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  مقدمة) ٣,١(

Introduction  

��א������و��������א����������������א�������אوא�����������א�
�א�����
�وא����������و���������������� 
(phytochemicals)�����!"���#�$(�א��)����ط�א&�����د�����*+�����
�ذא��א��)����.���א-��������א&,�

(antioxidant activity)���

�א���23�45����Kא�א�
1(�א��)�.���א&��د!��$�#"!�א&�#�����0
،�و10
��?�<��א&���=���0&�������א��>����"و�;:���9+8�#���� ��������7א���אوא��א������وو

����A����1א���������� �B����C;��������&א�D2��3�E��1+���9،�و�����F��������#+2��3א�א��)���ط،�و

����P����O�Kא�����Oאض�;و������L���M�����K+����دא��אJ�z��!"��#א�
GH�:����"א���������א&,�

F(flavonoids�������������
�tocpherols)�א���������EGوFphenolic acidsE��Rوא�����QJض�א�
�����3�S+������Gو(vit E)��T�0U�����OJא�V���Qو(ascorbic acid)ج���S+������G��;(vit c�

���U!�و���Y��Zא���XH9��ORو?��אوא���
�א�
�و �����F(carotenoidsوא���Uو�����"א��
�K�9��[��+و� �
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��E�(=א���)*+�\Yא�[2א�A��1א�������� ��C^��R�"5(peeling)����;و���(boiling)\وא�[
�������������(juicing)א����1 �!"�#�$��V
;����ECa،�و�����"�א��*���_�א�`א�Y"�;و�א��*���_�א&��,

���.��(:��*�;������+�bc�!"#�Jدא��א��+�)��d�G�K!"#�$��!א��א&��:���א&��دE]�
�7#fא��)�ط�א&��د��$�#"!،�������0=�(��eH�c;و�G="�א&������א&��د!��$�#"!�+�7

ط�א&��د��$�#"!،�و��j���7"�אB��*�Oא��+2���K���9א،�i�Gن�א����:��Lא&���+��������א��)�
و+��]���������������7���������9א����אوא��� �7א��)�ط�א&��د��$�#"!��kא�
�א�
�وא������و

���K���#0.���ق���Fraw materialEوא�K���#0�����Oא�
�و�k�����5א&���د!�א����م�����n�،)��*&�0و

��وא�>��E�]��K�#��"5א���kא&������א&���د!��$�#�"!�A��1������G��Mc�Kא���2oJא&,�


�א���
�وא���������������א&���+�������q�ل�א��)���.���א&����د!��$�#��"!������n�"��5�،T�2���

�و������5;و�א��E������k������GH�?Rא������אوא��و����0�[����Oو+��]������9،�א�����
�א&,�

��E�����،א&*���ل�)����O������+���אد�;و������א����������U�����?Rא��)���ط�א&����د��$�#��"!،�و 
Eم�?F�F(crude homegenate������W)�+ن� �אi�G�،���1�;و�+#�,��E����"� �K��1א&#�,

و:#�������k��wsolvent type)  Eذ��T:�ع�א&�K�2(mode of extraction).��=��אH,�ORص�
�K�ً]��0�ًאECa����+�����א&� ��C^���9�������وא�
y!�א�>��#�[���95אH,�ORص����K�2&א


�����و;?Eאً����!"#�;���z:;אم�",�Oא��C^�(different oxidation systems)و.��ق����5س����
K|Yא��������א��)�ط�א&��د��$�#"!�  �

�k�7א��������?��
�<�(�א�{�ق�א�>��=��)��S������:��+c�7 "م�+�Po���0و
��א�
�א�
�وא������و�و+��]����9،���א����אوא���+���+���א��)�ط�א&��د��$�#"!�&,�

Rc���������U���?Rא�{��ق�א�L��M����~�2�0�"�5�ً9�دאjن�;�(test methodolgies)���k��+",��#&א
����������H���0و����������C^��������،��>�?��
א�"Uא���O;و�א���K���dو����L��M،�و�10

�����P�5Uא��"ول��S����،|Yא���������+=�٢E����S�0���:U}�F٣א?���Uא��א��)�ط�א&��د��$�#"!� 
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����� �)�1d�&#�"!�א�:=����+�����������א��)��.���א&���د!��$�������7�+���9+��F(relevant pure 

compoundsKא�{�ق����,wو�،� �
  

  مضادات الأكسدة من الفواكه والعناب: نظرة شاملة) ٣,٢(

Antioxidants from Fruits and Barries: Overview  

����א�
�א�����
�وא����������+�����1د�����j�U"!�&������دא��אJ�#����"!�א�����>��)�����(�����
�T�0U��OJא�VQو�����"א��وUض��א�����QJא��وא"��:�GH
وא�����EGو��Rوא�

א�
�������Kوa�0�"��0�"9 �2�+�e� �"5ن�א�
������Rو�V��0א&��:����א&���د!��$�#�"!�������
��������E����1&وא���jא�{�زFوא��������

�א���אJ?�������_�א���U.ً��و�C=����0��ً�אص�א-#�����

(�+#������3وא�����2oJא����������א�K����?Jو��10
��?�<����������k��9��3���#+�eא�����ن�+*�����

���bcא���=�����\�وא�E����QJو+�3�#אU�Jو�����"א�������Fא�����>�������:��O�*:Jא���������� 

(anthocyanins)� ���!E������jU"0و�~�C;�"5و�K!"�j��G��+�EقUزJوא��|#
א�bc��QJא���
وqc#���س��Fflavour developmentEدو��F�U"د�������Vא&���אد�א�
����������U���}��kא����������9

(taste sensation) א��2وق�
�F١E��������!"�#�$א��>�����:)��ط�+���د�����+��Z��������
�Kوא&������א�

���������"�#�aא���Uא���Rא��H ��
5(oxidative browing reactions)���E�o����3\�;�����+��אد���
�
�و�={���K�9���1��B��C;��9(bruising of fruits) א&�o��0،�وא�>��"��;�B��C?"ش�א�
�א� �
��א-��������Y�����א��~��OUא&����د!���=��"�د�����"��
���+�������א��=���،!"��Y�
�����א���F


�����EGول�Jوא�T�0U��OJא�VQ��;�،!"#�$�(α-tocho- pherol) ����)�5;���jU"0و
�א������� J�Sو�U����(beta-carotene)��;�S+�����G�A����.��;(provitamin A)��!"��&����G�*�0٥٠�

���א5J(،�و+�زא�~��"�א��ً�*���ً+���3��Eאً�و+#���אً ���O��Y���א���"jو�،�ً*�"qو�K

GH�:��"א��و�7+��3Eoא&������א�
�������+`��"אً�+��7א����3Rمc�Kن�����א&��د!��$�#"!��
אJدوא�Uא�������F�����jא-�������D2����Eא�
�������Rא����������ذא��א��)���ط�א&����د��$�#��"!���
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�������
��
�:;�bc�E�(��<א���S3א���א�A��[���7و����،)+א����L�M���������R+�زא�~����ج��
������و�����א�������������������א������و����א����������U�Cو�����Y�5:#�ن�Kو�K��#0א�
�א�Y"�א���

 quantitative)א�
������������d��1א�:#���ن،���0";��א&���+�������q�ل�وj�د����3א�����\������

occurance)�������k��ً��U"�����9zو��A��[وא����������
��א�
�א�����و�F�א��3;و�������7+��9
Jא���Mא���ORد��0א(literature)����7�+���3Eoא��و"���:�GH
2��Kא،��e� �"=Gא�ن�a0ن�א�

�������;����א&������א�
���������������0�"j���k�!Eא�
�א��
�وא������،��10
��?�<���Kو 
�������������+���+L��:��0�A����[�0���������������Gم��������qل�و��10
�� �+�����و��������3��;+�����+�

��2oJא�E���FFK����(compilation of food composition data)�ًאE����ً������X��3ن�iG�،
����� �א+��(�+*��(�אJ:���אع������ �"�������Tن�ذ���c�����q؛�!U��2��&א&��:�����א��������#+�k


��������9(harvest time)א&"Uو��Oوو�5~�א-��1د�����(fruit maturity stage) ود���jUא����|��
�kא�[�א�U"1&وא(geographical origin)א�{�ق�����GH�?א��C^��،�ً��;و�KK�c��+",�#&א

��(��ECaא���0[�؛�و�2א��X��9G "م��k�����Cא����:����א&���א�G!،�;و����dص�وא��H,�ORא�k
K
��א�
�א�����k�!د"F���:��+������#&�AOد�+"��وא�jو� �

���)�q�7+�א�+���q�+�7+��*�;�k��R���
�V�0�~��5א�"Uא�F���O���א�
�א�
�+�7א�

�\������qא���5�����، (ripening stage)א����|�Gق��E��א��F�(plums)�������QJא�Kא�����k�)�*&�0و

(red grapes)�����2א������A��1����1,&א(wine making)��������3א��F�k�����d�،�و�j"��ز���د!�+
��k (potential antioxidents)+���7א�
�����5��R������א&
����ل�א���>������(�������دא��;�#��"!���

q�+א����|�א���+�(�א����������������א����+=��(fulley ripe stage)��w���:Uم������q������o�|�����+א����E������)
(less ripe stage)
F٢�،٣EK����������)�*+�،���?Jא�
�kא&=��G���qH����،)�0و����5وא�k��d�Mא�
�א��

(nectarines);و�א��������7�U (peaches)א���
F٣E�����S�0�_0������+� �!"� �5�"j���R�
؛��2א���"و�;:

�\����
���:�|�א�
��K�9و5�!�א��)�ط�א&���(phenolic content)א�����א�q�+�A+�!"#�$د��� �
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F�P���5Uא����"ول��L���M��٣,١�،����:�����O�*:JאF�!"���#�Jدא��א�����+�K��������E
����:��O�*:;وא��و��R�:�GH
،�وא�
�R�:�GH،�وא���"Uو�#\�(proanthocyanins)א�

��+�����O(hydroxycinnamates)����

�א�����E���3�S+�����Gج�و�S+�����Gو�������"א�،�وUوא���
!U������� ����������bc�)�1��+F�����:���O�*:J�7א�+�!E�����������"�j���KXH9��ORא���Y��Z

�����k���w��ً��5��ًذ���TאJو�#��،����٨١٠٠���:�����jאم�k�Eא�
�א�
�وא������א&��Lאم�[�+
���1����7��+������0אJو�#����Eوא��)����K��� F(bilberries����4א���qJאج�;و� ����Kא���"����GF

�K�� �7�+Fא��qJאج�Eوא����������K(cranberry)و�(cherries)وא����ز���(black currant)אOJ�د�
����QJא(red grapes)�������c�Kن��������א�
��R�:���GHא&���j�د!�(raspberries)�D2��3�kوא��

�����jאم�+���Aو��j�د���������;�����١٥٠��kא�
�א���
�وא�������� �+����;��5(�+���7��Lאم�[�+
��א���QJوא������א������2و �����K(cranberry)א��)��4א�OJ�د�و ���Kא���"�LאJو�#�����

���������Kא���"��وא������K��� �B��*���Oא�)��*+�������وא����5�ق�وא��������א�K���QJوB��*���O�0א��5
�����7���+�)�����5����� ���������،����+� ��
אi���G�،���QJن�א�
�א���
�وא���������אJ?������و��10
������V�Q�)�*+��������
א�
�R�:�GH،�و�����7��� �����������E!�+��7א��QJض�א�


��kא���������ز��������������+�������������"������j�����������q���+���������O�\������#�وU"א���F٣٠٠-

١٩٣٠�Fא���5�ق��kو�Eאم�j����Lאم�[�����jאم�Eو�kא��������٨٩٦-١٢١+��Lאم�[�+
F٧٥٠-٨١����\�8�`א���زن�א������� ��R����
���jאم�KEو;��ً�،���j"�א���Lאم�[�+(high 

molecular weight phenolics)��S:وא���(tannins)������������د���jو�A�+وא��������
�kא�
�א�
���������:���jR�7א���+�!E����FellagitanninsE������QJא�����������k(red raspberries)���א��

F٢٢٠٠��d�������#א������������ �kو�Eאم�j�����������Lאم�[�+(cloud berries)�F١٨٠٠-

٢٦٠٠�����Fאو�������

��kא������+��}����O��+�����������"����j�و��،Eאم�j��������Lאم�[�+٩٠-

٢٠٠Eאم�j����Lאم�[�+F٤Eج�S+���G�7+وא��������jא�{�ز�
��K �+�،����ن��F���א�
�א� �
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����������3�S+�����Gو�Eو�������"א�Uא�����;F�;�S+�����G�A��YH.�7��+����3א��F�����������0��ً�ن������ 
���S+����

�c�K�ًن�א��)��4אOJ�د�و ����א�#���dوא�
�אو���وא���=�ل��j����o"א0�ً,�+

���������������� �������������9�+�)�������������������������fذ�cאم�١٥٠٠-١٢٠٠ج��j���������������Lאم�[�+
��������������������jאم�و١٠٠٠و��Lאم�[�+١٠٠٠-٥٥٠[���������������������jאم�و+��L�٥١٠אم�

�+���G�7��+אم��j������Lאم�[��א�\�Kو����j"�א�B��*���Oوא�S���������£��o�"��qج،� �����א�������+
jU"0�������������dج�����3�� ��������א���������א���S+�������
0������]��0���(sea buckthorn berry)�
٢٠٠٠�����Sو�U������7א������������+�!E���������������
���0�"���j���)���*&�0و�Eאم�j����L����+א�[�+

