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Ficus carica L

2015

(5%)

 (-

)Epicatechin وRutin وPsoralen27.25، 13.51 2.49100 

151.71100و 157.45

96.27100C

5.56100و 6.38

5.10100

(DPPH)(5%)

2.63(50 )%

DPPH2.67

3.43

39.36 ،37.93 ،24.06100
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C

0.49 ،0.40 ،0.28100
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ABSTRACT 

Figs samples (Ficus carica L.) were collected from three different regions 

in Syria (Daraa, Swedia and Al-Qunitra) during 2015 dried and stored for 12 

months by sun drying  in order to evaluate the nutrition value through chemical 

composition, some antioxidants and total phenolic compounds content. This 

investigation was carried out at Damascus University-Faculty of Agriculture 

laboratories and Central Provisioning Laboratory in Damascus. Results revealed 

that there were significant differences in moisture percent, carbohydrates content 

in all studied samples according to the regions. The dried figs (Swedia) were 

superior to other samples in antioxidants content such as Epicatechin (-), Rutin 

and Psoralen with value of (27.25; 13.51 and 2.49 mg/100g) respectively. Total 

phenols content in dried figs (Swedia and Al-Qunitra) were higher with value of 

(157.45 and 151.71 mg/100g) respectively compared to dried figs (Daraa) with 

value of (96.27 mg/100g). Vitamin C values in dried figs (Swedia and Al-

Qunitra) were higher (6.38 and 5.5 mg/100g) respectively compared to dried 

figs (Daraa) (5.10 mg/100g).  Envirmental conditions affected on antioxidant 

activity values. The dried figs (Swedia) showed the lowest value followed by 

(Al-Qunitra), whereas dried figs (Daraa) showed the highest value (2.63; 2.76 

and 3.43 mg) respectively. Total phenols content decreased in all figs samples 

during storage period that the values were after one year (39.36, 37.93, 24.06 mg 

gallic acid/100g) respectively. Vitamin C content decreased in all samples 

during storage for one year and they were (0.49, 0.40, 0.28 mg/100g) 

respectively at the end of storage period. Whereas carbohydrates, fat, protiens 

and ash content increased in samples during storage period. 
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4-6%

18-23%



12 
 

7-10%

35301

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%83%D8%B1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%83%D8%B1
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- 

Ficus carica LMoraceaeFicus

1000

(Aksoy, 2015)

- 

(2004 ،و الرشيد إبراهيم)

) Gapri Fig

) Common Fig

) Smyrna Fig

) San Pedro

) 
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) 

) 

) 

) 

) 

- 

(65-75%

 (Miletic et 

al., 2014; Nakilcioglu and Hisil, 2013; Vicente et al., 2009.) 

 (Miller et al., 2000) ، 
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 (Nakilcioglu and 

Hisil, 2013)، 

 (Javanmard, 2010)، (الناصر  عبد

(2014 عبد العظيم،و

 (Gilani et al., 2008.) 

(Tawfik and Alhejy, 2014)، 

 

(1)

 (Miletic et al., 2014) ،

 (Soni et 

al., 2014; Nakilcioglu and Hisil, 2013). 

 التين ثمار في الموجودة الأكسدة مضادات تصنيف (1جدول )

Glass of antioxidant Compounds 

Flavanols (+)- Catechin (-)-Epictechin 

Hydroxybenzoic acids 
Galic acid, protocatechuric acid, Syringic acid, vanilic acid, ethyl 

gallate, and ellagic acid 

Hydroxcinamic acids P-coumaric acid, caffic acid, ferullic acid 

Tartaric acids Caftaric acid, tartaric acid, fertaric acid, and coutaric acid 

Proanthocyanidins Procyanidin B1, and Procyanidin B2 

Phenols Tyrosol, hydroxyterosol, and tryphtophol 

Flavonols Kaempfero, quercetin, rutin, rahmnetin, and myricetin 

(Soni et al., 2014; Nakilcioglu and Hisil, 2013)
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CE(2003 ،شعشع). 

79%16%

3%

غ 232100

غ  100ملغ / 0.007غ 100ملغ /  35غ 100ملغ / 0.13

 .(2014 عبد العظيم،الناصر و عبد Solomon et al., 2006غ 100ملغ /  0.47

Bioactive Phytochemical

غ 100ملغ/  1100

(Vicente 

et al., 2009.) 

- 

 (Sen et al.,2008)
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(Aksoy et al.,2015)

(1972Berry et al.,  )(وPonting et al, 1973)

(Jangam et al., 2011) ( (Khalil et al., 2002

(Khalil, 2008; Sankat and Castaigne, 1992).

