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 مقدمة(١,3)
lntroduction

 النباتية الكيمياويات مختلف على والخضراوات والعناب الفواكه تحتوي

(phytochemicals)للأكسدة المضاد النشاط مثل المختلفة الحيوية النشاطات ذات 

(antioxidant activity.)للفواكه المنسوبة للأكسدة المضادة النشاطات الفصل هذا يناقش 

 عن مسئولة أنها يبدو التي بالمركبات المتعلقة خاصة وبصفة ، والخضراوات والعناب

 التصنيع عمليات أثناء المركبات هذه ومصير ختوياتها، ومستويات النشاط، هذا

 [الفلافونويدات الأكسدة مضادات تركيب توضيح أو استعراض سيتم المختلفة.

(tocpherols phenolic) التوكوفيرولات acids) (flavonoids) الفينولية والأحماض

(vit c ascorbie) ج فيتامين أي acid) vit) الأسكوربيك وحمض H)  ه وفيتامين

 الاستهلاك وشائعة مختارة وخضراوات وعناب لفواكه(carotenoids) والكاروتينويدات

 ومنتجاتها.

٤٣



٤٤ والصحة والخضراوات الفواكه

 أو(boiling) والغلي(eelig) التقشير مثل الغذائي التصنيع عمليات تؤثر لا قد

 على للأكسدة المنخفض التثبيط أو الزائد التثبيط ويعتمد تأثير، أي(uicing) العصر

 نشاطا أكثر مركبات إلى الأكسدة مضادات فتحويل للأكسدة، المضادة المكونات تغيرات

 من للأكسدة المضادة المركبات فقد أو إتلاف يقلل بينما للأكسدة، المضاد النشاط يحسن

 البيانات/المعلومات فإن لذا، مهمة. استثناءات توجد ولكن للأكسدة، المضاد النشاط

 تباينا تتباين ومنتجاتها والخضراوات والعناب الفواكه في للأكسدة المضاد النشاط عن

aw الخام المادة في الفروقات بسبب واسعا material«،طرق بسبب تختلف وبالمثل 

 إضافة للأكسدة. المضادة المركبات في تغييرات تسبب قد والتي المختلفة الأغذية تصنيع

 والعناب للفواكه للأكسدة المضادة النشاطات حول المعلومات تختلف قد لذلك،

 تحضير في الاختلافات أو للفروقات استجابة ومنتجاتها، المختلفة والخضراوات

 أولية مواد تحضير المثال، سبيل وعلى للأكسدة، المضاد النشاط لاختبار العينات

crude) )خام( homegenate)عوامل فإن المستخلصات، تحضير عند مستخلصات. أو :

mode) الاستخلاص طريقة of extraction)المذيب نوع ذلك في بما (solvent type«ونسبة 

 بالغاً. تأثيراً المعلومات على تؤثر كلها الاستخلاص يستغرقها التي والفترة للعينة المذيب

different) مختلفة أكسدة أنظمة استخدام يؤثر وأخيرا oxidation systems)قياس وطرق 

 النتائج. على للأكسدة المضاد النشاط

 في التباين خلف تقف التي الطرق تفاصيل كل تضمين إمكانية عدم من وبالرغم

 ومنتجاتها، والخضراوات والعناب الفواكه لمختلف للأكسدة المضاد النشاط معلومات

test) الاختبارية الطرق لتوضيح بذلت قد جهودا أن إلا methodolgies)في المستخدمة 

 بروتوكلات مختلف تؤثر كيف خاصة، وبصفة وللتوضيح، البحوث. أو الدراسات

 بين مقارنة(٣,2) رقم الجدول يبين النتائج، على للأكسدة المضاد النشاط اختبارات



٤٥  والخضراوات والعناب الفواكه في الأكسدة مضادات

(relevant pure)  معينة نقية مركبات من عليها المتحصل للأكسدة المضادة النشاطات

compounds، الطرق. وبمختلف 

 شاملة نظرة والعناب: الفواكه من الأكسدة مضادات(3,2 ر
Antioxidants from Fruits and Barries: Overview

 تشمل التي الأكسدة لمضادات جيدة مصادر والعناب تعتبرالفواكه

 والأحماض والفلافونويدات والتوكوفيرولات الأسكوربيك وحمض الكاروتينويدات

 للأكسدة المضادة المكونات وبعض الفينولات بأن بعيد عهد منذ عرف وقد الفينولية.

 والمصنعة( )الطازجة والعناب للفواكه الحسية بالخواص وثيقاً ارتباطاً ترتبط الأخرى

 مساهمة مثل اللون في مساهمتها تعرف خاصة وبصفة الأخرى. النباتية والأغذية

 الأنثوسيانينات ومساهمة والأحمر( البرتقالي إلى )الأصفر الكاروتينويدات

(anthocyanins)كبيرة وبدرجة أثبت وقد جيدة. معرفة والأزرق( البنفسج إلى الأحمر 

lavour النكهة تطور في الفينولية المواد لبعض محدد دور development«وإحساس 

taste) التذوق sensation).""للأكسدة مضاد نشاط لها التي شاملة الفينولية والمركبات 

oxidative) التأكسدية الاسمرار لتفاعلات مواد أيضا هي قوي browing reactions)غير 

bruising) الفواكه خدش أثناء تحدث والتي المرغوبة، offiuits)تصنيعها. أثناء وتقطيعها 

 المضادة التقليدية للفيتامينات الفائدة، محتملة الحيوية الوظائف درست لقد

-toeho) والألفاتوكوفيرول الأسكوربيك حمض أى للأكسدة، pherol)-أقل وبدرجة 

provitamin) أ فيتامين طليع أي(beta-carotene) كاروتين البيتا- A)٥0 لدة بكثافة

 الوظائف وجدت وحديثا، ومستمرا. كبيرا بحثياً اهتماماً تجد ومازالت الأقل، على سنة

 إن الاهتمام. من مزيدا الفينولية المركبات من وغيرها للفلافونويدات للأكسدة المضادة

 للأكسدة المضاد النشاط ذات النباتية الفينولات لهذه )الحيوية( البايولوجية الأدوار



٤٦ والصحة والخضراوات الفواكه

 لفينولات أنه إلى تشير التي البراهين تتجمع ولكن الكامل، للتوضيح تحتاج مازالت

 النباتية للكيمياويات المحتملة الفوائد وبسبب للإنسان. وقائية آثار النباتية الكيمياويات

(quantitative  الكمي وجودها حول المعلومات بدأت الإنسان، لصحة الفينولية

(occuranceفي تدريجيا وتظهر تتجمع والعناب الفواكه مختلف من تركيبها أو ومحتواها 

 من وغيرها الفلافونويدات بأن الآن عرف فقد لذا،(.iteratre الأدبية) الاستعراضات

 أي وعلى خاصة. بصفة والعناب، الفواكه في كبيرة بكميات توجد الفينولية المركبات

 /معلومات بيانات بتجميع يتعلق فيما معلوم أمر هو وكما عامة وبصفة حال

compilation الأغذية) تركيب)متوى( of food composition data،) كبيرا تباينا هناك فإن 

 الأنواع مثل عوامل على يعتمد ذلك إن حيث المذكورة المكونات مستويات في

(fiuit matrity stage) harvest) للفاكهة النضج ودرجة time)  الحصاد ووقت المدروسة

geographical) الجغرافي والمصدر origin)المستخدمة الطرق اختلافات تؤثر وأيضا،.. إلخ 

 أو المتوافرة، البيانات في ثبات عدم فهناك ولذا بالغا تأثيرا والتحليل الاستخلاص في

 الفواكه. مختلف في محددة مكونات لمستويات واسع مدى وجود

 مراحل من مرحلة من أكثر في الفينولات من الفواكه محتوى الدراسات بعض قيمت

ipening) النضج stage،) الخوخ( البرقوق حالة ففي( (plums)الأحمر العنب في وبالمثل 

(red grapes)النبيذ لصنع المخصص (wine making،) محتواهما في ملحوظة زيادة وجدت 

potential) أكسدة كمضادات تعمل التي المفعول قوية الفينولات من antioxidents)في 

filley) التام الكامل النضج مرحلة ripe stage)الكامل غير النضج بمرحلة مقارنة 

(ess ripe stgse."")مثل الأخرى، الفواكه في واضحة فروقات تلاحظ لم المقابل، في 

 بين تربط عامة قاعدة توجد لا أنه يبدو لذا("ectarines) النيكتارين أو(peaches) الخوخ

phenolic الفينولي المحتوى content)الفاكهة. نضج مرحلة مع للأكسدة المضاد النشاط وقوة 



٤٧  والخضراوات والعناب الفواكه في الأكسدة مضادات

 ، )الأنثوسيانينات الأكسدة مضادات تركيب(٣,1) رقم الجدول يوضح

 والهايدروكسي والفلافونولات، (،proanthocyanins والبروأنثوسيانينات) الفلافانولات

 لفواكه ه( وفيتامين ج وفيتامين والكاروتينويدات،(hydroxycinnamates سينامات)

 إلى )مايصل الأنثوسيانينات من كبيرة كميات توجد الاستهلاك. شائعة مختارة عناب

 الأويسة، ذلك في بما قوياً تلويناً الملونة والعناب الفواكه في /كيلوجرام( ملجرام٨١0٠

 والكشمش الأويسة( من برية )فصيلة(bilberries الدب عنب أو الأحراج )عنب

black) الأسود currant)والكرز (cherries)(و cranberry)والعنب الأحراج( عنب )من 

red) الأحمر grapes)والعليق (aspberries.)هذه في الموجودة الفلافانولات كمية إ 

 أكبرفي كميات وجود مع /كيلوجرام ملجرام\٥' من أقل عامة والعناب الفواكه

 والخوخ الأحمر النبيذ وعنب(canbery) الدب/الأويسة وعنب الأسود الكشمش

 والعنب الدب عنب استثناء مثل قليلة وباستثناءات الأحمر. والعليق والبرقوق

 من قليل على تحتوي عامة، وبصفة الأخرى والعناب الفواكه فإن الأحمر،

 حمض مثل الفينولية الأحماض من كبيرة كميات على تحتوي ولكن الفلافونولات،

-٣٠0 الكرز) في منه كميات توجد حيث سينامات الهايدروكسي

 الخوخ وفي /كيلوجرام( ملجرام٨٩٦-١٢١) البرقوق وفي /كيلوجرام( ملجرام١٩٣٠

(hieh ( الجزيئي الوزن عالية الفينولات توجد وأيضا، /كيلوجرام(. ملجرام٠٧٥-٨١

(molecular weight phenolicsوالتانين (tannins)كميات وجود مع والعناب الفواكه في 

(red raspberries) ellagitannins» الأحمر العليق توت في  الإلاجيتانينات من كبيرة

- ١٨٠٠) (cloud beries)٢٢٠0السحاب عليق وفي /كيلوجرام( ملجرام )

-٩0 الفراولة) في منه متوسطة كميات وتوجد /كيلوجرام(، ملجرام٢٦٠٠

 ج فيتامين من والعناب الطازجة الفواكه محتوى يكون عامة، /كيلوجرام(". ملجرام٢٠٠



 والصحة والخضراوات الفواكه٤٨
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٤٩  والخضراوات والعناب الفواكه في الأكسدة مضادات

 ه وفيتامين الكاروتينويدات( )أي أ فيتامين طلائع من محتواها يكون بينما عاليا
 بفيتامين جدا غنية والبرتقال والفراولة السحاب وعليق الأسود الكشمش إن منخفضاً.

 املجرام/كيلوجرام٥٠٠-١٢٠' على منها كل يحتوي إذ ج

١0٥ و /كيلوجرام املجرام٠٠٠-٥٥0 و /كيلوجرام املجرام٠00 و

 غني واحد استثناء ويوجد التوالي. على ج، فيتامين من /كيلوجرام ملجرام

(sea buckthorn berry)  البحري النبق عناب هو ج بفيتامين بالغة بدرجة

 كاروتين البيتا من كبيرة كميات به توجد وبالمثل ملجراما/كيلوجرام(٠٠٠٢
 ملجراماً/كيلوجراماً(.٣2 ه) وفيتامين ملجراماً/كيلوجراما(1 )ه

 إلى وتحويلها والعناب للفواكه الغذائي التصنيع عمليات تؤدي عامة، بصفة

 على للأكسدة. المضادة المركبات كمية خفض إلى تجفيفها، وكذلك ومربى عصائر

 وفي الفراولة وهريس عصائر في الأنثوسيانينات في وانخفاض فقد ذكر فقد المثال، سبيل

 (، والنبيذ"" العليق وعصير وعصيرالأويسة الأسود والكشمش الفراولة دبس

phendlie) الفينولات في هدم حصول أشيرالى فقد وكذلك degradation)تصنيع أثناء 

 الكيفي المحتوى على آثار أي التصنيع لعمليات ليس المقابل، التفاح""".في عصير

 والعليق الشوكي والتوت الفراولة من المصنوعة التجارية المربى في للأنثوسيانينات

 والكرز""". الأسود والكشمش

(domestic berry processing practices)  للعناب المنزلي التصنيع ممارسات في

 عصير في/٨٥ و الفراولة مربى في(quercetin) الكوريستين من ا١٥ بنسبة فقد لوحظ

bilber) الأويسة شوربة في/٤ و' الأسود الكشمش soup)ال عصير في/٨٥ و 

lingonberry، الفلافانولات استخلاص ويتم تصنيعها"". عمليات جراء وذلك 

 والخمر الأسود الكشمش وعصير المخمر( التفاح )عصير التفاح سيدر في بكفاءة



٠٥ والصحة والخضراوات الفواكه

 زيادة حدوث ذكر وقد""-. الخام المواد في مما أعلى فيها الكميات وتكون الأحمر،

ellagie) الإلاجيك حمض في acid«من تحرره بسبب غالبا وذلك العليق، مربى في 

 من الفراولة مربى محتوى أن من بالرغم ذلك ""، الحرارية بالمعاملة الإلاجيتانينات

akkinen وآخرين لهكينين وفقا الإلاجيك حمض et al""محتوى من/٨0 يلغ 

 منه. المصنعة غير الفراولة

(peeling)  التقشير فإن الأخرى، للأكسدة المضادة للمركبات وبالنسبة

 والتي أ(، فيتامين )طلائع الكاروتينويدات في كبيرة فواقد إلى يؤديان(ivicing والعصر)
 ثباتية تختلف ذلك، على الحرارية".زد بالمعاملة المرتبطة الفواقد تفوق ما كثيراً

 التصنيع. ظروف نفس استخدام يتم عندما حتى الأغذية مختلف في الكاروتينويدات

 البرتقال عصيرات مثل الفواكه عصيرات في بسهولة الأسكوربيك حمض يتأكسد
 العصائر، هذه تخزن عندما ويفقد والمانجو، والتفاح والأناناس فروت والجريب والخوخ

 شهور٤ لمدة الغرفة حرارة درجة علىl٤١ و٢٩ بين الفقد نسبة تتراوح قد إذ
 ثباتية في ملحوظة المض»""فروقاتet ةl وآخرون كالت وجد وقد تخزين"".