F١٥���Gو�E�ً+א�j����L�ً+א�[�+F��3�S+٣٢�KE�ً+א�j����L�ً+א�[�+� �
�������bc��9���
�א��
�وא�������و������\Yא�[��2א�A���1א���������10
�� �+��،����^د�� �
������ �K!"��#�$��!א&����د�������א&���������V��
?�bc�،���9
�
��T�2���و��و+���0��Y���1 
��kאو����و�
��O(�א&*�ل،�G="�ذ���G="�وא¥
�ض��kא��Y�1 �k�����:��O�*:Jو�¤��3א�


�אو�����وא��)����4א��OJ�د�و �E��1אJو�#����و �E��1א��������وא����������2د�¤��0א�F٥� J٩E�،
������R����
;(phendlic degradation)����A���1��B���Cو��E�Z;�"=G�T�2א�1q�b�ل��3"م��kא�

¦���
�����א�������א���
��\����E��1 F١٠Eא�� �U���C���;�A����1א����������k�Kא&=���0(،�����¤����
 ��+���7א�
�אو�����وא�������א�)����\�وא����������$:*��k�����:����Oא&���0��א��]������Uא&���1��

�F١١E��Kوא��)��4אOJ�د�وא���ز �
���������������OU�§�k(domestic berry processing practices)א���A����1א&�`���\��

���#�0�"=G��q��١٥���S��#�U��7א���+�٪(quercetin)אو����و����
٪��k٨٥��E�1 �k+��0��א�
٪��E���1 �kא������٨٥و����0U����Z�k�٪(bilberry soup)אJو�#�����٤٠א��)����4א���OJ�د�و�

lingonberry�����9�����1��������� �Bא���j�Tوذ����،F١٢E����R�:���GH
�Kو�����PאH,���Oص�א�
�0
����U"���O�k�!Bא��
���¦��E��1 Fא��
���¦�א&,������Eو �E��1א��)����4א��OJ�د�وא���������
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���§���kא&�אد�א��م� ;��9�Gو���ن�א��������،�QJאF١٣� J١٧E��!و��ز���د"q���و5"�ذ�K
�k+��0��א������،�وذ���V�Q�k��T��jR�ellagic acid)��E ��������7�+�DU����K��#0��ً����o�Tא�

�����Uא-�א���+��&�0�����:���jRא�F١٨E��������7�+אو�����
،�ذ���Po����0�T+��7;ن���F���+��0��א�
�V�Q(Hakkinen et. al)א��T��jRو�S��������=Gو�?��������7

F١٩E���ª����٨٠�������F�7�+�٪
K
�א�
�אو����Eoא&����1+� �

�����(peeling)��������א&�����د!��$�#����"!�אi���G�،�����?Jن�א��=)���������Eو�������#���0
�^د��ن�G�bc�א�"5���k�!Eא���Uو�����"א��E;�S+����G�A�YH.F،�وא��>�����(juicing)وא���1

������Uא-�א�������F٢٠E���������C���E*אً�+�����
���ق�א�
�א��5"�א&���{�����0&��+����n�،Tذ���������Kزد� 
���+"�� ����q����2oJא������kو�����"א��Uא���������KA���1א���eو����¤�
������Pא��O,"אم�:

��a��V��Q�"��#אE��1 �k����9��#0�T�0U����OJא��א�
�א���
�+*��(� E��1א��א���=���ل����
�،�Y�1א���D23ن�`n��+"� �"=
وא����وא����G�Kو��وאJ:�:�س�وא��
�¦�وא&�»�،�و�

����S��0�"��=
�����د���q����jUאU!�א�[�����G&��"!����٤١و�c٢٩ذ�y����"��5אو¦�:#�����א� �٪٤��U�9��Z
7�`��nF٢١E�Kو�?���ون����~������"��jو��5"�وFKalt et al.E

�F٢٢E����������C�k������d��Gو�����5+
�k���0U��OJא���אوא��א����k�،א&*��ل�)���O��� �K

���א���א�A+��:U�=+�Bא�
�א���א�

�7+��*�;�"=G�P���¬:��#م���0"�א-��1د� ��"+���������٩٠א����;���CHCل�H�?���0U���OJ�7א+�٪
،����������0�ن�G�א�5"�אn(ambient temperature)�������0U���OJ`ن� ���د�q��jUאU!�א���

���\ �"�n`��7אJو�#��א�������F٢٢EKو����א������وא�
�אو��،�5 �
�k�!U���(�&وא��������و+��]������9وא�

�א������א��)���.���א&����د!��$�#��"!������n
����
����!"��#�;�����z:;אم�",���Oא�K���#0��ً���Y`j�Tאً،�وذ���E������ً��GH�?א�،!E*��������OאUد

����OR�T�2���ط��و���(א���U���?RK!"��#�$��!א&����د�������א&��)����d������
�����ل�.���ق�
א&��د��$�#"!،�­�א�O,"אم� E�1א��;و�+#�,�����1א�
�א��
�وא�������وא��>�;د�������
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 �bc(different antioxidantא?�����F�k�eH����������א������Kא&����אد�א&�����د!��$�#���"!�

compositions)�&ص�אH,�OR�����2א+���,���Hً*+z�!Uא&������א�2א�k���Yא&��Bא ���دאً� 
(water soluble compounds)א��"3�ن������k����Yא�2א������و�א&�;F(lipid soluble compunds�

����!y��
G�Hً*�+F�אfilteration)E����"�5وא&#�,�0��1{��=��وא�E!"q;و�א��O,"אم�א��L��Zy;و�א�
�����Mא���ORא��`��U�"5و�KE!"#�$��!א&��د��������������F�������� �����j�&د����0אJא

�7+�Po���0��3Eo�7+��*�;�������

GH�:��"א��وא�QJض�א��א��U�Cא&��د!��$�#"!��
+�V��Q���3���#א�T�0U����OJوא���Uو�������"א��وא�������EGو�k��Rא��)���ط�א&����د��
��������.��(:��������

�א�
�وא������Kو��*�E+��7א�
GH�:���"א��وא��QJض�א����!"#�$�


���+�£�ج�و��3����dO;و����§�)�G;*��و�א-�!�;�U2و[����#:��F٢٣E��K� �
��=�?�Uج�:{�ق��D23א&����،���45��:�7א&)����א�>���)�K�#0�a;ن�א��
�B!�א&{
������������U����?Rא���=��.������א ����دאً� ���n�������}א��!"�#�J�7+���دא��א�+�E*��������#وא��

Uא�2و�`[q��0;و���.�qא-�!��א&#�,"+�،�و?�<��;ن�.�ق�א�Ffree radicals trappingE�
0
��������א��)��ط�����TRAPوא������TEACوא������ORDCوא������FDPPH;������(�א�������(��R�"�5�E

������;�������א&�=��"!،�&����دא��אJ�#��"!�א�{��������Kو Y�����#��"!�+����"د!�א��א&����د��$
�����5H#��"!�ذא��א���;ن���������א��)���ط�א&����د��$���و�:��2;����qH:ن�;�P��9&ل،�+���7א���q

 metal)���"�"�+�7+��دא��אJ�#"!�א�{������وא�
�����Rא��"�"!،�+*(�?��Kא&��دن�0

chelation)���!"��#�Jא�����®`:c�_����*و�(oxidative enzymes)����9و����}n�­�"��5��،�c�KKK
�_�����،T�2���G�M��0�K�+",�#&א-�����א�#�����א�)��d�7.�ق�א��+�E*��k��90�P�9�

���?Rא�k�U��� ذو�0:�������א�W)�+א�������Uא��א��#�{���زא��qא�2وU،�ذ��U�C¯��،Tא���
�!"#�Jدא��א��+(antioxidant solubility)���Y`[وא��(partitioning)�������:��Jא����d�(وא�

(ionic charge)���H?א���"אLوא���=�"א�(complexing/interaction) ��������?;�������+�A�+
�!a��(و:���ع�א��(type of initiation) و��£�jوU"س�א����Jא(pH)����7��+����3Eoم�و���z���

�0
�G�)����5�7���+�)����1א:�����(����a���#&א�D2���3�~)���5�:�"���5א���א+���(،�وFFrankel�E�E�����+و
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F(Meyer
F٢٤Eא����"���O���Hjن�;�"�jאً�+����وE*��و�K(glycosides)���)��5;�!"���"א����R����
א�

��������:����jJא�A���+�����:U�=+�!"���#�;دא�����������.����(:(aglycones)�k��9�����א����>��=�0
U¤�א�2و��و��qزאcא��U���?ن�2�3א��5"�����ن��0א ��٢٨����ًאiG�،ل�q��;�����K�FartefactEو 

وLDL�����+��O���R+*(�+�אد�א��
� (�אJ�*��وא���5،� �����O(�א&*��ل،�������k(�א�������
�S*����#���
O�
)
���	�ج�א��������(phospholecithin liposomes)א�in vitroو�;ن�("������،

����ن�j;L"�O����
،� �"��=���Pא�������Sوא����M�+���S���#�U�ع�א��� �Kًא"�=����*�;
(quercetin)�����+��G�Mc����#+�"� א�������������א�
�`���d���0س���� LDL د�90��(+�،��=�5،� 

�S��#�U�������§�)�G;�!"#�$��!5�!�+��دES��א���Fول�$�?�Uج�א�#P،�وj"�;ن��
����T�����jوU��(�+���(Chlorogenic acid)������G;���V���Q�7و�0&*���(،������ن��V���Qא��

�T���Gא���(caffeic acid) א����������!"�#�a0������������GLDL������Tوذ���،P�#ج�א�U��?����(א��
�P����+"� AAPHאJ��O�0�!"#,"אم�

F٢٥E����!��5�S�0�������+���5و�G����Cc�P���������0�،
�������������!"��#�Jא�P������+"��� �!"��#�;د���������S�����&�7�2��3אLDL�������:��;ل�������O�0

���k����9 ��"!�א?�����Uא��:)���ط�+����د�������c�Kن��V���0א�
�وF٢٦E�����5א�����dس �)��1d�&א
��1,�+�Kوא����
�$�#"!�?�Uج�א�#�0�P&������א&��د!��$�#"!�א&�j�د!��kא�
�א�

F�P5Uא�"ول��k��� ٢KE}٣و§*
  

).  النشاطات الكاسحة للجذور والمضادة للأكسدة في مختلف أنظمة اختبار حمض الأسكوربيك ٣,٢الجدول رقم (
  .الخضراوات دة فينولية مختارة مستخلصة من الفواكه والعناب وومضادات أكس

) لتثبيط ٪النسبة المئوية ( المركب

 LDL أكسدة الـ 

  ميكرومولات  ٥بمستوى 

GAE 
١٢٩، ٦٤، ٣٣، ٢٩

  

لأكسدة  ٪التثبيط 
لايسوسوم الليسيثين 

بمستوى 
ميكرومولات ١٠

GAE 
٦٤

  

ORAC  
(ميكرومول 
مكافئات 

ترولوكس) 
١٣٠،١٣٢ 

 TEAC  

(مليمول 
مكافئات 
١٣٣ترولوكس)

   

 


 �	������א� 


��
������
 


�������
�
 


 


 J 
 J 
 J
 


٦٧}٢
 



 J 


 J
 


٧٢}٠

 



٣٧}١
٢٣ 

o b e i k a n d l . c o m



�א�
	אوא���
�دא��א�
������א���א
��وא������و �

  

٥٣

  .  )٣,٢(الجدول رقم تابع 

) لتثبيط ٪النسبة المئوية ( المركب

 LDL أكسدة الـ 

  ميكرومولات  ٥بمستوى 

GAE 
١٢٩، ٦٤، ٣٣، ٢٩

  

لأكسدة  ٪التثبيط 
لايسوسوم الليسيثين 

بمستوى 
ميكرومولات ١٠

GAE 
٦٤

  

ORAC  
(ميكرومول 
مكافئات 

ترولوكس) 
١٣٠،١٣٢ 

 TEAC  

(مليمول 
مكافئات 
١٣٣ترولوكس)
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  .  )٣,٢( الجدول رقمتابع 

) لتثبيط ٪النسبة المئوية ( المركب

 LDL أكسدة الـ 

  ميكرومولات  ٥بمستوى 

GAE 
١٢٩، ٦٤، ٣٣، ٢٩

  

لأكسدة  ٪التثبيط 

لايسوسوم الليسيثين 

بمستوى 

يكرومولات م١٠

GAE 
٦٤

  

ORAC  
(ميكرومول 

مكافئات 

ترولوكس) 
١٣٠،١٣٢ 

 TEAC  

(مليمول 

مكافئات 

١٣٣ترولوكس)
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  جرية (ذات النواة الحجرية)الفواكه الح )٣,٣(

Stone Fruits  

�������nectarines��(Prunus persica var nucipersica)א���א��
�א��
	���א����אق�����

وא��
ز��zplums��FPrunus domesticaxEوא����ق�z peaches�F (Prunus persica L.�x�Eوא����

������zsweet cherries��FPrunus avium L.�xEא�� zsour cherries�(Prunusوא����
ز�א����

cerasus L.)x��������E!��F�#���$���%��&�'א-,����*%+�*(�%�)א���.���/�	����Kو*���0&�

�
'������3���(fruit flesh)�������2א���א������%���4���&�E�5�
����F�
و�����6���78�2/�����א���א���


�:��'�א�������$���%��9%��
،�=��>�د�א,����%�&�K�59��
�C��A��B@�7?��#�א���א��'D�9%א��

��وא�������ق،�3�LM�F���N3ن�א-%���,�JB�B%9�'�وא��z�'D����B�=Iא-��EF���Gא������אق�وא�����

�<,�,3����*�O7%,��%��'א�%,������(quercetin glucosides��
:�N����*�Eد�/���x

��	
����Cא�������QB-א�$�R����S�F٣Eא��������	�Tو��'D�B����=Iل،���/�����א������V�63�4�����Kو&
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���\���0�7�"�:�����Oوא��و��������(�����R١א����)��������وא(procyanidin B1)���7���+�����3Eoو
�������S����0�¦אوy������_����O��wو�،�ً������;�،
�٧٠٠- ١٠٠א��و�P����-�k�����:"�:������Oא�
�א�����

��e���>;�k��� ;�L�1ن��;�bc���אق�وא���،�و®�(�א��U"א��P-�kאم��j����Lאم�[�+
��
��>Jא�K���F٣�،٢٧E������f�Kא������ذא��א��F�P��dא�����EKא�k����§�V���0Jא�e����>Jذא��א�

�����#+���0���غ�������א��5�ق� �A�+������(�7א������+�Dא���Fق��
������(�����R�7א+��� ;
�S0�¦אوy���"+��R�:�GH
����jאم�وزن�.��زج�����5�ق����٥٠و�٥������D23א���Lאم�[�+


��R�:�GHא������،�وא��>��)��(�א��وF٢٨E���������":���Oא���+(����"qJא�P�=אو¦�א�yو��K
��S�0�،�3"qא��5�ق�و�K��k٦٠٠- ١٤٠������Lאم�[�+����P�5Uא��"ول�Fאم�وزن�.��زج��j�

٣,١EF٣E��������Cא"q���*�Jא����OאU"א��k���9�� �)�1d�&א���� Jא�P�=و5"����ن�א��KF٣E���K��#0
K)�G;�)����(�+��7=�����אH,�ORص�אJ��Rً�²��*و��K�#0�T�2א�O,"אم�.�ق�� �

��V���Q���=����(wو�����:�����O�*:J�0������o;�V+����-وא�����������"و�;ن�א������ز�א-
�+���O�\#�وU"א���T(hydroxy cininnamic acid)������Kאق�وא���5�قU"���0���وא�����:U�=+

������ ����������jאم�;:*�����������Oو٤٥٠٠-٣٥٠٠و���f���א�����ز�א-��Lאم�[�+١٠٠-

١٩٠٠����T����G���V��Q�!U���10���+�����O�\��#�وU"��3אم��j������Lאم�[�+(caffeic 

acid)���VQ���=�(+و-��T�U�+����(P-coumaric acid derivative)�5���q��)�1��"
�10
���� ��(31-P-coumaryl quinic acid)����U�+א��(����������T-�F١٣�א�VQ�7+�Dא�����

�S0��+�bc��>�?�٧٥-٥٠����T����jوU��(neochlorogenic acid)��bc٪�و��F�א�D+��7א�����
٦٠-١٥��F(variety٪�+�7א���"Uو�#\����O+��،�א ���دאً� ���א��1

�F٢٨� J٣٠E���2و��K
 ����f�V+�-ن���;ن�א���ز�א��GH
���+��7א� ;������#+��� – Fflavan-3;و��¤���-�٣–

olsE�����\��+=�U:������0ز�א-��،�و10
��;���O�Oא��S(���0وא����)�Sو�=�"�Uא������א��
�����"���w�V+����-א������ز�א�k������9�+٧٠��bc١٧٠��)���0�=+��ً���+א�j����L�ً+א�[�+٢٠��bc
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��א��������א������ز�א�����
������Fول��٦٠���Lא��������������٣,١�EF٢٨� J٣١E��� ���!�����"#$�K

-�ً�،�6���3�0�4�5א��21ل،������F(antiradical activityא�0��1/�.�د-�،�+*�(���)�دאً���� و���

و�� �F٣٢E���A@��ج�א<=�،�6>����-����$�����9;א/��
:�-��8د��7��DPPH�����8�9���3א���

:/���B��=�C�8���D.�/��E02א���������+��.FGא��HID$LDL�������=>ج�א���@�J��*0א�F٣٣E��H�ID-�K

K�،L*$�������8����6א����/�-
I�=M�Bد
��

���8א��Gد-��8א1<�Gא��/�+
��NO�،8P�@�8GQא�1
א�LDL���J��*0אF��WXא�>�E �0א��VCو��U+*�ط��
��J)�د���B�=�O�R�02$���B�=�Sא�����


ن��F١٥E@��ج�א<=�+��.FG�0/�א�����Z�6د���EصF\I4אF�8�9<$�]^��9��KFflavanoneE�

ن���.FG)وא�flavoneل�� (
���+
.FGوא�(flavonol)�����_���V�3���-�2���/א���4`א�A� و����

�B����-�>ل�א
 some novel cinnamoul)א���
�و��>�����Aو�9I���*��_���DK/�א�=����>>��

derivatines) �–���I<�K
دא-���
����W��d_��٥-٢و�٣-٢و6�����5و�����Uא��aI-�����א�=����-��
�A����.א���(namely the cyclopenta -2,3 and 2,5-diols of caffeic acid)���_��DK�Z���


�->=���f(balaton)����_���3�2א���0:$
ن�����e�<POא����ز�א�WI+
(montmorency) �F٣٤E�Kوא1
��������L�
����3-��$�G��4
Gא��/��
��4
و��7������3�>*���ط�א1)���د��I��4�K�B���=�S\�אم�:-0

(phosphatidyl choline liposomes)����B���=�S��3��6�G$�Bد���W�(oxidising substrate)�،
���/�)��*+�،B�-�>�0/�א���ز�א���_�א����/�"hO�����8�+��9�8و�"K��*��B��=�S��Bد��(

،�و6��N�JO�5ل،�.�jن��F٣٤E�����<I.�DوV_�א���.��BHT�Aوא�����i�TBHQ+*�(�/�א���
K8���א�0��1/���א���ز���� k�fWد�א��
�
��� �


אع�����������+O�m��In�/��Q�\I=��5��6�

ق��=\I��Z���LG<�P�/��Qא����ز�א���GI$

/�א�*
��fوא��Gאو���Iوא��/
I�8وא�-Hو-=�8א�CאF�p�<Dא������B��=�O�R��02IK�q��DI-���W�.�E8

���fذ�
�W<א��L2��=���3-��$�G4
Gن�@��ج�א<=����+#�م�א�
 lipid oxidation in an)א��!

in vitro phosphatidyl lecithine model system)�����B���3+�[�א�>*��(�/�א1)��د�K�91و��א�،
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����1א���ز��k;�#�"!�א������,�#+�¤
#�P،��א��)�����?��Uج�א�����LDL$�#"!�א��#������
;5(�+�7א��)�.���א&���د!�J�#"!�א�����א�)��\�و����א�����،�و���7; ����;و�;������
����"�� �P���=א���­��+"�� �Tאو��،�وذ��
+�7:)�.���אJو�#���K� Fא�"��وא�qJאج�Eوא�

����ªא���"���5א��������UR���&א�`����yא��¤��
:١٠�����������R�����G��R���+٢٩+���و�~��}��Uא�K
��������1א����������א�
�����������+=�0(�����O�0F,"אم�Eא��)�����.���א&������د!��$�#����"!�&#�,

����ً�����+��ً�=�C�0ً��و��c��ً.���Uא�S#�*���O���R(significantly positively correlated)�+���א�
��k�!"��#�J��5�!�+����دא��א�~��}��Uو�����7א�،��+�����O�\��#�وU"א�7��+����3א�����F�A��+

T3�7(�­�ذ� ��zא���e�10���:�GH
�O�0,"אم�;�#�"!����+#�,����1א�����������0א�
�Kو��5"�و��j"�;ن��U���?F٢٩Eج�א�#���P;م�­�א���O,"אم�:���zم���O���R�م�א���#���*LDL������Sא����

����������G���?Jא�
����1א���ز�א-���3\�א�S0�7+�)�GJ "د����E+�7א�
�א�,�#+
#"!��`ون���0*��_�;LDL+VLDL������!"�#�;�_���*��!U"�5�������ز�א-��KP#ج�א�U�?IC50�

���0�����G�ª=��_���٥٠*����_�אJ�F������#�0�!"��#א��������א&{���E٪٠١}٠���R�����Gو+���ل����+
�������!"�#�;�_���*��!U"=��0����:�*א&������א��k���QJא�Kא����\�a������0�،����IC50���ª��٢٧}��٠�

�Kو�����"Uאق�وא������وא����5�ق���5�!�;��5(�و����U"����k����9������\�a|�א��)���ط�٣٥+���و+���ل
���א���א�\Kא&��د��$�#"!��kא�"���jUא��א���0 )��وא �،!�Zوא�����( ��#+��� �
���`���y0��������������١٠���������8G;�C~�;ن�א�
�����Rא�����R����G��R��+و���+

��V���-LDLא�������Tא&#�,��e����>;�7��+����1?�����א�����]#����ن��*���_�;�#��"!�א��������
���#�0�P#ج�א�U�?���(٨٤-٤٤א�������F٢٧E������9�;�،�ً���;�K٪�א ����دא� ����:��ع�א���1

?�Uج�א�#LDL���������q�Pא����:)�.��+*�{��J�#"!�א����+#�,��K����1و5)�
������S������0�¦אوyو���������������*�;�������������R���������G���א��������U�������(5���������1�,�#+٩١٠�

�١٩٢٠������1و,�#+�
����������w����:U�=+�T�����j�V��Q�´G������אم��j�����Lאم�[��+
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����������	
���
�����٧٧٠و�٤٣٠א
���א
����אو�����
����א� ��Wאم#$
���%Lאم#'��
(�)��.Chang et. al-�و,+#ون�و$

F٢٧Eد�������1א0/���
>;:����4�5+�4�6�789�4א
��3ط�א
�4=
�>

	��א
���7�A��0�4��Bא@
?�א���
��Dو�#%��Cא�%E
٧٦}٠�����و$� ��،I��<و�K

�������7�Aط������3(�K���L/�M�D#3 
����7�A��0�Dא�%E
Mن�א
��3ط�א
���1א0/�د�
���������،?

�����א@���������7�Aو����M�;ً�����%�?
����א@�������<�O����>P�

#��QR���M�Kن�)����<�4א

١٠�������TU�V�KVW�و��K?

אع����7�A����א@��(M�L�B
������Yو���Z�[(�%��	
��B#و�
���������K���4�7�A��0א��	
����

ز��\��Zא�
��Dوא^�\�א��%E
א
���M�_�<�-6ن�א
�3��ط�א0/��د�

�����D#�3 

^��)������Zא@�
?��7��^�^M�4���Z�4)���-�אP(`�#7אa���K?
�Kو>��_��F٣�،٢٧Eא@

ن�����������8�cMل،���'���B

?�א�+����7�A��0�D���%E
����� ��d���Qא
�3��ط�א0/��د���<

��
��Dא�%M�L�� �LDLد�����������ط�א0/��3�

��c���V�Uא�א��eط����>�fא�[�>P��g�،Q�hج�אf�+
��j���kط�و���>�fא��
^����)�����Z�Kא�� 0��L،�و$�P(`وא�D���%E
F(r=0.96����4���
l0�4א>����
����א

�fא#��mوא�n��5�>P�
)
��3���ط�אrednessن�����(
���
����:����oא���<�4����B
�7�A�����א@��
?�א
���V�-�f���(Hunter scale)

F٢٧EK� �
�������n�����%وf���pض�א�����mM�K������4�����
�<����

ق�>�����_������������:W

�cא�����s

Fu��������^hولא���Q���:f١}٣E���u�����$وf
�B

$f������uوא�%
��
،�وw�x���m�4/�����א
(neochlorgenic & choroenic acids)אو�������9ذ����6���^����%#z%�u����$وf
�%
��
���\�א

����I�ق��
:W

$#אم�وزن�{��زج��٧٧٠و�٥٠٠}�
�Yא���%Lאم#'��F٢٨E���#��~��،�ً�و�#د��K
�������
��Dא��%M�Z����
:�D���%E
א
<3�+�c#��fج�א�h��TUVLDL�����،Qא0#%<���)�3{���/�دא�

��
��Dא�%M��O>P����(M�[>k��
�����9����>��4�������LDLو:�������<��ً�����ً5�>P��Q�hج�אf�+
١٠��4���%��	
���%��	

ق�א�A0�+�DW��fج������B���F٢٦E#و��:W
�Kو$���Mن����7�A����א

��L���������^

ن�B���Z#و^��
����و�V���
��Dא���%`�L��/�M�����5>Pz%�[���z<�،Q���hא
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���������������������א������وא��
�����وא	����������و���������������#����$�#���"�א!�����ن����
�3���12(��0א�/.��ق�,�+�א*��()������F٣٦Eوא�'&��%���9�Kو5�678���43א*��������א*�3�

3(���3�����La petite d/agen�����B����"�.���C3د�@�ز<ً���(�ع�א����א;
،�9ن������Fא�D3#Eא��א�
�Hא����I١١٠٠�L��3)3>و����Rאم����3#L<�אم�وزن�@���زج،�و�����Bوزن��M��Nא�(��#�3

٧٣�F��V���)3
���Rאم����3#L<�אم�Eو#���ن��M��Nא�'���و<(٨٠٧����L��3٪�����Wوزن�א�
١٣F��C)��٪١٤٤�������3&#��"�>و."�و�E��3#<�אمLאم�Rא�����������M�N�W����\3��٣'-

���L���3)��'��4����������#3'-caumary lquinic acid�F١٠E��3#<�אمL��א�����R���F٣٧E�K�
�3(���`�_������^[�א�W��������0�)������12א�/.�������ق�������������3������F���و.������"�����������������א2

