامين -3-5-1

ؿ ؾ فيش ثشائي كمؾرو 6,2بخ عؽ محتؾػ حسض الأسكؾربيػ باستخجاـ طخيقة السعايخة بربغة ع   

وفقاً  التي تعسل عمى أكدجة حسض أسكؾربيػ إلى حسض أسكؾربيػ مشدوع الييجروجيؽ إنجوفيشؾؿ

 .(AOAC, 2016) السحكؾرة في 976.21لمظخيقة رقؼ 

 تقجيخ الفيشهلات الكمية:-3-5-2

تبع في استخلاص الفيشؾلات الكمية مؽ العيشات السجروسة، ما ورد في طخيقة                          ا   

(Wada and Ou, 2002)( مؽ العيشات في أنبؾب1، حيث أخح )مل،  51مؽ البؾلي إيتيميؽ سعة  غ

ؾ مغشاطيدي باستخجاـ محخ  ستخمرت بعجىا الفيشؾلاتمل إيتانؾؿ مظمق، ثؼ ا   31أضيف إلييا و 

 Hettich)بعجىا العيشة بجياز طخد مخكدؼ فمت بجرجة حخارة الغخفة لسجة ساعة، ث  الدخعة القرؾػ، و ب

zentrifugen D-78532, Made in Germany )خح أ  ( و دقيقةدورة/ 3000)الدخعة القرؾػ ب

 الدائل الخائق لمتحميل.

السدتخجمة مؽ قبل  Folin - Ciocalteuكسياً باستخجاـ طخيقة  الكمية جرت الفيشؾلاتق   

(Asami et al., 2003) كحؾلي لمعيشة الحؼ سبق تحزيخه، مل مؽ السدتخمص ال 1.5، حيث أخح

 11 فؾليؽ، ووضع في دورؽ معيارؼ سعة مل مؽ كاشف 1.2مل مؽ الساء السقظخ، و 3 ضيف لوأ  و 

 4مل، ثؼ ر ج  السديج باستخجاـ محخؾ الأنابيب لشحؾ دقيقتيؽ في درجة حخارة الغخفة، ثؼ أضيف بعجىا 

 أكسل الحجؼ بالساء السقظخ حتى العلامة.و  Na2CO3%( 7مل مؽ )
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مط السديج الدابق، و   قيدت درجة حخارة الغخفة بعجىا ث فل و  ساعتيؽ عمىت خؾ لسجة خ 

عمى طؾؿ مؾجة ( Optizen2120UV, Made in Korea) بجياز السظياؼ الزؾئيامتراصيتو 

 نانؾمتخ. 751

معيارؼ مخجعي لتحزيخ السشحشي السعيارؼ بتخكيد يتخاوح مؽ      كحسض عسل حسض الغاليػاست    

يبيؽ غ عيشة(. 111مغ مكافئ حسض غاليػ/( ميكخوغخاـ/مل، وع ب خ عؽ الشتائج بػ )1-351)

 ( السشحشى السعيارؼ لحسض الغاليػ.2الذكل)

 

 السشحشى السعياري لحسض الغاليك. ؛2 الذكل

 :الكمية تقجيخ الفلافهنيجات-3-5-3

 Ribarova)مؽ العيشات السجروسة ما ورد في طخيقة  الكمية ا تبع في استخلاص الفلافؾنيجات 

et al., 2005)  غ مؽ العيشة السيخوسة بالخمل الشغيف في أنبؾب 5مع بعض التعجيلات حيث أ خح 

%، وبعجىا استخمرت 81انؾؿ مل مؽ السيت 51إلييا أ ضيف مل، و  51مؽ البؾلي إيتيميؽ سعة 

بعجىا العيشة بجياز طخد مخكدؼ دقيقة، ث فمت  21في حساـ طارد الغازات لسجة  الكمية الفلافؾنيجات
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(Hettich zentrifugen D-78532, Made in Germany( عمى الدخعة القرؾػ )3000 

 أخح الدائل الخائق لمتحميل.( و دقيقةدورة/

السدتخجمة مؽ قبل       Aluminum chlorideكسياً باستخجاـ طخيقة  الكمية الفلافؾنيجاتيشت ع   

(Ribarova et al., 2005) مل مؽ  4ضيف ليا أ  مل مؽ العيشة التي سبق تحزيخىا و 1، حيث أ خح

بعج خسذ مل و  11%( ووضعت في دورؽ معيارؼ سعة 5) NaNO3مؽ مل  1.3الساء السقظخ، و

أكسل ف( و  1) NaOHمل  2في الجقيقة الدادسة تؼ إضافة ، و ALAC3مل مؽ  1.3دقائق، أضيف 

 الحجؼ بالساء السقظخ حتى العلامة.

مط ال   ,Optizen) بجياز السظياؼ الزؾئيخغ امتراصو ق  سديج الدابق بذكل جيج ثؼ ث فل، و خ 

2120UV, Made in Korea)  عيارؼ  كسخكباستعسل الكؾيخستيؽ نانؾمتخ و  511عمى طؾؿ مؾجة

 .(3الذكل) ميكخو غخاـ /مل، 111 – 1مخجعي لتحزيخ السشحشي السعيارؼ بتخكيد يتخاوح مؽ 
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  :الأنثهسيانيشات تقجيخ-3-5-4

عياريتو  HCLمؽ الجدر باستخجاـ مديج مؽ الإيتانؾؿ السحسض ب  خمرت الأنثؾسيانيشاتاست   

الأنثؾسيانيشات عشج  يةامتراص تقيد، و (Markakis, 1982)( حدب 15:85نغامي بشدبة ) 1.5

 ,Optizen) بجياز السظياؼ الزؾئينانؾمتخ( باستخجاـ  516طؾؿ مؾجة الامتراص الأعغسي )

2120UV, Made in Korea،)  ـ معادلة تعتسج عمى قانؾف بييخ استخجابالأنثؾسيانيشات دبت ح  و

 ىي:و  (Beer and Lambertلامبخت )و 

A=am516.b.c 

 : الامتراص عشج طؾؿ مؾجة الامتراص الأعغسيA حيث تذيخ:

am516 = غميكؾزيج 3لديانيجيؽ _ 29611: معامل الامتراص الجديئي 

b  = سؼ 1: طؾؿ الخمية 

c / غ(111: التخكيد )مغ 

زيج اعتساداً عمى وزنو الجديئي غميكؾ -3خ عؽ الأنثؾسيانيشات عمى أساس سيانيجيؽ ب  ع   حيث

 .(Cemeroglu et al., 1994)ذلػ وفقاً لسا جاء في والامتراصية الجديئية لو، و 

تقجيخ الشذاط السزاد للأكدجة باستخجاـ طخيقة الجحر الحخ ثشائي فيشيل بيكخيل ىيجرازيل -3-6

DPPH):) 

قيذ الشذاط السزاد للأكدجة بتقجيخ الشذاط الكابح لمجحور الحخة باستخجاـ طخيقة الجحر الحخ  

ذلػ بحدب ( و 1,1-diphenyl -2- picryl - hydrazyl) DPPHبيكخيل ىيجرازيل ثشائي فيشيل 

(Marinova and Batchvarov, 2011) :بإضافة  زخ السدتخمص الكحؾلي لمعيشاتح   وفق الآتي

 DPPHإضافة السدتخمص الشاتج إلى الحجؼ نفدو مؽ محمؾؿ مل ميتانؾؿ، و  31إلى العيشة غ( مؽ 1)

( وبعج السدج و 21حخارة دقيقة عشج درجة  21حفغو لسجة ميكخومؾؿ في السيتانؾؿ، و  61) ديج سخمط الْـ

 ,Optizen) قيدت امتراصيتو بجياز السظياؼ الزؾئي (votrex) الدابق بخلاط الأنابيب
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2120UV, Made in Korea)  دقيقة، يدتعسل  31نانؾمتخ بعج مزي  517عشج طؾؿ مؾجة

 السيتانؾؿ في التجخبة الذاىجة بجلًا مؽ العيشة.

 (:1ع بخ عؽ الشذاط الكابح لمجحور الحخة بحداب الشدبة السئؾية لتثبيط الأكدجة مؽ السعادلة ) 

% Inhibition = [(A-A')/A]×100……………………….(1) 

A  نانؾمتخ. 517: الامتراصية الابتجائية لمذاىج عشج 

A' نانؾمتخ. 517معيشة السختبخة عشج : الامتراصية ل 

 استخجاـ مدحهؽ الجدر الأسهد كسمهف:-3-7

خجـ مدحؾؽ الجدر الأسؾد كسمؾف لتمؾيؽ مخمل القخنبيط )الدىخة( ومقارنتو مع ممؾف است   

 السرشع بالظخيقة ذاتيا حيث تؼ ترشيع السخمل وفقاً لمخظؾات التالية: الأحسخمدحؾؽ الذؾنجر 

 ج بساء الرشبؾر لإزالة الأوساخ والأتخبة العالقة وإزالة أؼ إصابة عمىالدىخة بذكل جي تدمغ    .1

 سظحيا بؾاسظة سكيؽ مؽ الفؾلاذ السقاوـ لمرجأ.

 .السخطبانات الدجاجية بؾاسظة الساء السغمي ع قست .2

غ ممح 61مل خل أبيض 241لكل لتخ مؽ الساء  أ ضيفيمي:  السحمؾؿ السمحي وفق ما ح زخ .3

 غ سكخ.21صخخؼ و

 الأحسخمؽ مدحؾؽ الجدر الأسؾد ومدحؾؽ الذؾنجر  مؽ كل% 15% و11% و5دب أ ضيفت ن .4

 لمسحاليل السمحية.

تحزيخ السخمل )بعج مخور ساعة مؽ الدمؽ( وفي نياية التخميل )بعج المؾف في بجاية  قيذ 

 BIOBASE-BCM-200 HIGH QUALITY - Made)يازباستخجاـ جذلػ و مخور عذخة أياـ( 

in China - COLORIMETER ) وفق الظخيقة السحكؾرة مؽ قبل(Choudhury, 2014). 

 

 



- 46 - 
 

 :الخرائص الحديةتقييم -3-8

 أياـ مؽ تحزيخه 11بعج مخور  القخنبيط )الدىخة(مخمل رست الخرائص الحدية لعيشات د   

( بتحجيج خسدة نقاط )المؾف، والخائحة، والشكية، Hedonic Point Scaleباستخجاـ مكياس ىيجونيػ )

 .(Larmond, 1997) حدب القبؾؿ العاـ(والقؾاـ، و 

زل العيشتيؽ )اختبار ي خاد إيجاد أف عشجما اعتساداً ي عج ىحا الاختبار مؽ أكثخ الاختبارات  

ؼيدتعسل ىحا الاختبار فقط في حالة الكسية، أؼ مع السكياس، التي التفزيل(، و  عؽ  ي عب خ فييا السحك 

   انذخاحو( أو عجـ رغبتو لمعيشة السختبخة، وعادة ي دتعسل مكياس مؽدرجة رغبتو )رضاه، وسخوره، و 

أ جخؼ الاختبار الحدي مؽ قبل مجسؾعة مؤلفة ( لي عب خ عؽ الخغبة في تفزيل العيشة السختبخة، 9 -1)

جامعة  –كمية اليشجسة الدراعية  –الأغحية ( شخراً )أعزاء الييئة التجريدية في قدؼ عمؾـ 12مؽ )

 دمذق(.

 :(Larmond, 1997) مكياس حدبيب وفق التخت الاختبار يبجأ

 9 ....................................................... مشتيى الخغبة                                             

  ً8 .....................................................رغبة شجيجة ججا 

 7......................................................... رغبة عادية 

 6.......................................................... رغبة قميمة 

  5.......... .......................................لا أكخىيالا أرغبيا و 

  ً4......................................................... أكخىيا قميلا 

 3 ......................................................أكخىيا باعتجاؿ 

 2  ........................................................أكخىيا بذجة 

 1........................................................  مشتيى الكخه 
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 :Satistical analysisالتحميل الإحرائي -3-9

جمت الشتائج كستؾسظات  .1  .الانحخاؼ السعيارؼ  ±أ جخيت الاختبارات الدابقة بثلاثة مكخرات وس 

، ثؼ  ت بع One-way ANOVA( باستخجاـ طخيقة ANOVAأ جخؼ اختبار تحميل التبايؽ ) .2

 (.p ≤ 0.05% )5( لتحجيج الفخوؽ السعشؾية بيؽ الستؾسظات عمى مدتؾػ ثقة Tukeyباختبار )

 .Minitab 14جسيع التحاليل الإحرائية الدابقة باستخجاـ بخنامج أ جخيت  .3
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 :مخظط البحث-3-10

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 خظهات العسل ؛1خظطم

 عريخ طازج
 

 مدحهؽ 
عمى تقظيع الى شخائح رقيقة ثؼ طحشيا بعج تجفيفيا 

%8إلى رطؾبة لمؾصؾؿ   ْـ 61درجة حخارة   

 والشذاط السزاد للأكدجة C والأنثهسيانيشات وفيتامين الفيشهلات الكمية والفلافهنيجات الكميةتقجيخ المهف والسحتهى من 

 العرائخ)السبدتخة والسخكدة(
 ـ 4مبخدة بجرجة حخارة 

 السدحهؽ 
 في مكاف مغمؼ وبجرجة حخارة الغخفة

 

 ترشيع

 الفيديهكيسيائي والبيهلهجي والمهف تحجيج التخكيب 

 من حيث المهف والحجم فخز واختيار ثسار متجاندة

 طازج جدر أسهد

 اختبارات حدية

 ترشيع مدحهؽ الذهنجر الأحسخ

 التخدين
 يؾـ 61

والشذاط السزاد  C والأنثهسيانيشات وفيتامين الفيشهلات الكمية والفلافهنيجات الكميةتقجيخ المهف والسحتهى من 
 يهماً  30كل  للأكدجة

 عريخ مخكد
باستخجاـ السبخخ الجوراني 

  ْـ55عمى درجة حخارة 
 %44لى رطؾبة لمؾصؾؿ إ

 عريخ مبدتخ
دقائق  5-3ْـ لسجة 91

وتبخيجه مباشخة إلى درجة 
  ْـ55 حخارة

 القخنبيط )الدىخة(مخمل 
مقارنة مؽ ناحية المؾف ما بيؽ مخمل الدىخة مع 

ومخمل الدىخة مع الأحسخ  مدحؾؽ الذؾنجر
 الشدب ذاتيا مؽ مدحؾؽ الجدر الأسؾد

 عريخ طازج
 باستخجاـ ماكيشة عريخ

 الجدر
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 السشاقذة:الشتائج و -4

 :ةالظازج السؤشخات الكيسيائية لجحور الجدر الأسهد-4-1

ونت الشتائج في الججوؿ) ق جرت بعض السؤشخات   .(2الكيسيائية لجحور الجدر الأسؾد ود 

 لتخكيب الكيسيائي لجحور الجدر الأسهد الظازجةا ؛2 ججوؿ

 )عمى أساس الهزف الخطب(ةالكيس السؤشخات الكيسيائية
 )%(  1.02 ± 88.32 السحتهى السائي
 )%(  0.55 ± 11.68 الجهامج الكمية