 في المثال، سبيل على الفواكه. مع مقارنة الخضراء الليفية الخضراوات في الأسكوربات

 عندما الحصاد بعد أيام ثلاثة خلال الأسكوربات من/٩0 من أكثر فقد يتم السبانخ

ambient) الجو حرارة درجة على تخزن temperatre،) الأسكوربات فواقد تكون بينما 

 قليلة(. والفراولة، العليق وتوت البريةا الأويسة تخزين عند

 في والمشورة ومنتجاتها والعناب للفواكه للأكسدة المضادة النشاطات تختلف

 مختلفة أكسدة أنظمة استخدام بسبب جزئيا وذلك كبيراً، اختلافا كثيرة، دراسات

 النشاط للأكسدة.لاختبار المضادة المركبات لتحليل مختلفة طرق لاستعمال وكذلك

 أدت والتي والعناب الفواكه مستخلصات أو عصيرات استخدام تم للأكسدة، المضاد



٥١  والخضراوات والعناب الفواكه في الأكسدة مضادات

(different antioxidant  للأكسدة المضادة المواد تراكيب محتويات في اختلاف إلى

(compositionsالماء في الذائبة المركبات [مثلا المختارة الاستخلاص مذيبات على اعتمادا 

(Lipid soluble compunds) water) الدهون في الذائبة المركبات أو soluble compounds)

 فواقد )مثلا»ilteration) الفلترة أو الترشيح استخدام أو واحدة( بطريقة والمستخلصة

 على المرجعية الأدبية الاستعراضات ركزت وقد للأكسدة(. المضادة للمركبات محتملة

 من بالرغم غيرها من أكثر الفينولية والأحماض للفلافونويدات للأكسدة المضادة الآثار

 المضاد النشاط ف والتوكوفيرولات والكاروتينويدات الأسكوربيك حمض مساهمة

 نشاطات الفينولية والأحماض الفلافونويدات من ولكثير والعناب. للفواكه للأكسدة

 وه""". ج لفيتاميني مما وأفضل أكثر الحرة للجذور كانسة أو كاسحة
 المطلقة الكفاءة أن بسبب تنشأ التي المشكلة نناقش لن المعالجة، هذه نطاق خارج

 الاختبار طريقة على اعتمادا تختلف الطبيعية الأكسدة مضادات لكثيرمن والنسبية
(free radicals trapping)  الحرة الجذور حجز أو ب الإحاطة طرق أن وخاصة المستخدمة،

 النشاط آليات تشابه لا قد(TRAP والTEAC والoRDc والDPPH ا تحاليل )أي
 أي وعلى الطبيعية. الأكسدة لمضادات المعقدة، الوظائف متعددة للأكسدة المضاد
 العلاقة ذات للأكسدة المضاد النشاط آليات أن نذكر أو نلاحظ أن المهم من حال،

(metal  المعادن خلب مثل العديدة، والفينولات الطبيعية الأكسدة مضادات من بالعديد
(celationالأكسدة إنزيمات وتثبيط (oxidative enzymes)...،ولم تخطيها قدتم إلخ 

 يعط لم لذلك، بالإضافة المستخدمة. السريعة الحالية التحليل طرق من كثير في بها يهتم
 ذوبانية لعوامل: المحتملة للاثار ذلك، الجذور، لإزاحة البسيطة الاختبارات في اعتبار

antioxidant) الأكسدة مضادات solubility)والتجزئة (partitioning)الأيونية والشحنات 
(ionic charge)التداخلات والتعقيدات/ (complexing/interaction)أخرى مركبات مع 

type) النشأة ونوع of initiation)الهيدروجيني والأس (pI)من وغيرها للنظام 
 وماييرrankel فرانكيل قبل من بتفصيل المسألة هذه نوقشت وقد العوامل،
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Meyer."")جلايكوسيدات أن وجد ما وكثيرا (glycosides)أقل العديدة الفينولات 

 في تقابلها التي(aglycones) الأجليكونات مع مقارنة أكسدة كمضادات نشاطا
«artefact  براعة يكون قد هذا فإن حال، أي وعلى الجذور". وكس إزاحة اختبارات

 ولاييوسوماتLDL ا تحاليل في المثال، سبيل على واقعية، الأكثر التفاعل مواد مثل
phospholecithin) الفوسفوليسيثين liposomes)المجسم) خارج in viuro،) أن يبدو 

 والكيوريسيتين الريوتين تقييم عند عليه، تعقيدا. أكثر الجلوكوسيد/أجليكون موضوع
(uercetinعند) ا على ، مشابهة دقيقة، مولية إضافة مستوى LDLبالنحاس المحفز 

 للكيوريسيتين مما أفضل للأكسدة مضادة )الريوتين(قوة لللأول أن وجد الجسم، خارج
Chlorogenic) الكلوروجينك حمض كان وبالمثل، acid)حمض من أفضل 
caffeic) الكافييك acid)ا بأكسدة يتعلق فيما LDLوذلك الجسم، خارج البشري 

 قوة بين معنوية فروقات إثبات يتم لم بينما "،AAPH باستخدام الأكسدة تتم عندما
 أيونات باستعمالLDL ل الأكسدة تتم عندما أكسدة كمضادي المركبين هذين

 مضاد نشاط اختبارات عدة في عليها المتحصل الفروقات بعض إن النحاس"".
 ملخصة والعنب الفواكه في الموجودة للأكسدة المضادة بالمركبات الجسم خارج للأكسدة

(.3.2) رقم الجدول في وممثلة

 الأسكوربيك هض اختبار أنظمة مختلف في للأكسدة والمضادة للجذور الكاسحة النشاطات(.3,2) رقم الجدول

 المركب
LDL  ال اكسدة

. والخضراوات والعناب الفواكه من مستخلصة مختارة فينولية أكسدة ومضادات

ORAG]TEA [ً لأكسدة٦ التثبيط ا لتثبيط رن( المنوية النسبة
 )مليمول )ميكرومول

 ميكرومولات ه بمستوى
١١٩٠٦٤٠٣٣٠٢٩ CAE

 الليسيثين لايسوسوم

 بمستوى

 مولات ميكرو٠١

٦ CAE

 مكافئات

 ترولوكس(

 مكافئات

 ترولوكس""
١٣٠٠١٣٢

 فلافانويدات

٢,٦٧0٧٢ نارينجينين

١٣٧٢٢ ين هيسبيرب
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(.3,2 ر رقم الجدول تابع

ORACTEAC لأكسدة7 التثبيط لتثبيط )ن( المنوية النسبة المركب

LDL  الليسيثين لايسوسوم ال اكسدة
 )مليمول )ميكرومول

 مكافئات مكافئات ميكرومولات ه بمستوى
 بمستوى

١١٩٠٦٤٠٣٣٠٢٩ CAE
 مولات ميكرو٠١

 ترولوكس"" ترولوكس(
١٣٠٠١٣٢

٦ CAE

 فلافونولات
٢,٦٧١,٠٢ ·،ل كا  يميعيرر

٥٠٦٣,٢٩٢٠٨٨ كيورسيتين

٦٧,٦0,٥٦٢.٤٠٢٢ ريوتين

٦٨,١٤,٣٠٣١٠٢٣ ميرسيتين

٣ الفلافان-

 أولس
٢٤٠""٠٨٧,٨٢,٤٩ كا-ه  ي

٢٥٠""٦٧,٦٢٣٦• ه الكا-  بيس٠ ء

 بروسيانيدينات

 أنثوسيانينات

٢.٢٠٢٨٠ أكسدة طليع٧٩,٤ سيانيدين
٥٩,٣٢٣.٩٠٠٢١٠٨٠ مالفيدين

١.١٠١٣٠٢٢ أكسدة طليع٣٩.٠ بيلارجونين

١,٨٠٤,٨0 أكسدة طليع٧١,٨ ديليفيندين

 هايدروكسي
٢٤,٥١.٠٩1,٥٦ سينامات

٢٤,٣1٣٣١,٧٥ كويماريك سما

٩٦٧٢.٢٣٠.٩٩ فيروليك

٩٠.٧ كافييك

 كلوروجينيك
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(.٣ ر, رقم الجدول تابع

ORACTEAC لأكسدة7 التثبيط لتثبيط )ن( المنوية النسبة المركب

LDL  الليسيثين لايسوسوم ال اكسدة
 )مليمول )ميكرومول

 مكافئات مكافئات ميكرومولات ه بمستوى
 بمستوى

١١٩٠٦٤٠٣٣٠٢٩ CAE
 مولات ميكرو٠١

 ترولوكس"" ترولوكس(
١٣٠٠١٣٢

٦ CAE

١٠ )عند١٠2,٥ )عند٤٥,٢ أخرى

٥٢١,0٥,· مول( ميكر ميكرومول( حمض

 أسكوربيك

٦٣٣1,٧٤٣٠١٢٣ الجاليك حمض

٣٦ صفر- لاجيك الإ حمض

 الحجرية( النواة )ذات الحجرية الفواكه(3,٣ ر
Stone Fruits

(Prnus persica var nucipersica) nectarines  الدراق الحجرية الفواكه تشمل

Prunus والخوخ persica L) peaches1))والبرقوق Prunus domestica plums«والكرز 

(Prumus sour cherries1 runus» الحامض والكرز avium L) sweet cherries  الحلو

(cerasus L.«لب( لحم في عالية بتركيزات الأسكوربيك حمض يوجد عامة وبصفة( 

fruit) الفواكه tlesh)من أكبر كميات على )قشرتها( الفواكه جلد يحتوي ولكن 

 في الفينولية للمركبات دراسة ففي عليه، منها. الفواكه لحم بمحتوى مقارنة الفينولات

 الأخيرة والفلافونولات الأنثوسيانينات أن إلى أشير والبرقوق، والخوخ الدراق

quercetin أساسي بشكل كيورسيتين كجلوكوسيدات glucosides[)شبه بشكل موجودة 

 وتحديدا الفلافانولات توجد حال، أي وعلى القشرية"". الأنسجة في مطلق



٥٥  والخضراوات والعناب الفواكه في الأكسدة مضادات

procyanidin بي\) والبروسيانيدين والايبكاتشينات الكاتشينات B1)من وغيرها 

٧٠٠-١٠· بين يتراوح وبمتوسط أيضا، الفواكه، لحم في البروسيانيدنينات

 أصناف في أعلى يصبح أن إلى المحتوى وعيل والخوخ، الدراق لحم في /كيلوجرام ملجرام

 ".يحتوي الأصفر" اللب ذات الأصناف في مما الأبيض )اللب( اللحم ذات الخوخ

 بلوغ مع الكاتيشينات من محتواه تفوق الايبكاتشينات من أعلى مستويات على البرقوق

 للبرقوق طازج وزن /كيلوجرام هملجرام و'٥ بين يتراوح مدى الفلافانولات هذه كمية

 البروسياندينات تشمل والتي الكلية، للفلافانولات الأحدث القيم وتتراوح الكامل""".