- 

- Sun drying

(Aksoy et al., 2007)
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Daly et al., 

2004

Aksoy.U, 2015) (2004 ،إبراهيم والرشيد)و،

(Soni et al., 2014)

- :soler drying

Asgar et al., 2003 ،)

30- 60 
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- Hot air drying:

((Devahastin et al., 2004

(Vega-Galvez et al., 2009)، (Diamante and 

Yamaguchi, 2012)

1-2%

- Infrared drying:

500أو  250

(,2001 Hebbar and Rostagi
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(Maskam, 2001) و(Araszkiewicz et al., 2004)

((Askari et al., 2006،

( (Timoumi et al., 2007

(Chua et al., 2004)، 

مم 0.1-2

- Osmotic dehydration:

( (Shi and Xue, 2009،

((Rostogi et al., 2002

(Khin et al., 2006)، 

(Phisut, 2012).(, 2007 (Falade and Adelakum (وBchir et al., 2011) و (Tedjo et 

al., 2002) 
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(Allali et al., 2010)

(Matusek et al., 2008) 

(Phisut, 2012)

- 

(Krokida and Maroulis, 1997)،

Demir et al., 2004; Mayor and 

Sereno, 2004; Talla et al., 2004; Chen, 2008)، 

(Polat, 2011 (Caliskan and، 

(Henriquez et al., 2010). 

(Khalil, 2008)

،
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(Lukaszuk, 2000 Lewicki and)

((Acevedo et al., 2008.

Lewicki and 

Jakubczyk, 2004

- 

(Femenia, 2007

 ((Dailami, 2009

( ،2003)
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((Kanchana et al., 2004 

((Gallali et al., 2000 

((Son  et al., 2014

16.63 %73.5  %

4.670.56  %4.65%

- 

((Khalil, 2008،

(Uddin et al., 2002; Polydera et al., 2003). 

(Sokhansanj and Jayas, 1995) 

5090%،(Mishra et al., 2009)
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 (Akbar et al., 2010)

(Kanchana et al., 

2004،) 

 (2008وزملاؤه،  )الحلفي

غ100ملغ/ 4غ 100ملغ/10

(El-Gendy, 2014)،(Kim et al., 2006 ( 

C81%

3(Castro et al., 

2008)

- 

(Cilla et al., 2008)،

(Yeum et al., 

2003; Astiey, 2003)، ((Shahidi et al., 1992 

((Duh et al., 2004،  

((Faiyaz et al., 2010. 
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Riboli and Norat, 

2003)، 

(Kaur and Kapoor, 2001)، 

Zvikas et al., 2011). 

(Javanmard, 2010)،Miller et al., 2000)

Van 

der Sluis et al., 2002)، و

(Nakilcioglu and Hisil, 2013)

((Zhang et al., 2010(Thomas and 

(Pfeiffer, 2012، Kanno et 

al., 2013). 

(Djeridane et al., 2006; Sampson, 2011)



27 
 

(Nakilcioglu and Hisil, 2013)

C((Gebezynski and 

Kmiecik, 2007 

((Sheikh et al., 2011 

((Zvaigzne et al., 2009،  (Li et al., 2006) 

((Sultana et al., 2012 

58.7 

%82.2و
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((Garau et al., 2007; Chan et al., 2009. 

 (Kuljarachanan et al., 2009) لاحظ (Chong et al., 

2009 ) 

(Henriquez et al., 2010) 

((Senevirathne et al., 2009 

Suvarnakuta et al., 2011) 

((Li et al., 2006. 

 (Nakilcioglu and Hisil, 201234

ملغ  150غ  100

(Miletic et al., 2014،غ  100
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- 

((Hossain et al., 2009 (و(Ayranci et al., 1999

C

،(1999)الناصر،

((Khalil, 2008

5

م25ْ

C

C،

 ((Bender, 2003
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.(2003)شعشع، 

((Sen et al., 2008 

455-65%.

إ

((Sen et al., 2008. 

(Aksoy et al., 2015) 

،%65مْ 0-4

12

((Aksoy.U, 2015.
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(Madrau et 

al., 2009)

 ((Madrau et al., 2009

(Piga et al., 2003) 

((Madrau et al., 2009 

(Katsube 

et al., 2009)

(Bichra et al., 2012; Chisari et al., 2007،)

(Lee et al., 

2000)

 ،
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(Lee et al., 2000). 

- 

(Brien et al., 2002.)