 (Brix) 0.18 ± 8.12 السهاد الرمبة الحائبة
 )%( 0.06 ± 0.85 البخوتين
 )%( 0.02 ± 0.15 الجسم
 )%( 0.10 ± 2.92 الخماد 

 )%(  0.01 ± 0.23 الحسهضة 
 pH 5.60 ± 0.15درجة الػ 

 )%( 0.04 ± 2.24 الألياؼ الكمية 
 )%( 0.22 ± 5.16 الكخبهىيجرات الكمية

 )%(0.02 ± 1.00 الدكخوز 
 )%(0.05 ± 0.50 الفخكتهز
 )%( 0.02 ± 0.50 الغمهكهز 

 الكيسة تسثل الستهسط الحدابي لثلاث مكخرات مع الانحخاؼ السعياري 

مجة  فيشتجات الغحائية سالسحتؾػ السائي لموما يشتج عشيا مؽ تغيخ في الشتح تؤثخ عاىخة  

 كخوبيةوالسيفي صفاتيا الفيديائية والحدية ة غيخ مخغؾبوذلػ مؽ خلاؿ حجوث تغيخات  صلاحيتيا

(Roca et al., 2008)لجدر لتؾقع مجة صلاحيتو ا فيالسحتؾػ السائي تحجيج  اً . لحلػ، مؽ السيؼ جج

ىؾ ما % و 88.32د الظازج مؽ الساء يبمغ وقج أعيخت الشتائج أف محتؾػ الجدر الأسؾ  ،بذكل عاـ
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الحيؽ وججوا أف ندبة السحتؾػ السائي و  (Caron et al., 2003) يتؾافق مع الشتائج التي حرل عمييا

 (%.91-85) لمجدر تتخاوح بيؽ

مؽ الشتيجة التي  أقلكانت و % 11.68 قج بمغت ندبة الجؾامج الكمية أف (2نجج وفقاً لمججوؿ ) 

الأسؾد الجؾامج الكمية في الجدر حيث بمغت ندبة  ،(Ersus and Yurdagel, 2007) حرل عمييا

يخ الاختلاؼ في محتؾػ الجؾامج الكمية بدبب اختلاؼ الغخوؼ السشاخية يسكؽ تفد% و 13.15الظازج 

 ووقت الحراد.

         ( وىحا ما يتؾافق مع نتائج دراسةBrix)بخيكذ  8.12الرمبة الحائبة بمغت ندبة السؾاد  

(Dhillon et al., 2016)  الحيؽ وججوا أف ندبة السؾاد الرمبة الحائبة لمجدر الأسؾد الظازج تتخاوح مؽ و

 Ersus and)افق مع الشتيجة التي تؾصل إلييا بيشسا لؼ تتؾ  ،(Brix)بخيكذ  8.28إلى  6.55

Yurdagel, 2007)  11.91تبمغ  الحائبة في الجدر الأسؾد الظازج التي بيشت أف ندبة السؾاد الرمبةو 

لحلػ، فإف و بيؽ السؾاد الرمبة القابمة لمحوباف وصلابة الجدر  ؾثيقالرتباط تأكيج الاتؼ (. Brix)بخيكذ 

التغيخات )تشاقص السحتؾػ( في السؾاد الرمبة القابمة لمحوباف قج تعشي انخفاض صلابة الجدر أثشاء 

 .(Rakcejeva et al., 2012) ذلػ في دراسة أجخاىالمجدر و التخديؽ، ونتيجة لحلػ قج يحجث التؾاء 

الكخوماتؾغخافيا بشاءً عمى و % 5.16 الكمية الكخبؾىيجراتبمغت ندبة ، (2رقؼ )وفقاً لمججوؿ  

% وىي نتائج 1.5فخكتؾزوال% 1.5غمؾكؾزال، %1دكخوزندبة الكانت ، (HPLC) الدائمة عالية الأداء

-3يتخاوح مؽ  في الجدر الأسؾد أف إجسالي محتؾػ الدكخ والحؼ أفاد (Simon, 1985) متؾافقة مع

ت العجيج مؽ ، فقج أشار ومع ذلػ مؾكؾز والفخكتؾزغوكسية أقل مؽ ال% مع كسية أكبخ مؽ الدكخوز 8

تأثخ يبيؽ أصشاؼ الجدر  كبيخاً  اختلافاً  أف تخكيد )الدكخوز، الغمؾكؾز والفخكتؾز( يختمفإلى الجراسات 

 .(Sistrunk et al., 1967)بالغخوؼ البيئية والدراعية وعخوؼ التخديؽ 
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 سحتؾػ الالخزخوات مشخفزة و  الفاكية% وىحا ما يتشاسب مع كؾف 1.15 ندبة الجسؼ بمغت 

فإنيا قج تداىؼ بذكل كبيخ في  وبالتالي، والألياؼ الغحائية مختفعة السحتؾػ الخطؾبيوالظاقة و  الجسؼ مؽ

 .(Tanumihardjo et al., 2009) الديظخة عمى الجؾع وإدارة الؾزف 

 إلا، عمى الخغؼ مؽ أف محتؾػ البخوتيؽ في الجدر يختمف باختلاؼ الأصشاؼ وعخوؼ الشسؾ 

مؽ الجدر تحتؾؼ عمى أقل مؽ  غ111أف  حيثبذكل عاـ،  بخوتيؽبال اً ندبي اً فقيخ  اً مرجر يعج  الجدر أف

 (Lebling and Pepperdine, 2006)لمشغاـ الغحائي البذخؼ  مؽ السجخؾؿ اليؾمي السؾصى بو% 2

 ,.Howard et al)كخه ذمع ما  متؾافقةوىحه الكيسة تعج ، %1.85بمغت ندبة البخوتيؽ في نتائجشا و 

% 1.1إلى % 0.8في نتائج دراستيؼ التي تؾضح أف ندبة البخوتيؽ في الجدر تتخاوح مؽ  (1962

 وذلػ في أربعة أصشاؼ مؽ الجدر.

ندبة حيث وصمت  (Pitchiah, 2004) نتائجوىي لؼ تتؾافق مع  %2.92بمغت ندبة الخماد  

عسخ  ختلافات في محتؾػ الخماد نتيجة لعجة عؾامل مثلقج تكؾف الا% و 6.4الخماد في الجدر إلى 

الشبات عشج الحراد، أو الأسسجة السعجنية السدتخجمة، والتخكيب السعجني لمتخبة، وندبة امتراص 

 .(Traoré et al., 2017)السعادف الفخدية مؽ قبل كل نبات 

تقاربت ىحه الشتيجة أيزاً مع % و 2.24عيخت الشتائج أف ندبتيا أ فقج ،بالشدبة للألياؼ أما 

سؾد يعج مرجراً جيجاً للألياؼ بأف الجدر الأ (Büyükdinç et al., 2022)الشتائج التي تؾصل إلييا 

 %.2.61 – 2.35التي تتخاوح ندبتيا بيؽ و 

قجرت % و 1.23 ديتخيػالحسض عشيا كشدبة مئؾية مؽ الكمية السعبخ بمغت ندبة الحسؾضة  

 بمغتالتي و  (Sharma and Sharma, 2020) نتائج تقاربت ىحه الأرقاـ معو  5.61بػ  pH الػ قيسة

لعل الدبب في ذلػ يعؾد إلى و  ،التختيبعمى  5.81و pH 1.25%قيؼ الحسؾضة الكمية ودرجة الػ فييا 

 التخديؽ.الدراعية و  والسسارساتب الكيسيائي لمجدر وفقاً لمشزج والرشف اختلاؼ التخكي
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الشذاط السزاد للأكدجة: و بيهلهجياً جة من السخكبات الفعالة الظاز  الأسهد محتهى جحور الجدر-4-2

ر الشذاط  بيؾلؾجياً ق جرت كسية السخكبات الفعالة   في جحور الجدر الأسؾد الظازجة كسا ق ج 

ونت الشتائج في الججوؿ ) السزاد للأكدجة  .(3ود 

 الشذاط السزاد للأكدجةو بيهلهجياً هد من السخكبات الفعالة الجدر الأس متهسط محتهى  ؛3ججوؿ 

 )عمى أساس الهزف الخطب(ةالكيس السؤشخات السجروسة

 2.10 ± 248.80 غ(100الفيشهلات الكمية )مغ/

 1.55 ± 84.62 غ(100)مغ/ الكمية الفلافهنيجات

 3.40 ± 187.60 غ(100الأنثهسيانيشات )مغ/

 0.15 ± 2.07 غ(100)مغ/ Cفيتامين 

 0.61 ± 77.52 الشذاط السزاد للأكدجة )%(

 السعياري  الكيسة تسثل الستهسط الحدابي لثلاث مكخرات مع الانحخاؼ

الكمية  الظازجة مؽ الفيشؾلاتأف محتؾػ جحور الجدر الأسؾد ( 3في الججوؿ )أعيخت الشتائج  

اندجست ىحه الشتيجة مع الشتائج التي تؾصل و  )عمى أساس الؾزف الخطب(غ GAE /100مغ  248.8

الكمية في أصشاؼ مختمفة مؽ الجدر بيؽ  تخاوحت ندبة الفيشؾلات حيث (Leja et al., 2013) إلييا

  كانت أقل مسا وججهو )عمى أساس الؾزف الخطب( غ GAE/100مغ  267.1إلى  11.5

(Kamiloglu et al., 2015a)  أف جحور الجدر الأسؾد الظازجة مؽ صشف  ؾابيش ؽالحيوpurple 

Haze  مغ  537تحتؾؼ مؽ الفيشؾلات الكمية عمىGAE /100 عمى أساس الؾزف الخطب(. غ(  

الحؼ بمغ و  الكمية الجدر الظازجة مؽ الفلافؾنيجاتمحتؾػ جحور ( أف 3ي لاحع مؽ الججوؿ ) 

84.62 EQ تؾصل إليو ىي أقل مساغ )عمى أساس الؾزف الخطب( و 111/ غم ( ,et al. Singla

          EQ 218.75 في الجدر الأسؾد الظازج الكمية حيث أشاروا إلى أف محتؾػ الفلافؾنيجات (2020

وصمت وقج درجة الشزج ػ إلى اختلاؼ الرشف و غ )عمى أساس الؾزف الخطب( وقج يعؾد ذل111غ /م
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غ )عمى أساس 111غ/م 187.6إلى ( 3لمججوؿ )ازجة وفقاً ندبة الأنثؾسيانيؽ في جحور الجدر الظ

محتؾػ أشاروا إلى أف الحيؽ و  (Garba et al., 2015) ىي أعمى مسا تؾصل إليوالؾزف الخطب( و 

تقاربت غ )عمى أساس الؾزف الخطب( و 111غ/مم 31.68نثؾسيانيؽ في جحور الجدر الظازجة الأ

 إلى أف محتؾػ الأنثؾسيانيؽ واأشار  ؽوالحي (Talih et al., 2017) الشدبة التي تؾصل إليياالشتيجة مع 

 غ )عمى أساس الؾزف الخطب(.111ممغ/ 175في جحور الجدر الظازجة 

بذكل كبيخ بيؽ  الأسؾديسكؽ أف يختمف إجسالي تخكيد الأنثؾسيانيؽ في جحور الجدر  

وقج  (Kammerer et al., 2004)ر بشاءً عمى درجة تمؾيؽ الجح نفدو الأصشاؼ وحتى داخل الرشف

 Cبالشدبة لفيتاميؽ . اثي والشزج وعخوؼ الشسؾ والسؾاسؼالاختلاؼ بدبب التخكيب الؾر يكؾف ىحا 

أف تخكيده في جحور الجدر الأسؾد الظازجة يبمغ ( 3في الججوؿ ))حسض الأسكؾربيػ(، أعيخت الشتائج 

والحيؽ  (Alasalvar et al., 2001)غ وىؾ ما يتؾافق مع الشتائج التي وصل إلييا 111مغ/ 2.17

غ وىؾ أدنى 111ممغ/ 5.33إلى  1.25في جحور الجدر الظازجة يتخاوح بيؽ  Cبيشؾا أف تخكيد فيتاميؽ 

شذاط السزاد بمغ متؾسط المدتؾػ في أصشاؼ الجدر البختقالية. أعمى مدتؾػ في الجدر الأبيض و 

بشاءً عمى دراسات سابقة نجج أف الشذاط السزاد للأكدجة في الجدر الأسؾد يختمف % و 77.52للأكدجة 

بشذاط مزاد  black wonderو pusa asitaاعتساداً عمى الشؾع، عمى سبيل السثاؿ، يتستع صشف 

 Kaur and Singh) التختيب% عمى 15.62إلى  4.55% و91.18إلى  28.69للأكدجة يتخاوح بيؽ 

Sogi, 2020)  يسكؽ أف تختمف قيؼ قجرة نذاط مزادات الأكدجة بدبب ارتباط ىحه الكيؼ بعجة عؾامل و

البخوتؾكؾلات عخوؼ الشسؾ ووقت الحراد( بالإضافة إلى و ق بالسادة الشباتية )مثل الرشف تتعم

 .(Kamiloglu et al., 2015a)السدتخجمة لمكياسات 
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 :ةالأسهد الظازجلجحور الجدر  مؤشخات المهف تقجيخ -4-3

( L*الستسثمة بجرجة الدظؾع )و د رست مؤشخات المؾف الخاصة بجحور الجدر الأسؾد الظازجة  

 (Chroma( ودرجة تذبع المؾف )b*( ودرجة الاصفخار/الازرقاؽ )a*)خزخار ودرجة الاحسخار/الا

ضحت الشتائج  (:4في الججوؿ ) وو 

 مؤشخات المهف الخاصة بجحور الجدر الأسهد الظازجة ؛4ججوؿ 

 ةالتقخيبي الكيم ات السجروسةالسؤشخ 

*L 27.54 ± 0.33 

*a 7.42 ± 0.15 

*b -0.80 ± 0.05 

Chroma 7.46 ± 0.21 

 الكيسة تسثل الستهسط الحدابي لثلاث مكخرات مع الانحخاؼ السعياري 

الأغحية في الؾلايات الستحجة  صشاعمؽ قبل  ((CIELAB المجشة الجولية للإضاءة ؼ تبشي نغاـت 

لمؾف،  دقيقاً  تعخيفاً في حيؽ أف ىحا الشغاـ لا يعظي بالزخورة و الأمخيكية لكياس لؾف السشتجات الغحائية 

 ,.Wrolstad et al) والتخديؽ الترشيعأثشاء و لكياس اختلافات المؾف وتتبع تغيخات ججاً إلا أنو فعاؿ 

تعشي أف المؾف غامق و  27.54قج بمغت قيستيا بدظؾع المؾف و  L* مؤشخ قيسةتختبط حيث  ،(2005

الدالبة إلى  b* مؤشخ بيشسا تذيخ قيسة 7.42قج بمغت و  السؾجبة إلى الاحسخار a*مؤشخ ةتذيخ قيسو 

ويسكؽ تعخيفيا  إلى درجة تذبع المؾف  Chromaمؤشخ تذيخ قيسة و ، 0.80 - المؾف الأزرؽ وقج بمغت