 رقم )الجدول طازج وزن /كيلوجرام ملجرام٦٠٠-١٤٠ بين وحدها، البرقوق لب في

 بسبب حداثة"" الأكثر الدراسات في عليها المتحصل الأعلى القيم تكون وقد(".٣,١

 أفضل. تحليل طرق استخدام بسبب وكذلك شمولاً الأكثر الاستخلاص تقنيات من كل

 حمض ويمشتقات بالأنثوسيانينات أغنى والحامض الحلو الكرز أ يبدو

hydroxy) سيناميك الهيدروكسي cininnamic acid)والبرقوق. والدراق بالخوخ مقارنة 

-١00 و أنثوسيايننات /كيلوجرام ملجرام٤٥٠٠-٣٥٠٠ على الحلو الكرز ويحتوي

(caffeic  كافييك حمض بصورة سينامات هايدروكسي /كيلوجرام ملجرام١٩٠٠

(acidب-كويوماريك حمض ومشتقات (P-coumaric acid derivative)يصل قد حيث 

P-coumaryl) كوينيك كويومارايل "-ب٣ ا حمض من محتواه quinic acid'-3)بصفة 

eochlorogenic) النيوكلوروجينيك من ومحتواه/٧٥-٥٠ بين ما إلى خاصة acid)إلى 

 ويذكر("".ariety الصنف على اعتمادا ، سينامات الهايدروكسي من أ٦٠-١٥

favan-3 -  أولس-٣- الفلافان من أعلى مستويات على يحتوي الحامض الكرز أن

ols«الكلي المحتوى ويقدر والكاتشين الإبكاتشين أساسية وبصفة الحلو، بالكرز مقارنة 

 إلى ·ا مقابل ملجراماً/كيلوجراما١٧· إلى٧· بمدى الحامض الكرز في منهما
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 هذه ("-ا".تظهر٣,١ رقم )جدول الحلو الكرز في ملجراما/كيلوجراما٦٠
antiradical للجذور مضادا نشاطا فرديا، المركبات activity)،المثال، سبيل على قويا 

 وكذلك"" دقيقة مولارية تركيزات في يقيم عندما الجسم، خارجDPPn ا تحليل في

 الجسم"".يعتبر خارج البشريLDL ا لأكسدة فعالة مثبطات الفلافانولات تعتبر

 في عالية بمستويات الموجودة الفردية الفينولية المكونات أحد خاصة، بصفة الكاتشين،

 البشريLDL ا أكسدة تثبيط في للأكسدة مضاد قوي نشاط وله الأحمر )النبيذ( الخمر

«lavanone)  الفلافانون مركبات من عدد )استخلاص( تنقية تمت لقد الجسم""". خارج

 حمض مثايل استرات وكذلك(flavonol) والفلافونول(flavone) والفلافون

(some novel cinnamoul  الجديدة السيننامول مشتقات وبعض الكلوروجينيك

(derivatinesلحمض دايولس٥-٢ و٣-٢ السايكلوبينتا التحديد وجه -وعلى 

namely) الكافييك the cyclopenta -2,3 and 2,5-diols of caffeic acid)بعض من 

.""(onmorency) (balaton) والمونتمورينسي  البالاتون مثل الحامض الكرز أصناف

 كولين الفوسفاتيديل لايبوسومات باستخدام للأكسدة المضاد للنشاط تحليل وفي
، (oxidising substrate) phosphatidyl) للأكسدة تفاعل كمادة choline liposomes)

 ومقارنة مشابهة للأكسدة مضادة نشاطات الجديدة، الحامض الكرز مركبات أظهرت

 معرفتنا فإن حال، أي وعلى الكافييك"، وحمضBHT والTBHO ا نشاطات مع

 قليلة. الكرز في المركبات لهذه الكمي للوجود

 أنواع مختلف مستخلصات على الحلو الكرز من صنفين مستخلصات تتفوق

 أكسدة بتثبيط يتعلق فيما والفراولة( الشوكي والتوت والتوت البرية )الأويسة العناب

(ipid oxidation in an  النموذجي ليسيثين الفوسفاتيديل نظام في الجسم خارج الدهون

(in vitro phosphatidyl lecithine model system، المضادة النشاطات كانت المقابل وفي 
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 الجسم، خارج البشريةLDL ال أكسدة في الكرز مستخلصات لنفس النسبية للأكسدة

 أكبر أو أعلى ولكن العليق، وتوت الشوكي التوت لأكسدة المعتادة النشاطات من أقل

 عند التقييم تم عندما وذلك والفراولة، والأحراج( الدب )عنب الأويسة نشاطات من

 كلية".ارتبطت فينولات ميكرومولات 'ا البالغ الدقيق المولاري التركيز نفس

 مقابل)باستخدام( الفينولية العناب لمستخلصات للأكسدة المضادة النشاطات

(significantly positively correlated)  معنويا وثيقا إيجابيا ارتباطا الليشيسين لايبوسومات

 في الأكسدة مضادات قوة ارتبطت ولكن سينامات، الهايدروكسي من محتواها مع

 أكسدة باستخدام ذلك تم هل عن النظر بصرف الفلافونات بكمية العناب مستخلصات

 أن وجد وقد الليسيثين""". لايبوسوم نظام استخدام تم أم الجسم خارجLDL ال

 يتعلق فيما الأخرى الفواكه من كبير عدد بين من الأفضل هي الحلو الكرز مستخلصات

ICs LDLVLDL أكسدة تثبيط قدرة الحلو للكرز الجسم. خارج  مخزون أكسدة بتثبيط

 فينولات ميكرومول0,0 ا فقط (تبلغ٥0 بنسبة الأكسدة لتثبيط المطلوبة )الكمية

٠٠٢٧ تبلغIC» أكسدة تثبيط بقدرة الثانية المرتبة في الأحمر العنب يأتي بينما كلية،

 النشاط تدريج في ترتيبها ويأتي أقل قوة والبرقوق والخوخ للدراق و ميكرومول".

 التوالي. على والعاشرة، عشر والخامسة عشر الرابعة الدرجات في للأكسدة المضاد

 كمكافئات كلية فينولات ميكرومولات١' بتركيز الكلية الفينولات أن أثبت
LDL  ا أكسدة تثبط الكلينجستون خوخ أصناف من المستخلصة الجاليك لحمض

 أظهرت أيضاً، الصنف""". نوع على اعتمادا٦٨٤-٤٤ بنسبة الجسم خارج البشري

 نحتوي حيث الجسم خارجLDL ال لأكسدة مثبطا نشاطا الخوخ وقشر لب مستخلصات

٩١٠ بين وتتراوح أكثر كلية فينولات الخوخ قشور مستخلصات
 مستخلصات تحتويه بما مقارنة جاليك حمض كمكافئ /كيلوجرام مليجرام١٩٢٠ و
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 فقد /كيلوجرام: ملجرام٧٧٠ و٤٣٠ بين فيها الفينولات مستويات تتراوح التي اللب

Chang وآخرون شانج وجد et al""المضاد النسبي النشاط بين خطية إحصائية علاقة 

 وجد فقد وعليه،.0,٧٦ البالغة الخوخ لمستخلصات الكلية الفينولات وتركيز للأكسدة

 مستخلصات نشاط من أفضل القشرة لمستخلصات للأكسدة المضاد النسبي النشاط أن

 عند التثبيط نسبة أن من بالرغم الخوخ، لب مستخلصات أو كاملا الخوخ

 هذه وتبرهن الخوخ. مستخلصات أنواع لكل متساو مدى في كانت اميكرومولات

 من المستخلصة الفينولات في التوزيع واسع للأكسدة المضاد النشاط أن على النتائج

 وعلى القشرة"". نسيج في أساسية بصفة الخوخ في الأنثوسيانينات تنحصر الخوخ.

 الكلينجستون خوخ لمستخلصات للأكسدة المضاد النشاط تقييم تم عندما حال، أي

 المضاد النشاط هذا بين معنوي ارتباط يثبت لم الجسم، خارجLDL ال أكسدة مقابل

 المئوية النسبة بين-(0.96 وثيق ارتباط وجد المقابل، في والأنثوسيانينات. للأكسدة

 اللون قيس عندما الكلية الخوخ مستخلصات(redness) واحمرار التثبيطي للنشاط

."(Hunter scale)  هنتر بتدريج

 الهايدروكسي أحماض من عالية مستويات على البرقوق يحتوي

 والكلوروجنيك النيوكلورجنيك حمضا وبخاصة (،٣,١ رقم سيناميك)الجدول

(neochlorgenie & choroenic acids)يتراوح إذ سائد كمركب النيوكلوروجنيك مع 

 تظهر وفردياً، طازج"". وزن /كيلوجرام ملجرام٧٧0 و٥0· بين منه البرقوق محتوى

 الجسم، خارج البشريLDL ا أكسدة في قويا للأكسدة مضادا نشاطا المركبات هذه

 تبلغ إضافة مستويات عند تاماً تثبيطاً الجسم خارجLDL ا أكسدة تثبط أنها ثبت وقد

 خارج المختبرة البرقوق مستخلصات أن وجد كلية"". كفينولات ميكرومولات١'

 وفوسفاتايديل ميكروسومات في الدهون لأكسدة أفضل كمثبطات عملت الجسم،
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 فروت والجريب والتفاح الخوخ مستخلصات بتثبط مقارنة الإنسان كبد كولين
 المصنع غير البرقوق لأصناف الميثانولية المستخلصات تحاليل أوضحت والكمثرى"".

1apetite ا لنوع طازجا المحصود dagen، بلغ قد فيها الفينولية التركيزات متوسط أن 

 النيوكلوروجينيك حمض وزن وبلغ طازج، وزن /كيلوجرام املجرام١٠' حوالي
 الكلوروجنيك حمض وكون /كيلوجرام( ملجرام0٧٨) الفينولات وزن من/٧٣
'-٣ ال حمض من بسيطة كميات وجدت وقد /كيلوجرام( ملجرام١٤٤) /منها١٣

caumary لكوينيك كويوماريل Iquinie acid'-3(0املجرامات .")كيلوجرام/ 

 ب البرقوق من الأصناف هذه في الأنثوسيانينات مستويات وقدرت
 كاتشينات /كيلوجرام دملجرام٤ فيها وجد بينما ملجراما/كيلوجراما،٧٦

 وفي(""".n) ريوتين أساسية بصفة أخرى، فلافونولات /كيلوجرام ملجرامT٧ و

 الفينولات، من لمحتواها كالفورنيا في المزروعة البرقوق من أصناف ه فيها حللت دراسة

 وزن /كيلوجرام ملجرام ا٦٠ حوالي ، الأنثوسيانينات من عالية مستويات وجدت

blue الأزرق) البرقوق قشرة جلد في طازج plm)صنف (أنجلينو Angeleno،) والسائدان 

3-glucoside  جلوكوزايد-٢ السيانيدين هما الصنف هذا في الأنثوسيانينات من

(canidin- 3- cyanidin) -ريوتينوزايد٣- والسياندين /كيلوجرام املجرام0٤ حوالي

(ntinaside(٦0ملجرام٥ .)والزرقاء الحمراء البرقوق أصناف وتحتوي /كيلوجرام 

 قشرتها، في الأنثوسيانينية الجلوكوزايدين هذين نفس على أساسية، وبصفة الأخرى،

 أصناف كل وفي /كيلوجرام. ملجرام00٧ و١٣٠ بين تتراوح منخفضة بمستويات ولكن

 الأنثوسيانينات من بسيطة مستويات وجدت تحليلها، تم التي والحمراء الزرقاء البرقوق

pited) الأنوية المزال البرقوق في فقط"". اللحمي الجزء في prnes،) توجد لا 

 سينامات الهايدروكسي النيوكلوروجنيك حمض ويسود كاتيشينات ولا أنثوسيانينات



٦٠ والصحة والخضراوات الفواكه

 لها المتوسطة التركيزات بلغت التي الفينولية المادة وزن من/٩٨ مكونا

 وعصائرها المجفف البرقوق مستخلصات أن أثبت لقد /كيلوجرام""". ملجرام١٨٤٠

 معنوية وبدرجة البشريLDL ا في للدهون النحاس، بواسطة المحفزة الأكسدة تثبط

 الجاف البرقوق مستخلصات إظهار مع ، ميكرومولات١٠-٥ اختبار مستويات عند

 علىoRAC ا قياسات قيمت وقد بالعصير""". مقارنة أعلى للأكسدة مضاداً نشاطاً

 أي الجاف للبرقوق للأكسدة المضاد النشاط قوة فاحتلت جرام، ·ا يبلغ· وزن أساس

 الفواكه من لدى للأكسدة المضاد النشاط قوى بن من قوة أكبر مرتبة )القراصيا(

 على حصل قد المجفف البرقوق فإن المقياس، هذا استخدام أساس وعلى الأخرى.

4٩٤٩ على الطازج البرقوق حصل بينما ،٥٧٧٠ تبلغ للأكسدة مضادة درجة

 البرقوق في الجافة المادة زيادة بسبب يكون قد الزيادة من جزءا فإن حال، أي وعلى

 الطازج. البرقوق في بكميتها مقارنة المجفف

 )الحمضيات( الموالح(٣,٤ ر
Citrus Fruits

Citrus الموالح) تتميز fiuits)حمض من عالية مستويات على باحتوائها 

 الحمضيات تحتوي معينة. فلافونويدات من نسبيا عالية بمستويات وكذلك الأسكوربيك

 والتابعة المميزين والجالاكتاريك الجلوكاريك حمضي مقترنات على قشورها في
(unique glucaric and galactaric acid conjugates of  سيناميك الهيدروكسي لأحماض

(hybroxycinnamic acidsفيرولويال هي أساسا المقترنات وهذه (ferulyl)-وب 

 البرتقال في /كيلوجرام ملجرام٢٥0-١٧٠ بمستويات(P-coumeroyl) كويومارويال

 أن ويبدو".("grapefruits) فروت والجريب الليمون في أضعاف٠١-٣ بمقدار وأقل

 نظامية بطريقة تختبر لم المحددة، المقترنات لهذه للأكسدة المضادة القوى

.(not systematically tested)



٦١  والخضراوات والعناب الفواكه في الأكسدة مضادات

 الموالح، في الرئيسة التغذوية العناصر من واحدا الأسكوربيك حمض يعتبر

 قوة في أثرا لوجوده أن(plausible الظاهرية) الناحية من ويبدو ج كفيتامين لنشاطه وذلك

