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 شكر وعرفان
 

 سبحانه الذي أعانني ووفقني لإتمام هذا العمل.الحمد لله أولاً والشكر له  
  

ـــدكتور   فلأض   ل   يم  لامتن   لأس اذ   تلأ  كر وعظي    دم بجزي   ل        أتق    الأســـتاذ ال
ر   لأد وتوجي  م وذ      ل   در وب   ل  غيــاث ســمينة عل  م م  لأ أ لأض  م عل    م  س ن   و و  

 لجه  د متم  لأم ا        م  لا ومهم  لأ  نتقي  ش م  س عب  لأر ش    كر و متن  لأس  ل  س أو ي  م  ق  ما 
عل   م ت لأون   م وعل   م  الأســـتاذ الـــدكتور محمـــد محمـــدك     ش أ    كر م    ر     م    لأرش 

ر لأد.  أخلاقم    لأ ي  اوكلامم   جميل وعلم ملأ قدمم    مس ن و و  
و     كر ك  ل      كر   م  لأدل كلي      زر ع     جلأم     دم      وجمي    أذ  لأت ت             

 قذم علوم  اغ ي  وجمي  كلأدر و نيو قذم علوم  اغ ي  .
كملأ أتقدم بلأ  كر  كل مس كلأس  م أي   مذ لأام    ةيرل ا كلأن ش أم كبي رل منج لأ        

 ا      مل.  
 

 عبيده العبد الله

 



 - 3 - 

 المحتويات
 

رقم  الموضوع
 الصفحة

 9 إاد ء 
 8  كر وعر لأس

 4 قلأئم    م تويلأش
 6 قلأئم    جد ول
 2 قلأئم   ا كلأل

 90 ملخص   ب ث بلأ لة     ربي 
 99 ملخص   ب ث بلأ لة   لانكليزي 

 98 المقدمة وأهداف البحث -9
 92 الدراسة المرجعية -8
 92   ت نيف   نبلأت   لفليفل  -2-1
 91   فليفل     ذوري إنتلأج  -2-2
 96   خ لأئص   كيميلأئي   ثملأر   فليفل  -2-3
 C 92م توى   فليفل  مس  يتلأميس  -2-4
 80   فينولاش    ثملأر   فليفل  -2-5
 82  ذتخلاص وت ييس   فينولاش   كلي  -2-6
 81 مفهوم مضلأد ش  اكذدل و  ج ور    رل -2-7
 81   طبي ي أنو ع مضلأد ش  اكذدل  -2-8
 86 مفهوم   ج ور    رل -2-9
 82 ثمرل   فليفل  كمضلأد أكذدل -2-11
تأثير عمليلأش   ت ني  علم   فينولاش   كلي  و  ن لأط   مضلأد  لأكذدل     -2-11

   فليفل    خضر ء.
40 

 48 مواد البحث وطرائقه 3-
 44 مو د   ب ث -3-1
 44 ثملأر   فليفل  -3-1-1
 44 ثملأر   فليفل  تجفيف -3-1-2
 44 تخليل ثملأر   فليفل  -3-1-3



 - 4 - 

 42 طر    ت ليل   كيميلأئ  -3-2
 42 ت ييس   رطوب ا   رملأدا   داسا   ذكريلأش -3-2-1
 C    42ت ييس  يتلأميس  -3-2-2
 42  ذتخلاص   فينولاش   كلي  -3-2-3
 42 تقدير   فينولاش   كلي  -3-2-4
 41   فلا ونيد ش ذتخلاص  -3-2-5
 41 ت ييس   فلا ونيد ش  -3-2-6
 46 قيلأس   ن لأط   مضلأد  لأكذدل      فليفل    خضر ء -3-3
 42   ت ليل  م  لأئ  -3-4
 42  النتائج والمناقشة -4
 20   تركيب   كيميلأئ   لفليفل    طلأزج  -4-1-1
 29 و  مجفف (  تركيب   كيميلأئ   لفليفل    م ن   )  مخلل   -4-1-2
 24   فينولاش   كلي  -4-2
 22   فلا ونيد ش   كلي  -4-3
 21   ن لأط   مضلأد  لأكذدل      فليفل    خضر ء  -4-4
 21   مضلأد  لأكذدل      فليفل    خضر ء و   طريق  بيتلأ كلأروتيس. طتقدير   ن لأ -4-5
 DPPH. 24   مضلأد  لأكذدل      فليفل    خضر ء و   طريق  طتقدير   ن لأ -4-6
و  فينولاش   كلي  و  ن لأط   مضلأد C علم  يتلأميس   مجمل تأثير   ت ني -4-7

  لأكذدل      فليفل    خضر ء.
22 

و  فينولاش   كلي  و  ن لأط   مضلأد  لأكذدل    C تأثير   ت ني  علم  يتلأميس  -4-8
   فليفل     لول.

22 

و  فينولاش   كلي  و  ن لأط   مضلأد  لأكذدل    C تأثير   ت ني  علم  يتلأميس  -4-9
   فليفل     لأرل.

19 

  مضلأد  طو  فينولاش   كلي  و  ن لأC  يتلأميس علممجمل تأثير   تخزيس  -4-11
  لأكذدل      فليفل    خضر ء.

12 

     مضلأد  لأكذدل  طو  ن لأو  فينولاش   كلي  C  يتلأميستأثير   تخزيس علم  -4-11
 .  فليفل     لول

11 

  مضلأد  لأكذدل     طو  فينولاش   كلي  و  ن لأC تأثير   تخزيس علم  يتلأميس -4-12
   فليفل     لأرل.

14 

 12      فليفل    خضر ء    لول و   لأرل خلال   تخزيس. Cمتوذط كمي   يتلأميس  -4-13



 - 5 - 

 12   فينولاش   كلي تأثير   تخزيس علم  -4-14
 60 تأثير   تخزيس علم   فلا ونيد ش   كلي  -4-15
 69 علاق    ن لأط   مضلأد  لأكذدل م    فينولاش -4-16

 61 الاستنتاجات
 66 التوصيات

 64 المراجع    
 



 - 6 - 

 قائمة الجداول
 

 رقم 
 رقم  اسم الجدول الجدول

 الصفحة
 91 ب ض أ نلأف   فليفل     لول و   لأرل -1-2

 91  منتلأج ومتوذط  ذتهلاش   فرد مس   فليفل       قطر    رب    ذوري -8-8
 96 إنتلأج ذوري  مس   فليفل  تب لأا  لم لأ ظلأش و  منلأط  -8-4
 94   طلأزج  غ  لجزء   ل م  مس ثملأر   فليفل111  مكونلأش  اذلأذي   لفليفل      -8-2
 94 ثملأر   فليفل    طلأزج   لجزء   ل م  مس غ111  مكونلأش  اذلأذي   لفليفل      -8-1
 92   تركيب   كيميلأئ   ثملأر   فليفل     لول و   لأرل -8-6

8-4- 
 و  فينولاش   كلي   Cم توى   فليفل  مس  يتلأميس 

 and Materska  Perucka 2007, و  
92 

 Lee et al,1995  92 و    Cم توى   فليفل  مس  يتلأميس  -8-2
 88   مجموعلأش   فينو ي  و ام   مركبلأش   فينو ي  وم لأدرالأ   ة  ئي  -8-2
 Howard 84 2001 ,تقدير كمي    فلا ونيد ش      فليفل    خضر ء و   -8-90
 82 (Lee et al.1995 )تقدير كمي    فلا ونيد ش      فليفل    خضر ء و    -8-99
 86 أنو ع مضلأد ش  اكذدل وخ لأئ هلأ -8-98
 82 أ كلأل وأنو ع   ج ور    رل   منتج       جذم -8-94
 40 (Lee et al.1995 )  مضلأد  لأكذدل      فليفل    خضر ء و    طتقدير   ن لأ -8-92

2-9- 
  متوذطلأش    لأم   لتركيب   كيميلأئ  ا نلأف   فليفل    خضر ء   طلأزج     لول 

 و   لأرل
20 

2-8- 
ليل علم   تركيب   كيميلأئ   لفليفل    خضر ء    لول تأثير   تجفيف   هو ئ  و  تخ

 و   لأرل
29 

 22 متوذط قيم   فينولاش   كلي       فليفل    خضر ء   طلأزج  و  م ن                              -2-4
 22 متوذط قيم   فلا ونيد ش      فليفل    خضر ء   طلأزج  و  م ن                                   -2-2

2-1- 
     فليفل    خضر ء و   طريق   بيتلأ  لن لأط   مضلأد  لأكذدلمتوذط قيم )%(  

 كلأروتيس.                      
26 

     فليفل    خضر ء و    طريق   لن لأط   مضلأد  لأكذدلمتوذط قيم )%(   -2-6
DPPH  و  مقلأرس م   يتلأميسC  وBHT م يلأرييس   

24 



 - 7 - 

 
2-4- 

 
 C تأثير تقني  ت ني    فليفل    خضر ء علم متوذط م تو الأ مس  يتلأميس 

 و  فينولاش   كلي  وعلم   ن لأط   مضلأد  لأكذدل   مقلأس بطريقتيس. 
22 
 

 Cتأثير تقني    ت ني   لفليفل    خضر ء    لول علم م تو الأ مس  يتلأميس  -2-2
 و  فينولاش   كلي  وعلم   ن لأط   مضلأد  لأكذدل   مقلأس بطريقتيس.                      

10 

 Cتأثير تقني    ت ني   لفليفل    خضر ء    لأرل علم م تو الأ مس  يتلأميس  -2-2
 و  فينولاش   كلي  وعلم   ن لأط   مضلأد  لأكذدل   مقلأس بطريقتيس

18 

مس  مجمل تأثير   تخزيس      فليفل    خضر ء   م ن   علم متوذط م تو الأ  -2-90
 و  فينولاش   كلي  وعلم   ن لأط   مضلأد  لأكذدل   مقلأس بطريقتيس .   C يتلأميس 

12 

 ر ء    لول   م ن   علم م تو الأ مس تأثير   تخزيس      فليفل    خض -2-99
 و  فينولاش   كلي  وعلم   ن لأط   مضلأد  لأكذدل   مقلأس بطريقتيس C يتلأميس 

11 

 تأثير   تخزيس      فليفل    خضر ء    لأرل   م ن   علم م تو الأ مس -2-98
 و  فينولاش   كلي  وعلم   ن لأط   مضلأد  لأكذدل   مقلأس بطريقتيس.     C يتلأميس  

14 

 60 تأثير   تخزيس علم   فينولاش   كلي       فليفل    خضر ء   طلأزج  و  م ن                        -2-94
 69 تأثير   تخزيس علم   فلا ونيد ش   كلي       فليفل    خضر ء   طلأزج  و  م ن                   -2-92

 



 - 8 - 

 قائمة الأشكال
 

 رقم 
 رقم  اسم الشكل الشكل

 الصفحة
 80   مجموعلأش   رئيذي   لفلا ونيد ش -1-2

 89   تركيب   كيميلأئ   لفلا ونيد ش -8-8
 84   م لأدر   رئيذي   لج ور    رل      جذم و اضر ر   نلأتج  عنهلأ -8-4
 82 آ ي  عمل مضلأد ش  اكذدل    كبو ن لأط   ج ور    رل -8-2
 41   من ن    م يلأري   مض غلأ يش -4-9
 46   من ن    م يلأري  لكويرذتيس -4-8
قيلأس   ن لأط   مضلأد  لأكذدل و   طريق  بيتلأ كلأروتيس      فليفل     لول  -2-9

   طلأزج 
26 

قيلأس   ن لأط   مضلأد  لأكذدل و   طريق  بيتلأ كلأروتيس      فليفل     لأرل  -2-8
   طلأزج 

26 

 DPPH    لول و   لأرل و  مقلأس بطريقت      ن لأط   مضلأد  لأكذدل      فليفل -2-4

 وبيتلأ كلأروتيس.
24 

 10 قيلأس   ن لأط   مضلأد  لأكذدل و   طريق  بيتلأ كلأروتيس      فليفل     لول   مخلل  -2-2
 19 قيلأس   ن لأط   مضلأد  لأكذدل و   طريق  بيتلأ كلأروتيس      فليفل     لول   مجفف  -2-1
 18  لأكذدل و   طريق  بيتلأ كلأروتيس      فليفل     لأرل   مخلل قيلأس   ن لأط   مضلأد  -2-6
 18 قيلأس   ن لأط   مضلأد  لأكذدل و   طريق  بيتلأ كلأروتيس      فليفل     لأرل   مجفف  -2-4

 DPPH 14  ن لأط   مضلأد  لأكذدل      فليفل     لول و   لأرل و   طريق    -2-2
 14   فليفل     لول و   لأرل و   طريق   بيتلأ كلأروتيس  ن لأط   مضلأد  لأكذدل     -2-2
تأثير   تخزيس علم   ن لأط   مضلأد  لأكذدل و   طريق  بيتلأ كلأروتيس      فليفل   -2-90

    لول   مخلل .
16 

 
2-99- 

 
تأثير   تخزيس علم   ن لأط   مضلأد  لأكذدل و   طريق  بيتلأ كلأروتيس      فليفل  

    لول   مجفف .

 
16 

تأثير   تخزيس علم   ن لأط   مضلأد  لأكذدل و   طريق  بيتلأ كلأروتيس      فليفل   -2-98
    لأرل   مخلل .

14 



 - 9 - 

تأثير   تخزيس علم   ن لأط   مضلأد  لأكذدل و   طريق  بيتلأ كلأروتيس      فليفل   -2-94
    لأرل   مجفف .

12 

     فليفل    خضر ء   مخلل  )   لول و   لأرل( خلال  Cمتوذط تةير ش  يتلأميس  -2-92
   تخزيس

12 

 60 تأثير   تخزيس علم   فينولاش   كلي       فليفل    م ن      لول و   لأرل -2-91
 69 تأثير   تخزيس علم   فلا ونيد ش      فليفل    م ن      لول و   لأرل -2-96
  مضلأد      فليفل    خضر ء   طلأزج  و  مخلل  و  مجفف  علاق    فينولاش   كلي   -2-94

 ب د عملي    ت ني .  DPPHطريق  ب   مقلأس   لأكذدل
64 

 بلأ ن لأط     فليفل    خضر ء   طلأزج  و  مخلل  و  مجفف    فينولاش   كلي   علاق  -2-92
 ب د عملي    ت ني . كلأروتيسبيتلأ طريق    مقلأس ب  لأكذدل   مضلأد

64 

 بلأ ن لأط  لفليفل    خضر ء   طلأزج  و  مخلل  و  مجفف  علاق    فينولاش   كلي   -2-92
    نهلأي   ترل   تخزيس. DPPHطريق    مقلأس ب   مضلأد  لأكذدل

62 

 بلأ ن لأط     فليفل    خضر ء   طلأزج  و  مخلل  و  مجفف  علاق    فينولاش   كلي   -2-80
 ب د نهلأي   ترل   تخزيس. كلأروتيسبيتلأ طريق    مقلأس ب لأكذدل    مضلأد

62 

 
 
 



 - 11 - 

 ملخص اللغة العربية
 

 في الفليفلة الخضراء: الاكسدة اتمضادعلى تأثير عمليات التصنيع 
 بجلأم   دم  .كلي    زر ع   –نف  ا     ب ث    قذم علوم  اغ ي  

ثملأر   فليفل  ادف ا     ب ث إ م در ذ  تةير ش ب ض   مركبلأش   بيو وجي    ف لأ      
  خضر ء   م ن   وربطهلأ م    ن لأط   مضلأد  لأكذدل و  ش بلأذتخد م طريقتيس  قيلأس   ن لأط 

   مضلأد  لأكذدل املأ 
 . DPPHطريقة بيتا كاروتين وطريقة تثبيط الجذور الحرة 

 تم     ول علم ثملأر   فليفل    خضر ء مس مزرع    كلي  بأب  جرش وقذمش إ م ثلاث  أقذلأم  
 لل ب كل مبلأ ر م أول    قذ -

 فظ    أكيلأس مس   بو    تيليس   يس   ت ليل.فف      ظل و   قذم ثلأن  ج   -

 فظ    مرطبلأنلأش زجلأجي    يس   ت ليل.و    %11لل    م لول مل   قذم ثلأ ث خ   -

   لول و   لأرلا   م ن   بتقنيتيس و ذ ت   قورنش   تةير ش بيس نوعيس مس   فليفل    خضر ءا
 لاذت ملألا   تخليل و  تجفيف   طبي  ا م    فليفل    طلأزج  مس  يث تركيبهلأ   كيميلأئ    رئيذ  

  ن لأط م   (Cداس( و  مو د   ف لأ   بيو وجيلأا )  فينولاش   كلي ا  يتلأميس  رملأدا ذكريلأشا )رطوب ا
   مضلأد  لأكذدل.