)غيخ  وكسية المؾف الشقي الحؼ يحتؾيو عبخ عؽ قؾة المؾف أو عسقووتدرجة الشقاوة أو الحجة المؾنية، بأنيا 

 بذكل ممحؾظ، مختفعاً  تذبعاً أف المؾف يستمػ وتجؿ عمى  7.46قج بمغت قيستيا و  ،بألؾاف أخخػ(السخمؾط 

 Ersus) تتقارب ىحه الكيؼ مع الشتائج التي وججىاعشج استخجامو كسمؾف و وواضحاً  يدبب تأثيخاً بارزاً و 

and Yurdagel, 2007)، مؤشخات بمغت قيسة كل مؽ  حيث*L و*a و*b وChroma (26.95 ،
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 ,.Montilla et al)قاـ بيا  بيشسا لؼ تتؾافق مع دراسة أخخػ  التختيب،عمى  (11.37، 0.73- ،11.35

 الأسؾد الجدرفي  a*و L*مؤشخات أف قيؼ  ى عجة أصشاؼ مؽ الجدر الأسؾد حيث أفادواعم (2011

 يكؾف بأنو قج  وفدخوا نتائجيؼ التختيب،عمى  14.44- إلى 13.64-و 31.19إلى  31.1تتخاوح بيؽ 

مدؤولًا عؽ اختلاؼ درجة المؾف في الجدر إضافية مؽ الأنثؾسيانيؽ مختمفة و  وجؾد مجسؾعات أسيتيمية

 .الأسؾد

في جحور الجدر الأسهد وعريخىا  الشذاط السزاد للأكدجةو  بيهلهجياً محتهى السخكبات الفعالة -4-4

 الظازج:

محتػػػػػػػؾػ عرػػػػػػػيخ الجػػػػػػػدر الأسػػػػػػػؾد  فػػػػػػػيتػػػػػػػأثيخ عسميػػػػػػػة اسػػػػػػػتخلاص العرػػػػػػػيخ ( 5) ي غيػػػػػػػخ الجػػػػػػػجوؿ

ذلػػػػػػػ بالسقارنػػػػػػة مػػػػػػع الجػػػػػػدر و الشذػػػػػػاط السزػػػػػػاد للأكدػػػػػػجة و  بيؾلؾجيػػػػػػاً الظػػػػػػازج مػػػػػػؽ السخكبػػػػػػات الفعالػػػػػػة 

 الأسؾد الظازج:

في عريخ الجدر الأسهد  للأكدجةالشذاط السزاد و  بيهلهجياً محتهى السخكبات الفعالة  ؛5 ججوؿ

 الظازج

 ات السجروسةالسؤشخ 
 الظازج العريخ

 أساس الهزف الخطب()عمى 

 ةالجدر الأسهد الظازججحور 

 )عمى أساس الهزف الخطب(

 1.44a 248.80 ± 2.10b ± 187.80 غ(100الفيشهلات الكمية )مغ/

 0.98a 84.62 ± 1.55b ± 54.32 غ(100)مغ/ الكمية الفلافهنيجات

 2.40a 187.60 ± 3.40b ± 125.30 غ(100الأنثهسيانيشات )مغ/

 0.10a 2.07 ± 0.15b ± 1.84 غ(100/)مغ Cفيتامين 

 0.55a 77.52 ± 0.61b ± 49.05 الشذاط السزاد للأكدجة )%(

 (p ≤ 0.05تجؿ الأحخؼ الستذابية في الرف الهاحج عمى عجـ وجهد فخوؽ معشهية )
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 الكمية والفلافؾنيجات الكمية مؽ الفيشؾلات( انخفاض قيؼ كل 5تؾضح الشتائج في الججوؿ ) 

في العريخ الظازج انخفاضاً معشؾياً بالسقارنة مع جحور الجدر الأسؾد  Cفيتاميؽ والأنثؾسيانيشات و 

خ ىحا يسكؽ تفديو  ،التختيبعمى  1.84، 125.3، 54.32، 187.8حيث بمغت الكيؼ  ،الظازجة

يتؼ استخلاصيا التي قج لا و  ،هوقذؾر  الجدرالسؾجؾدة في لب نتيجة لفقجاف السؾاد الفعالة  بأنو الانخفاض

 أف بيشؾا ؽالحيو  (Holtung et al., 2011)وىحا يتؾافق مع نتائج دراسة  عمى نحؾ فعاؿ عشج العرخ

كسية والتي تفؾؽ  بحور وبعض المب()قذؾر و ي العالي لبؾاقي عسمية عرخ التؾت السحتؾػ الفيشؾل

 ؽوالحي (Lee et al., 2002)يتؾافق أيزاً مع بأربع أضعاؼ و العريخ الخاـ  في السؾجؾدة الفيشؾلات

وذلػ في مخمفات  عريخ التؾت الأزرؽ  استخلاصأثشاء % 5بشدبة  اتالأنثؾسيانيش اففقج أوضحؾا

  العرخ.

فرل في  الظخد السخكدؼ التي تعتسج عمى قؾة  ةعرار ال إلى استخجاـ أيزاً  قج يخجع الدبب 

التي تدتخجـ شفخة معجنية سخيعة الجوراف مؾضؾعة بجؾار مخشح والقذؾر و مب المدتخمص العريخ عؽ 

محتؾيات  في اً حخارة، مسا قج يؤثخ سمب، فإنيا تؾلج اً عشجما تجور الذفخة السعجنية بدخعة عالية جج، و شبكي

الحيؽ و ، (Kim et al., 2017) وقج اتفقت ىحه الشتائج مع ما تؾصل إليو ،الحداسة لمحخارة العريخ

بؾاسظة  في عريخ العشب السدتخخج Cفيتاميؽ ؾػ الفيشؾلات والأنثؾسيانيشات و وججوا انخفاضاً في محت

 .عرارة طخد مخكدؼ عالية الدخعة

تفاعلات الأكدجة والتحمل مؽ خلاؿ عسل إنديؼ  لمبؾليفيشؾلات إلىالخدائخ الؾاضحة  قج تخجع 

لؼ تكؽ حخارة الاستخلاص كافية و  والخزخوات الفاكيةفي  أساسيبذكل  السؾجؾدالبؾليفيشؾؿ أوكديجيد 

 .(Renard et al., 2011) لإيقاؼ عسمو

انخفاضاً معشؾياً بالسقارنة  قيسة الشذاط السزاد للأكدجة( انخفاض 5ي لاحع أيزاً وفقاً لمججوؿ ) 

قيؼ السخكبات انخفاض % وقج يكؾف انخفاضيا بدبب 49.15 مع الجدر الأسؾد الظازج لتبمغ قيستيا
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وذلػ وفقاً لػ ( Cوفيتاميؽ الأنثؾسيانيشات و  الكمية والفلافؾنيجات الكمية الفيشؾلات) بيؾلؾجياً الشذظة 

(Teixeira et al., 2009). 

 :لعريخ الجدر الأسهد الظازج تقجيخ مؤشخات المهف -4-5

عرػػػػيخ الجػػػػدر الأسػػػػؾد ل المػػػػؾف  مؤشػػػػخات فػػػػي( تػػػػأثيخ عسميػػػػة اسػػػػتخلاص العرػػػػيخ 6) ي غيػػػػخ الجػػػػجوؿ

 .لمجدر الأسؾد الظازج المؾف  مؤشخاتالظازج وذلػ بالسقارنة مع 

 بعريخ الجدر الأسهد الظازجمؤشخات المهف الخاصة  ؛6ججوؿ 

 الجدر الأسهد الظازج عريخ الجدر الأسهد الظازج ات السجروسةالسؤشخ 

*L 33.05 ± 0.15a 27.54 ± 0.33b 

*a 5.36 ± 0.12a 7.42 ± 0.15b 

*b -1.20 ± 0.21a -0.80 ± 0.05b 

Chroma 5.49 ± 0.18a 7.46 ± 0.21b 

 (p ≤ 0.05تجؿ الأحخؼ الستذابية في الرف الهاحج عمى عجـ وجهد فخوؽ معشهية )

المؾف لكل مؽ العريخ  مؤشخاتوجؾد فخوؽ معشؾية بيؽ جسيع قيؼ ( 6وفقاً لمججوؿ ) يلاحع 

، 33.15 لمعريخ الظازج b*و a*و L* جحور الجدر الأسؾد الظازج حيث بمغت قيؼ مؤشخاتالظازج و 

معشؾؼ انخفاض و  b*و L* ؼ مؤشخ  قيسة معشؾية في زيادةمسا ي ؾضح  ،التختيبعمى  1.21 -، 5.36

 ،حسخالأ شجة المؾف انخفاض و  شجة المؾف الأزرؽ مسا يعشي زيادة سظؾع المؾف وزيادة  a* مؤشخ قيسةفي 

بيشسا تكؾف العلاقة  b*و L* مؤشخات كل مؽ قيؼبيؽ كسية الأنثؾسيانيشات و  سمبية لاحع علاقةبحلػ ي  و 

 (Pilando et al., 1985) نتائجويتؾافق ذلػ مع  a* مؤشخ قيسةبيؽ كسية الأنثؾسيانيشات و  إيجابية

 وكسية الأنثؾسيانيشات في عرائخ التؾت. b*و L* بيؽ قيؼ مؤشخات سمبيةبؾجؾد علاقة 

 بذكل رئيذ كسية الأنثؾسيانيؽقيؼ المؾف بتغيخ  الاختلافات السمحؾعة في ارتباطندتشتج  

عشج إجخاء عسمية استخلاص ( PPOأنديؼ بؾلي فيشؾؿ أكديجاز )بالإضافة إلى ذلػ، لا يتؼ مشع نذاط و 
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وذلػ عؽ طخيق تحؾيل  لؾف العريخ في اً ، مسا قج يؤثخ أيزاللازمة لإيقافو العريخ في غياب الحخارة

 ,.Mendes Lopes et al) داكشة المؾف بؾجؾد أكدجيؽ اليؾاء السخكبات الفيشؾلية إلى بؾليسيخات

وقج  5.49أيزاً انخفاض درجة تذبع المؾف بعج استخلاص العريخ والتي بمغت  ي لاحعو  ،(2016

عسمية استخلاص  ض السظؾؿ لميؾاء والأكدجيؽ أثشاءالتعخ يعؾد الدبب إلى عسمية الأكدجة الشاتجة عؽ 

خشيح تعسمية اىي وقج تؤدؼ الد فقجاف المؾف و في العريخ الأنثؾسيانيؽ تأكدج  مسا يؤدؼ إلىالعريخ 

 Aghajanzadeh) مدتؾػ تذبع المؾف  انخفاضفي العريخ وبالتالي السمؾنات عريخ إلى فقج بعض ال

et al., 2023).  

في عريخ الجدر الأسهد السبدتخ  الشذاط السزاد للأكدجةو بيهلهجياً السخكبات الفعالة  محتهى -4-6

 الظازج:و 

محتػػػػػػؾػ عرػػػػػػيخ الجػػػػػػدر مػػػػػػؽ السخكبػػػػػػات  فػػػػػػيتػػػػػػأثيخ عسميػػػػػػة البدػػػػػػتخة الدػػػػػػخيعة ( 7ي غيػػػػػػخ الجػػػػػػجوؿ )

 رنة مع عريخ الجدر الأسؾد الظازج.وذلػ بالسقاسزاد للأكدجة الشذاط الو  بيؾلؾجياً الفعالة 

 في العريخ السبدتخ الشذاط السزاد للأكدجةو بيهلهجياً محتهى السخكبات الفعالة  ؛7ججوؿ 

 ات السجروسةالسؤشخ 
 عريخ الجدر الأسهد السبدتخ

 الخطب( )عمى أساس الهزف 
 عريخ الجدر الأسهد الظازج
 )عمى أساس الهزف الخطب(

 2.40a 187.80 ± 1.44b ± 180.50 غ(100الفيشهلات الكمية )مغ/

 0.75a 54.32 ± 0.98b ± 49.30 غ(100)مغ/ الكمية الفلافهنيجات

 1.56a 125.30 ± 2.40b ± 121.60 غ(100الأنثهسيانيشات )مغ/

 0.05a 1.84 ± 0.10b ± 1.12 غ(100)مغ/ Cفيتامين 

 0.61a 49.05 ± 0.55b ± 46.03 الشذاط السزاد للأكدجة )%(

 (p ≤ 0.05تجؿ الأحخؼ الستذابية في الرف الهاحج عمى عجـ وجهد فخوؽ معشهية )
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والشذاط  بيؾلؾجياً ( وجؾد فخوؽ معشؾية في قيؼ جسيع السخكبات الفعالة 7) رقؼيغيخ الججوؿ  

قيسة  في %(11)>انخفاضاً طفيفاً  عريخ الجدر الأسؾد السبدتخ والظازج فشلاحعالسزاد للأكدجة بيؽ 

لعريخ الجدر  الشذاط السزاد للأكدجةوالأنثؾسيانيشات و الكمية كل مؽ الفيشؾلات الكمية والفلافؾنيجات 

وذلػ بالسقارنة مع قيسيا في العريخ الظازج حيث بمغت الكيؼ  الأسؾد بعج إجخاء البدتخة الدخيعة

يبجو أف التحمل الحخارؼ البديط ىؾ و  ،التختيب% عمى %46.13، %121.6، %49.3، 181.5

 وىحا يعتسج عمى تخكيبيا الكيسيائي البدتخةبعج  بيؾلؾجياً لفقج السخكبات الشذظة  الدبب الأكثخ احتسالاً 

الأنثؾسيانيؽ السؤسيل الأنثؾسيانيؽ في الجدر الأسؾد بدبب الثبات العالي لبشية  في تأثيخ طفيفلاحع في  

  .(Sadilova et al., 2007) درجة مئؾية 91عشج  وذلػ

خ ذلػ  تدبب انقداـ الخوابط التداىسية وتعجيلات في قج الحخارية  السعاملاتأيزاً بأف  وي فد 

وقج  (Zhang et al., 2012)الأنثؾسيانيؽ  فيعجد وتختيبات السجسؾعات الييجروكديمية والغميكؾزيلات 

أدت البدتخة إلى حيث  (Türkyılmaz et al., 2012) تؼ الحرؾؿ عمى نتائج مساثمة بؾاسظة

استقخار  فيفي محتؾيات الأنثؾسيانيؽ في عرائخ الجدر الأسؾد أو لؼ تؤثخ  %16-3انخفاض بشدبة 

 Brownmiller et) أفاد وعلاوة عمى ذلػ ،(Turker et al., 2004)الأنثؾسيانيؽ في الجدر الأسؾد 

al., 2008)  درجة  91ثانية عشج  91-61أف وقت البدتخة القريخ السدتخجـ لعرائخ التؾت، عادة

لأف الؾقت القريخ ودرجة الحخارة  وذلػ ( مؽ الأنثؾسيانيؽ%11مئؾية، أدػ إلى خدائخ طفيفة )>

  التي أجخاىاالجراسة مع نتائج  بيشسا تشاقزت نتائج ىحا البحث ،السشخفزة يحدشاف احتباس الأنثؾسيانيؽ