 الأسكوربيك حمض مستويات وتتراوح الحمضيات. لمنتجات للأكسدة المضاد النشاط

 فلوريدا في المصنعة الجريب( وعصير البرتقال )عصير الموالح عصير منتجات مختلف في

 الر"". ملجرام٤٥0 و٣٠0 من أقل بين

 صورة في موجودة الحمضيات من المأكول الجزء في السائدة الفلافونويدات

 محدود للجذور ومضاد للأكسدة مضاد نشاط له مركب وهو (،hesperidin) هيسبيريدين

 في الهيسبيريدين تركيزات وتتراوح المختلفة"". الاختبارية التحاليل أنظمة باستخدام

 نوعا٦٦ً تحليل على اعتمادا جاف، وزن /كيلوجرام ملجرام٥٥٠ و·٤٠· بين الموالح

 فيABTS جذورا حجز في البرتقال عصير كفاءة تقييم عند الحمضيات"". من مختلفاً

 لوجود أساسا البرتقال لعصير للأكسدة المضاد النشاط غزي ،TEAC ال تحليل

 لم المقابل، وفي("".arirtin) والناريريوتين(naringin) والنارينجين الهيسبيريدين

 الهيسبريدين حتى ولا فروت والجريب(Tangerine) والتانجيرين البرتقال عصيرات تظهر

 البلازما"(، في للذروة وصوله بعد البشريLDL ال أوفي على للأكسدة مضادا نشاطا

 لميكروسومات الدهون أكسدة ثبطت قد ، فروت الجريب مستخلصات أن من بالرغم

 أكسدة درجة بنفس الجسم خارج بالأسكوربات/الحديد الحدثة الإنسان كبد

 وقد البرقوق، مستخلصات فعلت مما أقل بكفاءة ولكن لها، الخوخ مستخلصات

 ميكروسومات نفس أكسدة تمت عندما جدا ضعيفا للأكسدة مضادا نشاطا أظهرت

 كولين"". الفوسفاتيديل هي الأكسدة تفاعل مادة كانت عندما أوNADPH بال الكبد

 المكونات كبيرمن عدد على(essntial هils) للموالح الأساسية الزيوت تحتوي

(limonene) volatile) الليمونين من عالية مستويات خاصة وبصفة components)  الطيارة



٦٢ والصحة والخضراوات الفواكه

 لليمون الأساسية الزيوت في هذا ويظهر ،DPPH ال ضد للجذور كاسحة آثار له الذي

korean) الكوري lemon)أيشانج صنف (Chang)تاهيتي ولايم (Tahiti lime)وليمون 

Eureka) الايوريكا lemon)ال في أساسية وبصفة قوية، جذور كاسحات أنها وجد إذ 

DPPHالأخرى الفردية الطيارة المكونات تظهر لذلك، وبالإضافة الجسم""". خارج 

(gama (terpinolene) والجيرانيو(geranrol) -تيربينين والجاما  التيربينولين مثل للموالح

(terpineneًا على للجذور كاسحاً نشاطا DPPH.أي تثبت لم حال، أي وعلى 

 من محددة أساسية زيوت تراكيب أو محددة أساسية زيوت مكونات بين واضحة علاقات

 قشور مستخلصات تحتوي الأخرى. الجهة من للجذور الكاسح النشاط وكفاءة جهة

glyscosyleted) جليكوزيليتية فلافانونات على الموالح وبذور flavanones)وفلافونات 

polymethoxylated) الميثوكسي عديدة flavones)والنيوهيسيبريدين النارينجين خاصة 

(neohesperidin)والناريريوتين والهيسبيريدين (narirutin)، على تحتوي وكذلك 

 من أعلى بدرجة الفلافانونات من القشور محتوى ارتفاع مع سينامات الهيدروكسي

(citronellal)  السيترونيلال وباستخدام نموذجي نظام وفي". البذور"" في مستوياتها

 أكبر للأكسدة مضاداً نشاطاً الموالح مختلف بذور مستخلصات أظهرت تفاعل، كمادة

 المضاد النشاط بين واضحة علاقات توجد لم ولكن القشور، مستخلصات نشاط من

 تقدم، ما على وبناء والبذور". القشور لمستخلصات الفينولي التركيب و للأكسدة

 للأكسدة المضادة المركبات أنواع من مدى على نحتوي الموالح منتجات أن يتضح

 للفاكهة. المختلفة الأجزاء في مختلفاً توزعا تتوزع ذلك، إلى إضافة والتي المختلفة،

 العنب(٣,٥)
Grapes

vitis) العنب يحتوي vinifeara and vitis lubrucama)العنب أصناف وخاصة 

dark) الحمرة داكنة red varieties)كبيرة وكميات الفلافونويدات من وافرة كميات على 



٦٣  والخضراوات والعناب الفواكه في الأكسدة مضادات

 مختلف في قوية للأكسدة مضادة نشاطات منها ولكل سينامات، الهيدروكسي من نسبيا

(wine  )النبيذ للخمر للأكسدة المضاد النشاط وجد والاختبارات. التحليل أنظمة

(possible pbysiological  المحتملة الفسيولوجية فوائدها بسبب وذلك زائدا، اهتماما

(beefits.وعصير الطازج العنب في الموجودة الفينولات من كثيرا فإن حال، أي وعلى 

 والتي الجسم، خارج الاختبارات مختلف في قوية أكسدة مضادات أيضا هي العنب

 توجد البشري.LDL ال خاصة وبصفة مناسبة، دهنية بيولوجية تفاعل مواد تشمل

 في(glucosides) جلوكوزيدات صورة على أساسي بشكل العديدة الفينولات مركبات

 صورة على أساسا، الخمر في الفينولات توجد بينما العنب، وعصير الطازج العنب

(glycosylation (aglycones). الجلوكوز )إصافة الجلكزة تعتبر عامة، وبصفة  أجليكونات

 المعلومات ولكن العديدة، للفينولات للأكسدة المضادة للقوة(dampen) مضعفة

 ذوبانية من يحدث ما وبدوره السكر إضافة أثر إن إذ متناقضة، الموضوع هذا في المتوافرة

antioxidant) الأكسدة لمضاد solubility)والتجزئة (partitioning)كبيرة بدرجة يعتمد 

.(system dependent)  الموجود النظام على

 ا-0' حوالي على الأحمر العنب يحتوي فقد النوع، على اعتمادا

 فلافونولات /كيلوجرام ملجرام٢٨٥-٥ أنثوسيانينات، /كيلوجرام ملجرام٤٠00
-٢ و فلافانولات /كيلوجرام ملجرام٢٥·- ومن ريوتين شكل أساسافي

 أحماض من جدا منخفضا ومستوى سينامات هايدروكسي /كيلوجرام ملجرام٢٥

hydroxy) بنزويك الهيدروكسي benzoie acids)أو وه ج فيتامينات توجد ما ونادرا 

 الذي سيانفات الهيدروكسي وباستثناء(".٣,1 رقم )الجدول الكاروتينويدات

 مستوى أن إلا تقريبا، منه، الأحمر العنب كتوى مع الأبيض العنب محتوى يتساوى
 الداكن الأحمر العنب في مما ضعفا٢٥ً-٢٠ بمقدار يقل الأبيض العنب في الفينولات



٦٤ والصحة والخضراوات الفواكه

 معينة أنواع وتحتوي أنثوسيانينات"". على يحتوي لا الأبيض العنب أن كما اللون،

 وبنفس ريوتين، صورة على أساسية وبصفة فلافونولات، على الأبيض العنب من

 إلى العنب سينامات هايدروكسي أسترة تتم الأحمر. العنب في بها توجد التي المستويات

tartaric) التارتريك حمض acid)تارتارات- توجد عامة، وبصفة متميز، بشكل 

(caffeoyl coumaroyl - and  الفيريولويال تارتارات -كويومارويال-و الكافيول

.(grape plup) feruloyl العنب لب في tartrates)

 الهيدروكسي وأحماض الحرة سيانفات والهايدروكسي الفلافونويدات توجد
 والتركيب المستوى يعتمد ولكن العنب، وبذور )قشور( جلد في أساسية بصفة بنزويك
 الأحمر( العنب )خاصة العنب وبذور قشرة إن وحيث العنب. نوع على كبيرة، بدرجة
 المستخدمة الاستخلاص طريقة فإن الفينولية، بالمركبات خاصة بدرجة غنية

 الفينولية المواد نواتج على كبيراً تأثيرا تؤثر كله العنب من الفينولات لاستخلاص
 ممتدة أوقات فاستخدام وعليه للمستخلصات. للأكسدة المضادة القوة على وكذلك

exteded) العنب المذيب فيها يلامس solvent contact times)بين ما يتراوح قد ما إلى أي 

 من يمكن الاستخلاص، قبل البذور(cushing) سحق وكذلك ساعة،١٦٥ و٢٤

 بنزوات والهايدروكسي(flavan-3-ols) -أولس٣- الفلافان على الحصول

(bydroxybenzoate)كبيرة بكميات المعتبرة( القوة ذات للأكسدة المضادة المركبات )أي 

 العنب مستخلصات في تماما موجودة غير تكون بينما ، الطازج العنب مستخلصات في

short) قصيرة استخلاص فترة في المنتجة extraction)المذيب تلامس المثال، سبيل على 

 فقط"". واحدة دقيقة لمدة والعنب

red الأحمر )النبيذ الأحمر الخمر يثبط wine)أنواع مختلف ومستخلصات 

grape) العنب )قشرة( جلد ومستخلصات الطازج العنب skin extract)العنب وعصير 



٦٥  والخضراوات والعناب الفواكه في الأكسدة مضادات

American) الكونكورد صنف الأمريكي Concord grape juice)العنب وعصيرات 

European) الأوروبية الأحمر red grape،) ا أكسدة LDLالجسم، خارج البشري 

 أن فقط -"".ليس٤٧٠ الفينولية" بالمركبات بقوة للأكسدة المضاد النشاط هذا ويرتبط

 وجدت قد التخفيف في المتشابهة المخففة العنب لعينات للأكسدة المضادة النشاطات

 القوة ترتبط معينة حالات في أيضا ولكن الكلية، الفينولات تركيزات مع متناسبة أنها

 المضادة القوة فإن وعليه، للمركبات. المختلفة المجموعات بمستويات للأكسدة المضادة

 وثيقاً ارتباطاً ترتبط الجسم خارج البشريLDL ا بأكسدة يتعلق فيما النسبية للأكسدة

 عصير ففي الطازج العنب مستخلصات في والفلافونولات الأنثوسيانينات بمستويات

 وثيقاً ارتباطاً النشاط هذا ارتبط الأوروبي الأحمر العنب وعصير الكونكورد عنب

 المضادة القوة ارتبطت الأبيض، العنب عصير من ولعينات الأنثوسيانينات، بمستوى

(flavans-3- LDL أولس-٣- والغلافان سينامات الهايدروكسي بمستويات  ال لأكسدة

 تطور من كلا الطازج العنب مستخلصات تثبط وأيضا، )وا"""".

ipid) الدهون هيدروكسيزيدات hydroxsides)الهكسانال لإنتاج وهدمها (hexanal)في 

 النسبية للأكسدة المضادة القوة وترتبط اللايبوسومات، في(ecithi) الليثيسين

 ال أكسدة من المتحصلة المعلومات/البيانات وبمقارنة الكلية"". بالفينولات إحصائياً،

LDLنشاط أعلى تظهر التي العنب مستخلصات أن وجد الجسم، خارج البشري 

ecthin) الليثيسين ليبوسومات على للأكسدة مضاد liposomes«أنواع مستخلصات هي 

Red) جلوب )الريد الحمراء المائدة Clobe)والإمبيرور Emperor))ومستخلصات 

white) الأبيض النبيذ عنب أصناف wine grape varieties)الشاردوناي )أي 

Chardonney«بلانك والساوفيجنون (Sauvignon Blanc))"""المستخلصات ولهذه ؟ 

 إزالة أن وجد وقد الجسم"". خارج البشريLDL ا على ضعيفة للأكسدة مضادة قوة



٦٦ والصحة والخضراوات الفواكه

(polyvinyl -  بوليبابروليدون البوليفينايل حلب بواسطة الفينولية المركبات

(polypyrrolidone strippingولا العنب، لعصير للأكسدة المضاد النشاط يلغي أو يزيل 

representive) الممثلة الكاربوكسيلية الأحماض من خليط يظهر carboxylie acids)للنبيذ 

 الأسكوربيك حمض وجود أن للدهشة المثير ومن للأكسدة""". مضادا نشاطا الأحمر

 ذلك لوحظ كما للأكسدة مضاد نشاط له يكن لم الكونكورد، عنب عصير في ما نوعا

". الجسم خارجLDL ال أكسدة في

euilmolar) المكافئة المولارية الإضافة فإن المقابل، وفي addition)لحمض 

 رفعت الأوربي الأحمر العنب عصير من لعينات ميكرومولات( )ه الأسكوربيك

 البشريLDL ا أكسدة أي الأحمر، العنب لعصيرات للأكسدة المضادة النشاطات

 عنب لعصيرات الفينولي المحتوى إن(.٣,١ رقم )الشكل معنوية بدرجة الجسم، خارج

٣٠· حوالي بين مستوياتها وتتراوح الأنثوسيانينات، فيه تغلب الكونكورد

 اللون في الأساسي المساهم نفسه وهو السائد، المركب بينما /ليتر"""، ملجرام٤٥0 و

dark) المزرق البنفسجي الداكن purpule-bluisb)٣ أو- الديلفيندين هو-

delphindin) مونوجلوكوزايد -0-3- monoglucoside.)المضاد النشاط تحليل نظام وفي 

 تفاعل -»كمادةphycoerythrin فايكوإيريثين بيتا فيه المستخدمORAC ال للأكسدة

 نشاط أعلى التجارية، الفواكه عصائر بين من الكونكورد عنب عصير أظهر للأكسدة،

 البرتقال وعصير الطماطم عصير ثم فروت الجريب عصير بعده وجاء للأكسدة، مضاد

(red grape  الأحمر العنب لب من الفينولية المستخلصات تعتبر التفاح""". وعصير

(pomaceوالبروسيانيدينات والكاتشينات الأحمر، الخمر إنتاج بعد تبقى الذي 

(procyanidins)ا لأكسدة فعالة مثبطات العنب، بذور من المستخلصة LDLالبشري 

 لأكسجين ككاسحات العنب بذور من البروسيناندينات وتعمل الجسم""،". خارج



٦٧ والخضراوات والعناب الفواكه في الأكسدة مضادات

fiee الحرة) الجذور radical oxygen scavengers)خارج المائية النموذجية الأنظمة في 

in) الجسم aqueous in vitro model systems،) ٣٢ بي البروسياندين أن ملاحظة مع-

procyandin -جالات) أو B2 3- 0- gallate)على وعطفا فيها""". مركب أقوى هو 

 يرجع العنب وعصير الطازج للعنب الملحوظ للأكسدة المضاد النشاط أن يلاحظ ذلك،

 الأكسدة أنظمة ق للأكسدة المضادة الفعالية ترتبط ولكن المختلفة، الفينولية للمكونات

 العينات. مختلف في النسبية وتركيزاتها المميزة الفينولية بالأنواع المختلفة
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 الأجر العنب عصير لمركز للأكسدة الضاد النشاط على الأسكوربيك حض إضافة أثر(.3,1 ر رقم الشكل

