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  ABSTRACT    

 

Vegetables, fruits and their products are considered as protective foods against 

cardiovascular diseases (CVDs). They may reduce metabolic disorders which increase the 

incidence of these diet - related diseases. They contain many bioactive components like 

phenolic compounds, which are natural antioxidants. In this study, in Syria highly 

consumed unripe grape juice was selected as a phenolic compounds- rich food. This 

research aims to study the effect of the preparing method of unripe grape juice on its levels 

of phenolic compounds and its antioxidant activity. Fresh unripe grape juice (Vitis vinifera 

L.) was prepared and heat-treated either by exposing it to sunlight for 30 days (unboiled 

unripe grape juice) or boiling it for 60 minutes (boiled unripe grape juice). Then the 

resulting juice was stored at room temperature for a year. Total phenolic content in the 

unripe grape juice prepared by previously mentioned methods was determined using Folin-

Ciocalteau method, and the antioxidant activity of this juice was compared using the 

Reducing Power method. Additionally, the total phenolic content and the antioxidant 

activity of the stored juice for one year were measured and compared at three-month 

intervals. The results showed a positive correlation between the total phenolic content of 

unripe grape juice (either boiled or unboiled) and its antioxidant activity. However, the 

newly prepared boiled unripe grape juice showed the highest content of phenolic 

compounds (13.0086 ± 0.1124 gGAE\L)  and the highest reducing power than unboiled 

unripe grape juice (11.2729 ± 0.1925 gGAE\L). Despite the statistically significant decrease 

in both total phenolic content and antioxidant activity of one year stored unripe grape juice 

prepared by boiling or not, boiled juice showed the highest phenolic content (10.4887 ± 

0.1631 gGAE\L) and the highest antioxidant activity than unboiled juice (6.2455 ± 0.2207 

gGAE\L). 
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 دراسة تأثير طرائق تحضير عصير الحصرم المتّبعة محمياً 
 وفعاليّتو المضادّة للأكسدة عمى محتواه من المركّبات الفينولية

 

                                                                                                                            *د. زينب صارم
 **2مرح محمد 

  

 (2024 / 1 / 21قبل لمنشر في  . 1212/  1/  21تاريخ الإيداع )
 

 ممخّص  
 

الخضار والفواكو ومنتجاتيا مف الأطعمة التي قد تقي مف الأمراض القمبية الوعائية، وتقمّؿ مف الاضطرابات  تُعَدّ 
الاستقلابية المييئة لحدوثيا، حيث تحتوي عمى العديد مف المكوّنات الفعّالة حيوياً كالمركّبات الفينولية ذات الفعالية 

ركيز عمى عصير الحصرـ كونو مف الأغذية الغنية بالمركبات الفينولية، وكونو التّ ذا البحث في ى ت ّـالمضادّة للأكسدة. 
بات الفينولية مف العصائر شائعة الاستيلاؾ في سورية وذلؾ بيدؼ دراسة تأثير طريقة تحضيره عمى محتواه مف المركّ 

في درجة حرارة ثـ تخزينو  .Vitis vinifera Lوفعاليتوِ المضادة للأكسدة. تـ تحضير عصير ثمار الحصرـ الطازج 
 ( يوماً )عصير الحصرـ غير المغمي( أو33مس لمدة )ة الشّ بعد معالجتو حرارياً إما بتعريضو لأشعّ  الغرفة لمدة عاـ

دت مستويات المركبات الفينولية في حُدّ ( دقيقة منذ بدء الغمياف )عصير الحصرـ المغمي(. 43بعد تسخينو لمدة )
سيوكالتو، وقُورنت فعاليّتو المضادة للأكسدة بطريقة -لطريقتيف السابقتيف بطريقة الفوليفر باعصير الحصرـ المحضّ 

 ة مف ثلاثة أشير. القدرة الإرجاعية خلاؿ فترة التخزيف وذلؾ خلاؿ فواصؿ زمنيّ 
 13.0086)إلى زيادة محتواه مف المركبات الفينولية ( دقيقة بعد الغمياف 43لمدة )أدى تسخيف عصير الحصرـ الطازج 

± 0.1124 gGAE\L)  0.1925 ± 11.2729)وزيادة فعاليتو المضادة للأكسدة مقارنةً بعصير الحصرـ الطازج 
gGAE\L)  ّة للأكسدة ة المضادّ بفارؽ ميـ إحصائياً، وعمى الرغـ مف الانخفاض الميـ إحصائياً في كمية الفينولات والفعالي

خزيف، بقي عصير الحصرـ المغمي الأعمى بقتيف خلاؿ عاٍـ مف التّ لعينات عصير الحصرـ المحضر بالطريقتيف السا
ة مف عصير الحصرـ غير والأعمى قدرة إرجاعيّ  (gGAE\L 0.1631 ± 10.4887)محتوى مف المركبات الفينولية 

ة بيف محتوى عصير راسة وجود علاقة ارتباط طرديّ أظيرت ىذه الدّ  .(gGAE\L 0.2207 ± 6.2455)المغمي 
 اء المغمي أو غير المغمي( مف المركبات الفينولية وبيف فعاليتو المضادة للأكسدة.الحصرـ )سو 