يس   فليفل    خضر ء ( بP<0.05د ش نتلأئج   ت ليل  م  لأئ  علم وجود  رو  م نوي )
و  فينولاش  C  طلأزج  و  فليفل    مجفف  طبي يلأا و  فليفل    مخلل ا مس  يث م تو الأ مس  يتلأميس 

غ ملأدل جلأ        فليفل    طلأزج  111مغ   1173مس C  لأنخفضش متوذطلأش  يتلأميس    كلي ا
غ ملأدل جلأ    111مغ   5114غ ملأدل جلأ        فليفل    مخلل ا وو لش إ م 111مغ  1144إ م 

      فليفل    مجفف . 
غ ملأدل 111مغ   3114وكلأس  لانخفلأض      فينولاش   كلي  أقل  دلا إ  تةيرش مس 

وو لش إ م  غ ملأدل جلأ        فليفل    مخلل ا111مغ   2563جلأ        فليفل    طلأزج  إ م 
بلأنخفلأض م نوي      ن لأط غ ملأدل جلأ        فليفل    مجفف  وقد تر      ش 111مغ  219

 (. P<0.05  مضلأد  لأكذدل عند)
أذبوعلأا إ م  قد م نوي    كمي   12أدى تخزيس   فليفل    خضر ء   مخلل  و  مجفف   مدل 

     فليفل    مجفف ا وكلأس  قد   فينولاش  % 99     فليفل    مخلل  و %93ا  يث  قد C يتلأميس 
     فليفل    مجفف  و ن كس ا    %96     فليفل    مخلل  و %26  كلي  أقل مس   شا  و ل إ م 

علم   ن لأط   مضلأد  لأكذدل . وا   يدل بوضو  علم ضرورل    مل علم إيجلأد تقنيلأش ت لأ ظ 
 علم أكبر كمي  مس ا ه   مو د   ف لأ   بيو وجيلأا.
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Abstract 

 

 

The changes occurred in two cultivars of green peppers, sweet and hot, 

processed by widely used pickling and natural drying procedures were 

compared with their chemical composition (moisture, ash ,sugar ,fat,Effect of 

pickling and natural drying processes of two green pepper fruits cultivars on 

the flavonoids,ascorbic acid ,total phenolic contents,and antioxidant activity 

were investigated .   

 

Significant changes have occurred between fresh and  processed  

peppers with regard to their content of ascorbic acid, T-phenol, and 

antioxidant activity measured by two methods, DPPH and β–Carotene 

bleaching. Vitamin C content reduced from 1073 mg/ 100g DM in fresh 

pepper to 1044 mg/100g DM  in pickled pepper , and reach 51.3mg DM in 

dried  pepper. The decreased in T- phenol  was lesser, being 3004mg/100Gdm 

in fresh pepper reduced to 2563 mg /100g Dm in picked pepper, and reached 

219 mg /100g DM in dried pepper.  

These changes have been reflected significantly (P<0.05) in antioxidant 

activities. Storage of green pepper, picked or dried, for 12 weeks, resulted in 

significant loss in vit C,The content of These Changes have been account for 

93% in pickled pepper and 99% in dry pepper.  

These results clearly indicate the necessity to find out new technique 

able to preserve more of valuable biological compounds in pepper.  
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 :INTRODUCTIONمقدمة وأهداف البحث  -9
 اورب  قبل   ميلادا وتقول  اذطورل بأس كو مبوس او ذن   3111زرعش   فليفل  من   و      

 اول             ي لا          ظ قيمته         لأ   ة  ئي           و مله         لأ إ          م أورب         لأ عن         د عودت         م م         س             لأ م   جدي         د 
(Marinova,2005.)   وكلم    فليفل  كلم  م تق  مس  لاذ م   ذنذ كريتpippali   و    ي   ول إ  م

pepper .عس طري    يونلأنييس 
ا   ت    تنتم     لف   يل  (Capsicum annum) أمريك  لأ   م  وطس  ا   ل   لفليفل    تب  رت         

 يث يذتهلكهلأ   ذكلأس ب كل كبير. يوج د أن و ع م س   فليفل   تتمي ز ب أ و س  اSolanaceae  بلأ نجلأني  
مختلف     تتب   لأيس ب   يس  اخض   ر و ا    فر و  برتق   لأ   و ا م   ر. و  فليفل     م    در ا   لأم  مركب   لأش ن    ط  

مي    مركبلأش   ذلأبق  ت  د م س مض لأد ش وج كلأروتيسا-βو  مركبلأش   فينو ي  و   C يزيو وجيلأا كفيتلأميس
 اكذدل   هلأم . يتأثر م توى ثملأر   فليفل  مس ا ه   مركب لأش  بدرج     نض ج و  ن وع و ظ روف   نم وا 

 وقد يتأثر م توى   ثملأر مس ا ه   مركبلأش ب ملي    ت ني . 
Howard et al, 1994. Lee et al, 1995.Daood et al, 1996. Markus et al, 1999)   ) 

 
كلأ ذ   وس و  زنجبي   ل  شلاينو   خض   لأر و  فلأكه       ةني     ب   لأ ف ت    د مض   لأد ش  اكذ   دل   منت    رل        

و  فليفل     وغيرا   لأ بأنه   لأ مث   بط  لج    ور       رلا وا     ب     ش أول وذ   يط ي    د م   س ت زي   ز     دوث   خلاي   لأ 
 LDL  ت    لب        يديا واكذ   دل   كو ذ   ترول   ذ    ء  مض   لأد و   ذ   رطلأني ا وأم   ر ض   قل   با 

(Zhang and Hamauzu ,2003.) 
ومم  لأ لا   ش  ي  م ب  أس ثم  لأر   فليفل    ا    م  س أا  م   خض  لأر   ت    ت ت  وي عل  م مذ  توى ع  لأل م  س   

ا   يس  ق ط م س أج ل أ و نه لأ   ج  ب   و ذ   ا وا  ب  ش تكتذب    بي   Cمضلأد ش  اكذدل و يتلأميس 
  ور ئ تهلأ وط مهلأ   مميزيس بل أيضلأا مس  جل خ لأئ هلأ    لاجي    هلأم 

(Chuah et al ,2008.) 
  ش   مف   ول      يدلان     ة  ئي      وظيفي    وت   د   فليفل    بك  ل تأكي  دا نظ  ر ا  تركيبه  لأ م  س   م  و د  
(Nutraceuticalا ) ت  ي نفهلأ    لملأء   يوم بأنهلأ مس  اغ ي    هلأم    ت   هلأ تأثير  يج لأب  عل م و  

 قيمتهلأ   ة  ئي . ضلأ   إ م  بلأم ا     ا ر د ون لأطهم   فيزيلأئ ا 
وض  مخطط ا     ب ث  توض يو ت أثير ك ل م س   تجفي ف   طبي          ظ لا كم لأ ا و  شو     

متب     ذوري ا و  تخليل ثم    فظ      م لول   مل   علم   مكونلأش   بيو وجي    مهم         فليفل   
   خضر ء    لول و   لأرل   منتج     ذوري . 
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 :أهداف البحث
نخلص إ م   قول ب د  ذت ر ض ب ض   مر ج      لمي  ا و  ت    خ  تهلأ   مقدم   إ  م أس ثم لأر   

س غنلأا لأ به  ه   م و د ج  ل   كثي ر  Cفينو ي  و  يتلأميس      طبي ي   فليفل  غني  بمضلأد ش  اكذدل  ا و  
ذوري مس   فليفل  مس   بلأ ثيس مؤخر ا يركزوس أب لأثهم عليهلأا ومملأ لا ش  يم أس إنتلأج   قطر    رب    

 .(2116)   مجموع   م  لأئي    زر عي   .2116 يس بلأ قليل  قد بلغ ن و ا مس ذتوس أ ف طس   لأم 
ا     وم  س جلأن  ب آخ  ر يةل  ب تن  لأول   فليفل         ذ  وري  ب   ورل طلأزج    أو مط ون    أو ب   ورل   

     ش أس  مخل   لاشا وت   دخل          دي   د م   س  اغ ي     كوض   لأ لأش ت ذ   س   ط    م و  ل   وس. ويض   لأف إ    م
 (.Nutraceutical  مكون  لأش      ةرى م  س   فليفل    ت   د   ي  وم م  س   م  و د   ة  ئي       يدلاني    ف   ل )

  لأذبلأب   ذلأبق  تم  ختيلأر موضوع ا     ب ث  توضيو  ااد ف   تلأ ي   
  ثملأر   فليفل    طلأزج  و  مخلل  و  مجفف .  مهم  بيو وجيلأا   كيميلأئي     مكونلأشدر ذ   -1
 .   مو د   ف لأ   بيو وجيلأا  وعلاقتهلأ م ر ذ    ن لأط   مضلأد  لأكذدل      فليفل    خضر ء   طلأزج  د -2

 علم عو م لتأثيرالأ   ت رف علم تةير ش   ن لأط   مضلأد  لأكذدل  ثملأر   فليفل    مخلل  و  مجفف  و  -3
   جودل  يهملأ.

 ل     بلدنلأ .  ربط   تةير ش   ذلأبق  بمدى  لأئدل عمليلأش ت ني    فليف -4
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     Review of literatureالدراسة المرجعية -8
 التصنيف النباتي للفليفلة: -8-9

  plantae  مملك    نبلأتي  
 Magnoliophyta  ف يل   

  Magnoliopsida     ف 

  solanaceae   لأئل    
 Capsicum  جنس   
  annuum  نوع   

تنتم      فليفل     إ   م   ف    يل    بلأ نجلأني     ا وت تب  ر م   س أا  م   م   و د   ت      ذ  تخدمش         ط   ب   
 عديدل منهلأ  نو عأ Capsicumيضم   جنس    قديما  قدرتهلأ علم علاج   كثير مس  امر ض.

(C.annuum) (وC.frutescens).  و ي تب  ر   مظه  ر   خ  لأرج   لثم  لأر وخلأ       ل  وس م  س   ممي  ز ش
   هلأم  ا  ت  ت بر عس   خو ص   مختلف    ت  تدل علم نوعي    ثملأر      فليفل 

 (Fisher and kocis,1987.) 
بلأمض  لأ   إ   م غنلأا  لأ بلأ فيتلأمين  لأش   تمل  ش ثم  لأر   فليفل    تنوع  لأا كبي  ر ا           كل و   ج  م و  ط   ما  

 .(Chuah et al,2008و  مة يلأش   نبلأتي  و  ت  تكذبهلأ خو  لأا مضلأدل  لأكذدل )
إ   م  لااتم  لأم   كبي  ر  لب  لأ ثيس بمر ل      نض  ج  ثم  لأر   فليفل       يس Alcaraz, 1990) أ   لأر )  

إنم لأ بذ بب  ي ي لأش   م ق دل   ت   ت  ترش  يه لأ عملي      قطا بذبب   تةير   مداش    ي تم ر ب م   ثم رلا
   تركيب    يوي و  لوس   مثلأ    ه ه   ثمرل.

( أس   تةي ر       وس   فليفل   ي تم نتيج    ته دم   كلورو ي لا Ferrer and Costa, 1991وج د )  
  ت  تتأثر بدرج     ر رل و مضلأءل.  ف  بد ي    نضج ي دث  وزيلأدل كبيرل    م توى   كلأروتينوئيد شا

      ثملأر   نلأضج .ب كل طفيف زيلأدل  لأدل  لكلورو يلا ثم لا يلبث أس يتنلأقص 
انه  لأ تةي  ر    وس   م  و د   ة  ئي     ق  ديم   زم  لأس كم   در  ل   بةلأشا تذ  تخدم   فليفل       م  ر ء من     

وتج لهلأ أكثر جلأ بي  وقبول  لمذتهلش.  ي زى   لوس  ا مر إ  م   بة    ك لأروتيس   ت   تترك ب ب  كل 
 (.Hornero and Minguez, 1994الأئل أثنلأء نضج   ثملأر )

د م  در  ث ت   لأر  اخ رىا  ي  خض س    ت توي   فليفل  علم مركبلأش ن  ط   يزيو وجي لأا أكث ر م   
 Tchiegang etمض  لأد أكذ   دل طبي     ا  لأم )  سلأ ي تب   ر  ك   لأروتيسا وكلاام   -βو Cا  لأم  فيت  لأميس 

al,1999) يبيس ب ض أ نلأف   فليفل     لول و   لأرل. (2-1) و يملأ يل  جدول 
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 (UC Davis,2008يبين بعض أصناف الفليفلة الحلوة والحارة المشهورة في ): (2-1جدول)
 حلوة حارة

Tam Mild Jalapeno 

(mild heat with Jalapeno flavor) 
Sweet Bell 

Jalapeno M (very hot) Bell Boy 

Anaheim TMR 23 

(chili pepper moderately hot) 

California Wonder 

Yolo Wonder 

Anaheim (standard hot chill) Keystone Resistant Giant 

Cayenne Long Red Slim (hot) Jupiter 

Hungarian Yellow Wax 

(popular for canning, moderately hot) 
Sweet Banana 

Serrano Chili pepper (Tabasco type) Sweet Yellow or Cubanelle 

 
 إنتاج الفليفلة في سورية: -8-8
يوحض  و   212  ج  دول ت   د ذ  وري  م  س     دول   هلأم         إنت  لأج   فليفل   ا كم  لأ ا  و مب  يس              ي  

  متوذط إنتلأج ذوري  مس   فليفل  ومتوذط  ذتهلاش   فرد      فترل   ممتدل مس علأم
(2112-2116.) 
 

يبين الإنتاج ومتوسط استهلاك الفرد من الفليفلة في القطر العربي السوري في الفترة : (2.2جدول)
 .(8006-8008) الممتدة من

 الإنتاج العام
 ألف طن

 السكانعدد 
 ألف نسمة

 متوسط استهلاك الفرد
 كغ /سنة

8008 4115 17131 214 
8004 49 17551 218 
8002 5112 17921 218 
8001 5516 18269 3 
8006 6111 18717 312 

 / المكتب الإحصائي رئاسة مجلس الوزراء.8004المجموعة الإحصائية         
 
زي  لأدل إنت  لأج   فليفل           ذ  نو ش  اخي  رل ب   كل كبي  را و    ش  2-2) ي  ث يلا   ظ م  س   ج  دول)  

كأذ لأس نج د أس  2112بذبب  لااتملأم بزر ع    فليفل  وتأميس   ظ روف   منلأذ ب   ه لأ. و     أخ  نلأ ع لأم 
وا  ه   زي لأدل كم لأ ي ط    ا%4614إنتلأج   فليفل     ذوري  ز د خلال   خم س ذ نو ش   ملأض ي  بم  دل 
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لأا  لم لأ ظ  لأش و  من  لأط   س   فليفل    تب   ا     ويختل  ف إنت لأج ذ  وري  م  تدريجي  . ق  د تم ش ب   ورل.   ج دول
 (.3-2)  يث تركزش زر عتهلأ      منلأط     ملأ ي  و  وذطم كملأ او و ضو      جدول

 
 يبين انتاج المحافظات السورية من الفليفلة :( (2-3جدول

 الإنتاج /طن المحافظة
 12461  لب
 8571 درعلأ

 8122 طرطوس
 7437  ملأه
 5941  د ب
 4615   ةلأب
 3741   لا قي 
 3173  مص
 1832    ذك 

 1792 ريف دم  
 1415   رق 

 964 دير   زور
 58 دم  

 61199  منتلأج   كل 
 الزراعي، المجموعة   مديرية الاقتصاد وزارة الزراعة والإصلاح الزراعي،                        
 .8006الإحصائية الزراعية السنوية لعام                         

 
 Chemical Characteristics of pepperالخصــائص الكيميائيــة لثمــار الفليفلــة  -8-4

Fruits: 

و  فيتلأمينلأش   مركب لأش  اكث ر أامي         خض لأر  او ا يلأف   م لأدس ي د   ملأءا   كربوايدر شا 
 (.Fourie ,1996) و  فو كم
 A,E,K (Howard etلأميس  ا و يت Cلأميس  دل أامه لأ  يت    عل م  يتلأمين لأش عدي  وي   فليفل  ت ت  

al,1994) اني إضلأ   إ م   تو ئهلأ علم مو د كربوايدر تي  وبروتيني  و  قليل مس   مو د   د. 
غ  لج زء   ل م   م س 111  مكون لأش  اذلأذ ي   لفليفل        4.2)و 5.2)  ي ث يوض و   ج دول  

 .  فليفل    طلأزج ثملأر 
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 غ للجزء اللحمي 900المكونات الأساسية للفليفلة في  :((2-4جدول 

 من الثمار الفليفلة الطازجة
 المتوسط 4المصدر 8المصدر 9المصدر  المكون
 9117 9112 91 92 الماء%

 1124 112 1151 1 البروتين%
 1125 114 1136 1 الألياف%

 4175 418 4193 415 الكربوهيدرات%
 1182 1185 119 118 الدهون%
 1135 114 115 111 الرماد%

 
 غ للجزء اللحمي 900( المكونات الأساسية للفليفلة في (2-5جدول 

 من الثمار الفليفلة الطازجة
 المتوسط 6المصدر 1المصدر 2المصدر  المكون
 92147 9313 92 9211 الماء%

 1196 118 112 1189 البروتين%
 116 116 114 118 الألياف%

 5111 216 6 6143 الكربوهيدرات%
 1123 113 112 1119 الدهون%
 116 115 117 116 الرماد%

 www.botanical-online.com-4ا  1987 ذس  -3ا  1983  ورع  -2ا من ور ش وز رل   زر ع  -1
5-  food science sourcebook -part 1 6ا-the composition of foods  

 
 ا فل       ل ول و     لأرلبينم لأ أظه رش وز رل         و  ة   ء  امريكي      تركي ب   كيمي  لأئ   ثم لأر   فلي 

 غ مس   جزء   ل م    مأكول مس   فليفل  111و  ش     6.2)) كملأ او و ضو      جدول
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 الكيميائي لثمار الفليفلة الحلوة والحارة التركيب 2- 6):جدول) 
   فليفل     لأرل   فليفل     لول المكوّنات
 87174 93189 الماء%

 2 1186 البروتين%
 115 117 الألياف%

 9146 4164 الكربوهيدرات%
 112 1117 الدهون%
 116 1143 الرماد%

 24215 8114 غ(900)مغ/ Cفيتامين 
USDA National Nutrient Database for Standard Reference, Release 21 (2008) 

 
 و تأثير عملية التصنيع: Cمحتوى الفليفلة من فيتامين    2-4

إلا   اس ي  د س م س مض لأد ش  اكذ دل   هلأم     ل     C , Aت تبر   فليفل   م  در ا الأم لأا  فيت لأميس 
     م م    س عملي    لأش   ت     ني     ن    وعا وم    لأ ق    د يخض     لأس أس مذ    تويلأتهملأ يت    أثر س  ذ    ب درج        نض    جا

(Howard et al,1994.) 
م  س   فليفل    ا  و      لأ م   هنة  لأري  C( ب  أس أول م  س ع  زل  يت  لأميس Iqbal et al,2004ر )  ك   

Szent gyorgi  ي  ث أوض  و خ لأئ   م   كيميلأئي   او ب  يحس أن  م مض  لأد أكذ  دل  و ب        م  لأء غي  ر 
 و اوذلأط   قلوي  ودرج     ر رل    لأ ي . ويمكس أس يت طم بأكذجيس   هو ء مذتقرا ويتأكذد بذهو  ا

 من    د ء  مذ  قربوط و        يلأن    جل  د و اوعي      دموي   ا و   م    دي  د م  س  C يذ  تخدم  يت  لأميس 
  وظلأئف    يوي   اخرى كت كيل   ك ولاجيسا وخف ض مذ توى كو يذ ترول   بلازم لأا ومن   ت  كل نت رو 

دور مضلأد  لأكذدل مؤديلأا إ  م خف ض خط ر ت  لب زو أميس   يث يتفلأعل م    ج ور    رلا  يل ب 
 (.Losonczy et al,1996   ر ييس ا وأمر ض   قلب   وعلأئي  وب ض أ كلأل   ذرطلأس. )

     من    ت   كل  Cإ   م     دور   ه  لأم  فيت  لأميس  (Zhang and Hamauzu, 2003)أ   لأر  
 مركبلأش   نتروزو أميس   ذلأم       م دل.