 (Soni et al., 2014; 

Koçlu and Çeliker, 2006)(Miletic 

et al., 2014) 

Nakilcioglu and Hisil, 2013)) 

(HPLC-MS)

CINEGermenicikSoke

97.13 ،88.43 ،

134.75100

Galic acid)) ((Chlorogenic acid (Epicatechin)

((Syringi acid ((Rutin ((Psoralen(17)

((Tawfik and Alhejy, 2014 

غ100ملغ/ 345.26
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غ100ملغ /12.48 تين، غ100ملغ/ 13.88تين، غ100ملغ/ 30.99

 تين، غ100ملغ/3.26

((Vallejo et al., 2012

((Veberic et al., 2008 Slovenia

 غ100ملغ/1.71تين، غ 100ملغ/ 4.03 تين غ100ملغ/28.7

تين غ100ملغ / 0.10 تين، غ100ملغ/ 0.97 تين،



34 
 

 جمع العينات: -1

(2015)

تم إجراء التجارب والاختبارات في مخابر قسم علوم الأغذية في كلية  5

 الزراعة بجامعة دمشق، ومخبر التموين المركزي في دمشق.

 المواد الكيميائية: -2

Sham LAP ،CH3OHSham LAP ،DPPH 1,1-

diphenyl-2- picrydrazylQuailikem ،

Folin-Ciocaulteu  Folin-

Ciocaulteu Quailikem،CH3=CN ( ،

Quailikem).

3- 

1. HPLC-  نوعShimadzu. 

2. Vortex. 

3. Spectrophotometer . 

4.  
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 تحضير التين المجفف بالطريقة التقليدية: -4

(%0.1)مْ(30)

م38ْ 45% 

م25ْ ، 

5- 

(AOAC, 2000)

((100.

- C

C (AOAC, 2000) 6,2

C
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7- 

Wada and Ou, 2002)

(5 )250

3024

(IEC 215, Germany)3000

5

(Folin-Ciocaulteu)2

 (30.2

10

43CO2Na7

(T 70 uv-vis, UK) 750

0-

502R

1
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1

 

8- ) (DPPH

Brand-Williams et al.,1995)،

(50 

)%(50EC) DPPH1100

DPPH60

2060نانومتر 517

130

DPPH60517نانومتر

(50EC) 100

y = 0.001x + 0.0096
R² = 0.9895

0

0.01

0.02

0.03

0.04

0.05

0.06

0.07

0 10 20 30 40 50 60

ية
ص

صا
مت

لا
ا

mg/ml))تركيز حمض الغاليك
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- HPLC

HPLC (Shimadzu)

LC-10ATInjection Loop50320

UV(Agilant, C18, 4µm, 4.6x250 mm

10.2 %Mm2

(90:10)0.5 722520

1040%

5040.%0.45

20 HPLC

- 

(ANOVA)

(SPSS15)

(P<0.05) 
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 :ناطق إنتاجهتعيين المكونات الكيميائية للتين الطازج حسب م -1

(2)

 5%

(2)

(82.69% ،80.68%،76.44%)

17.58%

%13.95% و12.71

0.26%

%0.21% و0.19

%4.09% و 3.7

4.35% ،

(Koçlu and Çeliker. 

2006; Solomon et al.,2006).



40 
 

 المكونات الكيميائية للتين الطازج حسب مناطق إنتاجه (2) جدول

 التركيب الكيميائي %
 المناطق

 درعا القنيطرة السويداء

 0.95a 80.68±0.83b 76.44±0.58c±82.69 الرطوبة

 0.80a 19.32±0.83b 23.56±0.58c±17.31 المادة الجافة

 0.02a 0.96±0.02a 1.17±0.57a±0.86 البروتينات

 0.03a 0.21±0.02a 0.26±0.02b±0.19 الدهن

 0.65a 4.09±0.71a 4.35±0.28b±3.7 الرماد

 0.49a 13.95±1.53a 17.58±0.73b±12.71 الكربوهيدات

 القيمة تمثل متوسط الحسابي لثلاث مكررات مع الانحراف المعياري -

 0.05يشير اختلاف الأحرف في الصف الواحد إلى وجود فروقات معنوية عند معنوية  -

Yang et al.,2009

Nakilcioglu and 

Hisil, 2013)

(Brien et al., 

2002) ،

(Hatano et al.,2008Nakilcioglu وHisil (2013)

(Cine,Soke,Erbeyli
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76.44,78.94,82.69 %

 عند بداية التخزين:تعيين المكونات الكيميائية للتين المجفف حسب مناطق إنتاجه  -2

(3)

(5%)

%( 73.49و 72.40)

(67.23 )%

23.73%

%16.73% و17.87

(Soni et al.,2014  ؛Aksoy et al.,2015).