(Hartmann et al., 2008)  حيث كاف الفقج مؽ السخكبات الفيشؾلية السبدتخة،  الفخيدعمى مشتجات

ويؤكج ىحا التبايؽ أف تأثيخ السعالجة  عمى نظاؽ السختبخ الترشيعأثشاء  %27- %11تخاوح بيؽ ي

الحخارية يعتسج عمى شجة العسمية الحخارية، والعؾامل السحجدة التي تسيد السرفؾفة الغحائية وحداسية 

 .(Rawson et al., 2011) السؾاد الكيسيائية الشباتية السختمفة لجرجة الحخارة
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% بسعجؿ 1.12( فقج انخفزت ندبتو بعج البدتخة إلى )حسض الأسكؾربيػ Cبالشدبة لفيتاميؽ 

ح فقجاف والحؼ وض   (Grewal and Jain, 1982)مع نتائج  ىحا البحث وقج تؾافقت نتائج% 39.13

 ذلػ بدبب حداسيتو الذجيجة لمحخارة.% بعج بدتخة عريخ الجدر و 27.62ة بشدب حسض الأسكؾربيػ

الارتباط الؾثيق ويعؾد ذلػ إلى % 46.13إلى  فقج انخفض أيزاً أما الشذاط السزاد للأكدجة 

حيث تديج  في الشباتات الأنثؾسيانيؽ والسخكبات الفيشؾليةكسية و قجرة السؾاد الشباتية السزادة للأكدجة  بيؽ

 .(Kalt et al., 1999)تشخفض بانخفاضيا بديادتيا و 

 تقجيخ مؤشخات المهف لعريخ الجدر الأسهد السبدتخ:-4-7

عرػػػػػػيخ الجػػػػػػدر الأسػػػػػػؾد ل المػػػػػػؾف  مؤشػػػػػػخات فػػػػػػيالبدػػػػػػتخة الدػػػػػػخيعة ( تػػػػػػأثيخ عسميػػػػػػة 8) ي غيػػػػػػخ الجػػػػػػجوؿ

 .الظازج الأسؾدلعريخ الجدر  المؾف  مؤشخاتوذلػ بالسقارنة مع  السبدتخ

 السبدتخبعريخ الجدر الأسهد مؤشخات المهف الخاصة  ؛8ججوؿ 

 الجدر الأسهد الظازجعريخ  السبدتخعريخ الجدر الأسهد  ات السجروسةالسؤشخ 

*L 33.40 ± 0.44a 33.05 ± 0.15b 

*a 4.92 ± 0.52a 5.36 ± 0.12b 

*b -1.36 ± 0.02a -1.20 ± 0.21b 

Chroma 5.10 ± 0.08a 5.49 ± 0.16b 

 (p ≤ 0.05تجؿ الأحخؼ الستذابية في الرف الهاحج عمى عجـ وجهد فخوؽ معشهية )

تقييؼ جؾدة العريخ الاعتبار عشج بعيؽ يأخحه السدتيمػ  أساسياً  العرائخ عاملاً يعج لؾف 

وجؾد فخوؽ معشؾية بيؽ جسيع قيؼ ( 8ويؾضح الججوؿ ) ،(Mena et al., 2013)ي والقبؾؿ الحد

 L*في لاحع زيادة معشؾية في قيسة مؤشخؼ  مؤشخات المؾف لكل مؽ العريخ الظازج والعريخ السبدتخ

مسا يعشي زيادة الدظؾع وزيادة شجة المؾف  التختيبعمى  1.36-و 33.41والتي بمغت قيستيا  b*و

بيشسا شجة المؾف الأحسخ  انخفاضمسا يعشي  4.92لتبمغ  a*اً معشؾياً في قيسة مؤشخ وانخفاض الأزرؽ 
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يسكؽ تفديخ و  بعج البدتخة 5.11لتبمغ التي تعبخ عؽ درجة تذبع المؾف  Chromaقيسة الػ  انخفزت

 الأصبغةتغيخ المؾف في السشتجات ذات التخكيد العالي مؽ الأنثؾسيانيؽ يختبط بتجىؾر بأف ذلػ 

(Fischer et al., 2013) عسمية البدتخةكسية محتؾػ الأنثؾسيانيؽ الإجسالي بعج  انخفاض حيث أف 

( a*)درجة الاحسخار و  الأنثؾسيانيؽكسية  بيؽ الإيجابيةالعلاقة نتيجة  a* مؤشخ أدت إلى انخفاض قيسة

 ,.Mena et al) كسية الأنثؾسيانيؽ بيؽبيشيسا و  الدمبيةالعلاقة بدبب  b*و L*مؤشخؼ زيادة قيسة و 

الحيؽ لاحغؾا انخفاضاً و  (Turfan et al., 2011)تؾافقت ىحه الشتائج مع ما تؾصل إليو وقج  (2013

درجة  95عشج لمسعالجة الحخارية لعرائخ الخماف مؽ الثسار والفاكية الكاممة  نتيجة a* السؤشخ في قيسة

والحيؽ  (Fischer et al., 2011)لؼ تتؾافق مع الشتائج التي حرل عمييا بيشسا  دقائق 11مئؾية لسجة 

لؾقت مية البدتخة الدخيعة في عريخ الخماف أيزاً بعج عس a*السؤشخ لاحغؾا زيادة بديظة في قيسة 

نثؾسيانيؽ عجيؼ المؾف إلى أنثؾسيانيؽ أحسخ، عشج تدخيشو في أتحؾيل الميؾكؾ والحيؽ فدخوا نتائجيؼ ب قريخ

 .(Belitz et al., 2009)( a*)وبالتالي زيادة درجة الاحسخار عخوؼ حسزية 
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بيهلهجيػػػػاً السخكبػػػػات الفعالػػػػة  فػػػػي لجػػػػدر الأسػػػػهد السبدػػػػتخلعرػػػػيخ ا السبػػػػخد تػػػػأثيخ التخػػػػدين-4-8

 :الشذاط السزاد للأكدجةو 

رسػػػػت يؾمػػػػاً فػػػػي كػػػػل مػػػػؽ الفيشػػػػؾلات الكميػػػػة  61ْـ لسػػػػجة 4نتػػػػائج تػػػػأثيخ التخػػػػديؽ السبػػػػخد بجرجػػػػة حػػػػخارة  د 

والأنثؾسػػػػػيانيشات والشذػػػػػاط السزػػػػػاد للأكدػػػػػجة فػػػػػي العرػػػػػيخ السبدػػػػػتخ والسؾضػػػػػحة  الكميػػػػػة والفلافؾنيػػػػػجات

 (:9في الججوؿ )

التخدين السبخد لعريخ الشذاط السزاد للأكدجة خلاؿ و بيهلهجياً السخكبات الفعالة محتهى  ؛9ججوؿ 

 الجدر السبدتخ.

 السؤشخ
)  مجة التخدين )يهـ

0 30 60 

 غ(100)مغ/ الفيشهلات الكمية
180.50 ± 

2.40a 

178.30 ± 

1.09b 

182.13 ± 

1.50c 

 غ(100)مغ/ الكميةالفلافهنيجات 
49.30 

± 0.75a 

48.02 

± 0.66b 

46.12 

± 0.81c 

 غ(100الأنثهسيانيشات )مغ/
121.60 ± 

1.56a 

120.30 ± 

2.20b 

118.60 ± 

2.21c 

 غ(100)مغ/ Cفيتامين 
1.12 

± 0.05a 

0.95 

± 0.02b 

0.86 

± 0.06c 

 الشذاط السزاد للأكدجة )%(
46.03 

± 0.61a 

45.07 

± 0.48b 

42.90 

± 0.33c 

 (p ≤ 0.05الهاحج عمى عجـ وجهد فخوؽ معشهية ) الرفتجؿ الأحخؼ الستذابية في  



- 64 - 
 

والشذاط السزاد  بيؾلؾجياً وجؾد فخوؽ معشؾية في جسيع السخكبات الفعالة  (9)يغيخ الججوؿ 

ذلػ بيؽ بجاية التخديؽ وبعج و  °ـ4للأكدجة في العريخ السبدتخ خلاؿ التخديؽ السبخد عمى درجة حخارة 

في الذيخ الأوؿ يمييا الفيشؾلات الكمية  في قيسةانخفاض لاحع وي   مخور شيخ ونياية التخديؽ بعج شيخيؽ

بعض السخكبات  تتذكل مؽ السسكؽ أفيسكؽ تفديخ ذلػ بأنو و  مع زيادة وقت التخديؽيادة ممحؾعة ز 

تعدز بذكل كبيخ محتؾػ و  Folin-Ciocalteuتتفاعل مع كاشف  قج التيو  أثشاء تخديؽ العريخ

 (Klimczak et al., 2007)وقج تؾافقت نتائجشا مع  (Piljac-Žegarac et al., 2009)الفيشؾؿ

أشيخ عمى التخديؽ  4تمتيا زيادة كبيخة بعج مخور لياً في قيسة الفيشؾلات الكمية و الحيؽ لاحغؾا انخفاضاً أو 

لعريخ الجدر الأسؾد  يؾماً  31تذيخ الشتائج التي تؾصمشا إلييا إلى أف التخديؽ السبخد لسجة و  السبخد

 Kevers et) تخكيد السخكبات الفيشؾلية، وىؾ ما يتفق مع ملاحغة انخفاضاً طفيفاً في سبب السبدتخ

al., 2007) الذيخ الأوؿ مؽ أثشاء  ثابتةوالخزخوات تغل  الفاكيةأف السخكبات الفيشؾلية لمعجيج مؽ ب

 السبخد. التخديؽ

 46.12، 118.6لتبمغ  الكمية الفلافؾنيجاتزاً انخفاض كل مؽ الأنثؾسيانيؽ و أي ي لاحع

ىحا الانخفاض طفيفاً مقارنة بانخفاض  ويعجالتخديؽ السبخد  مجة، في نياية التختيبغ عمى 111مغ/

 Maccarone et)نتائج دراسة  الحؼ يعج غيخ مدتقخ وذلػ بشاءً عمىنثؾسيانيؽ في البختقاؿ الجمؾؼ و الأ

al., 1985) أثشاء السعالجة الحخارية عؽ انخفاض مخكب الأنثؾسيانيؽ بذكل كبيخ  ؾاأبمغ ؽالحي

فقج ة، ت  غيخ مخغؾبالمؾف و مخكبات بشية  وفدخوا ذلػ بإمكانية تحمل مخكب الأنثؾسيانيؽ وتذكيمووالتخديؽ، 

 .لؾناً بشياً  وتكدبولؾنو الأحسخ الفاتح  البختقاؿ الجمؾؼ  عريخ

يؾماً عمى تخديؽ  61غ بعج مخور 111مغ/ 1.82، فقج انخفض ليبمغ Cأما بالشدبة لفيتاميؽ 

 Cفيتاميؽ  العرائخ السحتؾية عمى العجيج مؽ الجراسات عمى تخديؽ وىحا يتفق معالعريخ السبدتخ 

عمى عخوؼ التخديؽ مثل درجة الحخارة ومحتؾػ  اً أثشاء التخديؽ، اعتسادوالتي أشارت إلى تشاقرو 

 .(Alwazeer et al., 2003; Blasco et al., 2004)الأكدجيؽ والزؾء
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في تخكيد حسض الأسكؾربيػ في  %8عؽ انخفاض قجره  اً أيز (Trifiró et al., 1995)أبمغ 

تؼ بدتختو قج مئؾية، عمى الخغؼ مؽ أف العريخ  3عريخ البختقاؿ الظازج السخدف عشج درجة حخارة 

 .يؾماً  31وتخديشو لسجة 

 65العريخ السبدتخ) بيؽ اختلافاتعؽ عجـ وجؾد  (Bull et al., 2004) أبمغ مع ذلػ،

سض الأسكؾربيػ في في تخكيد ح اً فقج وججوا انخفاض درجة مئؾية، دقيقة واحجة(، والعريخ الظازج

 4ة حخارة التخديؽ )التخديؽ، بغض الشغخ عؽ السعاممة السظبقة ودرج مجةزيادة جسيع العرائخ مع 

في نياية  %42.9الشذاط السزاد للأكدجة ليبمغ ض إجسالي اانخفلاحع أيزاً وي   مئؾية(درجة  11و

الحؼ وجج انخفاضاً في الشذاط و  (Polydera et al., 2005)، وىحا ما يتؾافق مع نتائج التخديؽ مجة

 61درجة مئؾية،  81)السزاد للأكدجة خلاؿ التخديؽ السبخد لعريخ البختقاؿ الظازج السبدتخ حخارياً 

 مع زيادة وقت التخديؽ. سكؾربيػفقجاف حسض الأىحا الانخفاض إلى  ويعؾد ،ثانية(

 :لعريخ الجدر الأسهد السبدتخ في مؤشخات لهنو تأثيخ التخدين السبخد-4-9

يؾماً في كل مؤشخات المؾف الخاصة  61ْـ لسجة 4د رست نتائج تأثيخ التخديؽ السبخد بجرجة حخارة        

( ودرجة a*( ودرجة الاحسخار/الاخزخار )L*الأسؾد السبدتخ والستسثمة بجرجة الدظؾع )بعريخ الجدر 

ضحت الشتائج (Chroma) ( ودرجة تذبع المؾف b*الاصفخار/الازرقاؽ )  (:11في الججوؿ ) وو 

 التخدين السبخد مجةمؤشخات المهف لعريخ الجدر السبدتخ خلاؿ  ؛10ججوؿ 

( السؤشخ  مجة التخدين )يهـ
0 30 60 

*L 33.40 ± 0.44a 33.32 ± 0.15a 33.10 ± 0.62a 

*a 4.92 ± 0.52a 4.96 ± 0.22a 5.04 ± 0.11a 

*b -1.36 ± 0.02a -1.36 ± 0.01a -1.32 ± 0.08a 

Chroma 5.10 ± 0.08a 5.14 ± 0.10a 5.20 ± 0.05a 

 (p ≤ 0.05تجؿ الأحخؼ الستذابية في الرف الهاحج عمى عجـ وجهد فخوؽ معشهية )
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( عجـ وجؾد فخوؽ معشؾية في جسيع مؤشخات المؾف لعريخ الجدر السبدتخ 11لججوؿ )يؾضح ا

بجراسة العجيج  والحيؽ قامؾا (Esteve et al., 2005) مع وقج تؾافقت الشتائج طؾاؿ مجة التخديؽ السبخد

بتقييؼ تبايؽ الألؾاف أثشاء التخديؽ  ؾاالسبخدة التي تؼ شخاؤىا في الدؾؽ وقامالسبدتخة و  مؽ عرائخ البختقاؿ

فخوقاً غيخ درجات مئؾية،  4أثشاء التخديؽ عشج وقج لاحغؾا أسابيع.  6درجات مئؾية لسجة  11و 4عشج 

عشج المؾف  مؤشخاتبيشسا كانت ىشاؾ اختلافات واضحة في  b*و a*و* L اتقيسة مؤشخ  في معشؾية