 C ت ي يس  يت لأميس  HPLC(     در ذ    ذ تخدمش  يه لأ تقني   Howard et al,1994وج د ) 
غ 111م غ    14615و 12118أس نذ بتم تر و  ش ب يس  chilli     فليفل    خض ر ء م س   نف   لأر 

غ وزنلأا رطبلأا      فليفل     مر ء.و تر و ش نذب   يتلأميس  111مغ   23313بينملأ و لش    وزنلَأ رطبلأاا
 C( مغ 75- 25بيس )غ وزنلأا 111 ( رطبلأا      فليفل     لولMitchell, 2006. ) 
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و   فينولاش   كلي   C( م توى   فليفل  مس  يتلأميس  Perucka and Materska, 2003قدر ) 
غ وزن لأا رطب لأاا  أم لأ 111م غ   167-111ب يس C .  تر و  ش كمي    يت لأميس(2 .7 )كم لأ       ج دول 

 رطبلأا. غ وزنلأا 111مغ    67   فينولاش   كلي    قد بلةش
 

  في أصناف مختلفة من الفليفلة  و الفينولات الكلية Cمحتوى الفليفلة من فيتامين  (7.2):جدول 
 (Perucka and Materska 2003 ,) وفق

 Cفيتامين مادة جافة % صنف الفليفلة
 غ وزن رطب900مغ/

 الفينولات الكلية
 غ وزن رطب900مغ/

King Artur 8118 111119 49169 

Red Knight 8139 114185 37154 

Capel Hot 9161 126174 45178 

Robustini 16114 167154 67135 
 

    ع دل أ  نلأف م س   فليفل    C(  تقدير كمي   يتلأميس Lee et al,1995و   در ذ  قلأم بهلأ ) 
 غ وزنلأا رطبلأا. جدول111مغ  Jalapeno Jaloro13118    خضر ء   طلأزج ا  قد و لش     نف

(8.2 ) 
 (Lee et al, 1995 )وفق Cالفليفلة من فيتامين أنواع مختلفة من محتوى :(8.2)جدول 

 غ وزن رطب(900مغ/ C ( كمية فيتامين  الصنف

Jalapeno Veracruz 7116 

Jalapeno Mitla 4819 

Jalapeno Jaloro 13118 

Jalapeno Sweet 54 

Wax Golden Spike 114 

Chile New Mexico-6 13112 

Chile Green 12118 

Serrano Hidalgo 6319 
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يت أثر ب  روط   تخ زيس   متب     Cأضف إ م م لأ تق دم أس م ت وى   فليفل     طلأزج   م س  يت لأميس 
 C( أس م ت  وى   فليفل    م  س  يت  لأميس Howard, 2001 ق  د  ك  ر ) و  م   لأملاش   ت     تت   رض  ه  لأ.

    يس كلأنش   خذلأرل  مْا11    ايلأم  ارب    او م مس   تخزيس علم   درج   %11تنلأقص بم دل 
 مْ.21عند   تخزيس علم   درج   %21ب دود 
م   س  %63ت   أثر بطر ئ       تجفي   ف ا  فق   دش ثم   لأر   فليفل      Cكم   لأ أس   م ت   وى م   س  يت   لأميس  

 عندملأ جففش طبي يلأا. C يتلأميس  م تو الأ مس
( أس عملي      بذ  ترل أدش إ   م  نخف  لأض م ت  وى   فليفل    م  س Howard et al, 1994أ   لأر ) 
يفقد بذهو   خلال عملي    ت ني  أو   طبخا  Cومس   م روف بأس  يتلأميس  .%75بنذب   C يتلأميس 

 C (Agte et al, 2002)مس كمي   يتلأميس  %35 م يب  ذوى   ف  عملي    طبخ و دالأ
 
 :Phenols Content in pepper Fruitsالفينولات في ثمار الفليفلة  -8-1

ك    لأروتيس -C β,ت ت    وي   فليفل      عل    م كمي    لأش كبي    رل م    س   مركب    لأش   كيميلأئي      مث    ل  يت    لأميس 
 (.Howard et al, 1994و  فلا ونيد ش )  كويرذتيس و  لتيو يس ()

علأ ي  بلأمضلأ   إ  م وظيفته لأ  ( بأس  لفلا ونيد ش   لأ ي   يدلاني Havesteen , 1983 كر ) 
 كمضلأد أكذدل.

ن وع م س   فلا وني د ش ت م  4111إ م وجود أكثر مس  (Lakhanpal and Rai, 2007) أ لأر 
ا    ويمك س أس    ت رف عليهلأا   كثير منه لأ مذ ؤول ع س  ا  و س   ج  ب        ازا لأر و  ثم لأر و اور  ا

 (  1-2)إ م ذش مجموعلأش رئيذي    كل  تقذم   فلا ونيد ش
 

 
 المجموعات الرئيسية للفلافونيدات :(2-1) شكل
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ن  وع م  س   مركب  لأش   فينو ي   ا  ه    تتك  وس م  س  لق     8111تظه  ر   در ذ  لأش وج  ود أكث  ر م  س 
لأش  ود مجموع    م     و     دل أو أكث  ر م   س   مجموع   لأش   هيدروكذ   يلي ا بلأمض  لأ   إ    م وج    عطري    و     دل

س  يث   تركيب   كيميلأئ   لأ م لأ بينه رئيذي ا متبلأين   يممجموع   15أخرىا وب  ش يمكس تقذيمهلأ إ م 
 ,C6-C2 (Apak et al .و   م وض   فينو ي   ) م ض غلأ ي ش( C6-C1  م ثلاا   فين ولاش   بذ يط 

 (   تركيب   كيميلأئ   لفلا ونيد ش وأنو عهلأ   مختلف .2-2كملأ يبيس  نلأ    كل ). (2007
 
 

 
 ( (Manach etal, 2004يبين التركيب الكيميائي للفلافونيدات :(2-2شكل)  
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ومم  لأ لا   ش   ي  م . ( 9-2  ج  دول ) اتت  و ر   مة   يلأش   ب  و    ينو ي    ب   كل كبي  ر      غ    ئنلأ 
غن  م   فلأكه    و  خض  لأر بلأ مركب  لأش   فينو ي   ا و  ت     ه  لأ     دور  اب  رز         مذ  لأعدل عل  م   وقلأي    م  س 

ق  دمتهلأ   ذ  رطلأس و  ته  لأب   مفلأ   ل و  روم  لأتيزم وأم  ر ض   قل  ب   وعلأئي       دي  د م  س  ام  ر ضا و     م
Manach et al, 2004) .) 

 
 المجموعات الفينولية واهم المركبات الفينولية  ومصادرها الغذائية : (9.2)جدول

 Lakhanpal and Rai, 2007)  ) 
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 ضرورل تنلأول كميلأش منتظم  مس   فلأكه  و  خض لأراو     ذنو ش  اخيرل تمش   تو ي  علم  
 يث ي تقد ب أس   مركب لأش   فينو ي   تل  ب دور ا الأم لأا           ا وتخف يض خط ر  م  لأب  ب لأامر ض 
  مزمن ا  قد تم  لاعتر ف بلأ منلأ     ت   تزودا لأ ا  ه   منتج لأش   طبي ي    ،نذ لأسا وم س  امثل     كثي رل 

   زيت  وس وزي  ش   زيت  وس وع   لأئر   فلأكه           وجب  لأش   ة  ئي      يومي   عل  م     ش   تأكي  د عل  م إدر ج 
(Chuah et al, 2008) . 

من  قديم   زملأس يذتخدم  منذلأس   مذتخل لأش   نبلأتي    ملأي  نفذم مس  امر ضا وم  تطور  
ت    تمل  ش   تقني  لأش    ديث    و اب   لأثا وجح  د أنه  لأ ت  زود جذ  مم بم  و د كيميلأئي    م ين    كلأ فلا وني  د ش    

( بتق دير كمي     فلا وني د ش م تب ر ا أنه لأ مكون   م س Howard, 2001  فلأش مض لأدل  لأكذ دلا  ق لأم )
 .(2-10)   كويرذتيس و  لتيو يس    أ نلأف مختلف  مس   فليفل    خضر ء جدول

 
 : تقدير كمية الفلافونيدات في بعض أصناف الفليفلة الخضراء وفق(10.2)جدول 

 (Howard, 2001.) 

 الكويرستين الصنف
 مغ/ كغ

 اللتيولين
 مغ/ كغ

 الفلافونيدات الكلية
 مغ/ كغ

Tam B-2 Bell 44 9 53 
Cayenne Mesilla 25 17 42 

Chile New Mexico-6 126 51 177 
Green Chile 211 52 262 

Jalapeno Mitla 41 14 54 
Sweet Jalapeno 45 6 51 
Serrano Hidalgo 161 41 211 

 
مضلأد ش  اكذدل   بو    ينو ي  ا   اكثر و رل    وجبتنلأ   ة  ئي ا و  ت  يمكس أس ترتف   إس  
غ   ي   وم ا وخلأ      م       مة    يلأش   نبلأتي    ا وب    ورل علأم     نق   ول أن   م بلأ مقلأرن      نج   د أس 1م   س  اكث   ر

 و   كلأروتينوئيد ش.   Eمرل مس  يتلأميس  111ب   كميتهلأ أعلم
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(  تق دير   فلا وني د ش     أ  نلأف مختلف   م س   فليفل   Lee et al, 1995و    در ذ   ق لأم به لأ )
 .(11-2مغ  كغ . جدول ) 325-51  خضر ء   طلأزج   يث تر و ش بيس 

 الفليفلة الخضراء أصناف مختلفة من تقدير كمية الفلافونيدات في (11.2)جدول 
 (Lee et al, 1995وفق) 

 الكويرستين الصنف
 مغ/كغ

 اللتيولين
 مغ/كغ

 الفلافونيدات الكلية
 مغ/كغ

Jalapeno Mitla 39157 13167 53124 

Jalapeno Jaloro 15112 3715 18817 

Jalapeno Sweet 45133 6117 5114 

Wax Golden Spike 288133 36183 325116 

Chile New Mexico-6 125167 51157 176124 

Chile Green 211123 51153 261176 

Serrano Hidalgo 15918 4114 21112 

 
نوع  لأا م  س   خض  لأر  31(      در ذ    أجري  ش عل  م أكث  ر م  س Hertog et al, 1992أوض  و )

 31   ل ولأا       ب م غ  ك غ وزن  لأا رطب  486-284ب أس كمي      فلا ون ول )  كويرذ تيس ( بلة  ش  و  فو ك ما
  طلأزج  . و    در ذ   أجر ا لأ مغ ك غ وزن لأا رطب لأا       ب لأزلاء  45-32وكل   ور مغ كغ وزنلأا رطبلأا      ب

(Paola et al, 2004  عل  م   فليفل      خض  ر ءا بلة ) غ وزس 111م  غ  118    تيس     ش كمي      كويرذ
 غ وزس رطب. 111مغ  112رطبا وكمي    لتيو يس 

 
 استخلاص وتعيين الفينولات الكلية: -8-6

(   فينولاش   كلي  مس أنو ع مختلف   م س   فلأكه   و  خض لأر Marinova et al, 2005 ذتخلص )
بلأذ    تخد م  م    ض غلأ ي    ش كم    لأدل م يلأري       رذ    م   من ن       Folin ciocalteuوق    درش و ق    لأا  طريق      

و  طريق     م  كورل    م يلأريا  ي ث عبح رعس م ت وى   فين ولاش   كلي   عل م أذ لأس مك لأ ل  م ض غلأ ي شا
 نلأنو متر. 751لم طول موج  يذتخدم  يهلأ جهلأز   مطيلأف   ضوئ  ع

(   فينولاش   كلي  مس   فليفل   بلأذ تخد م  لايت لأنول Lee et al, 1995ومس جه  أخرى  ذتخلص )
ا وب د مجلأنذ     ين   ذتخدم     لاذتخلاص   ملأء منزوع    و ردا وتقني   لاذتخلاص ب لأ طور 81%

    لبا و ذتخدم  يهلأ  مض كلوروجنيش كملأدل م يلأري .
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( بلأذتخلاص   فينولاش   كلي  مس Zhang and Hamauzu, 2003 ذ  مملأثل  قلأم بهلأ )و   در 
 Folinا وق  درش   فين  ولاش   كلي    و ق  لأا  طريق    %81و ع مختلف    م  س   فليفل    بلأذ  تخد م   ميت  لأنول  أن  

ciocalteu .يث عبر عس م توى   فينولاش علم أذلأس مكلأ ل  مض غلأ يش  
( بلأذ تخلاص Durucasu and Tokusoglu, 2007م س   ب لأ ثيس )ق لأم ع دد  2117و   علأم       

وت م  ذ تخد م  (Marinova et al, 2005)  فلا ونيد ش   كلي  مس   فليفل    خضر ء وقدرش و قلأا  طريق 
ني   د ش   كلي     عل   م أذ   لأس مك   لأ ل يس  رذ   م   من ن       م ي   لأري  ي   ث عب   ر ع   س م ت   وى   فلا و يك  ك   لأت
 نلأنو متر. 511  تقدير جهلأز   مطيلأف   ضوئ  علم طول موج  غ و ذتخدم    111يس مغ يككلأت

 
 مفهوم مضادات الأكسدة والجذور الحرة -8-4

                                      Concept of Antioxidants and Free Radicals: 
 لمة   يلأش ت  رتبط         بلأ ة    ء ب   كل كبي  ر من    أق  دم       ورا  ي  ث ن  درش  اامي       يوي      

عل  م         ودورا  لأ   كبي  ر كمض  لأد ش  لأكذ  دل. لأ وجب    ة  ئي      ةني    بمض  لأد ش  اكذ  دل       ةيرل
اً الأملأا    من     ديد مس  امر ض .)  (.Evans and Halliwell, 2001تل ب دور ا

ت  رف مض لأد ش  اكذ دل بأنه لأ مركب لأش ق  لأدرل عل م من   أو إعلأق   أكذ دل   مركب لأش  اخ  رىا إ    
بتقديم إ كترونلأش إ م   ج ور   كيميلأئي     رلا وتت ول بدورالأ إ م ج ور   رل ض  يف  غي ر   لأ     ومتق
 (.Halliwell, 1999ذلأم . ) غيرو 
و     ش يمك  س أس نق  ول ع  س مض  لأد ش  اكذ  دل بأنه  لأ ت   كل    لأجز ا يث  بط أو ي  ؤخر  اكذ  دل        

لأعلاش  اكذ دل ا   ت   ت ط     ج  ور   خلوي ا و   ش عب ر كب ش أو وق ف  ذ تمر ر ذلاذ ل تف   انظم 
  (.Chatterjee et al, 2007  م رو    بن لأطهلأ و  لأ يتهلأ د خل   نذج.)    رل

إس   م لأدر   ة  ئي     رئيذ ي   مض لأد ش  اكذ دل  ا     فلأكه   و  خض لأر و  م  روبلأش   نبلأتي     
منهملأ مثل ع لأئر   فلأكه  و   لأي و  قهول و  نبي   ا م ر ا وعل م    رغم م س  لانت  لأر   و ذ      م تق 

 ه ه   مركبلأش       نبلأتلأش ا  لأ در ذلأش   و ذ     ت  تمش علم مضلأد ش  اكذدل تنلأو  ش  ت م  يس 
   فيتلأمينلأش و  كلأروتينوئيد ش و  م لأدس.  

 
 أنواع مضادات الأكسدة الطبيعية: -8-2

 تقذم مضلأد ش  اكذدل إ م 
 مضلأد ش أكذدل أنزيمي   -1 
 مضلأد ش أكذدل لاأنزيمي  -2
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  ه   مضلأد ش عس ب ضهلأ    ب ض     دورا لأ     إيق لأف عملي لأش  اكذ دل   مختلف  ا وتختلف ا  
-2)  ج دول  Eع س    دور     ي يق وم ب م  يت لأميس   Cلاا يختلف تملأم لأا    دور     ي يق وم ب م  يت لأميس   مث
12). 
 