 المجفف حسب مناطق إنتاجه عند بداية التخزينالمكونات الكيميائية للتين  (3) جدول

 % التركيب الكيميائي
 المناطق

 درعا القنيطرة السويداء

 0.77a 17.87±0.82b 16.73±0.56b±23.73 الرطوبة

 0.77a 82.13±0.82b 83.26±0.56b±76.27 المادة الجافة

 0.80a 4.60±0.37a 4.66±0.55a±4.27 البروتينات

 0.02a 0.55±0.02a 0.56±0.02a±0.51 الدهن

 0.53a 4.58±0.54a 4.65±0.28a±4.25 الرماد

 0.88a 72.40±0.91b 73.49±0.51b±67.23 الكربوهيدات

 القيمة تمثل متوسط الحسابي لثلاث مكررات مع الانحراف المعياري -

 0.05يشير اختلاف الأحرف في الصف الواحد إلى وجود فروقات معنوية عند معنوية  -
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Soni et al., 2014) 

 المخزن لثلاثة أشهر: حسب مناطق إنتاجه لتين المجففل يين المكونات الكيميائيةتع -3

 للتين المجفف حسب مناطق إنتاجه المخزن لثلاثة أشهر ات الكيميائيةالمكون (4) جدول

 التركيب الكيميائي %
 المناطق

 درعا القنيطرة السويداء

 a21.83±0.71 b16.44±0.75 b15.39±0.52 الرطوبة

 a78.16±0.71 b83.55±0.75 b84.60±0.51 المادة الجافة

 a4.37±0.81 a4.68±0.38 a4.73±0.55 البروتينات

 a0.52±0.02 a0.55±0.02 a±0.020.57 الدهن

 a4.35±0.53 a4.66±0.55 a4.71±0.28 الرماد

 a68.90±0.83 b73.65±0.10 b74.58±0.56 الكربوهيدات

 القيمة تمثل متوسط الحسابي لثلاث مكررات مع الانحراف المعياري -

 0.05يشير اختلاف الأحرف في الصف الواحد إلى وجود فروقات معنوية عند معنوية  -

(0.05)

% على التوالي( 74.58، 84.60) 

(15.39 )%

(Sen et al., 2008(و)Askoy et al., 2015)

 :المخزن لستة أشهر حسب مناطق إنتاجه للتين المجفف المكونات الكيميائيةتعيين  -4

(0.05)

% على 75.12، 85.22)
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(%14.78) ي(التوال

(Sen et al., 2008(و )Askoy et al., 2015).

 للتين المجفف حسب مناطق إنتاجه المخزن لستة أشهر المكونات الكيميائية (5) جدول

 التركيب الكيميائي
 المناطق

 درعا القنيطرة السويداء

 a20.96±0.68 b15.78±0.72 b14.78±0.50 الرطوبة

 a79.04±0.68 b84.22±0.72 b85.22±0.50 المادة الجافة

 a4.42±0.82 a4.72±0.39 a4.77±0.56 البروتينات

 a0.53±0.02 a0.56±0.02 a±0.020.58 الدهن

 a4.40±0.54 a4.70±0.56 a4.75±0.29 الرماد

 a69.67±0.81 b74.23±1.04 b75.12±0.59 الكربوهيدات

 القيمة تمثل متوسط الحسابي لثلاث مكررات مع الانحراف المعياري -

 0.05معنوية عند معنوية  يشير اختلاف الأحرف في الصف الواحد إلى وجود فروقات -

 :المخزن لتسعة أشهر حسب مناطق إنتاجه للتين المجفف تعيين المكونات الكيميائية -5

(0.05)

(86.11 ،75.91 %

(%13.89)على التوالي( 

(Meyvaci et al., 2007)(وAskoy et al., 2015)
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 المكونات الكيميائية  للتين المجفف حسب مناطق إنتاجه المخزن لتسعة أشهر (6) جدول

