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 الملخص

أُجرررري هرررذا البحرررث فررري قسرررم علررروم الأغذيرررة فررري كليرررة الزراعرررة جامعرررة دمشرررق لتحديرررد الفعاليرررة المضرررادة للأكسررردة 

للمسررررتخلص الإيتررررانولي والمررررائي لقشررررور الرمرررران المجففررررة والطازجررررة مررررن خررررلال تقرررردير النشرررراط المضرررراد للأكسرررردة 

الكليررة ومررن ثررم أُضرريف المسررتخلص الإيتررانولي لقشررور الرمرران المجففررة إلررى كررل مررن زيررت عبرراد الشررمس والفينررولات 

بيَّنررررت النتررررائج تفرررروق (. % 5,10,15)بتركيررررز ( cup cake)والكرررراب كيررررك , (ppm 100,300,500)بتركيررررز 

اط المضررراد المسرررتخلص الإيترررانولي علرررى المسرررتخلص المرررائي لكرررل مرررن القشرررور الطازجرررة والمجففرررة مرررن حيرررث النشررر

نررت . غ وزن جراف علررى الترروالي100/مررغ( 12.10, 13.60)والفينرولات الكليررة ( %  83.95,72.10)للأكسردة  خُزِّ

قرُدِّر النشراط المضراد للأكسردة . (م°4)أيرام فري البرراد علرى درجرة حررارة  10لمردة ( cup cake)عينات الكراب كيرك 

بتراكيررز مختلفررة مررن المسررتخلص الإيتررانولي لقشررور الرمرران أبررد ت عينررات الكرراب كيررك المدعمررة . والفينررولات الكليررة

فبلغرت فري عينرة الكراب كيرك , مقارنرة  مرع عينرة الشراهد ونسربة فينرولات كبيررة   ا  للأكسردة عالير ا  مضراد ا  المجففة نشاط

فكانرررت أمرررا فررري عينرررة الشررراهد ( غ مرررادة جافرررة100/مرررغ 882.64, 55.65%)مرررن المسرررتخلص %( 15)بالمدعمرررة 

علرررى أعلرررى نشررراط مضررراد % 15كمرررا حرررافظ التركيرررز . علرررى التررروالي( غ مرررادة جافرررة100/مرررغ 85.70, 17.66%)

مقارنرة  مرع ( غ مرادة جافرة100/مرغ 860.01, %53.37)ة التخزين مدللأكسدة وأكبر نسبة فينولات كلية في نهاية 

اللررررون ومؤشررررر ( L)أدت إضررررافة المسررررتخلص إلررررى انخفرررراض فرررري مؤشررررر السررررطوع. بقيررررة التراكيررررز وعينررررة الشرررراهد

نررت عينررات الزيررت . بزيررادة مسررتوى الإضررافة مررن المسررتخلص( a)وزيررادة فرري مؤشررر اللررون الأحمررر ( b)الأصررفر خُزِّ

ثررلاث دورات قلرري لدراسررة مرردى  أجريررتثررم , (م60°)ضررمن ظررروف مسرررِّعة للأكسرردة فرري الفرررن علررى درجررة حرررارة 

فرري %. النسرربة المئويررة للأحمرراض الدهنيررة الحرررة والنشرراط المضرراد للأكسرردةو , قرُردِّر رقررم البيروكسرريد. تطررور الأكسرردة

فري ( كرغ زيرت/2Oميلري مكراف  108) ة التخزين لوحظ ارتفاع رقم البيروكسيد بشكل حراد فري عينرة الشراهدمدنهاية 

تررأثير واضررل بالحررد مررن ( ppm 500)قشررور الرمرران المجففررة بتركيررز لكرران لإضررافة المسررتخلص الإيتررانولي  حررين

 كمررا ارتفعررت النسرربة المئويررة للأحمرراض الدهنيررة الحرررة لعينررة الشرراهد(. كررغ زيررت/2Oميلرري مكرراف  13.47)ارتفاعرره 

حافظررت عينررات الزيررت المدعمررة بتراكيررز مختلفررة مررن المسررتخلص علررى نسرربة  فرري حررين( كحمررض أوليررك% 0.72)
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بلرغ النشراط المضراد للأكسردة فري عينرة الزيرت  (.كحمرض أوليرك% 0.30)مئوية للأحمراض الدهنيرة الحررة أقرل مرن 

التخررررزين إلررررى  مرررردةليررررنخفض ترررردريجيا  فرررري نهايررررة %( 92.51)مررررن المسررررتخلص ( ppm 500)المدعمررررة بتركيررررز 

أدت %(. 19.85)إلررى %( 47.01)انخفض فيهررا النشرراط المضرراد للأكسرردة مررن فررأمررا عينررة الشرراهد , %(71.16)

قم البيروكسيد والنسبة المئوية للأحمراض الدهنيرة الحررة وانخفراض معنروي عملية القلي إلى ارتفاع معنوي في قيمة ر 

بدرجة أكثرر وضروحا  فري عينرة الشراهد مقارنرة ببقيرة العينرات المدعمرة بالمسرتخلص % في النشاط المضاد للأكسدة 

 .بتراكيز مختلفة

 :الكلمات المفتاحية

, الكرراب كيررك , النشرراط المضرراد للأكسرردة , الكليررة الفينرولات , مسررتخلص ,  مسررحوق قشررور الرمرران, قشرور الرمرران 

 .التخزين, زيت عباد الشمس 
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 الفصل الأول

الإطار التمهيدي 
 وأهدافه
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 :المقدمة_ 1

ضرها لظرروف تخرزين سريئة مثررل يعرد التركيرب الكيميرائي للأحمراض الدهنيرة غيرر مسرتقر وخاصرة عنرد تعر  
ويترتررب حيررث تتعرررض للأكسرردة الكيميائيررة  الترري ينررتج عنهررا الجررذور الحرررة  ء ارتفرراع درجررة الحرررارة والهررواء والضررو 

آثار سرلبية علرى الطعرم والنكهرة واللرون والقيمرة الغذائيرة  من على ذلك خسائر في التصنيع الغذائي لما لهذه الجذور
لهرررذا تتطلرررب المنتجرررات الغذائيرررة عامرررل حمايرررة ضرررد الأكسررردة والفسررراد . ر مرررن عمرهرررا الافتراضرررييقصرررالت مرررن ثرررمَّ و 

 . إطالة حفظها من ثمَّ تخزينها لتوفير ثباتية أفضل للدهون فيها و  مدةالكيميائي خلال 

في هذا الصدد, تم تقييم العديرد مرن النباترات الطبيرة الطبيعيرة لأنشرطتها المضرادة للأكسردة وأظهررت نترائج 
مضررادات كالبحرروث أن المستخلصررات الخررام أو المكونررات النقيررة مررن النباتررات الطبيررة المختلفررة كانررت أكثررر فعاليررة 

ة الأخيرررة, برررز الاهتمررام بالخصررائص فرري انونرر, كسرردة فرري المختبررر مررن بعررض مضررادات الأكسرردة الاصررطناعيةللأ
حيرث اسرتُخدم الرمران بجميرع أجرزاء الثمررة للأغرراض الطبيرة , المضادة للأكسدة للمكونات الفينولية من ثمار الرمران

 .منذ العصور القديمة

 :إشكالية البحث

طالررة , لمصررنعةلحررد مررن فسرراد المنتجررات الغذائيررة افرري انظرررا  لاسررتخدام مضررادات الأكسرردة الصررناعية بشرركل كبيررر  وا 
ونظررا  للمخراطر المحتملرة والترأثيرات السرلبية للاسرتخدام التجراري الطويرل لهرذه المضرافات , حفظ هذه المنتجرات مدة

ة مرردفقرد كران مرن الضرروري اللجروء إلررى اسرتخدام مرواد مرن مصرادر طبيعيرة تسراعد فري إطالرة , فري صرحة الإنسران
 .للمستهلكالحفظ وتؤمن منتجات صحية وآمنة بالنسبة 

 :تساؤلات البحث

 ما تأثير عملية تجفيف قشور الرمان في مكوناته الفعالة حيويا ؟ 1.

مررا تررأثير نررروع المررذيب المسرررتخدم للحصررول علرررى المسررتخلص فرري النشررراط المضرراد للأكسررردة والفينررولات الكليرررة 2. 
 لقشور الرمان؟

 ؟(cup cake)اب كيك ما النسبة المثلى لإضافة مستخلصات قشور الرمان في منتج الك3. 

 ما النسبة المثلى الواجب إضافتها من مستخلصات قشور الرمان في زيت عباد الشمس؟4. 

 هل من المجدي استخدام مستخلصات قشور الرمان بدلا  من مسحوق قشور الرمان لتدعيم منتجات المخابز؟5. 
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 ؟(cup cake)كيك ما تأثير إضافة مستخلصات قشور الرمان في خصائص جودة منتج الكاب 6. 

 ما تأثير إضافة مستخلصات قشور الرمان في إطالة مدة استقرار زيت عباد الشمس خلال التخزين؟7. 

 :أهداف البحث

تقرررردير الفينررررولات الكليررررة والفعاليررررة المضررررادة للأكسرررردة للمستخلصررررات الكحوليررررة والمائيررررة لقشررررور الرمرررران الجافررررة . 1
 .والطازجة

    بمستخلصرررررات قشرررررور الرمررررران بنسرررررب  (cupcake, زيرررررت عبررررراد الشرررررمس)تررررردعيم بعرررررض المنتجرررررات الغذائيرررررة  .2
 .مختلفة

 .طالة حفظ المنتجات المذكورةا  لرمان في الحد من تطور الأكسدة و دراسة أثر مستخلصات قشور ا .3
 . cupcakeلاضافة مستخلصات قشور الرمان على الخصائص الحسية لمنتج إتتبع أثر  .4

 :أهمية البحث

الناتجررة عررن عمليررات تصررنيع منتجررات الرمرران ( قشررور الرمرران)نظرررا  لوجررود كميررات كبيرررة مررن مخلفررات ثمررار الرمرران 
ولغناهرا بمضرادات الأكسردة الطبيعيرة والمركبرات الفعالرة حيويرا  والمضرادات ( عصير الرمان, دبس الرمان)المختلفة 
م مضررادات الأكسرردة الصررناعية وآثارهررا التراكميررة فرري جسررم الإنسرران وبسرربب الخطررر النرراتج عررن اسررتخدا, الميكروبيررة

قشررور )علررى المرردى الطويررل فقررد كرران مررن الضررروري الاسررتغناء عنهررا واسررتبدالها بمررواد فعالررةمن مصررادر طبيعيررة 
 (.الرمان

 :مسوغات البحث

اسرررتبدالها بمرررواد طبيعيرررة المخررراطر المحتملرررة الناتجرررة عرررن اسرررتخدام مضرررادات الأكسررردة الاصرررطناعية وضررررورة 1. 
 .آمنة

 .غنى قشور الرمان بمضادات الأكسدة الطبيعية والمواد الفعالة بيولوجيا  2. 

 .فعالية قشور الرمان كمضادات ميكروبية طبيعية في المنتجات الغذائية المختلفة3. 

اسرررتقرار الررردهون  زمرررنة حفرررظ المنتجرررات الغذائيرررة وزيرررادة مررردمسررراهمة مستخلصرررات قشرررور الرمررران فررري إطالرررة 4. 
 .وتحسين جودة المنتجات خلال مدة التخزين
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 :الدراسة المرجعية -2

 :Punica granatum L نبذة تاريخية عن نبات الرمان -2-1

, فرري مصررر العهررد جرردا  مررن نباتررات العائلررة الرمانيررة الترري عرفررت منررذ عهررد قرردماء المصررريين وهرري قديمررة 

وعرفررره القررردماء باسرررم أرهمررراني ومنهرررا اشرررتق الاسرررم القبطررري أرمرررين أو رمرررن الرررذي اشرررتق منررره الاسرررم العبرررري رمرررون 

, أزهارهررا الكبيرررة المسررتعملة فرري الزينررةالقديمررة لثمارهررا الصررالحة للأكررل و الرمرران منررذ العصررور  زرع. والعربرري رمرران

                 الرومانيررررررررررة واليونانيررررررررررةو , الفينيقيررررررررررة, ب المصررررررررررريةوكرررررررررران يعرررررررررررف فرررررررررري قررررررررررديم الزمرررررررررران مررررررررررن قبررررررررررل الشررررررررررعو 

(Ahmad and Beg.,2005 .)ينتمري الرمران إلرى العائلرة الرمانيرةpunicaceae  والجرنسpunica   وهرو الوحيرد

 punica protopunica      والثراني هرو  punica granatum فري العائلرة ويضرم نروعين نبراتيين الأول 

 (.2005, الشاوش وآخرون)

 :Punica granatum L الرمانلنبات  الكيميائي تركيبال2-2- 

 %1.6و كربوهيرررردرات% 19.7و مررراء% 78مررررن  ( ,FAO 1982) بشررركل عررررام يتركرررب الرمرررران بحسرررب

يحتررررروي علرررررى التانينرررررات,  إذ, الرمررررران مصررررردر معرررررروف للمرررررواد الغذائيرررررة القي مرررررة. معرررررادن% 0.7و برررررروتين خرررررام

وهرري مركبررات تمررت دراسررتها وترررتبط بفوائررد صررحية , الأنثوسرريانينات والأحمرراض الفينوليررة والعضررويةو الفلافونيرردات, و 

, وحموضررة (4عررادة أقرل مررن )منخفضرة  pH رقررم بقيمرة الرمرران  بالإضررافة إلرى ذلررك, يتميرز. عديردة ضررد الأمرراض

لوكرروز غالفركترروز وال /محترروى السرركروح يترررا, و (لتررر مررن العصررير/ مررن حمررض السررتريك  غ 20حتررى ) ا  عاليررة نسرربي

يعتمررد التركيررب الرردقيق للرمرران علررى العديررد مررن العوامررل, مثررل الصررنف (. لتررر/ غ   180-(70مررن / بشرركل رئرريس

                       وحالررررررررررة التربررررررررررة والمنرررررررررراخ ومرحلررررررررررة النضررررررررررج وتقنيررررررررررات الزراعررررررررررة وظررررررررررروف المعالجررررررررررة وظررررررررررروف التخررررررررررزين

et al.,2015)   (Nuncio Jáuregui  

والبرراقي ( بررذور %10و عصررير %40)مررن الفاكهررة  %50الجررزء الصررالل للأكررل مررن الفاكهررة لا يقررل عررن 

 , بصررفالعصريرالقشرور مصردر للفينرولات والمعرادن والسركريات المعقردة, فري حرين أن . للأكرل ةر غير صرالحو قش
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      الفينررولات  والفلافونويررداتو الأحمرراض العضرروية, و البكتررين , و حترروي علررى السرركريات, ي, (%85)النظررر عررن المرراء 

تحتررروي البرررذور علرررى البروتينرررات والأليررراف الخرررام والفيتامينرررات والمعرررادن والبكترررين /. بشررركل أساسررري الأنثوسررريانين/ 

ويتميررز باحتوائرره علررى نسرربة عاليررة مررن الأحمرراض الدهنيررة ( %20 -12)والسرركريات ويشرركل الزيررت المشررتق منهررا 

 (.Viuda-Martos et al,2010) مثل حمض الأوليك واللينولينيك واللينوليكالإشباع متعددة عدم 

 (الإيلاجيترررانين والغالوتانينرررات) مرررن المركبرررات تحتررروي عائلرررة التانينرررات القابلرررة للتحلرررل بالمررراء علرررى نررروعين

ن يوجرد فري الغالرب مرن ناحيرة الإيلاجيتراني. التي تتحلل بدورها إلى حمض الإيلاجيك وحمض الغاليك على الترواليو 

مرن وتعرد تانينرات الإيلاجيترانين . فري الأوراق غالبرا  الغالوتانينرات  توجرد في حرينفي القشرة والبذور والزهور واللحاء, 

فرري الرمرران  ا  رئيسرر ا  دور الأنثوسرريانين يررؤدي (. Turrini et al.,2015)عصررير الرمرران أهررم مضررادات الأكسرردة فرري 

تنتمررري هرررذه الأصرررباغ النباتيرررة القابلرررة للرررذوبان فررري المررراء إلرررى عائلرررة مركبرررات الفلافونيررردات وهررري و .  كغرررذاء وظيفررري

الصررحة, مثررل  فرريالعديرردة  اوسرريانينات بدقررة لتأثيراتهررثهررذه الأن تسررقررد در و . مسررؤولة عررن لررون ثمرررة الرمرران وعصرريرها

أمرررراض  هم فررري الوقايررة مررنتسرر أن عيعنررري أنهررا تسررتطي وهررذاخصائصررها المضررادة للأكسرردة والمضرررادة للالتهابررات, 

ين والأحمررراض مركبرررات الفلافونيررردات بمرررا فررري ذلرررك الفلافونرررول والأنثوسررريانجرررد تو  .(Williamson,2017) عديررردة

 .في قشر وعصير الرمان الفينولية بشكل رئيس

الفينوليرة  ة فري عصرير الرمران وهري الأنثوسريانين, فري حرين أن المركبراتالمركبات الفينوليرة الرئيسر تدحد

الرمران لديره قردرة  كما لوحظ أن قشر. (Bonesi et al.,2019)والقشور هي التانينات  البذورة الموجودة في الرئيس

للمركبررات النشررطة  ا  قويرر ا  ا يجعلرره مصرردر وهررذ, (Akhtar et al.,2015) كسرردة أعلررى مررن بررذور الرمررانللأ ةمضرراد

أن قشرررر الرمررران يحتررروي علرررى تركيرررز أعلرررى مرررن وهرررذا يتوافرررق مرررع الدراسرررات الأخررررى التررري أشرررارت إلرررى . ا  بيولوجيررر

 (. Russo et al.,2018) المركبات الفينولية بالمقارنة مع عصير الرمان
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التركيرررب الكيميرررائي لمستخلصرررات أجرررزاء مختلفرررة مرررن ثمررررة الرمررران علرررى أسررراس الررروزن ( 1)يبرررين الجررردول 

 .الجاف

 ثمرة الرمان أجزاء مختلفة من التركيب الكيميائي لمستخلصات :(1)جدول

 مستخلص بذور الرمان مستخلص قشور الرمان مستخلص عصير الرمان 

 %1.4 %13 %0.36 فينولات كلية

 %0.6 %2 %0.6 أحماض عضوية

 %2.5 %2 %0.5 رماد

(Aviram et al.,2008)  

 :التركيب الكيميائي لقشور الرمان1-2-2. 

           اعتمرررررررررررادا  علرررررررررررى الصرررررررررررنفمرررررررررررن وزن الثمررررررررررررة, وذلرررررررررررك % 49-55يمثرررررررررررل قشرررررررررررر الرمررررررررررران حررررررررررروالي 

(Mphahlele et al.,2016)  تحتوي القشور على العديد من الفيتامينات والمعادن والأحماض العضروية والأليراف

مركبرا  فينوليرا  مثرل الفلافونويرد والرذي يشرمل الأنثوسريانين  48ف ما يقارب من اكتش وقدالغذائية والمركبات الفينولية 

                             بالإضررررررررررررررررررررافة إلررررررررررررررررررررى التانينررررررررررررررررررررات والترررررررررررررررررررري تتضررررررررررررررررررررمن الإيلاجيتررررررررررررررررررررانين والغالوتررررررررررررررررررررانين, والفلافونررررررررررررررررررررول

(Fawole et al.,2012 .)ى فري من المثير للاهتمام أن المركبرات الفينوليرة المرذكورة وخاصرة التانينرات تكرون أعلر

مرن جميرع محتويرات  %30رب من اكما يتركز ما يق. الغالب في قشر الرمان مقارنة بأجزاء أخرى من ثمار الرمان

, متوسررط قرريم الفينررولات (2)يبررين الجرردول . (Akhtar et al.,2015)الفاكهررة مررن الأنثوسرريانين فرري قشررر الفاكهررة

المسرررتخلص الميترررانولي لقشرررور الرمررران علرررى أسررراس الررروزن الأنثوسررريانينات والتانينرررات الكليرررة فررري و , الفلافونيرررداتو 

الظررروف و مرحلررة نمررو الثمرررة, و هررذه المركبررات وخصائصررها البيولوجيررة القويررة علررى الصررنف,  كيررزاتعتمررد تر . الجرراف

 (.(Mphahlele et al.,2016البيئية وطريقة المعالجة المستخدمة لاستعادة المركبات الفينولية 
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الأنثوسيانينات والتانينات الكلية في المستخلص الميتانولي و , الفلافونيداتو , متوسط قيم الفينولات(: 2)جدول
 على أساس الوزن الجاف (غ/مغ)مقدرة  لقشور الرمان

المستخلص الميتانولي 
 لقشور الرمان

 التانينات الكلية الأنثوسيانينات الكلية الفلافونيدات الكلية الفينولات الكلية

85.60 51.52 102.20 139.63 

(Elfalleh et al.,2012) 

 الأحماض العضوية والسكريات الكلية: 

الأحمررراض العضررروية وكرررذلك السررركريات الكليرررة, مطلوبرررة بشررردة فررري جميرررع أنحررراء العرررالم ونتيجرررة لرررذلك يرررتم 

ولهرررا  ,المنتجررراتفررري صرررناعات الأغذيرررة والمشرررروبات كنكهرررات فررري العديرررد مرررن وتسرررتخدم  ,إنتاجهرررا بكميرررات كبيررررة

الأمرر الكائنرات الحيرة الدقيقرة  نمرو وتكراثر تمنع الأحماض العضروية إذتطبيقات كمواد حافظة في الصناعة الطبية 

هنرراك العديررد مررن الأحمرراض  (Morgunov et al.,2017).الافتراضرري للمنتجررات  العمررر يررؤدي لإطالررة الررذي

لوكونيررك, حمررض اللبنيررك, غحمررض ال حمررض الخررل,مثررل حمررض السررتريك, ) العضرروية الموجررودة فرري قشررر الفاكهررة

ويررتم دراسررتها ( الطرطريررك وحمررض اليرركز كو الأحمررض  وماريررك, حمررض الماليررك,يأحمرراض الف, حمررض الأسرركوربيك

وهرذا يردل علرى وجرود برديل  أثنراء المعالجرة في , إلى جانب طرق تحسين الاستخراجالباحثينمن قبل مختلف  ا  حالي

 (Kareem et al.,2010). لحل مشكلة إدارة مخلفات قشر الفاكهة اقتصادي وطريقة صديقة للبيئة

للأحمرراض العضرروية والسرركريات الكليررة, والترري يررزداد الطلررب عليهررا فرري  ا  غنيرر ا  مصرردر  قشررر الرمررانيمثررل 

مرة مرن مخلفرات قشرر يروفر الإنتراج البيولروجي لهرذه المرواد القي  . الصناعات الصحية والغذائية في جميع أنحاء العالم

لإنترراج منتجرررات عاليرررة الجررودة وغيرررر سرررامة وبأسررعار معتدلرررة تعررود برررالنفع علرررى كررل مرررن المسرررتهلك  ا  مرران فرصرررالر 

ق معالجررة القشررور للحصررول علررى منتجررات الرمرران عاليررة الجررودة والغنيررة بالكيميرراء النباتيررة ائررإلا أن طر . والصررناعة

 (Holland et al.,2009).  وانمنة تظل الهدف الأول لهذه الصناعة

صرنفا   29مسرتويات الأحمراض العضروية فري   (Dafny-Yalin et al.,2010)درس علرى سربيل المثرال  

  اكتشرفتو . لموجود في قشور جميع الأصرنافا لستريك كان الحمض العضوي الرئيسمن الرمان وذكر أن حمض ا
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فرري  .كزاليرركو الأالعديررد مررن الأحمرراض العضرروية الأخرررى فرري قشررور الرمرران, بمررا فرري ذلررك حمررض الماليررك وحمررض 

اختلفرررت هرررذه السررركريات بشررركل كبيرررر برررين أصرررناف و  ,ة الموجرررودةلوكررروز والفركتررروز السررركريات الرئيسرررغكررران ال حرررين

 (PG214)غ فرررري الصررررنف 100/غ 4.8و (PG211)غ فرررري الصررررنف 100/غ 0.9بلغررررت  ف الرمرررران المدروسررررة,

     غ فررررري الصرررررنف100/غ 6.6و (PG211)غ فررررري الصرررررنف 100/غ 0.5كمرررررا بلغرررررت , لوكررررروزغبالنسررررربة لسررررركر ال

(PG214)  غ 100/مرغ 0.8ف المالتوز أيضرا  بنسرب تترراوح برين بالإضافة إلى ذلك, اكتش. كتوزبالنسبة لسكر الفر

 .ا  ف السكروز بكميات صغيرة جداكتشو , ((PG212غ في الصنف 100/مغ 48.9و PG217))في الصنف 

مررن حيررث الأحمرراض العضرروية بدراسررة سررتة أصررناف مررن الرمرران (Pande and Akon.,2009) قررام 

 ,R19, R26, CvgEve, North, Crab, (Cranberry) ونسرربة تواجرردها فرري أجررزاء مختلفررة مررن الثمرررة, وهرري

وجررد أن حمررض السررتريك كمررا  ,ووجرردت نسرربة عاليررة مررن الأحمرراض العضرروية فرري القشررور مقارنررة بررالأوراق والبررذور

 فررري الصرررنفبلغرررت نسررربة حمرررض السرررتريك ف الأحمررراض العضررروية السرررائدة فررري القشرررور, ييليررره حمرررض الماليرررك هررر

(R19) 507.0 فري الصرنف و غ على أساس الوزن الرطب 100/مغNorth) )1678.2بلغرت نسربة و , غ100/مرغ