 ا-لجسم خارج للإنسان الكنافة المنخفضة الشحمية البروتينات أكسدة على الأوروبي،

 التفاح(3,٦ ر
Apple

(methl  لينوليت الميثايل أكسدة في قوياً للأكسدة مضادا نشاطاً التفاح أظهر

(linoleate، الكلية الفينولات من المختبرة التفاح مستخلصات محتوى أن من بالرغم 

 في فيتامينج نشاط يمثل الأسكوربيك"". من محتوياتها منخفض وكذلك منخفضة



٦٨ والصحة والخضراوات الفواكه

 حمض أن اعتبار مع للأكسدة، المضاد الكلي النشاط من بسيطا جزءا التفاح عصير

phloretin اycosides الفلوريتين) وجلوكوزيدات الكلوروجينيك g)تواجدا الأكثر هي 

(dihydrochalcones)  الدايهايدروكالكونات مستوى يصل "، أكسدة كمضادات

 ه- إلى التفاح عصير في(phloridzi) والفلورزدين الفلورتين جلوكوزيدات مثل

 ووفقاً الطازج"". التفاح في يوجد مما أعلى المحتوى وهذا /كيلوجرام، ملجرام٢٢٣

Plumnb), وأخرين لبلمب et al،"") من/٢٧ بحوالي الكلوروجنيك حمض يساهم 

(scavenging hybroxyl radicals)  الهايدروكسيلية للجذور الكاسح الكلي النشاط

 جالا تفاح لب من المستخلصة العديدة الفينولات تظهر التفاح. مستخلصات في الموجود

٢ ب وسيانيدين )البر(dimer) الثنائية الجزيئية الصيغة في ومشابهاته الإيبيكاتشين مثل

(oligomer) (tetramer) والأوليجومير procyandin) والثلاثية(timer) والرباعية B2

uercetin) الكيورستين وجلوكوزيدات glucosides)الكلوروجنيف وحمض 

 نشاطات(bydroxy-phlorizidin-3) هايدروكسي-فلورزدين-٣ وا والبالوريدزين

(beta-carotene Linoleie  اللينوليك حمض بيتاكاوروتين نظام باستخدام للأكسدة مضادة

(acid systemللجذورل الكاسحة والنشاطات pPPH.""لعصير التقليدي الإنتاج أثناء 

(pulp enzyming) straight) بالإنزيمات اللب معاملة أو pressing)  المباشر بالضغط التفاح

(press cake)  المضغوط الكيك في الكيوريسيتين جلوكوزيدات من/٨' من أكثر تتبقى

 الكيوريسيتين جلوكوزيدات أن اقترح وقد الخام. العصير في منها ا١٠ من أقل ويتواجد

 باستخلاص أضعاف عشرة إلى رفعها يمكن التفاح عصير في للأكسدة المضاد والنشاط

 والإثانول""". الميثانول مثل كحولي بمذيب اللب



٦٩  والخضراوات والعناب الفواكه في الأكسدة مضادات

 العناب(٣,٧)
Berries

 هي المركبات وأهم الأكسدة، لمضادات مهمة مصادر العناب تمثل
 تساهم قد الأسكوربيك. حمض أقل وبدرجة الفينولية والأحماض الفلافونويدات
 الغني البحر نبق في المثال، سبيل على ، للأكسدة المضاد النشاط في الكاروتنويدات

(carotenoides sea buckthorn bery, Hippophae rhamnoides L.cv.  بالكاروتينويدات

(Indian-Summerتبييض طريقة باستخدام كبير للأكسدة مضاد نشاط له والذي 

-beta) البيتاكاروتين carotene bleaching method."")للأكسدة المضاد النشاط درس لقد 

 من المستخلصة الفينولات( أساسية )بصفة للأكسدة المضادة والمركبات للعناب

 تلك عن نتج وقد المختلفة الأكسدة مضادات تحليل طرق باستخدام العناب،

 سبيل على المختارة. الطرق على اعتمادا(contradictory) متضاربة نتائج الدراسات

 الجذور أنظمة باستخدام للفراولة هي للأكسدة مضادة قدرة أعلى أن إلى أشير المثال،

radical) النموذجية model systems")،"" من الفينولية المستخلصات تأتي بينما 

 النشاط درجات أدنى في (،Dl و. لينوليات الدهون)ميثيل أكسدة أنظمة في الفراولة

°». أخرى" عناب أنواع بنشاطات مقارنة للأكسدة المضاد

 للشجيرة الأسود العليق الثمر، هي للأكسدة( )مضادا مفعولا العناب أشد

(Rubus cloudberry mpeurum) السحاب وفريز nigrum) crowberry  الحجرية

(chamaemorusوالعنبية acciiumu ulligonosum whortleberry)البري والتوت 

Sorbus rowanberry Wacciium) الحبالين غبيراء وتمر oxycoccus) cranberry

aucuparia)، للأكسدة المضادة النشاطات تعتبر بينما ، برية أوعناب أعناب هذه وكل 

(ragaria ananassa) ( الفراولة مثل المزروعة للعناب الدهون( لأكسدة المثبطة

(Ribes » Ribes» الأسود والكشمش rbrm  الأحمر الكشمش الأحمر والريباس



٧٠ والصحة والخضراوات الفواكه

nigrumالأحمر والتوت (Rubus idaeus،) العناب مستخلصات ضعيفة""".ثبطت 

 البرية الأويسة الأحمر< التوت الشوكي< التوت التالي: بالترتيبLDL ا أكسدة

blueberry«."""والتوت والتوت البرية الأويسة وصفت نفسها الدراسة وفي <الفراولة 

 دراسة وفي الليثيسين. لايبوسومات أكسدة تثبيط في نشطة بأنها والفراولة الشوكي

kahkonen/) وأخرين لكاهكونين أحدث et A،") بين معنوية إحصائية علاقة وجدت 

 وجدت كما(R-0.78 للأكسدة) المضادة ونشاطاتها الفلافونولات من العناب محتوى

 المضاد والنشاط سيناميك الهايدروكسي حمض محتواهامن بين علاقة

 محتوى أن المتعدد، الخطي الانحدار تحليل من وجد حال، أي وعلى-(.0.54 للأكسدة)

 من ا٣١ فقط مثل سيناميك الهايدروكسي وحمض الفلافونولات من العناب

 مستخلصات في ج فيتامين مستوى إن للأكسدة. المضاد النشاط استجابة في الاختلاف

 لقد السكريات. إزالة تقنيات و المختارة الاستخلاص لطريقة تبعا منخفضا كان العناب

 خلال من ذلك و فعالة، أكسدة مضادات البرية وأعافها للأويسة أن توضيح تم

 العناب في للأكسدة المضادة المركبات "".وأقوى كثيرة"" دراسات

strongley) قويا تلوينا الملونة coloured bery)الأنثوسيانينات هي البرية، الأويسة مثل ، 

 حمض مثل سينامات بالهيدروكسي غنية البرية الأويسة أن من بالرغم

 الأخرى، الفالافونويدات من العديد ومشل أيضا""". الكلوروجينيك،

 تظهر وأيضا ""، قوية" جذورحرة كاسحات تعتبر فالأنثوسيانينات
 لينوليت ميشيل مثل الدهنية البيئات في للأكسدة مضادا نشاطاً الأنثوسيانينات

emulsified) المستحلبة methyl linoleate)وا والليبوسوم LDL."""ارتبط البشري 

 مباشر وغير بالأنثوسيانينات مباشرةLDL ل العناب في للأكسدة المضاد النشاط

 سينامات""". الهيدروكسي بمحتوى ذلك ارتبط للايبوسوم وبالنسبة فونولات، بالفلا



٧١  والخضراوات والعناب الفواكه في الأكسدة مضادات

black) الفواكه مستخلصات تظهر chokeberry)السياج( )برقوق والنبق 

(blackthor)كاسحا نشاطا الأنثوسيانينات من كبيرة كميات تحتوي التي والفراولة 

 محتوى بين ارتباط وجد"".DPPH الى الجذور تحليل طريقة باستخدام قويا للجذور

 لجنس التابعة العناب أصناف مختلف فيORAC وال الأنثوسيانينات من العناب

Vssinium) الفاسينيوم genus."")من التي تلك سواء البرية الأويسة في وكذلك 

Sambucus عصيرا ثبط وأيضا، السفلى. أو العليا الأحراش nigra,elderberryالمجفف 

spray) بالرذاذ dried)الأنثوسيانينات جلوكوزيدات من كبيرة كميات على المحتوي 

copper-induced) بالنحاس المحفزةLDL ال أكسدة oxidation.""")الدراسة هذه في 

(alpha- »  -توكوفيروكسيل الألفا جذور اختزال على القدرة الأنثوسيانينات أظهرت

tacopheroxyl radicalتوكوفيرول الألفا إلى- alpha-tocopherol.لإسميث ووفقا 

Smit). وآخرين et al،") مضاد نشاط لها البرية الأويسة أجزاء الكثيرمن فإن 

 والبروانثوسيانيندينات بالأنثوسيانينات الغنية تلك خاصة للأكسدة،
. (proanthacyanidins)

Kahkonen), وآخرون كاهكونين عزل et al"")الكشمش من أنثوسيانينات 

vaccinium وال والأويسة، الأسود vitis-idaea) lingonberres)تثبيط إلى أدت وهذه 

 وقدLDL ا في الهكسانال وتكون الميثايل لينوليات هيدروبيروكسيدات لتكون ملحوظ

،DPPH  جذورال ضد جذور كسح قوة أعلى الأسود الكشمش أنثوسيانينات أظهرت

(Costantiono ingonberry وأخرين لقسطانطينو ووفقا المقابل، في ا.  ا ثم الأويسة تلتها

(al،"" من البرية والأويسة الأسود والكشمش الأسود التوت نشاطات فإن 

 جذور الأحمرضد والتوت الأحمر والكشمش الشوكي والتوت العليا الأحراج



٧٢ والصحة والخضراوات الفواكه

 كمية أساس على المتوقعة النشاطات من أكبر كانت كيميائياً، المتكونة البيروكسيدات

 العناب. هذه في الموجودة العديدة والفينولات الأنثوسيانينات

 النشاط في ملحوظة مساهمة الأسكوربيك حمض يساهم أن المحتمل ومن

(Rice - (Miller) إفانس ورايس  ميللر إن إذ وعصيراتها، للعناب للأكسدة المضاد

(ascorbate ، كامن أسكوربات أثر الأسود الكشمش لعصير بأن أفادا قد "Evans)

(sparing effect.أي وعلى واضح، غير الأسكوربيك حمض أثر حال، أية وعلى 

alt), وآخرين كالت فإن حال، et al،") بنسبة تساهم الأسكوربات بأن أفادوا قد 

 يؤكد مما فقط، ، والتوت للفراولة للأكسدة المضادة القدرة من/(٩٠٤-٠٠٤) بسيطة

"(wang et al,  وأخرين وانج من عليها المتحصل البرية الأويسة حول المبكرة النتائج

.('(Pnior etal.,)  وآخرين وبريور

 استخلاص يتضمن الذي(ucig) العصر مثل الأغذية تصنيع لعمليات

juice) العصيرات extraction)التسخين وخطوات (heating steps)ترويق ومعاملات 

uice العصيرات clarification،) المتوقعة، المفترضة الأكسدة مضادات تركيب على آثار 

 التنقية معاملات تقلل المثال، سبيل وعلى للأكسدة. المضادة نشاطاتها على وبالمثل

industrial) الصناعية clarification)العكارة أو الضبابية لإزالة الأسود الكشمش لعصير 

cloud) والرواسب & sediment)بنسبة الرئيسة الأربع الأنثوسيانينات من العصير محتوى 

 من ولكن والفلافونولات، الأسكوربيك حمض مستوى يقل وأيضا.٦٢٩-١٩

 اختبار وعند الأخرى"". المركبات من أقل تكون نسبياً الفلافونولات أن الواضح

euimolar) مكافئة مولية بجرعات للأكسدة المضاد النشاط doses)الكلية للفينولات ، 

 بعد الجسم خارج البشريLDL ا أكسدة على للأكسدة المضاد النشاط تحسن فقد

 الأكسدة لمضادات الكلي المحتوى أو التركيب أن إلى ويشير يفيد وهذا الترويق، عملية



١٣  والخضراوات والعناب الفواكه في الأكسدة مضادات

 لمضادات الكلي المستوى أن من بالرغم تحسن قد الأسود الكشمش عصير في المفترضة

 لآثار وشامل متكامل فهم على فللحصول ذلك، على وعطفا انخفض""". قد الأكسدة

 المضاد النشاط تقييم دراسات وتتصاحب تتماشى أن المهم من أنه يبدو التصنيع،

 المفترضة. الأكسدة مضادات وتركيب لمحتوى مفصلة دراسات مع للأكسدة

 شاملة نظرة: الخضراوات من الأكسدة مضادات(٣,٨)
Antioxidant from Vegetables: Overview