 التركيب الكيميائي
 المناطق

 درعا القنيطرة السويداء

 a19.70±0.64 b14.84±0.68 b13.89±0.47 الرطوبة

 a80.30±0.64 b85.16±0.68 b86.11±0.47 المادة الجافة

 a4.49±0.83 a4.77±0.39 a4.82±0.56 البروتينات

 a0.54±0.02 a0.57±0.02 a±0.020.59 الدهن

 a4.47±0.55 a4.75±0.57 a4.80±0.30 الرماد

 a70.78±0.78 b75.07±1.09 b75.91±0.63 الكربوهيدات

 القيمة تمثل متوسط الحسابي لثلاث مكررات مع الانحراف المعياري -

0.05الواحد إلى وجود فروقات معنوية عند معنوية يشير اختلاف الأحرف في الصف  -

 :المخزن لسنة حسب مناطق إنتاجه للتين المجفف تعيين المكونات الكيميائية  -6

 المكونات الكيميائية  للتين المجفف حسب مناطق إنتاجه المخزن لسنة (7)جدول 

 التركيب الكيميائي
 المناطق

 درعا القنيطرة السويداء

 a18.12±0.59 b13.64±0.63 b12.77±0.43 الرطوبة

 a81.87±0.59 b86.35±0.63 b87.22±0.43 المادة الجافة

 a4.58±0.84 a4.83±0.40 a4.88±0.57 البروتينات

 a0.54±0.02 a0.57±0.02 a±0.020.59 الدهن

 a4.56±0.55 a4.81±0.58 a4.86±0.30 الرماد

 a72.17±0.73 b76.11±1.16 b76.88±0.67 الكربوهيدات

 القيمة تمثل متوسط الحسابي لثلاث مكررات مع الانحراف المعياري -

0.05يشير اختلاف الأحرف في الصف الواحد إلى وجود فروقات معنوية عند معنوية  -

(0.05)

لي(على التوا 76.88%، 87.22)

(12.77%)

 Sen et)وقد توافقت نتائجنا مع  ،

al., 2008(و)Askoy et al., 2015) .الباحث (Sen et al., 2008 )

55- 65 %
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 :فتأثير التخزين في نسبة المادة الجافة في التين المجف -7

(2)

(87.22،86.35 ،81.87 )%

(Askoy et al., 2015) 

 

 تأثير التخزين في نسبة المادة الجافة في التين المجفف (2) مخطط
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 :تأثير التخزين في نسبة الكربوهيدات في التين المجفف -8

بة الكربوهيدرات في التين المجفف، فقد تأثير عملية التخزين في نس (3)مخطط يبين ال

(73.49%)76.88% ،)

(72.12%)(76.11%)

Sen, et al.2008)) ،Gallali(2003)شعشع، et al,2000

 

 تأثير التخزين في نسبة الكربوهيدات في التين المجفف (3) مخطط
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 :تأثير التخزين في نسبة البروتينات -9

في التين المجفف، حيث  لية التخزين في نسبة البروتيناتتأثير عم (4) المخططيبين 

4.88% 

 

 تأثير التخزين في نسبة البروتينات (4) ططمخ
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 :تأثير التخزين في نسبة الدهن -10

في التين المجفف، فقد  لية التخزين في نسبة الدهنتأثير عم (5) المخططيبين 

0.59.% 

 

 تأثير التخزين في نسبة الدهن (5مخطط رقم )
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 :تأثير التخزين في نسبة الرماد -11

في التين المجفف، حيث  لية التخزين في نسبة الرمادتأثير عم (6) المخططيبين 

4.86%. 

 

 تأثير التخزين في نسبة الرماد (6) مخطط
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حسب  الطازجوالنشاط المضاد للأكسدة في التين  Cتعيين الفينولات الكلية وفيتامين  -12

 :مناطق إنتاجه

(vitamin C, E, B carotene)

 S.justin Raj,et؛ (2003)شعشع عماد الدين .

al,2011). 

8)C

%5

200.55؛ 233.39؛ 271.46

100

(2014)Miletic et al., 2014

Folin-ciocaulteu

(Soni et 

al., 2014)

Hisil, 2013) Nakilcioglu and

Sarilop(Erbeyli,Germencik,nazilli )

 (274.94,307.64,208.04  /100  )
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C(%5)

10.20؛ 11.12؛ 12.76

100 (et al., 2008 لحلفيا)

C

C( Brien et al., 2002)

 والنشاط المضاد للأكسدة في التين الطازج حسب مناطق إنتاجه Cالفينولات الكلية وفيتامين قيم  (8) جدول

 المناطق 

 درعا القنيطرة السويداء 

)مغ  الفينولات الكلية

 غ( 100حمض غاليك/

a271.46±0.84 b233.39±0.55 c200.55±0.45 

DPPH (100/مع )مل a4.59±0.014 b5.28±0.012 c5.47±0.012 

 a12.76±0.21 b11.12±0.11 c10.20±0.15 غ(100)مغ/ Cفيتامين 

 القيمة تمثل متوسط الحسابي لثلاث مكررات مع الانحراف المعياري -

0.05يشير اختلاف الأحرف في الصف الواحد إلى وجود فروقات معنوية عند معنوية  -

(DPPH)

(%5)،(8)

(%50)(DPPH)