وقرد ترجرع  .(North)غ فري الصرنف 100/مرغ 116.5إلرى  (R19)غ  في الصنف 100/مغ93.0 حمض الماليك

نضرج و الرري, و الأسرمدة, و تباينرات الأصرناف, و عردة أسرباب مثرل الظرروف المناخيرة الزراعيرة,  هذه الاختلافرات إلرى

محتروى ( 3)ويبرين الجردول . خصرائص جرودة الفاكهرة فريوكلها تؤثر  .التخزين ومعالجات ما بعد الحصادو الثمار, 

 .مسحوق قشور الرمان من بعض الأحماض العضوية على أساس الوزن الجاف

على أساس الوزن (غ100/مغ)مقدرةمحتوى مسحوق قشور الرمان من بعض الأحماض العضوية  (:3)جدول 
 الجاف

 حمض البنزوئيك حمض الغاليك الكاتشين حمض الإيلاجيك المركبات الفينولية

مسحوق قشور 
 الرمان

44.19 868.40 125.80 9.02 

 (Rowayshed et al.,2013)  
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 الفيتامينات والمعادن: 

الفاكهرة هري مصرادر غنيرة بالفيتامينرات والمعررادن ويمكرن اسرتخدامها كغرذاء وعلرف وفري العديرد مررن  قشرور

جريررت علررى قشررور الفاكهررة أن هررذه أظهرررت العديررد مررن الدراسررات الترري أُ . المكونررات الغذائيررة بعررد المعالجررة المناسرربة

ات للأكسرررردة ومضررررادات للنشرررراط والترررري تعمررررل كمضرررراد المخلفررررات تحترررروي الكثيررررر مررررن المركبررررات الفعالررررة بيولوجيررررا  

الفيتامينررات والمعررادن هرري فئررة مررن العناصررر الغذائيررة الأساسررية فرري الجسررم  (Opara et al.,2009).الميكروبرري 

قد يمنع استهلاكها العديد من أوجه القصور التري يمكرن أن ترؤدي إلرى اضرطرابات  والتي والمطلوبة لصحة الإنسان

مطلوبرة بكميرات كبيررة  العناصرر الكبررى ,تنقسم المعرادن إلرى العناصرر الكبررى والعناصرر الصرغرى. صحية مختلفة

فرري  العناصررر الصررغرى مطلوبررة بكميررات صررغيرة فرري حررين أنمررن وزن الجسررم,  1%مررغ يوميررا  وتشرركل 100حرروالي 

بعرررد المعالجرررة المناسررربة, يمكرررن أن تنرررتج  (Soetan et al.,2010).مرررن وزن الجسرررم  % 0.01الجسرررم وتشررركل 

اسررتخدامها فرري  ا  جسررم الإنسرران, ويمكررن أيضررلمخلفررات القشررور كميررات كبيرررة مررن الفيتامينررات والمعررادن الضرررورية 

يمكرن اسرتخدام قشرور الرمران كعنصرر فري جميرع الصرناعات . الصناعات الغذائيرة والصريدلانية والتجميليرة والغذائيرة

 (Al-Said et al.,2009).المذكورة أعلاه لأنه يحتوي على كميات عالية من العناصر الغذائية الأساسية 

ة وذلرررك فررري قشرررور سررربعة المعرررادن الرئيسرررى قشرررور الرمررران مرررن محترررو ( 2012)وزمرررلاؤه  Fawoleدرس 

 ,Arakta, Bhagwa, Ganesh, Herskawitz, Ruby, Molla de Elche)أصررناف مررن الرمرران وهرري 

Wonderful ) وسرررلطوا الضررروء علرررى الاختلافرررات المهمرررة برررين قشرررور الأصرررناف المختلفرررة فيمرررا يتعلرررق بمحتواهرررا

يترررروجين والفوسرررفور والبوتاسررريوم والكبريرررت علرررى أعلرررى محتررروى مرررن الن Bhagwaحيرررث احتررروى صرررنف  ,المعررردني

الأصررناف الأخرررى, وهرري . كررغ علررى الترروالي/ مررغ  122.96و 19.43و 554.0و 33.03و 351.50والكلررور عنررد 

Ruby وArakta وWonderful 26.4يرروم ز كررغ والمغني/ مررغ  60.65, احترروت علررى أعلررى مسررتويات للكالسرريوم 

 .كغ/ مغ  117.40كغ والصوديوم / مغ 
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لمسرررررررحوق قشررررررر الرمرررررران الطررررررازج صرررررررنف  كيميررررررائيالتركيررررررب ال( (2013وزمررررررلاؤه  Kushwaha درس  

(Bhagwa ) وأشار إلى أن مسحوق القشر الطازج يحتوي على نسبة أعلى من فيترامينA  كرغ, / مرغ 14.06عنرد

, 22.6, 6.2 بنسررربة البوتاسررريوم والصررروديومو الحديرررد, و , ويحتررروي هرررذا المسرررحوق أيضرررا  علرررى معرررادن مثرررل النحررراس

محتررروى مسرررحوق قشرررور الرمررران مرررن ( 5)والجررردول( 4)يبرررين الجررردول . كرررغ علرررى التررروالي/ مرررغ  163.66, 637.4

 .المعادن ومن الفيتامينات على أساس الوزن الجاف

 على أساس الوزن الجاف( غ100/مغ)مقدرة محتوى مسحوق قشور الرمان من المعادن (: 4)جدول 

 Ca K Na P Fe Zn Mn Cu Se المعادن

مسحوق 
 1.03 0.60 0.80 1.01 5.93 117.90 66.43 146.40 338.50 قشور الرمان

Rowayshed et al.,2013) ( 

 على أساس الوزن الجاف ( غ100/مغ)مقدرة  محتوى مسحوق قشور الرمان من الفيتامينات (:5)جدول 

 B1 الفيتامينات

(Thiamine) 
B2 

(Riboflavin) 
C 

(L-Ascorbic acid) 
E 

(α-Tochoferol) 
A 

(Retinol) 

مسحوق 
 0.164 3.99 12.90 0.07 0.123 قشور الرمان

Rowayshed et al.,2013) ( 

 :Punica granatum L الرمانلنبات الفوائد الصحية 3-2- 

تررروفر الكثيرررر مرررن  وهررري. فررري الحفررراظ علرررى نظرررام غرررذائي متررروازن ا  رئيسررر ا  الفاكهرررة بشررركل عرررام دور  ؤديتررر 

على مدى العقود القليلة الماضرية, كانرت هنراك و . العناصر  المغذية والمركبات النشطة بيولوجيا  التي تعزز الصحة

تشررير إلررى أهميررة اسررتهلاك الفاكهررة فرري الوقايررة مررن المخرراطر المرتبطررة بالصررحة, وكررذلك حمررلات   دراسررات عرردة

الجسررم الحرري وفرري المختبررر للبحررث عررن  علررى جرررت دراسررات عرردةأُ و . لإدراج الفاكهررة فرري وجبررات الأطفررال الغذائيررة

أدت النتررائج المشرجعة لهررذه الدراسررات و . الفوائرد الصررحية المحتملرة, بالإضررافة إلرى القيمررة الغذائيرة  للرمرران ومكوناتره
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مررررن  عررررددا  أظهرررررت هررررذه  الدراسررررات و  ,إلررررى زيررررادة الاهتمررررام بهررررذه الفاكهررررة علررررى مرررردى السررررنوات القليلررررة الماضررررية

 .(Syed et al.,2007)الخصائص المتعلقة بالصحة 

 :النشاط المضاد للميكروبات1-3-2. 

الكائنات الحيرة الدقيقرة فري الأمعراء  فيأهم الوظائف المتعلقة بالصحة للرمان ومشتقاته هي تأثيرها  إحدى

مررن مجموعررات  ا  كثررر تواجرردالنرروع الأ/يررتم تحلررل الإيلاجيتررانين . واسررتخدامها المحتمررل كعوامررل مضررادة للميكروبررات

إلرى حمرض الإيلاجيرك فري الأمعراء لتسرتهلكها البكتيريرا النافعرة وهرذا يوضرل سرلوك نبرات / البولي فينول فري الرمران

علرى بكتيريرا معزولرة مرن عينرة برراز, أجريرت في دراسرة مخبريرة (. Finegold et al.,2014)بريبيوتيك  الرمان ك  

و  Bifidobacterium spp)ان عررررررززت نمررررررو البكتيريرررررررا النافعررررررة جررررررد أن المنتجررررررات الثانويرررررررة مررررررن الرمررررررروُ 

Lactobacillus spp) .ومستخلصاته في مزارع البكتيريرا المعزولرة مرن  م عصير الرمان, استخدفي دراسة مماثلة

مرع تثبيطهررا  Lactobacilliو Bifidobacteriaأثبتررت فعاليتهرا فري تعزيررز نمرو بكتيريررا  وقرد ,عينرات برراز مختلفررة

      ( Enterobacteriaceaeو Clostridiaو  (Bacteroides fragilisنمررررررو مجموعررررررة نفسرررررره الوقررررررت  فرررررري

.(Li et al.,2015)  كمرا برينBialonska  أن المنتجرات الثانويرة للرمران منعرت نمرو البكتيريرا   (2009) زمرلاؤهو

 .في أمعاء الإنسان( Staphyloccocus aureusو Clostridia)المسببة للأمراض 

 :تأثير مضاد للسرطان2-3-2. 

وبشركل . تم تقييم مستخلصات الرمان من حيث نشاطها المضاد للسرطان ضرد العديرد مرن أنرواع السررطان

نسررا المعلومررات الوراثيررة فرري نمرروذج سرررطان البروسررتات  عمليررة, ثبررت أن مستخلصررات الرمرران تثرربط ا  أكثررر تحديررد

سررتخدام مستخلصررات الرمرران كمسرراعدات غذائيررة للمرضررى ا لررذا أمكررن(Rettig et al.,2008). الكلررى وسرررطان 

(. et al.,2015 An)الرذين يعرانون مرن أورام كلويرة صرغيرة موضرعية وهرذا قرد يرؤدي إلرى تجنرب استئصرال الكليرة 

  ,(Deng et al.,2017) نمرو الخلايرا السررطانية فري الغردة الدرقيرةتأثيرا  مثبطرا  لأظهرت مستخلصات قشر الرمان و 

 .تؤكد هذه الدراسات على ارتباط الرمان ومنتجاته بالوقاية من الأورام الخبيثة
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 :السمنة ومرض السكري ومرض الزهايمر وهشاشة العظام وصحة الأسنان3-3-2. 

جرد ووُ . افي السنوات الأخيرة, أصربحت السرمنة مشركلة صرحية عالميرة, وركرزت العديرد مرن الدراسرات عليهر

, القردرة علرى تثبريط أوكسريديز الأمرين, بونيكالاجينت قشوره, مثل حمض الإيلاجيك و لعصير الرمان وبعض مكونا

α-ترراكم الردهون الثلاثيرة, والجينرات المرتبطرة بتكروين الشرحوم, وكرذلك تقليرل تكروين الردهون و لوكوزيداز, الليبراز, غ

ات الكبيررة لعصرير الرمران وقشروره أظهررت هرذه النترائج الإمكانرو . وتحلل الدهون في الفئران والخلايا الدهنية البشرية

 .(Les et al.,2017)والسكري  استخدامه كغذاء وظيفي للوقاية من الأمراض المرتبطة بالسمنةفي 

لوكوزيررداز غبالإضررافة إلررى ذلررك, فقررد ثبررت أن مسررتخلص عصررير الرمرران والإيلاجيتررانين يثبطرران نشرراط ال 

ارتفراع نسربة تحسرين فري د الإمكانرات الكبيررة لعصرير الرمران ا يؤكروهذفي الأمعاء,  ءويقللان من قابلية هضم النشا

 (.Bellesia et al.,2015)السكر في الدم بعد الأكل, والذي يرتبط بمرض السكري من النوع الثاني 

, كإسررتراتيجية غذائيررة بونيكررالاجيناقترحررت العديررد مررن الدراسررات اسررتخدام الرمرران, وخاصررة مشررتقاته مثررل  

 إذ(. Velagapudi et al.,2016) الاضطرابات العصبية التنكسية مثرل مررض الزهرايمر محتملة في إبطاء تطور

ضرررعف الرررذاكرة النررراجم عرررن عديررردات السررركاريد الدهنيرررة عرررن طريرررق آليرررات مضرررادة للالتهابرررات  بونيكرررالاجينيمنرررع 

 (. Kim et al.,2017) ومضادة للأميلوجينيك

لرذلك  قرد يكرون عصرير الرمران , تمرايز العظرام على تحفيز( عصيرهارها و و قش)تعمل مستخلصات الرمان 

 فرري بالإضرافة إلرى ذلرك, قررد يفيرد الاسرتهلاك المنرتظم للرمران. كعوامرل لعرلاج هشاشررة العظرام ا  أو مستخلصراته مفيرد

 . (Kim and choi.,2009)بناء وترميم أنسجة الهيكل العظمي 

  إحرردى Streptococcus mutansتعررد  إذ ,الرمرران للحفرراظ علررى صررحة الأسررنان اسررتهلاك حقتررر اكمررا 

. فات السنية, وهي قادرة على إنتاج الأحماض والسركريات القابلرة للرذوبانللآالمسببة الكائنات الحية الدقيقة الرئيسة 

أن مستخلصات قشرر الرمران قرادرة علرى تثبريط نمرو هرذه البكتيريرا المسرببة لتسروس الأسرنان  مخبريةأظهرت دراسة و 

يصررعب الحفرراظ عليهررا فرري  راكيررزومررع ذلررك, فررإن هررذه الت(. مررل/  غمرر  25.0-12.5ى تصررل إلرر)عاليررة  تراكيررزب
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المنخفضرررة ثبرررت أن هرررذه المستخلصرررات تمنرررع تكررروين  كيرررزافررري التر . لتررردفق المسرررتمر للعرررابتجويرررف الفرررم بسررربب ا

نترراج السرركريات خررارج الخليررة بواسررطة   ا يرردل علررى قرردرة هررذه المستخلصرراتوهررذ, S. mutansالأغشررية الحيويررة وا 

 . (Gulube et al.,2016)على منع تسوس الأسنان 

 :الصناعات الغذائيةالرمان في نبات تطبيقات 4-2- 

 فررريد مرررن الخصرررائص المفيررردة التررري ترررؤثر بشررركل أساسررري عررردالرمررران, كمرررا ذكرررر أعرررلاه, فاكهرررة لهرررا  ديعررر

مرررن خصائصرره الحسررية مثرررل اللررون والرائحرررة, تحظررى باهتمرررام كبيررر فررري  كثيرررا  بالإضررافة إلرررى ذلررك, فرررإن . حةالصرر

الرمرران فرري قشررور درس العديررد مررن البرراحثين تررأثير إضررافة . قائررصررناعة الأغذيررة ويمكررن الاسررتفادة منهررا بعرردة طر 

ك منتجرات اللحروم والأسرماو أغشية تغليف المواد الغذائية, و منتجات الألبان, : المنتجات الغذائية مثل بعضخواص 

 .ومنتجات الحبوب والمكسرات

 :منتجات الألبان فيالرمان  قشورتأثير إضافة 1-4-2. 

. لهرذه المنتجرات لإضرافة الخصرائص المفيردة لرر الرمران بمستخلصات قشور الرمان منتجات الألباندُعِّمت 

يسرتخدم هررذا المسررتخلص بشركل أساسرري لزيررادة نشراط مضررادات الأكسرردة فري المنتجررات, بالإضررافة إلرى إطالررة مرردة و 

بالإضرافة إلررى ذلرك, فقرد تررم اسرتخدامه فرري إنتراج الجربن وقررد أدى إلرى تحسررين  (Chan et al.,2018).  تخزينهرا

ومع ذلك, فرإن الإضرافة مرن هرذا  (.Mahajan et al.,2015)الاستقرار التأكسدي للدهون وتحسين جودة التخزين 

المسررتخلص قررد تررؤدي إلررى تغييرررات سررلبية فرري الخصررائص الحسررية للمنتجررات وهررذا يعررود للطعررم المررر القررابض لهررذه 

بشررركل عرررام يمكرررن اسرررتخدام مسرررتخلص قشرررر الرمررران كمرررادة حافظرررة  .(et al.,2018 Sandhya)المستخلصرررات 

منخفضرة مرن أجرل تجنرب  اكيرزطبيعية واعدة في منتجات الألبان المخمرة, على الرغم من أنه يجرب اسرتخدامها بتر 

 .تأثير إضافة قشور الرمان في منتجات الألبان (6)يبين الجدول . ةات الحسيصفالتأثير السلبي على ال
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 الرمان في منتجات الألبان إضافة قشورتأثير (: 6)جدول 

 المرجع التأثير المنتج المستخدم ءالجز 

مستخلص قشور 

 الرمان
 الجبنة

, تحسين الاستقرار التأكسدي للدهون

 تحسين جودة التخزين
(Mahajan et al.,2015) 

مستخلص قشور 

 الرمان
 الحليب المخمر

زيادة النشاط , زيادة الفينولات الكلية

 المضاد للأكسدة
(Chan et al.,2018) 

مستخلص قشور 

 الرمان
 الجبنة

إطالة  ,زيادة النشاط المضاد للأكسدة

 فتراضيحفظ وتحسين العمر الا
(et al.,2018 Sandhya) 

 :الأغشية المستخدمة في تغليف المواد الغذائية فيالرمان  قشورتأثير إضافة  2-4-2.

الاهتمرررام بتطررروير مرررواد تغليرررف أغذيرررة جديررردة وخاصرررة مرررواد التعبئرررة والتغليرررف  ازداد, فررري الوقرررت الحاضرررر

الرمرران فرري تطرروير مثررل هررذه المنتجررات بسرربب محتواهررا العررالي مررن المركبررات  قشررور تماسررتخدو  ,الصررالحة للأكررل

مررن خررلال دمررج مستخلصررات  غلفررةالأغشررية والأوطررورت عرردة أنررواع مررن  .الفينوليررة وخصائصررها المضررادة للأكسرردة

 .فيها شور الرمانق

        مستخلصررررات قشرررور الرمرررران بتركيررررز يصررررل إلررررى مررررع إضررررافةبرررروتين الررررذرة قررررائم علررررى ترررم إنترررراج غشرررراء  

ر الرمران إلرى زيرادة مقاومرة و إضرافة مستخلصرات قشر أدت .( Mushtaq et al., 2018 ) غشراءمل مرن ال/غم 75

المضرراد للأكسررردة, بالإضررافة لانخفررراض قابليررة الرررذوبان الشررد والاسررتطالة وزيرررادة المحترروى الفينرررولي الكلرري والنشررراط 

وقرد ثبرت أن هرذا الغشراء لره نشراط مثربط  .الغشائي ومعدل انتقال بخار الماء مع الحفراظ علرى سرماكة ثابترة للغشراء

نمررو الكائنررات  فرري تثبرريط الأمررر الررذي أسررهملتعبئررة الجرربن,  مضررد العديررد مررن البكتيريررا المسررببة للأمررراض وقررد اسررتخد

جررد أن الجرربن وُ  ,بالإضررافة إلررى ذلررك .بكتيريررا حمررض اللاكتيررك فرري نمررودون أن تررؤثر  المسررببة للفسررادالدقيقررة  الحيررة
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فري نخفض فيره معردل تلرف البرروتين وأكسردة الردهون االمدعم بمستخلص قشور الرمان  بروتين الذرةالمغلف بغشاء 

 .تخلصات قشر الرمانبدون مس بروتين الذرةأثناء التخزين مقارنة بالجبن المغلف بغشاء 

المضرراد للميكروبررات  هنشرراطو لقابليترره للتحلررل البيولرروجي نظرررا  الكيترروزان هررو منررتج مشررتق مررن الكيتررين, و  

أثبتررت  .الغرذائي تغليرفمررادة واعردة وصرديقة للبيئرة لأغررراض مختلفرة, بمرا فري ذلررك أنظمرة ال ديعر فهرو, تهوعردم سرمي

مستخلصررات قشررور الرمرران قرردرتها علررى تحسررين الخصررائص الوظيفررة للأغشررية القائمررة علررى الكيترروزان مررن خررلال 

الأغشررية  اسررتُخدمت (.Bertolo et al.,2020) غذائيررة أغشرريةتعزيررز الخصررائص المرغوبررة لتطبيقهررا المحتمررل ك

      الجمبرررررري الأبررررريض :المنتجرررررات, مثرررررلعديرررررد مرررررن ان مرررررع مستخلصرررررات قشرررررور الرمررررران فررررري يتررررروز كالقائمرررررة علرررررى ال

(Yuan et al.,2016) , والفراولةDuran et al.,2016) ) فري الخصرائص الحسرية  ا  جميع الدراسات تحسرنبينت و

 أغشرريةتررم تطرروير كمررا  .لهررذه المنتجررات فتراضرريالحفررظ وتحسررين العمررر الامرردة بالإضررافة لإطالررة  ,للمنررتج النهررائي

 Penicilliumفطرر البنسرليوم  يتوزان مع مستخلص قشر الرمان للسيطرة على نمو كصالحة للأكل تعتمد على ال

digitatum  البرتقررررال بعررررد الحصررررادثمررررار فرررري (et al.,2018 Kharchoufi.)  وأظهرررررت النتررررائج أن إضررررافة

 .%49ل من إصابة البرتقال بالمرض بنسبة تصل إلى مستخلص قشر الرمان قلَّ 

م المسرحوق اسرتخدو  ,لتحضير أغشية صرالحة للأكرل تعتمرد علرى النشراءم مسحوق قشر الرمان كما استخد

إضررافة  كمررا أن   ,بتثبرريط كررل مررن المكررورات العنقوديررة الذهبيررة والسررالمونيلا الغشرراء الجديررد قررام .كمضرراد للميكروبررات

مسرررحوق قشرررر الرمررران إلرررى غشررراء النشررراء أظهرررر أيضرررا  خصرررائص ميكانيكيرررة أفضرررل مرررن خرررلال تعزيرررز المرونرررة  

ترأثير إضرافة  قشرور الرمران فري الأغشرية المسرتخدمة فري ( 7)يبرين الجردول . (Ali et al.,2019)  ومرة الشردومقا

 .تغليف المواد الغذائية
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 ستخدمة في تغليف المواد الغذائيةالرمان في الأغشية المإضافة قشور تأثير (: 7)جدول 

 المرجع التأثير المنتج المستخدم ءالجز 

قشور  مستخلص

 الرمان

 غشاء بروتين الذرة

 (جبن)

زيادة نشاط مضادات , تحسين قوة الشد

 الأكسدة ومضادات الميكروبات

(Mushtaq et al., 

2018) 

مستخلص قشور 

 الرمان
 يتوزانكال غشاء

, ءغشاتحسين الخصائص الوظيفية لل

 تحسين الخصائص الحسية والعمر

 غذيةالافتراضي للأ

(Duran et al.,2016) 

(Bertolo et al.,2020) 

مسحوق قشور 

 الرمان

القائمة  غشيةالأ

 ءعلى النشا

نشاط مضاد , خصائص ميكانيكية أفضل

 للميكروبات
(Ali et al.,2019) 

مستخلص قشور 

 الرمان

يتوزان كالغشاء 

 (البرتقال)

 Penicillium البنسليوم فطر تثبيط

digitatum ,الافتراضي تحسين العمر 

((Kharchoufi et 

al.,2018) 

 :الرمان في منتجات اللحوم والأسماك قشورتأثير إضافة 3-4-2. 

 الأمررر الررذي  أثنرراء المعالجررة والتخررزين,فرري منتجررات اللحرروم معرضررة بشرردة للتغييرررات غيررر المرغرروب فيهررا 

فقرردان اللررون وتلررف بنيررة البررروتين, وكررل ذلررك يررؤثر علررى الخصررائص الحسررية و يررؤدي إلررى تغيرررات كبيرررة فرري النكهررة 

عررن   هررا ناتجرة بسرربب رئريسبكرل هررذه التغييررات غيررر المرغروب (. (Fernández et al.,1997وقبرول المسرتهلك 

والتررري تكرررون أكثرررر  (أكسررردة الررردهون وتحلرررل البرررروتين والتلررروث الجرثرررومي)ثلاثرررة مسرررارات كيميائيرررة حيويرررة مختلفرررة 

مررادة مضررافة فرري منتجررات اللحرروم كلررذلك, تررم تقيرريم الرمرران  .(et al.,2011 Lund)فرري اللحرروم المفرومررة  وضرروحا  

 (.et al.,2019 Smaoui)للحد من تطور هذه التغييرات 

وي على نسربة عاليرة مرن الفينرولات ومضرادات الأكسردة, علرى أنهرا تتم تقييم مسحوق قشر الرمان الذي يح

في كرات اللحم خرلال التخرزين عنرد درجرة ( %1.5بتركيز يصل إلى )مضادات أكسدة وعوامل مضادة للميكروبات 
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أظهرت النتائج أن عينات اللحم المعاملة بمسحوق قشور الرمران كانرت أكثرر  .أيام 10لمدة تصل إلى ( م°4)حرارة 

 كررررات اللحرررم مقارنرررة بالعينرررات ليرررة فررري ترررأخير أكسررردة الررردهون وتحسرررين الجرررودة الميكروبيرررة وخصرررائص طهررريفاع

علاوة على ذلك, كانت هذه العينات أكثرر قبرولا  مرن الناحيرة  %(BHT) 0.01المعاملة  بهيدروكسي بوتيل تولوين 

 (.  Morsy et al.,2018)الحسية 

كمضراد طبيعرري للأكسردة وعوامررل مضررادة للبكتيريرا فرري منتجررات يمكرن اسررتخدام مستخلصرات قشررر الرمرران 

يرؤدي دقيقرة  15لمردة و ر الرمران و قشرل المسرتخلص الميترانوليفري  روبيرانال نقرع سرمك: على سربيل المثرال .الأسماك

            أكسرررررردة الرررررردهون لمرررررردة تصررررررل إلررررررى سررررررتة أيررررررام مررررررن التخررررررزين المبررررررردتررررررأخير إعاقررررررة نمررررررو الميكروبررررررات و  إلررررررى

(Basiri et al.,2015).  الرمرران قشررور فرري دراسررة أخرررى, أظهرررت فطررائر السررمك المضرراف إليهررا مستخلصررات و

مرن التخرزين فري ظرل ظرروف  مرا  يو  11في أكسدة الدهون, ونتيجة لذلك كان لها عمر تخزين طويرل لمردة  انخفاضا  

الرمرران فرري منتجررات  إضررافة قشررورتررأثير ( 8)يبررين الجرردول  .(et al.,2019 Martínez)عرررض البيررع بالتجزئررة 

  .اللحوم والأسماك

 الرمان في منتجات اللحوم والأسماك إضافة قشورتأثير (: 8)جدول 

 المرجع التأثير المنتج المستخدم ءالجز 

مسحوق قشر 

 الرمان

كرات )الكفتة 

 (اللحم

تقليل أكسدة , زيادة نشاط مضادات الأكسدة

 تحسين الجودة الميكروبية, الدهون والبروتينات
(Morsy et al.,2018) 

مسحوق قشر 

 الرمان
 ((El-Nashi et al.,2015 تحسين خصائص الطبا, تحسين معايير الجودة سجق لحم

مستخلص قشور 

 الرمان

سمك 

 الروبيان
 (Basiri et al.,2015) تقليل نمو الجراثيم, تقليل أكسدة الدهون

مستخلص قشور 

 الرمان
 (Martínez et al.,2019) الإفتراضيإطالة حفظ وتحسين العمر  فطائر السمك
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 :منتجات الحبوب والمكسرات فيالرمان  قشورتأثير إضافة 4-4-2.