 
  ، مضادّات الأكسدة، المحتوى الكمي مف المركبات الفينولية، القدرة الإرجاعيّة.عصير الحصرـ ة:الكمماتُ المفتاحيّ 
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 مقدّمة:
تُعَدُّ الأمراض المتعمقة بالتّغذية وفي مقدمتيا الأمراض القمبية الوعائية يمييا السرطاف ثـ الأمراض التنفسية المزمنة ثـ 
الداء السكري مف المسببات الرئيسة لموفاة حوؿ العالـ، حيث بمغ احتماؿ وفاة شخص واحد بعمر الثلاثيف نتيجة 

%، وىذه النسبة كانت 1..8قة المتعمقة بالتغذية قبؿ عمر السبعيف نسبة الإصابة بواحد مف الأمراض الأربعة الساب
%، وتحدث ىذه 55.8% وفي الجميورية العربية السورية 56.2الأعمى في منطقة شرؽ المتوسط حيث بمغت 

ض الأمراض نتيجةً لاجتماع عوامؿ عدّة وراثية وفيزيولوجية وبيئية وسموكية. تتضمف عوامؿ خطر حدوث ىذه الأمرا
 وجود اضطرابات استقلابية كارتفاع ضغط الدـ وزيادة الوزف والبدانة وارتفاع غموكوز الدـ وارتفاع شحوـ الدـ، 

 .]8[أو سموكية كالإفراط في تناوؿ الكحوؿ والتدخيف وانخفاض النشاط البدني واتباع النظاـ الغذائي غير الصحي 
تُعدّ الشدة التأكسدية التي تخرّب بنية الحموض النووية والبروتينات والدسـ مف الأسباب التي تؤدي إلى الاضطرابات 

 .]5[الاستقلابية مما يساىـ في حدوث الأمراض العصبية والقمبية الوعائية والسرطانات والمتلازمة الاستقلابية وغيرىا 
الأكسدة، حيث يزداد إنتاج  تحدث الشدة التأكسدية نتيجةً لاختلاؿ التوازف التّأكسدي بيف العوامؿ المؤكسِدة ومضادات

 RNSوالنتروجيف التفاعمي  ROS (Reactive oxygen species)الأوكسيجيف التفاعمي  أصناؼ الجذور الحرة مثؿ
(Reactive nitrogen species)  كناتج ثانوي طبيعي عف التفاعلات الاستقلابية. تجدرُ الإشارة إلى أنّو قد لا تكفي

شأ والمتوافرة طبيعيّاً في الجسـ مثؿ إنزيمات الكاتالاز وسوبر أوكسيد ديسموتاز وغموتاتيوف مضادّات الأكسدة داخمية المن
بيروكسيداز وغيرىا لمتحكـ بإنتاج ىذه الجذور والتقميؿ مف أضرارىا، مما يبرِز أىمية تناوؿ مضادات الأكسدة مف 

الفواكو لدعـ النشاط المضاد للأكسدة في مصدر خارجي كالفيتامينات والمركبات الفينولية التي توجد في الخضار و 
 .]5[الجسـ 

أثبتت الدّراسات ارتباط حدوث معظـ الأمراض المرتبطة بالتغذية بالابتعاد عف تناوؿ الأغذية الصحية الغنية بالفواكو 
والخضار والحبوب الكاممة والمكسرات وزيادة استيلاؾ الأغذية المصنّعة عالية المحتوى مف الدسـ المشبعة والدسـ 

، بينما أظيرت الدّراسات الوبائية أف الأطعمة النباتية والمحتوية عمى البولي فينولات ]3[المحوّلة والصوديوـ والسكروز 
ذات الفعالية المضادّة للأكسدة قد تقي مف الأمراض القمبية الوعائية، وتقمؿ مف الاضطرابات الاستقلابية المييئة 

مستويات الػكوليستيروؿ عالي الكثافة  وانخفاض يلحدوثيا كزيادة محيط الخصر، وارتفاع مستويات الغموكوز الصيام
 .]HDL-C (High density lipoprotein cholesterol) ]6بالبروتيف الدىني  

يُعدُّ العنب مف الفواكو الغنيّة بمركبات فعالة حيوياً كالمركبات الفينولية ذات الفعاليّة المضادة للأكسدة، فيو غني  
 .]2[بحمض الغاليؾ وحمض الكافئيؾ وحمض الكافتاريؾ والكاتشينات والإيبي كاتشينات والأنتوسيانيدات والكيرسيتيف 

المرتبة الثانية بيف المحاصيؿ التي تتّـ زراعتيا في العالـ بعد  .Vitis vinifera Lراعي لعنب المائدة يحتؿ الإنتاج الزّ 
% مف 83، بينما تُنتج سورية 5336% مف الإنتاج العالمي عاـ 6الزيتوف، كما كاف إنتاج الوطف العربي مف العنب 

ة والعشريف عالمياً إنتاج الوطف العربي مف العنب، حيث احتؿ إنتاجيا المرتبة الثاّنية عربياً بعد مصر والمرتبة الثامن
. تتركّز زراعة العنب في ريؼ دمشؽ وحمص وحماة وحمب، ويتـ تناولو كثمار مباشرةً أو بعد عصرىا أو تحويميا ]4[

