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 والفطاليظ الفينولات محتوى على التجميد تأثير
 الططريظ النباتات لمدتخلصات للأكددة المضادة

 خولة السلامة الرجب :دكتورةال إعداد
 الأغذية عموم قسم الزراعية ندسةهال في إجازة
  الفرات ، جامعةالزراعة يةمك الأغذية، وممع قسم في قائم بالأعمال

 الملخص:
 إكميؿكؿ مف الطازجة ل وراؽمف الأتحضير المستخمصات الكحولية ىدفت ىذه الدراسة 

وتقدير  (الاوريجانو) الشائع البردقوش السوري، البردقوش المميسة، الشائع، الزعتر الجبؿ،
شير تحت  24فييا بعد الاستخلاص مباشرة وبعد تخزينيا لمدة محتوى الفينولات الكمية 

ليذه المستخمصات والتغير  للأكسدةقياس الفعالية المضادة  ئوية، تـمدرجة  2–التجميد 
( 24 ،18، 12، 6)وبعد في قيمتيا بعد التخزيف حيث اخذت القراءات في بداية التخزيف 

 شيراً.
ة في ىذه المستخمصات بقيـ مختمفة، و ارتفاع محتوى الفينولات الكمي أظيرت النتائج
عدـ وجود  لوحظشير،  24التخزيف تحت التجميد لمدة خلاؿ ليذه الفينولات ثباتيو عالية 

( لمستخمص أوراؽ اكميؿ الجبؿ في محتوى الفينولات p≤0.01فروؽ عند مستوى معنوية)
كما لوحظ عدـ وجود فروؽ معنوية بيف ، التخزيفوالفعالية المضادة للأكسدة خلاؿ فترات 

شير  24عمى مدار  للأكسدة لمستخمص أوراؽ المميسة قيـ متوسطات الفعالية المضادة
حافظت  شير في محتوى الفينولات، كما 12مع ظيور انخفاض معنوي بعد 

بدوف والفعالية المضادة للأكسدة ليا كمية الفينولات عمى  النباتية الاخرىمستخمصات ال
في فعاليتيا المضادة معنوي انخفاض  ظيربعد ذلؾ  ولكف شير 12 حتىفروؽ معنوية 

 للأكسدة.
 

، اكميؿ الجبؿ، الفينولات، التجميد مضادة للأكسدة،الفعالية ال المفتاحية الكممات
 .البردقوش
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Effect Of Freezing On The Content Of 

Phenolic And Antioxidant Activity Of 

Aromatic Plant Extracts 

Abstract 

This study aimed to prepare alcoholic extracts of the leaves of 

rosemary, marjoram, thyme, lemon balm, and oregano and estimate 

the total phenols content in them immediately after extraction and 

after storing them for 24 months under freezing at -2°C. 

The antioxidant activity of these extracts and the change in their 

value after storage were measured, as the readings were taken at 

(0,6, 12, 18, 24) months. The results showed a high content of total 

phenols in these extracts at different values, and a high stability of 

these phenols during storage under freezing for 24 months. It was 

observed that there were no differences at a significant level 

(p≤0.01) for the rosemary leaf extract in the content of phenols and 

antioxidant activity during the storage periods. It was also observed 

that there were no significant differences between the average 

values of the antioxidant activity of the lemon balm leaf extract 

over the course of 24 months, with a significant decrease appearing 

after 12 months in the content of phenols. The other plant extracts 

also maintained the amount of phenols and their antioxidant activity 

without significant differences up to 12 months, but after that, there 

was a significant decrease in its antioxidant activity. 

 

Keywords: Rosemary, Marjoram, Antioxidant Activity, Phenols, 

Freezing.  

  



 سلسلة الهندسة الزراعية والتقانة الحيوية                                     مجلة جامعة البعث        
 خولة السلامة الرجب د.                                    0202 عام 11 العدد 46المجلد 

103 

:المقدمة  

 نباتيػػػة ثانويػػػة عطريػػػة اسػػػتقلا  كنػػػواتج النباتػػػات جميػػػع فػػػيPhenols  الفينػػػولات توجػػػد
منتشرة عمى نطاؽ واسع فػي جميػع أنحػاء المممكػة النباتيػة تػرتبط بػالموف والصػفات الحسػية 

 أثنػػاء تصػػنيعيا يػػتـ، [ [1ليػػذه النباتػػات العطريػػةالاكسػػدة وفعاليػػة والخصػػائص الغذائيػػة 
 مػػف واحػػدةقاسػػية وتضػػـ الفينػػولات الكميػػة  لظػػروؼ ةأو للاسػػتجابمنباتػػات ل الطبيعػػي التطػور
 ىػػػػي عػػػػدة مجموعػػػػات وتنقسػػػػـ الػػػػىانتشػػػػاراً  النباتيػػػػة الكيميائيػػػػة المػػػػواد مجموعػػػػات أكثػػػػر