تم خلط مستخلصات قشور الرمران  مرع عجينرة البنردق مرن أجرل إطالرة الحفرظ وتحسرين العمرر الافتراضري 

ولوحظرت زيرادة واضررحة فري تثبريط أكسرردة   (Kaderides et al.,2015)منرتج مرن خرلال تثبرريط أكسردة الردهونلل

تم تقييم كفراءة مسرتخلص قشرور الرمران فري تحسرين ,  في دراسة مماثلة. مع انخفاض تكوين البيروكسيدات الدهون

طالرررة العمرررر الافتراضررري لزيرررت عبررراد الشرررمس وال المحتررروى   كررراب كيررركالفينرررولي الكلررري والنشررراط المضررراد للأكسررردة وا 

(cup cake)  التخرررزينأثنرراء فررري (et al.,2020 Kaderides) ,طريقرررة باسرررتخدام وذلرررك Folin-Ciocalteu 

فررري , ppm 5000بالمسرررتخلص بتركيررز  كرراب كيرركتررم تررردعيم ال(. PV)وتحديررد قررريم البيروكسرريد  DPPH ةقرريوطر 

ررم زيررت عبرراد الشررمس بتركيررز  حررين م لمرردة °25عنررد حرررارة  كرراب كيرركتررم تخررزين عينررات ال. ppm 1000و 500دُعِّ

. ا  يومر 26م لمردة 60°وخُزِّن زيت عباد الشمس ضرمن ظرروف مسرر عة للأكسردة ضرمن الفررن عنرد حررارة , ا  يوم 21

لرروحظ فرري . وفقررا  للنتررائج, أدى الترردعيم بالمسررتخلص إلررى تحسررين القيمررة الغذائيررة للمنتجررات وتعزيررز اسررتقرار تخزينهررا

لروحظ انخفراض رقرم البيروكسريد  فري حرين, نراء الخبرزأثفي أن كمية كبيرة من المركبات الفينولية تتحلل  لكاب كيكا

وقرد ترم تفضريلها مرن قبررل , فري جميرع أوقرات التخرزين, لرذلك كانررت هرذه المنتجرات مسرتقرة للغايرة مرن حيررث الأكسردة

مدعمرررررة الغيرررررر حسرررري بالمقارنرررررة مررررع عينرررررات الشرررراهد أعضرررراء اللجنرررررة بالنسرررربة للونهرررررا ورائحتهررررا خرررررلال التقيررررريم ال

كما احتوت جميرع عينرات زيرت عبراد الشرمس المحتويرة علرى المسرتخلص قريم رقرم بيروكسريد أقرل مرن  .بالمستخلص

 . عينة الشاهد

إلى تقيريم مسرتخلص قشرور الرمران بعرد إضرافته إلرى  )et al.,2016 Ismail( هدفت الدراسة التي قام بها

ت إضررافة مستخلصررات قشررور الرمرران تمرر. المنتجررات المخبرروزة لتعزيررز ثباتيررة الرردهون ومنررع التلررف الميكروبيولرروجي

كمررا , لرروحظ ارتبرراط إيجررابي لإضررافة المسررتخلص مررع تقليررل نسرربة الأكسرردة. لعجينررة البسرركويت% 1و 0.25بنسرربة 

وجررد أن عينررات البسرركويت الترري تحترروي علررى المسررتخلص بتركيررز أعلررى كانررت أكثررر كفرراءة فرري تقليررل نمررو كررل مررن 

 . البكتيريا والخمائر والفطور
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درس . تكررروين الررردهون فررري حليرررب المررراعز مرررن أهرررم المكونرررات الغذائيرررة والتكنولوجيرررة لحليرررب المررراعز ديعررر

Abozed et al.,2020) ) قشرردة )التررأثير المضرراد للأكسرردة لمسررتخلص قشررور الرمرران فرري دهررون حليررب المرراعز

ص المضرررادة ترررم تحديررد الخصرررائ%(.  2و  1, (0.5, وكرررذلك اسررتخدامها فررري صرررناعة البسرركويت بتركيرررز (المرراعز

والمحترروى الفينررولي الكلرري ومحترروى الفلافونويررد الكلرري لعينررات كريمررة  Dpphللأكسرردة مثررل نشرراط الكسررل الجررذري 

أدت إضافة الحليب المدعم بمستخلص قشرور الرمران لعجينرة البسركويت إلرى تحسرين كبيرر فري . الماعز والبسكويت

  .الحبوب والمكسراتالرمان في منتجات  إضافة قشورثير تأ( 9)ويبين الجدول  .استقرار الأكسدة للعينات المختبرة

 الحبوب والمكسراتالرمان في منتجات  إضافة قشورتأثير (: 9)جدول 

 المرجع التأثير المنتج المستخدم ءالجز 

مستخلص قشور 

 الرمان
 عجينة البندق

, فتراضيإطالة الحفظ وتحسين العمر الا

 .تأخير الأكسدة

(Kaderides et 

al.,2015) 

مستخلص قشور 

 الرمان

, (الكوكيز)بسكويت 

 زيت عباد الشمس

, الافتراضي إطالة الحفظ وتحسين العمر

 .زيادة النشاط المضاد للأكسدة
(Kaderides et 

al.,2020) 

مستخلص قشور 

 الرمان
 المنتجات المخبوزة

تعزيز ثباتية الدهون ومنع التلف 

 .الميكروبيولوجي

(et  Ismail

al.,2016) 

قشور  مستخلص

 الرمان

قشدة الماعز المستخدمة 

 في صناعة البسكويت

تحسين الاستقرار التأكسدي ورفع 

 .المحتوى الفينولي

(Abozed et 

al.,2020) 

 :الرمان في الزيوت القابلة للأكل قشورتأثير إضافة  5-4-2.

 فري ا  ترؤثر منتجرات أكسردة الردهون المتكونرة سرلب. جرودة زيروت الطعرام أكسدة الدهون سبب أساسي لتدهور

تصرربل المنتجررات سررامة وقررد . جررودة المررواد الغذائيررة عررن طريررق تغييررر خصائصررها الحسررية وتقليررل قيمتهررا الغذائيررة

       (.Frankel,2014)د مررن الأمررراض قررد يررؤدي إلررى عررد الأمررر الررذييكررون لهررا تررأثير صررحي سررلبي عنررد تناولهررا, 
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ررررم   زيررررت دوار الشررررمس بمسررررتخلص قشررررور الرمرررران لدراسررررة مرررردى ثباتيترررره ضررررد الأكسرررردة ( (El-Anany,2007دع 

وأظهررررت النترررائج تفررروق كرررل التراكيرررز المسرررتخدمة مرررن مسرررتخلص قشرررور الرمررران علرررى مضررراد الأكسررردة الصرررناعي 

(BHT) , كرغ زيرت الترأثير / غمر 500وفي دراسة على زيت فول الصويا وجد أن لمستخلص قشرور الرمران بتركيرز

 .(et al.,2007 Yasoubi)الأفضل في حماية الزيت من الأكسدة 

بينت إحدى الدراسات التي بحثت إمكانية الاستفادة من المخلفات الزراعية كمضادات أكسردة طبيعيرة أن   

ر مرررن كسررردة بالمقارنرررة مرررع الكثيررريرررادة اسرررتقرار الزيرررت وثباتررره ضرررد الأمسرررتخلص قشرررور الرمررران كررران الأفضرررل فررري ز 

       (قشرررررررور القمرررررررل, قشرررررررور الحمضررررررريات , المررررررروز , التفررررررراح )مستخلصرررررررات المخلفرررررررات الزراعيرررررررة الأخررررررررى مثرررررررل 

(Bushra et al.,2008) ,فعاليرة قُيِّمرت فيهرا (223-213:ص,2011,الكروري والمقطرري) ل مماثلرة وفري دراسرة 

 الرمران قشرور ومسرتخلص البرتقرال قشرور مسرتخلص مثرل أكسردة كمضرادات المحليرة الطبيعيرة المصرادر بعرض

 فري الفررن فري أيرام 5 مردة المكررر, وتخزينهرا النخيرل زيرت إلرى حردة على كل   إضافتها خلال من الزنجبيل ومستخلص

 المستخلصرات الإيتانوليرة هرذه أُضريفت .جاليرت البروبيرل الاصرطناعي الأكسردة بمضاد ومقارنتها م, 63°حرارة درجة

الررقم  ,معامرل الانكسرار ,قيمة البيروكسيد) رت المؤشرات التاليةدِّ وقُ , ppm) 100,200) بتركيزين النخيل زيت إلى

التحليرل  نترائج مرن جيردة فري زيرت النخيرل ولروحظ للأكسردة مضرادة فعاليرة جميعهرا المعراملات أظهررت(. اليرودي

 لرم حرين فري الأخررى, المستخلصرات معراملات معنويرا  علرى تفوقرا   الرمران قشرور مسرتخلص معاملرة تفروق الإحصرائي

 .البروبيل جاليت معاملة عن معنويا   تختلف

كسردة لصرناعي فري حمايرة زيرت الرذرة مرن الأأجريت مقارنة بين مستخلص قشور الرمان ومضاد الأكسدة ا

خفراض نووجرد ا, م ولمردة شرهر50°بعد التخزين ضمن ظرروف مسررعة للأكسردة فري فررن حرراري علرى درجرة حررارة 

للعينرات المضراف % 55.3مقابرل % 70في قيمة رقم البيروكسيد للعينات المدعمة بمستخلص قشور الرمران بنسربة 

 .(et al.,2007 Yasoubi)إليها مضاد الأكسدة الصناعي 

الشرمس وزيرت لتحسين الاستقرار التأكسردي لزيرت عبراد  ((2018وزملاؤه Abd-Allah  أجراها في دراسة

مستخلصات الإيثانول من قشور الرمران وقشرور البرتقرال البلردي كمضرادات أكسردة طبيعيرة  تماستخد, فول الصويا
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ترأثير المستخلصرات علرى  دُرس(. BHT)ومقارنتهرا مرع بوتيرل هيدروكسري التولروين ppm 1200و 800بتركيرزات 

قيرراس قيمررة م مررن خررلال °65مررن التخررزين عنررد درجررة حرررارة  ا  يومرر 24ثبررات زيررت عبرراد الشررمس وفررول الصررويا بعررد 

لرروحظ اخررتلاف كبيررر فرري قيمررة (. RI)ومعامررل الانكسررار ( FFAs)الأحمرراض الدهنيررة الحرررة و , (PV)البيروكسرريد 

دل تكررروين البيروكسررريد برررين عينرررة الشررراهد وعينرررات الزيرررت المحتويرررة علرررى المستخلصرررات الطبيعيرررة التررري كررران معررر

لانكسرار لكرل مرن زيرت الدهنيرة الحررة ومعامرل ا بشكل عام كانرت قريم البيروكسريد والأحمراض. البيروكسيد فيها أبطأ

 800فول الصويا الحاوية على مستخلص قشور الرمان  ومسرتخلص قشرور البرتقرال البلردي بتراكيرز عباد الشمس و 

 بوتيرل هيدروكسري التولروين ppm 200فول الصرويا الحاويرة علرى أقل من قيم زيت عباد الشمس و  ppm 1200و

(BHT.) 

 ثمرار وعصرير مرن المستخلصرة كسردةللأ دةمضراال مركبراتال كميرة إلرى تقردير (2013)هردف السرباعي 

 واختبررت .اسرتخدام عردة مرذيبات متدرجرة القطبيرةونشراطها وثباتهرا ب)  واليمنري السرعودي( الطرائفي الرمران وقشرور

          زمنيرررة مختلفرررة  مراحرررلم وب°185حررررارة  درجرررة علرررى فررررن حرررراري للمستخلصرررات باسرررتخدام الثباتيرررة الحراريرررة

 ضرد فرول الصرويا زيرت حمايرة علرى اختبُِررت قردرة المستخلصرات وكرذلك دقيقرة,(  60, 40,50 , 30, 10,20, 0)

 أظهررت. ا  يومر  (12, 10,  8, 6, 2,4, 0)زمنيرة  مراحرلالثايوبارتريرك أسريد ب حمرض طريرق اختبرار عرن الأكسردة

 كمرا أظهررت, ◦م185عنرد درجرة  للحررارة مقاومرة أو اليمنري السرعودي سرواء الرمران لقشرور الأسريتون مستخلصرات

 لزيرت حمايرة أفضرل الأسريتون بمرذيب الطرائفي الرمران قشرور مستخلصرات من (ppm 1000, 800, 400)التراكيز

 1000, (800 التراكيرز أظهررت في حين , ppm 200بتركيز(BHT) الاصطناعي الأكسدة مضاد من الصويا فول

ppm) الصرناعي  الأكسردة مضراد مرن للزيرت حمايرة أفضرل الطرائفي بمرذيب الأسريتون الرمان مستخلصات قشور من

(BHT) . علرى مستخلصرات الثمرار والعصرير للرمران ( السرعودي واليمنري)ولوحظ تفوق مستخلصات قشور الرمران

 .في حماية زيت فول الصويا من الأكسدة( السعودي واليمني)

 1000, 500,750) ي لقشررور الرمرران بتركيررزالمسررتخلص الإيتررانول (Bashir et al.,2016) اسررتخدم

(ppm أظهررت . كمصدر مضاد للأكسدة في زيت عباد الشمس ليحل محل مضرادات الأكسردة الصرناعية التجاريرة
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وبلغرررت نترررائج المؤشررررات . إضرررافة المسرررتخلص الإيترررانولي لقشرررور الرمررران ترررأثيرا  إيجابيرررا  فررري تحسرررين جرررودة الزيرررت

نسرررربة الأحمرررراض الدهنيررررة الحرررررة : كمررررا يلرررري( ppm 1000) الأعلررررى تركيررررزالمختبرررررة عنررررد اسررررتخدام المسررررتخلص 

رقررم قيمررة و , (غ/  KOHمررغ   192.50)التصرربن  رقررم قيمررةو , (% 98.06) ياليررود الرررقم قيمررةو , %(0.2599)

          194.58, % 112.99, % 0.4667)مقارنررررررررة بعينررررررررة الشرررررررراهد ( كررررررررغ/ ميلرررررررري مكرررررررراف   2.067)البيروكسرررررررريد 

كمررا أظهرررت نتررائج دراسررة تخررزين زيررت عبرراد الشررمس . علررى الترروالي (كررغ/ ميلرري مكرراف   17.64 غ,/ KOHمرغ 

 .المدعم بمستخلص قشور الرمان الحد الأدنى من علامات التدهور

الاسرتقرار التأكسردي  فريبدراسة تأثير استخدام مستخلص قشور الرمران  ((2019, وزملاؤه Mekawiقام 

مضرراد   اسررتخدمأثنرراء القلرري العميررق و فري  اادة الأكريلاميررد فرري رقررائق البطاطررلزيرت عبرراد الشررمس وتقليررل تحررريض مر

المركبررات القطبيررة و البيروكسرريد,  رقررم قيمررة حررددت .للمقارنررة( BHT)الأكسرردة الصررناعي بوتيررل هيدروكسرري تررولين 

كرران مسررتخلص القشررور فعررالا  واحترروت ف. القلرري لمراقبررة اسررتقرار الزيررتأثنرراء فرري الكليررة والأحمرراض الدهنيررة الحرررة  

د محترروى حرردو . أثنرراء القلرريفرري عينررات الزيررت المدعمررة برره علررى أقررل قيمررة للبيروكسرريد والأحمرراض الدهنيررة الحرررة 

تررم  فرري حررين, (كررغ/مررغ 192)كانررت القيمررة الأوليررة لمررادة الأكريلاميررد منخفضررة ف, HPLCالأكريلاميررد باسررتخدام 

المقليرررة بالزيرررت المررردعم بمضررراد الأكسررردة  اادة الأكريلاميرررد فررري رقرررائق البطاطرررلكشرررف عرررن أعلرررى محتررروى مرررن مرررا

فري محتروى الأكريلاميرد %( 54) بالمقابل تم تحقيرق انخفراض بنسربة. دورة قلي 20بعد ( كغ/مغ 1674) الصناعي

 .في رقائق البطاطس المقلية بالزيت المدعم بمستخلص القشور

انولي لقشررررور الرمرررران تررررتررررم اختيررررار المسررررتخلص المي ((Taha 2020و El‐Hadary لفرررري دراسررررة أخرررررى 

لتقيرريم ثباتيررة واسررتقرار زيررت عبرراد الشررمس وفررول الصررويا والررذرة ( ppm 600, 400, 200, 100)مختلفررة  كيررزابتر 

 من خلال ظرروف التخرزين المسررعة للأكسردة عنرد درجرة حررارة  TBHQ))بالمقارنة مع مضاد الأكسدة الصناعي

أظهرررر قررردرة  كيرررزاانولي لقشرررور الرمررران بجميرررع التر تررررت النترررائج إلرررى أن المسرررتخلص الميأشرررا. أيرررام 10م لمررردة °70

مضررادة للأكسرردة أقرروى فرري جميررع الزيرروت المختبرررة برردلا  مررن عينررة الشرراهد الخاليررة مررن مضررادات الأكسرردة ومضرراد 

 .TBHQالصناعي الأكسدة 
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 :العوامل المؤثرة في كفاءة استخلاص مضادات الأكسدة من قشور الرمان5-2- 

لهرذا يجررب دراسررة . الاسرتخلاص هررو الخطروة الأولررى للحصررول علرى المركبررات المضرادة للأكسرردة مررن قشرور الرمرران

الأكسرردة فرري قشررور علررى مررن مضررادات كفرراءة الاسررتخلاص للحصررول علررى المررردود الأ فرريجميررع العوامررل المررؤثرة 

الكثيررر مررن الأبحرراث لدراسررة مختلررف العوامررل مثررل  أجريررت .وسرريانينات والفلافونويررداتنثالرمرران مثررل الفينررولات والأ

درجررة حرررارة التجفيررف وكيفيررة تررأثير المررذيبات المختلفررة وظررروف درجررة حرررارة الاسررتخلاص  ونسرربة طريقررة و تررأثير 

 .إلا.... مان المستخدمالقشور إلى المذيب وزمن الاستخلاص وصنف الر 

 :ق تجفيف قشور الرمانائطر  1-5-2.

 طريقرة تطبيرق دون الاسرتخدام مرن لمزيرد تخزينهرا يمكرن ولا الرطوبرة مرن عاليرة نسربة تحتروي الرمان قشور

 .القشررور فرري الفينررولات الكليررة والمركبررات المضررادة للأكسرردة جررودة علررى للحفررظ لأن المحترروى الرطرروبي العررالي يررؤثر

 هررري عمليرررة التجفيرررف. المنرررتج بسرررلامة تضرررر لرررن التررري للمعالجرررة الصرررحيحة التقنيرررة اختيرررار الضرررروري مرررن لرررذلك,

 والخضرروات الفواكره استخداما  للحد من التغيرات الفيزيائية والكيميائيرة للمنتجرات القابلرة للتحلرل مثرل الأكثر الطريقة

 القابلررة المررواد علررى وللحفرراظ. (Onwude et al.,2016)وزيررادة عمرهررا الافتراضرري  (مخلفاتهمررا ذلررك فرري بمررا)

 بالتجميررد التجفيررف الشمسرري, التجفيررف بررالفرن, التجفيررف: )مثررل للتجفيررف التقليديررة الطرررق مررن العديررد قُيِّمررت للتحلررل

 معردات تروافر المنرتج, نروع: )مثرل عوامرل بعردة المناسبة التجفيف طريقة اختيار يتأثر وقد. (بالميكروويف والتجفيف

  (Sagar and suresh kumar.,2010). (التجفيف وكفاءة التجفيف عملية تكلفة التجفيف, ظروف التجفيف,

 :الشمسي التجفيف1.1-5-2. 

 تتضرمن ولطيفرة بطيئرة عمليرة الشمسري التجفيرفو . البشررية الحمايرة طررق أقردم مرن الشمسري التجفيرف يُعد

  للتجفيرررررف شرررررائعة طبيعيرررررة طريقرررررة وهررررري مكلفرررررة غيرررررر الطريقرررررة هرررررذه. المباشررررررة الشرررررمس لأشرررررعة المنرررررتج تعرررررريض

(Akpinar et al.,2010). 
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 للقشرررور للميكروبرررات المضرررادة والخصررائص C فيترررامين محتررروى بفحرررص  (2009)وزمرررلاؤه Opara قررام

الأحمرررر الهنررردي والأبررريض , المصرررري, العمررراني) الصرررنف الرمررران فاكهرررة قشرررور مرررن بالشرررمس والمجففرررة الطازجرررة

ز الشمسررري التجفيرررف أن النترررائج أظهررررت, (الهنررردي ز C فيترررامين واحتبررراس الرطوبرررة فقررردان عرررزَّ  طفيرررف بشررركل وعرررزَّ

. الترروالي علرى% 15.23و%  3.77 بنسربة P.aeruginosa و S.aureus علرى للميكروبررات المضرادة الترأثيرات

 C بفيترامين الاحتفراظ يعرزز طويلرة مراحرل مردى على البطيء التجفيف بأن القائلة الفكرة صحة البيانات هذه أثبتت

 .(Al-Rawahi et al.,2013) العالية  الحرارة بدرجة السريع بالتجفيف مقارنة

 قشررور لمسررتخلص الكلرري الفينررولي المحترروى أن الاحظررو  (2014)وزمررلاؤه   El-Saidلفرري دراسررة أخرررى 

 مسرررتخلص فررري غ/غاليرررك مكررراف  حمرررض مرررغ 15.80 إلرررى 14.83 مرررن يترررراوح بالشرررمس للقشرررور المجففرررة الرمررران

 تقنيررة أن مررن الرررغم علررى. المرراء مسررتخلص فرري غ/غاليررك مكرراف  حمررض مررغ 14.81 إلررى 13.98 ومررن الميثررانول

 بالشرمس التجفيرف طريقرة تنفيرذ فرإن التكلفرة, بسربب صرغير نطراق علرى للإنتراج مناسربة تكرون قرد الشمسي التجفيف

 تنفيرذ يتطلرب الأمرر قرد لهرذا. المنرتج واسرتقرار سرلامة فري سرلبا   يرؤثر قرد واسع نطاق على الإنتاج في الرمان لقشور

 .((Kumar et al.,2017ق أخرى للتجفيف ائطر 

 :الميكروويفباستخدام  جفيفالت2.1-5-2. 

ن هررذه الطريقررة لمعالجررة قشررور أنررواع عديرردة واسررتخدم البرراحثو  بسرررعة شررائعا   الميكروويفبرر تجفيررفال أصرربل

ق ائرعردة طر  باسرتخدام الرمران قشرور لمعالجرة ((Calín-Sánchez et al.,2013أجراهرا  فري دراسرة. مرن الفاكهرة

واط قردم  240 عنرد التفريرغتحرت  برالميكروويف التجفيرف أن أظهررت (Mollar de Elche) الصرنف فري للتجفيف

 نتررائج أفضررل مررن حيررث الحفرراظ علررى أعلررى مسررتوى للفينررولات الكليررة مررن بعررد طريقررة التجفيررف بالتجميررد حيررث بلررغ

 المجففرررة وفررري قشرررور الرمررران غ,/اليررركغ مكررراف  حمرررض مرررغ 125 الطازجرررة الرمررران فررري قشرررور الفينرررولات محتررروى

 حمررض مكرراف  مررغ 111 بررالميكروويف المجففررة وفرري قشررور الرمرران غ,/غاليررك حمررض مكرراف  مررغ 118 بالتجميررد

 .تالفينولامن  محتوىال ملحوظ بشكل التجفيف تقنيات بقية خفَّضت في حين .غ/غاليك
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 باسررررررتخدام والتجفيررررررف بررررررالفرن التقليرررررردي التجفيررررررف اسررررررتخدام تررررررأثير( 2019)وزمررررررلاؤه  Turriniاختبررررررر 

 مرن كبيرر بشركل قلًّل بالميكروويف التجفيف أن الدراسة أظهرت (Wonderful) صنف الرمان لقشور الميكروويف

 علررى درجررة حرررارة دقررائق 5 إلررى م°40 علررى درجررة حرررارة التقليرردي بررالفرن للتجفيررف سرراعة 48 مررن التجفيررف وقررت

 أفضررررل باسررررتعادة التجفيررررف بررررالميكروويف سررررمل ذلررررك, إلررررى بالإضررررافة. بررررالميكروويف التجفيررررف باسررررتخدام م°90

إلرى الحفراظ بالإضرافة  ,مرل100/غاليرك حمرض مكراف  مغ 230-190 بين تراوحت الكلية والتي الفينولية للمركبات

 .مل100/إسكوربيك حمض مكاف  مغ 560-480حيث بلغ  على نشاط مضاد أكسدة عال  

 التجفيررف قائررلطر  أسرررع وبررديلا   التكلفررة حيررث مررن فعالررة وسرريلة الميكروويررف طاقررة باسررتخدام التجفيررف يُعررد

 قشرور لمنتجرات( والغذائيرة والحسرية الكيميائيرة) الجرودة علرى للحفراظ حديثرة طريقرة يوفر أنه إلى بالإضافة الأخرى,

 . المجففة الرمان

 (:التجفيد)بالتجميد  التجفيف3.1-5-2. 