طف  33.333، ورغـ انخفاض الإنتاج الكمي مف العنب في سورية مف ]4[إلى زبيب ومربيات وعصير مكثّؼ ونبيذ 
، إلا أنّو مازاؿ مف الفاكية ].[ (FAO, 2018)حسب إحصائيات  5384طف عاـ  543333حتى  5388عاـ 

ية بكافة أشكالو. يُذكرُ مف بيف منتجات العنب التي يكثر استخداميا في منطقتنا عصير الأساسية المستخدمة في التغذ
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( ثـ  ، الذي يتّـ الحصوؿ عميو مف خلاؿ تطبيؽ الضغط الميكانيكي عمى  ثمار العنب غير النّاضج )الحصرـ الحصرـ
يستخدـ في إكساب الطعاـ  ترشيح الناتج، لمحصوؿ عمى العصير ذي الموف الأخضر الفاتح والطعـ الحامض، والذي

أو بعد معالجتو حرارياً ليكتسب الموف  ]9[، إمّا بشكمو الطازج ]1[الطعـ الحامض كبديؿ عف عصير الميموف والخؿ 
يراف(، ويُقطؼ . ينتشر تناوؿ عصير الحصرـ في منطقة المتوسط )سورية و ]1[الأحمر الآجري  يطاليا وا  لبناف وتركيا وا 

يوماً مف الإزىار قبؿ بدء النضج تماماً لتجنب زيادة تركيز السكر  62في شيري تموز وآب في بداية الصيؼ وبعد 
 .]2[وانخفاض محتوى الأحماض العضوية بما فييا البولي فينولات المعروفة كمضادات أكسدة مفيدة لمجسـ 

ؿ الشدة لات الوفيات الناتجة عف الأمراض المتعمقة بالتغذية، والتي تتدخّ مف ارتفاع معدّ ة ىذا البحث تأتي أىميّ 
التأكسدية في آليات حدوثيا، وباعتبار أف عصير الحصرـ مف الأغذية الغنية بالمركبات الفينولية، وىو شائع الاستخداـ 

المعالجة الحرارية المتبعة محمياً تأثير طريقة  في سورية ويُعالج حرارياً بطرائؽ مختمفة، ييدؼ ىذا البحث إلى دراسة
حضير تحضير عصير الحصرـ في محتواه مف المركبات الفينولية وفعاليتو المضادة للأكسدة، وتحديد طريقة التّ أثناء 

 المثمى المرتبطة بالفعالية الأعمى المضادة للأكسدة. 
 

 طرائق البحث ومواده
 :المواد والتجهيزات المستخدمة 

(، كما استُخدِمت مجموعة مف التجييزات المتوافرة في 1استُخدِمَت في الدراسة مجموعة مف المواد المذكورة في الجدوؿ )
 (.5مخابر كمية الصيدلة في جامعة تشريف والمُوضّحة في الجدوؿ )

 
 ( يُظهِر المواد المستخدمة في الدراسة1الجدول )

 الشركة المادة
 Sigma Aldrich, Switzerland دينيس -كاشؼ فوليف

 BDH, England كربونات الصوديوـ اللامائية

 Biotech LTD, India حمض الغاليؾ

 May & Baker LTD, England فري سيانيد البوتاسيوـ

 Riedel-De Haen AG, Germany ثلاثي كمورو حمض الخؿ

 Qualikems, India كموريد الحديد اللامائي

 Merck, Germany البوتاسيوـ ثنائية الييدروجيففوسفات أحادية 

 Riedel-De Haen AG, Germany فوسفات ثنائية البوتاسيوـ أحادية الييدروجيف

 - ماء أحادي التقطير مقطر حديثاً 
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 ( يُظهِر التجهيزات المستخدمة في الدراسة2الجدول )
 الطراز الجياز
 RUNYES MEDICAL INSTRUMENT )أحادي التقطير( جياز تقطير الماء

 MODEL WB10L 2016 حماـ مائي

 g RADWAG, AS 220/C/2 0.0001±ميزاف ذو حساسية 

 DRAGON LAB (µl 1000-100)ميكروبيبيت 

 PHYLO For Technology UV-920 مقياس الطيؼ المرئي

 المحاليل المستخدمة في الدراسة التحميمية: 
 المحاليل المستخدمة في تحديد المحتوى الكمي من المركبات الفينولية:

  محموؿ كاشؼFolin-Denis  1:1الممدد بالماء المقطر )أحادي التقطير( بنسبة 
  2محموؿ كربونات الصوديوـ اللامائية% (w\v) 
 سمسمة محاليؿ عيارية مف حمض الغاليؾ 

 Reducing Powerالمحاليل المستخدمة في مقارنة الفعالية المضادة للأكسدة وفق طريقة القدرة الإرجاعية 
Assay: 

  1محموؿ كاشؼ فيري سيانيد البوتاسيوـ% (w\v) 
  محموؿ ثلاثي كمورو حمض الخؿTrichloroacetic acid (TCA) 10% (w\v) 
  0.1محموؿ كموريد الحديد اللامائي% (w\v) 
  محموؿ مُنظّـ الفوسفات(pH 6.6, 0.2 M) 