 ، Lignans القشػور ،  Stilbene السػتيمبيف ،  Phenolic Acids الفينوليػة الأحمػاض
 .] Flavonoids [2والفلافونويػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػدات

 العديػد ليػا ،[3]للأكسػدة  كمضػادات فعاليػة تظيػر Phenols الفينوليػة المركبات أف وجد 
 الغذائيػػػة المػػػواد صػػػناعة وحفػػػظ وفػػػي مثػػػؿ الطػػػ  مجػػػالات فػػػي الصػػػناعية التطبيقػػػات مػػػف

   [.4] التجميؿ مستحضرات وصناعة

 التوكوفيرولات مثؿ الطبيعية الأكسدة بمضادات غنية طبيعية مصادر النباتات بعض تعد

Tocopherols، الكاروتينات Carotenoids، الفيتامينات (A, E, C)،  الاحماض
 الميكوبيف ،Tannins التانينات ،Flavonoids الفلافونيدات ،Phenolic Acids الفينولية

lycopene الأكسدة لمضادات كبدائؿ والعطرية الطبية النباتات استخدمت وقد ،وغيرىا 
 والاستقرار الغذائية القيمة ولتحسيف الأكسدة مف النباتية الزيوت لحماية الصناعية
 .[5] ليا التأكسدي

 عديدة لسنوات استخداميا تـ الغذائي نظامنا مفميماً  جزءًا والأعشا  التوابؿ تشكؿ
 وخصائصيا المضادة ولتأثيرىا الوقائي الغذائية المنتجات نكيةو  ولوف طعـ لتحسيف
 في صحية أغذية وجودعمى الطم   زدادا، [6] سرطافوال للالتيا  والمضادة للأكسدة
 تمنع التي الأكسدة الطبيعية مضادات مف مرتفع محتوى ذات ومنتجات ألباف الأسواؽ
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 مدة زيادة إلى بالإضافة متنوعة صحية فوائد وتوفر الحرة لمجذور الآثار الضارة
  .[7] صلاحيتيا

 حيث الاستخلاصباختلاؼ طريقة  اتالمستخمصة مف النبات الفينولاتيختمؼ محتوى 
الناتجة بطبيعة المذي  كسدة للأمضادات الاستخلاص والفعالية ال كفاءةيمكف أف تتأثر 

  [8] .التخزيفالحفظ ومدة آلية و  لاصطريقة الاستخو 

 أكسػػػدة تفػػػاعلات تػػػأخير فػػػي عػػػاملًا فعػػػالاً  والصػػػناعية الطبيعيػػػة الأكسػػػدة مضػػػادات تشػػػكؿ
 تشػػػكيؿك الدىنيػػػة للأكسػػػدة الضػػػارة الآثػػػار تقميػػػؿ وبالتػػػالي الغذائيػػػة، المنتجػػػات فػػػي الػػػدىوف

 الألدىيػػػػػػػداتمثػػػػػػػؿ  فييػػػػػػػا المرغػػػػػػػو  غيػػػػػػػر المؤكسػػػػػػػدة الكيميائيػػػػػػػة والمركبػػػػػػػات النكيػػػػػػػات
Aldehydes والكيتونػػات Ketones العضػػوية والأحمػػاض Organic Acid  [9] . 

يعػػػد  المركبػػػات الفينوليػػػة مػػػف عاليػػػة نسػػػ  عمػػػى النباتػػػات بعػػػض مستخمصػػػات احتػػػواء إف   
والػتخمص  بػالإلكتروف التبػرعأو  الحرة الجذور مع الارتباط عمى القدرة العامؿ الأساسي في

 .H2O2 [10]التفاعمية  الأكسجيف شكاؿأ مف فعاؿ بشكؿ

 تـ بفضميا والتي الأعشا ، في الموجودة للأكسدة المضادة المواد أىمية [14] بيف
 الغذائية المنتجات وحفظ الغذائية القيمة رفع في تسيـ فعالة كمواد الغذاء في استخداميا

 عمميات مف الحد عمى قدرتيا خلاؿ مف وذلؾ المصنعة خلاؿ التصنيع والتخزيف
 . [11] الحفظ مدة إطالة وبالتالي الأكسدة،