4.59 5.28 5.47  

Nakilcioglu, 2013) Hisil andSolomon et al., 2006))
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حسب والنشاط المضاد للأكسدة في التين المجفف  Cتعيين الفينولات الكلية وفيتامين  -13

 :عند بداية التخزينمناطق إنتاجه 

9)C

%5

96.27؛ 151؛ 157

100

C(%5)

5.10100؛ 5.56؛ 6.38

C

 C

C(Kim et al., 2006)(2008 زملاؤه،)الحلفي و 

81%

 والنشاط المضاد للأكسدة في التين المجفف حسب مناطق إنتاجه عند بداية التخزين Cالفينولات الكلية وفيتامين  (9)جدول 

 المناطق 

 درعا القنيطرة السويداء 

)مغ  الفينولات الكلية

 غ( 100حمض غاليك/

a157.45±0.49 b151.71±0.36 c96.27±0.22 

DPPH (100/مع )مل c2.63±0.01 a2.67±0.01 b3.43±0.01 

 a6.38±0.11 b5.56±0.06 c5.10±0.08 غ(100)مغ/ Cفيتامين 

 مع الانحراف المعياري القيمة تمثل متوسط الحسابي لثلاث مكررات -

0.05يشير اختلاف الأحرف في الصف الواحد إلى وجود فروقات معنوية عند معنوية  -

(DPPH)

(%5)،(9)
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(%50)(DPPH)

2.63 2.67 3.43 

Suvarnakuta et al., 2011.)

المخزن  حسب مناطق إنتاجه في التين المجفف Cتعيين الفينولات الكلية وفيتامين  -14

 :لثلاثة أشهر

 أشهرفي التين المجفف حسب مناطق إنتاجه المخزن لثلاثة  Cالفينولات الكلية وفيتامين  (10) جدول

 المناطق 

 درعا القنيطرة السويداء 

)مغ  الفينولات الكلية

 غ( 100حمض غاليك/

a118.09±0.37 b113.78±0.27 c72.20±0.16 

 a4.15±0.07 b3.61±0.04 c3.31±0.05 غ(100)مغ/ Cفيتامين 

 القيمة تمثل متوسط الحسابي لثلاث مكررات مع الانحراف المعياري -

 0.05الصف الواحد إلى وجود فروقات معنوية عند معنوية  يشير اختلاف الأحرف في -

(0.05)72.20،113.78،118.09100

((Bichra et al., 2012C

(%5)

4.151003.61

1003.31100

C
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(Burdurlu et al.,2006)

C( Brien et al., 2002). 

المخزن حسب مناطق إنتاجه في التين المجفف  Cتعيين الفينولات الكلية وفيتامين  -15

 :لستة أشهر

(0.05) 52.95،83.43،86.60100 

 .Henriquez et al., 2010)و) Bichra et al., 2012))وهذا يتفق مع كل من  على التوالي (مجفف

 حسب مناطق إنتاجه المخزن لستة أشهرفي التين المجفف  Cالفينولات الكلية وفيتامين  (11) جدول

 المناطق 

 درعا القنيطرة السويداء 

)مغ  الفينولات الكلية

 غ( 100حمض غاليك/

a86.60±0.27 b83.43±0.20 c52.95±0.12 

 a2.55±0.04 b2.22±0.02 c2.03±0.03 غ(100)مغ/ Cفيتامين 

 القيمة تمثل متوسط الحسابي لثلاث مكررات مع الانحراف المعياري -

0.05يشير اختلاف الأحرف في الصف الواحد إلى وجود فروقات معنوية عند معنوية  -

C

؛ 2.55(%5)

نلاحظ في نهاية فترة التخزين لمدة ستة أشهر تدهور  2.03100؛ 2.22

 (Franke et al.,2004ويعود ذلك لعمليات الأكسدة التي يتعرض لها الفيتامين  Cكبير في كمية الفيتامين 

المخزن  حسب مناطق إنتاجه في التين المجفف Cتعيين الفينولات الكلية وفيتامين  -16

 :لتسعة أشهر

12)C
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%5

 36.58100؛ 57.65؛ 59.83

 في التين المجفف حسب مناطق إنتاجه المخزن لتسعة أشهر Cالفينولات الكلية وفيتامين  (12)جدول 

 المناطق 

 درعا القنيطرة السويداء 

)مغ  الفينولات الكلية

 غ( 100حمض غاليك/

a59.83±0.19 b57.65±0.14 c36.58±0.08 

 a1.40±0.02 b1.22±0.01 c1.12±0.01 غ(100)مغ/ Cفيتامين 

 القيمة تمثل متوسط الحسابي لثلاث مكررات مع الانحراف المعياري -

0.05يشير اختلاف الأحرف في الصف الواحد إلى وجود فروقات معنوية عند معنوية  -

C

(%5) ،

 1.12100C؛ 1.22؛ 1.40

 