 طريقة العمل المخبرية:
 تحضير عصير الحصرم: .1

المتوافر في سورية، حيث قُطفت عناقيد العنب غير الناضج  .Vitis vinifera Lتضمنت عينات الدراسة ثمار الحصرـ 
( قبؿ النضج وذلؾ في بداية شير آب عاـ  القدموس مف نوع واحد مف  -مف ريؼ محافظة طرطوس 5355)الحصرـ

كغ(، ثـ تـ عزؿ أية ثمارٍ مصابة، وغُسِمت باستخداـ مياه الصنبور ثـ تُركت لتجؼ  92..2الكرمة )كتمة العناقيد = 
في اليواء الطمؽ، تمت بعد ذلؾ إزالة الذيؿ الحامؿ لمحبات، ثـ تّـ عصر ثمار الحصرـ باستخداـ فرامة كيربائية بدوف 

غطت يدوياً باستخداـ مصفاة ستانمس ستيؿ، وجُمِع العصير الناتج في وعاء ستانمس ستيؿ، تكسير البذور، ثـ ضُ 
غ( لكؿ كيموغراـ واحد مف العصير، ثـ قسـ العصير الناتج إلى قسميف، حيث تـ  33وأُضيؼَ الممح الصخري بمقدار )

سدة، حيث مثّؿ ىذا القسـ عينة العصير تحميؿ محتوى القسـ الأوؿ مف المركبات الفينولية وقياس فعاليتو المضادة للأك
يوماً( عمى شرفة المنزؿ )حتى اكتساب الموف  33غير المغمي الذي تـ تخزينو بعد تعريضو لأشعة الشمس مدة )

 المرغوب المائؿ للأحمر(، ثـ حفظو في خزانة المطبخ في درجة حرارة الغرفة حتى وقت التحميؿ الآتي.
دقيقة( مند بدء الغمياف عمى غاز منزلي، وىو الزمف اللازـ لموصوؿ إلى الموف والطعـ  43تـ تسخيف القسـ الثاني لمدة )

، ثـ ممؤه في قوارير زجاجية محكمة الإغلاؽ وخزنت مباشرة في خزانة المطبخ في  الحامض المطموب لعصير الحصرـ
 درجة حرارة الغرفة لتمثؿ عينة العصير المغمي.
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 لاختبارات الكيميائية:تحضير عينات عصير الحصرم لإجراء ا
تـ تحديد المحتوى الكمي لمفينولات ومقارنة الفعالية المضادة للأكسدة لكلا العصيريف المغمي وغير المغمي عند بدء 

 (، وتكرار ىذه الاختبارات كؿ ثلاثة أشير لمدّة عاـ )شير تشريف الثاني 2022التحضير )شير آب عاـ 
 .)5353شير آب عاـ  -5353ار عاـ شير أي -5353شير شباط عاـ  -5355عاـ 

 تحديد المحتوى الكمي لعصير الحصرم من المركبات الفينولية:
، حيث تـ تحضير ]Folin-Ciocalteu ]83تـ تحديد المحتوى الكمي مف الفينولات في عصير الحصرـ حسب طريقة 

 (g/L 0.6 – 0.5 – 0.4 – 0.2 – 0.1)وفؽ التراكيز التالية  ثلاثة سلاسؿ مف محاليؿ عيارية لحمض الغاليؾ
 . (g/L 5)انطلاقاَ مف محموؿ أـ بتركيز 

مف كؿ محموؿ مف محاليؿ السمسمة العيارية  (ml 0.1)% إلى 5مف محموؿ كربونات الصوديوـ  (ml 2)ؼ أضي
لى  مف محاليؿ عصير الحصرـ غير المغمي والمغمي بعد تمديدىا بالماء  (ml 0.1)المحضّرة مف حمض الغاليؾ وا 

، وأُضيؼ إلى (Cuvette)ؽ في خلايا دقائ (5)، ثـ تـ مزج المحاليؿ وتركت لمدة (v\v) 3%أحادي التقطير بنسبة 
، وتُرِؾ المزيج مدة (1:1)الممدّد باستخداـ الماء أحادي التقطير بنسبة  Folin Denisمف كاشؼ  (ml 0.1)كؿ مزيج 

دقيقة في الظلاـ وفي درجة حرارة الغرفة، وتمت بعدىا قراءة امتصاصية المحموؿ الأزرؽ الناتج في المجاؿ  (30)
 باستخداـ جياز سبيكتروفوتومتر وذلؾ بعد التصفير عمى محموؿ البلانؾ. (nm 750)المرئي عند طوؿ موجة 

مف الماء أحادي  (ml 0.1)ا ولكف باستخداـ مف خلاؿ اتباع الخطوات السابقة نفسي blankتـ تحضير المحموؿ الفارغ 
.(ml 0.1التقطير عوضاً عف   ( مف محموؿ عصير الحصرـ

تـ قياس الامتصاصية الناتجة عف كؿ تركيز لكؿ مف محاليؿ السمسمة العيارية ثلاث مرات، وتـ حساب المتوسط 
بياني الممثؿ لتغير الامتصاصية بدلالة الحسابي للامتصاصية لكؿ تركيز مف تراكيز المحاليؿ المدروسة، ورسـ الخط ال

، وتـ المدروسة . ثـ تـ قياس امتصاصيّة كؿ محموؿ مف محاليؿ عصير الحصرـ(1)التركيز والذي يظير في الشكؿ 
التعبير عف كمية المركبات الفينولية بعدد غرامات حمض الغاليؾ المكافئة لممركبات الفينولية التي توجد في ليتر واحد 