 أنواع حفظلو فعالة كبيرة في  الأعشا  بعض مستخمصات استخداـأف  [12] وجد
، وغيرىا الصويا فوؿ وزيت والأسماؾ والدواجف المحوـ منتجات مثؿ الأغذية مف مختمفة
 محتوى ذو Rosmarinus officinalis الجبؿ إكميؿ أوراؽ مستخمص أف   [13] فقد وجد
 الكارنوسوؿ مثؿ للأكسدة المضاد النشاط عف المسؤولة الفينولية لممركبات مف مرتفع
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Carnosol الكرنوسيؾ وحمض Carnosic Acid، الروزمانوؿ Rosmanol ،ميثيؿ 
 .Isorosmanol إيزوروزمانوؿ ،Methylepyrosmanol إبيروزمانوؿ

 بعض في Origanum syriacum   السوري البردقوش أوراؽ زيت [14] استخدـ
 يقبؿ ثابت )جذر حر DPPH جذور تثبيط عمى عالية قدرة أظير حيث الألباف، منتجات

 المركبات بعض وجود بسب  وذلؾمستقراً(  جزيئاً  ليصبح الييدروجيف جذري أو الإلكتروف
، Caffeic acid الكافيؾ حمض ،Rosmarinic acid الروزمارينيؾ حمض مثؿ الفعالة
 الكارفاكروؿ ،Quercetin والكيرسيتيف Coumaric acid الكوماريؾ حمض

Carvacrol. 

 مػػػػف العديػػػػد عمػػػػىتحتػػػػوي  Thymus Vulgaris الشػػػػائع الزعتػػػػر أوراؽ أف [15]بػػػػيف 
 Thymol للأكسػػػػػدة كالثػػػػػايموؿ كمضػػػػػادات فػػػػػاعلاً  دوراً  تمعػػػػػ  التػػػػػي الفينوليػػػػػة المركبػػػػػات

 سػػػػينوؿو  Alpha-Pinene بينػػػػيف ألفػػػػاو  Pimmin بكيمػػػػيفالو  Carvacrol والكارفػػػػاكروؿ
Cineole  والكافورCamphor والمينالوؿ، Linalool والبورنيوؿ. Borneol.  

 فػي دور ليػا التػيو  بػالفينولات غنيػاً  مصػدراً   Melissa officinalis المميسػة أوراؽ وجػد
 Free Radicals  الحػرة الجػذور نشػاط إيقػاؼ وبالتػالي الأكسػدة تفػاعلات شدة مف الحد

 .[16] الػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػدىوف أكسػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػدة وتقميػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػؿ
 عمػػػى Origanum vulgare و( الاوريجػػػان البردقػػػوش الشػػػائع ) نبػػػات تحتػػػوي أوراؽ
 النشػػاط عػف المسػؤولاف ىمػا يعتبػراف الػػذاف Thymol والثيمػوؿ Carvacrol الكارفػاكروؿ

 .[17] ليا للأكسدة المضاد

 والتي الفينولية المركبات استقرار في تسيـ التي المناسبة الظروؼ لمعرفة اىتماـ إيلاء تـ
قد  التجميد أفدراسات جدت بعض الو المختمفة،  التخزينية الظروؼ ظؿ في تدىورىا تمنع

التجفيد أدى كما ، الخضار المجمدةعينات  ت فيفينولالحفاظ عمى استقرار الساعد في ا
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 التخزيفأشير مف  10حتى بعد المحفوظة نباتاتفي ال الفينولاتإجمالي محتوى  رفعإلى 
تخزيف  أفكما وجد  ،[18] لفترات التخزيف تأثيرات كبيرة عمى الفينولات الكمية كاف حيث

إيجابي عمى المركبات النشطة بيولوجيًا  تأثيرلو كاف   التجفيدبطريقة  النباتات العطرية
  بعد عشرة أشير مف حتى اذا اسيـ بالحفاظ عمييا مضادات الأكسدة فعاليةو 

 .[19]التخزيف
بأقصى قدر مف مضادات الأكسدة المحتممة  بالتجميد يحتفظأف التجفيؼ   [20]وجد

المجففة في المستخمصات الورقية مف الأعشا   تالبوليفينولاالمشار إلييا في مركبات 
التجفيؼ بالتجميد مف الطرؽ اليامة لحفظ النباتات الطبية  أيضاً، حيث توصؿ الى أف

ومف ، وىو سلامة النباتات الطبية والعطريةو تحسيف الجودة  ساىمت فيقد والعطرية و 
وكذلؾ  تفعالية لأسبا  تتعمؽ بالحفاظ عمى الكموروفيؿ ومركبات البوليفينولاأكثر الطرؽ 
 وراؽلأ الميثانولية مستخمصاتال أف [21]وجد كما، قدرة المضادة للأكسدةمف حيث ال