 حمض الاستهلاك شائعة الخضراوات في الموجودة الأكسدة مضادات تشمل

 الفلافونولات مثل الفينولية والمركبات والكاروتونويدات فيرول والتوكو الأسكوربيك

 والعناب، الفواكه مع الخضراوات وبمقارنة(.٣٣ رقم )الجدول الفينولية والأحماض

 المضادة المركبات من كثيرا تقل كميات على تحتوي عامة، بصفة ، الخضراوات أن نجد

 في ج فيتامين من كبيرة كمية توجد والعناب. الفواكه في موجود هو عما للأكسدة

sweet) الحلو الأحمر الفلفل red pepper()1٨٥0كميات وتوجد /كيلوجرام( ملجرام 

Brussels) بروكسل مستنبت في منه ملحوظة sprout)إلى يصل قد )ما 

 /كيلوجرام(، ملجرام٨٣٠-٧٥٠)(broccoli والبروكلي /كيلوجرام( ملجرام00٩

 ملجرامات'\ عن الخضراوات في ه فيتامين كميات تقل عامة بصفة بينما

ssein), وآخرين لحسين ووفقا /كيلوجرامات. et al،"") فواقد حدوث من بالرغم 

 لا الأحوال معظم في أنه إلا الأخضر، والفلفل البروكلي تخرين أثناء ج لفيتامين كبيرة

 المصنعة وغير المصنعة الخضراوات بين البيتاكاروتين أو ج فيتامين فقد في فروقات توجد

 على التخزين بعد(artichoke) الخرشوف أظهر التغليف. أنظمة اختلاف بسبب أو

 الموجودة، كميته من/٤' إلى يصل ج فيتامن في انخفاضا مختلفة حرارة درجات



٧٤ والصحة والخضراوات الفواكه

 أكسدة تحفيز على أوكسيديز البوليفينول إنزيم بمقدرة الغالب، في ذلك، ويرتبط

 إذ للأكسدة، المضاد النشاط في الكاروتينويدات الأسكوربيك"".تساهم حمض

 كل في الموجود الليوتين ويساهم /كيلوجرام ملجرام٦٤٤-١ البيتاكاروتين تساهم

 المثال سبيل وعلى /كيلوجرام( ملجرام٢'٣ إلى يصل )جما النشاط هذا في الخضراوات

-0,2) الطماطم في(ycopene) اللايكوبين وكذلك (،spinach السبانخ

 لتصنيع ونتيجة(.٣٣ رقم )الجدول الطماطم ومنتجات /كيلوجرام( ملجرام٦٢٣

 تناظر لها يحدث الكاروتينويدات فإن الحرارية، المعاملة يشمل الذي الأغذية

somerisation«في للكاروتينويدات. للأكسدة المضاد النشاط خفض إلى يؤدي والذي 

themal) الحراري [التصنيع الحرارية المعاملة أن ذكر المقابل، processing[)ترفع 

(greater  الاستخلاص زيادة بسبب ريما وذلك الكاروتينويدات، تركيزات

(extractabilityالإنزيمي والتحلل (enzymatic degradation)الذائبة والمواد الرطوبة وفقد 

(soluble solids)المحسوبة". غير 

(glycosyated  السكرية الفلافونولات فقط توجد الطازجة، الخضراوات في

(flavonolsللتصنيع نتيجة الأجليكونات توجد قد ولكن الأخرى، والفلافونويدات 

 عن الخضراوات في الكيوريسيتين مستويات تقل عامة، بصفة الغذائي'.

-٣٤0 على يحتوي الذي البصل باستثناء ، ه\ملجرامات/كيلوجرامات

-١١· على يحتوي الذي(kale) والكيل /كيلوجرام، ملجرام٤٧٣

 /كيلوجرام، ملجرام١٦٦-٣٠ على يحتوي الذي والبروكلي /كيلوجرام، ملجرام١٢٠

 ملجرام/٤٧0-٢١0 بمستوى الكيل في فقط»kaempherol الكيمفيرول اكتشف بينما

 وفي كيلوجراما( ملجراما/٠٩-١٥)Iendive) الهندباء الإنديف وفي كيلوجرام،



٧٥  والخضراوات والعناب الفواكه في الأكسدة مضادات

 ملجراما/٦٠-١0()eek) الكراث وفي ملجراما/كيلوجراما(٦0) البروكلي

 مع جدا منخفض الأخرى الفلافونويدات من الخضراوات محتوى كيلوجراما("".

celery) الكرفس في الفلافانونات مثل الاستثناءات بعض leaves)الأبيجينين 

0 (apigeninYالحلوة البطاطس في الأنثوسيانينات أو /كيلوجرام"" ملجرام٥ 

purpule) البنفسجية sweet potatoes."")مستويات وتقل تنخفض عامة، وبصفة 

 درس الطازجة""". الخضراوات في بمستوياتها مقارنة المصنعة الأغذية في الفلافونولات

Crozier). وآخرون كروزير et al""وقد والطماطم البصل محتوى على الطبخ أثر 

 من محتواهما يقلل الغليان أن ، الخضراوات من النوعين هذين في وجدوا،

 القلي وأما ،7٦٥ بنسبة ذلك، بالميكروويف الطبخ يقلل و/٨٠ بنسبة الكيوريستين

(fiying)مثل فينولية أحماض على الخضراوات كل تحتوي.7٣٠ بنسبة ذلك فيقلل 

caffeic) الكافيك حمض ذلك كان سواء سينامات، الهيدروكسي acid)الفيريوليك أو 

(coumaric sinapic) الكيوماريك حمض أو acid) ferulic) السينابيك حمض أو acid)

(acidالكيونيك حمض مع مقترنة تكون كلها وهي (quinic acid)على مؤسترة و/أو 

 التجارية الأصناف فإن (""،cIiftrd) لكليفورد بالسكريات"".ووفقا المثال سبيل

American) الأمريكية للبطاطس potato«١٤٠0 إلى يصل قد ما على تحتوي قد

 عزل تم البروكلي، في كافيويلكونيك. أحماض جاف أساس على /كيلوجرام ملجرام

١٤٨ و٦٢ بين ما تتراوح بكميات سيناميك الهايدروكسي حمض استرات من كثير

 /كيلوجرام"". ملجرام

(tuberous) (root) والدرنات  الجذور محاصيل مثل الخضراوات مستخلصات

red) والبنجر الحلوة والبطاطس والبطاطس كالجزر beets)الصليبية والخضراوات 



٧٦ والصحة والخضراوات الفواكه

 كالخس الخضراء الورقية والخضراوات والبروكلي بروكسل وكرنب»cabage) كالكرنب

(ettce)والبصل إلخ والسبانخ (onions)تم ، الخضراوات من وغيرها والطماطم 

 ذكر مختلفة. وطرق أكسدة أنظمة باستخدام للأكسدة المضاد نشاطها وقياس مسحها

Ca), وآخرون كاو et al")بنظام المقاس للخضروات للأكسدة المضاد النشاط أن 

<(spinacb) (garlie)> السبانخ (ale)> الثوم ORAC اللفت التالي: بالترتيب قل قد

Brussel) بروكسيل كرنب sprouts>)ألفا الألفا كرنب (afalfa sprout>)أزهار 

red) الأحمر الحلو الفلفل(<beets البنجر)< البروكلي bell pepper>)>البصل 

egg) الباذنجان plant>)القرنبيط زهرة cauli lower bell>البطاطس <البطاطس 

<(sting beans) leaf)> اللوبيا lettuce) (cabbage)> الورقي الخس  الملفوف الحلوة<

<(ieeberg lettce) ( yellow)> المدور الآيسبيرج)الخس خس squash)  القرع< الجزر

.(cucumber) (celery)> الخيار  الكرفس

 والثوم البقول أن ، الخضراوات لمستخلصات البلازما إضافة نتائج أظهرت

 عالية مراتب في تأتي والبروكلي والبطاطس والبنجر(asparagus والهليون) والبصل

 عند اللينوليات ميثايل أكسدة عند""wDL ا وأكسدةLDL ال لأكسدة كمثبطات

 بقول (،pea) البازلاء كالتالي: للأكسدة المضاد النشاط كان(].C%40) [سلزيوس٤0

(egume>)،الضعيف بالنشاط ومقارنة جزر". بصل< بازلاء< أوراق< الخيار 

 مستخلصات فإن الدهون، أكسدة تثبيط في الخضراوات لهذه(7٣٧-١٠ بنسبة )تثبيط
beet rootالسكر وبنجر (sugar beet)للأكسدة مضادا نشاطا أظهرت قد والبطاطس 

 وآخرون جازاني ذكرORAC ال وبقياس تثبيط./٩٩ و٨٦ بين ما يتراوح ملحوظا

,(ani et alعع Ga"نشاطاً لمعظمها فإن ،٢ على الخضراوات عصيرات تجهيز عند أنه 

yelow bell  الحلو الأصفر والفلفل والطماطم الباذنجان في ذلك ويلاحظ عاليا



٧/٧  والخضراوات والعناب الفواكه في الأكسدة مضادات

pepper.)بأن يفيد مما الحرارية المعاملة بعد للأكسدة المضاد النشاط يرتفع عامة، وبصفة 

 تثبيطها يتم التي البيروكسيديزات إنزيمات سببه(pro-oxidant الأولي التأكسدي النشاط

 الأغذية. تصنيع أثناء العالية بالحرارة

 الدرنية و الجذرية الخضراوات٣,٩ ر

Root and Tuberous Vegetables

(Solanum potato) لها العلمي والاسم tubers)]  البطاطس درنات نحتوي

(lpomoea sweet) لها العلمي والاسم potatoes] (tberosum] الحلوة والبطاطس

(batatas[والاسم]0) له العلمي والجزرaucus carota[العلمي الاسم الأحمر والبنجر 

Beta) له vulgaris L[)اختلافاً كيميائيا مختلفة أنواع ولكنها للأكسدة، مضادة مواد على 

 من العالي بمحتواها وتتميز الأسكوربيك حمض على البطاطس تحتوي واسعا.

 على /كيلوجرام ملجرام١٢٠٠-٥٠٠ بمعدل الموجودة المقترنة سينامات الهايدروكسي

 قشور في الفينولات السائد"".تتركز هو الكلوروجينك وحمض جاف، وزن أساس

 اب- من /كيلوجرامات جرامات لا على القشرة الحمراء الأنواع وتحتوي البطاطس،

 حوالي وفقط القشور في(p-coumaryl-anthcya صin المقترن) كويومارايل-أنثوسينانين

-٣- البيلارجونيدين أن ويبدو"(esh اللب اللحم في المحتوى هذا /من٢٥

-pelargonidin-3) جلوكوسايد-٥- ريوتينوسايد rutionside- 5- glucoside)هو 

red-feshed) اللب الحمراء البطاطس في السائد الأنثوسينانين potatoes."")تحتوي 

 اجرام/٢ ه على والبنية الحمراء البطاطس لقشور المركزة المائية المستخلصات

٦٥-٦٠ الكلوروجنيك حمض ويثل تقريبا، سينامات هيدروكسي كيلوجرام
 (ش'.7 وزن٢٤-٢2 الكافيي) حمض يليها ، سينامات الهيدروكسي من وزن



٧/٨ والصحة والخضراوات الفواكه

(protocatechuie Ferulic) والبروتوكاتيشيويك acid)  الفيريوليك حمض يوجد وأيضا،

(acidالبطاطس""". قشور في الموجودة الرئيسة الفينولية الأحماض ضمن من 
 ل متوسطا نشاطا(homogenized) المجنسة الحلوة والبطاطس البطاطس وتظهر

ORAcأثبت وقد والبصل""، والسبانخ والثوم اللفت المثال، سبيل على مع، مقارنة 

(ethanolic extracts of whole potatoes)  كاملة للبطاطس الكحولية المستخلصات أن

reduce) التأكسديةDPPH ا جذور تقلل oxidising DPPH radicals)أكسدة وتثبط 

 البطاطس قشور مستخلصات أعاقت وقد("".suspension) المعلق في اللينوليك حمض

carotenes الكاروتينات) قصر وبكفاءة، تركيزا، الأكثر blanching)لأكسدة المرافق 

 الأكسجين [طريقة الصويا فول زيت أكسدة أبطأت كما اللينوليك""، حمض

aetive) النشط oxygen method.""")الماء مستخلصات أن أثبت م1٩٦٤ عام ومنذ 

 تطور بإبطاء يتعلق فيما ضعيفا للأكسدة مضاداً نشاطاً تظهر البطاطس لقشور الساخن

thiobarbitric) المتفاعلة الثيوباربيتيوريك حمض مواد acid reactive substances)عندما 

beef) البقري اللحم شرائح إلى أضيفت slices)لول قصر وقت أبطأت وكذلك 

.'(adsorbed onto filter paper)  ترشيح ورق على المدمص الخنزير شحم الكاروتين-

 مشتقات لوجود المستخلصات لهذه للأكسدة المضاد النشاط من كبير جزء وعزي

 هذا دعم وقد الكلوروجنيك"". وحمض الكافييك حمض وخاصة الكيورسيتين

 الكاسحة الآثار معظم عزت والتي اللاحقة، الأبحاث من كثير في ونقح الافتراض

 أحماض لوجود ومستخلصاتها للبطاطس للأكسدة المضادة والنشاطات للجذور

 الأنثوسينانينات أخرت وأيضاً والكافييك""". والبروتوكاتيشيويك الكلوروجنيك

 باستخدام مائي نظام في اختبرت عندما الأكسدة الملونة البطاطس لب من المستخلصة

 اللينوليك"". حمض



٧٩  والخضراوات والعناب الفواكه في الأكسدة مضادات

 إنها حيث أيضا، للأكسدة مضاد نشاط الحلوة للبطاطس الميثانولية للمستخلصات

 هي الحلوة للبطاطس الميثانولي المستخلص في الأساسية الفينولات اللينوليت. أكسدة تعيق