درس لؾف  والحؼ (Rodrigo et al., 2003)أيزاً مع  وتؾافقتْـ 11التخديؽ عمى درجة حخارة 

أسابيع  (6-1ْـ خلاؿ التخديؽ لسجة )4السبخدة عمى درجة حخارة عرائخ البختقاؿ والجدر السبدتخة و 

 التخديؽ. مجةوكانت اختلافات المؾف ضئيمة غيخ ميسة عشج نياية 
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 :والشذاط السزاد للأكدجةبيهلهجياً السخكبات الفعالة  فيعريخ التأثيخ عسمية تخكيد -4-10

 الكمية ت الكمية والفلافؾنيجاتمتؾسط نتائج قيؼ الفيشؾلا (11) التالييغيخ الججوؿ 

جحور ل مؽ عريخ الجدر الأسؾد السخكد و الشذاط السزاد للأكدجة لكو  Cوفيتاميؽ  الأنثؾسيانيشاتو 

خ في الخطؾبة بيؽ وذلػ بدبب الاختلاؼ الكبيالجاؼ  در الأسؾد الظازجة وذلػ عمى أساس الؾزف الج

 .مخكدهالجدر الظازج و 

 في العريخ السخكد والشذاط السزاد للأكدجةبيهلهجياً السخكبات الفعالة محتهى  ؛11ججوؿ

 ات السجروسةالسؤشخ 
 طازجأسهد جدر ال

 )عمى أساس الهزف الجاؼ(

 عريخ مخكد

 )عمى أساس الهزف الجاؼ(

 0.71a 44.63 ± 0.25b ± 88.32 )%( الخطهبة

 5.15a 1047.71 ± 2.55b ± 2130.12 غ(100)مغ/ الفيشهلات الكمية

 4.10a 484.77 ± 1.20b ± 724.48 غ(100)مغ/ الكمية الفلافهنيجات

 2.88a 931.01 ± 3.50b ± 1606.15 غ(100الأنثهسيانيشات )مغ/

 0.72a 11.70 ± 0.55b ± 17.72 غ(100)مغ/ Cفيتامين 

 2.75a 312.47 ± 1.42b ± 633.69 )%( الشذاط السزاد للأكدجة

 (p ≤ 0.05تجؿ الأحخؼ الستذابية في الرف الهاحج عمى عجـ وجهد فخوؽ معشهية )

 محرؾؿ الجدر الأسؾديتؼ معالجة غالبية ، وفي تخكيا عمى وجو الخرؾص وقتشا الحاليفي 

           صشاعياً ىاماً  مشتجاً الجدر الأسؾد  مخكد الأنثؾسيانيؽ، مسا يجعلصبغة  لمحرؾؿ عمىإلى مخكد 

(Bilek et al., 2017)  ومجػ  بيؾلؾجياً الشذظة  السخكبات بثباتالشيائي الرشاعي تختبط جؾدة السشتج و

عشجما تكؾف خظؾات السعالجة مشغسة بذكل جيج، ، فبذكل مباشخلخظؾات الترشيع السختمفة  مقاومتيا
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 بيؾلؾجياً الشذظة السخكبات الجدر الأسؾد بذكل أكبخ مؽ حيث  لسخكديسكؽ الحفاظ عمى الجؾدة الشيائية 

 بالتالي الشذاط السزاد للأكدجة.و 

والشذاط  بيؾلؾجياً ( وجؾد فخوؽ معشؾية في قيؼ جسيع السخكبات الفعالة 11يؾضح الججوؿ )

السزاد للأكدجة بيؽ العريخ السخكد والجدر الأسؾد الظازج في لاحع انخفاض محتؾػ السخكد مؽ 

انخفاضاً الشذاط السزاد للأكدجة و  Cفيتاميؽ و  الكميةسيانيشات والفلافؾنيجات الأنثؾ و  الكمية الفيشؾلات

 إلى فقج في محتؾػ الفيشؾلات عسمية تخكيد عريخ الجدر الأسؾد أدتمقارنة بالجدر الظازج فمعشؾياً 

فبمغت قيسة  التختيب% عمى 42%، 45%، 51الأنثؾسيانيشات حؾالي و  الكمية والفلافؾنيجات الكمية

الأنثؾسيانيشات و غ 111مغ/ 484.71 الكمية الفلافؾنيجاتو غ 111مغ/ 1147.71الفيشؾلات الكمية 

 غ وذلػ عمى أساس الؾزف الجاؼ.111مغ/ 931.11

تجىؾر  والحيؽ وججوا أف (Bilek et al., 2017)ىا مع الجراسة التي أجخو  الشتائجافق لؼ تتؾ 

عمى  %19و 21و 25يرل إلى  لمجدر الأسؾدالأنثؾسيانيشات و  الكمية والفلافؾنيجات الكمية الفيشؾلات

 %44و 73و 71كانت ندبة الفقج حيث  (Suzme et al., 2014)مع نتائج تؾافقت بيشسا ، التختيب

مؽ الاختلافات في إجخاءات أخح العيشات، وعخوؼ الفقج  ندبقج يشذأ ىحا التبايؽ في و ، التختيبعمى 

 عسمية التخكيد.

استخلاص  ىسا عسميةؾتيؽ أساسيتيؽ في صشاعة السخكد و خظإلى الفقج يعؾد مؽ الؾاضح أف 

 بالإضافة إلىالقذؾر وفق ما تؼ ذكخه سابقاً مب و الظخد السخكدؼ وفرل ال ستخجاـ عرارةالعريخ با

وتذسل ىحه العؾامل  التي تحجث أثشاء عسمية التخكيد )تغيخ درجة البخكذ( التأثيخات الحخارية والكيسيائية

السخكبات حخارة التبخخ والأكدجة والتحمل الحخارؼ والتأثيخات الكيسيائية الأخخػ التي قج تؤدؼ إلى تحظيؼ 

 .بيؾلؾجياً الشذظة 

 في العريخ% 42 بشدبة خدارة في قيسة الأنثؾسيانيشات( 11يلاحع أيزاً وفق الججوؿ )

 ، نؾاتج تفكػ pHويعؾد تجىؾرىا خلاؿ عسمية الترشيع إلى عجة عؾامل متجاخمة أىسيا الحخارة،  السخكد
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 .(2021Enaru ,) حسض الأسكؾربيػالدكخيات، الأكدجيؽ و 

عمى أساس غ 111مغ/ 11.71حيث بمغت قيستو  %34كانت ندبة الفقج  Cبالشدبة لفيتاميؽ 

   إلى حسض ثشائي ىيجروأسكؾربيػ إلى أكدجة حسض الأسكؾربيػالتجىؾر ويعؾد ىحا الؾزف الجاؼ 

acid dehydroascorbic  ويذيخ  الأكدجيؽنتيجة حداسيتو العالية لمحخارة و ذلػ و(Gutzeit et al., 

( Sea Buckthorn Berriesفي مخكد عريخ تؾت الشبق البحخؼ ) Cإلى تجىؾر فيتاميؽ  (2008

خ ىحا الفقج %49.7بشدبة  والتي  Cلفيتاميؽ  التفاعلات الكيسيائية اليؾائية واللاىؾائيةنتيجة حجوث  وفد 

 العريخ.التخكيد ابتجاء مؽ خظؾة استخلاص  خظؾات عسميةدخؾؿ اليؾاء إلى العريخ أثشاء  عشج تحجث

سقارنة مع الجدر % في السخكد بال51الحؼ انخفض بشدبة شدبة لمشذاط السزاد للأكدجة و بالأما 

التي ئج العجيج مؽ الجراسات الدابقة و ذلػ عمى أساس الؾزف الجاؼ وىحا يتفق مع نتاالأسؾد الظازج و 

الأنثؾسيانيؽ والسخكبات كسية ب اً وثيق ارتباطاً أف قجرة السؾاد الشباتية السزادة للأكدجة تختبط وججت 

 .(Kalt et al., 2014; Li et al., 2014) الفيشؾلية في الشباتات

 :لهنو في الأسهد الجدر عريخ تأثيخ عسمية تخكيد-4-11

عرػػػػػػيخ ل المػػػػػػؾف  مؤشػػػػػػخات فػػػػػػيتفخيػػػػػػغ الالتخكيػػػػػػد تحػػػػػػت ( تػػػػػػأثيخ عسميػػػػػػة 12) ي غيػػػػػػخ الجػػػػػػجوؿ 

 .لعريخ الجدر الأسؾد الظازج المؾف  مؤشخاتوذلػ بالسقارنة مع السخكد الجدر الأسؾد 

 بعريخ الجدر الأسهد السخكدمؤشخات المهف الخاصة  ؛12ججوؿ 

 العريخ السخكد الجدر الظازجعريخ  مؤشخات المهف 

*L 33.05 ± 0.15a 15.06 ± 0.11b 

*a 5.36 ± 0.12a 3.50 ± 0.05b 

*b -1.20 ± 0.21a -3.10 ± 0.10b 

Chroma 5.49 ± 0.18a 4.67 ± 0.08b 

 (p ≤ 0.05تجؿ الأحخؼ الستذابية في الرف الهاحج عمى عجـ وجهد فخوؽ معشهية )



- 71 - 
 

طخيقة التخكيد تحت أثشاء التخكيد باستخجاـ عريخ الجدر الأسؾد أعيخت دراسة تغيخ لؾف 

وزيادة قيسة مؤشخ زيادة  انخفاضاً معشؾياً  Chromaو a*و L* المؾف  مؤشخات قيؼ تفخيغ، انخفاضال

مكؾنات المؾف تغيخ مسا يؤكج  (12) وفقاً لمججوؿ بالسقارنة مع عريخ الجدر الأسؾد الظازج معشؾية

 العريخ.السخئي لعيشات 

مسا يعشي  15.16بمغت بذكل كبيخ والتي  L*مؤشخ قيسة  ( انخفاض12ي لاحع وفقاً لمججوؿ )

، وقج وزيادة الكثافةأف السخكد قج أصبح لؾنو أغسق وقج يكؾف ذلػ بدبب زيادة تخكيد السؾاد الرمبة 

يختبط بذكل جيج مع الديادات في تحسيخ  L*أف الانخفاض في قيسة  العجيج مؽ الجراسات تأفاد

زيادة و  a*مؤشخوقج يعؾد انخفاض قيسة  (Maskan et al., 2002)أؼ بالسعالجة الحخارية الأطعسة 

والحؼ يعشي انخفاض شجة المؾف الأحسخ وزيادة  التختيبعمى  3.10-، 3.5التي بمغت و  b*قيسة مؤشخ

مؽ تفاعلات الاسسخار غيخ  إلى مجسؾعة مؽ الأسباب الستعمقة بالشظاؽ الؾاسع شجة المؾف الأزرؽ 

بالإضافة إلى السخكبات البشية الجاكشة الشاتجة عؽ تفاعل  حخاريةال السعاملاتالأنديسية الشاتجة عؽ 

 ميلارد وأيزاً قج يخجع الدبب إلى التجىؾر الحخارؼ لرباغ الأنثؾسيانيؽ.

عؽ تأثيخات الدكخ ومشتجات تحممو، بسا في ذلػ تدخيع تحمل  ىشاؾ العجيج مؽ الجراسات

 ,.Cemeroglu et al) نديسية أثشاء التخكيد الحخارؼ وتعديد تفاعلات الاسسخار غيخ الإ الأنثؾسيانيؽ

1994; Suh et al., 2003)  د السؾاد الرمبة القابمة لمحوبافمع تخكي يديجأف تجىؾر المؾف و. 
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السخكبػػػػػات الفعالػػػػػة  فػػػػػي محتػػػػػهاه مػػػػػنلسخكّػػػػػد الجػػػػػدر الأسػػػػػهد  تػػػػػأثيخ التخػػػػػدين السبػػػػػخد-4-12

 :الشذاط السزاد للأكدجةو بيهلهجياً 

 شذاط السائي السشخفضالدبب بلزساف عسخ تخديؽ أطؾؿ ائخ بذكل عاـ تخكيد العريتؼ  

ْـ لسجة 4نتائج تأثيخ التخديؽ السبخد بجرجة حخارة  ولحلػ د رست (Ashurst, 2016)نقمو وسيؾلة لمسخكد 
والأنثؾسيانيشات والشذاط السزاد للأكدجة في  الكميةيؾماً في كل مؽ الفيشؾلات الكمية والفلافؾنيجات  61

 (:13والسؾضحة في الججوؿ ) السخكدالعريخ 

السبخد لعريخ ذاط السزاد للأكدجة خلاؿ التخدين الشو بيهلهجياً السخكبات الفعالة محتهى  ؛13ججوؿ 

 السخكد الجدر

 )عمى أساس الهزف الجاؼ(السؤشخ
)  مجة التخدين )يهـ

0 30 60 

 غ(100الفيشهلات الكمية )مغ/
1047.71 

± 2.55a 

1055.50 

± 3.22b 

1070.50 

± 1.18c 

 غ(100)مغ/ الكميةالفلافهنيجات 
484.77 

± 1.20a 

475.32 

± 2.15b 

420.15 

± 0.99c 

 غ(100الأنثهسيانيشات )مغ/
931.01 

± 3.50a 

920.04 

± 1.80b 

904.50 

± 2.65c 

 غ(100)مغ/ Cفيتامين 
11.70 

± 0.55a 

6.30 

± 0.21b 

3.80 

± 0.05c 

 الشذاط السزاد للأكدجة )%(
312.47 ± 

1.42a 

310.20 ± 
2.11a 

295.40 ± 
1.50b 

 (p ≤ 0.05الهاحج عمى عجـ وجهد فخوؽ معشهية ) الرفتجؿ الأحخؼ الستذابية في 
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في العريخ  بيؾلؾجياً وجؾد فخوؽ معشؾية في جسيع السخكبات الفعالة  (13)ي غيخ الججوؿ 

وذلػ بيؽ بجاية التخديؽ وبعج مخور شيخ ونياية  °ـ4السخكد خلاؿ التخديؽ السبخد عمى درجة حخارة 

بيشسا أعيخ عجـ وجؾد فخؽ معشؾؼ في الشذاط السزاد للأكدجة في بجاية التخديؽ  ،التخديؽ بعج شيخيؽ

وبعج مخور شيخ عمى التخديؽ ثؼ أصبح الفخؽ في الشذاط السزاد للأكدجة معشؾياً عشج نياية التخديؽ 

 بعج مخور شيخيؽ.

ونلاحع مؽ  الجدر الأسؾد،عريخ مخكد نثؾسيانيؽ مؽ أىؼ عشاصخ جؾدة أصباغ الأ تعج

بشدبة  سخكدالفي  قج انخفض إجسالي محتؾػ الأنثؾسيانيؽ أفالتخديؽ،  مجةمع زيادة و ( 13)الججوؿ 

يسكؽ أف يكؾف الانخفاض في محتؾػ الأنثؾسيانيؽ غ، 111/مغ 914.5إلى  931.11 مؽ 2.48%

ىحا الانخفاض قميل ندبياً  يعج. الأنثؾسيانيؽ أثشاء التخديؽ صبغةبانخفاض ثبات وتجىؾر  اً مختبظ

 ,.Pravallika et al) بالسقارنة مع الأنثؾسيانيؽ في الأنؾاع الأخخػ كالخماف وذلػ في دراسة أجخاىا

خديؽ السبخد لسخكد لتيؾماً مؽ ا 42% تقخيباً بعج 59بشدبة الأنثؾسيانيشات خفزت حيث ان (2023

غيخ  اتبذكل ممحؾظ مؽ الأنثؾسيانيش اً أكثخ استقخار السؤسيمة  اتكانت الأنثؾسيانيشعريخ الخماف و 

 ,.Kamiloglu et al., 2015a; Türkyılmaz et al)السؤسيمة في جسيع درجات حخارة التخديؽ 

2012). 