 طريقة عملهايبين أنواع مضادات الأكسدة و : 12.2)الجدول )
 مضلأد ش  اكذدل   لاأنزيمي  مضلأد ش  اكذدل  انزيمي 

غلوتلأتوس بيروكذيد ز  م دور    إز    
2O2Hو  بيروكذيد ش 

 كلأروتينوئيد ش ودورالأ يتلخص ب  إز    أ نلأف
  اكذجيس   متفلأعل 

 2O2Hكتلألاز  م دور    إز    
 2O2Hجلوتلأتيوس  م دور    إز    

 بيروكذيد ز

 بيليروييس  إنتلأج   هيم   مذتقلب      جذم

   تثبيط   ج ور    رلC يتلأميس 
   ت طيم ذلذل   اكذدلE يتلأميس 

 OH. مض   يوريلأ تثبيط ج ر 

  
 الجذور الحرة: -2-9
وم    س   ظ    روف  م    س جه    اتن   تج   ج     ور       رل          جذ   م م    س عملي   لأش  مذ    تقلاب    لأدي       

  م يط    بجذ  منلأ م  س جه    أخ  رىا  م  س   م   لأدر   د خلي     تو ي  د   ج   ور      رل عملي      ت  نفس وتو ي  د 
وم   س  امثل     عل   م   م    لأدر   خلأرجي       ت     تو    د   ج    ور       رلا      دخلأسا   مبي   د شا   ه   و ء .   طلأق    

 (.Keith,1999  ملوثا ب ض    قلأقير و   تو كذينلأش )  ذموم( )
وتوض  و   م   لأدلاش  يتي        دور      ي تق  وم ب  م مض  لأد ش  اكذ  دل      ك  بو ج   ور   بيروكذ  يل   

 .(Belitz et al, 1987و ا كوكذيل )
 

                         .+AH                  ROOH+ A2RO. 

                            .ROH+ A                  HRO. +A    
 
( غي  ر ن   يط    لا يب  دأ مر ل     لاذ  تمر را وعوض  لأا ع  س     ش A. مض  لأد  اكذ  دل )  ج   ر      ر   

 يتفلأعل ويت ول إ م جزيء علأدي.
ROOA                                                .+ A2RO. 
ROA                                                  .RO. + A 

     رل        جذ  م ي  تم ب   كل مذ  تمرا و    ش علأئ  د  لوظ  لأئف ومم  لأ لا   ش  ي  م ب  أس إنت  لأج   ج   ور   
   طبي ي ا أملأ م لأدر ن ؤالأ  وملأ   تي    ن وء أي تن أ د خل   خلي  ا أو م س م  لأدر خلأرجي  ا   خلوي 
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وتل   ب دور ا كبي  ر ا         دوث    دي  د م  س  ام  ر ض ا وان  لأ ي  أت  دور مض  لأد ش  اكذ  دل           د م  س 
 Young and)   كل   ج  ور     رل أو بت ويله لأ إ  م أ  كلأل أخ رى.تض رر    انذ ج ا و   ش بمن   ت

Woodside, 2001 .) 
و  ج ور     رل أن و ع كيميلأئي   ) ر شا جزيئ لأش( ت ت وي عل م إ كت روس منف ردا يج  ل     رل ج  ر ا   

ريب    بتخ    لأجم جزيئ   لأش   مكون   لأش   خلوي      تخربه   لأ وتو    د ج    ور ا     رل أخ   رى تب   دأ م   رل ثلأني    لأاا ته    ن يط   
 (.Keith, 1999مكونلأش أخرىا واك   يذتمر   تذبب بلأاضر ر  لخلايلأ   م يط  و  نذج )

تظهر   در ذلأش بأس آ ي  عمل   ج ور    رل تتم إم لأ ب لأ تبرع ب و كتروس أو  نت    روس م س  ز ع إ كت  ً 
    وس وكنتيج    ه  ه   تف لأعلاش   هلأم  جزيئلأش أخرىا وا     ذلوش ي تم     تف لأعلاش  اكذ دل و مرج لأعا

 Young andث  و ن  ) 11-6م ظ  م ا   ه   ج   ور      رل تمل  ش ن   ف عم  ر ق   ير ج  د ا لا يتج  لأوز 

Woodside, 2001 .) 
  ذ وبر  وكذ يد أيوس وقد بلأش مس   مذلم بم أس   ج ور    رل   م تق  مس  اكذجيسا وخلأ     

وج ر   هيدروكذيل ا  مس أام   ج ور   مذ بب    ل  لألاش   مرض ي      لأئ  ا وتف لأعلاش   ج  ور     رل 
 ت دث بآ يلأش مت ددل متضمن    ن وء     ت  و   و مل   بيئي    م يط . 

 .(Young and Woodside, 2001) (. 3 -2   كل )

 
 الحرة في الجسم والأضرار الناتجة عنها في الجسم يبين المصادر الرئيسية للجذور: (3 -2شكل )

(Young and Woodside , 2001) 
  

( أس مض لأد ش  اكذ دل تمن   اج وم   ج  ور     رل 2-4) ونرى مس  ي ي    موض            كل  
علم نذج   بدسا وبلأ تلأ   توقف تهدم ا  ه   نذ جا  مض لأد ش  اكذ دل  انزيمي   )  كت لألاز( توق ف ع لأدل 
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   رل   متنوع       بيئ    خلوي ا و رتبلأط   م لأدس بلأ بنيلأش   بروتيني ا وتمن  تفلأعل   م لأدس م     ج ور
 Young and) بروكذيد  اكذجيس و  ذوبر أكذيد و  ل  س ي ر لأس بونتلأجهملأ    لأ   مس   ج ور    رل.

Woodside, 2001.) 
 

 
 الجذور الحرةآلية عمل مضادات الأكسدة في كبح نشاط : ( 2-4الشكل )

 
(   يبيس 13 -2ا   وتختلف أ كلأل وأنو ع   ج ور    رل   منتج       جذما و يملأ يل  جدول)  

 وأام تفلأعلاتهلأ   كيملأوي . أام أنو ع   ج ور    رل   منتج     جذم  منذلأس
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 أنواع الجذور الحرة المنتجة في جسم الإنسان(: 9438جدول )
 (Evans and Halliwell, 2001)وفق  

 أنواع تفاعلات الأكسجين

 غير الجذور الجذور الحرة
–·ذوبر أكذيد 

2O 
 OH ·ايدروكذيل

 2RO·بروكذيل 
 ·RO     كوكذيل

  2HO·ايدروبيروكذيل

 H2O2   ملأء  اكذجين 

 HOCL مض   هيبوكلوريش 

 3O اوزوس 

 O اوكذجيس   و يد 

 HOBr مض   هيبوبروميش 

 أنواع تفاعلات النتروجين
 

 NOأكذيد   نتريش
 2NOثنلأئ  أكذيد نتروجيس 

  2HNO مض  ازوت 
 NO+أنيوس   نتروكذيل 
 NO –كلأتيوس   نتروذيل 

,–,ONOO3O2,N4O2N 
–CL, NO2, NO+

2NO 

  أنواع تفاعلات الكلور
 

 HOCL مض   هيبوكلوريش

 CL2NOنتريل   كلوريد 

 
 :Antioxidantper Fruit as pPee ثمرة الفليفلة كمضاد أكسدة -2-10
ت تبر   خضلأر و  فو ك م م  در ا جي د ا  مض لأد ش  اكذ دل   طبي ي  ا   ت   ت ت وي عل م مركب لأش   

 (.Cao et al, 1996 لأكذدل مختلف  ت م    جذم مس   ج ور    رل ) مضلأدل
 C( ب أس   فليفل   م  در جي د  مركب لأش كيميلأئي   و يت لأميس Byers and Peery, 1992أك د )  

ت ت وي   فليفل   عل م    ت  ت تبر مس مضلأد ش  اكذدل   ة  ئي     هلأم       وجب    منذ لأس. و  كلأروتينلأش
و  كلأروتين   لأش. كم   لأ يكتم   ل   ن    لأط   كل      مض   لأد ش  اكذ   دل بوج   ود  C,Eمذ   توى ع   لأل م   س  يت   لأميس 

 Materska et al, 2003).)   مركبلأش   فينو ي 
ق  دير   ن   لأط   مض  لأد  لأكذ  دل بطريق    تثب  يط ( بتZhang and Hamauzu, 2003ق  لأم )  

        فليفل       خض   ر ء و   م   ر ء و      فر ء   كلأن   ش نذ   ب    تثب   يط عل   م   ت   و     DPPH   ج    ور       رل
 .%4515ا  %5213ا % 3312

( ي تب ر أول م س ق لأم بتق دير   ن  لأط   مض لأد  لأكذ دل      أ  نلأف Lee et al, 1995و   ل )  
ك  د عل   م  خ  تلاف   ن   لأط   مض   لأد  لأكذ  دل        فليفل     ب  لأختلاف       نف مختلف    م  س   فليفل      ي  ث أ

 (. 14 -2)جدول
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 (Lee et al, 1995تقدير النشاط المضاد للأكسدة وفق ) :(14.2)جدول 
 النشاط المضاد للأكسدة % الصنف

Jalapeno Veracruz 5111 

Jalapeno Mitla 59 

Jalapeno Jaloro 6217 

Jalapeno Sweet 67 

Wax Golden Spike 71 

Chile New Mexico-6 7116 

Chile Green 7616 

 
تــأثير عمليــات التصــنيع علــى الفينــولات الكليــة والنشــاط المضــاد للأكســدة فــي الفليفلــة  -8-99

 الخضراء:
عند  %45( أس كمي    كويرذتيس و  لتيو يس تنخفض بم دل Lee and Howard,1999وجد)  

 عملي  ت ني    فليفل  بينملأ تبقم ثلأبت  خلال   تخزيس. 
 ( أس م توى   فليفل    خضر ء مس   فينولاش   كلي   رتف     م سTurkmen et al, 2005أ لأر )  

غ وزس ج  لأف عن  د   م لأمل    بلأ بخ  لأر و رتف        إ   م 111م  غ 1371ج  لأف إ   م  وزسغ 111م  غ   1345
   مض لأدوقد تر      ش م   رتفلأع      ن لأط  غ وزس جلأف عند   م لأمل  بلأ ميكروويفا111 مغ1696

 لأكذ  دلا بينم  لأ أدش   م   لأملاش   ذ  لأبق  إ   م  نخف  لأض   فين  ولاش   كلي    و  ن   لأط   مض  لأد  لأكذ  دل      
 Crozier et))خ لال عملي     ط بخ و  ذبب    ا    لانخفلأض ي ود  ته دم   فين ولاش  ر ث.  بلأزلاء و  ك

al, 1997. 
( بلأزديلأد   فينولاش    رل   ت  تل ب دور ا مضلأد ا  لأكذدل عند Stewart et al, 2000أوضو )  

   م لأمل  بلأ  ر رل . 
  مركب لأش   مض لأدل ( عدم وج ود  خ تلاف     م ت وى Zhang and Hamauzu, 2004) بيحس  

  لأكذدل و  ن لأط   مضلأد  لأكذدل بيس عملي    طبخ   تقليدي و  طبخ بلأ ميكروويف.
( إ   م ع  دم تةي  ر   ن   لأط   مض  لأد  لأكذ  دل        خض  لأر Manzocco et al, 2001أ   لأر)  

و  فلأكه        م     ن  ا بذ    بب ت ذ    يس   خ    و ص   مض    لأدل  لأكذ    دل          مركب    لأش   طبي ي     ا أو ت     كيل 
 أخرى كمنتجلأش تفلأعل ميلارد   ت  تملش خو  لأا مضلأدل  لأكذدل . مركبلأش
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  و   در ذ  أجريش  لت ري عس تأثير عملي    تجفيف      ن لأط   مضلأد  لأكذدل  
 ق  د بل  غ   ن   لأط   مض  لأد  ذ  لأعلأشا 6 م  دل  °م71       فليفل       م  ر ء   مجفف    عل  م   درج    C و يت  لأميس 

وك    ش بلة  ش  لأد  لأكذ  دل        فليفل      مجفف    بلأ طريق      تقليدي   ا لأكذ  دل ثلاث    أض   لأف   ن   لأط   مض  
غ      فليفل    مجفف  111مغ  3.05±0.39  إ م و نخفضشغ 111مغ   C 2.15±12  قيم   يتلأميس

 (.Kim et al, 2006) بلأ طريق    تقليدي 
مْ  م دل  98و81و71  م لأمل      ر ري   بلأ درج    ت أثير(  (Castro et al, 2008بينم لأ درس  
. ولا   ظ أس أن  زيم   بيروكذ  يديز يب  دي ثبلأت  لأا علأ ي  لأا   خض  ر ء( دقيق    عل  م ثم  لأر   فليفل       ل  ول 1-215)

  ينول أوكذيديز قد تم تثبيطم ب ورل كلأمل .   بو  بينملأ أنزيم ا    ر ري  لم لأمل  
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 مواد البحث وطرائقه: 3-
 مواد البحث 3-1
 :  Pepper fruitsثمار الفليفلة -3-1-1

  ت      تنتم       لف     يل   (Capsicum annum) ثم    لأر   فليفل        خض    ر ء      نفيس م    س أخ       
م  س مزرع    كلي      زر ع         موذ  م       لأد   تج  لأري  ه  لأ )        هر أي  لأر(  Solanaceae  بلأ نجلأني    

. إس عينلأش   فليفل    مذتخدم     ا     ب ث ا  عينلأش طلأزج  م رو   م ليلأا بلأ فليفل  2117 موذم 
وقد أخ ش    ينلأش متملأثل        جم و  ل وس ودرج     نض ج    خضر ء    لولا و  فليفل    خضر ء    لأرلا

وب  دوس وج  ود أض  ر ر عليه  لأ. نقل  ش   ثم  لأر إ   م مخب  ر      نلأعلأش   ة  ئي      ك  لأئس      كلي      زر ع   . ث  م 
قذ  مش  ثلاث    أج  ز ءا ج  زء ط  لأزج خض     لت لي  ل   كيمي  لأئ  مبلأ   رلا وج  زء ت  م تجفيف  م        ظ  لا وج  زء 

   . ثلأ ث تم تخليلم    م لول مل
 

 تجفيف ثمار الفليفلة: -2-1-3
 : تب ش   طريق     لأئ      ذوري   تجفيف ثملأر   فليفل  و  ت  يمكس و فهلأ كملأيل   
غذلش ثملأر   فليفل  ووض ش جلأنبلأا  تجف ثم ثقبش ذ ت  ثق وب ب  وك  ط  لأما ثلاث   ثق وب م س   

  مك  لأس  ث  م وض   ش     وعلق  ش عل  م    كل ق  لادل وت  رش    ر غ    ةير ب  يس ك  ل ثم  رل وأخ  رىا ك  ل ط  رفا
. %51-21س  ( و  رطوب    نذبي  تتر و  بيºم25جلأف      ظل وكلأنش درج     ر رل   ذلأئدل     دود)

ويذمم ا     ن وع م س   تجفي ف ب لأ تجفيف   طبي   ا تمي ز ا   م ع س ط ر    تجفي ف  اخ رى. وب  د جف لأف 
كمي     ه و ء     د خ ل   ك يس    ثملأر وض ش    أكيلأس مس   بو    تيليس ب  د أس ت م ض ةطهلأ  تخفي ف
و  فين ولاش   كلي   ب  د عملي     Cب دالأ  فظش      ثلاج .  للش    ينلأش  م ر   م تو الأ م س  يت لأميس 

ا م    قي  لأس   ن   لأط   مض  لأد  لأكذ  دلا وج  رى   ت لي  ل  ثلاث    أذ  بوعلأا  12  تجفي  فا وب   د تخزينه  لأ  م  دل 
 مكرر ش. 