المخزن  حسب مناطق إنتاجه في التين المجفف Cتعيين الفينولات الكلية وفيتامين  -17

 :لسنة

0.0539.36 ،37.93.2 ،24.06100

C(%5)

0.49100

0.40100

0.28100. 
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 في التين المجفف حسب مناطق إنتاجه المخزن لسنة Cالفينولات الكلية وفيتامين  (13) جدول

 المناطق 

 درعا القنيطرة السويداء 

)مغ  الفينولات الكلية

 غ( 100حمض غاليك/

a39.36±0.12 b37.93±0.09 c24.06±0.05 

 a0.49±0.02 b0.40±0.02 c0.28±0.03 غ(100)مغ/ Cفيتامين 

 القيمة تمثل متوسط الحسابي لثلاث مكررات مع الانحراف المعياري -

0.05يشير اختلاف الأحرف في الصف الواحد إلى وجود فروقات معنوية عند معنوية  -

C

Burdurlu et al., 2006) 

 :تأثير التخزين في محتوى التين المجفف من الفينولات الكلية -18

في التين المجفف، حيث  لتخزين في كمية الفينولات الكليةلية ا( تأثير عم7) المخططيبين 

غ  100حمض غاليك/ ملغ 39.36،37.93،24.06)

(تين مجفف

 

 (Sultana et al,2009).في جميع العينات 75%

Senevirathne et al,2009)   (Chan et 

al,2009(و )Garau et al,2007
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 تأثير التخزين في محتوى التين المجفف من الفينولات الكلية (7) مخطط

 

 C :تأثير التخزين في محتوى التين المجفف من فيتامين -19

في التين المجفف، وقد  Cلية التخزين في كمية الفيتامين ( تأثير عم8) المخططيبين 

C

(0.27 ،0.40 ،0.49 

Lee et al., 2000))غ تين مجفف100ملغ/

. 

  

157.45 151.70

96.26

39.36 37.92
24.06

0

20

40

60

80

100

120

140

160

180

السويداء القنيطرة درعا

ية
كل
 ال
ت
لا
نو
في
 ال
ية
كم

(
ك
الي
غ
ض 

حم
غ 
م

/
1

0
0

(غ 

مدة التخزين

بداية التجفيف أشهر3تخزين  أشهر6تخزين  أشهر9تخزين  تخزين سنة



58 
 

 

 Cتأثير التخزين في محتوى التين المجفف من فيتامين  (8) مخطط

 

 :حسب مناطق إنتاجهتعيين أنواع مضادات الأكسدة في التين الطازج  -20

(14)

(HPLC)100

Epicatechin RutinGallic acid 

وزن غ 100مع/ 21.77-12.76(، )وزن جافغ 100مغ/185.48-62.08) ،(وزن جافغ 100مغ/79.62-325.84)

Chlorogenic acid(جاف

Syringic acidPsoralen 

((%5(-)Epicatechin

325.84 ،167.09100

79.62100

6.38

5.56
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0.49 0.40 0.27
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Rutin(185.48، 153.75100

62.08 100

Gallic acid12.76 15.06و 

21.77100Syringic acidو

24.7221.6315.57 

100

Chlorogenic acid27.2618.11

12.22100Psoralen

37.4322.1022.11100

أنواع مضادات الأكسدة في التين الطازج حسب مناطق إنتاجه (14) جدول

 وزن جاف غ100المقدرة ملغ في  أنواع مضادات الأكسدة نوع الفينولات

 درعا القنيطرة السويداء

Gallic acid a±0.0312.76 b2±0.015.06 c±0.2121.77 

Chlorogenic acid a±0.3427.26 b±0.1018.11 c±0.1812.22 

(-)Epicatechin a.15±4325.84 b.01±3167.09 c.02±179.62 

Syringic acid a±0.0124.72 b±0.0221.63 c±0.1515.57 

Rutin a±2.05185.48 b.01±2153.75 c1±0.962.08 

Psoralen a±0.0137.43 b±0.0122.10 c±0.0222.11 

 لثلاث مكررات مع الانحراف المعياريالقيمة تمثل متوسط الحسابي  -

0.05يشير اختلاف الأحرف في الصف الواحد إلى وجود فروقات معنوية عند معنوية  -

(Nakilcioglu, 2013 Hısıl and)