التحمل ويخجع ذلػ إلى  ،غ111مغ/ 421.15فقج انخفزت أيزاً إلى  الكمية أما الفلافؾنيجات

الحخارة والزؾء  تتدببيسكؽ أف اليؾاء و  كدجيؽأالكيسيائي أو التأكدج الشاتج عؽ تفاعل الفلافؾنيجات مع 

 .في تحظيؼ الخوابط الكيسيائية لمفلافؾنيجات أيزاً أثشاء التخديؽ  السخكدالحيؽ يتعخض ليسا 

في تحجيج لؾف ونكية السشتج فيي شجيجة التقمب وتتأكدج  دوراً ميساً سخكبات الفيشؾلية تمعب ال

زيادة في كسية الفيشؾلات  بالخغؼ مؽ ذلػ نلاحعو  (Karpagavalli and Amutha, 2015)بديؾلة 

 1147.71غ بعج أف كانت 111مغ/ 1171.5التخديؽ حيث وصمت قيستيا إلى  مجةمع زيادة 

يتؼ تذكيل أف  مؽ السسكؽ أثشاء تخديؽ العريخيسكؽ تفديخ ذلػ بأنو غ في السخكد الظازج و 111مغ/
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الفيشؾلات مسا وتعدز بذكل كبيخ محتؾػ  Folin-Ciocalteuبعض السخكبات التي تتفاعل مع كاشف 

لا تعظي صؾرة كاممة عؽ كسية أو نؾعية السكؾنات الفيشؾلية  ةالكمي تالفيشؾلاتقجيخ أف طخيقة  يؾضح

التي سيتؼ عمى أىسية طخيقة الاستخلاص في تحجيج أنؾاع السخكبات  الباحثيؽأكج العجيج مؽ ولحلػ 

الحرؾؿ عمييا، لأف السخكبات السختمفة ليا استجابات مختمفة لمظخؽ، وقج يحتؾؼ السدتخمص عمى 

التغيخ الحكيقي مسا قج يؤثخ عمى معخفة مخكبات غيخ فيشؾلية، والتي تستص في الأشعة فؾؽ البشفدجية 

 .(Torres et al., 1987)في إجسالي محتؾػ الفيشؾؿ 

السخكبات الفيشؾلية  (Chaudhary et al., 2016)بذكل متؾافق مع نتائج ىحه الجراسة، درس 

 فيشؾلاتال انخفاض في محتؾػ ولاحع وجؾد  البارد السجفف بالظاقة الذسدية أثشاء التخديؽ البخسيؼ في

 أما قج يكؾف الفقجاف التجريجي لإجسالي الفيشؾلات أثشاء التخديؽ بدبب تكثيفيا إلى أصباغ بشية.و 

(Lewis and Heppell, 2000) يجات الكميةفلافؾنوال اتأبمغ عؽ زيادة في تخكيدات الأنثؾسيانيش فقج 

 درجات مئؾية(. 4السمؾنة أثشاء التخديؽ البارد ) اطلجرنات البظا

لأنو أقل  بالكيسة الغحائية لمسشتجاتللاحتفاظ الكمي  كسؤشخ Cما يدتخجـ فيتاميؽ  غالباً 

التحمل مباشخة بعج الحراد ويدتسخ ب ويبجأللأكدجة  ذو حداسية عاليةوىؾ  استقخاراً العشاصخ الغحائية 

أشارت و  ،(Franke et al., 2004)ؽ السظؾؿ لمسشتجات السجسجة في التحمل حتى أثشاء التخدي أيزاً 

انخفض بذكل  الجدر الأسؾدسكؾربيػ في مخكد عريخ سض الأإلى أف محتؾػ ح نتائج ىحا البحث

بدبب أكدجة حسض الأسكؾربيػ إلى حسض  الانخفاضقج يكؾف و  ،التخديؽ بأكسميا مجةممحؾظ خلاؿ 

 Cوالحؼ لاحع الانخفاض الكبيخ لفيتاميؽ ، (Nath, 2013)وىحا يتؾافق مع نتائج  ديييجروأسكؾربيػ

% في 295.4فقج انخفض إلى شذاط مزادات الأكدجة أثشاء التخديؽ وبالشدبة لفي التخديؽ السبخد لمقخع 

بانخفاض حسض  اً سكؽ أف يكؾف الانخفاض في نذاط مزادات الأكدجة مختبظالتخديؽ وي مجةنياية 

        وتؾافق ذلػ مع نتائج دراسة، الفلافؾنؾيج الكمي ومحتؾػ والأنثؾسيانيؽ الأسكؾربيػ 
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(Walkowiak-Tomczak, 2007)  ًء في نذاط مزادات الأكدجة أثشاانخفاضاً والحؼ لاحع أيزا

 تخديؽ مخكد عريخ التؾت الأسؾد.

 :في مؤشخات لهنو السخكدلعريخ الجدر الأسهد  تأثيخ التخدين السبخد-4-13

يؾماً في كل مؤشخات المؾف  61ْـ لسجة 4د رست نتائج تأثيخ التخديؽ السبخد بجرجة حخارة  

( a*( ودرجة الاحسخار/الاخزخار )L*والستسثمة بجرجة الدظؾع ) السخكدالخاصة بعريخ الجدر الأسؾد 

ضحت الشتائج في الججوؿ )Chromaالمؾف )( ودرجة تذبع b*ودرجة الاصفخار/الازرقاؽ )  (:14( وو 

 التخدين السبخد مجةخلاؿ  السخكدمؤشخات المهف لعريخ الجدر  ؛14ججوؿ 

 السؤشخ
)  مجة التخدين )يهـ

0 30 60 

*L 15.06 ± 0.11a 13.70 ± 0.25b 12.50 ± 0.26c 

*a 3.50 ± 0.05a 3.10 ± 0.01b 2.84 ± 0.09c 

*b -3.10 ± 0.10a -5.89 ± 0.12b -6.15 ± 0.10c 

Chroma 4.67 ± 0.08a 6.65 ± 0.15b 6.77 ± 0.01c 

 (p ≤ 0.05تجؿ الأحخؼ الستذابية في الرف الهاحج عمى عجـ وجهد فخوؽ معشهية )

طؾاؿ  السخكدوجؾد فخوؽ معشؾية في جسيع مؤشخات المؾف لعريخ الجدر  (14)لججوؿ يؾضح ا 

 وزيادة قيسة مؤشخ انخفاضاً معشؾياً  a*و L*قيؼ كل مؽ مؤشخؼ  انخفاضلاحع وي   مجة التخديؽ السبخد

*b وقيسة الػ chroma  )التخديؽ مجةمع زيادة زيادة معشؾية )درجة التذبع. 

، 2.84، 12.5بعج مخور شيخيؽ عمى التخديؽ  b*و a*و L*مؤشخات  بمغت قيسة كل مؽ  

وقج تؾافقت مسا يعشي انخفاض الدظؾع وانخفاض شجة المؾف الأحسخ وزيادة شجة المؾف الأزرؽ  6.15-

بعض الجراسات التي أجخيت عمى ىحه الشتائج مع الشتائج التي تؾصل إلييا عجد مؽ الباحثيؽ خلاؿ 

 مع انخفزتقج  L*أف قيسة بالسختمفة العشب تخديؽ مخكد عريخ الكخز الحامض وعيشات دبذ 
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أؼ أف لؾف السخكد قج أصبح  (Erceyes, 2014; Kayişoğlu, 2001; Özhan, 2008) ديؽالتخ

 أغسق.

 السقابل، فيو  الأنثؾسيانيؽ، تحمل نتج عؽ التخديؽ نياية في a*عتقج أف الانخفاض في قيسة ي  

التي تكؾنت مؽ تفاعل تقميل الدكخيات  Maillard تفاعل مشتجات تشتج عؽ b* قيسة في الديادة فإف

 .ية في الأطعسة السعالجة حخارياً والأحساض الأميش
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السزػػػاد والشذػػػاط بيهلهجيػػػاً السخكبػػػات الفعالػػػة  فػػػي الجػػػدر الأسػػػهد تػػػأثيخ عسميػػػة تجفيػػػف-4-14

 للأكدجة:

تعسل ىحه  ،ويتيح تشاوؿ الأطعسة في كل مؾسؼ ق حفع الأغحيةائيعج التجفيف مؽ أقجـ طخ 

عمى تقميل الشذاط السائي للأطعسة وتقميل التفاعلات الكيسيائية والسيكخوبيؾلؾجية والإنديسية  الظخيقة

يغيخ و  ،(Santos and Silva, 2008) بالإضافة إلى إطالة مجة الرلاحية عؽ طخيق مشع التمف

 Cوالأنثؾسيانيشات وفيتاميؽ  الكميةوالفلافؾنيجات تؾسط نتائج قيؼ الفيشؾلات الكمية ( م15التالي)الججوؿ 

وذلػ عمى  وجحور الجدر الأسؾد الظازجةوالشذاط السزاد للأكدجة لكل مؽ مدحؾؽ الجدر الأسؾد 

 .مدحؾقو السجففخ في الخطؾبة بيؽ الجدر الظازج و وذلػ بدبب الاختلاؼ الكبيأساس الؾزف الجاؼ 

 مدحهؽ الجدر الأسهدفي  والشذاط السزاد للأكدجةبيهلهجياً السخكبات الفعالة محتهى  ؛15ججوؿ 

 ات السجروسةالسؤشخ 
 طازج أسهد جدر

 الهزف الجاؼ()عمى أساس 
 مدحهؽ الجدر الأسهد

 )عمى أساس الهزف الجاؼ(
 0.71a 8.00 ± 0.06b ± 88.32 )%( الخطهبة

 5.15a 348.36 ± 1.20b ± 2130.12 غ(100)مغ/ الفيشهلات الكمية

 4.10a 100.13 ± 2.65b ± 724.48 غ(100)مغ/ الكمية الفلافهنيجات

 2.88a 393.15 ± 2.14b ± 1606.15 غ(100الأنثهسيانيشات )مغ/

 0.72a 2.15 ± 0.03b ± 17.72 غ(100)مغ/ Cفيتامين 

 2.75a 91.55 ± 1.01b ± 633.69 )%( الشذاط السزاد للأكدجة

 (p ≤ 0.05تجؿ الأحخؼ الستذابية في الرف الهاحج عمى عجـ وجهد فخوؽ معشهية )

والشذاط  بيؾلؾجياً ( وجؾد فخوؽ معشؾية في قيؼ جسيع السخكبات الفعالة 15يؾضح الججوؿ )

مدحؾؽ والجدر الأسؾد الظازج في لاحع انخفاض محتؾػ  مدحؾؽ الجدر الأسؾدالسزاد للأكدجة بيؽ 
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والشذاط السزاد  Cوفيتاميؽ  الكمية والأنثؾسيانيشات والفلافؾنيجات الكمية مؽ الفيشؾلاتالجدر الأسؾد 

  .للأكدجة انخفاضاً معشؾياً مقارنة بالجدر الظازج

، وتجؿ البيانات السؾجؾدة في 61طخيقة التجفيف باليؾاء الداخؽ عمى درجة حخارة  تؼ اتباع ْـ
ذلػ عمى أساس والشذاط السزاد للأكدجة و  بيؾلؾجياً ( إلى تجىؾر جسيع السؾاد الفعالة 15) الججوؿ رقؼ

 %86.17 الكمية % والفلافؾنيجات83.64الؾزف الجاؼ حيث بمغت ندبة الفقج في الفيشؾلات الكمية 

أما بالشدبة لمشذاط السزاد للأكدجة فقج بمغت  ،C 87.86%فيتاميؽ في و  %75.52والأنثؾسيانيشات 

وي لاحع أف التجفيف باليؾاء الداخؽ قج أدػ إلى تجىؾر في جسيع السؾاد الفعالة  ،%85.55 الفقجندبة 

إلى  ذلػ إلى أكدجتو اً بالكامل ويعؾد)حسض الأسكؾربيػ( قج تيجـ تقخيب Cفشجج أف فيتاميؽ  بيؾلؾجياً 

وذلػ نتيجة حداسيتو العالية لمحخارة  acid dehydroascorbicحسض ثشائي ىيجروأسكؾربيػ 

أف ندبة الفقج في  والحيؽ وججوا (Kim et al., 2006)ولؼ تتؾافق الشتائج مع نتائج دراسة  ،الأكدجيؽو 

إلى اختلاؼ شخوط يعؾد ذلػ و السجففة  والفاكية زخوات% في بعض الخ81ترل إلى  قج Cفيتاميؽ 

عة بعسمية التجفيف الستب Cاختلاؼ نؾع الأدوات السدتخجمة وما يحجث مؽ تيجـ لفيتاميؽ العسمية و 

 .الكمية يشظبق عمى الفيشؾلات الكمية والأنثؾسيانيشات والفلافؾنيجات

أثشاء عسمية التجفيف  الكمية الفلافؾنيجاتت و يسكؽ تفديخ الانخفاض في إجسالي محتؾػ الفيشؾلا

الكيسيائية وانخفاض كفاءة الاستخلاص تخكيباتيا بالبخوتيشات، والتغيخات في  تارتباط البؾليفيشؾلابدبب 

والبيخوكديجيد ىؾ العامل وكديجيد أ بالإضافة إلى ذلػ، يعج تشذيط الإنديسات السؤكدجة مثل البؾليفيشؾؿ

 Gümüşay et al., 2015; Kamiloglu et) السيؼ الآخخ الستعمق بفقج السحتؾػ الفيشؾلي الإجسالي

al., 2016)،  فل تية تدببت في تجىؾر الفيشؾلات في الحخار  السعاملاتد في الجراسات الدابقة أف وقج ور

 ;Kırca et al., 2007) زيادة درجات حخارة التجفيف معأعمى  ندبة الفقجالجدر الأسؾد وكانت 

Murali et al., 2015). 
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الأنثؾسيانيؽ يخجع بذكل أساسي إلى تفاعلات الأكدجة الستدايجة وانييار الخوابط  ي عتقج أف تحمل

إلى جديئات أصغخ  الأنثؾسيانيؽ تفكيػ، يسكؽ عسمية التجفيفأثشاء و التداىسية نتيجة لمعسمية الحخارية 

 Zorić et)    ية أو الأنثؾسيانيجيشات السقابمةبسا في ذلػ الألجىيجات ومشتجات حسض البشدويػ الثانؾ 

al., 2014) .نديسي أو عمى التحمل الإقيستو  عتسج الانخفاض فيأما بالشدبة لمشذاط السزاد للأكدجة في

 .(Nicoli et al., 1999)في درجات حخارة عالية  بيؾلؾجياً الكيسيائي أو الحخارؼ لمسخكبات الشذظة 

 المهف: في الأسهد الجدر تجفيفعسمية تأثيخ -4-15

 المػػػػػػػػؾف  مؤشػػػػػػػػخات التجفيػػػػػػػػف بػػػػػػػػاليؾاء الدػػػػػػػػاخؽ فػػػػػػػػي( تػػػػػػػػأثيخ عسميػػػػػػػػة 16) ي غيػػػػػػػػخ الجػػػػػػػػجوؿ 

 .الأسؾد الظازججدر لم المؾف  مؤشخاتوذلػ بالسقارنة مع  لسدحؾؽ الجدر الأسؾد السجفف

 بسدحهؽ الجدر الأسهد السجففمؤشخات المهف الخاصة  ؛16ججوؿ 

 السدحهؽ  الظازجالأسهد الجدر  مؤشخات المهف 

*L 27.54 ± 0.33a 35.79 ± 0.33b 

*a 7.42 ± 0.15a 9.12 ± 0.15b 

*b -0.80 ± 0.05a -0.86 ± 0.02a 

Chroma 7.46 ± 0.21a 9.16 ± 0.21b 

 (p ≤ 0.05الستذابية في الرف الهاحج عمى عجـ وجهد فخوؽ معشهية )تجؿ الأحخؼ 

السجفف فخوقاً معشؾية في قيسة كل مؽ الجدر الأسؾد  مدحؾؽ أعيخت دراسة تغيخ لؾف 

وذلػ بالسقارنة مع  b*بيشسا لؼ يكؽ ىشاؾ فخقاً معشؾياً في قيسة مؤشخ  Chromaو a*و L*مؤشخات 

 الجدر الأسؾد الظازج.