 
 تخليل ثمار الفليفلة: -4-9-4
 طريق  منت رل    ذوري   تخليل   فليفل  ا و  ت  تلخص كلأ تلأ     تب ش  
غذ  لش   ثم  لأر مز       اوذ  لأة و اترب       لأ ق   ا ب   دالأ ثقب  ش ووض   ش      مرطبلأن  لأش نظيف        ً

ا و فظ  ش   مرطبلأن  لأش مةلق     م  دل أذ  بوعيس  ت  م  نته  لأء %11م قم   ا وأض  يف إ يه  لأ م ل  ول مل     
وأض  يف إ ي  م   %215ل  ول   مل     بم ل  ول مك  وس م  س م ل  ول مل       تخلي  لا ب   دالأ ت  م  ذ  تبد ل   م 

  كلأ ذ   يوم غ  ت   ر وكمي     م   س كل   ور 31غ  ت   ر و م   ض   خ   ل   مرك   ز بم    دل 21 م   ض     بس بم    دل 
 ºم  75 ت    م و     لش        ر رل د خ    ل   مرطبلأن    لأش إ      م  م لأ جته    لأ  ر ري    لأا  غ   ت    ر ب     دالأ ت    م1بنذ    ب 

ب  د عملي     تخلي لا  Cش  م ر   م تو ا لأ م س  يت لأميس  لمرطبلأنلأش و فظش   يس   ت ليل.  للش    ينلأ
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          يس  قت    ر ت لي   ل   فين   ولاش   كلي     وقي   لأس   ن    لأط   مض   لأد  اأذ   بوعلأا  12وأثن   لأء   تخ   زيس  م   دل 
أذبوعلأاا وجرى ت ليل جمي      ين لأش  12 لأكذدل علم    ينلأش ب د   تخليل مبلأ رل اوب د تخزينهلأ  مدل 

 .(Binested, 1971) ثلاث مكرر ش 
 
 : Analytical Methods طرق التحليل الكيميائي -4-8

  السكريات الكلية: الدهن، الرماد، تعيين الرطوبة، -4-8-9
( AOAC) تم ت ييس كل مس   رطوب ا   رملأد   داسا   ذكريلأش   كلي  و ق لأا  م لأ ج لأء     كت لأب  

 .2111  لأم
 
 : Cتعيين فيتامين  -4-8-8

ثن  لأئ   6,2(. بلأذ  تخد م طريق      م   لأيرل ب   بة  AOAC, 2000و     ) C ت  م ت ي  يس  يت  لأميس  
 ه      بة   بذ  بب  خت  ز ل   فيت  لأميس  ه   كلورو يني  ل إن  دو ينول   ت    ت تم  د عل  م تةي  ر    وس ا   ه      بة 

 منزوع   هيدروجيس.  C إ م  يتلأميس Cنتيج  أكذدل   يتلأميس 
 
 استخلاص الفينولات الكلية: -4-8-4
 Wada and)  ذتخلاص   فينولاش   كلي  مس    ينلأش   مدروذ  ا ملأ ورد    طريق         تب  

Ou, 2002)    غ م س    ين     مهروذ   بلأ رم ل   نظي ف     أنب وب 11م   ب  ض   ت  ديلاشا  ي ث أخ
ث م  ذتخل  ش ب  دالأ   فين ولاش  م ل إيت لأنول مطل  ا 31م لا وأض يف إ يه لأ  51مس   بو    يتليس ذ    

ثفلش ب دالأ    ين   بلأذتخد م م رش  مةنلأطيذ  علم   ذرع    ق وىا وبدرج   ر رل   ةر    مدل ذلأع ا  
 Tabletop model, IEC 215)بجه لأز ط رد مرك زيا و  جه لأز   مذ ت مل أ م لأن    من  أ م س   ن وع )

 (ا و  خ    ذلأئل   ر ئ   لت ليل .Max RPM 3200علم   ذرع    ق وى )
 
 تقديرالفينولات الكلية: -4-8-2
 Asami et)   مذتخدم  م س قب ل  Folin-Ciocalteu  د م طريق لأا بلأذتخ قدرش   فينولاش كمي  

al, 2004)  م لأء   مقط را  م ل م س 3وأض يف  ه لأ  مل مس    ين    ت   ذ ب  ت ض يرالأا 2ا  يث أخ  
رج   م زيج بلأذ تخد م م  رش  ملا 11ووض ش    دور  م يلأري ذ    مل مس كلأ ف  و يسا 112و ث م  

وأكم ل    ج م   3CO2(%7) Naم ل م س  4ث م أض يف ب  دالأ   انلأبيب  ن و دقيقتيس       ر رل   ةر   ا
 بلأ ملأء   مقطر  تم    لام .
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خل   ط   م   زيج   ذ   لأب ا   ثف   ل وق   ر   مت لأ    م  ً  ت   رش  م   دل ذ   لأعتيس عل   م     ر رل   ةر      ب    دالأ   و 
 ل ول م ي لأري مرج     ذ ت مل  م ض غلأ ي ش كم نلأنو متر. 751بلأ مطيلأف   ضوئ  علم طول موج  

 (.  1-3ميكرو غر م  مل )   كل 51-1مس   ت ضير   من ن    م يلأري بتركيز يتر و 
 

 
 لحمض غاليك  المنحني المعياري( -1 3شكل )

 
  استخلاص الفلافونيدات -4-8-1
 Marinova  et س    ينلأش   مدروذ  ملأ ورد    طريق      ذتخلاص   فلا ونيد ش م     ً  تب  

al, 2005))   غ مس    ين    مهروذ  بلأ رم ل   نظي ف     أنب وب م س  5م  ب ض   ت ديلاش  يث أخ
ا وب      دالأ  ذتخل      ش  %81م     ل م     س   ميث     لأنول  51م     لا و أض     يف إ يه     لأ  51  ب     و    يتل     يس ذ        

ثفل ش ب  دالأ    ين   بجه لأز ط رد مرك زيا 21  فلا ونيد ش     ملأم طلأرد   ة لأز ش  م دل  و  جه لأز  دقيق  ا  
   3200عل م   ذ رع    ق  وى ) Tabletop model, IEC 215)ت مل أ م لأن    من  أ م س   ن وع )  مذ 

Max RPMو  خ    ذلأئل   ر ئ   لت ليل. (ا 
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 تعيين الفلافونيدات: -4-8-6
عين ش   فلا وني د ش  كمي لأا بلأذ تخد م طريق       ًAluminum chloride    مذ تخدم  م س قب ل  

(Marinova et al, 2005)أخ   ا  م ل م س4مل م س    ين     ت   ذ ب  ت ض يرالأ اوأض يف  ه لأ1 يث  
د خم  س  م  ل وب    11ووض   ش      دور  م ي  لأري ذ      NaNO(%5)3م  ل م  س 113  م  لأء   مقط  را و
س( وأكم ل 1)   Na OHل م  2 و      دقيق     ذلأدذ   ت م إض لأ   ا3AlClم ل م س  113دق لأئ ا أض يف 

    جم بلأ ملأء   مقطر  تم    لام .
خل  ط    ثف  لا وق  ر   مت لأ   م بلأ مطي  لأف   ض  وئ  عل  م ط  ول  ث  م   م  زيج   ذ  لأب  ب   كل جي  دً 

 ذ   ت مل   كويرذ   تيس كم ل   ول م ي   لأري مرج       ت ض   ير   من ن       م ي   لأري  ن   لأنو مت   ر.  511موج      
 .ميكرو غر م  مل 111-1بتركيز يتر و  م   س 
                 

 
 المنحني المعياري للكويرستين :(-2  3شكل )
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 :Antioxidant Activity Assay  قياس النشاط المضاد للأكسدة -4-4
ت   م قي   لأس   ن    لأط   مض   لأد  لأكذ   دل بط   ريقتيسا  او    م بت ي   يس   ن    لأط   ك   لأبو  لج    ور       رل   

 طريق  زو ل  وس بيتلأ كلأروتيس. و  ثلأني   DPPHبلأذتخد م 
 
الحــر ثنــائي فينيــل بيكريــل هيــدرازيل تعيــين النشــاط المضــاد للأكســدة وفــق طريقــة الجــذر  -4-4-9
(DPPH:) 

Antioxidant activity determination using free radical  

1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazyl (DPPH) 
وا    (Singh et al, 2002قيحس   ن لأط   ك لأبو  لج  ور     رل و ق لأا  لطريق     متب    م س قب ل)  

 يل    بلأ مخت ر كملأ
مكروم  ول       DPPH (61يض  لأف إ   م مذ  تخلص    ين      ك   و   نف  س    ج  م م  س م ل  ول   

 517( يقلأس  مت لأ م بلأ موج  vortex  ميتلأنول( وب د   مزج وخلط   مزيج   ذلأب  بخلاط  انلأبيب )
 دقيق ا  ذت مل   ميتلأنول       تجرب     لأادل بدلاا مس    ين . 31نلأنومتر ب د مض  

و م   ض  لاذ   كوربيش  لمقلأرن     م       نت   لأئج   ت     ت طيه   لأ عين   لأش  BHTم أجري   ش تجرب     عل     
    مذتخلص وعبر عس   ن لأط   كلأبو  لج ور    رل   ذلأب   نذب    مئوي   تثبيط  اكذدل مس   م لأد      

% Inhibition = [(A-A')/A] × 100 
  يث  

A.مت لأص    لأاد    
A'. مت لأص    ين    
 
 المضاد للأكسدة وفق طريقة بيتا كاروتين:تقدير النشاط  -3-3-2

Antioxidant activity determination using β-carotene method 

 
 β-carotene) لأ كلأروتيس.    وس بيت د زمس إز   ت دي     طريق دل و  لأد  لأكذ لأط   مض دحر   ن  ق 

bleaching time) ( متب    م س قب ل  Kaur and Kapoor, 2002 م   قلي ل م )ي ث  س   ت  ديلا 
م ل كلورو  ورم(     دور  مخروط    21مغ بيتلأ ك لأروتيس     4) مل مس م لول بيتلأ كلأروتيس 21أخ  
بخح   ر   كلورو    ورم عل   م     ر رل  اTween-20غ م   س  112 ب    دالأ أض   يف م   لا 111ذ        ◦م 41ث   م  

)وت م    ش ب ومر ر مل ملأء مقطر م  ب  بلأاكذ جيس  51إ م   مزيج  بلأذتخد م   مبخر   دور ن ا وأضيف
   هو ء  مدل زمني  ثلأبت (ا م    ت ريش   يدوي  ل  ول علم مذت لب ثلأبش.

م  ل م  س مذ  تخلص  112م  ل م  س   مذ  ت لب   ذ  لأب  إ   م أنب  وب  ختب  لأر موض  وع  ي  م  5أخ     
    ين .
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م   غ    يت   ر( كمض   لأد أكذ   دل مرج       لمقلأرن     م        ين      51) Cو يت   لأميس  BHT ً  ذ   ت مل 
قيحس  لامت لأص   ض وئ  عن د    مختبرل ووض    ك ول بدلاا مس مذتخلص    ين       تجرب     لأاد.

س   مذتخلص      م لأم م لأئ  بلأ درج    نلأنو متر و     زمس  فر. 471طول موج   ا وأخ   ̊م51 ضح
   ملي     زو ل    وس   م ل  ول بيت  لأ ك  لأروتيسا و ذ  تةرقش ا   هدق  لأئ   ت  م  11 لامت   لأص   ض  وئ  ك  ل 

 دقيق .  121
  ذب   ن لأط   مضلأد  لأكذدل كنذب  مئوي  بوتبلأع   م لأد      تلأ ي    

 
% AA = [1-(Ai-At) / (Ai'-At')] × 100 

 
 
 

 حيث:
AA: % ن لأط   مضلأد  لأكذدل  . 
Ai:  مت لأص    ين  عند   زمس  فر قيم . 

:At  م51دقيق  علم  121 مت لأص    ين  ب د مرور.̊ 
Ai' :مت لأص    لأاد عند   زمس  فر  
At' :م51دقيق  علم  121   لأاد  ب د مرور   مت لأص.̊ 

 
عبح  ر ع   س نت  لأئج   ت لأ ي   ل   كيميلأئي     لم   و د   ف لأ     بيو وجي   لأا و  ن   لأط   مض   لأد  لأكذ  دل عل   م     ً

غ م   س   م   لأدل م      ذ   لأب  لان    ر ف   م ي   لأري 111أذ   لأس متوذ   ط  ثلاث     مك   رر ش منذ   وب  إ    م وزس 
(SD)±. 
 

 :التحليل الإحصائي -4-2
عل م  عتب لأر أنه لأ تمث ل ت  ميملأا قطلأعي لأا ع  و ئيلأا متك لأملااا  (ANOVAأجري ت لي ل   تب لأيس )  

 T و ذ  ت مل  ختب  لأر لأل ثلاث    مك  رر ش  ك  ل نتيج    م  س   در ذ   ا د إدخ   ب    اSPSSلأمج  د م برن   بلأذتخ  
 .P <0.05وعدش  لاختلا لأش م نوي  عندملأ تكوس م نوي    متوذطلأش ومقلأرنتهلأ ا توضيو 
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 النتائج والمناقشة
RESULTS & DISCUSSION 
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)   ل    ول و       لأرل ( بنوعيه    لأ   أنج    ز ا         ب     ث  در ذ        تركي    ب   كيمي    لأئ   لفليفل        خض    ر ء
وم  س جه     .و  فين  ولاش   كلي    C عو م  ل   ج  ودل   متمثل    بفيت  لأميس  طلأزج    و  م   ن   م      تركي  ز عل  م 

أخرى  أننلأ نتنلأول    ذ وري    فليفل   بكث رل وبأ  كلأل مختلف   )طلأزج  ا مخلل  ا مجفف  (. ولا ن  رف م دى 
ت   أثير    ملي   لأش   ت    ني ي  م   س تجفي   ف وتخلي   لا كم   لأ ا     متب            ذ   وري ا عل   م   مركب   لأش   ف لأ      

م   ن  لأط   مض لأد  لأكذ دل       فليفل     خض ر ء    ل ول و    لأرل   مزروع  . كم لأ أنن لأ   م ولا عل بيو وجيلأاا
    ش أنجز ا     ب ث  توضيو   نقلأط   ذلأبق .مفيدلا  ن ثر علم ن رل علمي 

 
 :النتائج والمناقشة -2
 التركيب الكيميائي للفليفلة الطازجة: -2-9

(   تركيب   كيميلأئ   لفليفل    خضر ء   طلأزج     لول و   لأرل و  و ضو  ي م 4-1يظهر   جدول )  
غ     111م غ  75م  غ وزنلأا رطبلأاا يث كلأنش قيمت111مغ  86-75تر و ش بيس  Cأس قيم   يتلأميس 
- 13113غ       فليفل     لأرل. بينملأ تر و ش قيم    ذكريلأش   كلي  بيس 111مغ  86  فليفل     لول و

غ م لأدل طلأزج         فليفل   111م     22513غ وزس رطب. وبلة ش   فين ولاش   كلي   111مغ  13613
 غ ملأدل طلأزج       فليفل     لأرل   طلأزج .111مغ  21713   لول   طلأزج  و 

( تر كي ز  لفين ولاش   كلي       أن و ع مختلف   م س   فليفل     طلأزج   Lee et al,1995وق د أورد )  
غ  ملأدل طلأزج . وتق  مذتويلأش   فينولاش   كلي       فليفل   111( مغ  384-178)   ت  تر و ش بيس

   مذتخدم  ضمس ا      مجلأل.
 

 المتوسطات العامة للتركيب الكيميائي : (4-1جدول)
 لأصناف الفليفلة الخضراء الطازجة الحلوة والحارة

 التركيب الكيميائي
 طازجة

 حارة حلوة

 oo24±1181 .oo28±1181. الرطوبة %

 11112±03442 11112±03422 الرماد %

 1124±7.40 1152±504. غ(900/ غ )السكريات الكلية

 11118±0309 11118±0308 الدهن %

 oo26±1163. 1163±0041. غ(900)مغ / Cفيتامين 

 111±804340 1161±881340 غ مادة رطبة(900)مغ/ الفينولات الكلية
 
   المصنعة ) الحلوة والحارة ( للفليفلة الخضراءالتركيب الكيميائي  18--2
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)  مخلل      (   تركي   ب   كيمي   لأئ  ا    نلأف   فليفل        ل   ول و      لأرل   م    ن  4-2) يب   يس   ج   دول  
       فليفل       ل  ول م  لأدل جلأ     غ 111م  غ   55 – 41ب  يس C و  مجفف   (  ي  ث تر و   ش قيم     يت  لأميس 

        فليفل        ل   ول و      لأرل   مخلل    ا بينم   لأ م   لأدل مخلل     غ 111م   غ 74-67و      لأرل   مجفف     طبي ي   لأا و
غ      فليفل     لول و   لأرل   مخلل  و  مجفف  111مغ 13112-121 تر و ش قيم    ذكريلأش   كلي  بيس

 غ ملأدل      فليفل     لول   مجفف  طبي يلأا.111مغ   211علم   تو   ا     يس كلأنش   فينولاش   كلي  
و لأ ظ  ش   فين  ولاش  غ م  لأدل        فليفل         لأرل   مجفف    طبي ي  لأاا111م  غ  195وأق  ل م  س     ش 

 غ  ملأدل      فليفل     لول و   لأرل   مخلل .111مغ  181 -166علم تركيز
 

 تأثير التجفيف الطبيعي والتخليل : (8-2جدول)
 على التركيب الكيميائي للفليفلة الخضراء الحلوة والحارة

 التركيب الكيميائي
 مخللة مجففة طبيعيا   

 حارة حلوة حارة حلوة

 1181±0024. 1181±24310 1118±4380 1118± 2 الرطوبة %

 1112±03489 1112±03446 1116±4340 11118±4326 الرماد %

 السكريات الكلية
 غ(900غ /)

86.8±1118 2380±1116 .o24±1124 6.92±1124 

 1118±0309 1118±0308 11118±0394 11118±0391 الدهن %

 Cفيتامين 
 غ900مغ /

.0020 ±1181 .0011 ±1181 .0064±118 .0042±114 

 الفينولات الكلية
 غ مادة (900)مغ /

.oo899±118 .00921±118 .oo920±116 166.00 ±116 

 
( ت   ر و  تركي   ز  م   ض Howard, 2001وي    كر أس أ    نلأف وأن   و ع   فليفل       ت     درذ   هلأ )  

( كلأن ش  Lee et al, 1995غا بينم لأ تل ش   ت   درذ هلأ )111م غ  243-76 اذ كوربيش  يه لأ م لأ ب يس 
 غ.111مغ  198- 4بيس   Cنذب  يتلأميس 

(    أنو ع   فليفل    ت  درذهلأا أس تركيز   فينولاش   كلي  Antonious et al, 2006ولا ظ )  
 غ. 111مغ   161-121و مض أذكوربيش  غا111مغ  141-131يتر و  بي س  

و  فينولاش   كلي    C تم نتمكس مس منلأق     نتلأئج  تر كيز   مو د   ف لأ   بيو وجيلأا مثل  يتلأميس   
ج ب أس يومدى تأثير   تجفيف   طبي    و  تخلي ل و    م لأ  تب       ا      ب  ثا أي تقلي ديلأا     ذ وري ا 

   نذ ب   رطوب    ن يد  ذلأب تر كيز ا ه   مكونلأش علم أذلأس   وزس   جلأفا و  ش  ،ختلاف    ديد
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اً تر و   ش ب  يس  2-4ب  يس   منتج  يسا  ي  ث نج  د        ج  دول ) ( أس   رطوب           فليفل      مجفف    طبي ي  لأا
 .%93    يس      فليفل    مخلل   % 8 -7
قد ته دم تقريب لأا بكلأمل م خ لال عملي    C( أس  يتلأميس 2-4وتدل   بيلأنلأش   موجودل      جدول )  

ذ  تةرقش أذ  بوعيسا رغ  م    روط   تجفي  ف   م تد       ت    وض   ش  يه  لأ ثم  لأر   تجفي  ف   طبي    ا   ت     
   فليفل ا  يث علقش علم  كل قلادل ووض ش      ظل. 