. كُرّرت التجربة ثلاث مرات حيث تـ حساب (gGAE\L) (Gallic Acid Equivalent)حصرـ المدروس مف عصير ال
المتوسط الحسابي لكمية المركبات الفينولية التي توجد في عصير الحصرـ المدروس والتعبير عف النتائج بالمتوسط 

 الانحراؼ المعياري.± الحسابي لممكررات الثلاثة 
 ة للأكسدة لعينات عصير الحصرم وفق طريقة القدرة الإرجاعية:مقارنة الفعالية المضاد

، وذلؾ باستخداـ كاشؼ فري ]88[ة جرت مقارنة الفعالية المضادة للأكسدة لعصير الحصرـ بطريقة القدرة الإرجاعيّ 
.  سيانيد البوتاسيوـ

إلى  Fe3+/ferricyanideيؤدّي وجود المركبات الفينولية في عصير الحُصرـ إلى إرجاع أيونات الحديد في معقد 
، ثـ تتفاعؿ أيونات الحديدي الناتجة مع أيونات الحديد الثلاثي في Fe2+/ferricyanideأيونات الحديدي في معقد 

 . (nm 700)ويتـ تحديد امتصاصية المحموؿ الناتج بمقياس الطيؼ المرئي عند طوؿ موجة ، FeCl3محموؿ 
مف محموؿ  (ml 0.5)%، مف خلاؿ مزج (v\v) 0.5ؽ ىذا الاختبار عمى عينات عصير الحصرـ الممددة بنسبة طُبّ 
ضافة (pH 6.6, 0.2 M)مف محموؿ مُنظـ الفوسفات  (ml 0.5)نة بعد تمديدىا مع العي مف محموؿ  (ml 0.5)، وا 

دقيقة، ثّـ  (20)مدّة  ºC 50)%(، ليُحضَف المزيج السّابؽ في حمّاـ مائي بدرجة حرارة )(1فري سيانيد البوتاسيوـ 
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، ويُمزَج  Trichloroacetic acid (TCA) (10%)مف محموؿ ثلاثي كمورو حمض الخؿ (ml 0.5)يُضاؼ إليو 
 جيّداً.
مف محموؿ  (ml 0.2)مف الماء أحادي التقطير و (ml 1)مف المزيج ذي الموف الأصفر ويُضاؼُ لو  (ml 1)يُؤخَذ 

باستخداـ  (nm 700)، وتقُرأ امتصاصيّة المحموؿ الأخضر الناتج عند طوؿ موجة (0.1%)كموريد الحديد اللامائي 
مف  (ml 0.5)وفؽ الخطوات السّابقة نفسيا، ولكف يتـ استخداـ  Blankسبيكتروفوتومتر، يتـ تحضير محموؿ الػ جياز 

 مف محموؿ العينة. (ml 0.5)الوقاء الفوسفاتي بدلًا مف 
تـ قياس الامتصاصية الناتجة عف كؿ محموؿ مف المحاليؿ المدروسة، وكُرّرت التجربة ثلاث مرات ثـ حُسِب المتوسط 

± تـ التعبير عف القدرة الإرجاعية بالمتوسط الحسابي لحسابي للامتصاصية لكؿ محموؿ مف المحاليؿ المدروسة، حيث ا
 الانحراؼ المعياري.

 

 
 في محاليل عصير الحصرم (: الامتصاصية الناتجة عن سمسمة حمض الغاليك العيارية المستخدمة في حساب المحتوى الكمي من المركبات الفينولية1شكل )

 
  :التحميل الإحصائي 

 SPSS V.26 (Statistical Package for the Social Sciences, Version تـ استخداـ البرنامج الإحصائي 
حقؽ مف وجود فرؽ إحصائي ميـ فيما لمتّ   T-studentلمعالجة نتائج الدراسة وتـ تطبيؽ اختبار ستيودينت  (26.0

الفينولية في عصير الحصرـ وفعاليتو المضادة للأكسدة، مع الأخذ بالحسباف أف القيـ الاحتمالية الأقؿ يتعمؽ بالمركبات 
 تشير إلى عدـ وجود فرؽ إحصائي. 0.05قيٌـ ذات دلالة إحصائية، والأكبر مف  (P -value < 0.05) 0.05مف 
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 النتائج والمناقشة:
 الفولين سيوكالتو  ينولية باستخدام طريقةنتائج تحديد المحتوى الكمي من المركبات الفFolin- Ciocalteu: 

تّـ حساب المحتوى الكمي مف المركبات الفينولية في محاليؿ عصير الحصرـ المُحضّر بالاستناد إلى المعادلة الخطية 
حيث كانت المعادلة (g\L 0.6 – 0.1) بتراكيز ( والمحضرة 8لسمسمة حمض الغاليؾ العيارية الموضحة في الشكؿ )

 .0.9973تساوي  R2، وكانت قيمة معامؿ التحديد (y=1.7946x- 0.0288)خطية 
( متوسط المحتوى الكمي مف المركبات الفينولية في عصير الحصرـ المخزف لمدة عاـ بعد تعريضو 8يُظير الجدوؿ )