 ونشاط الفينولات محتوى في عالية يوثبات أظيرت قد Anemopsis californica نبات
الظلاـ  في منخفضة حرارة درجات في التخزيف مف يومًا 60 خلاؿ الأكسدة مضادات

 الأطعمة التي أضيفت ليا. في للأكسدة طبيعي كمضاد جيدة وأعطت فعالية 

 

 البحث:مبررات 

استخداـ التجميد كطريقة حفظ مناسبة لحفظ المستخمصات النباتية العطريػة والاسػتفادة مػف 
لمركباتيػػػا الفينوليػػػة فػػػي حفػػػظ المنتجػػػات الغذائيػػػة والصػػػناعات الفعاليػػػة المضػػػادة للأكسػػػدة 

   الدوائية.
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 أهداف البحث:

 الجبػػػؿ، إكميػػػؿمستخمصػػات النباتيػػػة لكػػػؿ مػػف لعمػػػى ا تحػػت التجميػػػدتخػػػزيف ال دراسػػة تػػػأثير
 محتػػوى فػػي (الاوريجػػانو) الشػػائع البردقػػوش السػػوري، البردقػػوش المميسػػة، الشػػائع، الزعتػػر

 .للأكسدة المضادةفعاليتيا  الكمية و الفينولات

 

 مواد وطرائق العمل:

 الػػػػػزور. بػػػػػدير الزراعػػػػػة كميػػػػػة فػػػػػي الأغذيػػػػػة عمػػػػػوـ قسػػػػػـ مخػػػػػابر فػػػػػي البحػػػػػث إجػػػػػراء تػػػػػـ
 مواد البحث :-1

 البردقػػػػوش المميسػػػػة، الشػػػػائع، الزعتػػػػر الجبػػػػؿ، إكميػػػػؿ مػػػػف كػػػػؿالطازجػػػػة لالخضػػػراء  وراؽالأ
 كاشػؼ،  DPPH  ىيػدرازيؿ بيريػؿ فينيػؿ نػائيث ، (الاوريجػانو) الشػائع البردقػوش السػوري،
 .الغاليؾ حمض ، الصوديوـ كربونات، %100الايتانوؿ ،سيوكاليتو فوليف

 الأولية: المادة تجهيز - 2

 الشائع البردقوش السوري، البردقوش المميسة، الشائع، الزعتر الجبؿ، إكميؿ أوراؽ أخذت
 درجة عمى الظؿ وجففت في المقطر بالماء جيداً  وىي خضراء، غسمت (الاوريجانو)

 حفظت ناعـ، مسحوؽ عمى لمحصوؿ كيربائية مطحنة باستخداـ طحنت ثـ الغرفة، حرارة
 .الاستخلاص لحيف ومظمـ جاؼ مكاف في ايتميف البولي مف أكياس في
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 المميسة، الشائع، الزعتر الجبل، إكميل من كل لأوراق الكحولي المستخمص تحضير -3
 [22] :(الاوريجانو) الشائع البردقوش السوري، البردقوش

 الايثانوؿ استخدـ حيث مناس  عضوي مذي  باستخداـ استخلاص المركبات الفينولية تـ
 دورؽ في ووضعيا المطحونة المجففة الأوراؽ مف 1g أخذ . تـ1/ 10 % بنسبة100

 رجاج عمى وتركو بإحكاـ الدورؽ وتـ اغلاؽ الايثانوؿ مف ml 10 ليا أضيؼ مخروطي،
 عمى الظلاـ في ساعة 20 لمدة الغرفة.، ثـ تـ حفظو حرارة درجة عمى ساعات 4 لمدة
وفصؿ المذي  عف  الترشيح ورؽ باستخداـ الغرفة. تـ ترشيح المستخمص حرارة درجة
 مئوية درجة 40 حرارة درجة عمى Heidolph الدوراني نوع المبخر بواسطة تبخيره طريؽ
 كثيفة الموف خضراء مادة بصورة المكثؼ المستخمص عمى الحصوؿ حتى التبخير استمر

تحت  عاتمة بلاستيؾ عبوات المستخمصات في تخزيفتـ  ،جافة شبو( القواـ طينية)
 .شير 24لمدة  في الثلاجة °ـ 2-التجميد عمى درجة حرارة 

 [23] الكمية: الفينولية المركبات تقدير -4

 الجبؿ، إكميؿ مف كؿ لأوراؽ الكحوليةالمستخمصات  في الكمية الفينولات تركيز قياس تـ
 بداية في (الاوريجانو) الشائع البردقوش السوري، البردقوش المميسة، الشائع، الزعتر