اً بنوعيه لأ  C   م ت وى  يت لأميس     لانخف لأض     ديد    ويبدو أس ا         فليفل     مجفف   طبي ي لأا
 Ascorbic acid) يش أذ  يد أوكذ  يديز.لأط   مؤكذ  د ان  زيم أذ  كورب   إ   م   ن    لأرلا ر ج      ل  ول و     

oxidase, AAO) ( م غ  61-44  م يب   من م إلا )ق ط م س  % 417وا    يمث ل  غ م لأدل جلأ   ا111 
  ا لي    ت  توجد      فليفل    طلأزج . Cكمي   يتلأميس 

أس  اكذ  دل ق د تك  وس ذ  ببلأا رئيذ يلأا      خف  ض نذ  ب   (Lee and Haward,1999)  ق د  ك  ر  
و  فينولاش   كلي       فليفل    مخلل ا اس   هو ء   متبق         م ل ول ي ت وي عل م أكذ جيس  C يتلأميس 

يذلأام    عملي   اكذدلا بلأمضلأ   إ م   تفلأعلاش  انزيمي  كتفلأعلاش   بيروكذ يديز  بدوره و ب وا   
 و   نلأ ركذجيس عرض   لتفكش بلأ  ر رل و ا Cوأذكوربيش أذيد أوكذيديزا ومس   م روف أس  يتلأميس 

 وج   ودا   و  م   ض  و ب         م   لأءا إس   Cا ولا    ش أس  يت   لأميس 7أعل   م م   س  pH  م دني     وأي رق   م 
 مس   فليفل  إ م   وذط   ملأئ . C  فليفل       ملأء يؤدي إ م نزو   يتلأميس 

( LOX(   لأ ي      أن    زيم   ليبوأوكذ     جنيز )Schweigget et al, 2005)  درسوق    د   
(       فليفل   ب  د ت  ريض   م لأدل   طلأزج   إ  م PPO( و  بو    ينول أوكذ يديز )PODو  بيروكذيديز )

 م لأمل   ر ري ا   ت  تمش بلأ بخلأر علم   ثملأر   كلأمل .
وق   د بين    ش نت    لأئج ا   ؤلاء   ب    لأ ثيس أس أق    ل  انزيم   لأش   ثلاث        ذ    لأبق  ثبلأت   لأا  ل     ر رل ا    و أن    زيم   
(PPO        ا  ي   ث تث   بط ن    لأطم تملأم   لأا بلأ تذ   خيس)     دق   لأئ ا بينم   لأ تث   بط أن   زيم  11مْ  م   دل  81 درج
(LOX    عن  د تذ  خينم إ   م   درج )م  س   ن   لأط  او      ل      % 315دق  لأئ ا         يس بق     5مْ  م  دل 91
(PODا)  ر رل  ق    وي. ولا     ش أس ا     ه   نت    لأئج تب    راس عل    م أس طريق       –رغ    م تطبي      برن    لأمج زم    س     

دم تثبيط عمل ا ه  انزيملأش    أثنلأء  ترل   تجفيف   تجفيف   ت   تب ش    ا     ب ث قد أدش إ م ع
    ت   متدش  مدل أذبوعيسا وا   ي ط  مبرر ا كلأ يلأا  تداور   فينولاش   كلي .

        فليفل       طلأزج     إ   خزن   ش       ج   و  Cويمك   س   م لأ ظ     عل   م نذ   ب  كبي   رل م   س  يت   لأميس   
       ج  و  %51        يس كلأن ش ن   و يوم لأاا  15 م  دل  %83م  دلا  ي  ث و   لش نذ ب   لا تف  لأظ إ   م 

 (.Howard and Brenes, 1997)    لأدي.
       فليفل     Cو       مقلأب  ل نج  د أس عملي      تخلي  ل ق  د  لأ ظ  ش و     م    د كبي  ر عل  م  يت  لأميس   

غ م لأدل جلأ   ا وا  ه  ت  لأدل ن  و  111م غ   1151 -1131  مخلل ا  قد بلغ تركيز ا     فيت لأميس ب يس 
      فليفل    خضر ء. Cمس كمي   يتلأميس  % 97



 - 43 - 

وبلأ ت  لأ   يمك  س   ق  ول أس تقني      تخلي  ل ق  د  لأ ظ  ش وب   ورل جي  دل عل  م   فليفل    كم   در جي  د   
ي  ود  C ،نذ لأس. ويب دو أس ذ بب   تف لأظ   فليفل     مخلل   به  ه   نذ ب    لأ ي   م س  يت لأميس  C  فيت لأميس

  م ل  ول أثن  لأء عملي     pHي  ث و   ل   وذ  ط أثن  لأء عملي      تخلي  ل   pHبلأ درج     او   م إ   م  نخف  لأض 
ثلأبش      وذط    مض ا ويتفكش ب ورل م نوي       C  م روف أس  يتلأميس  ومسا 413  تخليل إ م 

)  ه   و ء( و  ض   وءا ويتفك   ش ك   لأملاا         اوكذ   جيست   أثير  اوذ   لأط   م تد      و  قلوي     ا بلأمض   لأ   إ    م 
 (.Fennema, 1996   ر رل. )

ب ملي    تجفي ف   متب    ينطب   عل م   فين ولاش   كلي  ا  ي ث   م  Cوملأ يقلأل عس تهدم  يتلأميس   
م  س كمي      فين  ولاش   موج  ودل. وا     ي  دل  %8يب    م  س   فين  ولاش   كلي    ب   د عملي      تجفي  ف إلا ن   و 

 أيضلأا علم ن لأط  انزيملأش   مؤكذدل  لفينولاش و  ت  يمكس أس ن دد منهلأ
 (polyphenol oxidase , peroxidase, Lipo xigenase ( )Aydin&Kadioglu, 2001 ) 
بلأمضلأ   إ م أنزيملأش  اوكذيديز  اخرى    ت  تت ف   خلي    نبلأتي  بةنلأالأ به  ه  انزيم لأش   
(Tolbert, 1980ا ويمك  س  لاذ  تنتلأج بذ  هو   م  س)  أس عملي      تخلي  ل   ت    د م  ش  (3-4)  ج  دول

م س   فين ولاش   كلي  . ويب دو أيض لأا أس ا    ر ج   إ  م   ت أثير   مث بط  لوذ ط  %15أذبوعيس  م ته دم إلا 
    مض  علم ن لأط أنزيملأش  اكذدل   ذلأبق .

 
 الفينولات الكلية: -2-8
(  تقني     ت    ني    فليفل       خض   ر ء p<0.05  ت   أثير  مجم   لأ     م ن   وي ) 4-3يظه   ر   ج   دول   

م  س كمي      فين  ولاشا  زد دش  %14. ق  د أدى   تخلي  ل إ   م ت  داور   فين  ولاش   كلي       ل  ول و     لأرل عل  م 
أملأ   فليفل    خض ر ء     لأرلا  ق د ت أثرش   فين ولاش   كلي        .%93ا ه   نذب  بلأ تجفيف   طبي   إ م 

 %9  تخلي   ل و  تجفي   ف ب    كل م    لأبم  م   لأ ت   م         فليفل        ل   ول  لأنخفض   ش   فين   ولاش   كلي     بم    دل 
 بلأ تجفيف   طبي  . % 92بلأ تخليل و
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 متوسط قيم الفينولات الكلية في الفليفلة الخضراء الطازجة والمصنعة: (4-3جدول)

 تقنية التصنيع
 غ (مادة جافة900الفينولات الكلية )مغ /

 الحارة الحلوة

 a0489231±312 a.oo8129±112 الطازجة

 b.oo8462  ±116 b o844932±116 المخللة

 c221882 ±1132 c.oo890±118 ا  طبيعي ةففجمال

 P <0.05معنوية على مستوىفروق يشير اختلاف الأحرف ضمن العمود الواحد إلى وجود   
 
 الفلافونيدات الكلية: -2-4
إس     دور   ب  لأرز      ي تق  وم ب  م   فلا وني  د ش كمض  لأد  لأكذ  دل وو رته  لأ      غ    ئنلأ ودورا  لأ        

 نت   لأرالأ   و ذ           نبلأت  لأش   طبي   ا ودورا  لأ      تنظ  يم    ملأي    م  س    دي  د م  س  ام  ر ضا نلأاي  ش ع  س 
   دي د م س  انزيم لأش ومذ تقبلاش   خلي   ا ج له لأ م  ور  اتم لأم   ب  لأ ثيس وبخلأ          ذ نو ش  اخي  رل 

(Middleton et al, 2000.) 
ب أس   فلا وني د ش ا   م س   مركب لأش      يدلاني   (Zhang and Hamauzu, 2003) ك ر   

   ت  تنت ر ب كل و ذ       فليفل  و  ت   هلأ تأثير ش  يوي  وعلاجي .
( أس تقنيت    ت   ني    فليفل      خض  ر ء    ل  ول  ه  لأ ت  أثير 4-4) وم  س   و ض  و أيض  لأا م  س   ج  دول  

 .%95تجفيف   طبي   بلأ تخليل وبلأ  %58  فلا ونيد ش.  يث  نخفضش بم دل  قد ذلب  علم 
وكلأن    ش نت    لأئج ت     ني    فليفل        خض    ر ء        لأرل مت     لأبه  م        ذ    لأب   ي    ث  نخفض    ش ن     و   
   مخلل  و  مجفف  علم   تو   .   فليفل (    %9615و49%)

 
 متوسط قيم الفلافونيدات في الفليفلة الخضراء الطازجة والمصنعة.: (4-4جدول)

 P <0.05معنوية على مستوى فروق يشير اختلاف الأحرف ضمن العمود الواحد إلى وجود     
 
 

 تقني    ت ني 
 غ ( ملأدل جلأ  111   فلا ونيد ش )مغ 

    لأرل    لول

 a.oo524±1118 a.oo361±111   طلأزج 
 b.oo222±1118 b.oo185±116   مخلل 

 c61175±1177 c18149±1175   مجفف  طبي يلأا 
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 :الفليفلة الخضراءضاد للأكسدة في النشاط الم -2-2
Antioxidant activity of green pepper 

ت     د   فلأكه      و  خض    لأر م     در جي    د  مض    لأد ش  اكذ    دل و  فيتلأمين    لأش وم    س أا    م   م     لأدر   
تم    ا     ب ث تقدير ا (Hasler, 1998)  لكيملأويلأش   نبلأتي    ت  تؤمس  ملأي  ضد ب ض  امر ض

  ن     لأط   مض    لأد  لأكذ    دل          فليفل        خض    ر ء   طلأزج      و  م     ن   )  مخلل      و  مجفف     (ا بلأذ    تخد م 
وبوتي  ل ايدروكذ     C وق  د ت  م  ذ  تخد م  يت  لأميس DPPHط  ريقتيس وا    طريق    بيت  لأ ك  لأروتيس وطريق    

 تيس.كلأرو  -β( كمضلأدي أكذدل مرج ييس  لمقلأرن   م  طريق  BHT  تو ويس )
 
 تقدير النشاط المضاد للأكسدة في الفليفلة الخضراء وفق طريقة بيتا كاروتين: -2-1
ك لأروتيس ت  ش ت أثير   ج  ور     رل -βإس آ ي  عمل ا ه   طريق  ت تم د عل م إز       وس مرك ب   

   نلأتج    م  س   هيدروبيروكذ  يد ش و يتي    ب  دورالأ م  س أكذ  دل  م  ض  ينو يي  ش. ونتيج         ش يط  رأ ت  داور
 كلأروتيس    غيلأب وجود مضلأد ش  اكذدل.-β ون  علم مركب 

تت   كل   ج   ور      رل م  س  م  ض  ينو يي  ش نتيج     خ  روج  رل اي  دروجيس م  س ك  ل مجموع    م  س   
)  موج   ودل       بن   لأء  م   ض  ينو يي   ش(.  ي   ث تق   وم ا    ه   ج    ور       رل  مجموع   لأش ثن   لأئ  أ لي   ل مثيل   يس

كلأروتيس رو بط م   مض لأعف  ب ملي   -βؤدي  إ م  قد جز  كلأروتيس غير   م ب   م-βبمهلأجم  جزيئلأش 
ك  لأروتيس وا  ه   ظ  لأارل -β اكذ دل. ويتمي ز   مرك  ب   مت  كل نتيج        ش ب   دم إعط لأء   ل وس   ممي  ز     

 (. Singh et al, 2002يمكس متلأب تهلأ بلأ مطيلأف   ضوئ . )
ض   لأد  لأكذ   دل       (   ت     تب   يس قي   لأس   ن    لأط   م2-4( و)1-4وا      و ض   و        ا    كلأل )  

   فليفل     لول و   لأرل و   طريق  بيتلأ كلأروتيس.
  ن لأط   مض لأد  لأكذ دل       فليفل     خض ر ء   طلأزج   بنوعيه لأ    ل ول  5-4كملأ يبيس   جدول   

و     طريق    بيت  لأ ك  لأروتيسا  ي  ث    م تظه  ر ن  وع   فليفل    أي   BHTو  C و     لأرل و  مق  لأرس م     يت  لأميس
 . P < 0.05 ر  م نوي  بلأ نذب   لن لأط   مضلأد  لأكذدل عند 
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بيتا  )%( للنشاط المضاد للأكسدة في الفليفلة الخضراء وفق طريقة متوسط قيم: (4-5جدول )
 .BHTالمعياري و Cكاروتين والمقارن مع فيتامين 

 الفليفلة الخضراء
% Antioxidant activity 

 طريقة بيتا كاروتين
 a58.oo±6.00   حلوة
 a.53.oo±.21  حارة

Vit C  b1065.±0.8 
BHT b7 768.±2.9 

 (P>0.05يشير وجود حرف مشترك واحد ضمن العمود الواحد على عدم وجود فروق معنوية ) (9)
 

 
 كاروتين في الفليفلة الحلوة الطازجة قياس النشاط المضاد للأكسدة وفق طريقة بيتا: (4-1شكل)
        

 
 قياس النشاط المضاد للأكسدة وفق طريقة بيتا كاروتين في الفليفلة الحارة الطازجة   :4-2)) شكل
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 :DPPHتقدير النشاط المضاد للأكسدة في الفليفلة الخضراء وفق طريقة -2-6
يَ رف )    ًMolyneux, 2004  جزيئ )DPPH   كيميلأئيلأا بأنهلأ ج ر ر ثلأبشا  و   لأ ي  علأ ي 

 عندملأ يت رر مس مد رها يتميز بلوس بنفذج  غلأم ا ي وب      ميثلأنول بذهو  . 
ا كم  لأ ا  و      لأل      غيرا  لأ م  س   ط  ر    مذ  تخدم ا  م ر     ق  درل DPPH ذ تخدمش طريق          

بت بي  ر آخ  ر  ت ي  يس   ق  درل   مض  لأدل    م  و د   ف لأ            فليفل      خض  ر ء عل  م ك  بو   ج   ور      رلا أو
يب   يس ع   دم وج   ود     ر  م ن   وي ب   يس   ن    لأط   مض   لأد  (4-6 لأكذ   دل         فليفل       خض   ر ءا و  ج   دول )

ر ء  ل     ل ول   خض   لأكذدل      فليفل     لول و   لأرل.  قد بل غ متوذ ط )%(  لن  لأط   مض لأد       فليف 
  %6511يلأري    م   Cلأميس و    يت %4816ر ء  ا و   لأرل   خض55%

 .BHT 6817% و
 )%( للنشاط المضاد للأكسدة في الفليفلة الخضراء وفق طريقة متوسط قيم: (4-6جدول )

DPPH  والمقارن مع فيتامينC المعياري وBHT 

 الفليفلة الخضراء
% Antioxidant activity 

 DPPHطريقة
 a55±.0010 حلوة
 a48.6±21.2  حارة

Vit C b65.1±0.8 

BHT b68.7±2.9 
 (P >0.05 ي ير وجود  رف م ترش و  د ضمس    مود   و  د علم عدم وجود  رو  م نوي  ) (1)

 
عدم وجود  ر  م نوي بيس   ن لأط   مضلأد  لأكذدل      فليفل     لول  (3-4)كملأ يبيس    كل   

 و   لأرل و قلأا  لطريق    متب  .