كميّة الفينولات في عصير الحصرـ لمغمي أو لأشعة الشمس وذلؾ خلاؿ فواصؿ زمنية مف ثلاثة أشير. بمغ متوسّط 
لينخفض ىذا المحتوى بعد تعريض العصير المذكور لأشعة الشمس لمدة   (gGAE\L 0.1925 ± 11.2729)الطازج

 (gGAE\L 0.2207 ± 6.2455)شير ثـ حفظو في خزانة المطبخ )في الظلاـ وفي درجة حرارة الغرفة( لمدة عاـ إلى 
 دقيقة بعد الغمياف 43وبفارؽ ميـ إحصائياً عما كاف عميو. أدى تعريض عصير الحصرـ لمتسخيف لمدة 

مقارنة بالعصير الطازج غير المغمي   (gGAE\L 0.1124 ± 13.0086)إلى زيادة ميمة إحصائياَ في محتواه الفينولي  
(11.2729 ± 0.1925 gGAE\L)دقيقة  60صرـ المُحضر بالغمي لمدة ، عمى الرغـ مف انخفاض محتوى عصير الح

وبفارؽ ميـ إحصائياً عما كاف  (gGAE\L 0.1631 ± 10.4887)مف المركبات الفينولية عند تخزينو لمدة عاـ إلى 
عميو بعد تحضيره مباشرةً، إلا أفّ محتواه مف المركبات الفينولية بقي أعمى بفرؽ ميـ إحصائياً مقارنة بالعصير غير 

. تجدر الإشارة إلى أف المحتوى (gGAE\L 0.2207 ± 6.2455)لأشعة الشمس والمخزف لمدة عاـ المغمي والمعرض 
الكمي مف المركبات الفينولية في عصير الحصرـ المغمي كاف أعمى منو في عصير الحصرـ غير المغمي وبفارؽ ميـ 

ثـ  2022التحضير في شير آب عاـ  إحصائياً، وذلؾ خلاؿ جميع الفواصؿ الزمنية التي أجري فييا الاختبار )عند بدء
وأخيراً في شير آب  2023ثـ في شير أيار عاـ  2023ثـ في شير شباط عاـ  2022في شير تشريف الثاني عاـ 

تتفؽ نتائج ىذا البحث المتعمقة بازدياد المحتوى الفينولي في عصير الحصرـ عند تعرُّضو لمغمي مع . (2023عاـ 
% 24دقيقة بنسبة  30ازداد المحتوى الفينولي في عينات العصير المغمي لمدة حيث  ا،وزملائي Eddineدراسة الباحثة 

% للأنواع تفيفيحي )عنب أحمر( وبيتموني )عنب أبيض( والأسود )عنب أحمر( عمى التوالي مقارنة .3% و23و
حيث ازداد المحتوى أعمى مف نتيجة دراستنا، إلا أف ىذا الازدياد كاف بالعصير الطازج المحضر مف ىذه الأنواع، 

نت الباحثة أيضاً ارتباط ىذا الازدياد بالنوع بيّ كما  %،82.6دقيقة بنسبة  43الفينولي لعصير الحصرـ بعد الغمي لمدة 
% مقارنة بالعصير الطازج 6المدروس، حيث أظير النوع عبيدي )عنب أبيض( انخفاضاً غير ميـ إحصائياً بمقدار 

 (mgGAE\L 1189.2)وزملاؤه تغير سويات المركبات الفينولية في عصير الحصرـ  El-kaderiظير الباحث . أ]2[
دوف وجود فرؽ ميـ إحصائياً، كما ازداد  (mgGAE\L 1595.5)عند تعرضو لممعالجة الحرارية لمدة ساعة لتبمغ 

ساعات ثـ انخفض  6ة عند لعينات عصير الحصرـ باستمرار المعالجة الحرارية حتى بمغ قيمة أعظميّ  المحتوى الفينولي
 ر الماء ة في المحتوى الفينولي لمعصير بعد الغمي إلى عوامؿ عدة مثؿ تبخّ . تعود أسباب الزياد]1[ساعات  2بعد 

أو تحرر المركبات البولي فينولية مف المواد الصمبة المتبقية مف ثفؿ العنب والمعمقة في العصير خلاؿ المعالجة 
ى المنتجات التي تحتوي عمى عب التنبؤ بتأثير المعالجة الحرارية عم، لابد مف الإشارة إلى أنو مف الصّ ]2[الحرارية 

المركبات الفينولية بسبب اختلاؼ سموؾ ىذه المركبات خلاؿ التسخيف، فقد ينخفض تركيز الكاتشينات في عصير 
العنب المعالج حرارياً نتيجة تحطميا وتأكسدىا، وفي المقابؿ فإف البروأنتوسيانيدات والتانينات المتكاثفة تكوف أقؿ تركيزاً 
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ف بسبب الأكسدة التي تؤدي إلى بممرة البولي فينولات لطازج ولكنيا تزداد في عصير العنب المسخّ في عصير العنب ا
، اختمفت كمية المركبات الفينولية في عصير الحصرـ المحضر وفؽ ىذه الدراسة والمستخدـ في الدراسات ]85[المفردة 