٧٦�������C3��"�����>��3#<�א������ً�،��3(&�������وL�ًא��R��٥٤���)3�����cd�#�������3#<�אم�Lאم�R��
��٢٧�9و
�����،%���f9��V������g����3#<�אم��Lאم�R���$d�������3��F�F(rutin)

�F٣٧E�`و�K
��C3��6��I��Fא��3��;��א_����Wא�
�V�)3،��٥د��
��#�`��hو�D*א�/.�ق�א�W��0�)19

������Hא���I�،��)3��3�F����3�����Wא2��h�����������">���3#<�אم�وزن��١٦٠٠وLאم�R��
،�وא����l"אن��3�j9�k)1(Angeleno)(��(blue plum)@�زج�`�<�"�.�i�cא�/.�ق�א2ز�ق

�W��������W�"3��3(���`�_��^א�א����(�k_&�����א����3��3��F����٣א2 J�"3<��#�زא���-glucoside�
(cyanidin��Hא��I���3#<�אم��١٠٤٠Lאم�R����W�"����3d(�زא��"��–��٣–وא���3�(cyanidin- 3- 

rutinaside)�F٥٦٠���n����.�Dوא��nא����&o���19(��0א�/.����ق�א�p�����5و�KE�����3#<�אمLאم�R��

�W�^_�qא	��r�h�،�3F�F9��
3(3��`�.Cd��c�،��א�f2%،�و����3F�����#�زא�"��Wא2

��Edאو���$�s
�)��������t�W'و`�#��19�4(�٧٠٠���0و�١٣٠و��K��3#<�אمLאم�R��
�����)3��3�F����.��nوאo&�א�nא�C�3�5�u�v�،�و<"������������3\�����Wא2Dא�/.�ق�א�

��������H���&7א���nD���	א�`�F٣E����������K(pitted prunes)V�،��"���>�d`�א�/.����ق�א*���Dאل�א2
��������)3�F�H��#و�"��xא�L�3)>و��3(���و3c3d�#�V(���و���د��MNא�(��#�3�3F���9
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������:��+٩٨��������������}����O��&א��א`������yא��~����]�٪�+�����7وزن�א&�����د!�א�
�����������א�����>�0
���jאم١٨٤٠��Lאم�[�+F٣٧E��������3�Y��1 و���
��C;�"�=��K~�;ن�+#�,�����1א���5�ق�א·

����3"��א��)����وLDL�����������+���jU"0ن��kא������*�_�אJ�#"!�א�
`!�0�א�O{��א����dس،��
�U���?٥ �"�+#������א� J١٠����e����1א���5�ق�א����,�#+�U�9�c�A+�،�R�+و���+

�E�1���0��:U�=+����������KORACو����O��5�~���5�"�5א��������F٣٧E:)�.ً��+��دאً��$�#"!�;  
ª��~�5�!�א��)�ط�א&��د��$�#"!�����5�ق�א����e;�����١٠٠;�Oس�وزن����q�G�،אم�j

<����;�������+�E�������5�S��0�7��+�!���5���א��)���ط�א&����د��$�#��"!�&��"��+���7א�
�א���
��Fא�=�א
������������� �)�1q�"�5���
א�K��?Jو ���;�Oس�א��O,"אم�2�3א�א&=���س،�i�Gن�א���5�ق�א·

����ª��،�٩٤٩�F٣٨E،��1q������0(�א���5�ق�א�{��زج� ����������٥٧٧٠د��jU+���د!��$�#�"!���
���د!�א&��د!�א���k���Gא���5�ق�����و ���;���qل،�iGن�B`jאً�+�7א�`���د!��5"�����ن��K��#0ز����

�Kא��5�ق�א�{�زج�k��9����0��:U�=+��
�א· �
  

  الموالح (الحمضيات)) ٣,٤(

Citrus Fruits 

������+#��������� ��������+�������V���Q�7(Citrus fruits)�������`�א&����א¸ �����9Yא��q�0
א�T�0U��OJو�GHG�7+��ً��#:����� ������#w�T�2�:��"א��+�������K���א-��������

�k�����������0א&����`��7وא����T����U���Rوא���T���U���������+=���Q������:y\�א� ��3U���(5
����T�+����O�\�#�وU"ض�א����QJ(unique glucaric and galactaric acid conjugates of 

hybroxycinnamic acids)و�������ل�����EG�\���3��ً���O�O;������:y=&א�D2���3و(ferulyl)و���-�
������jאم��kא���=����ل�٢٥٠-(P-coumeroyl)����������#w١٧٠����U�+و�����ل���Lאم�[�+
�Uא"=w�)5;و��١٠-٣و�G�Kن�وא��������k�e��M;(grapefruits)א�

�F٣٩�،٤٠Eو���"و�;ن���K
���:�D2��!"��������=��}0����n�P����������+�zא&=y:����א��"د!،���������د!��$�#����������א&�������א�=

(not systematically tested)K� �
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א��q"אً�+���7א����<����א��[2و�����א���k����#�Yא&���א¸،����������V��Qא�T�0U����OJو
���3�zא����qج�و��"و�+�7א����S+���
��
.�(���Tوذ�(plausible)��!�5�k�ًא�C;�Dد�j�ن��;

����T�0U���OJא�V�Q�������#+�¦אوyو��K�����-#"!�&��]���א�א��)�ط�א&��د��$
���Kא�����E�1 א���=��ل�و�E1 F�¸א&�א�E1 ���[��+������kא���"��U��G�k�����1&א�E

�7+�)5;�S0٤٥٠و�٣٠٠y�Lאم�[�+F٤١EK� �
א-��������+���j�د!�U���>�k!�� א�
GH�:����"א��א�#����k�!"Yא���`�Bא&��a��ل�+���7

7�"�E�#�3(hesperidin)�$ط�+��د���(:�
��K��+��3ود��،�و"�F�U2و[�#"!�و+��د��
�����
��Kو��yאو¦������`א��א��#���O�0F٢٣E����k�7�"�E,"אم�;:���zא������d(�א����U���?Rא&,�

�S0�¸٥٥٠٠و�٥٤٠٠א&�א�)���������jאم�وزن�e�j،�א ���دאً� ��Lאم�[�+٦٦���ً �:

ً��+�7א-��������F٤٢Eא��������U2و�j�`�[q�kא���=�ل��E1 �!B�
��P��=��"� �KABTS�k�

����(�א�������TEAC��¹ �،د����������j����ً��O�O;א���=���ل��E��1���!"��#�$א��)���ط�א&����د����`
�S[��U�7وא�������"�E����#א��(naringin)�S�����Uوא������(narirutin) 

F١٧E���،)���0�=&א�kو�K
¹��7�E«א��א���=�ل�وא���E1 ��9z(Tangerine)��7�"��#א�����q�Rو��و�G�Kوא���

���;و��kא���:)�.��+��دא��$�#"!� LDL�����+زHא���k�!وU2����
،�F٤٣Eא��)����0"�و<��
��������+��Oא��"3�ن�&���و�!"�#�;�~�}�C�"�5�،و��G�K���1א�����Po���0+�7;ن�+#�,
�����!"���#�;�����jUد�¤
����0�P���#ج�א�U����?�"�"-אL��0U�����OJ�0�����C"א�:#����ن�א��"�����

������1א����5�ق،�و,�#+�~����G����§�)��5;�!B���
������1א����������،�و�����0�7,�#+�"��5
������������+��Oو���+�¤�

���j"אً� ��"+���³~�;�#�"!�:���M�!"�#�$���9:)�.��+���دא���;


���"�(����NADPH�Sא���"�����0O�
�F٣٦EK;و� �"+����:~�+�د!��
� (�אJ�#"!�3\�א� �
�̧ ����א����O�OJ)�����א�`����אessential oils�7א&��:���������� (�+�E���د�"� ���� 

�!U��}א�(volatile components)���
�(limonene)?�<��+#������ �����+�7א������:��Sو10
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�]2وM�U"�א������dO���U�C��
�����ن���DPPHא����2�����O�OJא�`����א�k23��9א�zو��،
��U�א��(korean lemon)���|:��(�;���>(lChang)����<�3����P��Rو(Tahiti lime)و�����ن���
����U��Rא(Eureka lemon)�����;��
�k����O�Oא������cذ�و��9:;�"j��2�j���d�Oو5�U����،�و�10

DPPH��P#ج�א�U�?F٤٤E�K���������?Jد����א�
و��9z��،T�2���G�M��0א&��:����א�{���U!�א�
�S����0Eא¸�+*(�א������(terpinolene)א:��ل�Eوא�(geranrol)�����+وא��–���S���0E�(gama 

terpinene)א������������ �U2و��[����ًd��O����ً.���(:DPPH
�Kو �����;�����qل،����*���~�;���٤٤

�S0��dM+��:���ز����;F���O�O"د!�;و���א���Kز����;F���O�O"د!�+���5H �7وא
��������U��(5����1�,�#+�������K���?J�7א����9א�+�U2و�[���LOא��)�ط�א����!B�
��9jو�

���������������ز�j����:�:�GHG����و�(glyscosyleted flavanones)������:�GHGو2�0و�Uא&��א¸� 
?�<����א������S[��Uوא�����Fpolymethoxylated flavonesE��7�"�����#�3 "���"!�א&�*��#��\

(neohesperidin)���S�����U�7وא�������"�E����#وא��(narirutin)��������� ���������T�2����و�،
����������7�+���� ;���jU"0����:�:�GH

��ع���F���א�=)���U+��7א��Uא�A�+���+���O�\#�وU"א��

Uא����2و�k��9�������#+F٤٥�،٤٦EلH�:وy���#אم�א�",���O�0و�\jذ���ºم����z:�kو�K�(citronellal)�
��א&��א¸�:)��.ً��+���دאً��$�#�"!�;���������������U20���1و�,�#+���9�;�،) �
���د!��
+�7:)�ط�+#�,����1א�=)�U،�و������5H �"j�����7وא�S�0��d�Mא��)��ط�א&���د������

�Uوא���2و�U�(=���1א��,�#&�\����
����+����=�"م،������F٤٥E$�#"!�و�א�y���Kא� �B���0و��K
�������+��"��+���7;:���אع�א&��������א&����د!��$�#��"!���������L;ن�+��]�����א&���א¸�������� 


�،�وא�>��
�bc��G�Mc�ًذ�Tא&,����
���K�9،����زع���ز ������
���kאjJ`א�Bא&,� �
  

  العنب )٣,٥(

Grapes  

���Kא���������f(vitis vinifeara and vitis lubrucama)����>�?و ���Kא�����e���>;
���������وא��G (dark red varieties)دא����א-��! ���!E����������א��و"��:�GH
!�+�7א�
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����+��9:#����+�7א��"Uو�#\����O+��،�و��(������k����5�!"#�$��!د��+���.�(:
����(�وאU�����?Rא��Kو��j"�א��)���ط�א&����د��$�#��"!���,�����Fא������������2dא�������z:;wine�E

����������� possible physiological)א���3+�ً��زא�Y"אً،�وذ��G�K��#0�T�א�Y"��3א�
#��������jא���

benefits)��E�1 א�{�زج�و�Kא����k�!د�j�&א��R���
�Kو ���;���qل،�iGن��*Eאً�+�7א�
��אU����?Rא��?��Uج�א�#�P،�وא��>����������������k�����5�!"�#�;�3\�;�����+���دא���Kא���

א��)����LDL����"�j���K)�(�+�אد��
� �(�����j����0د���O��+�����3،�و�10
��?�<���א������������
O;�)�(0�!"�"א����R���
����ز��"א������+������א�j�!U��>���� �\�O�F(glucosides��k

��������!U��>���� �،�ً�O�O;א������k��R����
א����Kא�{�زج�و �E1א����j��������0�،K"�א�
���:����j;(aglycones)ز��������K(glycosylationو10
�� �+�،������א���`!���G�>cFא�

��
����+(dampen)א��"���"!،�و�����7א��������R�����
��=���!�א&����د!��$�#��"!��������+���&
א&��א23�k�!�Gא�א&�M�ع�+���c�،��5ذ�cن�;��G�Mc��Cא�#���و0"وf��+�DU"��+�7ذو�0:�����

�!"��#�Jد�א����&(antioxidant solubility)�����Y`[وא��(partitioning)��!E��������jU"0�"������
���א���zم�א&�j�د� )system dependent(K� �

����������QJא�Kא�������������f�"���=G�،א������ع������-���q١٠٠�א�\��� ����א ������دאً� 

٤٠٠٠�،����:�����O�*:;אم��j�������Lאم�[�+٢٨٥-٥��R����:�GHGאم��j�������Lאم�[�+
��������jאم���R�:������GHGو�٢٥-٠;�S��������U�)������Z�k��ً�����O�Oو+�������7��Lאم�[�+٢-

�����jאم�U"��3و�#��\������O+���و+#������+�,
�����j��ً"אً�+�����Q;�7ض��٢٥��Lאم�[�+
���T#�\��0`و���وU"א��(hydroxy benzoic acids)�������+א�Uج�و���3;و����و:��د������+���G�"�j�

�P���5Uא����"ول�Fو��������"א��U٣,١א���EF٣١E���2א�������º�����O�\���#�وU"א���B��*����O�0و�K

،��=����ً�،��Rc;ن�+#������������+���QJא�Kא��������F�A+�V�0Jא�Kא�������Fو���#��

��Uא"�=w�)=��V�0Jא�Kא����k��R���

ً��§����kא�����Kא���QJא��"א�٢٥�������7-٢٠א���M
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٦٤