 
 DPPH يبين النشاط المضاد للأكسدة في الفليفلة الحلوة والحارة والمقاس بطريقتي  :4-3)) شكل

 و بيتا كاروتين
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والفينــولات الكليــة والنشــاط المضــاد للأكســدة فــي  C مجمــل تــأثير التصــنيع علــى فيتــامين -2-4
 الفليفلة الخضراء:

عملي      ت   ني  عل  م (ا      ي يب  يس مجم  ل ت  أثير -47ن  رى م  س   بيلأن  لأش     و ردل        ج  دول )  
 Cن  وع    فليفل       ل  ول و     لأرل أس عملي      تخلي  ل ق  د  لأ ظ  ش عل  م مذ  توى أعل  م بكثي  ر م  س  يت  لأميس 

وق  د تر          ش م     و  فين  ولاش   كلي         ن  وع    فليفل    مقلأرن    م    م  لأ تبق  م منه  لأ        فليفل      مجفف   ا
وبيتلأ كلأروتيس وعليم نقول      DPPH تيستر ج  م نوي    قيم   ن لأط   مضلأد  لأكذدل   مقلأس بطريق

        يس  Cم  س كمي     يت  لأميس  %97  أس تخلي  ل   فليفل      خض  ر ء أدى إ   م   م لأ ظ    عل  م   مجم  ل
س ا      ت داور     ديد      يت لأميس ا %95  فق د       فليفل     مجفف   طبي ي لأا إ  م  و ل ق د أرج  م  Cو  

إ م  دل تأثر ا     فيتلأميس بوجود  اكذجيس  (Fennema, 1996اHoward, 2001)غلأ بي    مؤ فيس
 ي  ث يت    ول إ   م  م   ض ديهلأيدرو ذ  كوربيشا       ي يتفك  ش  ي   م  لق      لاكت   وس م     ذ   تمر ر  اكذ   دلا 

 تر     كم  لأ  Cثن  لأئ  كيت  و غو وني  شا وا  و  م  ض لايمل  ش أي   لأ ي    كفيت  لأميس  –3.2ويت   كل  م  ض 
ا  لا غر ب  أس نجد أس  % 92مس   فينولاش   كلي   و %15  تخليل     قد ن و  اً عند   تجفيف طبي يلأا

 إ    موتر ج      DPPHو      طريق      %5118م   س  % 2614  ن    لأط   مض   لأد  لأكذ   دل  ق   د تر ج     إ    م 
 و   طريق  بيتلأ كلأروتيس .  % 5515مس   % 2618

 
 مجمل تأثير تقنية تصنيع الفليفلة الخضراء بالتخليل والتجفيف على متوسط محتواها :(-27جدول )

 والفينولات الكلية وعلى النشاط المضاد للأكسدة المقاس بطريقتين. Cمن فيتامين 
 

 تقنية التصنيع
 Cفيتامين 

 غ(900)مغ /

 الفينولات الكلية النشاط المضاد للأكسدة %
 كاروتين -DPPH β غ(900)مغ /

 (9طازجة)

a(2) 
001073.±612 

a20319±1136 a10311±1111 a.004002±116 

 b.009022±312 b04322±114 b.oo22±111 b .oo3816±116 ( 4)مخللة 

 c20319 ±118 c20386±112 c20386 ±112 c .00892 ±1132      ( 4مجففة)

 .متوذط نوع    فليفل     لول و   لأرل (1)  
 .P <0.05م نوي  علم مذتوى رو  ي ير  ختلاف  ا رف ضمس    مود   و  د إ م وجود  (2)  
 متوذط نوع    فليفل     لول و   لأرل    نهلأي    ت ني .  (3)  
 
(  ي ث أورد Greco et al, 2007كملأ تنذجم نتلأئج ا     ب ث  لن لأط   مضلأد  لأكذ دل م   )  

أس   فليفل      طلأزج    ت   وي أعل  م ن   لأط مض  لأد  لأكذ  دل ا وبخلأ     مركب  لأش   ج  زء   م   ب  لم  لأء م     
 لأقص م  ت ني    فليفل . مض  لاذكوربيشا وأس ا     ن لأط يتن
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و م تجر علم  انو ع  اخ رى   ملون    ا ه   در ذ  علم   فليفل    خضر ء    لول و   لأرلا جرش  
 أخضرا برتقلأ   وغيرالأ. انهلأ أقل تنلأولاا و  دم  نت لأر  انو ع  اخرى   ملون  مس أ مرا أ فرا

وتب يس  أجرى ب ثم علم أن و ع   فليفل     ملون      ل ول   ت    ك رشا (Sun et al, 2006) و كس  
  ر  م نوي      ن لأط   مضلأد  لأكذدل  يملأ بيس أنو ع   فليفل     لول   ملون . وجود م عدم 

 . وا    طريق    تهلأ   ت   ذت ملش    ا     ب ثDPPH وقد قلأس ا     ن لأط بطريق    
( أس جمي    أن  و ع   فليفل      ملون     ارب     Sun et al, 2006)  نت  لأئج   مهم     ب   ث  وم  س  

DHA (C22:6 )  مذ   ت مل  كلأن   ش ق   لأدرل       من     أكذ   دل   كو ذ   ترول أو  م   ض دوكوذلأاكذ   لأنويش 
 DHA  م رض يس إ  م     ر رلا وتف ردش   فليفل     خض  ر ء بق درتهلأ   ملموذ   إ   لأئيلأ عل م من   أكذ  دل 

 مقلأرن  م   انو ع  اخرى.
(   فليفل  ا و ذ ت مل     قي لأس Pellegrini et al, 2003س   خضرو ش   ت  درذ هلأ )مس ضم  

وقد أتش   فليفل    ثلأن  مس  يث قول   ن لأط   مضلأد  لأكذ دل ب  د    ن لأط   مضلأد  لأكذدل ثلاث طر ا
   ملش   فلأكه  و  خضلأر   مذتهلك      يطلأ يلأا ومم لأ يد ني  ذبلأنخ. و  در ذ    م لأر إ يهلأ ا  در ذ  م

تذلأعد علم إيجلأد علاق  بيس ملأ يتنلأو م  منذلأس عبر غ  ئم    ميد ني لا ش   يم أس مثل ا ه   در ذلأش 
 مس مضلأد ش أكذدل وبيس  اضر ر   نلأ ئ  عس  اكذدل   ت  يمكس أس ت رض علم  امر ض.

 
ــة  والفينــولات الكليــة Cفيتــامين  تــأثير التصــنيع علــى -2-2 والنشــاط المضــاد للأكســدة فــي الفليفل

 الحلوة: 
( و ض     ت أثير طريق     ت  ني  م س تخلي ل P<1115وج ود   رو  م نوي   ) 4-8يبيس   جدول   

و  فين   ولاش   كلي     و  ن    لأط  Cوتجفي   ف طبي      عل   م م توي   لأش   فليفل       خض   ر ء    ل   ول م   س  يت   لأميس 
  ا ملأدل جلأ  غ111مغ  117115     فليفل    طلأزج  إ م  C يتلأميس قيم    مضلأد  لأكذدل.  قد و لش

 -βو DPPHم لأدل جلأ    و  ن  لأط   مض لأد  لأكذ دل و    طريقت    غ111م غ  3218و  فين ولاش   كلي   
ا  و   م  لأدل   ت    ت  أثرش  Cأس  يت  لأميس  (- 48ويلا   ظ م  س   ج  دول ) بلأ تت  لأ  . %58و %55ك  لأروتيس 

بلأ تخليل و ل إ م  C أكثر مس غيرالأ بتقني    ت ني ا ذو ء أكلأنش تخليلاا أم تجفيفلأا أس مذتوى  يتلأميس
ت داور   فين ولاش  أس.      يس ن رى C مس كمي   يتلأميس %115و م يب       فليفل    مجفف  إلا  97%

ا     ه   نذ    ب     زد دشكمي        فين    ولاشا  م    س %15ك    لأس أق    ل م    س       ش.  ق    د أدى   تخلي    ل إ     م ت    داور 
وم س   و ض و أيض لأا أس ا      ت داور     ا  ه   مركب لأش   مهم   بيو وجي لأا  %93بلأ تجفيف   طبي   إ  م 

 ل    فليف لل  و    مخ  ل    فليف مس مضلأد ش  اكذدلا قد  ن كس       نخف لأض   ن  لأط   مض لأد  لأكذ دل     
 (ا 4-8( )   جدول P<1115)   مجفف  طبي يلأا وب ورل م نوي 
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 %4612إ    م   DPPH ف       فليفل       مخلل     بل   غ  نخف   لأض   ن    لأط   مض   لأد  لأكذ   دل   مق   لأس بطريق     
قي   لأس   ن    لأط   مض    لأد  (5-4ا4-4إ  يب   يس         كليس ) .%49ك    لأروتيس  إ    م  -βو  مق   لأس بطريق     

   مخلل  و  مجفف .  لأكذدل و   طريق  بيتلأ كلأروتيس      فليفل     لول
 

 Cتأثير تقنية التصنيع للفليفلة الخضراء الحلوة على محتواها من فيتامين  :(- 28جدول )
 وعلى النشاط المضاد للأكسدة المقاس بطريقتين لفينولات الكليةوا

 
 تقنية التصنيع

 Cفيتامين 
 غ(900)مغ /

 الفينولات الكلية النشاط المضاد للأكسدة %
 كاروتين -DPPH β غ(900)مغ /

 a0904931 ±312 a.0011±1136 a.0012±1111 a.504892±312 (2) (9طازجة)

 b0904034±118 b02638±114 b.oo22 ±112 b.oo8462 ±116    مخللة

 c01324± 112 c 08632±112 c 04184±112 c203882 ±1132 مجففة

 متوذط نوع   فليفل     لول    نهلأي    ت ني  . (1)       
 . P <0.05م نوي  علم مذتوى  رو    ختلاف  ا رف ضمس    مود   و  د إ م وجودي ير  (2)       

 
            

 
 قياس النشاط المضاد للأكسدة : 4-4)شكل )

 وفق طريقة بيتا كاروتين في الفليفلة الحلوة المخللة
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 قياس النشاط المضاد للأكسدة :4-5)شكل )

 الحلوة المجففةوفق طريقة بيتا كاروتين في الفليفلة 
 
 

والنشاط المضاد للأكسـدة فـي الفليفلـة  والفينولات الكليةCفيتامين  علىتأثير تقنية التصنيع  -2-2
 الحارة: 

أس تقنيت    ت   ني    فليفل         لأرل  ه  لأ ت  أثير ذ  لب  عل  م -9 4وم  س   و ض  و أيض  لأا م  س   ج  دول   
         فليفل       Cو  فين    ولاش   كلي      وعل    م   ن     لأط   مض    لأد  لأكذ    دلا  ق    د  نخف    ض  يت    لأميس  C يت    لأميس 

غ م لأدل جلأ    111م غ  5913غ م لأدل جلأ   ا وو  ل إ  م 111م غ  1157  خضر ء    لأرل   مخلل  إ  م 
       يس   م يب   إلا %98      فليفل    خضر ء    لأرل   مجفف ا أي بق       فليفل    مخلل  ملأ ي  لأدل 

       فليفل      خض  ر ء      لأرل   مجفف   ا و ن ك  س     ش عل  م   ن   لأط   مض  لأد  لأكذ  دل  ي  ث  نخف  ض  5%
وكلأن  ش  اDPPH       من  تج   مجف  ف و     طريق     %46       من  تج   مخل  ل وبم   دل  %1216بم   دل 

 نتلأئج   ن لأط   مضلأد  لأكذدل بطريق  بيتلأ كلأروتيس مت لأبه  م    ذلأب .
( أس   فليفل         ل    ول أعل    م إجم    لألاا 9-4ا  8-4  موج    ودل          ج   دو يس )وت   دل   متوذ    طلأش   

ذو ءا أكلأنش مخلل  أم مجفف  مس مثيلاتهلأ      فليفل     لأرلا كملأ تدل  ارقلأم   موج ودل    كلي بلأ فينولاش 
       وق  د  ن ك  س  رتف  لأع   فين  ولاش   كلي    C  ذ  لأبقيس أس   فليفل         لأرل أعل  م بفيت  لأميس    ج  دو يس     

. ويوض    و (-4,8-49)  فليفل         ل    ولا عل    م  رتف    لأع مقلأب    ل          ن     لأط   مض    لأد  لأكذ    دل.   ج    دو يس
(   ن     لأط   مض    لأد  لأكذ    دل   مق    لأس و       طريق      بيت    لأ ك    لأروتيس          فليفل       7-4 ا 6 -4       كليس)

 .  خضر ء    لأرل   مخلل  و  مجفف 
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 Cتأثير تقنية التصنيع للفليفلة الخضراء الحارة على محتواها من فيتامين  :(-29جدول )
 والفينولات الكلية وعلى النشاط المضاد للأكسدة المقاس بطريقتين.

 Cفيتامين  تقنية التصنيع
 غ(900)مغ /

 الفينولات الكلية النشاط المضاد للأكسدة %
 كاروتين -DPPH β غ(900)مغ /

 a(2).009041±116 a.6022±112 a00.14±112 a00.8129 ±112 (9طازجة)
 b .009014±214 b10328 ±111 b.0024 ±111 b 0844932±116 مخللة

 c 01234±118 c40386±111 c20381±111 c.00890±118 مجففة

 متوذط نوع   فليفل     لأرل    نهلأي    ت ني . (1)   
 .P <0.05م نوي  علم مذتوى رو  ي ير  ختلاف  ا رف ضمس    مود   و  د إ م وجود  (2)   
 

 
 قياس النشاط المضاد للأكسدة : -6)2شكل )

 وفق طريقة بيتا كاروتين في الفليفلة  الحارة المخللة

 
 قياس النشاط المضاد للأكسدة  4-7):شكل )

 .المجففةوفق طريقة بيتا كاروتين في الفليفلة الحارة 
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يمك  س   ق  ول أس تقني      ت   ني  ت  ؤثر عل  م   قيم      ة  ئي     لفليفل      طلأزج   ا و ك  س تبق  م  واك      

  منتج  لأش   مخلل    أ ض  ل غ    ئيلأا م  س مثيلاته  لأ   مجفف           ه  و ء   طبي    . وأس قيم      ن   لأط   مض  لأد 
        ط   ريقتيس  لأكذ   دل         فليفل       مخلل     بنوعيه   لأ    ل   ول و      لأرل تبق   م أعل   م م   س   فليفل       مجفف     و 

 (. 9-4ا8-4  متب تيس    قيلأس   ن لأط   مضلأد  لأكذدل وا   و ضو       كليس )
 

 
           

 
 
 
 
 
 
 

 جة والمصنعة \الطايبين النشاط المضاد للأكسدة في الفليفلة الحلوة والحارة :(4-8شكل)
 DPPHوفق طريقة  

 
 

          
 الطازجة والمصنعة في الفليفلة الحلوة والحارة كسدةيبين النشاط المضاد للأ  :(4-9شكل)   

   وفق طريقة بيتا كاروتين                           
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والفينـولات الكليـة والنشـاط المضـاد للأكسـدة فـي الفليفلـة  Cتأثير التخـزين علـى فيتـامين  -2-90
  الخضراء الطازجة والمصنعة:

   ل   ول و      لأرل وأس عملي      مجم   ل ت   أثير   تخ   زيس عل   م ن   وع    فليفل     4-10  ج   دول  يوض   و  
و  فينولاش   كلي     نوع    فليفل   مقلأرن    C  تخليل قد  لأ ظش علم مذتوى أعلم بكثير مس  يتلأميس 

م  تر ج  م نوي    قيم C وقد تر      ش  لانخفلأض     يتلأميس م  ملأ تبقم منهلأ      فليفل    مجفف .
 وبيتلأ كلأروتيس. DPPHط   مضلأد  لأكذدل   مقلأس بطريقتيس  ن لأ

 
 على متوسط محتواها  المصنعةالفليفلة الخضراء التخزين في  مجمل تأثير :(-210جدول )

 .والفينولات الكلية وعلى النشاط المضاد للأكسدة المقاس بطريقتين  Cمن فيتامين 
 

 
 تقنية التصنيع

 Cفيتامين 
 غ(900)مغ /

 الفينولات الكلية المضاد للأكسدةالنشاط  %
 كاروتين -DPPH β غ(900)مغ /

 a( 2)9044 ±612 a01932±1136 a10311±1111 a.004002±116 (9طازجة)

 b    0074.±114 b02320±114 b.0024±111 b 00.2165±116 مخللة

 c0324 ±1118 c20381±112 c00.92±112 c 103942 ±1132      مجففة

 نوعي الفليفلة الحلوة والحارة في نهاية التخزينمتوسط : (9)
 .P <0.05معنوية على مستوى فروقيشير اختلاف الأحرف ضمن العمود الواحد إلى وجود : (8)
 
يتن  لأقص   C( أس  يت  لأميس  Yalim et al, 2003نت  لأئج ا       ب   ث م    م  لأ  ك  ره ) وتنذ  جم  

  م يتن لأقص إلا  Cأذلأبي  و كس تختلف نتلأئج ا     ب  ث م   نتلأئج م اس  يت لأميس  3خلال   تخليل  مدل 
أذ  لأبي ا بينم  لأ يتن  لأقص  8ا نتيج    مض  لأ     ذ  كر و ب  لأش    م  صا خ  لال  تخزين  م  م  دل %59بم   دل 
يفل      مخلل    ق  د ا     و أس إض  لأ     ذ  كر و   م  ض إ   م   فل . %93     ا       ب   ث بم   دل  C يت  لأميس 

     اذ بوع  %41     اذ بوع   ثلأ  ث و %48 و  لش ي ث  Cأدى إ م ر   نذب   لا تفلأظ بفيتلأميس 
 (. Yalim et al, 2003  ثلأمس )

ًْ عن د  31و  21و 11( ب ث م عل م درج لأش   ر رل مختلف   Tonelli et al, 1981      يس أج رى ) مْ
مس   مركبلأش   بيو وجي    هلأم    م تتةي ر   % 91-85تخزيس   فليفل     لول   خضر ءا  وجد أس  و    

 خزيس علم كل و ضو عند   ت  هرش   تةير ش ب  مْ  و كس ظ 11عند   تخزيس علم 
 مْ 31ا 21  درج   
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والفينـولات الكليـة والنشـاط المضـاد للأكسـدة فـي الفليفلـة  Cتأثير التخـزين علـى فيتـامين  -2-99
 الخضراء الحلوة الطازجة و المصنعة

( تأثير   تخزيس علم   فليفل     لولا ونلا ظ أس   فليفل     لول 4-4,11-12)   جدو يس ويوضو  
لأ   فليفل       لأرل لاتز ل ت توي    نهلأي  عملي    تخزيس علم كمي   أعل م م س   فين ولاش   كلي   م س مثيلته 

   نوعيهلأ   م ن يس )  مخلل  و  مجفف ( كملأ نجد أيضلأا أس   كمي    متبقي       نهلأي   م دل   تخ زيس ا   
أعل م قل يلاا        فليفل       لأرل مم  لأ ا و علي م      لأل م س    ل ول . وق  د  ن ك س ا    كل  م عل م ق يم   ن   لأط 

 (. -4,11-412  مضلأد  لأكذدل   موجودل      جدو يس)
(   ن   لأط   مض  لأد  لأكذ  دل و     طريق    بيت  لأ ك  لأروتيس      -4,10-411كم  لأ توض  و  ا   كلأل )  

   فليفل     لول وتأثير عمليت    تخليل و  تجفيف   طبي   عليهلأ. 
 