 مقياس باستخداـ شير 24 بعد ، شير 18 بعد ، شير 12 بعد ، أشير 6 بعد التخزيف،
مف  Spectrophotometerباستخداـ جياز  البنفسجية فوؽ للأشعة الضوئي الطيؼ
 باستخداـ الموني( الاختزاؿ/  )الأكسدةتفاعؿ  إلى استنادًا ، (BK-UV1900)النوع 
وتـ  الإيثانوؿ مف 10ml في المستخمص مف g 0.1 سيوكاليتو. تـ اذابة فوليف كاشؼ
 ومف ثـ تـ وضعو مقطر ماء 3ml لو الذي أضيؼ المخفؼ المستخمص مف 2ml أخذ
 لمدة تـ الرج ،سيوكاليتو فوليف كاشؼ ml 0.2 أضيؼ لو، ml 10 معياري دورؽ في



 سلسلة الهندسة الزراعية والتقانة الحيوية                                     مجلة جامعة البعث        
 خولة السلامة الرجب د.                                    0202 عام 11 العدد 46المجلد 

109 

 عمى ساعتيف لمدةالمزيج  ترؾ ، %7 الصوديوـ كربونات ml4 أضيؼ ومف ثـ، دقيقتيف
 الغرفة. حرارة درجة

 الغاليؾ لحمض قياسي منحني تجييز تـ كما 750nm موجة طوؿ عمى الموف قياس تـ
 الفينولات وبناءً  محتوى حسا  أجؿ الغاليؾ مف لحمض عيارية سمسمة حضرت حيث

 (.GAE) الغاليؾ لحمض كمكافئ الفينولات عميو تـ حسا  محتوى

 [24] :أكسدة كمضادات المستخمصات فعالية تقدير -5

 لممستخمصػػػػػات( بػػػػالإلكتروف التبػػػػػرع عمػػػػى )قػػػػػدرتيا للأكسػػػػدة المضػػػػػادة الفعاليػػػػة قيػػػػػاس تػػػػـ
 السػػػػوري، البردقػػػػوش المميسػػػػة، الشػػػػائع، الزعتػػػػر الجبػػػػؿ، إكميػػػػؿ مػػػػف كػػػػؿ لأوراؽ الكحوليػػػػة
 18 بعػػد شػػير، 12 بعػػد أشػػير، 6 بعػػد التخػػزيف، بدايػػة فػػي (الاوريجػػانو) الشػػائع البردقػػوش

 ذو ((DPPH ىيػدرازيؿ بيريػؿ فينيػؿ ثنػائي محمػوؿ ارجػاع طريػؽعػف  شير 24 بعد شير،
 ليصػبح الييػدروجيف جػذري الإلكتػروف أو ويقبػؿ ثابتػاً  حػراً  جذراً  يعتبر الذي الأرجواني الموف
،  النيتػػروجيف جسػػر ذرات إحػػدى عمػػى مػػزدوج غيػػر إلكتػػروف عمػػى يحتػػوي ،مسػػتقرًا جزيئػػاً 
 .الأكسدة مضادات قدرة تقييـ أساس ىو DPPH لػ الجذري الكسح

 1mlأخػذ تػـ  الإذابػة تمػاـ وبعػد إيتيمػي كحػوؿ 10ml فػي المسػتخمص مػف 0.1g إذابػة تػـ
تػـ  ،الايتيمػي الكحػوؿ فػي المػذا  DPPH كاشػؼ مػف مػؿ1 ليا وأضيؼ اختبار أبنو  في

 مظمػػـ.  مكػػاف فػػي الغرفػػة حػػرارة درجػػة عمػػى دقيقػػة 30 لػػدة وتركػػو بإحكػػاـ اغػػلاؽ الأنبػػو 
 الامتصاصػػية قيسػػت المسػػتخمص، إضػػافة بػػدوف ولكػػف الخطػػوات بػػنفس تػػـ معاممػػة الشػػاىد

باسػػػػػػػػػتخداـ جيػػػػػػػػػاز  البنفسػػػػػػػػػجية فػػػػػػػػػوؽ للأشػػػػػػػػػعة الضػػػػػػػػػوئي الطيػػػػػػػػػؼ مقيػػػػػػػػػاس بواسػػػػػػػػػطة
Spectrophotometer  مػػف النػػوع(BK-UV1900عمػػى ) 517 موجػػة طػػوؿ nm،  وتػػـ

 التالية: وفقا لممعادلة للأكسدة المضاد النشاط التعبير عف

   (.100* (a-à/a=) للأكسدة المضاد لمنشاط%

 العينة امتصاصية: à الشاىد، امتصاصية: a حيث
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 والامتصاصية الغاليك حمض تراكيز بين للعلاقة قياسي منحنى(. 1) شكل

 