المحرريط بهرررا للسرررماح بتسرررامي الميررراه  الضرررغط المرررواد ثرررم تقليرررل تجميررد مرررن خرررلال بالتجميررردالتجفيرررف يعمررل 

                               فررررررررررري دراسرررررررررررة. مباشرررررررررررر مرررررررررررن الحالرررررررررررة الصرررررررررررلبة إلرررررررررررى الحالرررررررررررة الغازيرررررررررررةالموجرررررررررررودة فررررررررررري المرررررررررررواد بشررررررررررركل 

 والمضرادة بيولوجيرا   النشرطة المركبرات فري ق تجفيرفائرعردة طر  ترأثيرات تحديرد تم (2016)وزملاؤه  Mphahlele ل

 علررى يحترروي التجفيرردبطريقررة  المجفررف القشررر أن وأكرردت الدراسررة( wondrful صررنف) الرمرران فرري قشررور للأكسرردة

 والكاتشررررين الررررروتين مررررن محترررروى أعلررررى علررررى المجفرررردة القشررررور احترررروت ذلررررك, علررررى عررررلاوة. متبقيررررة رطوبررررة أقررررل

كرغ علرى الترروالي علرى أسراس الرروزن /مررغ16,45و 70.56و 674.51و 4666.03عنرد  والهيسربيريدين والإبيكاتشرين

 و( TTC) ةالكليررر اتالتانينررر تركيرررزو  ,(TPC) تالفينرررولا مرررن إجمرررالي محتررروى أعلرررى التجفيرررد أعطرررى كمرررا ,الجررراف

 مقارنرة بالتجفيرد المجففرة القشرور فري أضعاف 5 إلى 3 من أعلى كانت والتي ,(TFC) ات الكليةالفلافونويد تركيز

  (.م °60و 50° ,°40) الحرارة درجات جميع بالفرن وعند

 

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%AC%D9%85%D8%AF
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%AC%D9%85%D8%AF
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B6%D8%BA%D8%B7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B6%D8%BA%D8%B7
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 التجفيررف التجفيررد,) للتجفيررف قائررطر  ثلاثررة باسررتخدام الرمرران قشررور بتجفيررف( (2017وزمررلاؤه  John قررام

 و 80 برين يترراوح الكلري الفينرولي المحتروى أن بينت الدراسرة ,(تقريبا   م25° عند بالظل والتجفيف م50° عند بالفرن

 المجفردة, القشرور النسربة الأعلرى فري وجرود مرع قشرور علرى أسراس الروزن الجراف, غ/مغ مكاف  حمرض غاليرك 96

 .من مجموع الفينولات الكلية %15 بنسبة انخفاضا   الأخرى التجفيف تقنيات أظهرت بينما

    الحجررررم فرررري جررردا   مررررنخفض تقليررررل مرررع للمنررررتج, الرائحرررة والنكهررررةو  الأساسررررية, البنيررررة علرررى التجفيررررد يحرررافظ

Ratti et al.,2001) .) بتقنيررات مقارنررة الرمرران لقشررور المسررجل الفينررولي المحترروى ارتفرراع يفسررر أن يمكررن هررذاو 

 فهرو مرن ثرمَّ و  للتجفيرف طرويلا   وقترا   يتطلرب لأنره الطاقرة مرن الكثيرر يسرتهلك التجفيد فإن ذلك, مع. الأخرى التجفيف

 نطراق علرى الرمران قشرور لتجفيرف التكلفرة حيرث مرن فعرالا   أو عمليرا   خيرارا   التجفيد يكون لا قد السبب, لهذا. مكلف

 .واسع

 :تفريغالالتجفيف بالفرن تحت 4.1-5-2. 

 الطريقرررة هرررذه تتضرررمن .للحررررارة الحساسرررة للمنتجرررات مفيررردة تقنيرررة فريرررغتالتحرررت  التجفيرررف يكرررون أن يمكرررن

 50 نالتفريرغ مر ضرغط إذ يسرتخدم . منخفضرين حررارة ودرجة ضغط عند حجرة في الرطبة أو المبللة المواد تجفيف

 (.Sagar and suresh kumar.,2010) المرجوة النتيجة لتحقيق الفرن في بار ملي 100 إلى

 ومررع الفاكهررةمررن  قشررور عرردة أنررواع مخلفررات لمعالجررة تحررت تفريررغ التجفيررف البرراحثين مررن العديررد اسررتخدم

 بهرررا قرررام فقرررط واحررردة وُجررردت دراسرررة الرمررران, قشرررور بتجفيرررف يتعلرررق فيمرررا تقريبرررا   علميرررة معلومرررات توجرررد لا ذلرررك,

AlRawahi et al.,2013) )بالتجميرررد, التجفيرررف) شرررائعة تجفيرررف طرائرررق أربعرررة ترررأثيرات البررراحثون حررردد وقرررد 

وكانررت أقررل  الرمرران, لقشررور الفينوليررة المحتويررات فرري( بالشررمس والتجفيررف تحررت تفريررغ التجفيررف بررالهواء, التجفيررف

التجفيررف  ا يردل أنوهرذ, الأخررى ائقبرالطر  نسربة لمحتروى الفينرولات المتبقيرة فري القشرور المجففرة تحررت تفريرغ مقارنرة

 .للرمان الفينولي المحتوى من كبير بشكل يقلل تحت تفريغ
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 لا منخفضررة حرررارة درجررات عنررد قصرريرة تجفيررف مراحررل مررع والتكلفررة الطاقررة حيررث مررن فعالررة التقنيررة هررذه

 هرو هرذا يكرون قد. التكلفة حيث من فعالا   يكون لا قد واسع نطاق على للإنتاج بالنسبة لكن ,بالمنتج الضرر تلحق

 .الرمان قشور على الطريقة تطبيق توضل التي الدراسات قلة سبب

 :باستخدام الفرن العادي التجفيف5.1-5-2. 

 ((2009وزمرلاؤه  Opara أفراد .قشرور الرمران مرن الرطوبرة لإزالرة الحراريرة الطاقرة بهذه الطريقرة تُسرتخدم

بنسررربة  الرطوبرررة مرررن معتررردل بشررركل أعلرررى كميرررة فقررردت الأبررريض والمجففرررة برررالفرن الصرررنف مرررن الرمررران قشرررور أن

 المصرري مثرل الأخررى بالأصرناف مقارنرة   بالشرمس, التجفيرف مرع % 64.49مقابل  بالفرن التجفيف مع 68.73%

 .القشور وبنية الثمرة كتلة في الاختلافات إلى ذلك الباحثون عزا. والعماني

 أعطرى م50° عنرد( wondrful) صرنف الرمران قشرور تجفيف أن (2016) وزملاؤهMphahlele أظهر 

درجرة  علرى برالفرن التجفيرف أدى كمرا(. B.subtilisو S.aureus) رامالغر موجبرة البكتيريرا ضرد مثربط نشراط أعلى

 حمررض وجرردفرري حررين  علررى أسرراس الرروزن الجرراف, كررغ/مررغ 888.04 قرردره عررال   بونيكررالين تركيررز إلررى م°60حرررارة 

 كرغ,/مرغ 0.45 الفوماريك بتركيز حمض وُجد  م40° على درجة حرارة ذلك, ومع. كغ/مغ 0.57 بتركيز الفوماريك

 .غ100/ الأسكوربيك لحمض مكاف  مغ 31.19 عند أعلى كان C فيتامين تركيز أن إلى بالإضافة

الرمررران المجففرررة بطرررريقتين  لقشرررور المسرررتخلص الميترررانولي والمرررائي (2014) وزمرررلاؤه El-Saidدرس 

مررغ  17.78 إلررى 16.00 مررن بررالفرن المجففررة الرمرران لقشررور الكليررة الفينوليررة المحتويررات تراوحررت (الشررمس, الفرررن)

 عنرد المراء مستخلص في غ/غاليك حمض مغ 16.34 إلى 14.23 ومن الميثانول مستخلص في غ/جاليك حمض

 سراعتين, لمردة م50° على حررارة بالشمس المجففة بقشور الرمان مقارنة ساعة, 48 لمدة م°40 على حرارة تجفيفها

 14.81 إلررى 13.98 ومررن الميثررانول مسررتخلص فرري غ/غاليررك حمررض مررغ 15.80 إلررى 14.83 مررن تراوحررت والترري

 تحسرين علرى تعمرل الرمران لقشرور برالفرن التجفيرف تقنيرة أن ثبرت وقرد. المراء مسرتخلص فري غ/ غاليرك حمرض مغ

  .سهلة واقتصادية إلى أنهابالإضافة , المجففة الرمان قشور مادة جودة
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 :الاستخلاصعملية المذيبات المستخدمة في 2-5-2. 

 لهررا للأكسرردة المضررادة المركبررات عررزل وخاصررة الرمرران قشررور مررن النباتيررة الكيميائيررة المررواد اسررتخلاص إن

 للاسررتهلاك المعرردة للمنتجررات ملاءمررة أكثررر انولوالإيترر المرراء يعررد. والتجميليررة الصررحية الصررناعات فرري كبيرررة قيمررة

 قشرررررررررور الرمررررررررران              فررررررررري الفينرررررررررول لمركبرررررررررات التجررررررررراري للاسرررررررررتخراج المرررررررررذيبات أفضرررررررررل تمثرررررررررل والتررررررررري البشرررررررررري,

Kumar et al.,2017).) 

أن كميرة مضرادات الأكسردة فري مستخلصرات القشرور المستخلصرة بمرذيب ( (Singh et al.,2002وجرد 

 وجررد وفرري دراسررة أخرررى. %(12)وفرري مستخلصررات المرراء كانررت %( 35)الإيتررانول مقرردرة كحمررض التانيررك كانررت 

Wang et al.,2011)  ) كران الأكثرر كفراءة  فري اسرتخلاص إجمرالي الفينرولات والفلافونيردات أن مرذيب الميترانول

انول تررحيررث كانررت النسرربة المئويررة للاسررتخلاص بمررذيب المي, يليرره المرراء ثررم الإيتررانول ثررم الأسرريتون, وسرريانيناتثوالأن

توصرررل فرري حرررين . (3.81%)الأسررريتون أخيرررا  و  (17.7%) انولترررثررم الإي (43.19%), يليرره المررراء (%46.51)

(Sultana et al.,2009)   أن نسربة الاسرتخلاص بالإيترانول كانرت أعلرى مرن نسربة الاسرتخلاص بالميترانولإلرى. 

( انولوالإيترررر انولالميترررر, المرررراء مثررررل) المختلفررررة المررررذيبات تررررأثيرات بتقيرررريم(  (2013وزمررررلاؤه Al-Rawahiقررررام 

 القشررور مسررتخلص أن تبررين ,(Helow صررنف) الرمرران قشررور مررن الفينوليررة المركبررات اسررتخلاص فرري المسررتخدمة

 المستخلصررررات الميثانوليررررة مررررن أعلررررى إجمررررالي تفينررررولا ومحترررروى الاسررررتخلاص علررررى أعلررررى بقرررردرة يتمتررررع المررررائي

علرررى أسررراس الررروزن  غ100/اليررركغ حمرررض مكررراف  مرررغ 4530و 5990و 8460 بقررريم الرمررران, لقشرررور والإيثانوليرررة

 النشرراط (2012) وزمررلاؤه  Shiban قرريَّم وبالمثررل. الترروالي علررى انولترروالإي انولوالميترر للمسررتخلص المررائي ,الجرراف

 انول,ميتر %80) أنرواع مرن المرذيبات ثلاثرة باسرتخدام( يمنيرة أصرناف) الرمان قشور لمستخلصات للأكسدة المضاد

 ومحتررروى مردوديررة أعلرررى علررى انولي يحترررويالميترر المسرررتخلص أن أظهررروا(. رإيتررر يررلإيت ومستخلصرررات مقطررر مرراء

 .التوالي على %27.4و  %45.4 بنسبة إجمالي فينولي
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انوليرررة الميت للمستخلصرررات الأكسررردة ومضرررادات للبكتيريرررا المضررراد النشررراط بتقيررريم  (2012)وزمرررلاؤه  Fawoleقرررام 

 Ganesh ,Arakta,Bhagwa  ,Wonderful, Ruby) الرمرران مررن أصرررناف ثمانيررة قشرررور مررن والمائيررة

Herskawitz, Ganesh  ,Molla de Elche ), تفينرولا تركيرز % 80 انوليالميتر القشرور مسرتخلص أعطرى 

 عنرد Ganesh صرنف فري تالفينرولا مرن إجمرالي محتروى أعلرى وحُردِّد. المائيرة بالمستخلصرات مقارنرة عال   إجمالي

قدرة مستخلصات قشرور الرمران التثبيطيرة  ((2018 وزملاؤهKaur بحث . غ على أساس الوزن الجاف/مغ 295.5

 كررذلك وأكرردوا. كمررذيبات انولوالميترر يررل,الإيت وخررلات ان,الميترر كلررورو وثرراني الهكسرران, ضررد الميكروبررات باسررتخدام

 37.85 بعررلاوة علررى بلوغرره أعلررى إنتاجيررة وقرُردِّرت  ,الأخرررى المختبرررة المررذيبات علررى انولالميترر مستخلصررات تفرروق

 المرررذيبات مرررن ا  خليطررر أن آخررررون بررراحثون اقتررررح. % 2.1 بنسررربة إنتاجيرررة أقرررل أعطرررى الهكسررران فررري حرررين أن ,%

 .((Ghasemian et al.,2006 الفردية المذيبات من فائدة أكثر الرمان قشور لاستخلاص مضادات الأكسدة من

 :مؤثرة في كفاءة استخلاص مضادات الأكسدة من قشور الرمان عوامل أخرى 3-5-2. 

بشرركل عررام, . كسرردةللأمضرراد النشرراط الممررا لا شررك فيرره أن درجررة الحرررارة مررن أهررم العوامررل الترري تررؤثر فرري 

 لهررذا عمررد. كسرردةللأضرراد مالنشرراط الانخفرراض فرري  مررن ثررمَّ يررؤدي التسررخين إلررى تسررريع تفرراعلات برردء الأكسرردة, و 

Sorour إلرى  قيرراس قرردرة مضررادات الأكسرردة عنررد درجررات حرررارة تجفيررف مختلفررة لقشررور الرمرران (2014)  وزمرلاؤه

وكران  كران أقرل للعينرات المجففرة مقارنرة بالمنتجرات الطازجرةأظهرت النتائج أن النشراط المضراد للأكسردة . الطازجة

لرى 70°عنرد درجرة حررارة تجفيرف % 56.9للقشور الطازجرة وانخفرض إلرى %  90.22كسدة للأمضاد النشاط ال م وا 

 .م100°عند درجة حرارة تجفيف % 50.4

فري يجرب مراعاتره  عراملا   درجة طحن قشور الرمان المجففة وحجم الحبيبات المستحصرل عليهرا أيضرا  تُعد 

حجررم الحبيبررات الأصررغر انتشررار المررواد المذابررة مررن القشررور إلررى المررذيب حيررث يسررهل , أثنرراء عمليررة الاسررتخلاص

  (Wang et al.,2011).زيادة معدل الاستخلاص مع وقت أقل لإتمام العملية  إضافة إلى
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 فري مقارنرة أُجريرتHışıl (2010 )و Cam نبري   حيرثنسربة الاسرتخلاص  فريترؤثر طريقرة الاسرتخلاص 

أن أهرم عامرل  لروحظو , كسردة مرن قشرور الرمرانلاسرتخلاص مضرادات الأ (الضغط والنقرع)بين طريقتي استخلاص 

وبينررت النتررائج أن نسرربة الاسررتخلاص مررن , فرري طريقررة الضررغط للاسررتخلاص هررو حجررم الجسرريمات ودرجررة الحرررارة

,  %( (46.5خلاص برالنقع بمرذيب الميترانولفري حرين كانرت نسربة الاسرت, %((43.3القشور بطريقرة الضرغط كانرت 

 .(16.7%)وبالماء 

وتترررأثر كميرررة ونشررراط مضرررادات الأكسررردة فررري مستخلصرررات قشرررور الرمررران بصرررنف الرمررران المسرررتخدم فررري 

, شرملت عردة أصرناف مرن الرمران المرزروع فري إيرران (2008)  وزمرلاؤه Hajimahmoodi لففي دراسرة , الدراسة

      بمقررررردار (Sweet White Peel)وجرررررد أن النشررررراط المضررررراد للأكسررررردة الأعلرررررى كررررران فررررري قشرررررور صرررررنف 

كسردة هرو الأقرل للأمضراد النشراط الكران ( Black Peel)مرا فري صرنف أ ,(غ100/ مول حديرد  لييم 169.608)

السرررباعي )أجراهرررا وفررري دراسرررة مماثلرررة (. غ100/ مرررول حديرررد  لرررييم 33.639)برررين الأصرررناف المزروعرررة بمقررردار 

لمستخلص قشرور الرمران الطرائفي والمرزروع  DPPHر فيها النشاط المضاد للأكسدة بطريقة قدَّ ( 70:ص, 2013,

وجرررد أن النشررراط المضررراد للأكسررردة فررري ف, باسرررتخدام مرررذيب الإيترررانول(  السرررعودي واليمنررري)فررري منطقترررين مختلفترررين 

 %(. (50.79الصنف اليمني  بلغ النشاط فيو ( (60.51%بلغ  السعوديالصنف 

 :أكسدة الدهون6-2- 

 وهرذا, بإضرافتها أو طبيعري إما بشكل المختلفة وأنواعها للأغذية الأولية المواد مكونات ضمن الدهون تدخل

وهنراك  ,وطعمره الغرذاء نوعيرة تردهور الدهون مرن أكسدة تسر ع. ةوخواص النكه التغذية عمليات في هاما   يعطيها دورا  

نتيجرة  عردة عوامرل إلرى سرببها يعرود الدهون والتي تلك أكسدة من للمساهمة في الحد التي أجريتالعديد من الأبحاث 

 ,أحيراء دقيقرة بوجرود أو معدنيرة بروتينرات أو المعرادن أو نزيمراتالأ بعرض بوجرود الحررارة أو أو الضروء إلرى التعررض

 .والتقليل من العمر الافتراضي للغذاء النكهة ضياع إلى يؤدي الأمر الذي
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 :أنواع الأكسدة1-6-2. 

 :الأكسدة التلقائية1.1-6-2. 

تجري تفاعلات أكسدة الليبيردات بصرورة تلقائيرة, وتعرد الأكسردة هري المسربب الررئيس لتفكرك الدسرم وظهرور   

ة التخرزين وانخفراض القيمرة مردالتزنا والنكهات غير المستحبة إلى جانب غيرها من التفاعلات التري تسربب إنقراص 

  Noguchi .,1999 and ( Niki) الغذائي ة في المنتج الغذائي

سرررتراتها فررري الغرررذاء علرررى البنيرررة الكيميائيرررة  حمررراضالمجرررال الرررذي تحررردث فيررره أكسررردة الأيعتمرررد  الدهنيرررة وا 

للأحمررراض الدهنيرررة المشررركلة لغليسرررريدات الررردهون والمركبرررات الموجرررودة معهرررا فررري الوسرررط وشرررروط تصرررنيع الغرررذاء 

عرررداده وشرررروط تخزينررره لتعررررض للأشرررعة إضرررافة إلرررى ضرررغط الأكسرررجين وسرررطل التمررراس معررره ودرجرررة الحررررارة وا, وا 

 ( (Pokorny,1987الضوئية والعوامل الفيزيائية الأخرى

فرري صرريغة ) ض الدهنيرةحمررامررن موقررع الرابطرة المزدوجررة الموجررودة فري بنيررة الأ تبردأ عمليررة أكسرردة الردهون

 .الأكسدةانت الزيوت أكثر عرضة  للتهديم و ضمن بنية الزيوت, وكلما ازدادت درجة عدم الإشباع ك( الغليسريد

 :الأكسدة الأنزيمية2.1-6-2. 

  (ريرا, فطرور, خمرائريبكت)نزيمات المفررزة مرن الأحيراء الدقيقرة تحدث التغيرات الحيوية البيولوجية بسبب الأ  

 (Nollet and leo.,1996) أوكسرررجيناز  نرررزيم ليبررروإنزيمرررات وبشررركل خررراص تحفرررز الإ إذLipoxygenase 

نرررزيم فررري النسرررج النباتيرررة والحيوانيرررة بالإضرررافة يتواجرررد هرررذا الإو . تفررراعلات أكسررردة الأحمررراض الدهنيرررة غيرررر المشررربعة

نررزيم تشرركل يجررري تحررت تررأثير هررذا الأو . للبررذور الترري تسررتخلص منهررا الزيرروت مثررل بررذور الصررويا والفسررتق والقطررن

  (Pokorny,1999).أثناء عمليات الاستخلاصفي الهيدروبيروكسيدات في الزيت 

 



 33}                                      تأثير إضافة مستخلصات قشور الرمان في تدعيم بعض المنتجات الغذائية وإطالة حفظها{بركات 
 

 

 :آلية الأكسدة2-6-2.

 خرلال مرن تحصرل والتري  الحررة الجرذور ليرةآوفرق  المشربعة غيرر حماض الدهنيرةللأ  الأكسدة عمليةتحدث 

 بردءال مرحلرة تبردأ .TerminationنتهراءوالاPropagation  نتشرارلاوا  Initiationبردءال هري مرحلرة مراحل ثلاث

المرؤثرات  نتيجرة تفاعرل الأكسردة سررعة زديرادا مرع السررعة ترزداد عنردها معرين زمرن إلرى الوصرول حترى يءبطر بشركل

 الثانويرة النرواتج الهيدروبيروكسريدات تفكرك يعطريو بالهيدروبيروكسريدات,   للأكسردة الأوليرة النرواتج تردعى .ةالمختلفر

 جميعهرا المركبرات هرذه تشكلو  ,(ةالطيار  العضوية ضحماوالأ الهيدروكربونات الأغوال, كيتونات, ألدهيدات, (التالية

 .(Perkins.,1992)الدسمة  فساد الأغذية أسس الحرة للجذور بالإضافة

A.  مرحلة البدءInitiation : 

RO)تتضرررمن هرررذه الخطررروة تشررركل الأجرررزاء الجذريرررة التررري تعرررد مسرررببات لتشررركل جرررذور البيروكسررري 
•
أو جرررذور ( 2

RO)الألكوكسرري 
R)أو جررذور الألكيررل ( •

الجررذور الحرررة إلررى جملررة مررن العوامررل كالرطوبررة, يعررود تشرركل هررذه و (. •

 .  الضغط ووجود الأكسجينو ارتفاع درجة الحرارة, و 

  RH                                    R
•
  +  H

•    

B.  مرحلة الانتشارpropagation Chain: 

يتعررض الجرذر الحرر المتشركل فري مرحلرة البردء لهجروم الأكسرجين  إذ ,يستمر في هذه المرحلة تشكل الجرذور الحررة

 . الجوي محررا  الجذور البيروكسيدية

R
•
  +  O2                                       ROO

• 

ROO
• 
  + R1H                                           ROOH  +  R1

• 

RO
•
  +  R1H                                         ROH  +  R1

•
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C.  مرحلة الانتهاءTermination  : 

يتنررراقص تركيرررز الجرررذور فررري الوسرررط خرررلال هرررذه المرحلرررة نتيجرررة حررردوث تفررراعلات تترررزاوج خلالهرررا الجرررذور مشررركلة 

 :منتجات ثابتة

2R1
•
                                                                                    

R1منتجات ثابتة                                                    
•
  +  RO2

•
           

2RO2
•
                                                                                    

جررررذور ألكوكسرررري المتشرررركلة  نتيجررررة لإحرررردى مراحررررل  تفكررررك الهيدروبيروكسرررريد تزيررررد برررردورها نسرررربة الهيرررردروكربونات 

مرغرروب بهررا فرري المنخفضررة الرروزن الجزيئرري  كالألدهيرردات والكحررولات الترري تعررد مسررؤولة عررن الطعررم والرائحررة غيررر 

 . (Rudnick,2003)الأغذية المتأكسدة

 :مضادات الأكسدة7-2- 

 طريرق عرن الغرذاء حفرظ فري المركبرات المسرتخدمة تلرك أنهرا :منهرا الأكسردة لمضرادات مختلفة تعاريف توجد

أمرا التعريرف الرذي وضرعته هيئرة المواصرفات . (Duthie,2000) الأكسردة نتيجرة لونره وتغيرر وتزنخره فسراده ترأخير

هرري مررواد كيميائيررة تضرراف بنسررب محررددة إلررى  كسرردةمضررادات الأ: نصَّ علررى أنَّ فررم 1996والمقرراييس السررورية لعررام 

 ومررن. الغرذاء بهرردف منرع أو تررأخير حردوث الأكسرردة الترري ترؤدي إلررى حردوث تغيرررات غيررر مرغروب بهررا فري الغررذاء

 تمنع بحيث منخفضة, بتراكيز الغذاء تضاف إلى التي المركبات تلك :بأنها الأكسدة مضادات تعرف التغذوية الناحية

                  النوويررررة والأحمررراض الررردهون والكربوهيرررردرات مثرررل الحيويررررة المركبررررات بعرررض أكسررردة تعيررررق أو

et al.,2006) Ratnam( تصرنيع أثناءفي  تضاف أو ومنتجاتها, في الأغذية طبيعية بصورة المركبات هذه وتوجد 

 إطالرة إلرى دورهرا يمترد برل فقرط الأغذيرة جرودة علرى المحافظرة فري الأكسردة مضرادات دور يقتصرر ولا الغذائيرة, المواد

                التغذويررة القيمررة مررن والفاقررد الغذائيررة المررواد مررن مررن الفاقررد تقلررل وكررذلك للأغذيررة, التخزينيررة ةمرردال

 (. 2005, آخرونالقليوبي و )
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 :تصنيف مضادات الأكسدة1-7-2. 