���;:*���O:����א���ن،����� ����f�R�V�0Jא�Kن�א���;F٢�،٣١E���������+و������;:��אع��K
��������¤
����<��S����U�!U،�و��0 ����O�O;��
����R��:�GHG،�و�10 �V�0Jא�K�7א���+
�bc�Kא������+���O�\#�وU"��3�!yO;�P���K�QJא�Kא����k��90�"j���<א&#������א�

��T�����Uא����V��Q(tartaric acid)��̀ �-،�و��10
�� �+���،���U����U���"��jא���0)���(�+�����
 caffeoyl coumaroyl - and)و���U����Uא��א�
�E�������ل���-����+�Uو����ل�–א������G�ل�

feruloyl tartrates)��Kא����K��k(grape plup)K� �
��j"�א�
GH�:���"א��وא���"Uو�#�\����º���Oא-��!�و;��Qض�א��"Uو�#�\�������

�"��EU�(5Fو20و�Uא���j�k���O�O;��
10�T�0`و���K���yو�������7"�א&#����وא��،K
��E��QJא�Kא�����>�?F�Kא����Uن�5)�!�و20وc���qو�KKع�א����:��� �،!E����jU"0
�����jU"0�������o?�<������0&���������א�
���������،�i���Gن�.��=�����אH,����ORص�א&#����,"+������
���������

����^ECa�����Cאً�����Eאً� �����:���א�|�א&���אد�א������K�7א�������+��R�����
H,���ORص�א�

�T�2�אم�;و����5§��"!���������و",��O�G�
�����K���1و ,�#�����א�=��!�א&���د!��$�#�"!�� 
�Kא����K�2&��9א�G�¤+H�(exteded solvent contact times)��c��;��S�0��+�¦אوy��"5��+�b

�7��+�7א����2و���5�U(�אH,���ORص،�®�«�������O(crushing) �،�و���١٦٥���d��O�T�2و�٢٤
وא���"Uو�#����\������0`وא����(flavan-3-ols);و�����¤��-�٣–א-����1�ل� �������א�
�����GHن���

(hydroxybenzoate)�E!���&#"!�ذא��א�=�!�א�א&��د!��$�����א&���;F–���!E���������0
�����K����1א�����,�#+�k��ً�+�³�!د��j�+�Eoא�{�زج،��������0�ن��K���1א����,�#+�k

!E15ص�H,�Oא�!yG�k��[��&א(short extraction)  ���2�&א�¤�+H��،א&*�ل�)��O��� �K�
_=G�!"qد�5=��وא�!"&�Kوא���F٢EK� �

�����QJא�������2אF����QJא������א�_���*�red wineאع����:;������������1���Eو+#�,
���Kא�����E!��(5F�"�j���1�و �E�1א����(grape skin extract)����Kא����Kא�{�زج�و+#�,
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�א���������د�������
و�����א��א���������(American Concord grape juice)א�������
)������א�����א�و�و�European red grapeא�����(����� !�، LDL ������،#��$א�*(��)�'�&�ج�א

�&,� *�&��א�+�������������-�����F٢�،٤٧و��4*12�3א�א��(&ط�א,/&د��. � J٥٠E6�7-��3!ن�������K
�������������و�9�:�
�������&��א������א,;++���א,>(�&�<��=�א�>;+����� .���א��(&?&��א,/&د

�،�و�������A&�E�=�&/�!�F����4��4*�3א�-��������!�<&��>�&B� �4�C���*Dא��א�+�����Aא��@�
���������K�>��&��א��IJ&��א,;>@+���@�K�&�* �Iو�@��G�6�،Hن�א�-����א,/�&د�� .���א,/&د

��א����� L��M@�<��&I�6���*��א����� .�LDL�����&ً�-�O4��4�#*�3א�4*&?�ً&�و�א�*(�)�'&�ج�א$
א��T&زج؛�6+�
����������K�>��&��א���D�Q&���&��وא�+��A���6P=���>;@�&��א����

�����������&ً�-�O(�&ط�א�4*&?�ً&�و�א��4*1�2�3א�א��
������א��������د�و�����א������א�����א�و�و
��������K��W�<א���D�Q&���&�،�و����&���������Fא������א����V،�א��U�T*4א�-����א,/�&د

��א����� �LDL�6&ن����P+وא���&�&���D�
��و ��&Xא��&��<�K–�٣-��7و��!(flavans-3-

ols)�F٢�،٤٩�،٥٠E��������������T4�F������P���� زج�&����Tא��������>;@�����&��א�����3*����Q4�،&ً����/�!و�K
�א��א���2ن�B�� و���2(lipid hydroxsides) ل����&�&���Xج�א&�<�[�&>��=�� (hexanal)و�2

�\�����Q�@א�(lecithin)��������*�����א�������� .���=�א������D�*�P&�،�و4����4*�3א�-������א,/���&د
�&�+�����Aא��@���،&ً�]&�E^F٥١EאL�&��@�,א����&-Kو�Kא������������� !�F����@��`<,א��&�&�*�

LDLط���&��)��a��@�!����>b4�cא��������>;@���&��א���ن��!��א�*(���)�'��&�ج�א$���#،�و��9
�\��Q�@א���&��D�*���a@����2
���>;@�&��!���אع����lecthin liposomes)E/&د��. �

���e���@9����א���IhאF�gא�������Eو��>;@���&��F(Emperorوא]���*�و����(Red Globe)א,&[��
F!)�א�(���&�دو�&)�� (white wine grape varieties)�����1א����������!�V���j&������א��*�

FChardonneyE��k���P�و�m1��Xא,�>;@���&���EF٥١E؛F(Sauvignon Blancوא����&وl�6��ن�
���a@���+��nא����� .������/&د�:LDL��$א�*(�)�'&�ج�א#F٢Eن�^زא�������!���Kو:���و�9
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�)��������
������Kא�����q��}����O0�א�����������
– polyvinyl)"ون�0������0و�������–א&����������א�

polypyrrolidone stripping)������Rو�،Kא�����E�1���!"�#�$א��)�ط�א&���د���\]��`�(�;و��
���#�����א&�*�0�Uض�א����QJ�7א+�_��?��9z�(representive carboxylic acids)��2�����

�"3)���;ن�و�j�د��V�QאF١٦E�����T�0U���OJא��QJ:)�.��+��دא��$�#"!��E*&و+�7א�K
+�� �:���Tذ����q��������!"#�$ط�+��د���(:�
���K� �E1 �kא���:��Uد،�������7

�U�?F٤٧EKج�א�#�kLDL��P;�#"!�א��� �
���R�&א��G���Mن�א�i��G�،)��0�=&א�k�����8وG��&א������U(equilmolar addition)��V����-

F�T�0U����OJ٥א����~���GU�\��0UوJא����QJא�Kא������E��1 �7��+����������E�R���+و���+
א��)������$LDL�E��1���!"��#א��א������Kא���QJ،�;��;�#��"!�א�����א��)���.���א&����د!��

P5U�)�(א�F������+��jU"0�،P#ج�א�U�?١}�٣���K�� א��E�1���\����
c�KEن�א�����א�

�א������O�*:J:����،�و����yאو¦�+#������������q�S���0��9�א�\�����������G�K�����٣٠٠א���:�����Uد��[

�]�אم٤٥٠y��Lو+F٤٩E����Jא�P3��#&א�
�#
�k�\�O�Oא����ن���،������0א&���Kא�#��Y"،�و�3��:

�������"��7;و��(dark purpule-bluish)א������"א��7א���
#�����]\�א&�����`Uق�����-٣–�����3��א�"�

����زא��"��j�:�+(delphindin –O-3- monoglucoside)(�א��)��ط�א&���د���������Kو��z:�kم��

��ORAC��������0$�#�"!�א��������Gא&#���,"م���G�S*���c����Fβ- phycoerythrin�E��)�� �
����د!��

 �E1 ��9�;�،!"#�$ط�����(:��� ;�،��U�[א���
��Kא���:��Uد�+��Y�1 �S0�7א�
�א�
+��د��$�#"!،�و�E1 �D"�0�B�jא����G�Kو���E1 �PCא�{��.�Pو �E1א���=��ل��

��¦��
 �������K(red grapeא&#�,�����1א�
��������+��K���7א�����KאF٥٢E����������QJو �E�1א��

pomace)وא����)��������و���،����QJج�א�������א�����:c�"����0�����=����2א���������"�:�����Oא��و
(procyanidins)א�����������!"�#�J������G����}�*+�،Kא�����U��1+20�7و�א��)������LDLא&#�,
P#ج�א�U�?F٢٦�،٣٣E������S[�#�J���d�O����Kא�����U2�0�7و�+�����":���Oو���(�א��و�K
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�kא�����z:Jא����ذ�����jא&�U���?�����Yج���(free radical oxygen scavengers)א���2و�Uא-���!
�P#א�(in aqueous in vitro model systems)����\�0��7�":���Oن�א��و;���zqH+�A+�،٣٢�–�

�������+����5;���3F٥٣E�����R��j(procyandin B2 3- O- gallate)�������9�G�K–;و� ���
�Kو {
��A�j���Kא����E1 א�{�زج�و�K�������d�ذ���qH��،T;ن�א��)�ط�א&��د��$�#"!�א&

��

�،�و�������7_�א������:���א�
�������א&,����!"�#�Jא���z:;�k�!"#�$��!א&��د����
Kא������������k����#`א���9א����א&��`!�و���������

��J�0:�אع�א���א&,� �

  

� �
عصـير العنـب الأحمـر     لمُركَّز). أثر إضافة حمض الأسكوربيك على النشاط المضاد للأكسدة ٣,١الشكل رقم (

  الكثافة للإنسان خارج الجسم  الأوروبي، على أكسدة البروتينات الشحمية المنخفضة

  

  التفاح )٣,٦(

Apple  

�������#�;�k��ً���5�!"�#�$��ًدא���+��ً.��(:�¦��
 methyl)"!�א&�*���(��������~����;���9א��

linoleate)������������������1א��
��¦�א&,���!�+��7א�
������Rא��,�#+�����F�7;ن��+�Po���0�،
�T�2�و���
,�+V
,�+���T�0U���OJ�7�+��9א�����FF٤�،٥٤E��)�*®�K���kج��S+����Gط���(:
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+��7א��)��ط�א����\�א&���د��$�#�"!،�+��Aא �����U;ن��E1 ��ً}�#0����������V�Qא��
�¦�B`jאً
����ز���"א��א�jو�T�����jوU������א��
S��U(phloretin glycosides)א��"��jא������*�J��3\�א

���1��K(dihydrochalcones)(�+#������א�"א�U"����9و�����:����F١٧�،٥٥E������دא��;�#��"!��
����ز����"א��א�j�)���*+�U�����
�Sزد��7وא�U�����
�(phloridzin)���bc�¦����
-�E���1 �k٥א��

���jאم،�و2�3א�א������; ����§������k�"�jא��
��¦�א�{��زج�������٢٢٣��Lאم�[�+F٥٥E���ً�=Gوو�K
)������Kو�?������7Plumb et al.,(

F٣٦E�����\א�����T���jوU��٪�+�٢٧��7،���V�Q�P3��#א��
���������]��2و�Uא���"Uو�#�����L��Oא����\����(scavenging hybroxyl radicals)א��)���ط�א��

�R�j�¦�
��K��7+��1�����1א��
�¦��9z��Kא�
�����Rא��"�"!�א&#�,,�#+�kد��j�&א
�����Y��*א����1[��א�`������8א��k�
�F٢א��و�)��*+(dimer)���7�"�:����Oא��������S��(و+)�����90

(procyandin B2������CH*وא�(trimer)������� �0وא��(tetramer)�E+����[و��Jوא(oligomer) �
jو�S������OU�ز������"א��א�������quercetin glucosides)E��T�������jوU��و�V�����Qא��

����Uزد�U"��3–�7و�#��\�-٣وא��������U"ز��7وא����G�(3- hydroxy-phlorizidin)����.���(:
�T������ beta-carotene linoleic)+��د!��$�#"!��O�0,"אم�:�zم����0��وUو��VQ�Sא�

acid system)�����U2و[����dOوא��)�.���א���DPPH
F٣٦E��E�1����"���B��C;�Kא�:��ج�א��=

��Z��&���0[_�א�¦�
� (pulp enzyming);و�+��+���א���(straight pressing)������®`:��0�Kא��
����ز��"א��א�����k�S���#�Uא�����Tא&��[�ط��������٨٠=��;�*��+�7j�7+�٪Fpress cakeE�

�7+�)5;�"jز١٠و���א����jن�;�¦y5و5"�א�Kא��م�E1א���k��9�+�٪�S��#�U�א��א���"�
وא��)�ط�א&��د��$�#"!��E1 �kא��
�¦�®�H,��O�0�e���M;�!��( �bc���9�GU�7ص�����

�F٥٦EKא���K�2w�K�d��\�+*(�א&�*�:�ل�وא��C:�ل �
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  العناب) ٣,٧(

Berries  

³*����(�א����������+�����1د�U+�������9&������دא��אJ�#����"!،�و;�P����3א&��������������3\��
����jU"0و��������
��;�V�Q�)�5א������P3��#��"�5�KT�0U���OJא�
GH�:��"א��وא��QJض�א�
�������O(�א&*��ل،�����،א���Uو����"א���kא��)�ط�א&���د��$�#�"!��� �k����£�]א����dא������:

 .U����0  (carotenoides sea buckthorn bery, Hippophae rhamnoides L.cvو������"א����

Indian-Summer) �����V����������=��.אم�",���O�0�E�����!"��#�$ط�+����د�����(:�
�وא��������2
�Sو�U��א�����(beta- carotene bleaching method)