 :الإحصائي التحليل-6

 ـ    رات ثلاثػػة بواقػػع الكامػػؿ العشػػوائي التصػػميـ باسػػتخداـ الاحصػػائي التحميػػؿ إجػػراء تػػ  مكػػرا

جػػراء اختبػػار، لكػػؿا   فػػرؽ أقػػؿ قيمػػة لحسػػا  Genstat برنػػامج باسػػتخداـ التبػػايف تحميػػؿ وا 

 .0.01 معنوية مستوى عند L.S.D معنوي
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 النتائج والمناقشة:

 ،الشائع الزعتر الجبل، كليلإ من كل لأوراق الكلية الفينولية المركبات نتائج تقذير -1

 :(الاوريجانوالبردقوش الشائع ) ،السوري البردقوش المليسة،

 المتوسطات بيف%1 مستوى معنوية عند فروؽ وجود عدـ عمى الواحد العمود في المتشابية الصغيرة الأحرؼ تدؿ

 المتوسطات بيف%1 مستوى عند معنوية فروؽ وجود عدـ عمى الواحد الصؼ في المتشابية الكبيرة الأحرؼ تدؿ

 تحت المحفوظة النباتية الفينولات لممستخمصاتتقدير محتوى نتائج ( 1الجدوؿ )يبيف 
 شير، 18 بعد شير، 12 بعد أشير، 6 بعد التخزيف، بداية)فترات  خمس عمى التجميد

عدـ وجود فروؽ معنوية  حيث أظيرت النتائجعمى أساس حمض الغاليؾ شير(  24 بعد
 ا كانت أقؿ في المميسة ومبين السوري والبردقوش الشائع ؿ والزعترببيف إكميؿ الج

 نت ىذه النتائج متقاربة مع نتائجوكا في بداية التخزيف (الاوريجانوالبردقوش الشائع )
يعود الاختلاؼ في إجمالي محتويات الفينولات لأسبا  متنوعة أىميا نوع  حيث،  [25]

لطريقة  الفينولات الكمية تبعاً نباتات مف ويختمؼ محتوى ال ،المذي  وطريقة الاستخلاص

 الشائع، الزعتر الجبؿ، إكميؿ  مف كؿ لأوراؽ النباتية المستخمصات في محتوى الفينولات الكمية( 1جدوؿ )
 جاؼ وزف غ/اليؾغ ممغ الشائع البردقوش السوري، البردقوش المميسة،

 المعاملات
بداية 

 التخزين
 شهر 24بعد  شهر 18بعد  شهر 12بعد  أشهر 6بعد

LSD 

0.01 

 14.919aA 14.33aA 14.826bA 14.54aA 14.112aA 0.7355 اكليل الجبل

 15.211aA 14.911aA 15.18aA 14.04aC 14.106aB 0.5986 الشائع زعترال

 12.476cA 12.22cA 12.553dA 11.65cB 11.1766bC 0.613 مليسةال

 15.245aA 15.156aA 15.29aA 14.11aB 13.77aC 0.5277 السوري البردقوش

 12.928bA 12.7bA 12.796cA 11.797bB 10.92cC 0.5548 البردقوش الشائع

LSD 0.01 0.6532 0.9232 0.362 0.5153 0.4309 
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نوع التربة وفصؿ  مرحمة النضج، الجغرافية، الأسمدة،ظروؼ النمو و لالاستخلاص و 
 الفينولات نوعو  ،(والمذيبات الوقت) الاستخلاص وظروؼ الزراعة، وظروؼلسنة، ا

 تحد التي الخموية الجدر بنية و جية مف المذي  في انحلاليا ودرجة النبات في الموجودة
 فإف ذلؾ عمى ، علاوة[26] النباتي النوع حس ب الاستخلاص في المذي  بكفاءة تسمح أو

 عمى مباشر بشكؿ المذيبات قطبية تؤثر وبالتالي قطبية الفينولية ىي مركبات المركبات
 . [27] استخلاصيا

ية كمالفينولات اللوحظ قدرة مستخمصات أوراؽ اكميؿ الجبؿ عمى الحفاظ عمى محتوى كما  
 .بيف المتوسطات معنويةبدوف فروؽ  شير مف التخزيف 24خلاؿ 

 يايتثبات وبالتالي ذلؾ الى نوع الاحماض الفينولية الداخمة في تركيبيايمكف أف يعود و  
سمكت  وقد ،التخزيف  خلاؿ ليا تتعرض اف يمكف التي الاكسدة تفاعلات ضد

 حدثولكف بعد ذلؾ  ،شير12المستخمصات النباتية المدروسة الأخرى السموؾ ذاتو حتى 
أف يعزى النباتية يمكف  انخفاض معنوي في محتوى الفينولات الكمية في ىذه المستخمصات