 L* مؤشخات إلى زيادة كبيخة في قيؼ قج أدت عسمية التجفيفأف  (16) وفقاً لمججوؿي لاحع 

المؾف وزيادة شجة المؾف الأحسخ بذكل كبيخ  مسا يعشي زيادة سظؾع b*قيسة في   زيادة طفيفةوإلى  a*و

عؽ ارتفاع  (Keskin et al., 2019)وزيادة شجة المؾف الأزرؽ بذكل طفيف ويتؾافق ذلػ مع ما ذكخه 
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الأعمى لمعيشات السجففة إلى أف  L*تذيخ قيؼ و  في الخزخوات السختمفة بعج التجفيف L* مؤشخاتفي 

 (Janiszewska-Turak et al., 2021)وقج أفاد  .مقارنة بالعيشات الظازجة اً أكثخ إشخاقأفتح و لؾنيا 

تدببت في حجوث تغييخات في بشية خمية العيشة مسا أدػ إلى تمف السكؾنات أف عسمية التجفيف 

يسكؽ تفديخ اختلاؼ المؾف بيؽ العيشات اً وبحلػ وتعجيميا جدئي )نقص صبغة الأنثؾسيانيؽ( الكيسيائية

 الظازجة والسجففة بيحا التعجيل.

فػػػػي محتػػػػهاه مػػػػن لسدػػػػحهؽ الجػػػػدر الأسػػػػهد  فػػػػي مكػػػػاف جػػػػاؼ وم مػػػػمتػػػػأثيخ التخػػػػدين -4-16

 :الشذاط السزاد للأكدجةو بيهلهجياً السخكبات الفعالة 

مؽ الياـ ججاً تعييؽ ثباتية ومجة صلاحية وتغيخات الجؾدة خلاؿ تعبئة وتخديؽ السشتجات  

لسجة  في مكاف جاؼ ومغمؼد رست نتائج تأثيخ التخديؽ فقج ولحلػ  (Hossain et al., 2008)السجففة 

والأنثؾسيانيشات والشذاط السزاد للأكدجة في  الكمية يؾماً في كل مؽ الفيشؾلات الكمية والفلافؾنيجات 61

 (:17)السدحؾؽ والسؾضحة في الججوؿ

في مكاف لشذاط السزاد للأكدجة خلاؿ التخدين وابيهلهجياً السخكبات الفعالة  محتهى  ؛17ججوؿ 

 .لسدحهؽ الجدر السجفف جاؼ وم مم

 السؤشخ
)  مجة التخدين )يهـ

0 30 60 

 1.20a 284.98 ± 0.88b 311.25 ± 1.55c ± 348.36 غ(100)مغ/ الفيشهلات الكمية

 2.65a 90.25 ± 1.05b 60.32 ± 0.72c ± 100.13 غ(100)مغ/ الكمية الفلافهنيجات

 2.14a 350.28 ± 1.45b 300.50 ± 3.10c ± 393.15 غ(100الأنثهسيانيشات )مغ/

 0.03a 1.12 ± 0.02b 0.22 ± 0.01c ± 2.15 غ(100)مغ/ Cفيتامين 

 1.01a 88.12 ± 0.69b 91.15 ± 2.15a ± 91.55 الشذاط السزاد للأكدجة )%(

 (p ≤ 0.05الهاحج عمى عجـ وجهد فخوؽ معشهية ) الرفتجؿ الأحخؼ الستذابية في 
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السدحؾؽ في  بيؾلؾجياً وجؾد فخوؽ معشؾية في جسيع السخكبات الفعالة  (17ي غيخ الججوؿ )

التخديؽ بعج  مجة وذلػ بيؽ بجاية التخديؽ وبعج مخور شيخ ونياية في مكاف جاؼ ومغمؼخلاؿ التخديؽ 

بيشسا أعيخ وجؾد فخؽ معشؾؼ في الشذاط السزاد للأكدجة في بجاية التخديؽ وبعج مخور شيخ  ،شيخيؽ

 التخديؽ بعج مخور شيخيؽ. مجة عشج نياية غيخ معشؾياً  ثؼ أصبح الفخؽ فقط عمى التخديؽ 

سقارنة مع تخديؽ العريخ عشج ال بيؾلؾجياً نلاحع مداراً مذابياً في تغيخ السخكبات الفعالة 

انخفاضاً أولياً ثؼ زيادة في ( 17)فشلاحع وفقاً لمججوؿ فاض في السدحؾؽ كاف أكبخ لكؽ الانخالسخكد و 

غ 111مغ/ 284.98 بمغت قيستيا في الذيخ الأوؿحيث  ،التخديؽ مجةمع زيادة ت كسية الفيشؾلا

يسكؽ تفديخ ذلػ بأنو و  ،غ111/ 311.25وارتفعت مؽ ججيج في الذيخ الثاني مؽ التخديؽ لترل إلى 

            يتؼ تذكيل بعض السخكبات التي تتفاعل مع كاشف أف  مؽ السسكؽ أثشاء تخديؽ العريخ

Folin-Ciocalteu  لا  ةالكمي تالفيشؾلاتقجيخ أف طخيقة  الفيشؾلات مسا يؾضحوتعدز بذكل كبيخ محتؾػ

السؤلفيؽ عمى أىسية أكج العجيج مؽ ولحلػ تعظي صؾرة كاممة عؽ كسية أو نؾعية السكؾنات الفيشؾلية 

لأف السخكبات السختمفة في تحجيج أنؾاع السخكبات التي سيتؼ الحرؾؿ عمييا،  الستبعة طخيقة الاستخلاص

ليا استجابات مختمفة لمظخؽ، وقج يحتؾؼ السدتخمص عمى مخكبات غيخ فيشؾلية، والتي تستص في 

 Torres et)إجسالي محتؾػ الفيشؾؿ  التغيخ الحكيقي فيمعخفة  فيمسا قج يؤثخ الأشعة فؾؽ البشفدجية 

al., 1987) مع  الشتائج توقج تؾافق(Flores et al., 2014) ؼ لاحع انخفاضاً مؤقتاً في والح

 ذلػ في التؾت البخؼ السجفف.التخديؽ و  مجةسخيعة حتى نياية  الفيشؾلات يمييا زيادة

 311.5و 61.32الأنثؾسيانيشات فقج انخفزت أيزاً لترل إلى و بالشدبة لمفلافؾنيجات الكمية 

 يعؾد ذلػ إلى التجىؾر الحخارؼ ليحه السخكبات.، و التختيبغ عمى 111مغ/

الزؾء فقج انخفض أيزاً مخكباً شجيج الحداسية لمحخارة و  والحؼ يعج Cأما بالشدبة لفيتاميؽ 

أكدجة  إلى الانخفاض يعؾدقج و  ،غ111مغ/ 1.22بذكل كبيخ بعج مخور مجة التخديؽ ليرل إلى 

 .(Nath, 2013) حسض الأسكؾربيػ إلى حسض ديييجروأسكؾربيػ
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انخفض في الذيخ الأوؿ ثؼ عاد ليقتخب مؽ فقج أثشاء التخديؽ السزاد للأكدجة شذاط لأما ا

ويعؾد الدبب في ذلػ إلى أف  %،91.15التخديؽ ليبمغ  مجةمع نياية  قيستو الأولية )في بجاية التخديؽ(

عؽ الخدارة في نذاط قج عؾضت أو البمسخة جدئياً أو كمياً  الحخارؼ  التحمل عؽ الشاتجةالسخكبات الفيشؾلية 

، علاوة عمى ذلػ Cوفيتاميؽ الكمية ات والفلافؾنيجاتالشاتجة عؽ انخفاض الأنثؾسيانيش مزادات الأكدجة

دوف تغييخ أو زادت بذكل طفيف  بقيتعيخت العجيج مؽ الأبحاث أف إجسالي قجرة مزادات الأكدجة أ

 .(Hager et al., 2008) فقط مع انخفاض إجسالي الأنثؾسيانيؽ

 :في مؤشخات لهنو الأسهد لسدحهؽ الجدر في مكاف جاؼ وم ممتأثيخ التخدين -4-17

يؾماً في كل مؤشخات المؾف  61لسجة في مكاف جاؼ ومغمؼ د رست نتائج تأثيخ التخديؽ 

( a*( ودرجة الاحسخار/الاخزخار )L*الدظؾع )والستسثمة بجرجة بسدحؾؽ الجدر الأسؾد الخاصة 

ضحتChroma( ودرجة تذبع المؾف )b*ودرجة الاصفخار/الازرقاؽ )  (:18)الشتائج في الججوؿ ( وو 

 التخدين مجةخلاؿ  الأسهد السجففالجدر لسدحهؽ مؤشخات المهف  ؛18ججوؿ 

 السؤشخ
)  مجة التخدين )يهـ

0 30 60 

*L 35.79 ± 0.33a 33.02 ± 0.18b 30.54 ± 0.38c 

*a 9.12 ± 0.15a 8.12 ± 0.06b 8.05 ± 0.05b 

*b -0.86 ± 0.02a -0.80 ± 0.04a,b -0.76 ± 0.01b 

Chroma 9.16 ± 0.21a 8.15 ± 0.05b 8.08 ± 0.11b 

 (p ≤ 0.05الأحخؼ الستذابية في الرف الهاحج عمى عجـ وجهد فخوؽ معشهية )تجؿ 

بالسقارنة بيؽ بجاية التخديؽ ومخور  L*مؤشخ  ( وجؾد فخوؽ معشؾية في18يؾضح الججوؿ ) 

 مجةانخفاضاً معشؾياً مع زيادة  L*التخديؽ بعج مخور شيخيؽ فشلاحع انخفاض مؤشخ  مجةنياية شيخ و 

 التخديؽ مسا يعشي أف السدحؾؽ قج أصبح أغسق.
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( عجـ وجؾد فخوؽ معشؾية بيؽ شجة المؾف الأحسخ في 18، يؾضح الججوؿ )a*بالشدبة لسؤشخ  

 مجةبجاية التخديؽ وبعج مخور شيخ بالإضافة إلى عجـ وجؾد فخؽ معشؾؼ في قيسة ىحا السؤشخ في 

 التخديؽ بعج مخور شيخيؽ. مجةالتخديؽ لسجة شيخ وبيؽ قيستو في نياية 

فقج كانت ىشاؾ فخوقاً معشؾية بيؽ قيستيا  )درجة التذبع( Chroma وقيسة الػ b* أما السؤشخ 

 مجةولؼ يكؽ ىشاؾ فخقاً معشؾياً بيؽ قيستيا في  ،في بجاية التخديؽ وقيستيا بعج مخور شيخ عمى التخديؽ

 التخديؽ بعج مخور شيخيؽ. مجةالتخديؽ لسجة شيخ وبيؽ قيستيا في نياية 

)درجة التذبع( مع  chroma الػ انخفاضبالإضافة إلى المؾف  مؤشخاتانخفاض جسيع في لاحع   

، 30.54التخديؽ  مؽبعج مخور شيخيؽ  b*و a*و L*التخديؽ حيث بمغت قيسة كل مؽ  مجةزيادة 

ج نذأ ويعتقج أف الانخفاض قشي أف المؾف قج أصبح أغسق قميلًا وىحا يع ،التختيبعمى  -0.76 ،8.15

 Loypimai) التي يشذأ عشيا أصباغ بشية ذات لؾف غامقو التجىؾر الحخارؼ مؽ نؾاتج عسميات الأكدجة و 

et al., 2016). 
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 :ومدحهؽ الذهنجر الأحسخ اختبارات المهف لمسشتجات السعاممة بسدحهؽ الجدر الأسهد-4-18

 الأحسخومدحهؽ الذهنجر الأسهد مؤشخات المهف لسخمل الدىخة السمهف بسدحهؽ الجدر  ؛19ججوؿ 

 
 السؤشخات المهنية

 زمن التخميل
 أياـ 10بعج  )بعج مخور ساعة(الدمن صفخ

مدحهؽ الجدر الأسهد 
5% 

*L 55.10 ± 0.26
a 

50.80 ± 0.15
b 

*a 1.20 ± 0.02
a 

0.95 ± 0.01
b 

*b 0.12 ± 0.01
a 

0.16 ± 0.03
b 

Chroma 13.00 ± 0.10
a 

0.96 ± 0.05
b 

مدحهؽ الذهنجر 
 %5 الأحسخ

*L 62.50 ± 0.55
a 

60.50 ± 0.69
b 

*a 32.40 ± 0.24
a 

34.70 ± 0.35
b 

*b 11.30 ± 0.15
a 

9.01 ± 0.11
b 

Chroma 34.31 ± 0.62
a 

35.85 ± 0.0.41
b 

مدحهؽ الجدر الأسهد 
10% 

*L 45.40 ± 0.33
a 

41.20 ± 0.28
b 

*a 2.50 ± 0.06
a 

1.15 ± 0.01
b 

*b 0.18 ± 0.01
a 

0.25 ± 0.02
b 

Chroma 2.50 ± 0.05
a 

1.17 ± 0.04
b 

مدحهؽ الذهنجر 
 %10 الأحسخ

*L 60.80 ± 0.72
a 

58.90 ± 0.48
b 

*a 41.20 ± 0.12
a 

45.30 ± 0.32
b 

*b 17.60 ± 0.19
a 

16.20 ± 0.24
b 

Chroma 44.80 ± 0.15
a 

48.10 ± 0.30
b 

مدحهؽ الجدر الأسهد 
15% 

*L 36.50 ± 0.51
a 

32.40 ± 0.22
b 

*a 4.50 ± 0.08
a 

3.10 ± 0.02
b 

*b 2.00 ± 0.01
a 

2.50 ± 0.03
b 

Chroma 4.92 ± 0.06
a 

3.98 ± 0.05
b 

مدحهؽ الذهنجر 
 %15 الأحسخ

*L 55.12 ± 0.44
a 

53.12 ± 0.58
b 

*a 37.20 ± 0.15
a 

44.10 ± 0.26
b 

*b 10.50 ± 0.11
a 

8.90 ± 0.08
b 

Chroma 38.65 ± 0.81
a 

44.98 ± 0.20
b 

 (p ≤ 0.05تجؿ الأحخؼ الستذابية في الرف الهاحج عمى عجـ وجهد فخوؽ معشهية )
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سدحؾؽ الجدر الأسؾد مخمل الدىخة السمؾف ب بيؽالسقارنة مؽ ناحية المؾف ( 19يغيخ الججوؿ )