 :عملها آلية حسب تقسيمات عدة إلى الأكسدة مضادات تصنف

قرادرة علرى قطرع  ةوتعررف بأنهرا مضرادات أكسرد: الأكسردة تفراعلات فري (Free Radical) الحرة الجذور مثبطات.1

وتعمررل علررى إيقرراف أو . مررن خررلال تحريررر البروتررون  chain breaking antioxidantsسلسررلة الجررذور الحرررة 

 (.et al.,2014 Frankel) تأخير تطور النكهات غير المقبولة والمركبات غير المستحبة في الغذاء

 مثرل ,رالحر جرذر الأكسرجين ربرط علرى تعمرل التري (Singlet Oxygen Quenchers): مستهلكات الأوكسرجين.2

   (. Choe and Min.,2006) كيالكاروتينات وحمض الإسكورب

 ,ا  منخفضر الأكسردة لهرا مضرادات نشاط يكون وهي مواد: الأكسدة لعملية كمساعدات تعمل التي المركبات مثبطات.3

 . (Pokorny,2007)الستريك حمض مثل إليها, مواد إضافة عند تنشط ولكن

 تحرول مركبرات حيرث ,)رتراي الثرايو(السرلفايد فري الثرايول مجموعرة مثرل (Reducing agents) خترزالالا عوامرل.4

 .مستقرة مركبات إلى الهيدروبيروكسيد

 النحراس تحرول وبرذلك ,)الأكسردةعمليرة  فري يسراعدان( والنحراس الحديرد مرن كرل ربرط على تعمل :عوامل التمخلب.5

 )  Leopoldini et al.,2006) التانينات والفايتينات ذلك على ومثال مستقرة, مركبات إلى والحديد

 .(Pokorny,2007)نزيمات البيروكسيدازأمثل أنزيمات الكاتالاز و : نزيميةالأ الأكسدة مثبطات.6

 :لية عمل مضادات الأكسدةآ2-7-2. 

 :يلي بما( 61:ص,2005,أحمد ومروان)الأكسدة كما بين يتمثل عمل مضادات 

 .منافسة الدهون في الارتباط مع الأوكسجين .1

 .إعاقة مرحلة التنشيط في تفاعلات الأكسدة .2

 .عتراض مرحلة الانتشار للأكسدة من خلال ربط الجذور الحرةا3. 
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 :أنواع مضادات الأكسدة3-7-2. 

ولكرن سرهولة إمكانيرة فقردها مرن , الحماية ضد الأكسردة فيتؤمن مضادات الأكسدة الطبيعية مجالا  واسعا  

خلال خطوات عمليرات التصرنيع المختلفرة والتخرزين حرتَّم اسرتخدام مضرادات الأكسردة التركيبيرة مرن مصردر خرارجي 

 .لتعويض الفاقد منها

 :مضادات الأكسدة الطبيعية1.3-7-2. 

ترررم إحصررراء أكثررررمن  وقرررد , كسررردةالأمرررن المركبرررات التررري تعمرررل عمرررل مضرررادات  عرررددء علرررى يحتررروي الغرررذا

الفينولات هري الأكثرر تواجردا  مرن  عدوت .نوع فلافونويدات 4000ومن بينها أكثر من , نوع في الوقت الراهن 8000

حيث تنتشر هذه المركبات فري مردى واسرع مرن المرواد الغذائيرة , بين مجموعة مضادات الأكسدة في نظامنا الغذائي

غالبررا  ذات ألرروان مميررزة كررالأحمر وهرري . والحبرروب والبقوليررات والمشررروبات كالشرراي والقهرروة رواتوالخضرر اكهررةكالف

       الأصرررررررفر للرررررررذرة والمانغرررررررا والأرجرررررررواني المرررررررزرق للتررررررروت البرررررررريو  البرتقرررررررالي للجرررررررزر,و , البنررررررردورةالعررررررراتم للكررررررررز و 

Cheynier,2005).) 

 :مضادات الأكسدة الصناعية2.3-7-2. 

يجرب إضرافتها للأطعمرة المعلبرة للتقليرل مرن فسرادها إلرى  ا  أساسري ا  عنصرر كسدة الصناعية مضادات الأ دتع

وهي مركبات واسعة الاستعمال في الصناعة الغذائية لأنها فعالة وقليلة التكلفرة بالمقارنرة مرع مضرادات , أقصى حد

اد لررذلك ترم التخلري عنهررا فري دول الاتحرر ,لكررن بالمقابرل لهرا أضرررارها الجانبيرة علررى المردى البعيرد, الأكسردة الطبيعيرة

 :ونذكر منها. (12:ص,2008,محمد والسعيطي)الأوروبي مؤخرا  
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a)  بوتيل هيدروكسي الأنيسول(BHA:) 

هيدروكسررري -4-ثلاثررري بوتيرررل -3وهرررو مرررزيج مرررن )  هيدروكسررري أنيسرررول-4-ثرررالثي بوتيرررل:  الاسرررم الكيميرررائي

أصررفر خفيررف  وهررو يملررك مظهرررا  شررمعيا  مرنررا  بلررون أبرريض أو , (هيدروكسرري أنيسررول-4-ثلاثرري بوتيررل-2و أنيسررول

 .ومادة حافظة في الغذاء ومستحضرات التجميل أكسدةويستخدم بشكل أساسي كمضاد 

b)  بوتيل هيدروكسي تولوين(BHT:) 

يسرررتخدم أيضرررا  كمضررراد للأكسررردة المسرررببة , هيدروكسررري تولررروين-4-ثنرررائي ثرررالثي بوتيرررل 5,3-: الاسرررم الكيميرررائي

 .ي الدهون ويستخدم لمنع تخرب الفيتامينات الذوابة في الدهونللتزنا ف

c) ثالثي بوتيل هيدروكسي كينون( :TBHQ:) 

   دهونتركيبررري لحمايرررة الررر ةيسرررتخدم كمضررراد أكسررردو  .وهرررو بشررركل بلرررورات بيضررراء تميرررل إلرررى الأسرررمر الخفيرررف

 ويملرررك ترررأثيرا  واقيرررا  . ة الحفرررظ والتخرررزين لهرررذه المنتجررراتمرررد إطالرررة فرررييسررراعد و والأغذيرررة ضرررد التفكرررك التأكسررردي, 

 .الزيوت النباتية متعددة عدم الإشباع وبشكل خاص في هوناستثنائيا  في الد

 : تنظيم وشرعية استخدام مضادات الأكسدة4-7-2. 

فرري الحفرراظ علررى نوعيررة المنتجررات الغذائيرررة بعيرردة عرررن التررزنا  ةعلررى الرررغم مررن أهميررة مضررادات الأكسررد

الخطرررورة علرررى صرررحة الانسررران  والفسررراد إلا أن لزيادتهرررا فررري الأغذيرررة أضررررارا  قرررد تكرررون علرررى درجرررة مرررن السرررمية أو

Williams,1993) .) 

ى لهررذه الغايررة وضررعت معظررم الرردول قرروانين صررارمة وتشررريعات تررنظم اسررتخدامها وهرري تختلررف مررن بلررد إلرر

يمنع اسرتخدامه فري الاتحراد الأوروبري  في حين ,مسموح به في الولايات المتحدة الأمريكية TBHQيذكر أن . آخر

(et al.,1999 Noguera-Orti .( لكرل ( كرغ/غ 0.1) % 0.01برر ةويحردد الاتحراد الأوروبري كميرة مضراد الأكسرد

                      لمجمرررررررررررررررررل الكميرررررررررررررررررة التررررررررررررررررري تسرررررررررررررررررتخدم كمرررررررررررررررررزائج 0.02%إذا اسرررررررررررررررررتخدم بمفررررررررررررررررررده و ةمضررررررررررررررررراد أكسرررررررررررررررررد
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(Delgado-Zamarreno et al.,2007)   وحسربFDA التركيبيرة مفرردة  ةيمكرن أن تسرتخدم مضرادات الأكسرد

فمررثلا  ,  (Perrin and Meyer,2003)مررغ لكرل كيلرروغرام دسرم  200أو بالمشراركة مررع بعضرها بحرردود أقصراها 

ن لأ ,(St Angelo,1996)معررا  لإعطرراء تررأثير ترررزري   BHTو BHAوكررذلك يسررتعمل  PGمررع  BHAيترررزر 

BHA  وBHT  أعلرى بكثيرر ممرا لرو للردهون ة الحفرظ مرديعطيان معا  بالتركيز الكلي المسموح به فعالية في إطالة

 (. (Belitz et al.,2004 نفسه التركيزب ةعلى حد استخدما بشكل مفرد كل

 : ةكسدالسمية لمضادات الأ التأثيرات 5-7-2. 

بشرركل واسرع كمضرافرررات غذائيررة فرري  BHA ,BHT ,TBHQالتركيبيرة مثررل  كسرردةتسرتخدم مضررادات الأ

 ا  توكروفيرول تسربب إضرعاف -αومركرب  BHTو BHAوتبين الدراسرات أن الجرعرات العاليرة مرن . من البلدان عدد

    (.Kappus and Kahl,1993)فقرط  BHTيلاحرظ ترأثيرات سرمية علرى الرئرة مرع  فري حرين .فري آليرة تخثرر الردم

الصررحة بمررا فيهررا بعررض  فرريكثيررر مررن الأمررراض الترري تررؤثر الأخيرررة تررورط هررذه المركبررات فرري  وقررد أظهرررت التقررارير

الطبيعيرررة  ةسرررتخدام مضرررادات الأكسررردلاهنررراك ميرررل كررران لرررذلك  ,(Prior et al.,2004) الأمرررراض السررررطانية

  .ةصناعيالمستخلصة من المصادر النباتية عوضا  عن تلك ال
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  لثالفصل الثا

 مواد البحث وطرائقه
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 :مواد وطرائق البحث  -3

 :ومكان تنفيذه مواد البحث1-3- 

فري   من الصنف اللفاني من سوق الخضار في مسراكن بررزة Punica granatumشراء ثمار الرمان  تمَّ 

  .محافظة دمشق

شررركة الخيررر ) لمدينررة دمشررق جمررع عينررات الزيررت المكرررر المسررتخدم فرري الدراسررة مررن السرروق المحلرري تررمَّ 

فري مخرابر قسررم  أجريرت جميرع الاختبراراتفظرت فري درجرة حررارة الغرفرة لحرين اسرتخدامها و حُ  وقرد, (للزيروت النباتيرة

 .2018-2022خلال الفترة الممتدة من  جامعة دمشقفي  كلية الزراعةفي الأغذية  علوم

  لمدينرة دمشرق المحلري مرن السروق Cupcake الكاب كيكإعداد  فى المستخدمة الخام المواد شراء كما تمَّ 

نكهرة , خرل , سركر,ملرل زبردة حيرواني, ,بريض, (بيكينرغ براودر)مسرحوق الخبيرز ,%72قمل نسبة اسرتخراج  دقيق  (

 .الفانيليا

 :طرائق البحث  2-3-

 :تحضير المادة النباتية المدروسة. 1-2-3

 :تحضير قشور الرمان الطازجة 1.1-2-3.

فُصلت قشور الرمان عن باقي قشرور الثمررة ونُظفرت جيردا  بالمراء ثرم نُشررت علرى صرواني فري درجرة حررارة   

طُحنرررت باسرررتخدام مطحنرررة  ثرررمَّ , إلرررى قطرررع صرررغيرة قُطعرررت القشرررور. الغرفرررة فررري الظرررل لتخليصرررها مرررن المررراء الزائرررد

لحررين  (م10°-)وحُفظررت ضررمن عبرروات زجاجيررة بالتجميررد علررى درجررة حرررارة  (سررورية -Amanda)نرروع  كهربائيرة

 .ختباراتإجراء الا
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 :تحضير قشور الرمان المجففة2.1-2-3. 

فرررن تجفيررف نرروع  فرريباسررتخدام الهررواء السرراخن  فررتجُفِّ  ثررمَّ  صررغيرة قطررع إلررى قشررور الرمرران قُطعررت

(Memmert- ألمانيرا) مطحنرة  باسرتخدام المجففرة طُحنرت القشرور ثرم سراعة, 48 لمردة (م°40) حررارة درجرة علرى

 فرى حفظرت ثرم ,نراعم مسرحوق علرى ونُخلرت بواسرطة منخرل مناسرب للحصرول (سرورية-Amanda)كهربائيرة نروع 

 (.Sayed-Ahmed.,2014)ختبارات لحين إجراء الا( م10°-)حرارة  درجة على زجاجية بالتجميد عبوات

 :تحضير مستخلصات قشور الرمان.  2-2-3

 :لمسحوق قشور الرمان المجففةيتانولي لإتحضير المستخلص ا 1.2-2-3.

مُزجرررت  ثرررمَّ  ,يترررانول المطلرررقمرررن الإ (مرررل(100مرررن مسرررحوق قشرررور الرمررران المجففرررة فررري  (غ10)وُضرررع 

رُشرحت باسرتخدام ورق  ثرم  , على السرعة القصوى وبدرجة حررارة الغرفرة ساعة 24لمدة  باستخدام محرك مغناطيسي

 .(م10°-)الترشيل وحُفظ المستخلص بالتجميد على درجة حرارة 

 :المجففة لمسحوق قشور الرمانتحضير المستخلص المائي . 2.2-2-3

باسرتخدام  مُزجرت ثرمَّ , رمرن المراء المقطر (مرل(100من مسحوق قشرور الرمران المجففرة فري  (غ10)ضع وُ 

رُشررحت باسررتخدام ورق ترشرريل  ثررمَّ , علررى السرررعة القصرروى وبدرجررة حرررارة الغرفررة سرراعة 24لمرردة  محرررك مغناطيسرري

 .(م10°-)وحُفظ المستخلص بالتجميد على درجة حرارة 

 :يتانولي للقشور الطازجةتحضير المستخلص الإ. 3.2-2-3

مُزجرررت  ثرررم   ,يترررانول المطلرررقمرررن الإ (مرررل100)مرررن مسرررحوق قشرررور الرمررران الطازجرررة فررري  (غ10) ضرررعوُ 

رُشرحت باسرتخدام ورق  ثرم  , على السرعة القصوى وبدرجة حررارة الغرفرة ساعة 24لمدة  باستخدام محرك مغناطيسي

 .(م10°-)ترشيل وحُفظ المستخلص بالتجميد على درجة حرارة 
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 :تحضير المستخلص المائي للقشور الطازجة. 4.2-2-3

ثرم  مُزجرت باسرتخدام , مرن المراء المقطرر( مرل(100الرمان الطازجة فري من مسحوق قشور ( غ10)وُضع 

ثررم  رُشررحت باسررتخدام ورق ترشرريل , سرراعة علررى السرررعة القصرروى وبدرجررة حرررارة الغرفررة 24محرررك مغناطيسرري لمرردة 

 (.م°10-)وحُفظ المستخلص بالتجميد على درجة حرارة 

لمنتجااات إلااى ا المجففااةالرمااان  قشااورلمسااحوق  الإيتااانولي مسااتخلصالإضااافة . 3-2-3

 :الغذائية

وُضرررررررع المسرررررررتخلص الإيترررررررانولي لمسرررررررحوق قشرررررررور الرمررررررران المجففرررررررة فررررررري جهررررررراز المبخرررررررر الررررررردوراني               

(Rotary Vacuum evaporator)  موديلIka® rv1  لتبخيرر المرذيب ( م°(40إسباني المنشأ عند درجة حررارة

        حصرررلنا علرررى مسرررتخلص مركرررز وحفرررظ بالتجميرررد علرررى درجرررة حررررارةف سررراعات( 3) واسرررتمرت عمليرررة التبخيرررر لمررردة

 (.Iqbal et al.,2008)إلى حين استخدامه ( م°10-)

 :Cupcakeالكاب كيك  1.3-2-3.

مررع بعررض ( Mau et al.,2015)وفقررا  للطريقررة الموصرروفة مررن قبررل ( cup cake)صُررنع الكرراب كيررك 

( وزن/ وزن ( )% 15, 10, 5) ته بنسرربةضررافلإ المركررز الإيتررانوليمسررتخلص قشررور الرمرران م اسررتخد .التعررديلات

أي إضرررافة  دونعينرررة كررراب كيرررك  تصرررنعو , ت كررراب كيرررك بتراكيرررز مختلفرررةلصرررنع عينرررا عجينرررة الكررراب كيررركمرررن 

 (. 10)وصفات الكاب كيك المستخدمة موصوفة في الجدول . لتخصيصها كعينة شاهد

علررى إعررداد السرررعة المتوسررطة ( , سرروريةDsp)البرريض باسررتخدام خررلاط يرردوي  فررقخُ  بالنسرربة لإعررداد الكرراب كيررك,

ونكهررة الفانيليررا  والملررل الزبرردة  أُضرريفتبعررد ذلررك, . الاسررتمرار فرري الخفررق السرركر والخررل مررع ضرريفأُ . ثانيررة 30لمرردة 

ويا  مررع المكونررات يررد تلطررخُ  .ثانيررة 30ومسررتخلص قشررور الرمرران فرري الخررلاط علررى إعررداد السرررعة المتوسررطة لمرردة 

سُرركبت العجينررة فررري . باسررتخدام مكشرررطة بلاسررتيكية حتررى تصرربل ناعمررة (بيكينررغ برراودر) ومسررحوق الخبيررز الرردقيق
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دقيقررة فرري فرررن كهربررائي  20درجررة مئويررة لمرردة  180عنررد  توخُبررز ( سررم2سررم, عمررق 4قطرهررا )قوالررب كيررك مسررتديرة 

 عبئرتك يبررد لمردة سراعة فري درجرة حررارة الغرفرة ثرم يرك الكالخبز, تُ  عملية بعد(. سوري, المصري)مُسخن مسبقا  

وأُجريرت , أيرام 10و لمردة ( م°4)عينات الكاب كيرك فري أكيراس برولي إيتلرين ثرم  خُزنرت فري البرراد عنرد درجرة حررارة 

 .في اليوم الخامس والعاشر من التخزين( الفينولات الكلية, DPPHالنشاط المضاد للأكسدة ) التحاليل اللازمة

 مكونات الكاب كيك المصنَّع(: 10)الجدول 

 المكونات
الكاب كيك 

 الشاهد

 الكاب كيك

5 % 

 الكاب كيك 

10 % 

الكاب كيك 

15 % 

 25.00 25.00 25.00 25.00 (غ)دقيق القمح 

 15 10 5-  (غ)مستخلص قشور الرمان 

 0.65 0.65 0.65 0.65 (غ( )بيكينغ باودر)زيمسحوق الخب

 40.81 40.81 40.81 40.81 (غ)البيض

 15.00 15.00 15.00 15.00 (غ)حيواني  زبدة

 0.41 0.41 0.41 0.41 (غ)ملح 

 15.00 15.00 15.00 15.00 (غ)سكر

 0.63 0.63 0.63 0.63 (غ)خل

 2.5 2.5 2.5 2.5 (غ)نكهة الفانيليا
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 :زيت عباد الشمس. 2.3-2-3

, 300, 100, 0) بتراكيررز مختلفررةلررى عينررات الزيررت إالمركررز  يتررانوليمسررتخلص قشررور الرمرران الإ أُضرريف

500 ppm) نرروعفرررن فرري زنررت ضررمن ظررروف مسرررعة للأكسرردة وخُ , علررى الترروالي (Memmert- ألمانيررا)  علررى

النشرراط , رقررم البيروكسريد, %الحموضرة) جريرت التحاليررل اللازمرةأُ حيررث  ا  يومر 15وذلررك لمردة  (م (60°درجرة حررارة 

 ,والخرامس عشرر مرن التخرزين خرامسلتحديد مدى ثباتية الزيت ضد الأكسدة في اليوم ال( DPPHالمضاد للأكسدة 

 .القلي عملية ثلاث دورات قلي لدراسة مدى تطور الأكسدة في الزيت بعدأُجريت كما 

 :الاختبارات الكيميائية4-2-3.

 :تقدير المركبات الفينولية1.4-2-3. 

 :استخلاص وتعيين الفينولات الكلية* 

       ورد فري طريقرة مرا, المدروسرةCupcake الكراب كيرك   بع في اسرتخلاص الفينرولات الكليرة مرن عينرات ات  

((Wada  and Ou.,2002 غ مررن العينررة  1خررذ أ   فقررد ,(2015,طلرري)ورد فرري  وفررق مررا مررع بعررض التعررديلات

زجرت مُ  ثرمَّ , مرل إيترانول مطلرق 30ضريف إليهرا وأُ , مرل 50المهروسة ووضعت في أنبروب مرن البرولي إيتيلرين سرعة 

فلرت بعردها العينرة ثُ , بشكل جيد باستخدام محرك مغناطيسي على السرعة القصوى وبدرجة حرارة الغرفة لمردة سراعة

خررذ السررائل الرائررق أُ و (  Tabletop model,IEC 215)باسررتخدام جهرراز طرررد مركررزي ألمرراني المنشررأ مررن نرروع 

 .للتحليل

 :تقدير الفينولات الكلية* 

 مرع بعرض التعرديلاتFolin ciocalteu  (et al.,2003 Asami )حسرب طريقرة  يرا  رت الفينرولات كم  دِّ قرُ

, رمررل مررن المرراء المقطرر 3ضرريف لهررا مررل مررن المستخلصررات المحضرررة وأُ  2خررذ أُ , (2015,طلرري)وفررق مرراورد فرري 
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دقيقتررين فرري حرررارة ج المررزيج  لنحررو رُ  ثررمَّ  ,مررل 10ضررعت فرري دورق معيرراري سررعة ووُ , مررل مررن كاشررف فررولين 0.2و

 .كمل الحجم بالماء المقطر حتى العلامةوأُ %₃CO₂Na (7 )مل من  4ضيف بعدها ثم أُ , الغرفة

باسرتخدام شرل وقريس امتصاصره فرل ورُ بعردها ثُ  ,رك لمدة ساعتين على حررارة الغرفرةلط المزيج السابق وتُ خُ 

عمل حمرض اسرتُ . رنرانومت 750طرول موجرة  نردع( France Optimize 3000 plus)المطيراف الضروئي جهراز 

 مرررغ حمرررض غاليرررك 0-350)الغاليرررك كمحلرررول معيررراري مرجعررري لتحضرررير المنحنررري المعيررراري بتركيرررز يترررراوح مرررن 

 .على أساس الوزن الجاف (غ/100مكاف  حمض غاليكمغ ) ب ر عن النتائجبَّ وعُ  (.مل/1000

 :DPPHوفق طريقة  النشاط المضاد للأكسدة تعيين 2.4-2-3.