 وعدد العطرية الحمقات التركي  الكيميائي للأحماض الفينولية والى عدد في الاختلاؼ الى
التي  الفينولات مف واسعة مجموعة وجود مما يعود اليو بيا المرتبطة المجاميع ونوع

 .[21]مف نوع نباتي الى نوع آخر المضاد لتفاعلات الاكسدة بسموكيا تختمؼ

 إكميل من كل لأوراق الكحولية لممستخمصات للأكسدة المضادة الفعاليةتقدير  نتائج-2
 :الشائع البردقوش السوري، البردقوش المميسة، الشائع، الزعتر الجبل،

 إكميؿلأوراؽ كؿ مف  الكحولية لممستخمصات للأكسدة المضادة تقدير الفعالية نتائج تظير
 المبينة ) الاوريجانو( الشائع البردقوش السوري، البردقوش المميسة، الشائع، الزعتر الجبؿ،

المتفاعمة معيا  الحرة الجذور أو كسحالمستخمصات عمى إزالة  قدرة ىذه( 2) الجدوؿ في
 قدرتيا عمى وبالتالي الييدروجيف أو بالإلكترونات التبرع آليات ( عبرDPPH)كاشؼ 
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 مضادةال يؤكد فعاليتيا وىذا ،[28] الضارة الحرة لمجذور المتسمسمة التفاعلات بدء منع
 النباتية المكونات أكثر مف والتي تعد أساسي بشكؿ الفينولات مف تحتويو لما للأكسدة

  ROSالتفاعمي الأكسجيف أنواع شكيؿت منع أو الكسح طريؽ عف تعمؿ الفعالة التي
 أو  الحرة الجذور وتحييد امتصاص مف التي تمكنيا الكيميائية خصائصيابالإضافة 

  [29].المتفككةالبيروكسيدات 

 المتوسطات بيف%1 مستوى معنوية عند فروؽ وجود عدـ عمى الواحد العمود في المتشابية الصغيرة الأحرؼ تدؿ

  المتوسطات بيف%1 مستوى عند معنوية فروؽ وجود عدـ عمى الواحد الصؼ في المتشابية الكبيرة الأحرؼ تدؿ

 بمغت بقيمة للأكسدة كمضاد فعالية أعمى الجبؿ إكميؿ أوراؽ مستخمص أظير
في بداية التخزيف بعد استخلاصو مباشرة واستمرت ىذه الفعالية والقدرة عمى  %(82.88)

 أف يمكفو  ،شير 24كبح الجذور الحرة طيمة فترة التخزيف تحت التجميد والتي استمرت 
 حمض مثؿ الفينولية الأحماض مف الكثير عمى الجبؿ اكميؿ أوراؽ احتواء الى ذلؾ يعود

 عمى تحتوي إذ الرزومانويؾ وحمض الفانيميؾ، وحمض الفيروليؾ وحمض الكافيؾ

 الزعتر الجبؿ، إكميؿ ممستخمصات النباتية لأوراؽ ل( نتائج تقدير الفعالية المضادة للأكسدة 2الجدوؿ )
%  الشائع البردقوش السوري، البردقوش المميسة، الشائع،  

 LSD 0.01 شهر 24بعد  شهر 18بعد  شهر 12بعد  أشهر 6بعد  بداية التخزين المعاملات 

 82.886aA 82.443aA 82.466aA 82.291aA 81.914aA 1.076 اكليل الجبل

 72.316cA 72.18cA 70.04cB 68.977bC 65.01cD 1.168 الشائع زعترال

32.186eA 31.736eA 31.786eA 29.420dA 28.34dA مليسةال
 4.814 

 75.915bA 75.6bA 73.625bB 71.875bC 70.683bD 0.668 السوري البردقوش

 34.493dA 33.587dA 32.353dB 29.831cC 28.824dD 1.252 البردقوش الشائع

LSD 0.01 1.268 1.470 1.615 4.520 0.949 
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 تلاه ،البيروكسيؿ جذور ضد للأكسدة مضاد نشاط لدييا كثيرة الييدروكسيؿ مجموعات
الذي استمرت فعاليتو المضادة للأكسدة  75.915السوري  البردقوش أوراؽ مستخمص

مف التخزيف  ظير انخفاض  شير 12اشير ولكف بعد  6بدوف فروؽ معنوية حتى 
 قد بقية المستخمصات النباتيةكما نلاحظ أف ، الفعالية المضادة للأكسدة لوفي تدريجي 
ويمكف اف يعزى خلاؿ فترات التخزيف  للأكسدةالمضادة  الفعالية سموكاً مشابياً فيسمكت 