F٥٧E�!"#�$س�א��)�ط�א&��د��Uد�"=��K
���������7��+����1���10
��;�����O�Oא�
������E�Rא&#�,F�!"��#�$��!א&����د�������وא&����������
����������T���
����و��7�� �|���:�"��5�א�������،����O�0,"אم�.���ق������(�+����دא��אJ�#��"!�א&,�

��0U�����+�|Y����:�����OאU"א�(contradictory)��)����O����� �K!U����,&א�{���ق�א�����א �����دאً� 
�����Uא��2و����z:;אم�",��O�0אو�����
�א&*�ل،�;�bc�EZ;ن�; ���U"5!�+��د!��$�#"!�3\��

���jא����ذ(radical model systems)
F٢٢�،٥٢�،٥٨E������7�+��������
،��a��������0\�א&#�,�����1א�

;د:���د����jUא��)���ط����LDLk�،Eא�
�אو��������z:;�k;�#�"!�א��"3�نF+�*�(�����������و�����
�F٢٩�،٥٤EKא&��د��$�#"!�+=�U:���0)�.���;:�אع� ����;?�� �

��!E[��(�;��Z"�א��������+
����F�R+����دא��$�#��"!��3�E\�א�*����،�א��������א��OJ�د��
 �cloudberry�(Rubusو�����G`�א�#�����Empetrum nigrum) crowberryE������dא-]������

chamaemorus)وא�������������whortleberry�FVacciniumu ulligonosumEوא��������א����������
FzVaccinium oxycoccus) cranberryE����S������-א�BאE����o�����¼و��rowanberry�FSorbus 

aucupariaE������!"�#�$��!א&���د���.��(و ���������������0�،���0א��;���� ;�D23�)�و�،
���������א&`Uو �����+*���(�א�
�אو���������Eא����"3�ن�!"���#�J�����}�*&אF(Fragaria ananassa)�

����QJא��)����4אz����QJوא�������س�אFRibes rubrumEد������OJوא��)����4אF(Ribes 
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nigrum�����QJوא�������אFRubus idaeusE�
����M�،�F٥٤E�����1א����������,�#+�~��}�C�K
אJو�#����א��������>א������א�K����y��0<�����QJא�����\�Wא�������א�)����\��LDL;�#�"!�א������

FblueberryE�<אو���

#F٢٩Eא�:��OאU"א��kو�K~
אJو�#��א������وא������وא��������� ��9و<
������OאUد��kو�KS��#�*��א�)����\�وא�
�אو�����;�_����*��k��}��(:����9:a0���O���R�!"��#�+���א�

�S:��3�����"q;(kahkonen et. Al)و�?���7
F٤E�����S�0�������+���Y��1qc���5H ��"jو�،

"�������و�F(R=0.78)����j���א�������+��7א�
��R��:�GHو:)��.����9א&���د!��$�#�"!������
 �F�S����0������5H�א�V����Q�7����+������3א���"Uو�#����\��T�+�������Oوא��)�����ط�א&������د��������

!"#�$�(R=0.54)����Fא�{\�א&��"د،�;ن��Uא"½Rא�)����7+�"jل،�و�q��;����Kو 
��������_��=G�)��*+�T�+�����O�\��#�وU"א����V��Qو��R���:�GH
٪�+��٣١��7א��������+���7א�

����G�����#+ن�c�K!"�#�$��0א��)�ط�א&���د���[�Oא�k�eH�?R������1א�,�#+�kج��S+���
���"�=��K������#زא���א�c�����=و���!U��,&ص�אH,�ORא��=��}���������
א��������ن�+�,
­����L���M;ن��$و�#����و;<������9Gא�������+����دא��;�#��"!�������G،�و�ذ���H��?�7��+�Tل����

��!E*��������OאUدF٢٢�،٢٩�،٥٢�،٥٤�،٥٨� J٦٢Eא�����������k�!"��#�$��!א&����د�������و;��5���א&��K
���:��)������5����א&strongley coloured berry(���،����:���O�*:Jو�#��א����،�3\�אJא�)*+

������V����Q�)����*+���+�������O�\����#�وU"���0��������oو�#������א���������J�7;ن�א����+�Po�������0
��������;�،T��������jوU���Kو+*�����(�א��"������"�+������7א�
GH�:�������"א��אF٤�،٢٩E�،�������?Jא��

���������5�!�����q�U2و����j���d����O����������������:������O�*:J�GF٢٣�،٥٢�،٦٣E،�������9z���ً������;و
א�����O�*:J:�����:)����.ً��+�����دא��$�#���"!��kא���������8א�"�������3+*���(�+�*����(����������~����

����d��#&א(emulsified methyl linoleate) م�وא���������O�����Kא٦٤E�_����U}F٦٢א��)�����LDLوא�
��������+������O�*:J�0�!���Z:�����وLDL��������Z��+�E��oא��)���ط�א&����د��$�#��"!��kא���������

�R�:�GH
��0��+���O�\#�وU"א������dw�Tذ��_��Uم�א�O���H����#���0و�،F٢٩E��K� �
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��
�������1א�
�א����,�#+�����9z�(black chokeberry)وא����������E���5�0�ق�א�#�����جF�
(blackthorn)����d��O����.���(:�����:����O�*:J�7א��+�!E��������������������<אو�����א����
وא�

�]2و��O�0�����5�U,"אم�.��=�������(�א��2و�Uא�����������DPPH
F٦٥E�K���������F�S�0ط�����Uא�"�jو

��;<������eא���������א���ORAC���¤�����������0א���������+����7א�����O�*:J:�����وא�������������k
(Vassinium genus)א�
������O�م�

F٦٠E�����7��+�<א����T�����Bא���Oو�#����א�������Jא�k�T�2���و�K
����Kو;��ً�،��E1 �_�Cא���
����Sambucus nigra,elderberryא�qJאش�א������;و�א�#�
א·

����ز���"א��א�����0�spray dried)E��������:����O�*:Jذאذj�7��+�!E�����������������א������� 
 (copper-induced oxidation)א�
��`!����d���0س��LDL;�#��"!�א�����

F٦٦E����OאU"א��D2��3�k�K
�������
�Jא�U2و�jא?��`אل����� �!U"=א������:��O�*:J#��(���–;����9א�وEG����F(alpha- 

tacopheroxyl radical������
�Jא�bc–ول��EG�������Falpha-tocopherolE�������������=Gوو�K
(,.Smith et al)و�?�����7

F٦١Eو�#����א������������:)���ط�+����د��Jא�Bא`��j;�7��+�E*ن�א����i��G�،
������"��:���������O�*:وא��وא�����:���������O�*:J�0�����������]א��T������������������>�?�،!"�������#�$�

(proanthacyanidins)�K� �
(,.kahkonen et al) ��`ل������S:��3و�?���ون�

F٦٢E��:����O�*:;�4���(�7א����+����
و�D2��3;د��lingonberres�Fvaccinium vitis-idaeaE���_����*��bcא��OJ�د�وאJو�#���،�وא������

¾������d�وLDL���"�5�ن�א��#�:�ل��kא������ن�U"�3وE0و�#�"א�����������א&�*��(�و��¾+
،���O�*:;���9�;DPPH:�����א��)��4אOJ�د�; ����!�5�2j�L#و2�j�"M�Uو�Uא������

 �k�K(Costantionoא&=�0(،�ووG=���=#�{�:{����و�?����PClingonberry���7א��������9אJو�#��

et al.,)
F٥٩E����7��+و�#����א�������Jد�وא���OJد�وא��)����4א���OJن�:)���.���א�������אi��G�،

�����U2و��j�"��M����QJوא�������א����QJ\�وא��)����4א�وא�������א�)���������א���qJאج�א��
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)��.���א&������5 ����;��Oس������������א��Eو�#�"א��א&���:��������Yً�،���:~�;���+��7א���
Kא������D23�k�!د�j�&א��"�"!�א��R���
�א��O�*:J:�����وא� �

��k������dא��)���ط������+���3���#+�T�0U����OJא�V��Q�P3���#و+���7א�����(�;ن��
������� – Rice)وUא���¤����Gc:¤�(Miller)א&����د��$�#��"!����������و E��1א�c�،�9ذ�cن�+�

Evans) 
 ascorbate)א�OJ�د�;���0U���O;���C�����G;�"�5�،������7+دא�a�0ن����E�1א��)��١٧�����4

sparing effect)،ل���q�����;�����;�V��Q����Cא�E��o�T�0U����OJوאL��M،�و �����;����Kو 
�q(kalt et al.,)ل،�iGن����~�و�?���7

F٢٢E���������#�0�P3��#����0U���OJن�אa�0دوא���G;�"5�،
F��}�#0٤}٩-٤}٠�������"��^����§�،_�=G�،��אو����وא����
��٪�E+�7א�="U!�א&���د!��$�#�"!��

����9+�7وא:|�و�?���7 �)1d�&و�#��א�����אJل�א�q�!���&א�|Yא����F(Wang et al.,�F٥٢E�
(,.Prior et al)و�U���0و�?���7

F٦٠EK� �
)�������������A�����1א������2oJ+*���(�א�������1jucingص��(H,����Oא�����7���������2א

���و���و+����+����H(heating steps)و?{���א��א��#��,��S(juice extraction)א��E��1א��
��������K+��دא��אJ�#"!�א&
��Myא&��E1�Fjuice clarificationE�،��5א��א� �U�C��،

و�0&*(� ����:)��.����9א&���د!��$�#�"!�Kو �������O(�א&*��ل،��=��(�+���+��Hא���=��������������
���E1א��)��4אOJ�د��زא����א��������0;و�א�����U!�����(industrial clarification)א���1 ���

�KOوא��وא(cloud & sediment)������#�0��#�Yא���A0UJא�����:��O�*:J�7א+�E1א������F
٪�Kو;����ً���=��(�+#�������V��Qא�T�0U����OJوא�
�R���:�GH،�و����٢٩�����7��+�7-١٩

�����?Jא�������ن�;��5(�+���7א&��������ً����#:��R���:�GH
�Kو ���"�א?�����F٦٧E�Uא��א�L��M;ن�א�
������8G��+������+���� �¿�!"#�$א��)�ط�א&��د��(equimolar doses)����،����
������Rא����

א��)����?��Uج�א�#�GLDL������"��0�P="���7#א��)�ط�א&���د��$�#�"!� ����;�#�"!�א����������
����،�و23א��
�"�و�)�bc�E;ن�א�y���K;و�א������א����\�&���دא��אJ�#�"!�����א�yو�� �
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٧٣

א&
�E1 �k��Myא��)��4אOJ�د��Po���0�7#��"5+��7;ن�א&#�����א����\�&���دא������
�!"#�JאV
�1d�ل� ����P9G+���+(�و5F٦٧E�U�C��)+�Z"�א¥�G�،Tذ���� ��
�Kو {

א��A����1،�����"و�;:��
�+���7א&�P��9;ن�������Z��و���Kq���1دUא�P����=������Oא��)���ط�א&����د���
K�My
1��������و�����K+��دא��אJ�#"!�א&
+���OאUد�A+�!"#�$�� �

  

  : نظرة شاملةالخضراوات مضادات الأكسدة من  )٣,٨(

Antioxidant from Vegetables: Overview  

���k�!د��j�&א�!"�#�Jא����אوא����)�(�+��دא��א�����V�Q�XH9��ORא���Y��Z
�����R��:�GH
א�T�0U��OJوא�����EGول�وא���Uو��:��"א��وא&������א�
��������+*�(�א�

F�������
+�Aא�
�א��
�وא������،����א���אوא���KEوU�=w:��٣}�P5U�٣"ولא�وא�QJض�א�
����������=(��*Eא�+�7א&�������א&���د!�����אوא��א�»"�;ن� ������،�+� ��
10�،

���kج��S+�����G�7��+�!E������������"��j���Kوא��������
�$�#��"!� �������j�+����3�د��kא�
�א���
������
(�א���QJא-�
����jאم�Eو���j"�����������(sweet red pepper)�F١٨٥٠א���Lאم�[�+
�k�
������+���������d��0(Brussels sprout)���bc�)�����1��"�����5�������+Fو�#�����(��+#��������~+

٩٠٠�\����������jאم�Eوא��و���Lאم�[�+F(broccoli�F٨٣٠-٧٥٠��،Eאم�j�������Lאم�[�+
����k�����3�S+������G����������)���=������+� ��
�]�א+�����١٠ �����7א������אوא�����10��������0+�

���jא+���Kوو�S#-��ً=Gو�?���7��L(Hussein et al.,)�F٦٨E��"�5א�Gو��"q�7+�Po���0�،
7��n�B��C;ج��S+���
��!E��������Rאل���qJא�P�z�+�k�
�:;�Rc�،���?Jא�)
�
א��و��\�وא�

�S0�Sو�U��ج�;و�א������S+���G�"=G�k���5و�G�"j�א&�����1א���אوא����Eoא&����1و
���e���Z����9א���;�K��������0"�א��,��`��7 �������(artichoke);و��K���#0א?��������z:;�eHא��[

����bc�)��1ج���S+�����G�k����M�

����א¥����!Uא���q�����jUد!،��٤٠د���j�&א�
�������7��+�٪
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����!"��#�;�`���
������و������_�ذ����k�،Tא�[�����P�`��:c�!U"��=w�،Kא�����
�����ل�;و�#���"�`� 
�T�0U����OJא�V��QF٦٩Eذ�����c�،!"��#�$א��)���ط�א&����د���kو�������"א��Uא����P3���#��K
����0�Sو�U����א������P3���#٦٤٤-�١�)����kد����j�&א�S�����������jאم�و��P3���#א���Lאم�[�+