النشاط المضاد للأكسدة بتعيين النشاط الكرابل للجرذور الحررة حسرب طريقرة الجرذر الحرر ثنرائي فينيرل  قيس

 :وفق انتي( Singh et al.,2002) حسبdiphenyl-2-picryl-hydrazyl (DPPH)-1,1  بيكريل هيدرازيل

مررن  هنفسررالحجررم ( مررل إيتررانول مطلررق 10غ فرري 0.1خررذ بالنسرربة للزيررت أُ )ضرريف إلررى مسررتخلص العينررة أُ 

وبعررد ( م°20) دقيقررة عنررد درجررة حرررارة  20حفررظ لمرردة وُ ( مررل إيتررانول مطلررق 50غ فرري 0.0012) DPPHمحلررول 

نرانومتر بعرد  517خلط المزيج السابق بالمحرك المغناطيسي قيس امتصاصه بالمطياف الضوئي عنرد طرول موجرة 

ر عررن النشراط الكرابل للجرذور الحرررة عُب رو  .مرن العينرة تجربرة الشراهدة برردلا  يتررانول فري واسرتعمل الإ, دقيقرة 30مضري 

 :من العلاقة الجذور الحرةبحساب النسبة المئوية لتثبيط 

100         ×[ ( Ac – At) / Ac]  =Inhibition% 

 .دقيقة 30 مرور امتصاصية العينة بعد: At    . دقيقة30 بعد مرور امتصاصية الشاهد: Ac :حيث إنَّ 

 

 



 46}                                      تأثير إضافة مستخلصات قشور الرمان في تدعيم بعض المنتجات الغذائية وإطالة حفظها{بركات 
 

 

 %: FFAالدهنية الحرة  حماضالنسبة المئوية للأتقدير  .3. 4-2-3

النسرررربة المئويررررة حُرررردِّدت و (. حمررررض الزيررررت)الحموضررررة الحرررررة كنسرررربة مئويررررة مررررن حمررررض الأوليررررك  قرُررردِّرت

وهررري تسرررتند إلرررى  .940.28ذات الررررقم , (AOAC,2000)الحررررة وفرررق الطريقرررة المعتمررردة فررري  للأحمررراض الدهنيرررة

الدهنيررة الحرررة الترري يمكررن أن تظهررر فرري المررواد الدسررمة نتيجررة تعرضررها لظررروف وشررروط غيررر  لأحمرراضمعررايرة ا

حرديث التحضرير بوجرود الفينرول فترالئين  الكحوليرة الحموض الحرة بمحلول ماءات البوتاسيوم عويرتحيث . مناسبة

محاليرل ذاتهرا الموجرودة فري ال ضرمنتعينة شاهد من أجل المعايرة ت حُضِّرتبمثابة مشعر للمعايرة, في الوقت ذاته 

 .الزيت باستثناء عينة العينة المدروسة

بضررع قطرررات لهررا ضرريف أُ  مررل مررن كحررول الإيتررانول ثررمَّ 12.5ضرريف إليهررا وأُ  غ2.5عينررة زيررت برروزنخررذت أُ  

من ماءات البوتاسيوم الكحولي حتى ظهرور اللرون الروردي  N 0.01بمحلول ثمَّ عويرت . من مشعر الفينول فتالئين

  : العلاقةمن الدهنية الحرة  لأحماضالنسبة المئوية ل حُسبتو . ثانية 30وثباته لمدة 

W  /0.282 × 100 × (V2 – V1) × N  =% FFA 

 . نظامية محلول ماءات البوتاسيوم الكحولية :N  :نإ حيث

:V2  (.مل)حجم ماءات البوتاسيوم المستهلك في معايرة العينة 

:V1  (.مل)حجم ماءات البوتاسيوم المستهلك في معايرة الشاهد 

:W  (. غ)وزن العينة المدروسة 

 :رقم البيروكسيد4.4-2-3. 

اعتمررررد فرررري قيرررراس قرينررررة , يعبررررر عررررن الأوكسررررجين الفعررررال بررررالميلي مكرررراف  لكررررل كيلررررو غرررررام مررررن الزيررررت 

الطريقرة إلرى المعرايرة اليوديرة  هرذه تسرتندو . 965.33ذات الررقم  (AOAC,2000)البيروكسيد الطريقة المتبعرة فري 

 .فيتحرر اليود إلى الوسط  KIالهيدروبيروكسيد مع إذ يتفاعل البيروكسيد أو
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ذلررك  لتحقيررقو . النشرراء بمثابررة مشررعر للمعررايرة وجرروداليررود المتحرررر بمحلررول ثيوسررلفات الصرروديوم ب عرروير

مررل مرن مررزيج حمررض الخرل الثلجرري والكلوروفرورم المحضررر بنسرربة  15 اضرريف إليهرغرررام مرن الزيررت وأُ 1 زنعمليرا  وُ 

مرل  30ضريف دقائق, بعد ذلرك أُ  5ركت في مكان مظلم لمدة المشبع وتُ  KIمل من محلول  1 لها ضيفأُ  ثمَّ  3:2

مررع الرررج حتررى زوال اللررون الأصررفر تقريبررا ,  N0.01النرراتج بمحلررول ثيوسررلفات الصروديوم  وعررويرمرن المرراء المقطررر 

فرري  ضرررتحُ كمررا  .كملررت المعررايرة حتررى اختفرراء اللررون الأزرقوأُ  1%مررن محلررول النشرراء  عرردة قطرررات أُضرريف ثررمَّ 

عرن قيمرة عُب رر و  .الزيرت باسرتثناء عينرةنفسرها الكميرات ت و تضرمن نفسرها الشروط السرابقةب الوقت ذاته عينة شاهدة

 :التاليةالبيروكسيد بالعلاقة 

W     /1000 ×  N (V1 – V2  =)Pv ( كغ دهن /ميلي مكافئ) 

         .يوسلفات الصوديومثنظامية   N:  :ن  إ حيث

:W  (. غ)وزن العينة المدروسة 

V1:  (.مل)يوسلفات الصوديوم لمعايرة الشاهد ثالحجم المستهلك من 

V2                :  (.مل)يوسلفات الصوديوم لمعايرة العينة ثالحجم المستهلك من   

 (:L ,a ,b)تقدير مؤشرات اللون . 5-2-3

باسررتخدام جهرراز ( b)والاصررفرار ( a)والاحمرررار ( L)السررطوع , عُيَّنررت مؤشرررات اللررون للعينررات المدروسررة 

عروير الجهراز مسربقا  برالقرص و , (ياباني – (Chroma Meter CR-410من النوع ( Hunter Lab)قياس اللون 

 (.Bhat and Hafiza.,2016)الأبيض المزود به الجهاز 

 :التقييم الحسي .2-3-6

 المسرتخلص الإيترانوليالمدعمرة بتراكيرز مختلفرة مرن  Cupcake كراب كيركالتقييم الحسي لعينات ال أُجري

     ,درجرررات  5كرررل صرررفة مرررن الصرررفات الحسرررية  أُعطيرررتو   Hedonic Scaleقشرررور الرمررران باسرررتخدام اختبرررار ل
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         لهرررذه الغايرررة عررردَّ تقيررريم اللرررون والطعرررم والرائحرررة والتقيررريم العرررام مرررن خرررلال نمررروذج أُ  10مرررين وعرررددهم لرررب مرررن المقي  طُ 

(and Heymann,1999 Lawless ) ُشرررارة إلرررى أي معلومرررات عرررن متسلسرررلة دون الإ ا  عطيرررت العينرررات أرقامررروأ

  .طبيعة معاملته

 القبول العام القوام الرائحة اللون الطعم المعاملة

1      

2      

3      

4      

 ممتاز 5: ,جيد4:  ,متوسط 3: ,ضعيف  2:,غير مقبول1:

 :حصائيالتحليل الإ7-2-3. 

كل من مستخلصات قشور الرمران وزيرت عبراد الشرمس وعينرات الكراب كيرك  حُللت نتائج اختبارات عينات

(Cupcake)   باسررتخدام برنررامج  إحصررائياMinitab 14 , مكررررات لكررل تجربررة ثررم  3أُجريررت الاختبررارات بمعرردل و

, (p<0.05)عنررررد مسررررتوى معنويررررة  H.S.Dحسرررربت المتوسررررطات والانحررررراف المعيرررراري لهررررا وأصرررردق فرررررق معنرررروي

 (.الانحراف المعياري± كمتوسطات )وسُجلت النتائج 
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 القشور الطازجة
ساعة ( 48)تجفيف القشور تحت تفريغ ل

 (م°40)على حرارة 

 استخدام مطحنة كهربائيةبطحن القشور 

 استخلاص استخلاص

مستخلص 
 كحولي

 

مستخلص 
 اختبارات مائي

 كيميائية

 الفينولات الكلية, النشاط المضاد للأكسدة

اضافة المستخلص 
الإيتانولي لقشور 
 الرمان المجففة

 ( %15-10-5-0) الكاب كيك ppm(  0-100-300-500)زيت عباد الشمس

 15تخزين 
على  ا  يوم

 درجة حرارة 
 (م(°60

أيام  5 تخزين
على درجة 
حرارة 
 (م(°60

    ,رقم البيروكسيد, رقم الحموضة): اختبارات
 (النشاط المضاد للأكسدة

 دورات قلي 3

في تخزين 
 لمدة البراد
 أيام  5

 (م(°4

في تخزين 
 لمدة البراد
 يامأ  10
 (م°(4

 قشور الرمان الجلدية

   ,الحموضة رقم): اختبارات
النشاط  ,لبيروكسيد ا رقم

 ( DPPHكسدةلأل المضاد

, DPPHالنشاط المضاد للأكسدة : )اختبارات 
 ( الفينولات الكلية

 مخطط البحث:  (1)الشكل   

مستخلص 
 كحولي

 

مستخلص 
 مائي

 استخدام مطحنة كهربائيةبطحن القشور 
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 :النتائج والمناقشة 4-

 :(المائية/الإيتانولية)والمجففة  الطازجة مستخلصات قشور الرمان 1-4-

دراسة تأثير عملية التجفيف في النشاط المضاد للأكسدة والفينولات الكلية لقشور  .1-1-4

 :الرمان

إلررى تررأثير عمليررة التجفيررف فرري النشرراط المضرراد ( 3)و( 2)تشررير النتررائج الموضررحة فرري كررل مررن الشرركل 

لقشررور الطازجررة ل يالمررائي والإيتررانول مسررتخلصالتفرروق  وقررد. للأكسردة والمحترروى مررن الفينررولات الكليررة لقشررور الرمرران

علرى %( 15, (35في النشاط المضاد للأكسدة على المستخلص المائي والإيتانولي للقشرور المجففرة بنسربة وقردرها 

حرررارة درجرة وهررذا يعرزى لتررأثير , علررى التروالي%( 12, (18كمرا تفرروق أيضرا  بكميررة الفينرولات الكليررة بنسربة , التروالي

 التسرخين عرام, يتسربب بشكل. الأكسدة مضادات نشاط في تؤثر التي العوامل أهم من الحرارة درجة وتعد, التجفيف

أن (  Yanishlieva.,2001)كمرا بريَّن , الأكسردة مضادات نشاط في انخفاض وبالتالي البدء, تفاعلات تسريع في

 .أخرى بطريقة فيها تؤثر أو الأكسدة مضادات بعض عمل قد تغير آلية  الحرارة درجة في التغيرات

الذي درس كمية الفينرولات فري قشرور الرمران  (Al-Rawahi et al.,2013) مع نتائج هذه الدراسة تفقوت

ق التجفيررف قللررت مررن المحترروى الفينررولي ائرروخلررص إلررى أن جميررع طر  ,مختلفررة ق تجفيررفائررطر بوالمجففررة  الطازجررة

 ةقشرور الرمران الطازجرل المائي مستخلصلغ مادة جافة ل100/مغ  4866لقشور الرمان حيث انخفضت القيمة من 

غ مرادة جافرة 100/مرغ  4530من و , ةقشور الرمان المجففالمائي لمستخلص لغ مادة جافة ل100/مغ  4030إلى 

قشررور الإيتررانولي لمسررتخلص لغ مررادة جافررة ل100/مررغ  1200إلررى  ةقشررور الرمرران الطازجررل الإيتررانولي مسررتخلصلل

للنشرراط المضراد للأكسردة لقشرور الرمرران  مفري دراسرته( 2014)وزمرلاؤه  Sorourأيضررا   أشرار كمرا ,ةالرمران المجففر

مقارنررررة كرررران منخفضررررا  بال%( 56.90)الطازجررررة والمجففررررة أن النشرررراط المضرررراد للأكسرررردة لعينررررات القشررررور المجففررررة 

 %(.90.22)بالقشور الطازجة 
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 شاط المضاد للأكسدة لقشور الرمانتأثير عملية التجفيف في الن: (2)الشكل 

 

 ى الفينولات الكلية لقشور الرمانتأثير عملية التجفيف في محتو :  (3)الشكل 

دراسة تأثير نوع المذيب في النشاط المضاد للأكسدة والفينولات الكلية لمستخلص  .2-1-4

 :قشور الرمان

أظهررر  وقررد, النشرراط المضررادة للأكسرردة لمستخلصررات قشررور الرمرران الإيتانوليررة والمائيررة( 11)يبررين الجرردول 

 فري للأكسردة المضراد النشاط في يؤثر المذيبات فاختيار ,التحليل الإحصائي وجود فروق معنوية بين المستخلصات

, للقشررور المجففررة الإيتررانوليللمسررتخلص  %(72.1)بلررغ  حيررث, (Singh and Immanuel.,2014) المسررتخلص

حيررث  ,(2013 ,السررباعي)وهررذه النتررائج قريبررة ممررا أشررار إليرره . للمسررتخلص المررائي للقشررور المجففررة %(38.76)و

للمسرررتخلص المرررائي والإيترررانولي لقشرررور الرمررران الطرررائفي اليمنررري  DPPHكسررردة  بطريقرررة للأمضررراد النشررراط ال قرُرردِّر

أن كميرررة مضرررادات الأكسررردة فررري  (Singh et al.,2002)كمرررا وجرررد , علرررى التررروالي %(60.51)و%( 45.57)
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%(. 12)كانررت  ئيررةمستخلصررات الماالوفرري %( 35)مقرردرة كحمررض التانيررك كانررت  يررةالإيتانولور مستخلصررات القشرر

أظهررت مستخلصرات الرذي اختبرر مجموعرة مرن المرذيبات ( et al.,2014 Malviya) في حين اختلفت النترائج مرع

وتفروق المراء علرى الإيترانول فري النشراط المضراد  ,DPPHجرذور ل الكرابلفي نشاطها  ا  كبير  ا  تباين فيها ر الرمانو قش

 .على التوالي %(69.67و76.21% )للأكسدة 

 والفينولات الكلية لمستخلصات قشور الرمانالنشاط المضاد للأكسدة (: 11)الجدول 

مائي المستخلص ال نوع المستخلص
لقشور الرمان 

 فةمجفال

المستخلص المائي 
لقشور الرمان 

 الطازجة

المستخلص الإيتانولي  
لقشور الرمان 

 المجففة

المستخلص الإيتانولي 
لقشور الرمان  

 الطازجة
النشاط المضاد 

%للأكسدة  
38.76

a
±0.676 58.92

b
±1.180 72.10

c
±0.537 83.95

d
±0.427 

الفينولات 
  *الكلية

8.90
a
±0.043 10.75

b
±0.085 12.10

c
±0.050 13.60

d
±0.258 

 (.SD)القيمة تمثل متوسط ثلاث مكررات مع الإنحراف المعياري _ 

 (.P<%5)تشير الأحرف المختلفة ضمن الصف الواحد إلى وجود فروق معنوية على مستوى ثقة _ 

 .غ وزن جاف100/مكاف  حمض غاليكمغ *  -

      مقررردرة لمستخلصرررات قشرررور الرمررران الإيتانوليرررة والمائيرررة أيضرررا  نسررربة الفينرررولات الكليرررة( 11)يبرررين الجررردول 

 فرري يررؤثر المررذيب أن بوضرروح الإحصررائي التحليررل حيررث أظهررر, (غ وزن جرراف100/مررغ مكرراف  حمررض غاليررك) ب

مررغ  12.10)  وبلغررت نسرربة الفينررولات الكليررة, وجرردت فررروق معنويررة بررين المستخلصررات وقررد, الفينررولات اسررتخلاص

مررغ مكرراف  حمررض 8.90)   و, للقشررور المجففررة الإيتررانوليللمسررتخلص ( غ وزن جرراف100/مكرراف  حمررض غاليررك 

 الررذي( 2013 ,السررباعي) مررعاتفقررت هررذه النتررائج  .للمسررتخلص المررائي للقشررور المجففررة (غ وزن جرراف100/غاليررك

( 12.22)ذكرررر أن نسررربة الفينرررولات الكليرررة فررري المسرررتخلص الإيترررانولي كانرررت أعلرررى مرررن المسرررتخلص المرررائي بقيمرررة 

 (2007) وزمررلاؤه Yasoubi كمررا اتفقررت مررع, مسررتخلص مجفررف علررى الترروالي غ100/اليرركغحمررض  غ (11.4)و

واتضررل أن كميررة الفينررولات , علررى اسررتخلاص مركبررات مضررادات الأكسرردة مررن قشررور الرمرران الإيرانرري واالررذي عملرر

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Malviya%20S%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=25477693
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 فرري حررين, %(12)عررن المسررتخلص المررائي %( 23)الكليررة مقرردرة كحمررض تانيررك تفوقررت فرري المسررتخلص الإيتررانولي

إنتاجيرة  ائيالمر المسرتخلصفيهرا أعطرى التري  مفري دراسرته(  (2011زمرلاؤهو  Wangتوصرل إليره  خالفت النتائج ما

( 43.19)بلغرت حيرث ( غ قشرر رمران علرى أسراس الروزن الجراف100/غ مسرتخلص) بأعلى لكمية الفينرولات مقردرة 

 الدراسرات برين الفينرولات إجمرالي فري التبراين يُعرزى أن يمكرن .لمسرتخلص الإيترانوليل (17.71)ولمستخلص المائي ل

 المررذيبات,/الصررلبة المررواد نسرربة الاسررتخراج, وقررت المسررحوق, حجررم) الاسررتخراج ظررروف فرري الاختلافررات إلررى جزئيررا  

 (.إلا

تفرروق مسررتخلص قشررور الرمرران الإيتررانولي علررى المسررتخلص المررائي مررن توضررل النتررائج المشررار إليهررا آنفررا  

وزمرلاؤه  Kennas ل دراسرةوهذه النتيجرة يؤيردها مرا جراء فري , حيث النشاط المضاد للأكسدة وكمية الفينولات الكلية

النشررراط المضررراد للأكسررردة وكميرررة الفينرررولات الكليرررة فررري مستخلصرررات قشرررور الرمررران  انحيرررث قرررارن الباحثررر( 2020)

حيرث بلغرت كميرة الفينرولات  المدروسرة ن أن المستخلص الإيتانولي تفوق علرى جميرع المرذيباتبيَّ تو , لخمسة مذيبات

فرري , (ABTS)مقرردرا  بطريقررة % 78.92والنشرراط المضرراد للأكسرردة , غ/اليرركغحمررض مكرراف  مررغ  638.17الكليررة 

حمرض مكراف  مرغ  42.05حين بلغت كميرة الفينرولات الكليرة والنشراط المضراد للأكسردة للمسرتخلص المرائي للقشرور 

فضررلا  عررن إعطرراء المسررتخلص المررائي مردوديررة أقررل بكثيررر مررن المسررتخلص , علررى الترروالي% 17.89غ و/غاليررك

 مرن يقلرل ممرا الطاقرة, استهلاك من المزيد ويتطلب أطول وقتا   غرقيست الماء تبخر كما أن .%44الإيتانولي بنسبة 

 سرلامته مرن الررغم علرى الفينرولات, لاسرتخراج المراء اسرتخدام بعردم البراحثين بعرض ينصرل  السربب لهذا. استخدامها

رررل بعرررض البررراحثين اسرررتخدام مرررذيب الإيترررانول لاسرررتخلاص  .(Malviya.,2014)سرررعره  وانخفررراض فررري حرررين فضَّ

              بررررررررالفينولات جرررررررردا   غنرررررررري مسررررررررتخلص منرررررررره علررررررررى الحصررررررررول الفينررررررررولات مررررررررن قشررررررررور الرمرررررررران وذلررررررررك لإمكانيررررررررة

(Singh and Immanuel.,2014 )و(Wang.,2011 .) لهذا ترم اختيرار المسرتخلص الإيترانولي لإضرافته لعينرات

ررا, (cup cake)برراد الشررمس والكرراب كيررك كررل مررن زيررت ع كرران اسررتخدام القشررور المجففررة أسررهل مررن القشررور  ولم 

فاكهرررة الرمررران لا تتررروافر فررري جميرررع أوقرررات السرررنة  لأنالطازجرررة للحصرررول علرررى المسرررتخلص فررري أي وقرررت نريرررده 
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الرمرران المجففررة فرري هررذه لررذا تررم اختيررار اسررتخدام المسررتخلص الإيتررانولي لقشررور , بالإضررافة لسرررعة قابليتهررا للفسرراد

 .الدراسة

دراسااة تااأثير إضااافة المسااتخلص الإيتااانولي لقشااور الرمااان المجففااة فااي مؤشاارات  2-4-

 (:cup cake)جودة عينات الكاب كيك 

دراسة تأثير إضافة المستخلص الإيتانولي لقشور الرمان المجففة في النشاط 1-2-4. 

 (:cup cake)لعينات الكاب كيك المضاد للأكسدة والمركبات الفينولية الكلية 

الفينرررولات الكليرررة فررري عينرررات الكررراب كيرررك  المحتررروى مرررنالنشررراط المضررراد للأكسررردة و ( 12)يبرررين الجررردول 

          أثرررررررت إضررررررافة المسررررررتخلص بنسررررررب مختلفررررررة    وقررررررد, المدعمررررررة بتراكيررررررز مختلفررررررة مررررررن مسررررررتخلص قشررررررور الرمرررررران

فرري %( 17.65)إذ ارتفررع مررن , نسرربة النشرراط المضرراد للأكسرردةفرري رفررع ( P<%5)تررأثيرا  معنويررا  %( 15, 10, 5)

مرن %( 15, 10, 5)في الكاب كيك المردعم بنسربة و  55.65%), 49.20, 39.58)عينة الكاب كيك الشاهد إلى 

قررام بدراسررة تررأثير الررذي  (l et al.,2016Ismai)وهررذا يتفررق مررع مررا ذكررره . مسررتخلص قشررور الرمرران علررى الترروالي

 فكران 1%) ,0.50, (0.25وأضراف المسرتخلص بنسربة , الثبات التأكسردي للكروكيز فيرمان مستخلصات قشور ال

 .على التوالي %(48.60, 37.30, (22.14النشاط المضاد للأكسدة 

عينرررات البسررركويت عرررن  إذ ترررمَّ تررردعيم, بدراسرررة مماثلرررة علرررى البسررركويت (2020)وزمرررلاؤه  Abozed قرررام

, مسرررتخلص قشرررور الرمررران بتراكيرررز مختلفرررة إلرررى قشررردة المررراعز التررري سرررتخلط مرررع عجينرررة البسررركويت طريرررق إضرررافة

, في النشراط المضراد للأكسردة فري البسركويت ا  ملحوظ ا  وأظهرت البيانات التي تم الحصول عليها من الدراسة ارتفاع

المضراد للأكسردة ومجمروع بين العينرات فري النشراط ( P<%5)حيث أدت إضافة المستخلص إلى اختلافات معنوية 

مرن % 2فري عينرات البسركويت التري احتروت %( 38.66)فكران النشراط المضراد للأكسردة الأعلرى , الفينولات الكليرة

 %(.21.0)عن عينة الشاهد التي بلغ النشاط المضاد للأكسدة فيها %( 46)المستخلص حيث ارتفع بنسبة 
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, الرمران أحرد أهرم الأسرباب المعرززة لكربل الجرذور الحررة تعد الطبيعة المتنوعة للمركبات الفينولية في قشور

تحترررل  .(Zahin et al.,2010) النشررراط المضررراد للأكسررردةارتفررراع ارتبررراط وثيرررق برررين تركيرررز الفينرررولات و فهنررراك 

الأكبرررر والأساسررري مرررن مكونرررات  ءالجرررز ( الإيلاجيترررانين والجالوترررانين)الفلافونيررردات والتانينرررات القابلرررة للتحلرررل بالمررراء 

مرررن النشرراط المضررراد للأكسرردة لرررر قشررور الرمررران بواسرررطة % 92يرررتم ترروفير و , المركبررات الفينوليرررة فرري قشرررور الرمرران

 .( (Fischer et al.,2011 الإيلاجيتانين

ة تأثير إضافة مستخلص قشور الرمان الإيتانولي في النشاط المضاد للأكسدة والفينولات الكلي(: 12)جدول 

 (cup cake)لعينات الكاب كيك 

 *الفينولات الكلية  %النشاط المضاد للأكسدة العينة

17.65 %0الشاهد 
a
±0.90 85.70

a
±3.83 

39.58 %5مستخلص قشور الرمان 
b
±1.19 493,26

b
±4.61 

49.20 %10مستخلص قشور الرمان 
c
±1.40 729.69

c
±4.03 

55.65 %15مستخلص قشور الرمان 
d
±1.79 882.64

d
±3.65 

 .غ وزن جاف100/مغ مكاف  حمض غاليك *  -            

 (.SD)القيمة تمثل متوسط ثلاث مكررات مع الإنحراف المعياري _              

 (.P<%5)تشير الأحرف المختلفة ضمن العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية على مستوى ثقة _              
 

الرمرران إلررى ارتفرراع معنرروي فرري محترروى الكرراب كيررك مررن المركبررات أدت عمليررة إضررافة مسررتخلص قشررور 

(. 12)الجردول , إذ ارتفعت نسب هرذه المكونرات معنويرا  بزيرادة نسربة إضرافة مسرتخلص قشرور الرمران, الفعالة حيويا  

مررررغ مكرررراف  حمرررررض ( 882.64% )15فبلررررغ محترررروى الفينررررولات الكليررررة فرررري عينررررة الكررررراب كيررررك المدعمررررة بنسرررربة 

غ وزن 100/مرررغ مكررراف  حمرررض غاليرررك( 85.707)ن جررراف مقارنرررة  بعينرررة الكررراب كيرررك الشررراهد غ وز 100/غاليرررك

ويلاحرظ مرن النترائج  .(et al.,2020 Abozed)و( l et al.,2016Ismai)وهرذا يتوافرق مرع نترائج كرل مرن . جراف
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برز أثنراءفي  الفينولية جزء من المركبات تحلل من الرغم أنه على  لري للفينرولات والنشراطإلا أنره بقري المجمروع الك الخ 

 .عالية مستويات عند الكاب كيك المدعم في للأكسدة المضاد

بنسرب مختلفرة كران يضريف للعينرات أن تردعيم الكروكيز بقشرور الرمران إلى ( l et al.,2014Ismai)أشار

وهررذا يظهررر بشرركل واضررل عنررد مقارنررة نتائجرره , مررن الفينررولات الكليررة أقررل بكثيررر ممررا تضرريفه المستخلصررات راكيررزت

حيرررث بلرررغ محتررروى الفينرررولات الكليرررة فررري عينرررات الكررروكيز المدعمرررة بقشرررور الرمررران بنسررربة    , بنترررائج الدراسرررة الحاليرررة

مقارنررة  بعينررات الكرراب كيررك فرري دراسررتنا والمدعمررة , غ وزن جرراف100/مررغ مكرراف  حمررض غاليررك( %147.30 )6

 .غ وزن جاف100/ف  حمض غاليكمغ مكا( 493.26% )5بنسبة 

فاي مؤشاارات المسااتخلص الإيتاانولي لقشااور الرماان المجففااة دراساة تااأثير إضاافة  2-2-4.