 على محتواها  المصنعةتأثير التخزين في الفليفلة الخضراء الحلوة  :(99-2جدول )
 .والفينولات الكلية وعلى النشاط المضاد للأكسدة المقاس بطريقتين Cمن فيتامين 

 

 
 تقنية التصنيع

 Cفيتامين 
 غ(900)مغ /

 الفينولات الكلية النشاط المضاد للأكسدة %
 كاروتين -DPPH β غ(900)مغ /

 a(2).009049±112 a.0011±1136 a.0012±1111 a1014892±312 (9طازجة)

 b01369±118 b.0024±114 b.0026 ±112 b4018184 ± 116    مخللة

 c0344±1112 c 08632±112 c.0080±112 c.00912±118 مجففة

 متوذط نوع   فليفل     لول    نهلأي    تخزيس . (1)  
 . P <0.05م نوي  علم مذتوى  رو  ي ير  ختلاف  ا رف ضمس    مود   و  د إ م وجود  (2)  
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 تأثير التخزين على النشاط المضاد : 4-10)شكل )

 للأكسدة وفق طريقة بيتا كاروتين في الفليفلة الحلوة المخللة
 
 

 
 تأثير التخزين على النشاط المضاد : 4-11)شكل )

 للأكسدة وفق طريقة بيتا كاروتين في الفليفلة الحلوة المجففة.
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والفينـولات الكليـة والنشـاط المضـاد للأكسـدة فـي الفليفلـة  Cتأثير التخـزين علـى فيتـامين  -2-98
 الخضراء الحارة الطازجة والمصنعة :

     لأرل وأس عملي      تجفي  ف  ق  د أدش إ   م  ت  أثير   تخ  زيس عل  م   فليفل    4-12  ج  دول  يوض  و  
م لأ تبق  م  مقلأرن   م     مجفف  و  فين ولاش   كلي         فليفل       لأرل  Cتن لأقص كبي ر عل م مذ توى  يت لأميس 

م    تر ج    م ن  وي      ق  يم   ن   لأط C منه  لأ        فليفل      مخلل     وق  د تر          ش  لانخف  لأض       يت  لأميس
ت أثير  4-13)ا14-4)وبيت لأ ك لأروتيس. ك   ش يب يس     كليس  DPPH   مضلأد  لأكذدل   مقلأس بطريقتيس

    لأرل   مخلل    و  مجفف      تخ  زيس عل  م   ن   لأط   مض  لأد  لأكذ  دل و     طريق    بيت  لأ ك  لأروتيس        فليفل     
 .طبي يلأا 

 
 على محتواها  المصنعةتأثير التخزين في الفليفلة الخضراء الحارة  :(98-2جدول )

 والفينولات الكلية وعلى النشاط المضاد للأكسدة المقاس بطريقتين.  Cمن فيتامين 
 

 تقنية التصنيع
 Cفيتامين 

 غ(900)مغ /

 الكليةالفينولات  النشاط المضاد للأكسدة %
 كاروتين -DPPH β غ(900)مغ /

 a(2).009041±112 a60322±112 a.0014 ±112 a.008129±111 (9طازجة)

 b 04121±118 b20342 ±111 b.0028 ±111 b 1039282±116 مخللة

 c 0312±112 c20382±111 c.0092±111 c.00986±118 مجففة

 .(متوذط نوع   فليفل     لأرل    نهلأي    تخزيس 1)
 . P <0.05م نوي  علم مذتوى  رو  ي ير  ختلاف  ا رف ضمس    مود   و  د إ م وجود-(2)
 

 
 تأثير التخزين على النشاط المضاد : 4-12)شكل )

 للأكسدة وفق طريقة بيتا كاروتين في الفليفلة الحارة المخللة
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 تأثير التخزين على النشاط المضاد للأكسدة : 4-13)شكل )

 بيتا كاروتين في الفليفلة الحارة المجففةوفق طريقة 
 
أس نذب   لا تفلأظ ب مض  اذكوربيش  رتف  ش إ  م  (Surekha and Begum, 1993)وجد   

كلوري  د      وديوم  و م  دل ثملأني    أي  لأم   ق  طا و   م يج  د أي  %24عن  د خ  زس   فليفل         م ل  ول  81%
 تأثير م نوي املا  كبريتلأش    وديوم أو  بوتلأذيوم أو   مةنيزيوم أو أملا    كلوريد علم نذب  

 . C لا تفلأظ بفيتلأميس 
 م  دل ق   يرلا ثملأني    أي  لأما  Cأا  د ف ا   ه   در ذ    م ر     م  دى  لا تف  لأظ بفيت  لأميس م  س  يك  س   م   

م    س   نلأ ي         ملي        تطبيقي     ا إنم    لأ رك    زش   در ذ      عل    م در ذ      تةي    ر ش   م    و د   لأئ    دتهلأو      ش       دم 
دم   بيو وجي      مهم    عن  د تطبي      تقني  لأش   مذ  ت مل      بيلأا و   نلأعيلأا عل  م   فليفل   . ونج  د أس نت  لأئج ته  

نتيج     %63( م  س  نخف  لأض بنذ  ب  Howard, 2001)  در ذ    أعل  م مم  لأ أورده  ا   ه      C يت  لأميس 
ويبدو أس   ش ر ج  إ م طول  ترل   تجفي ف   طبي        ا  ه   در ذ       ش    تجفيف بلأذت ملأل    ر رل.

 C يت لأميس    ا     مجلأل بلأختز ل  ترل   تجفيف  لم لأ ظ   عل م أكب ر كمي   م س  ذوف نن و    لأمليس
      منتج   مجفف.
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 في الفليفلة الخضراء الحلوة والحارة خلال التخزين:  Cمتوسط كمية فيتامين  -2-94
 ق د  C(  طريق     تخلي ل     تركي ز  يت لأميس  P<1115(   ت أثير   م ن وي )14-4يبيس     كل )  

       فليفل      خض  ر ء )   ل  ول و     لأرل( خ  لال  ت  رل   تخ  زيسا  ف    بد ي    عملي     C تنلأق   ش ق  يم  يت  لأميس
وب  د م رور  ا مخلل   م لأدل غ111م غ   74      فليفل     خض ر ء     لأرل  C  تخزيس بلةش قيم   يتلأميس 

ا مخلل       م     لأدل غ111م    غ  117إ      م  C أذ    بوعلأا عل     م عملي        تخلي     ل  نخفض     ش كمي       يت     لأميس 12
     بد ي      تخ  زيس  ت  م و   لش إ   م  مخلل    م  لأدل غ111م  غ   67       فليفل       ل  ولوتنلأق   ش قيمت  م 

 (.14-4أذبوع علم عملي    تخليل )   كل  12ب د مرور مخلل ملأدل  غ111مغ   1155
 

 
  Cمتوسط تغيرات فيتامين  :(4-14شكل )

 خلال التخزين في الفليفلة الخضراء المخللة )الحلوة والحارة(
(ا بينم لأ ي   ير P<0.05  رف م  ترش و   د ض مس  ت رل تخ  زيس م  ددل عل م ع دم وج ود   رو  م نوي   )ي  ير وج ود  (1)

 (.P<0.05 ختلاف  ا رف بيس  تر ش   تخزيس علم وجود  رو  م نوي  )
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 تأثير التخزين على الفينولات الكلية  -2-92
 ت أثير   تخ زيس عل م  (P<1115  تأثير  مجملأ     م ن وي ) 15-4و   كل -413يبيس   جدول   

إ م تداور    مخلل  يث أدى تخزيس   فليفل     لول  .  فينولاش   كلي       فليفل    خضر ء    لول و   لأرل
 .% 95مس كمي    فينولاش   كلي ا  زد دش ا ه   نذب  بلأ تجفيف   طبي   إ م 21%

  تخليل و  تجفيف ب  كل م  لأبم  م لأ   خضر ء    لأرلا  قد تأثرش   فينولاش   كلي        فليفل أملأ   
 بلأ تجفيف   طبي  . %95بلأ تخليل و  %31تم      فليفل     لول  لأنخفضش   فينولاش   كلي  بم دل 

 
 ( تأثير التخزين على الفينولات الكلية  في الفليفلة الخضراء الطازجة والمصنعة.-213جدول)

 تقنية التصنيع
 غ ( مادة جافة900الفينولات الكلية  )مغ /

 الحارة الحلوة

 a1014892±312 a.008129±111 الطازجة

 b0418184±116 b 1019282±116 المخللة

 c.00942±118 c.00986±118 المجففة طبيعيا  

 P <0.05م نوي  علم مذتوى  رو ي ير  ختلاف  ا رف ضمس    مود   و  د إ م وجود      
 

 
 يبين تأثير التخزين على الفينولات الكلية  :(4-15) شكل

 في الفليفلة المصنعة الحلوة والحارة
 
 تأثير التخزين على الفلافونيدات  -2-91
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(  ت     أثير   تخ     زيس عل     م P<1115  ت     أثير   م ن     وي ) 16-4و        كل  -414يظه     ر   ج     دول   
. ق   د أدى تخ   زيس   فليفل        ل   ول   مخلل     إ    م ت   داور و   لأرل  فلا وني   د ش         فليفل       خض   ر ء    ل   ول 

و ق   د ظه   ر ا       .% 98م   س كمي       فلا وني   د شا  زد دش ا    ه   نذ   ب  ب   لأ تجفيف   طبي      إ    م 68%
  تخلي  ل و  تجفي  ف  لأنخفض  ش جلي  لأا        فليفل      خض  ر ء      لأرلا  ق  د ت  أثرش   فلا وني  د ش         ت  داور

 بلأ تجفيف   طبي  . %98بلأ تخليل و  %66  فلا ونيد ش بم دل 
 
 
 

 تأثير التخزين على الفلافونيدات الكلية في الفليفلة الخضراء الطازجة والمصنعة. :(-214) جدول

 تقنية التصنيع
 غ ( مادة جافة900الفلافونيدات )مغ /

 الحارة الحلوة

 a.00182±1118 a00.469±111 الطازجة
 b.00966±1118 b.00988±1175 المخللة

 c90361±1177 c0232±1175 المجففة طبيعيا  
 P <0.05م نوي  علم مذتوى  رو ي ير  ختلاف  ا رف ضمس    مود   و  د إ م وجود       

 

 
 يبين تأثير التخزين على الفلافونيدات  :( 4-16) شكل

 في الفليفلة المصنعة الحلوة والحارة
 

 :الفينولاتعلاقة النشاط المضاد للأكسدة مع  -2-96
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   ا     ب ث علاق  قوي  بيس   فينولاش   كلي  و  ن  لأط   مض لأد  لأكذ دل   مق لأس بطريق    وجد  
DPPH 0.96)-=0.92rيس أس ا ه    لاق  كلأن ش 18-4ا 17-4( كملأ او و ضو       كليس     .

 كليس كملأ        ( 0.882r=-(0.91  طريق  بيتلأ كلأروتيس  أيضلأا علأ ي  و 
. وق  د درذ  ش ا   ه    لاق    ب  يس   فين  ولاش   كلي    عل  م أذ  لأس     وزس   ج  لأف  و  ن   لأط (21-4ا 4-19) 

  مضلأد  لأكذدل      فليفل    خضر ء   طلأزج  و  مخلل  و  مجفف  بنوعيهلأ)    لول و   لأرل( وتتو    نتلأئج 
  مض لأد  ( ب يس   ن  لأطr²=0.86) ( مس وجود علاق  قوي Lee et al,1995) ا     ب ث م  ملأ تو ل

  لأكذدل و  مركبلأش   فينو ي    ت  ت د   فلا ونيد ش مس ضمنهلأ.
( أول م  س وض  و أس مركب  لأش   فين  ول        نبلأت  لأش وم  س ض  منهلأ تل  ش Larson, 1988) و    ل  

  موجودل      فليفل  تذ لأام     تك ويس   ن  لأط   مض لأد  لأكذ دل كم لأ قلأذ م عب ر طريق   زو ل   وس   بيت لأ 
( ب  يس   فين  ولاش   كلي     r²=0.97- 0.80) ثيس م  س وج  د علاق  لأش  يجلأبي    علأ ي   ك  لأروتيس. وم  س   ب  لأ 

 (.Antonious et al, 2006و مض  لاذكوربيش و  ذكريلأش    رل )
 ق  د ت  م      ا   ه   در ذ    ت ي  يس   فين  ولاش   كلي      ت     رتبط  ش  يجلأبي  لأا وب   ورل و ض     تملأم  لأا م          

( 21-4ا 19-4ا 18-4ا 17-4س   مذ تخدمتيس      ا  كلأل)  ن لأط   مضلأد  لأكذ دل و      ط ريقتي
إلا أنم  م تجر م لأولاش  تمييز   فينولاش   موجودل ا كوس ا      مل ي تلأج ب د   تم إ م ب  ث مذ تقل 
وق     د مي     ز ب     لأ ثوس آخ     روس أس   فلا وني     د ش تل      ب دور ا مهم     لأا كأ      د مكون     لأش   فين     ولاش   كلي       وأس 

 (.Howard, 2001) ( ي كلاس م ظمهلأLuteolinلوتو يس )و   (quercetin  كويرذتيس )
( capsaicin( أس  وت و يس أق وى م س   كويرذ تيس و  كلأبذلأذ يس ) Lee et al, 1995وقد ب يس )  

      ن لأط   مضلأد  لأكذدل كملأ او مقلأس بزو ل  وس   بيتلأ كلأروتيس.
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 علاقة الفينولات الكلية في الفليفلة  الخضراء الطازجة والمخللة والمجففة بالنشاط :(-217شكل)

 بعد عملية التصنيع.  DPPHالمضاد للأكسدة المقاس بطريقة 

 
علاقة الفينولات الكلية في الفليفلة الخضراء الطازجة والمخللة والمجففة بالنشاط  :(4-18شكل)

 بعد عملية التصنيع .  اروتينك -βللأكسدة المقاس بطريقة  المضاد
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علاقة الفينولات الكلية للفليفلة الخضراء الطازجة والمخللة والمجففة بالنشاط المضاد  :(4-19شكل)

 في نهاية فترة التخزين. DPPHللأكسدة المقاس بطريقة 

 
بالنشاط ( علاقة الفينولات الكلية في الفليفلة  الخضراء الطازجة والمخللة والمجففة 4-20شكل) 

 .كاروتين بعد نهاية فترة التخزين -βللأكسدة المقاس بطريقة  المضاد
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 الاستنتاجات
 

تملأ    ش نت   لأئج   ت لي   ل   كيمي   لأئ   ثم   لأر   فليفل       خض   ر ء   طلأزج     م     نت   لأئج   ت لي   ل   كيمي   لأئ   -1
  لأ نلأف   و ردل      ب وث   من ورل    مجلاش علأ مي .

    لول و   لأرل كم در الأم  مضلأد ش  اكذدل. أامي    فليفل    خضر ء -2
أامي    تجفي  ف   فليفل           ظ  ل دوس   ت   رض   مبلأ   ر ا           مس  لم لأ ظ    عل  م أكب  ر كمي     -3

 ممكن  مس مضلأد ش  اكذدل.
   ثملأر   فليفل    خضر ء ت ش تأثير عملي    ت ني  ذو ء أكلأنش تخليلاا  Cتداورش قيم   يتلأميس  -4

 طبي يلأا. أم تجفيفلأا 
و  فين  ولاش   كلي           فليفل     Cت  أثرش م نوي  لأا ق  يم   م  و د   ف لأ     بيو وجي  لأا ونخ  ص بلأ    كر  يت  لأميس  -5

 .  مخلل  و  مجفف  طبي يلأا 
بيتلأ كلأروتيس      فليفل    مخلل  و DPPH  تأثرش م نويلأا قيم   ن لأط   مضلأد  لأكذدل و   طريقت   -6

 و  مجفف  طبي يلأا.
   ن لأط   مضلأد  لأكذدل بلأ فينولاش   كلي       فليفل    خضر ء   م ن   و   طريقت   رتبط  -7

     DPPH  بيتلأ كلأروتيس.و 
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 التوصيات
 
نج  د أس عملي      تجفي  ف   متب     عل  م   مذ  توى   م ل    و  مملأرذ       ملي      ت    ت  تم ب   ورل    لأئ    -1

س  ته  دم   م  و د   ف لأ     بيو وجي  لأا )  فين  ولاش   كلي   ا  يتلأمي  ومنت   رل      كثي  ر م  س  اوذ  لأط ت  ؤدي إ   م 
C م س  اامي   در ذ   تجفي ف   فليفل   ب  ورل يخف ف  يه لأ م س ته دم   م و د   بيو وجي     هلأم   ا       )

 ونخص بلأ  كر  ذتخد م    و مل   ت ني ي    خفيف     تأثيرالأ علم مكونلأش   فليفل    مهم .
ض   لأ تهلأ إ    م   م   و د   تو    ي  بم لأو       ذ   تخ -2 لاص   مركب   لأش   ف لأ      بيو وجي   لأا م   س ثم   لأر   فليفل     و  

   ة  ئي  ذري     فذلأد ا وتذويقهلأ كمو د بيو وجي    ش تأثير يدلان  . 

   ترويج اامي  ثملأر   فليفل      ي  و  ة  ئي . -3
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 المراجع العربية

 

 .    مكتب  م  لأئ  رئلأذ  مجلس   وزر ء2117  مجموع   م  لأئي   -
مديري   لاقت لأد   زر ع ا   مجموع    م   لأئي    زر عي     ذ نوي  وز رل   زر ع  و م لا    زر ع ا  -

 .2116  لأم 
   إنتلأج م لأ يل   خضرا كلي    زر ع  جلأم    لب.1983  ورعا  ذلأس  -
جلأم       -إنت  لأج   فلف  ل و  بلأ نج  لأس -  تكنو وجي  لأ  منت  لأج و  مملأرذ  لأش   متط  ورل 1987 ذ  سا أ م  د -

 عيس  مس.
 

 