 له، المختلفة والمشابهات الكلوروجينيك، حمض وخاصة»caffeolquinie) الكافيولكوينيك

 مباشر، بشكل هذا الحلوة البطاطس لمستخلص للأكسدة المضاد النشاط يغز لم ولكن

 والأحماض الفينولية المركبات من لكل المعزز للفعل غزي وإنما الفينولات من للمحتوى

peonidin جلوكوسايد البيونيدين أظهر الأمينية"". glucoside)من نقي أنثوسيانين وهو 

 بزهن، ولقد اللينوليات". أكسدة في للأكسدة مضادا نشاطا الأرجوانية] الحلوة البطاطس

proteinaceous) البروتيني التربسين لمثبط أن على حديثا، typsin inhibitor)من المعزول 

 على والقدرةDPPH جذورا للجذورضد كاسح نشاط على القدرة الحلوة البطاطس

(electron  الإليكتروني المغناطيسي بالرنين قيست لما الهيدروكسيل جذور حجز

(paramagnetic resonanceبيكومولية مستويات إضافة بعد (picomole level)المثبط، من 

 إذا وعما("".gu اathione) الجلوتائيون كفاءة ثلث حواليDPPH ا كسح كفاءة كانت

(quantitative relevance)  كمي تناسب أو علاقة أي للجذور الكاسحة الكفاءة لهذه كان

 في الأمر هذا يبقى ، الحيوية الأنظمة أو الأغذية في الحقيقة، للأكسدة المضادة بالكفاءة

 والتوضيح. للبحث حاجة

-alpha) كاروتينات والبيتا بالألفا جدا غني الجزر and beta carotenes)تتراوح والتي 

١٦٠٠٠-٧٠٠٠ )أالفا(و ميدروجرام/'اجرام٨٧٠٠-٤٠٥٩ بين

(ree  البرتقالي الجزر أنواع مختلف في التوالي، على )بيتا(، اجرام ميكروجرام/·'

(rotvarietiesعa"".""حمض هو الجزر في الأساس أو الرئيس الفينولي المركب 

 أحماض ومختلف الدايكافيولكوينيك أحماض توجد ولكن الكلوروجينيك،

hydroxycimnamie-quinie (several  اخرى المقترنة الكوينيك سيناميك الهايدروكسي



٠\/ والصحة والخضراوات الفواكه

(other coniugates acidsتبلغ المقترن الهايدروكسيسيانامات مستويات فإن وإجمالا ؟ 

-٣٠ حوالي الجزر في الأسكوربيك حمض كميات وتبلغ /كيلوجرام ملجرام ا٦ حوالي

 الجزر مخاليط وتظهر("".٣٣ رقم )الجدول طازج جزر وزن /كيلوجرام ملجرام٥٠

carrot) ومستخلصاته blends & extacts)مقارنة ضعيفا للأكسدة مضادا نشاطا 

 قشورالجزر مستخلصات أن توضيح تم ولكن الأخرى""، بالخضراوات

diene) هايدروبيروكسيدات الدايين تكون تثبط أوراقه ومستخلصات hydroperoxides)في 

 كانت> التثبيطية النشاطات أن نلاحظ ذلك من وبالرغم "م،٤' على لينوليت الميثايل

 حتى الإضافة""". مستوى نفس عند البطاطس قشور مستخلصات نشاطات من٥0

 من ومحتواه للجزر للأكسدة المضاد النشاط بين علاقة أي تلاحظ أو تظهر لم تاريخه،

 المستخلصات تحتوي سينامات. الهايدروكسي أو الأسكوربيك وحمض الكاروتينويدات

 الكلية الفينولات مستويات نفس على الأحمر والبنجر السكر بنجر لقشور الميشنولية

starting) الأولية للمادة جاف وزن ملجرام/جرام ا.& )حوالي material)نشاطاً وتظهر 

 شبه بشكل الأكسدة تثبط أو وتوقف "م٤' على النقية لينوليت الميثايل في للأكسدة مضاداً

 وتقوم جاف". وزن أساس على المليون في جزء ··ه بمعدل تضاف عندما كامل

 للأكسدة مضاد بنشاط الأحمر، البنجر في الرئيس اللوني المركب وهي البيتاسيانينات،

model) النموذجية الأنظمة مختلف في قوي systems،) عضلة ميكروسومات تشمل والتي 

isolated) المعزولة الرومي trkey muscle microsomes)وال LDLالمذابة واللينوليت البشري 

(solubilised linoleate.""")حلقية أمينية ومجموعة فينولية مواد على المركبات هذه تحتوي 

(phenolic and cyclic amine group)تركيب يماثل الأخيرة المجموعة وتركيب 

 في الأعلاف في باستخدامه مسموح قوي أكسدة مضاد وهو (،ethoxyquin الإثوكسيكوين)

 أوروبا(. في ليس )ولكن الأمريكية المتحدة الولايات



٨١ والخضراوات والعناب الفواكه في الأكسدة مضادات
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٨٢ والصحة والخضراوات الفواكه

 الصليبية الخضراوات(٣,١٠)
Cruciferous vegetables

،@Broccoli] Brassica)] البروكلي olearacea L. cv ltalica L)  له العلمي والاسم

B) له العلمي بروكسل[والاسم وكرنب oleracea L. Gemmmifera)الأحمر والملفوف 

(]red cabbage)له العلمي والاسم (B olearacea L cv Ruba[)الأبيض والملفوف 

(white cabbage«له) العلمي والاسم Bolearacea L cv Alba[والقرنبيط 

]cauliflower«له العلمي والاسم (B olearacea L. cv Botrytis،[) هذه كل أظهرت 

(lipid  الدهون أكسدة فوق ضد للأكسدة مضادة خواص الصليبية الخضراوات

(peroxidationوأحماض الفلافونولات مثل الفينولية المركبات تكون "".قد 

 للأكسدة المضاد النشاط عن مسئولة الصليبية الخضراوات في سيناميك الهايدروكسي

 وخاصة (،crficers) فيها حيويا النشطة المركبات مسئولية من أكبر بدرجة

،" (Plmb et al,) (ucosinolates اg" وآخرين لبلمب ووفقاً أ"".  الجلوكوسينولات

 لها تعزى لا وعليه ضعيفة، للأكسدة مضادة خصائص المنقاة الجلوكوسينولات تظهر

 بالخضراوات ومقارنة الصليبية. الخضراوات لمستخلصات للأكسدة المضادة الآثار

B) /اللفت الكيل أظهر فقد والقرنبيط الأخرى Olearacea L. cv Acephala)وكرنب 

 الملفوف /·.يثبط٩٧٠٨٠ أكبر"ء للأكسدة مضادا نشاطا والبروكلي، بروكسل

(coupled  اللينولييك وحمض للبيتاكاروتين الثنائية الأكسدة من/٨0 من أكثر الأبيض

(oxidation of' beta carotene and linoleie acid،"" لجذور نشيط كاسح هو أيضا، و 

 الميكروسومات في الدهون أكسدة فوق قياس عند حال، أي وعلى الهيدروكسيل"".

specific) المحدد٤٥0 ب السايتوكروم على المحتوية cytochrome P  أن شوهد فقد (،450

.(pro-oxidants)  الأكسدة ضد بادئة نشاطات لها بروكسل وكرنب والقرنبيط الكرنب

 على مختلفة آثارا حرارية، معاملات على يشتمل الذي الحراري للتصنيع أن يبدو



٨٣  والخضراوات والعناب الفواكه في الأكسدة مضادات

 للأكسدة. المضاد النشاط قياس طريقة اختيار على اعتمادا الصليبية الخضراوات مختلف

 مايكروسومات أكسدة فوق يحفز دقيقة(١٥ )لمدة المغلي بروكسل كرنب أن وجد

peroxidation) البشري الكبد of human liver microsomes)أكسدة فوق يحفز وكذلك 

phospholipid الفوسفولبيدات) لايبوسومات liposomes،") المغلي البروكلي ثبط بينما 

(beta-carotene ( اللينولييك حمض البيتاكاروتين مستحلب أكسدة دقائق( ه لمدة

(linoleic acid emulsionالنشاط دقيقة٣٠ لمدة الغلي حسن كما )""ا'،7٩٦ بنسبة 

 الأبيض"". للملفوف للأكسدة المضاد

 الأخرى الخضراوات(١١,3)
Other Vegetables

Allium) العلمي واسمه»ion البصل[ دراسة تمت cepa[)المضاد نشاطه لمعرفة 

».٨ الجذور كسح تحاليل ""وفي١٠٠٠٩٧٠٨٨٠٨٧٠٨ الدهون" أكسدة نماذج في للأكسدة

 نحو ضعيفاً، للأكسدة مضاداً نشاطاً والأحمر الأصفر البصل من لكل أن ثبت وقد

 وحمض البيتاكاروتين أكسدة ضد متوسط ونشاط لينوليت"""، الميثايل أكسدة

 منخفضة درجة البصل أظهر وقد ص".L اد أكسدة نحو مرتفعاً ونشاطاً اللينوليك"""

«Allium Satiwum ORAC، العلمي واسمه الثوم حصل بينما أيضا،  ال نشاط اختبار في

i وشين) ين أفاد البصل"". عليه حصل ما أضعاف أربعة على and Chen'بأن (""ا 

(Chinese leek) green) الصيني والكراث garlic)  الأخضر والثوم الثوم لب وجود

onion) البصل ولب(scallion) الأخضر والبصل bulb)الكراث ولب (shallot bulb)قد 

(phosphatidylcholine  كولين الفوسفاتايدايل للايبوسومات الدهون أكسدة أخر

(liposomes.الثيوسلفينات تعد بينما (thiosulphinate)والأليسين allicin،« عن مسئولة 
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 الألليسين غير أخرى مركبات هناك فإن الثوم"""، للب للأكسدة المضاد النشاط

 الأخرى.(A البصليات)نن جنس لأفراد للأكسدة المضادة الآثار تحديد في تدخل

(domestie akris)"" المنزلي التصنيع أثر & Rossiter)  وروسيتر ماكريس قيم

(processingوالفرم التقطيع أو التقطيع ذلك بمافي (chopping)والتطرية 

 يتأثر لم بينما أنه ووجدا البصل. )بصيلات( لب على والغلي(maceration) بالنقع

quercetin) 'دايجلوكوسايد٤ ،٣- الكيويرسيتين 3, 4'- diglucoside)والكيورسيتين -

-quercetin) 'مونوجلوكوسايد٤ 4'- monoglucoside)الغليان أن إلا ، بالتقطيع عمليا 

٠٦٢٠٠٦ بلغت البصل في الموجودة الكلية الفلافونولات في فواقد سبب قد دقيقة٦٠ لمدة

Ewald) وآخرون ايوالد أفاد ذلك، عكس et aN""")الكيويرسيتين فواقد أكبر بأن 

 وتقليمه(peeling) تقشيره أثناء حدثت البصل في(kaempherol) والكايمبيرول

(timming)السلق قبل وتقطيعه (blanching.)المتقدمة التصنيع لخطوات أن أيضا لوحظ 

(wamm-bolding) (fiying) المسلوق للبصل دافئا والحفظ (cooking) والقلي  الطبخ مثل

 بدرجة يؤثر لم التقطيع أن لوحظ وكذلك الفلافونويدات. من محتواه على بسيطة آثاراً

 الغلي حفز ولكن للأكسدة، المضاد الفعل على البصل لب قدرة على ملحوظة

coupled oxidation  المزدوجة الأكسدة بأنظمة قياسها يمكن ملموسة تغيرات حدوث

(system)أوعصير المعصور البصل غلي عن نتج اللينوليك""". وحمض للبيتاكاروتين 

juiced) البصل onion)أولي أكسدة نشاط دقائق١0 لمدة (pro-oxidant activity)والذي 

 أدى المقابل، الحرارية"".في المعاملة فترة بتمديد للأكسدة مضاد نشاط إلى انعكس

pulped البصل لب تحضين onion)للأكسدة المضاد النشاط تحسين إلى ام،٧ على 

 الداخلية والجلايكوسيلترانسفيرات )الجلوكوسيدايزات الإنزيمي بالتحويل جزئيا وذلك

(endogenous glycosidases and glycosyltransferases)الكيويرسيتين بتحويل وذلك 
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(monoglycosides)  المونوجلوكوسيدات من أشكال إلى جلوكوسيدات داي
 من أ٧٥ أن وجد التحضين، من ساعات بعدا وأن والأجلايكونا""

 زيادة أن افترض فقد أجلايكون"".وعليه، شكل في كان الكلي الكيويرسيتين
 يستخدم قد الخضراوات في طبيعيا الموجودة الإنزيمات بواسطة للأكسدة المضاد النشاط

.(food antioxidants)  الغذائية الأكسدة مضادات لاستبدال استخدامه يمكن أو

(green leafy  الخضراء الورقية للخضروات للأكسدة المضاد النشاط أن ذكر لقد

(vegetablesالسبانخ) مثل spinacia olearacea L)ا أكسدة تثبيط ضد LDL،"منخفض 

 نشاطا السبانخ أظهرت المقابل، في اللينوليك""". حمض أكسدة في متوسطا ويكون

eaf) الورقي الخس نشاط كان بينما ،ORAC لل جداً عاليا lettce)المدور والخس 

(eeberg letce).""وأخرين لبيوم ووفقاً ضعيفا (Beom et al،"") خلط فإن 

 الأنظمة في للأكسدة المضاد النشاط زيادة إلى أدى قد أخرى، خضروات مع السبانخ

iron-catalysed) بالحديد المحفزة النموذجية systems.)المصنعة السبانخ عينات أ ووجد 

differenty) مختلفة بأشكال processed)، المفرومة مثل (minced)بالإنزيمات المعصورة أو 

(lipid enzymatically)، الدهنية الهيدروبيروكسيدات تكون ثبطت قد juiced)

(hydroperoxidesللأكسدة أولية كمضادات عملت ولكنها (pr-oxidants)اللحم في 

 بعمد التخزين أثناء للسبانخ للأكسدة المضاد النشاط في انخفاض لوحظ المطبوخ"""".