 :المدروسة( cup cake)اللون لعينات الكاب كيك 

لعينررات الكرراب كيررك ( b)والاصررفرار( a)والاحمرررار( L)السررطوع, قرريم مؤشرررات اللررون( 13)يوضررل الجرردول 

تركيرررز ل معنررروي ترررأثيرالتحليرررل الإحصرررائي وجرررود أظهرررر . المدعمرررة بتراكيرررز مختلفرررة مرررن مسرررتخلص قشرررور الرمررران

كانرت عينرة الشراهد هري الأكثرر سرطوعا  . لعينات الكراب كيرك المدروسةفي المؤشرات اللونية  ضافالمستخلص الم

انخفضررت بشرركل مضررطرد مررع زيررادة نسرربة المسررتخلص والترري L (84.22 )فررأظهرت أعلررى قيمررة لمؤشررر السررطوع 

 .من مستخلص قشور الرمان المجففة % 15عند نسبة تدعيم ( 70.74)المضاف إلى 

والعينررة المدعمررة ( 35.34) بررين عينررة الشرراهد bلررم يكررن هنرراك فرررق معنرروي بالنسرربة لقرريم مؤشررر الاصررفرار

لكررن انخفضررت قيمررة المؤشررر انخفاضررا  معنويررا  ملحوظررا  بازيرراد النسرربة , (34.99)مررن المسررتخلص ( % (5بنسرربة 

عينررات  مظهررر فرري التغيرررات هررذه لوحظررت كمررا ,(23.61)حيررث بلغررت ( % 15)حتررى المضررافة مررن المسررتخلص 

كانرررت العينررة المدعمرررة بررأكبر نسررربة مرررن  فرري حرررين ,اللامرررع الأصررفر إلرررى تميرررل عينرررة الشرراهد فكانررت الكرراب كيرررك,

 .الغامق المحمر البني إلى يلتم المستخلص
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بسربب زيرادة مسرتوى  متوقرع هرو معنويا  مع زيادة نسبة المستخلص في العينة كمرا aازدادت نسبة الاحمرار

 aحيرث كانرت أعلرى قيمرة للمؤشرر الأنثوسريانينات الصبغات في مستخلص قشور الرمان المركز وارتفاع محتواه من

 أن إلررررى الإشررررارة وتجرررردر (.1.12)بلررررغ فرررري عينررررة الشرررراهد و  ,%( 15)عنرررد إضررررافة المسررررتخلص بنسرررربة ( 13.68)

 .Maillard تفاعلات ميلارد بسبب أيضا   تكون قد اكتشافها تم التي اللون درجة في الصغيرة الاختلافات

المدعمة بالمستخلص الإيتانولي ( cup cake)في عينات الكاب كيك ( L,a,b)مؤشرات اللون (: 13)الجدول 

 المجففةلقشور الرمان 

 *L* a* b عينة الكاب كيك

84.22 الشاهد
 a
 ±1.03

  1.12
 d± 0.02 35.34

 a± 0.49 

78.82 %5 مستخلص قشور الرمان
 b
 ± 1.22  4.12

 c± 0.25 34.99
 a± 0.19 

75.18 %10 مستخلص قشور الرمان
 c
 ± 1.06     10.34

 b± 0.10 25.06
 b± 0.21 

70.74 %15 مستخلص قشور الرمان
 d
 ± 0.56    13.68

 a± 0.46 23.61
 c± 0.34 

L*: lightness    a*: redness    b*: yellowness 

 (.P<%5)حرف المختلفة ضمن العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المتوسطات عند مستوى ثقة تشير الأ_   
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دراساااة تاااأثير التخااازين فاااي المحتاااوى مااان المركباااات الفينولياااة والنشااااط المضااااد  3-2-4.

المدعمااة بالمسااتخلص الإيتااانولي  لقشااور ( cup cake)للأكساادة لعينااات الكاااب كيااك 

 :الرمان المجففة

تررأثير التخررزين فرري المحترروى مررن المركبررات الفينوليررة والنشرراط المضرراد للأكسرردة ( 5)و( 4)يوضررل الشرركل 

أثرر بشركل  (م4°)فري البرراد عنرد درجرة حررارة أيام ( (10نتائج الدراسة أن التخزين لمدة  أظهرت. لمدروسةللعينات ا

إذ انخفررض محترروى , معنروي فرري خفرض محترروى الكرراب كيرك المرردعم بمسرتخلص قشررور الرمرران مرن الفينررولات الكليرة

مررغ مكرراف  حمررض  (466.91) إلررى( 493.26)مررن %( 5)الفينررولات الكليررة فرري عينررة الكرراب كيررك المدعمررة بنسرربة 

إلرررررى ( 729.69)مرررررن %( 10)وانخفرررررض فررررري عينرررررة الكررررراب كيرررررك المدعمرررررة بنسررررربة , غ وزن جررررراف100/غاليرررررك

مررغ  (860.01)إلررى ( 882.64)فرري حررين انخفررض مررن , غ وزن جرراف100/مررغ مكرراف  حمررض غاليررك (707.43)

مرررع ذلرررك لررروحظ أن و %(. 15)فررري عينرررة الكررراب كيرررك المدعمرررة بنسررربة  غ وزن جررراف100/مكررراف  حمرررض غاليرررك

عينرة الشراهد بعرد  محتوى الفينولات في عينات الكاب كيك المدعمة بمستخلص قشور الرمان كان أعلى مقارنرة مرع

تفروق ( 4)يبرين الشركل . غ وزن جراف100/مرغ مكراف  حمرض غاليرك (75.31)أيام حيرث بلرغ ( 10)التخزين لمدة 

فرري  حيررث أبرردت فعاليررة أكبررر ,علررى عينررة الشرراهدقشررور الرمرران المجففررة عينررات الكرراب كيررك المدعمررة بمسررتخلص 

 .مع الزمن الحفاظ على محتوى فينولي عال  

نظرا  لاحتواء الكاب كيك على نسربة عاليرة مرن الردهون, فهرو أكثرر عرضرة لخطرر التغيررات التأكسردية مرع 

الرمررران سررراعد علرررى اسرررتقرار أعلرررى تبرررين نترررائج هرررذه الدراسرررة  أن تررردعيم الكررراب كيرررك بمسرررتخلص قشرررور . التخرررزين

أيرررام مقارنرررة بعينرررة ( 10)لمررردة ( م°(25للعينرررات المدروسرررة ضرررد الأكسررردة بعرررد تخزينهرررا علرررى درجرررة حررررارة الغرفرررة 

أثنراء التخرزين فري  (P<%5)معنويرا  ( DPPH)انخفض النشاط المضاد للأكسدة والمقدر باسرتخدام طريقرة . الشاهد

حيررث انخفررض النشرراط , المجففررة بمسررتخلص قشررور الرمرران ةالمدعمررالعينررات لجميررع عينررات الكرراب كيررك الشرراهد و 

مرن مسرتخلص %( 5) نسربةب بالمسرتخلص في عينة الكاب كيك المدعمة%( 3.57) وقدرها المضاد للأكسدة بنسبة
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أمرا , %( 10) نسربةببالمسرتخلص في عينة الكاب كيرك المدعمرة %( 7.47) وقدرها وانخفض بنسبة, قشور الرمان

فرري حررين , %(3.73) فيهررا نسرربة الانخفرراض بلغررتف%( 15) نسرربةب بالمسررتخلص ة الكرراب كيررك المدعمررةفرري عينرر

أيرام فري عينرة الشراهد حيرث بلغرت ( 10)نخفاض في النشاط المضاد للأكسردة بعرد التخرزين لمردة اكانت أعلى قيمة 

يرك المدعمرة بمسرتخلص قشرور وبالتالي لا يُعد  التغييرر فري النشراط المضراد للأكسردة لعينرات الكراب ك, %(40.56)

هرررذه المسرررتويات المتزايررردة مرررن  سررراعدتحيرررث  ,مقارنرررة بعينرررة الشررراهد ا  جرررذري ا  أثنررراء التخرررزين انخفاضرررفررري الرمررران 

الفينولات الكلية في عينات الكاب كيك المدعمة بنسب مختلفة من مستخلص قشور الرمان في تحسرين خصائصرها 

قشررور الرمرران مصرردرا  وفيرررا  للمررواد الكيميائيررة النباتيررة الترري تتميررز  وتعررد, صررلاحيتها مرردة تحسررينالمضررادة للأكسرردة و 

تفروق عينرات ( 5)يبرين الشركل . ellagitanninsبخاصية إزالرة الجرذور الحررة وبشركل خراص مركرب الإيلاجيترانين 

اط لحفراظ علرى نشرالكاب كيك المدعمرة بمسرتخلص قشرور الرمران علرى عينرة الشراهد حيرث أبردت فعاليرة أكبرر فري ا

 .مع الزمن مضاد للأكسدة عال  

ررم الباحررث عجينررة بسرركويت الكرروكيز , (Kaderides et al.,2020 ) هررذه النتررائج مررعتتوافررق   حيررث دعَّ

ي أن المحتروى الفينرولي الكل ر ولروحظ,  يومرا  20 وخرزَّن العينرات ضرمن حررارة الغرفرة لمردة , بمستخلص قشور الرمران

بمسررتخلص قشررور الرمرران كرران أعلررى بكثيررر مررن  ةبسرركويت الكرروكيز المدعمرروالنشرراط المضرراد للأكسرردة فرري عينررات 

فري حرين . على التوالي(% 80)غ و/ مغ مكاف  حمض غاليك( 8)بحدود  التخزين بأكملها مدةعينة الشاهد طوال 

 .بالنسبة لعينة الشاهد(% 20)غ و/ مغ مكاف  حمض غاليك( 2)بلغت 
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      صمرن المسرتخل% 10عينرة الكراب كيرك المدعمرة ب :                    Sample2عينرة الشراهد                : sh:   حيرث

sample1  : من المستخلص % 5عينة الكاب كيك المدعمة بsample3    : من المستخلص% 15عينة الكاب كيك المدعمة ب 

المدعمة  (cup cake)كلية لعينات الكاب كيك الفينولات ال تأثير التخزين في المحتوى من(: 4)الشكل

 قشور الرمان المجففة مستخلصب

 

      صمرن المسرتخل% 10عينرة الكراب كيرك المدعمرة ب :                    Sample2عينرة الشراهد                : sh:   حيرث

sample1  : من المستخلص % 5عينة الكاب كيك المدعمة بsample3    : من المستخلص% 15عينة الكاب كيك المدعمة ب 

المدعمة بمستخلص  (cup cake)تأثير التخزين في النشاط المضاد للأكسدة لعينات الكاب كيك (: 5)الشكل

 قشور الرمان المجففة
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المدعمة بالمستخلص  ((cup cakeالخصائص الحسية لعينات الكاب كيك  4-2-4.

 : الإيتانولي لقشور الرمان المجففة

وجرود أي فرروق معنويرة برين عينرات الكراب كيرك  (14) لم تظهرر نترائج التقيريم الحسري المبينرة فري الجردول

علررى عينررة الكرراب كيررك % 5أمررا مررن حيررث الطعررم فقررد تفوقررت عينررة الكرراب كيررك المدعمررة بنسرربة , مررن حيررث القرروام

                   مررررررررض التنيرررررررركوهررررررررذا يعررررررررود إلررررررررى زيررررررررادة الطعررررررررم الررررررررلاذع بسرررررررربب ارتفرررررررراع نسرررررررربة محتويررررررررات ح, 15%و% 10

( Huadng et al.,2005). 

 نتائج الخصائص الحسية للكاب كيك المدعم بمستخلص قشور الرمان المجففة (:14)الجدول

 %15 كاب كيك* 10%كاب كيك * %5كاب كيك * كاب كيك الشاهد العينة

4.3 الطعم
ab

±0.48 4.7
a
±0.48 4.0

bc
±0.73 3.7

c
±0.55 

4.5 اللون
b
±0.52 4.8

a
±0.42 4.8

a
±0.42 2.7

c
±0.55 

4.9 الرائحة
a
±0.31 4.7

ab
±0.48 4.4

b
±0.51 3.9

c
±0.55 

4.4 القوام
a
±0.69 4.6

a
±0.69 4.5

a
±0.73 4.4

a
 ±0.55 

4.65 القبول العام
a
±0.41 4.6

a
±0.56 4.4

b
±0.55  3.8

b
±0.55 

 (.P<%5)الواحد إلى وجود فروق معنوية بين المتوسطات عند مستوى ثقة  صفحرف المختلفة ضمن التشير الأ_  

 .نسبة مستخلص قشور الرمان المركز المضاف عند تصنيع الكاب كيك% 15, 10, 5 * -

علرررى عينتررري %( 10و 5) بعينتررري الكررراب كيرررك المررردعم تفررروق ( 14)تظهرررر النترررائج الرررواردة فررري الجررردول 

أمرا مرن . حرين تفوقرت عينرة الشراهد عرن بقيرة المعراملات مرن حيرث الرائحرةفي , من حيث اللون %( 15)الشاهد و

 %(.10و 15)ين على العينتين الأخري%( 5)حيث القبول العام فقد تفوقت عينة الشاهد وعينة الكاب كيك 
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فااي مؤشاارات دراسااة تااأثير إضااافة المسااتخلص الإيتااانولي لقشااور الرمااان المجففااة  3-4-

 :عينات زيت عباد الشمس جودة

فااي النشاااط  المسااتخلص الإيتااانولي لقشااور الرمااان المجففااةدراسااة تااأثير إضااافة 1-3-4. 

 (:م60°)المضاد للأكسدة لزيت عباد الشمس المخزن على درجة حرارة 

 الإيترررانولي مسرررتخلصالالنشررراط المضررراد للأكسررردة لكرررل مرررن عينرررات الزيرررت المدعمرررة ب( 15)يبرررين الجررردول 

 أدى اسررررتخدام. التخررررزين ضررررمن الظررررروف المسرررررعة للأكسرررردة مرررردة وعينررررة الشرررراهد خررررلال الرمرررران المجففررررة لقشررررور

 ,أكبرر علرى تثبريط الجرذور الحررة مرع ازديراد نسربة التردعيم بالمسرتخلص إلى قردرةالزيت  في مستخلص قشور الرمان

            إلرررررى( P<%5)ويررررا  وارتفعررررت معن %(47.01) حيررررث بلغررررت نسرررربة النشرررراط المضرررراد للأكسررررردة فرررري عينررررة الشرررراهد

    المسررررتخلص الإيتررررانولي بتركيررررز فرررري عينررررات زيررررت عبرررراد الشررررمس المدعمررررة ب(  92.51 %,81.63, 64.26)

(100 ,300 ,500 ppm )لمضرادات  ا  كبيرر  ا  مستخلصات قشور الرمان تعد مصردر  ذلك إلى أن يعزا. على التوالي

    بالمركبررررات الفينوليررررة الترررري لهررررا نشرررراط جيررررد فرررري تثبرررريط الجررررذور الحرررررةغناهررررا وهررررذا عائررررد إلررررى الأكسرررردة الطبيعيررررة 

(Rajan et al.,2011.) 

انخفضت قدرة الزيت المضرادة للأكسردة ضرمن الظرروف المسررعة للأكسردة بشركل كبيرر جردا  لعينرة الشراهد 

ن ظرروف تسرريع درجرة الحررارة العاليرة ضرمهرذا إلرى أن  اويعرز ,  (% 57) حيث انخفضت في نهاية التجربرة بنسربة

الحررة  جرذورالأدى لتسريع تحلل واستهلاك محتوى الزيت من المركبات المضادة للأكسدة الفعالة في تثبريط  الأكسدة

فرري حررين انخفضررت القرردرة المضررادة للأكسرردة بمعرردل أقررل للعينررات , DPPH  (Tomaino et al.,2005)لجررذر 

علررى ( ppm 300و 100)للعينررات المدعمررة بنسرربة  (%28و 38)المدعمررة بالمسررتخلص فبلغررت نسرربة الانخفرراض 

كرران لرره الأثررر الأكبررر فرري  مررن المسررتخلص فقررد ppm) 500) أمررا الترردعيم بنسرربة, التخررزين مرردةفرري نهايررة  الترروالي

, التخررزين مرردةفرري نهايررة ( % 23) بلغررت نسرربة الانخفرراض فقررطإذ الحفرراظ علررى نشرراط مضرراد أكسرردة أعلررى للزيررت 

 (الفلافونيردات والتانينرات)عالي من المركبات الفينولية لمستخلص قشرور الرمران وبخاصرة المحتوى ال وهذا عائد إلى
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أثنرراء عمليررة الأكسرردة وهررو السرربب فرري إبطرراء تكرروين بيروكسرريد فرري قدرترره علررى كرربل الجررذور الحرررة مررن يرفررع الررذي 

                   راضررررررري للمنرررررررتجالهيررررررردروجين فررررررري العينرررررررات المدعمرررررررة مقارنرررررررة  برررررررر عينرررررررة الشررررررراهد وبالترررررررالي زيرررررررادة العمرررررررر الافت

(Caliskan and Bayazit.,2012).  تتوافرررق النترررائج مرررع مرررا ترررم التوصرررل إليررره مرررن قبرررلEl_said  وزمرررلاؤه

وبشركل الحررة قردرة علرى تثبريط الجرذور  أن مستخلصات قشور الرمان ذات التركيز الأعلرى لهرا انو الذين بيَّ  (2014)

 .مشابه لمضادات الأكسدة الاصطناعية

في النشاط المضاد للأكسدة لزيت  المجففة قشور الرمانل الإيتانولي مستخلصالتأثير إضافة (: 15)الجدول 

 .م°60عباد الشمس المخزن عند 

 تركيز المستخلص

 (ppm)في عينات الزيت

 يوم/زمن التخزين

0 5  15  

0 47.01
f
 ± 1.62 32.26

h
 ± 1.257 19.85

i
± 0.96 

100 64.26
d
± 3.03 53.69

e
± 0.288 39.41

g
±  2.05 

300 81.63
b
 ± 2.18 74.06

c
±  1.207 57.98

e
±  1.29 

500 92.51
a
±2.09 84.23

b
±1.765 71.166

c
±  1.106 

 (.SD)مكررات مع الإنحراف المعياري  ةالقيمة تمثل متوسط ثلاث -

 (.P<%5)حرف المختلفة ضمن العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية على مستوى ثقة تشير الأ_

دراسااة تااأثير إضااافة المسااتخلص الإيتااانولي لقشااور الرمااان المجففااة فااي نساابة . 2-3-4

 (:م60°)لزيت عباد الشمس المخزن على درجة حرارة ( FFA)الحموضة الحرة 

, م60°حررارة عند درجرة  لعينات زيت عباد الشمس المختلفة التخزينأثناء في  الحرة د تطور الحموضةحد

يومرا  أدى  15م لمردة 60°يمكن ملاحظرة أن الاحتفراظ بعينرات الزيرت عنرد (. 16)جدولة النتائج في الجدول  توتم

ويعرود هرذا إلرى تكروين الأحمراض الدهنيرة الحرررة  ,جميرع المعراملات المدروسرةفري  الحررة إلرى زيرادة نسربة الحموضرة
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قرررد يكرررون تشررركيل  .(Aladedunye and Przybylsh.,2013)ليسررررين غأثنررراء التحلرررل المرررائي لثلاثررري الفررري 

شرار إليهرا فري أوضرحت النترائج الم(. Zhang et al.,2010)الأحماض الدهنية الحرة مقياسا  مهما  لتزنا الأطعمرة 

الأحمررراض الدهنيرررة الحررررة برررين عينرررة الشررراهد والعينرررات  ىفررري محترررو  (P<%5)وجرررود فرررروق معنويرررة ( 16)الجررردول 

حيررررث زادت نسرررربة  ,التخررررزين المختلفررررة مراحررررلخررررلال  المجففررررة الرمررررانقشررررور ل الإيتررررانولي مسررررتخلصالالمدعمررررة ب

حمررض ك % 0.268)زمن صررفر إلررى الررفرري ( حمررض الأوليرركك%  0.102)فرري عينررة الشرراهد مررن  الحرررة الحموضررة

بعررد مرررور (  حمررض أوليرركك% 0.72)م ووصررلت إلررى °60 درجررة حرررارة أيررام فرري الفرررن عنررد 5 مرررور بعررد(  أوليررك

كانررت تميررل إلررى تقليررل محترروى الأحمرراض الدهنيررة فالأخرررى  المدروسررة أمررا بقيررة المعرراملات .يومررا  مررن التخررزين 15

 5المختلفرة بعرد  التراكيزبين العينات المدعمرة برالحرة معنوية في نسبة الحموضة  كما لم يلاحظ وجود فروق, الحرة

 بفررروق معنويررة الحرررة موضررةم  زادت نسرربة الح°60 درجررة حرررارة عنررديومررا  مررن التخررزين  15بعررد مرررور لكررن , أيررام

                  لتصررررربل ( ppm 500, 300, 100) المسرررررتخلص الإيترررررانولي برررررالتراكيزبرررررين عينرررررات الزيرررررت المدعمرررررة ب واضرررررحة

 .على التوالي( حمض أوليكك % 0.257, 0.279, 0.301)

علررى تخفرريض نسرربة الحموضررة الحرررة فرري  المجففررة العينررات المدعمررة بمسررتخلص قشررور الرمرران قرردرة تعررزا

مقارنررة بمركبررات ( %73حرروالي )الزيررت إلررى المحترروى العررالي مررن مركبررات البوليفينررول الموجررودة فرري قشررور الرمرران 

حيرررث يرررزداد النشررراط المضررراد للأكسررردة طرديرررا  مرررع زيرررادة هرررذه البوليفينرررولات %( 27حررروالي )البوليفينرررول مرررن البرررذور 

(Wang et al.,2011.) 