، نوعيتيا عمى علاوة النباتية المستخمصاتىذه  تركي  في الداخمة الفينولاتذلؾ كمية 
 مضادات نشاط اختلاؼ الى يؤديقد  الفينولية لممركبات الكبير الييكمي التنوع أف حيث

 حتىو  آخر إلى نبات مف للأكسدة المضادة الفعالية مما ينتج عنو اختلاؼ في الأكسدة
المضادة للأكسدة  فعالية تعتمد الفينولات، إذ  مف محتواىا في تتماثؿ التيفي النباتات 

 اضافة الييدروكسيؿ مجموعات ومواقع عددو  الفينولية لممركبات الييكمي البناء عمى أيضاً 
 وظيفية مجموعات جود، كما أف و  [30]العطرية الحمقات عمى الاستبداؿ طبيعة الى

، بالإضافة الفينولية المركبات نوع اختلاؼيؤدي الى مما  والنيتروجيف الكبريت مثؿ أخرى
 اختلاؼ عمىفي المستخمصات  النشطة المركبات بيف تنافر أو تآزرالى امكانية حدوث 

فإف  ومع ذلؾ ،[31]خلاؿ التخزيف للأكسدة المضادة الفعالية عمى يؤثر مما أنواعيا
أف  قادرة عمىو كانت عالية  المحفوظة بالتجميدمستخمصات النباتات المدروسة فعالية 

 [19]نتائجمع اتفؽ ما وىذا عند استخلاصيا  لأكسدة فعاليتيا المضادة لكوف بنفس ت
وجدوا أف حفظ بعض الأعشا  الطبية تحت التجميد قد أسيـ في المحافظة عمى  الذيف

 لفترات طويمة. خلاؿ التخزيف للأكسدةفعاليتيا المضادة 
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 الاستنتاجات:

 الزعتر الجبؿ، لأوراؽ إكميؿ كؿ مف لأوراؽ ةالكحولي اتمستخمصال تأظير  .1
 احتوائيا)الاوريجانو( الشائع  البردقوش السوري، البردقوش المميسة، الشائع،
امتمكت ثباتيو عالية خلاؿ التخزيف تحت التجميد التي  يةالفينول المركبات عمى
 شير. 24لمدة 

والفعالية المضادة للأكسدة محتوى الفينولات في عدـ وجود فروؽ أظيرت النتائج  .2
شير  24استمرت خلاؿ فترات التخزيف التي أوراؽ اكميؿ الجبؿ مستخمص ل

 تحت التجميد.

 البردقوش المميسة، الشائع، الزعترلأوراؽ كؿ مف  النباتية أظيرت المستخمصات .3
 في محتوى الفينولات حتى ثباتيو (الاوريجانو) الشائع البردقوش السوري،

التخزيف خلاؿ  الكمية الفينولات محتوى معنوي في انخفاض لوحظ ولكف شير12
 شير. 24تحت التجميد لمدة 

عدـ وجود فروؽ معنوية بيف قيـ متوسطات الفعالية المضادة للأكسدة لوحظ  .4
لـ شير مف التخزيف تحت التجميد، كما  24خلاؿ لمستخمص أوراؽ المميسة 

لمستخمصات  للأكسدةتظير فروؽ معنوية بيف قيـ متوسطات الفعالية المضادة 
مف  شير 12خلاؿ السوري والبردقوش الشائع والبردقوش الشائع كؿ مف الزعتر

نوي انخفاض معلوحظ مف التخزيف بعد ىذه المدة  ولكف التخزيف تحت التجميد،
 في فعاليتيا المضادة للأكسدة.
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 :والمقترحات التوصيات

 والمميسة البري والزعتر والبردقوش الجبؿ إكميؿ حفظ المستخمصات المجففة لأوراؽ .1
 للأكسدةوالاوريجانو تحت التجميد بدوف أي تغيرات في فعاليتيا المضادة 

والاستفادة منيا في حفظ المنتجات الغذائية التي تحوي عمى نسبة عالية مف 
 .الدىوف التي تتعرض للأكسدة خلاؿ التخزيف

حفوظة تعزيز القيمة الغذائية والصحية للأطعمة والعصائر والمنتجات الغذائية الم .2
بإضافة المستخمصات وذلؾ مف قيمتيا الغذائية  ميد الذي يمكف اف يقمؿبالتج

 . الى الأغذية قبؿ التخزيف النباتية لمنباتات المدروسة

توسيع الدراسات حوؿ ىذه النباتات الطبية العطرية لإنتاج مستخمصاتيا الغنية  .3
 يمكف اضافتيا الى المصنعات واستخداميا كمضادات اكسدة طبيعية الفينولات

 الغذائية بسيولة.
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