Sarilop 

 ((Veberic et al., 2008
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 :حسب مناطق إنتاجهتعيين أنواع مضادات الأكسدة في  التين المجفف  -21

(15)

(HPLC)100

(-)Epicatechin Rutin  Gallic acid(17.73 ،

(وزن جافغ 100مع/ 2.83، 0.63(، )وزن جافغ 100مغ/13.51، 7.01) (،وزن جافغ 100مغ/27.25

Chlorogenic acid Syringic acid

Psoralen

((%5(-)Epicatechin

27.25 100

100 17.73؛ 20.41

Rutin13.51 100

100 8.23؛ 7.01

Gallic acid

0.63100و1.76و 2.83

Syringic acid

0.810.790.52 100

Chlorogenic acid1.080.88

0.96100
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Psoralen2.161.83100

2.49100

(-)Epicatechin Rutin

 أكسدة عمليات عن الناتجة الحرة الجذور كبح من خلال

 والأدوية، الملوث، والهواء كالدخان، البيئية الملوثات طريق عن الطاقة أو وتوليد تنفسالك الغذائية المواد

 .(Miletic et al., 2014)الأخرى والسموم

 في  التين المجفف حسب مناطق إنتاجهغ وزن جاف(  100مقدرة )ملغ/أنواع مضادات الأكسدة  (15)جدول 

 المناطق 

 درعا القنيطرة السويداء 

Gallic acid a±0.032.83 b±0.01761. c±0.020.63 

Chlorogenic acid a±0.041.08 b±0.020.88 c±0.050.96 

(-)Epicatechin a0.04±27.25 b±0.0120.41 b±0.0117.73 

Syringic acid a±0.010.81 b±0.010.79 b±0.020.52 

Rutin a±0.0113.51 b±0.017.01 b±0.018.23 

Psoralen a±0.022.49 b±0.012.16 b±0.011.83 

 القيمة تمثل متوسط الحسابي لثلاث مكررات مع الانحراف المعياري -

0.05فروقات معنوية عند معنوية يشير اختلاف الأحرف في الصف الواحد إلى وجود  -

(Nakilcioglu, 2013 Hısıl and)

Sarilop 

((Vallejo et al., 2012.

 :Gallic acidالتجفيف في محتوى التين من  عمليةتأثير -22

 Gallic acidالتجفيف في محتوى التين من  عملية( تأثير9) المخططيبين 
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( وزن جافغ 100ملغ/ 2.83، 1.76، 0.63) 

(97 ،88.33 ،77.8%)Gallic acid

(Nakilcioglu, 2013 Hısıl and).

 

 Gallic acidعملية  التجفيف في محتوى التين من  (9) مخطط

 

 : Chlorogenic acidالتجفيف في محتوى التين من عمليةتأثير -23

 Chlorogenic acidالتجفيف في محتوى التين من  عملية( تأثير10) المخططيبين 

 

Chlorogenic acid

غ100ملغ /0.96

غ100ملغ/ 1.08

(92.14 ،95،14 ،96%) 
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 Chlorogenic acidعملية  التجفيف في محتوى التين من (10) مخطط
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 Epicatechin(-)التجفيف في محتوى التين من عمليةتأثير -24

حيث  Epicatechin(-)التجفيف في محتوى التين من  عملية( تأثير11) المخططيبين 

(-) Epicatechin(77 ،87 ،

91 )%(-)Epicatechin

(Piga et al., 2003) 

 

 Epicatechin(-)تأثيرعملية  التجفيف في محتوى التين من (11) مخطط
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  Syringic acid  التجفيف في محتوى التين منعملية تأثير -25

، فقد Syringic acidالتجفيف في محتوى التين من عملية تأثير (12) المخططيبين 

 

Syringic acid

غ100ملغ /0.79

جاف غ وزن100ملغ/ 0.81)

96%. 

 

 Syringic acidتأثيرعملية  التجفيف في محتوى التين من (12) مخطط
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 Rutin :التجفيف في محتوى التين من عمليةتأثير -26

حيث  ،Rutinالتجفيف في محتوى التين من  عمليةتأثير (13) المخططيبين 

 Rutin

جاف غ وزن100ملغ /7.01)

غ100ملغ/ 13.51

(86 ،95 ،92%)Rutin

(Nakilcioglu, 2013 Hısıl and)

 

 Rutinتأثيرعملية  التجفيف في محتوى التين من (13)مخطط 
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 Psoralen :التجفيف في محتوى التين من عمليةتأثير -27

، فقد Psoralenالتجفيف في محتوى التين من  عمليةتأثير( 14) المخططيبين 
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