( Lutfullah et al.,2015)و (Abd El-aaH and Halaweish,2010) هرذه النترائج مررع وافقرتت

تفرروق مستخلصررات مخلفررات التصررنيع الغررذائي الطبيعيررة فرري خفررض نسرربة الأحمرراض الدهنيررة الحرررة فرري  انررو الررذين بي  

              مرررررررع مرررررررا أشرررررررار إليرررررررره هرررررررذه النترررررررائج توافقرررررررت كمرررررررا ,الزيررررررروت النباتيرررررررة علرررررررى مضرررررررادات الأكسررررررردة الصرررررررناعية

(Zhang et al.,2010)  الذين وجدوا أن إضافة مضادات الأكسدة أدت إلى انخفاض كبيرر فري تشركيل الأحمراض

                   توافقرررررررررت مرررررررررعو . م°60يومرررررررررا  مرررررررررن التخرررررررررزين عنرررررررررد  21الدهنيرررررررررة الحررررررررررة فررررررررري زيرررررررررت عبررررررررراد الشرررررررررمس خرررررررررلال 

(and Abou-Zaid.,2014 Ibraheem )زيرت عبراد الشرمس بتراكيرز مختلفرة مرن مسرتخلص  بتردعيم اقرامو  نالرذي
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مقارنرة ) الحررة ر الحموضرةيعلرى ترأخ معنروي أن أفضرل ترأثير او قشور الرمان ضمن ظروف مسرعة للأكسدة ووجرد

 (.ppm 900)كان لمستخلص قشور الرمان ( شاهدبعينة ال

الحموضة الحرة لزيت  نسبةفي المجففة قشور الرمان ل الإيتانولي مستخلصالتأثير إضافة (: 16)الجدول 

 م°60عباد الشمس المخزن عند 

 تركيز المستخلص

 (ppm)في عينات الزيت

 يوم/ زمن التخزين 

0 5  15  

0  

0.103
a
 ± 0.0064 

0.268
de

±  0.0057 0.72
g
±  0.012 

100  0.202
c
±  0.0072 0.301

f
±  0.001 

300  0.186
bc

±  0.007 0.279
e
±  0.002 

500  0.172
b
± 0.002 0.257

d
±  0.0043 

 (.SD)القيمة تمثل متوسط ثلاث مكررات مع الإنحراف المعياري _

 (.P<%5)حرف المختلفة ضمن العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية على مستوى ثقة تشير الأ_

رقام فاي قيماة  الإيتاانولي لقشاور الرماان المجففاة دراسة تأثير إضافة المستخلص .3-3-4

 (:م60°)البيروكسيد لزيت عباد الشمس المخزن على درجة حرارة 

نتراج الجرذور إمؤشرا  على تزنا الزيت, ومع استمرار الأكسردة فإنهرا تميرل إلرى ( PV)قيمة البيروكسيد  دتع

     نترررررراج الألدهيرررررردات والأجسررررررام الكيتونيررررررة الترررررري تنررررررتج نكهررررررة غريبررررررةالحرررررررة والتفاعررررررل مررررررع الجزيئررررررات الأخرررررررى لإ

(et al.,2010 Mohdaly .)  ر التفاعرل المشرترك أثَّر. المعالجرة والتخرزين مراحرلمرع  تأثرت قيمة البيروكسيد معنويا

البيروكسريد رقرم إلرى مردى التغيررات فري قريم ( 17)ويشير الجدول  ,قيمة البيروكسيد بشكل ملحوظ فيلكلا العاملين 

يوما  مرن التخرزين ضرمن ظرروف  15وعينة الشاهد خلال  المجففة لعينات الزيت المدعمة بمستخلص قشور الرمان

 .م°60مسرعة للأكسدة في الفرن على درجة حرارة 
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تُعرزى هرذه و  ,ة التخرزين فري جميرع العينراتمردالبيروكسريد مرع زيرادة رقرم زيادة مستمرة فري قريم  وجود لوحظ

قرريم البيروكسرريد بطيئررا  جرردا  باسررتثناء  كرران معرردل الزيررادة الأوليررة فرري. الزيررادة إلررى زيررادة تكرروين الهيدروبيروكسرريدات

    إلرررى( 3.12)أيرررام لترتفرررع مرررن  5 مررررور مدعمرررة والتررري بررردأت فررري الزيرررادة بشررركل أسررررع بعررردالعينرررة الشررراهد غيرررر 

فرري حررين كرران ترررأثير مسررتخلص قشررور الرمرران الإيترررانولي فرري عينررات الزيرررت , (كررغ زيرررت/O2مكرراف  ميلرري 40.4)

ففري نهايرة , البيروكسريد مقارنرة  بالشراهدرقرم مهما  ومعنويا  في تقليرل قريم  (ppm 500و 300و(100 المدعمة عند 

 يلررريم  108.00) البيروكسررريد بسررررعة ووصرررلت إلرررىرقرررم قيمرررة  رتتطرررو ( ا  يومررر 15بعرررد )تجربرررة الأكسررردة المسررررعة 

تجرررات البيروكسررريد فيهررا إلررى أقصررى كثافررة للمن وتشررير القرريم المرتفعررة لرررقمفرري عينررة الشررراهد ( كررغ زيررت/O2مكرراف 

كررغ /O2ميلرري مكرراف  19.44و23.85 )إلررى   (P<%5)البيروكسرريد معنويررا  رقررم تقليررل قرريم  تررمَّ . المؤكسرردة الأوليررة

في عينات زيت عباد الشمس عند استخدام مستخلص قشور الرمان الإيترانولي كمضراد أكسردة طبيعري بنسربة ( زيت

ل أفضررل تررأثير  .علررى الترروالي (ppm 300و 100) البيروكسرريد فرري زيررت عبرراد الشررمس رقررم تخفرريض قيمررة  فرريسُررجِّ

                      حيرررررررررررررث بلغرررررررررررررت قيمتررررررررررررره فررررررررررررري نهايرررررررررررررة التجربرررررررررررررة ,(ppm 500) بتركيرررررررررررررز لمسرررررررررررررتخلص قشرررررررررررررور الرمررررررررررررران

يمكرن أن تكرون . م60°يوما  من التخزين علرى درجرة حررارة  15بعد مرور  فقط( كغ زيت/O2ميلي مكاف  13.47)

ة بمسررتخلص قشررور الرمرران مقارنررة  بعينررة الشرراهد ناتجررة ملررلجميررع العينررات المعا البيروكسرريدرقم القيمررة المنخفضررة لررر

عررن المحترروى الفينررولي الموجررود فرري هررذه المستخلصررات وقرردرتها القويررة المضررادة للأكسرردة فهررذه المركبررات الفينوليررة  

 اء علررى الجررذور الحرررة وتثبرريطتشررتمل علررى مررادة البوليفينررول والترري تتضررمن العديررد مررن الأنشررطة الحيويررة مثررل القضرر

لررى القرردرة العاليررة لمستخلصررات قشررور إبشرركل واضررل تشررير النتررائج  .(Topuz et al.,2014)الأكسرردة  عمليررات

الرمرران علررى تحسررين الاسررتقرار التأكسرردي والعمررر الافتراضرري لزيررت عبرراد الشررمس وهررذا يتوافررق مررع نتررائج كررل مررن 

(El‐Hadary and Taha.,2020 ),(Islam et al.,2018). 

 ق مستخلص قشرور الرمران الميترانولين تفو  بيَّ  الذي, Konsoula (2016) توصل إليه كما تتوافق مع ما

(1000 ppm )علررى مضرراد الأكسرردة الصررناعيBHT (ppm 200 ) زيررت الررذرة بعررد لبيروكسرريد الفرري تقليررل قيمررة

              إلررررررىفرررررري عينررررررة الشرررررراهد  )كررررررغ زيررررررت/O2ميلرررررري مكرررررراف  (346عة مررررررنمسررررررر  أيررررررام مررررررن ظررررررروف الأكسرررررردة ال 10
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رقرررم , فررري حرررين أن مضررراد الأكسررردة الصرررناعي كررران قرررادرا  فقرررط علرررى تقليرررل قيمرررة (كرررغ زيرررت/O2ميلررري مكررراف  (65

انولي لقشرور الرمران تركمرا برين الباحرث أن المسرتخلص المي ,(كرغ زيرت/O2ميلي مكاف  (80البيروكسيد إلى حوالي 

(1000 ppm ) تكرروين منتجررات الأكسرردة الأوليررة فرري زيررت الررذرة مررن مستخلصررات بررذور كرران أكثررر فاعليررة فرري منررع

 .وعصير الرمان

لزيت عباد ( PV)رقم البيروكسيد قيم  فيالمجففة تأثير إضافة مستخلص قشور الرمان (: 17)الجدول 

 .م60°الشمس المخزن عند 

 تركيز المستخلص

 (ppm)في عينات الزيت

 يوم/زمن التخزين

0 5  15  

0  

3.12
 a 

± 0.13 

40.4
f
± 1.61 108.00

g
± 2.81 

100  14.55
c
±0.5 23.85

e
± 1.22 

300  12.04
c
± 0.23 19.44

d
± 0.51 

500  7.89
b
± 0.56 13.47

c
± 0.42 

 (.SD)مكررات مع الإنحراف المعياري  ةالقيمة تمثل متوسط ثلاث_

 (.P<%5)مستوى ثقة  حرف المختلفة ضمن العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية علىتشير الأ_

القلاي فاي تطاور أكسادة عيناات زيات عبااد الشامس المختلفاة عملياة دراسة تاأثير 4-3-4. 

 (:م60°)والمخزنة على درجة حرارة 

( 18)يوضرل الجردول . المقليرة غذيرةالقلي هو سمة مهمة فيمرا يتعلرق بجرودة الأ زيتن الثبات التأكسدي لإ

المدعمررة بمسررتخلص و ( م60°)لجميررع عينررات الزيررت المخزنررة علررى درجررة تررأثير عمليررة القلرري فرري تطررور الأكسرردة 

 .وعينة الشاهد الخالية من أي مضاد أكسدة طبيعي أو صناعي المجففة الرمان قشور
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 البيروكسيد والنشاط المضاد للأكسدة رقمو  الحرة الحموضة قيمالقلي في تطور عملية تأثير (: 18)الجدول 

 .م°60والمخزن عند  المجففة عباد الشمس المدعم بمستخلص قشور الرمان لعينات زيت

المستخلص  تركيز
في عينات 

 (ppm)الزيت

 التخزين
 (يوم)

 الحرة الحموضة
 (كحمض أوليك)% 

 البيروكسيدرقم 
 (كغ زيت/O2ميلي مكافئ)

 النشاط المضاد للأكسدة
)%( 

 بعد القلي القليقبل  بعد القلي قبل القلي بعد القلي قبل القلي

0  

5 0.268
a

 0.542
b 40.41

a 92.77
b

 32.26
a 

23.35
b

 

15 0.720
a 0.942

b 108.68
a  157.16

b  19.85
a  

13.96
b  

100  

5 0.202
a 0.405

b 14.55
a  27.40

b  53.69
a  

47.53
b  

15 0.301
a 0.607

b 23.85
a  38.50

b  39.41
a  

32.51
b  

300  

5 0.186
a  0.343

b  12.04
a  20.78

b  74.06
a  

69.33
b  

15 0.279
a  0.526

b  19.44
a  31.75

b  57.98
a  

48.77
b

 

500  

5 0.172
a 

 0.277
b  7.89

a  13.02
b  84.23

a  
79.27

b  

15 0.257
a  0.429

b  13.47
a  19.15

b  71.16
a  

62.99
b  

 (.SD)مكررات مع الإنحراف المعياري  ةالقيمة تمثل متوسط ثلاث_

 (.P<%5)حرف المختلفة ضمن الصف الواحد إلى وجود فروق معنوية على مستوى ثقة تشير الأ_
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 :البيروكسيدرقم القلي في تطور قيمة عملية دراسة تأثير 1.4-3-4. 

قيمررة البيروكسرريد بعررد فرري  ا  طفيفرر ا  ترردريجي ارتفاعررا   (18)أظهرررت عينررات الزيررت كمررا هررو مبررين فرري الجرردول 

 (كرغ زيرت/O2ميلري مكراف  19.15 و 31.75, 38.50)فري نهايرة التجربرة إلرى قيمتره حيث ارتفعرت  ,عملية القلي

ن المعالجرة لأوهذا أمرر طبيعري حيرث , على التوالي( ppm 300,500, 100)لكل من عينات الزيت المدعمة ب 

الترري تقررود إلررى  ةكسرردبسرربب عمليررة الأ الحراريررة للزيررت فرري جررو معرررض لأكسررجين الهررواء يررؤدي إلررى تخريررب للزيررت

طرلاق الجرذور الحررة فري الوسرط أن  ((2010وزمرلاؤه  Serjouieبريَّن كمرا  ,تشكيل البيروكسيد والهيدروبيروكسيد وا 

حررارة القلري وتزيرد فيهرا درجرة يقل ثباتها عند تسخين الزيت لدرجات حرارة مرتفعة مثل متعددة عدم الإشباع الزيوت 

  .مراض الدهنيرة غيرر المشربعة بسرهولة مرع الأكسرجين لتكروين البيروكسريداتالبيروكسريد حيرث تتفاعرل الأحرقم قيمة 

البيروكسرريد فرري عينررة الشرراهد الخاليررة مررن أي مررادة مضررافة فرري نهايررة دورة القلرري الثالثررة رقررم فرري حررين كانررت قيمررة 

وبالتررالي ارتفعررت قيمررة  ,(كررغ زيررت/O2ميلرري مكرراف 157.16)حيررث بلغررت  ,أعلررى بشرركل ملحرروظ مررن بقيررة العينررات

البيروكسرريد للعينررات الررثلاث المدعمررة رقررم عررن متوسررط قرريم  (81.1%)قرردرها بنسرربة و البيروكسرريد فرري عينررة الشرراهد 

والتي تتفاعرل مرع الجرذور الحررة  المجففة وهذا يُبرز دور مضادات الأكسدة الطبيعية ضمن مستخلص قشور الرمان

 .تفاعلاتها السلسلية وتؤدي إلى إيقاف

برأن  الرذين أفرادلا( (Bopitiya and Madhujith.,2014مرع الدراسرة التري جراء بهرا  ائجهذه النت وافقتت 

            نررررت دراسررررة أخرررررىكمررررا بيَّ . أثنرررراء القلرررري العميررررقفرررري مسررررتخلص قشررررور الرمرررران يقلررررل مررررن تكرررروين البيروكسرررريدات 

نسرربة البيروكسرريدات أن مسررتخلص قشررور الرمرران كرران الأكثررر فاعليررة فرري تخفرريض ( (2019 وزمررلاؤه Mekawi ل

أقرل قيمرة  المسرتخلصحيرث كران لعينرة الزيرت المدعمرة ب, القلي لدورات متعددة المتشكلة في زيت عباد الشمس بعد

 .(ppm 1000)وتوكوفيرول  (BHT  200) ppm ببالعينات الأخرى المدعمة  لرقم البيروكسيد مقارنة  
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 (:FFA)دراسة تأثير القلي في تطور قيمة الحموضة الحرة  2.4-3-4.

القلري العميرق للردهون إنتراج الأحمراض عرن طريرق التحلرل المرائي للردهون لتكروين أحمراض عمليرة فري يتم 

كما تؤدي درجات الحرارة المرتفعرة إلرى تحلرل البيروكسريدات المتشركلة نتيجرة الأكسردة  وحلمهرة الرروابط , دهنية حرة

 ط وارتفررراع قيمتهررراض فررري الوسررررحمرررايرررؤدي إلرررى تحريررررر الأ وهررررذاالإسرررتيرية لإنتررراج منتجررررات الأكسررردة الثانويرررة 

Stevenson et al.,1984)), محترروى الأحمرراض الدهنيررة الحرررة  دويعرر(FFA ) مؤشرررا  علررى جررودة الزيررت فرري

 .صناعة الأغذية لأنه يؤدي إلى تطوير نكهة غير مقبولة في الزيوت والمنتجات المقلية

ض الدهنيررة الحرررة بعررد حمرراأعلررى نسرربة لتشرركيل الأ إلررى أن (18) توضررل النتررائج المشررار إليهررا فرري الجرردول

لعينرات الزيررت ( أوليركحمرض ك% 0.942, 0.542) الحرررة القلري لعينرة الشراهد حيررث بلغرت نسربة الحموضرةعمليرة 

انخفضرت نسرربة تشركيل الأحمرراض الدهنيررة الحررة بعررد القلري ترردريجيا  مررع  .علررى الترروالي ا  يومر 15و  5 لمرردة المخزنرة

ص بتركيررررز        لالعينررررات المدعمررررة بالمسررررتخ لكررررن تميررررزت المجففررررة زيررررادة نسرررربة الترررردعيم بمسررررتخلص قشررررور الرمرررران

500 ppm بعررررد القلرررري علررررى نسرررربة حموضررررة حرررررة أقررررل مررررن ا  يومرررر 15و  5 خررررلال التخررررزين لمرررردةحافظررررت  بأنهررررا     

            بلغرررررررررت إذ, كمرررررررررا حرررررررررددتها المواصرررررررررفة السرررررررررورية الخاصرررررررررة بزيرررررررررت دوار الشرررررررررمس( حمرررررررررض أوليررررررررركك% (0.6

الزيرررادة فررري الأحمررراض الدهنيرررة الحررررة إلرررى  ايمكرررن أن تُعرررز  .علرررى التررروالي( %حمرررض الأوليرررك 0.429و  0.277)

فمرن المعرروف أن المراء يمكرن أن يعرزز . المحتوى الرطوبي للمنتج المقلي الذي يسررع عمليرة التحلرل المرائي للزيرت

سررول والأحمراض الدهنيرة الحررة ليغلسرين الأحادي والثنرائي والغلسرين لتشكيل مزيج من الغالتحلل المائي لثلاثي ال

( Velasco et al.,2008.) 

حيرث ترم تخفريض معردل تكروين (  (2019وزمرلاؤه Mekawi مرا أشرار إليره فق نتائج هرذه الدراسرة مرعواتت

فري نهايرة عمليرة  (% 53)الأحماض الدهنية الحرة في زيت عباد الشرمس المردعم بمسرتخلص قشرور الرمران بنسربة 

 .بعينة الشاهدالقلي العميق مقارنة 
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 :دراسة تأثير القلي في خفض نسبة النشاط المضاد للأكسدة. 3.4-3-4

انخفرررراض النشرررراط المضرررراد للأكسرررردة لكررررل مررررن عينررررة الشرررراهد والعينررررات المدعمررررة ( 18)يوضررررل الجرررردول 

الانخفررراض لكرررل مرررن عينرررات الزيرررت المدعمرررة  إذ بلغرررت نسررربة, بمسرررتخلص قشرررور الرمررران مرررع نهايرررة عمليرررة القلررري

علرررى  (% 11.5, 15.8, 17.5) كالترررالي( ppm 500 ,300, 100) تركيرررزب الرمررران المجففرررة بمسرررتخلص قشرررور

 وزمررلاؤه Yuن برريَّ  وقررد ,%) 29.7)انخفررض فيهررا النشرراط المضرراد للأكسرردة بنسرربة فقررد أمررا عينررة الشرراهد . الترروالي

ل الجررذور الحرررة بإلررى تحلررل المركبررات المسررؤولة عررن كرر عائرردأن انخفرراض نسرربة النشرراط المضرراد للأكسرردة  ((2018

تمتعرت , علرى الررغم مرن ذلرك. أثنراء الأكسردة الحراريرةفري والفينولات والبوليفينولات في زيت الطعرام  ألفا توكوفيرول

ل الجرذور بأعلرى لكر قردرةالحفراظ علرى  فرير أكبر إمكانيرةب المجففرة عينات الزيت المدعمة بمسرتخلص قشرور الرمران

حافظررررت العينررررة المدعمررررة بررررأعلى نسرررربة مررررن مسررررتخلص حيررررث , الحرررررة بعررررد عمليررررة القلرررري مقارنررررة بعينررررة الشرررراهد

فررري حرررين بلرررغ النشررراط فررري عينرررة الشررراهد  %) 62.99) أعلرررى نشررراط مضررراد للأكسررردة علرررى (ppm (500القشرررور

زيررت عبرراد الشررمس ضررد  يزيررد مررن فعاليررة, وهررذا يشررير إلررى أن مسررتخلص قشررور الرمرران يمكررن أن فقررط %13.96))

اسرررتقرار الزيرررت يعتمرررد بشررردة علرررى كميرررة  مررردىلكرررن  اكيرررز المدروسرررةالأكسررردة خرررلال عمليرررة القلررري فررري جميرررع التر 

  .المستخلص المضافة وهذا يرتبط بزيادة بمحتواه الفينولي

تررأثير مستخلصررات كررل مررن الررذي درس ( Konsoula., 2016)توافقررت هررذه النتررائج مررع ماتوصررل إليرره 

الأكسرردة بعررد التسررخين وكانررت مستخلصررات قشررور عمليررة قشررور وبررذور وعصررير الرمرران فرري ثباتيررة زيررت الررذرة ضررد 

أكثرر فاعليرة  ,للأكسردة أيضرا  ومرن النشراط المضراد  اتوالفلافونويد تالفينولا منالتي أظهرت أعلى محتوى و الرمان 

لهرا  ppm 500بتركيرز  ةوالإيتانولير ةانوليرتالقشرور المي اتووجد الباحث أن مستخلص, في تثبيط التدهور التأكسدي

أظهررت المستخلصرات  فري حرين, BHTمماثرل لترأثير مضراد الأكسردة الصرناعي بشركل تأثير حماية ضرد الأكسردة 

 .BHT منأعلى بشكل دة كفاءة حماية ضد الأكس ppm 1000بتركيز 
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تأثير مسرتخلص قشرور الرمران فري الثبرات التأكسردي لزيرت الرذرة قبرل ( (2022 وزملاؤه Bhouri نيَّ بكما 

ووجد أنه يمكن استخدام مستخلصات قشرور الرمران فري صرناعة الأغذيرة لتقليرل تردهور الردهون فري , وبعد التسخين

 ا  مرتفعرررا  مثبطررر ا  ترررأثير  ppm 1000حيرررث أظهررررت عينرررات الزيرررت المدعمرررة بمستخلصرررات القشرررور بتركيرررز , الزيرررت

 .BHTة الدهون  مقارنة بعينة الشاهد ومضاد الأكسدة الصناعي لأكسد

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 74}                                      تأثير إضافة مستخلصات قشور الرمان في تدعيم بعض المنتجات الغذائية وإطالة حفظها{بركات 
 

 

 

 

  

 خامسالفصل ال

الاستنتاجات 
 والتوصيات
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 :الاستنتاجات

الطازجرررة والمجففرررة علرررى المسرررتخلص المرررائي مرررن حيرررث تفرروق المسرررتخلص الإيترررانولي لكرررل مرررن قشرررور الرمررران _ 1

 .على التوالي 13.60و  12.10محتوى الفينولات الكلية بقيمة بلغت 

للمستخلص الإيتانولي لكل من قشرور الرمران الطازجرة % ارتفعت قيمة النسبة المئوية للنشاط المضاد للأكسدة _ 2

 .على التوالي 83.95و  72.10والمجففة مقارنة بالمستخلص المائي بقيمة بلغت 

( cup cake)إلرى زيرادة محتروى الكراب كيرك أدت عملية إضافة المستخلص الإيتانولي لقشرور الرمران المجففرة _ 3

 .فينولات الكلية والنشاط المضاد للأكسدة مع زيادة نسبة الإضافةلمن ا

ترأثيرا  معنويرا  ( cup cake)كان لعملية إضرافة المسرتخلص الإيترانولي لقشرور الرمران المجففرة إلرى الكراب كيرك _ 4

ة التخرزين فري البرراد علرى مردالمضراد للأكسردة فري نهايرة  في الحفاظ على نسربة أعلرى مرن الفينرولات الكليرة والنشراط

 .أيام مقارنة بالشاهد 10لمدة ( م4°)درجة حرارة 

وانخفرراض قيمررة مؤشررر ( a)هم المسررتخلص الإيتررانولي لقشررور الرمرران المجففررة بارتفرراع مؤشررر اللررون الأحمرررأسرر_ 5

 .مع زيادة نسبة الإضافة( cup cake)في عينات الكاب كيك ( b)ومؤشر اللون الأصفر( L)السطوع 

مررن المسررتخلص أفضررل درجررات التقيرريم حسرريا  مررن حيررث الطعررم % 5أعطررت عينررة الكرراب كيررك المدعمررة بنسرربة _ 6

 .والقبول العام

وفري الحرد مررن % ع قيمررة النشراط المضراد للأكسرردة انولي لقشرور الرمران المجففررة فري رفرهم المسرتخلص الإيتررأسر_ 7

فرري زيررت عبرراد الشررمس المضرراف لرره %( كحمررض أوليررك)يمررة الحموضررة الحرررة ارتفرراع رقررم البيروكسرريد وبتخفرريض ق

 (.دون اضافات)في الفرن مقارنة بعينة الشاهد  التخزين مدة بمختلف التراكيز خلال

أدت إضافة المستخلص الإيتانولي لقشور الرمان المجففة إلى زيادة ثباتية زيرت عبراد الشرمس بعرد عمليرة القلري _ 8

 .ك من خلال المؤشرات الكيميائية المدروسةمقارنة بالشاهد وذل
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 :التوصيات
  .التوسع بدراسة مستخلصات قشور الرمان من حيث محتواها من المركبات الفعالة حيويا  1. 

كبررررديل آمررررن وفعررررال  (ppm 500)يوصررررى باسررررتخدام المسررررتخلص الإيتررررانولي لقشررررور الرمرررران المجففررررة بتركيررررز2. 

 .لمضادات الأكسدة الصناعية في حفظ زيت عباد الشمس وتأخير أكسدة الدهون

العمررل علررى اسررتبدال دقيررق القمررل بشرركل جزئرري بمسررحوق قشررور الرمرران المجففررة لسررهولة تطبيقرره فرري منتجررات 3. 

 . المخابز ودراسة تأثير إضافته كمضاد أكسدة طبيعي في المخبوزات

كمضررادات أكسرردة طبيعيررة فرري تصررنيع المنتجررات ( بررذور الرمرران)مخلفررات ثمررار الرمرران الأخرررى الاسررتفادة مررن 4. 

  .الغذائية المختلفة
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 سادسالفصل ال

 المراجع
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Abstract 

This research was carried out  at the Food Science Department (Faculty of 

Agriculture, Damascus University), to determine the antioxidant activity of ethanolic 

and aqueous extract of dried and fresh pomegranate peels by using the antioxidant 

activity and total phenolic contents  . the ethanolic extract of dried pomegranate peels 

was added to sunflower oil (100,300,500 ppm) and Cup cake (5,10,15%  (. the 

results showed that ethanolic extracts was better than aqueous extracts of both fresh 

and dried peels in terms of antioxidant activity (83.95, 72.10)% and phenolic content 

(13.60, 12.10) mg/100g dry weight, respectively. cup cake samples were stored for 

10 days in the fridge at (4°C). Antioxidant activity and total phenolic contents were 

estimated. Different levels of ethanolic extract of dried pomegranate peels showed 

high antioxidant activity and high phenolic content, compared with the blank. It was 

reached at level (15%) of the extract (55.65%, 882.64 mg/100g dry matter), while in 

the blank (17.66%, 85.70 mg/100g dry matter), respectively. Further, the antioxidant 

activity and total phenolic contents of the extract at level 15% were the highest at 

the end of the storage period (53.37%, 860.01 mg/100g dry matter) compared to 

rest of the levels and the blank. The addition of the extract led to a decrease in 

brightness (L) ,yellowness index (b) and an increase in redness index (a) by 

increasing the level of addition of the extract. Oil samples were stored under 

accelerated oxidation conditions in the oven at (60°C), then three frying cycles were 

conducted to study the extent of oxidation progression. Peroxide value, free fatty 
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acid% (oleic acid) and antioxidant activity % were estimated. At the end of the 

storage period, a sharp increase in peroxide value was observed in the blank (108 

mEq O2/kg oil), while the addition of the ethanolic extract of dried pomegranate 

peels at level (500 ppm) led to lowest decrease in Peroxide value clearly to (13.47 

mEq O2/kg oil).The value of % free fatty acids increased for the blank (0.72% oleic 

acid), while the samples at different levels of the extract maintained a value less 

than (0.30% oleic acid). The antioxidant activity at level (500 ppm) of the extract 

reached (92.51%), to decrease gradually at the end of the storage period to 

(71.16%), while the decreased in the blank was from (47.01%) to (19.85%). The 

frying process led to a significant increase in the value of peroxide number and the 

value of % free fatty acids and a significant decrease in the antioxidant activity % 

more clearly for the blank compared to the rest of level of the extract. 

 

key words: 

Pomegranate peels, pomegranate peel powder, extract, total phenols, antioxidant activity, cup cake, 
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