وذلػ  %(15%، 11%، 5)ب ذاتيابالشدوالسزافاف سدحؾؽ الذؾنجر الأحسخ مخمل الدىخة السمؾف بو 

 L*قيسة مؤشخ انخفاض الؾاردة في الججوؿ لاحع وفقاً لمشتائج ي  و  ،أياـ 11في بجاية التخميل وبعج مخور 

 مدحؾؽ الذؾنجرل في كل مؽ مخمل الدىخة السمؾف بسدحؾؽ الجدر الأسؾد و زمؽ التخمي مع زيادة

وىحا يجؿ أف المؾف يربح أغسق بالإضافة إلى  ،%15% و11% و5في جسيع ندب الإضافة  الأحسخ

في كل مؽ مخمل الدىخة السمؾف  السدحؾؽ  السزافة مؽ شدبةالأيزاً مع زيادة  L*قيسة مؤشخانخفاض 

 ,Chow and Liu)مع نتائج دراسة  وىحا يتؾافقالأحسخ،  بسدحؾؽ الجدر الأسؾد ومدحؾؽ الذؾنجر

الجدر عمى كسية مدحؾؽ  اً الدظؾع بذكل ممحؾظ اعتساددرجة قيؼ  ضاانخفبيشت  والتي (1999

 عيشات الذؾكؾلاتو. فيالسدتخجـ 

 الأحسخ الدىخة السمؾف بسدحؾؽ الذؾنجر في مخمل a*مؤشخ الفخؽ الكبيخ بيؽ قيؼ  ي لاحع

مخمل الدىخة عمى بكثيخ في أ  فكانت الإضافة ندبلجسيع  الأسؾد سدحؾؽ الجدرمخمل الدىخة السمؾف بو 

 إلى الاحسخار. المؾف مسا يجؿ عمى ميل السمؾف بالذؾنجر 

في  اً واضح اً لؾن ومدحؾؽ الجدر الأسؾد( الأحسخ)مدحؾؽ الذؾنجر  أعيخ كل مؽ الس مؾنيؽ

فؾؿ الرؾيا والحيؽ عسمؾا عمى تمؾيؽ  (Dias et al., 2020)بذكل لا يتؾافق مع  مخمل الدىخةعيشات 

أف  الشتائج أعيختبكل مؽ صبغتي الأنثؾسيانيؽ والبيتاليؽ الظبيعيتيؽ و بالمبؽ الخائب السخسخ الذبيو 

 اً تغيخ  الظبيعية البيتاليؽ بيشسا لؼ تدبب صبغة أعظت لؾناً جحاباً واضحاً الظبيعية الأنثؾسيانيؽ صبغة 

 .بذكل ممحؾظ بالمؾف 

لكل من مخمل الدىخة السمهف بسدحهؽ الجدر الأسهد ومخمل  دراسة الخرائص الحدية-4-19

 :الدىخة السمهف بسدحهؽ الذهنجر الأحسخ

مخمل الدىخة السمؾف بسدحؾؽ ( إلى متؾسط الخرائص الحدية لعيشات 21) تذيخ الشتائج في الججوؿ

 (%.15، 11، 5) الجدر الأسؾد ومخمل الدىخة السمؾف بسدحؾؽ الذؾنجر الأحسخ بشدب مختمفة
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 السمهنة (الدىخةالقخنبيط )لخرائص الحدية لعيشات مخمل ا ؛20 ججوؿ

 العيشات
 الأحسخ مخمل الدىخة مع مدحهؽ الذهنجر مخمل الدىخة مع مدحهؽ الجدر الأسهد

%5 %10 %15 %5 %10 %15 

 الظعم
8.20 ± 
0.12a 

7.30 ± 
0.06b 

6.40 ± 
0.02c 

8.50 ± 
0.10d 

8.20 ± 
0.04a 

7.00 ± 
0.11e 

 المهف 
8.00 ± 
0.04a 

7.40 ± 
0.11b 

6.70 ± 
0.01c 

8.40 ± 
0.08d 

7.80 ± 
0.01a 

7.00 ± 
0.15e 

 الخائحة
8.00 ± 
0.12a 

7.40 ± 
0.05b 

6.60 ± 
0.04c 

8.30 ± 
0.14d 

7.40 ± 
0.02e 

6.80 ± 
0.08c 

 الشكية
7.90 ± 
0.02a 

7.20 ± 
0.10b 

6.60 ± 
0.12c 

7.90 ± 
0.05a 

7.50 ± 
0.01d 

7.50 ± 
0.03d 

القبهؿ 
 العاـ

8.02 ± 
0.06a 

7.32 ± 
0.15b 

6.57 ± 
0.06c 

8.27 ± 
0.01d 

7.72 ± 
0.10e 

7.07 ± 
0.02f 

 (p ≤ 0.05الستذابية في الرف الهاحج عمى عجـ وجهد فخوؽ معشهية )تجؿ الأحخؼ 

خزعت عيشات مخمل القخنبيط )الدىخة( السرشعة بإضافة ممؾف الجدر الأسؾد وممؾف الذؾنجر 

(% عمى شكل مدحؾؽ، لمتقييؼ الحدي وذلػ بشاءً عمى مكياس 15، 11، 5بشدب مختمفة )الأحسخ 

% الأثخ 5كاف لعيشة مخمل الدىخة السمؾف بسدحؾؽ الذؾنجر الأحسخ (. وقج 21ىيجونيػ وفقاً لمججوؿ )

السعشؾؼ الأكبخ في إعظاء أعمى درجات القبؾؿ الحدي بكافة السؤشخات السجروسة )الظعؼ والمؾف والخائحة 

 والقبؾؿ العاـ( مقارنة مع جسيع العيشات الأخخػ السجروسة.

عشؾية في بعض الخرائص الحدية عجـ وجؾد بعض الفخوؽ الس( أيزاً 21يؾضح الججوؿ )

 السجروسة )الظعؼ والمؾف والخائحة والقبؾؿ العاـ( بيؽ عيشات مخمل الدىخة السمؾف بسدحؾؽ الذؾنجر

بيؽ ، فيلاحع عجـ وجؾد فخؽ معشؾؼ الأسؾد وعيشات مخمل الدىخة السمؾف بسدحؾؽ الجدر الأحسخ

% وعيشة مخمل الدىخة 5لجدر الأسؾد بشدبة لعيشة مخمل الدىخة السمؾف بسدحؾؽ ا درجتي)الظعؼ والمؾف(

، في لاحع أيزاً عجـ وجؾد فخؽ معشؾؼ مخائحة، وبالشدبة ل%11بشدبة  الأحسخ السمؾنة بسدحؾؽ الذؾنجر
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% وعيشة مخمل الدىخة السمؾنة بسدحؾؽ 15بيؽ عيشة مخمل الدىخة السمؾف بسدحؾؽ الجدر الأسؾد بشدبة 

 %.15بشدبة  الأحسخ الذؾنجر

فيسا يخص الشكية، لؾحع عجـ وجؾد فخؽ معشؾؼ بيؽ مخمل الدىخة السمؾف بسدحؾؽ الجدر 

% بالإضافة إلى عجـ 5بشدبة  الأحسخ % وعيشة مخمل الدىخة السمؾنة بسدحؾؽ الذؾنجر5الأسؾد بشدبة 

 %.15% و11بشدبة  الأحسخ وجؾد فخؽ معشؾؼ بيؽ مخمل الدىخة السمؾف بسدحؾؽ الذؾنجر

مؽ لكل  %(5( تفؾؽ عيشتا السخمل بالشدبة السزافة )21حع وفقاً لمججوؿ)بذكل عاـ، نلا

بكافة السؤشخات السجروسة )الظعؼ والمؾف والخائحة  الأحسخ ومدحؾؽ الذؾنجر الأسؾد مدحؾؽ الجدر

الأسؾد %( لكل مؽ مدحؾؽ الجدر 15بيشسا تخاجعت عيشتا السخمل بالشدبة السزافة ) ،والقبؾؿ العاـ(

 السجروسة.بكافة السؤشخات الأحسخ جر ومدحؾؽ الذؾن
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 :الاستشتاجات -1

 .بيؾلؾجياً لسخكبات الفعالة احتؾاء الجدر الأسؾد عمى تخكيب كيسيائي فخيج مؽ حيث ا .1

عريخ الجدر الأسؾد مؽ ناحية محتؾاه مؽ السخكبات  فيالتأثيخ الظفيف لعسمية البدتخة الدخيعة  .2

 ولؾنو. بيؾلؾجياً الفعالة 

تفخيغ في الجدر الأسؾد مؽ ناحية محتؾاه مؽ السخكبات الالتأثيخ الكبيخ لعسمية التخكيد تحت  .3

 ولؾنو. بيؾلؾجياً الفعالة 

ؾاه مؽ السخكبات التأثيخ الكبيخ لعسمية التجفيف باليؾاء الداخؽ في الجدر الأسؾد مؽ ناحية محت .4

 تفخيغ.الولؾنو والحؼ يفؾؽ تأثيخ عسمية التخكيد تحت  بيؾلؾجياً الفعالة 

التخديؽ السبخد  مجةطفيفة خلاؿ  بيؾلؾجياً كانت ندبة الفقج في المؾف والسحتؾػ مؽ السؾاد الفعالة  .5

كانت أكبخ في العريخ السخكد بيشسا زادت بذكل كبيخ خلاؿ ، و لعريخ الجدر الأسؾد السبدتخ

 التخديؽ في مكاف جاؼ ومغمؼ لسدحؾؽ الجدر السجفف. مجة

المؾف والسحتؾػ مؽ السؾاد فاظ عمى في الح (مخكد)عريخ،  التخديؽ السبخد لمسشتجات أىسية عسمية .6

 .بيؾلؾجياً الفعالة 

أعظت إضافة مدحؾؽ الجدر الأسؾد كس مؾف لسخمل الدىخة لؾناً واضحاً في جسيع ندب الإضافة   .7

 السجروسة.

السمؾنة بسدحؾؽ الجدر الأسؾد أفتح مؽ عيشات مخمل الدىخة مخمل الدىخة عيشات كانت ألؾاف  .8

 السمؾنة بسدحؾؽ الذؾنجر الأحسخ في جسيع ندب الإضافة السجروسة.

% الأثخ السعشؾؼ الأكبخ 5 الأحسخ خنبيط( الدىخة السمؾف بسدحؾؽ الذؾنجرأبجت عيشة مخمل )الق .9

في إعظاء أعمى درجات القبؾؿ الحدي بكافة السؤشخات السجروسة )الظعؼ والمؾف والخائحة والقبؾؿ 

 العاـ( مقارنة مع جسيع العيشات الأخخػ السجروسة.
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 :التهصيات -2

الرحية الجؾدة  فيطبيعي كسمؾف  الأسؾد دراسة السديج حؾؿ تأثيخ استخجاـ مدحؾؽ الجدر .1

تحديؽ مغيخ تجعيؼ و  والحدية لسشتجات الأغحية الأخخػ، لتحجيج إمكانية استخجامو فيوالغحائية 

 .ذبية ىحه السشتجاتاوج

ف  تظؾيخ تقشيات ججيجة لإنتاج مدحؾؽ الجدرتؾجيو الجيؾد نحؾ  .2 بجؾدة عالية وكفاءة  الأسؾد الس مؾ 

ؾؽ ليتسكؽ مشتجي السؾاد الخاـ مؽ الحرؾؿ عمى مدح أو التجفيف بالخذاذ التجفيجتقشيات كمحدشة، 

 الاقترادية. ةعالي الجؾدة وفعاؿ مؽ ناحية التكمف أسؾد جدر

المؾف  كالبدتخة، التخكيد والتجفيف وغيخىا في تأثيخ مختمف تقشيات الترشيع التؾسع في دراسة .3

وتحجيج العسميات الأكثخ فعالية عمى صعيج الحفاظ عمى ، لسشتجات الجدر الأسؾد الغحائيةوالجؾدة 

 .المؾف الظبيعي والجؾدة الغحائية
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the largest significant effect in providing the highest sensory acceptance scores 

for all studied indicators (taste, color, smell, overall acceptance) compared to 

all other studied samples. 

 

Keywords: Black carrot, total phenols, total flavonoids, anthocyanin, Vitamin 

C, antioxidant activity, color indicators, refrigerated storage, coloring agent, 

pickles. 
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"Abstract" 

This research was conducted with the aim of studying the various 

physicochemical and biological properties of black carrot grown in Syria, as 

well as understanding the effects of processing and storage operations on some 

selected products (pasteurized juice, concentrated juice, dried powder) in terms 

of color, bioactive compound content, and antioxidant activity. Additionally, 

the study evaluated the effect of adding black carrot powder at ratios of (5, 10, 

15)% as a coloring agent to cauliflower pickles, in comparison with red beet 

powder at the same ratios, along with sensory evaluation. 

The results showed that fresh black carrot roots contained biologically 

active compounds, which included total phenols, total flavonoids, 

anthocyanins, and Vitamin C (248.80, 187.60, 84.62, 2.07 mg/100g) 

respectively. The antioxidant activity value was 77.52%, while the values of 

L*, a*, b*, and Chroma were (27.54, 7.42, -0.80, 7.46) respectively. The results 

indicated slight significant differences between fresh carrot juice and 

pasteurized juice in terms of their biological compound content and color. The 

color loss and biological compound content reduction during refrigerated 

storage at 4°C were also slight for pasteurized black carrot juice. Regarding 

black carrot concentrate, the concentration process had a significant effect on 

its biological compound content and color, with greater color loss and 

biological compound content reduction compared to pasteurized juice during 

refrigerated storage at 4°C. As for dried carrot powder, the hot air drying 

process had a significant effect on its biological compound content and color, 

surpassing the effects of vacuum concentration. The color loss and biological 

compound content reduction during refrigerated storage of dried carrot powder 

were moderate. 

The results also showed that the colors of samples of pickled cauliflower 

colored with black carrot powder were higher in the lightness index L* 

compared to samples colored with red beet powder at all studied addition 

percentages. A sample of pickled cauliflower colored with 5% beet powder had 
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