الُأخرى وىذا يعود إلى عوامؿ عدة مثؿ اختلاؼ ظروؼ النمو واختلاؼ النوع الوراثي لمعنب ووقت جني الثمار، 
 وقد لَحظ أنو  ،]2183[رائؽ المتبعة في التحميؿ ختلاؼ في وقت الاعتياف مف العصير، واختلاؼ الطّ بالإضافة إلى الا

 الكمية في عصير الحصرـ غير المغمي والمغمي خلاؿ عاـ مف التخزيف. لا توجد دراسة راقبت كمية الفينولات
 

 خلال عام من التخزين (gGAE\L): متوسط المحتوى الكمي من المركبات الفينولية في عصير الحصرم المُحضّر مقدّراً بـ (1)جدول 

 زمف التحميؿ

 (gGAE\L)المتوسط الحسابي لكمية المركبات الفينولية 
Mean ± SD 

 عصير الحصرـ غير المغمي
n=3 

 عصير الحصرـ المغمي
n=3 

 0.1124 ± 13.0086 0.1925 ± 11.2729 5355آب 
 0.1477 ± 12.6103 0.1177 ± 7.7273 5355تشريف الثاني 

 0.1176 ± 11.3328 0.1396 ± 6.9389 5353شباط 
 0.1115 ± 10.7054 0.1452 ± 6.6232 5353أيار 
 0.1631 ± 10.4887 0.2207 ± 6.2455 5353آب 

 
 :نتائج تحديد الفعالية المضادة للأكسدة بطريقة القدرة الإرجاعية 

، حيث أف زيادة (nm 700)لطوؿ موجة ة المحموؿ المدروس تـ التّعبير عف الفعالية المضادة للأكسدة بامتصاصيّ 
نتائج الفعالية المضادة ( 5يُظير الجدوؿ ) .]86[الامتصاصية تشير إلى زيادة القدرة الإرجاعية المضادة للأكسدة 

،  (nm 700)للأكسدة لمحاليؿ عصير الحصرـ المُحضّر معبراً عنيا بقيـ امتصاصية المحموؿ المدروس لطوؿ موجة
، وىي أقؿ مف (0.0059 ± 0.556)حيث بمغت امتصاصية محموؿ عصير الحصرـ عند بدء التحضير 

ميـ وبفارؽ  (0.0131 ± 0.635)دقيقة  43الامتصاصية التي أظيرىا محموؿ عصير الحصرـ المغمي لمدة 
عبراً عنيا وغير المغمية م المغمية لمحاليؿ عصير الحصرـ المدروسة الفعالية المضادة للأكسدةانخفضت ، كما إحصائياً 

وكاف  عمى التوالي (0.0088 ± 0.294)و (0.0042 ± 0.528)خلاؿ فترة التخزيف لتصبح بعد عاـ بالامتصاصية 
القدرة الإرجاعية لعصير الحصرـ المغمي أعمى مف القدرة الإرجاعية لمعصير غير ، لتبقى ىذا الانخفاض ميماً إحصائياً 

 ,.Eddine et alىذه الدراسة مع دراسة تتفؽ نتيجة التي أُجري فييا التحميؿ. ذلؾ في جميع الفترات المغمي و 
ة للأكسدة المقاسة بطريقة كنس جذور بيروكسيد اليدروجيف لكؿ مف عصير (، حيث ازدادت الفعالية المضادّ (2020

دقيقة، وقد تـ تفسير ذلؾ  30% خلاؿ المعالجة الحرارية لمدة 98% حتى 41الحصرـ مف نوع تفيفيحي وبيتموني مف 
ة وسيطة ذات فعالية كانسة لمجذور الحرة بتأثير المعالجة الحرارية عمى تحسيف أكسدة البولي فينولات لحالة تأكسديّ 

راسة إلى أف ازدياد الفعالية المضادة للأكسدة تحت ، وقد أشارت ىذه الدّ ]2 [أعمى مف البولي فينولات غير المؤكسَدَة
إذ لـ تتغير الفعالية المضادة للأكسدة تغيراً ميماً إحصائياً لكؿ  ؛الحرارية يتعمؽ بنوع الحصرـ المستخدـتأثير المعالجة 

، كما اتفقت نتائج ىذه الدراسة مع دراسة أجراىا ]2[ة مف عصير الحصرـ مف نوع عبيدي وأسود بعد المعالجة الحراريّ 
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ياس الفعالية المضادة للأكسدة لعصير الحصرـ بطريقة كنس في لبناف تـ فييا ق  (El-kaderi et al., 2020)الباحث
ازدادت حيث %، 67.91ف أف العصير الطازج يكنس الجذور الحرة بنسبة جذور بيروكسيد اليدروجيف أيضاً، حيث تبيّ 

%، كما بمغت قيمة أعظمية 49.99% إلى 98..4دقيقة فقط مف  60تأثير المعالجة الحرارية لمدة تحت  سبةىذه النّ 
ساعات ثـ بدأت بالانخفاض باستمرار التسخيف حتى وصمت لأدنى نسبة  3زيادة مدة غمي العصير حتى عند % 77.3

دراسة الباحثتيف الدياب وناصر المجراة  دتأكّ  بصورة متناقضة مع نتائج ىذا البحث،، و ]1[ساعات  2% بعد 53.61
تؤدي إلى انخفاض  80ºCدقيقة في الدرجة  53عمى عصائر الرماف والبرتقاؿ والتوت أف المعالجة الحرارية لمدة 