MAP)(modified معدلة جوية ظروف في تغليفها atosphere packaging، يكون وقد 

 أشار وأيضاً، الأسكورييك""، حمض نقص بسبب النشاط في الانخفاض ذلك

 في لفقد أشاروا أكما٥0 بنسبة الكلية الفلافونويدات في فقد وجود إلى المؤلفون

cooking) الطبخ ماء في/٦٠ بنسبة ج فيتامين water)أي وعلى السبانخ. غلي أثناء 



٨٦ والصحة والخضراوات الفواكه

 تحت المخزن السبانخ في مما أكثر ج فيتامين من المطبوخة الأنسجة محتوى يكون حال،

.(MAP)  معدلة جوية ظروف

(/ycoperscon esculentm)  للطماطم أن إلى الدراسات بعض في أشير ولقد

 مضاد نشاط وجود لعدم أخرى تجارب في أشير بينما للأكسدة""، مضادا نشاطا

 فوق الطماطم )عفز("".ثبط للأكسدة أولي كعامل يعمل أو الطماطم""" لأكسدة

lipid) الدهون أكسدة peroxidation)البقري اللحم )مخلوط( متجانس في معنوية بدرجة 

(beefhomegenate،) ناتج للطماطم للأكسدة المضاد النشاط هذا أن الأمر، وغالب 

(phytochemical) (synergism) الكيميائية النباتية المركبات مختلف بين  المتعاضد التأثير من

 اللايكوبين إن إذ بمفرده،(ycopene) اللايكوبين من الطماطم محتوى بسبب وليس

 الدهنية البيئة في للأكسدة كمحفزات تعمل الأخرى الكاروتينويدات من والعديد النقي

ipid) الدهني االوسط environmentوأخرين وينلي ل دراسة وفي ااا".٠١١٠٠ ("ا 

(weli et al"")معجون من المستخلص الليكوبين لمركز أن توضيح م 

tomato) الطماطم paste)الدهون في ذائبة مواد/٥ و' لايكوبين لا٥' على المحتوي 

(ipid soluble substces)تأثيراً( توكوفيرولات على تحتوي أنها الأرجح )على أخرى 

oxygen) الأكسجين جذور كسح في فعالا radicals)الدهون. أكسدة فوق يثبط أنه كما 

more) ثباتا أكثر الطماطم في اللايكوبين أن ويبدو stable،) بالكاروتينويدات مقارنة 

 للخضروات"ا( والعصر(peeling) التقشير أثناء بالتغيرات يتعلق فيما وذلك الأخرى،

 على أعلى قدرة الطماطم لعصير أ وجد المختبرة، التجارية العصيرات بين ومن

oxygen) الأكسجين جذور امتصاص radical absorbance capacity)لعصير بما مقارنة 

Anese ةl) وآخرين لأنيس ووفقاً التفاح"". وعصير البرتقال et""")النشاط يقل 

 يتم ولكن المبدئي، التسخين من ساعات٥-٢ بعد الطماطم لعصير للأكسدة المضاد
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prolong) طويلة لفترة التسخين بعد النشاط استعادة heating.)وأخرون جازاني ذكر 

Gazzani et al")عامة بصفة المغلية، الخضراوات لعصيرات أن وجد بينما أنه ، 

 هذه تفسير ويكن للأكسدة. محفز الطماطم عصير أن إلا للأكسدة، مضادا نشاطا

contradictory) المتعارضة النتائج findings)كمية في فروقات أو اختلافات بوجود 

 قد وآخرين"" جازاني لأن الطماطم عصيرات في للأكسدة المضادة المركبات

(juice filteration) العصير لون معظم فقد إلى أدت method)  ترشيح طريقة استخدموا

(coloration.النارينجينين وهو اللايكوبين غير للأكسدة مضاد أخر مركب يوجد 

aringenin شالوكن) chalcone)يكون وقد ملجراما/كيلوجراما(٦٤) الطماطم قشرة في 

 الطماطم تصنيع وفي (""،etehup) والكاتشب والمعجون العصير في موجودا

 نارينجينين. إلى شالكون النارينجينين يتحول لكاتشب،

 للأكسدة المضاد النشاط على التصنيع تقنيات مختلف تأثير(٣,١2 ر
Effect of Different Processing Technologies on Antioxidant Activity

strucural  النباتية للمواد البنائي التكامل في تغيرات الأغذية تصنيع يتضمن

integrity of the plant material)تتعادل وعندما وإيجابية، سلبية آثار ذلك عن وينتج 

 النشاط يقل للأكسدة""". المضاد النشاط في تغيير يحدث لا والإيجابية، السلبية الآثار

 على الأكسدة، بسبب وذلك للأكسدة، المضادة المركبات تثبيط بسبب للأكسدة المضاد

 من وغيره(polyphenoloxidase) أكسيديز فينول )البولي بالإنزيمات المثال، سبيل

 كبيرة آثار السالبين التغيرين هذين من لكل الطبخ. ماء في الفقد بسبب أو الإنزيمات(،

water) الماء في الذائبة الأكسدة مضادات على soluble antioxidant)ج فيتامين مثل 

 الدهون في الذائبة الأكسدة مضادات ب مقارنة الفينولية، والأحماض والفلافونويدات

 تحويل الأغذية لتصنيع الإيجابية الآثار وتشمل والتوكوفيرولات. الكاروتينويدات مثل
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 كويرسيتين سكر إزالة مثل نشاطا، أكثر مركبات إلى الأكسدة مضادات
deglycosylation البصل) of onion quercetion،""") المضاد النشاط لزيادة وكذلك 

 في كبيرة فواقد إلى والعصر التقشير يؤدي الإنزيمات"". لتثبيط نتيجة للأكسدة

 جلد إن إذ والفلافونولات، سنامات والهايدروكسي والأنثوسيانينات الكاروتينويدات

 للأكسدة. المضادة بالمركبات جدا غنية الخضراوات وقشور والأعناب الفواكه )قشور(

 مشابه الطازجة والأعناب للفواكه للأكسدة المضاد النشاط فإن حال، أي وعلى

0١١١٠٢٤(ne)  والنبيذ العصيرات مثل المصنعة منتجاتها بنشاط يقارن أن ويمكن

 الطازجة الخضراوات نشاط الطماطم لعصير للأكسدة المضاد النشاط يشابه وكذلك
0١١٤ الدراسات"°، معظم تفيد كما

 المستقبلية الاتجاهات٣,١٣)
Future Trends

dietary) الغذائية الأكسدة مضادات تلقى antioxidants)كمكونات زائدا اهتماما 

 لبعض الفسيولوجية الأدوار أثبتت وقد المفيدة. الصحية آثارها احتمال مع حيويا نشطة

 محاولات أو تجارب أما تاماً. إثباتاً ج، وفيتامين ه فيتامين مثل هذه الأكسدة مضادات
intervention) التدخل trials)فيما وذلك للالأمال، خيبة كانت فقد بالكاروتينويدات 

 وفي للكاروتينويدات. إيجابي حيوي دور وجود أي المتوقعة، بالاكتشافات يتعلق

 من تقي بأنها افترض وقد فعالة، أكسدة مضادات تعتبر الفلافونويدات فإن المقابل،

 إبديييولوجية براهين وهناك.LDL ا أكسدة لتقليلها وذلك الوعائية القلبية الأمراض

 فما فقط، صغيرة بكميات تمتص عامة، بصفة الفلافونويدات أن بما ولكن هذا، على

n الجسإ داخل الحيوي نشاطها زال vvo)نشاط تكون وقد والتأكيد. الإثبات انتظار في 
(OLKI-1999-00124 january 2003) European) بعنوان collabooration)  اوروبي تعاوني

functional) الوظيفية الخصائص لاختبار properties)والنشاطات الحيوي والتوافر 
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 للإنسان. الوعائية القلبية بالصحة يتعلق فيما وخاصة الغذائية للأنثوسيانينات الحيوية

 الحيوي التوافر(identity ماهية حول جديدة معلومات اي ظهور قبل وعليه،

 استهلاك بزيادة العامة التوصية فإن الغذائية، الأكسدة لمضادات الحيوية والنشاطات

 أغذية أو طازجة منتجات استهلاكها كان سواء ، والخضراوات والأعناب الفواكه

 وأهمية. قيمة ذات توصية تبقى ، مصنعة

 والنصائح المستقبلية المعلومات مصادر(١٤,3)
$ources 0f Future nformation and Advice

functional) الوظيفية بالأغذية الاهتمام يتزايد foods،) المنتجات من وغيرها 

 التي التجارية الشركات من كبير عدد الحاضر الوقت في ويتواجد آثارصحية، لها التي

antioxidant) للأكسدة المضادة المركزات منتجات مختلف تنتج coneentrates.)وتتراوح 

 الكبيرة والشركات التقليديين العصائر منتجي بين التجارية والشركات المؤسسات هذه

(food colours) natural) الغذائية والألوان flavours)  الطبيعية النكهات في المتخصصة

(health promoting  للصحة والمحسنة المحفزة المكملات في المتخصصة الجديدة والشركات

(published knowledge) (supplements. المنشورة )المعلومات( المعارف في ندرة هناك

molecular) الجزيئي التركيب أو المحتوى حول composition)المبرهنة الصحية والآثار 

 بأن الادعاء يتم ذلك من بالرغم ولكن للأكسدة، المضادة المركزات لمختلف المثبتة

 من كبيرة بكمية وتمد توفر الأقل على أنها أو محتملة فسيولوجية فوائد منها لكثير

 هذه تقييم عند بالحذر ويوصى الأساس. هذا على تسوق وأنها الأكسدة، مضادات

 لآليات الدقيقة التفاصيل معرفة يتم لم الكتاب، هذا كتابة وقت وحتى الدعايات.

 فهمنا من بالرغم عليه، مجتمعة. أو منفردة وفعاليتها وكفاءتها الأكسدة مضادات عمل

 ، الطبيعية الأكسدة مضادات بها تعمل قد التي المختلفة للأليات ما، نوعا التفصيلي،
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 مختلطة النبات مستخلصات مختلف وفعالية بنشاطات التنبؤ الصعوبة من حاليا، أنه إلا

 بالإضافة(.preperations) للتحضيرات التركيبي المحتوى معرفة بدون والمحتوى التركيب

 حتى أو متعاضدة تعمل قد للأكسدة مضادة معينة طبيعية فينولات فإن لذلك،

 لذا، للأكسدة. كمضادات المختلطة المركزات فعالية حول التنبؤات يعقد مما متضادة،

 التجريبية المعرفة على فقط، يعتمد، للأكسدة المضادة المركزات معظم تسويق فإن

(empirical knowledge)النموذجية الأنظمة اختبارات من (model systems.)التغذية في ، 

 البعيد المدى على المحتملة الآثار حول جدا محدودة ومعارف معلومات تتوافر

 المركز شكلها في تستهلك عندما الطبيعية الأكسدة لمضادات العالية للمتناولات

(concentrated fomm)والأعناب للفواكه الطبيعية المصادر من استخلصت إذا وحتى 

 للمخاليط للأكسدة المضادة الآثار في الأبحاث من لمزيد حاجة هناك. والخضراوات

 الأكسدة مضادات على التصنيع عمليات مختلف تأثيرات وفي للأكسدة المضادة الطبيعية

atral) الطبيعي للنسيج المحتملة التأثيرات وفي الطبيعية matis)المضادة الآثار على 

 التغذوية. والآثار للأكسدة

 أو )البحوث المرجعية العلمية الأوراق بمراجعة نوصي المعلومات، من ولمزيد
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POKORNY J, YANISHLIEVA N and GORDON M (ed),
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 اختصارات(٣,١٥ ر

Abbreviations
3AAPH: 2,2'- azobis (2- amidinopropane) dihydrochlonide
3ABTS: 2,2'-azinobis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonate)
radical cation
#BHT: butylated hydroxytoluene
3 DPPH: 2,2- diphenyl- 1-picrylhdrazyl
# GAE: gallic acid equivalents
# ICs٨: 50% inhibition
# LDL: low density lipoprotein
# MAP: modified atmosphere packaging
# NADPH: nicotinamide adenine dinucleotide hydrogen phosphate
# ORAC: oxygen radical absorbance capacity
# TBHO: tertiary butylhydroquinone
# TEAC: trolox equivalent antioxidant activity
# TRAP: total radical trapping parameter
# VLDL: very low density lipoprotein
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