 Ferric FRAP (Ferricة للأكسدة المقاسة بطريقة القدرة المضادة للأكسدة والمرجِعة لأيونات الفعالية المضادّ 
Reducing Antioxidant Power)  والي، وذلؾ % عمى التّ 4.1% و58.52% و5..85لمعصائر المدروسة بنسبة

لممركبات الفينولية والتي تمعب المؤكسِد  PPO (Polyphenol oxidase)نظراً لأف الحرارة العالية تزيد مف نشاط أنزيـ 
راسات المرجعية ، قد تُعزى أسباب الاختلاؼ بيف نتائج ىذه الدراسة والدّ ]82[دوراً مضاداَ للأكسدة في ىذه العصائر 

، وتنوع المناخ ونوع التربة وزمف الُأخرى إلى اختلاؼ الطّ  رائؽ المتبعة لتحديد الفعالية المضادة للأكسدة لعصير الحصرـ
 . ]83[القطاؼ وشروط التخزيف وظروؼ المخبر 

 
 خلال عام من التخزين : نتائج الفعالية المضادة للأكسدة لمحاليل عصير الحصرم المُحضّر معبّر عنها بقيم الامتصاصية(2)جدول 

 زمف التحميؿ

 الامتصاصية
Mean ± SD 

 عصير الحصرـ غير المغمي
n=3 

 عصير الحصرـ المغمي
n=3 

 0.0131 ± 0.635 0.0059 ± 0.556 5355آب 
 0.0085 ± 0.596 0.0081 ± 0.348 5355تشريف الثاني 

 0.0096 ± 0.568 0.0089 ± 0.326 5353شباط 
 0.0056 ± 0.545 0.0057 ± 0.316 5353أيار 
 0.0042 ± 0.528 0.0088 ± 0.294 5353آب 

 
للأكسدة، حيث ازدادت  المضادة وفعاليتيا ةالفينولية في المنتجات النباتيّ  المركبات تركيز بيف ابقةراسات السّ الدّ ربطت 

لعصائر الفواكو كالتوت الأسود والبرتقاؿ والعنب الأسود بزيادة  مة بالقدرة الإرجاعيةالفعالية المضادة للأكسدة مُمثّ 
وزملائيا أف الفعالية المضادة  Shojaee-Aliabadi، كما أظيرت دراسة الباحثة ]86[محتواىا الكمي مف الفينولات 

في ثفؿ  DPPH%ة الحرّ  DPPH (2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl)للأكسدة مقاسة بطريقة كنس جذور 
ة بيف علاقة ارتباط طرديّ أظيرت نتائج ىذه الدراسة أيضاً وجود  .]84[الحصرـ مرتبطة بمحتواه الكمي مف الفينولات 

لعصير الحصرـ )سواء المغمي أو غير المغمي( وبيف فعاليتو المضادة للأكسدة مُمَثّمة بالقدرة  المحتوى الفينولي
أصغر مف مستوى  (P -value)وكانت القيمة الاحتمالية  (0.794)الإرجاعية، حيث كانت قيمة معامؿ الارتباط 

 .(0.01الدلالة )



، محمد   دراسة تأثير طرائؽ تحضير عصير الحصرـ المتبّعة محمياً عمى محتواه مف المركّبات الفينولية وفعاليّتو المضادّة للأكسدة  صارـ
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 الاستنتاجات والتوصيات
 لاستنتاجات:ا
  ة بعض مكوناتو بعة لتحضير عصير الحصرـ تؤثر في كميّ ريقة المتّ ىذه الدراسة أف الطّ تبيّف مف خلاؿ نتائج

بات ( دقيقة ذي تركيز أعمى مف المركّ 60ر بالغمي لمدة )كالمركبات الفينولية، حيث كاف العصير المحضّ  الحيوية
 الفينولية مقارنة بالعصير غير المغمي.

  ّحتى بعد  ة أعمى مف العصير غير المغمية مضادة للأكسدة ممثمة بالقدرة الإرجاعيّ تبيف أف لمعصير المغمي فعالي
 ة للأكسدة بزيادة المحتوى الفينولي في العصير.منيما لمدة عاـ، حيث ازدادت الفعالية المضادّ  تخزيف كؿّ 

  ّعصير الحصرـ المغمي ىو الأفضؿ مف حيث المكونات المدروسة. يمكف القوؿ أف 
 التوصيات:

 و المضادة ة ساعة بيدؼ الاستفادة مف خواصّ ف أف يوصى بتحضير عصير الحصرـ بالمعالجة الحرارية لمدّ يمك
لات الوفيات المتعمقة بيذه الي الوقاية مف الأمراض المرتبطة بالتغذية وتقميؿ معدّ ة وبالتّ للأكسدة في تقميؿ الشدة التأكسديّ 

 الأمراض.
  ّالمحضر مف أنواع مختمفة مف العنب وذلؾ بيدؼ اختيار النوع ذي  راسة عمى عصير الحصرـيوصى بمتابعة الد

 ة للأكسدة. المحتوى الأعمى مف المركبات الفينولية وذي الفعالية الأعمى المضادّ 
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