���jאم�Eو �������O(�א&*��ل����٢٠٣א��)�ط�23�k�bc�)1���wFא��א���אوא����Lאم�[�+
spinach)א�#���������:¬�

٧٠�S0����������Hא��T�2��������و�،(lycopene)�F�P.���������}א��k٢}٠� J
٦٢٣�F�P.����}و+��]�����א��Eאم�j������Lאم�[��KEو:��]������٣��A����1}�P��5U�٣"ولא���+

���������������"���fو��������"א��Uن�א���i���G�،�����Uא-�א����������א������2oJא�������2)����(�א&��+
FisomerisationE�������k�Kو������"א�U���
��Vא��)��ط�א&���د��$�#�"!��?�bcوא����2^د��

������Uא-���א�A����1א��z�����Uא-�א�����(thermal processing) �A��G���xא&=���0(،�ذ�����;ن�א&��+
 greater)��������`א��א���Uو���������"א�،�وذ������K�����#0������wU�Tز������د!�אH,�����ORص�

extractability)��\®`:א��)�dوא��(enzymatic degradation)����Yא��.���0وא&�אد��א�2א�"=Gو
(soluble solids)���0�#א��EoF٢٠EK� �

�kא�#���������א����אوא�����R���:�GH
 glycosylated)א�{�زG�"��j���،���j=�_�א�

flavonols)���������A���1������[��:����:����jJא�"�j���"�5�7و����،���?Jא��א"��:�GH
وא�
\Y٧١א�[����2א�+�)����=��،�����+� ��
����10�K�k�S������#�U���7א�������אوא��#����������א������� 

١٠������������ ���������f��2א�������1(�א�������B��*������O�0�،�������+א�j����L��+א�[�+٣٤٠-

�����������jאم،�وא�����������(���٣٤٧��Lאم�[�+kale)E��������������� ������������f��2١١٠א���������-

١٢٠��� ����f��2א��\����jאم،�وא��و���Lאم�[����jאم،�١٦٦-٣٠+��Lאم�[�+
�]��אم٤٧٠�L-�٢١٠א����(������0Fkaempherol�E�k�_�=G�������#wא��)���א�����
Eول���+�

��B�0"א�����z��������jאم،�و�kא�:���"���F(endiveF�x٩٠-١٥L�ً���+א�[�+��kو�E�ً���+א�j����

o b e i k a n d l . c o m




�א���א
	�وא������و����
�א���אوא�����دא��א� �

  

٧٥

Fو�����������	٦٠א��
�����א�������٦٠L�ً-����(leek)�F١٠א�������L�ًא��������E�ًو��א	��������א

E�ًא�������F٧١�،٧٢E�������K��א()����'&%$��#אً���"���א! �אوא��%-,�+�*#א	א�.�

)�5'�6א����4����������5א	%-,�+�+��������א	�����,�$���12�3א0/���celery leaves(��7'������2)אz

F(apigenin�٧٥٠xאم�����������Lאم�����F٧١E���=�������>�3א?������@A	א�����5/�������+�'�+)و�אB

�C����D%'A	א(purpule sweet potatoes)
F٧٣E������*����D��4��EFو�$%&'��F�،C����H�C%��I2و�K

�DJ�C+K�E��C1'ILא�C*MN)א����%-,�+�0	א����OF�*����א! ��אوא��C@�ز��	אF٧٤Eس�Kد�K

E(,.��Crozier et alوز*���وT)��ون���
F٧٥E���������#�Uو�V?��W@	�4وא�IA	א�������X��H�YA�@	א���ZB

���.�����7H����'	א�.*M���[���،و����#وא��א! ����אوא���.���������W[א����4����E*\������ن�	ن�אB�،

�CAD'2�7�D*K���	٨٠א�����CA�D'2�،^�	وو*`�ذ���L��2�YA�@	�4א�E*٦٥٪�و�������E	א����Bو�،٪

(frying)��CAD'2�^	�4ذ�E�,٣٠���4���c���d�K٪���������4�5א! ��אوא��C��	�'�,ض���fB�X��H

Bو�א	%h*�	��^���(caffeic acid)אK#�gو���D/�'����،�/�א���6ن�ذ	^��f$�א	��,�^�

(ferulic acid)���̂ �2�'��D	א�$�fو�B(sinapic acid)����^�*K�����	א�$�fو�B(coumaric 

acid)����+���	א�$�f�"���C�+iEن����F��O����[و��^��(quinic acid)����X��H�=i�/jو��BLو

��*��D	�2�5ل�L�4א�A/F٧٦�،٧٧EدK�%���	��E,وو�K(Clifford) 
�F٧٦E��C�*K���،�,nن�א(�l�'mא	

��C����*��)�3א?���@A�	American potato)E�������op�4��I*�#��U������X���H�c����d�#��U١٤٠٠�

����אم������Lאم�B�X�H/�س�����fB�lض���,��*���+��^���Kא	�و����،�r�H�sل�����

5�����������7�2�����tאوi�F�����W�2�^���'��/���Dو�K#*�gא�$�f��אi�/א�.���h١٤٨و�٦٢�

�����F٧٨EKאم������Lאم �
�����I�&�D���א! ���אوא���KوM��v�4א���m���4��5�(root)����+K#��	وא(tuberous)�

�������'A	�3א<����=�وא?���@A	�3وא?���@A	وא�Krv����(red beets)و���א! ���אوא��C�A����I	א
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K:������FcabageE#(�و���0و�K:��وو�\�א�����5Uא���א�B���¤��א���אوא��א��و�
(lettuce)��)���1وא����c�¬:�����#وא�(onions)��7���+�����3Eoو�P.�����}א������אوא��وא��­�،


���Kذ���������������+#��9dو��5س�:)�.��9א&���د��$�#�"!���O�0,"אم�;:����z;�#�"!�و.��ق�
�س���z�0م��;ن�א��)��ط�א&���د��$�#�"!���,���وא��א&=��������F٧٩E(,.Cao et al)��و�و�?��ون��

ORAC��~�
��>�(spinach)א�#���:¬���>�(garlic)א�*��م���>��K��y��0�)5�"5(kale)א����\�Wא�

�������>�(Brussel sprouts)���0�K��:و�#���(���;����
�Jא�K��:��(afalfa sprout)�<��U���3ز;

��\���
��(�א-�����א(beets)�<�����QJא���]����>א��و��
�>א��(red bell pepper)�<��)��1א�
א��{���.¤��>א��{���.¤�>�cauli flower bellز���3!�א�=���:��_��>�(egg plant)א���ذ»���ن�
�!��
���e>א-��>�(string beans)א���(leaf lettuce)�<������0א�¤�א��(cabbage)�<��\5Uא&
��U`א�=�ع�>א�(yellow squash)  < ���EUא�¤�א&�"وFجE��#א���¤?(iceberg lettuce)�<�

�¤Gא���(celery)�<��Uא���(cucumber)K� �
�G���Mc�|Y����:�����9�;������1�،�;ن�א��=���ل�وא�*���م�א�����אوא��א��Hز+����&#�,

وא���]����وא��{���.¤�وא��و����\�����k�\�a+�א����K ���������(asparagus)وא����1(�وא������ن
VLDLو;�#�"!�א�������LDL��J���}�*�#"!�א���

F٨٠E�������"�� ���������� ��"�;�#�"!�+�*���(�א�
�`��س��٤٠Oz�À(40ºC)ن�א��)��ط�א&���د�������Kx����BRא����ز�W\��������!"�#�$(pea)0=��ل���،

(legume)�<אق��Uو;�،Uא���<���BR�10(���>��0ز<��U`�jF٥٤E������Kو+=�U:������0)��ط�א�����
��#�0�_��*�F٣٧-١٠�D2��E٪�������1א���אوא�����k*��_�;�#"!�א�"3�ن،�i�Gن�+#�,

beet root�0]���א�#������و�(sugar beet)#�"!������و��א��{��.¤��5"�;�����9:)��.��+���دאً��$�
�S��0����+�¦אوy�����ً����d�ذ��������jزא:\�و�?���ون���K_����*��٪ORACو0=����س�א�����٩٩و�٨٦+

Gazzani et al.,)
F٨١Eא����E1 �`�9��"� �
����א���אوא��;: ��9:)��.٢����ً�z�&ن�iG�،À

���������
��א-��>Jא�)��
�
 Fyellow bell �����ً��و�����qHذ����k�Tא���ذ»���ن�وא�{����.�Pوא�
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pepperEא�A
����،�+� ��

��"�a�0ن����Kو10���§���Uא-�א�����)�ط�א&��د��$�#"!��0"�א&��+

�c:`®���א��Eو�#�"�`א��א�>����F(pro-oxidant�����9}��*��Pא��)�ط�א��a�#"��אJو�\��O

K��2oJא�A��1��B��C;א��������!U�0-�א� �
  

  الجذرية و الدرنية الخضراوات  )٣,٩(

Root and Tuberous Vegetables  

 Solanum)وא�P���ORא�������\�������������z¤.����}(potato tubers)���دU:������א��

tuberosum)z!����� Ipomoea)وא�P���ORא�������\���������xF(sweet potatoesوא��{����.¤�א-

batatas)�
��\���xوא���]��אz��QJא�P�ORא�����\����x(Daucus carota)وא�`zUوא�PORא��
�
�(Beta vulgaris L.):;��9#"!،�و����אد�+��د!��$�+��� �x��ًGH�?א���Y�������
����אع�

وא�����K�ً���O���א��{���.¤� ������V��Qא�T�0U����OJو������`��dw�א����3א������\�+���������7
����jאم� ������١٢٠٠-٥٠٠א���"Uو�#\����O+���א&=y:��א&�j�د!���w"ل����Lאم�[�+

�"Y�#3��א��T��jوU��y��K��`�א�
�����O;F٨٢E����U��(5�k��Rس�وزن�e�j،�و�VQא��
���jא+���+��7א��������J٧:�אع�א-��א�Bא�=)�!� ���א��{�.¤،�و�����א��L��+א�j-�

�kא�=)����Uو��q�_��=G�א�\�����S:�����O�*:;(p-coumaryl-anthcyanin)א&=��yن�-����+�Uא���(
٢٥��K���(flesh) ٪�+��2��3�7א�א��������kא��z�P��dא�

F٨٢E���7�"���:�jUH�٣–و����"و�;ن�א���-�
�"����O������U–�٥� J��"����O����j(pelargonidin-3- rutionside – 5- glucoside)�����3

����K���(red-fleshed potatoes)א�S:�����O�*:Jא�#����k�"Yא��{���.¤�א-����א�Bא�
F٨٣E��������K
�����������jאم٥L}١٢א&#�,�������1א&�������Yא&�����`!��=)�����Uא��{����.¤�א-�����א�Bوא��������� 

�����jאم�����3�����،������=����+�����O�\#�وU"���T����jوU���٦٠و®*��(��V��Qא�� J٦٥�
٢٤-���٢٢+��،�����V��Q����9א���O�������FT����G٪�+���7א��"Uو�#��\��وزن�E٪وزن�F٨٤EK��
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��T�����E
 protocatechuic)وא��و������)����(Ferulic acid)���Tو;��ً�،����VQ�"jא�

acid)�¤.�}א���U�(5�k�!د�j�&א��#�Yא���������
��7�M�7+F٨٤EKא�QJض�א� �
������:)��.��+����9z(homogenized)א��{�.¤�وא��{�.¤�א-���!�א·�#�����و�¹���}�O��

ORAC�)1وא�*�م�وא�#��:¬�وא���~
������O(�א&*�ل،�א� �،A+��:U�=+F٧٩E��~��C;�"5و�،
������+���¤.���}����������d����1א����(ethanolic extracts of whole potatoes);ن�א&#�,

���(�2��jو�Uא�����=�DPPH����"��#�a)א��reduce oxidising DPPH radicals#��"!��(�و�*���_�;
)����VQא��������k�Tא&suspension( 

�F٨٥E�¤.�}א���U�(5���1��Kو5� ;�"5~�+#�,
א&�אJ����G�#��"!��(carotenes blanching)אJ�*����������`אً،�و�0
���B!،�����15א���Uو��������

�T��������،�������;��a��}0;�#��"!�ز���~���G�ل�א�z������1.��=����אJ��V��QF٨٤E�������S[��#א�
 (active oxygen method)א��)��_

F٨٦EKن�١٩٦٤و+����2 ���م���;�~���C;م��B���&�����1א�,�#+
��������U��}��B��}0i0א�#�?�U�(=��7א��{�.¹��¤�������G��ً
��M�!"#�$��ً��9:)�.ً��+��دאz

�� �
 ��"+�����(thiobarbituric acid reactive substances)+�אد��VQא�*���T�U����0U�0א&�

~����Z�bcא�LYא���P��dא��=���������M;(beef slices)ل�������F����15�~��5و��a��}0;�T�2���و

Sو�Uא���-����L��Zق���Uو���� �PdZ(adsorbed onto filter paper)א��`���א&�"+�� 
F٨٧E�K

و ��`���B`��j�����E+���7א��)���ط�א&����د��$�#��"!�����D2א&#�,���j�������1�د�+)���=�����
�T���jوU��و�5"�د �2�3�Pא�����F٨٧�،٨٨EKא�����S��OUو?�<���VQא����T��Gو�VQא��

�������̀ ��+��P�zא��U��Cא��������d�OאyGRאض�و:=��k�L���E*+��7א�����Jא�qH=��،�وא��>� �
�]��2و�Uوא��)���.���א&����د!��$�#��"!����{���.¤�و+#�,���j����9����1�د�;���Qض�������

��T���Gوא����T�����(�����وא��و��T���jوU��;?����א�K�������:�����O�*:Jو;����F٨٥�،٨٦E�ًא��
���+"�� �!"#�Jא��:����z:�kم�+����O�0�\Y,"אم�����א?�����Á�¹א&#�,��K��7+��1א��{�.¤�א&

T��������VQF٨٩E��Kא� �
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�������9:c����q�،����;�!"#�$ط�+��د���(:�!������1א&�*�:��������{�.¤�א-,�#���
�����\�3�!��������;�#"!�א�������~�Kא�
�����Rא�k���O�OJא&#�,���א&�*��:��\����{��.¤�א-

�T��������Gא���FcaffeolquinicE����،
�����
�و?�<���VQא����UوT���j،�وא&)����90א&,�
)���ط�א&����د��$�#��"!�&#���,���א��{���.¤�א-����!�2��3א����Z��+�)���(0،��א�����À�Ầو����¹����7

¹ ��ºcو��R���
���d���+�7א��Ã̀ض���������QJوא��������

�(�א&��`ز����(�+��7א&�������א�����
������+JאF٩٠E"����O����j�7�"���:�����9א����;�K�Fpeonidin glucosideE��7��+�\��=:�S:����O�*:;����3و

+��.�(:�x��:א�jUJא�!���Kو�=�"���F٧٣E���،7Á3À��¹0دא��$�#"!��k;�#"!�א�����������א��{�.¤�א-
�ً*�"��q��£א����و���S��#0yن�&*���_�א�;����� �،(proteinaceous trypsin inhibitor)��7��+א&���`ول�

!���]�2و2�j�"�M�Uو�Uא�������������א��{�.¤�א-��L�O��ط���(:���� �!U"�=א�DPPH������� �!U"�=وא�
 electron)\�א����yو:���\�2���j�`���[qو�Uא��"Uو�#����(�&������S:������0�~���#�5א&[��.�#�������

paramagnetic resonance)���������+���0��������#+��G��Mc�"���0(picomole level) ��،_���*&�7א��+

���!B��L�#א���������~:��DPPHن�������C�����
��B!�א�������C�\א���q(glutathione) 

F٩١EKذא����c���� و
��������\����K�O���5;و����H ��;�U2و��[����d�Oא����!B��
�(quantitative relevance)���ن����D2א��

����k����+J2��3א�א��א-������،���=�������z:J�����2;و�אoJא�k�،���=�=-#��"!�א�א&����د!��$�!B���
���0
KL�M�وא����d�����j�q� �


��وא���������Uو����������J�0�ًא"j�£o�U`)א�alpha- and beta carotenesאو¦����(y���<وא��
�S����������0٨٧٠٠- ٤٠٠٠�Lאم�jوU"�����������+و�١٠٠�E�����������
�;Fאم������������j٠٠٠}�١٦- ٧٠٠٠�
��jو���+Lא���=���\����������١٠٠אم�U`אع�א����:;�������k�،\א����א����� �،E����0Fאم���j(orange 

carrot varieties)
F٩٣� J٩٥E���V���Q�����3�U`א�����kس�����OJو�א;�¤�Yא������\�������
�Kא&������Kא�

��;�����Qض�������������א����UوT�������j،�و�����������Q;�"����j���7ض�א�����"א����T��������Gو
�T�+�����O�\��#�وU"א���–�����?Jא����:y=&א�T������א��(several� hydroxycinnamic-quinic 
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acids)  other conjugatesRً���Äc؛�و���ª���i��Gن�+#��������א���"Uو�#�#����:�+���א&=��yن���
���jאم�و����ª��������V�Qא�k�T�0U���OJא��`�q�U�א�\������٦}q١�א�\���Lאم�[�+٣٠ -

٥٠��Fزج����.�U`��jאم�وزن��j������Lאم�[�����9������_�א���`�K��Uو�٣EF٩٢E¹}���P��5U٣"ولא���+z
�
�����1�
ً��+=�(carrot blends & extracts)���������:Uو+#�,�����M�!"���#�$��ًدא�����+��ً.����(:

،�و�������L�����M���­�7;ن�+#�,��U�����(5�������1א�����`F٥٤�،٨٠E����UאJ?���������������אوא��0
����Å�����_��*��
��k(diene hydroperoxides)ن�א��"א�U"��3�SوE0و�#��"א����و+#�,�����1;وUא�5

�������≤ذ�����qH:�T;ن�א��)��.���א��*��{������:�~�������م،�و٤٠º��7�+�Po����0א&�*��(��������~� 
٥٠��G���Mא�������#+�¤��
��U���(5�����1א��{���.¤� ���"�:,�#+���.���(:�7��+�٪F٥٤E�K�����q


��ÆU�����7��+�Dא����Fو�U`��[�،��������9z;و���S��0����5H ��;����qHא��)���ط�א&����د��$�#��"!��
����������1�א���Uو�����"א��و�V�Qא�T�0U���OJ;و�א���"Uو�#�\�����K��+����O���א&#�,
�����������
��¤�+#��������א�
�������Rא��:����� ����QJ�0]����א�#�����وא���]����א�U���(=���������*�&א

�����د!�אJو��������٢}��qF٤�א�\���e���jאم�وزن����jLאم�[�+(starting material)�¹����9:)���.ً��و�z
���
�����٤٠º+��دאً��$�#"!��kא&�*��(�������~�א��=��� ��Z�)��(0�!"�#�Jو��*��_�א;��م�و��5

��w�e�������+"��� �)��+�����٥٠٠"ل������e���jس�وزن����O;������Kو�=���م��k�B`��jF٥٤Eא&�����ن� 
א�������O:����،�و�3\�א&����Kא����:\�א����k�¤�Yא���]���א��QJ،��0)��ط�+���د��$�#�"!����������

������jא����ذ����z:Jא������k���5(model systems)��������� ���+��Oوא��>��)��(�+���و�،
2א����0א��)����وא��������~�א&���LDLوא������(isolated turkey muscle microsomes)א��و+\�א&�`و���

(solubilised linoleate)
�F٩٦E������������=�q������+;��� ��Çو��������Gאد���+�����D2�3������Kא&������� 

(phenolic and cyclic amine group)���K���������)����C�®�!E����?Jא·�� ������א�K������و��
7����#��Cא�(ethoxyquin)����k�
א��k�eH� J،�و3��+��د�;�#"!���O�0�¦���#+����5,"א+

KE�0وUو;�k�¤���7و��F������+Jא�!"d�&א����R�א�� �
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  الصليبية الخضراوات ) ٣,١٠(

Cruciferous vegetables  

�z\��
���E،�وFBroccoliא��و����\���(Brassica olearacea L. cv ltalica L.)�xא�P�ORא��
��
���\���
���eא�(B. oleracea L. Germmifera)����QJو��:�0�Kو�#(zوא�PORא�����xوא&

z(red cabbage)��
����\����
����eא(B. olearacea L. cv Ruba)V���0Jوא�P��ORא�����xوא&
zFwhite cabbageE�
������\��������xوא�=�����:��_�FB.olearacea L. cv AlbaEوא�P����ORא��
zFcauliflowerE�����
���\��������9�;�،x��(B. olearacea L. cv Botrytis)���D2�3�)وא�P�ORא��

 lipid)א���1������?���אص�+����د!��$�#��"!���G�"��M�ق�;�#��"!�א���"3�ن������א�����אوא��

peroxidation)
�F٩٧Eض������Q;و��R�����:�GH
����5�K"��������ن�א&����������א�
�����������+*����(�א�

�k�T�+���O�\#�وU"#�"!������א���אوא��א����8#���� ��7א��)��ط�א&���د��$+������א�1
������ً�������q��}���(א�����������7+8���#�����א&����+������;�����jU"0������9�G(cruficers)������>�?و�،

��R���O����(glucosinolates)א�
F٩٨�،٩٩E��7���?و��K������ً=Gوو�K (Plumb et al.,)

�F٧٨E�،
¹�����������`����R�
���
�،�و ���M�!"#�$��!د��+��Y�1?�!�=�&א��R���O������9zא�

�������1��������אوא��א���1������Kو+=�U:������0א�����אوא��א��U���Cא&����د!��$�#��"!�&#�,
������~�
�و��:�(B. Olearacea L. cv Acephala)���KאJ?����وא�=��:��_�G=�"�;����9א���(Lא�


�����0F٧٠�،٨٠�،٩٧�،١٠٠E��eو�#��(�وא��و�����\،�:)���.��+�����دא��$�#��"!�;�����������K*���_�א&
�7+��*�;�V�0J٨٠א��T���������������Uو��Sو�VQא�����Y��*א��!"#�J�7א+�٪(coupled 

oxidation of beta carotene and linoleic acid)
F٩١E��È��;و��،�����U2و���_��(:�L�O�����3�،�

�Kو ���;���qل،� �"���5س��G�ق�;�#�"!�א��"3�ن��kא&���وF٩٨E�������+��Oא��"Uو�#�(
،��Z�"=G�3"�;ن��(specific cytochrome P 450)א�"د��٤٥٠א������ ���א�#������وم���

�������#�Jא�"�M���Y#�(�����:)��.����0د��0و�K:��وא�=�:��_�و�K:א����!"(pro-oxidants)�K
������ ����
�������"و�;ن�����A����1א-���א��Uא������2)����(� �����+����+�q��HאU���C��،����Uאً�
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٨٣

�����א�1������א ���دאً� ���א?����U.��=����5س�א��)�ط�א&��د��$�#"!��Kא���אوא��
�!"��&F�\���
��`���G�ق�;�#��"!�+����و��O�+�����١٥و��j"�;ن���:���0�Kو�#��(�א&[f�E���=�5د


�`��G�ق�;�#�"!������(peroxidation of human liver microsomes)א����"�א��)������f�T�2��و

����"א�O�
O���R(phospholipid liposomes)�+���א�

�F٩٨E�\�،��C�����0_�א��و��\�א&[
�!"��&�F٥���V��Q�Sو�U����א������K�d���#+�!"��#�;�E�Y���5د��T��������� beta-carotene)א�

linoleic acid emulsion)������#�0٩٦٪F١٠٠E��،��É#q������!"��&�\���د�5=����א��)���ط���7٣٠א�[
V�0Jא�e�
����F٨١EKא&��د��$�#"!�� �

� �
  الأخرى الخضراوات ) ٣,١١(

Other Vegetables  

��OאU³~�دz)1א��FonionE����\���
�א&���د����(Allium cepa)وא��
�א��.��(:���G��&�x
��F٧٩�،٨٠EK��L�#א��2و��Uو١٠٢E���)������k- $�F٥٤�،٨١�،٨٧�،٨٨�،٩٧�،١٠٠���º�k�!"#ذج�;�#�"!�א��"3�ن���

������������½�،�ً
���M�!"�#�$��ًدא���+��ً.��(:���QJوא��
�>Jن���(�+��7א���1(�א;�~�C�"5و
א���������Uو��Sو;���V��Q���M�_��O��+!"��#"���،�و:)���طF١٠٢E;�#��"!�א&�*����(���������~��

T������LDLא���و:)�.ً��+��
�ً��½��;�#"!��F١٠٢Eא�
F٨١E�����
,�+��jUو5"�;���9א��1(�د�K

(:�U���?א�kط�א����ORAC���\����1q�����0�،���;�،FAllium SativumE(�א�*�م�وא��
�א��

�א���1(��� �)1q��+�e��M;���0U;��� F٧٩E���S�Zد����7و��G;�K(Yin and Chen)

�F١٠٣Eن���a�0
�������?Jא�*���م�وא�*���م�א�Kد�������jو(green garlic)��£���1وא�����א��א�(Chinese leek)�

���?Jوא��1(�א(scallion)��)1א���Kو�(onion bulb)א����א������Kو��(shallot bulb)���"�5
�S�������)א�"����
���O�
 phosphatidylcholine);?�����;�#���"!�א����"3�ن�����O���H�+���א�

liposomes)������
��O��*�������0"�א��K(thiosulphinate)��S�#��JوאFallicinE���7� ����8�#+�،
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٨٤

��F١٠٤Eא��)���ط�א&����د��$�#��"!������Kא�*���م�Jא�E��o�����?;��������+�X����3ن�i��G�،�S��#�
�����א��k�)?"�(Allium)�K��?J"�"�א��U�Cא&��د!��$�#"!��GJאد��j¤�א��1 �

Ê5É�ÂP��y�OوUو�¤����+(Makris & Rossiter)
F١٠١E����\��`�&א�A���1א����C;(domestic 

processing)م����������
وא��{������������k��������w(chopping)ذ��������Tא��={��������A;و�א��={��������Aوא�
�A=����0(maceration) ������ �\�������E�H��10F�Kא���K)��1وو��j"א�;:��
����Ca�������������0وא�[

�S��O����٣�،٤–א����'��"��O����–وא����(quercetin 3, 4'- diglucoside)���S��OUدא�

٤�'�–�"��O����j�:�+(quercetin- 4'- monoglucoside)�،A�}=���0��ً���Rc;ن�א�[����ن��  �
�!"&٦٠��É��O�"5��=�5א����د��R��:�GH
�G�K�א�k�"�5א������~�]��٪٦K}����٢٠א&��j�د!��kא��0�)�1

(Ewald et al) ��¤�ذ������G;�،Tد�א��א���"�و�?���ون��
F١٠٥E��S����O���א��5"�א����G�����;ن�a��0


���k(peeling)א������DE����(=��B������C;�~C"����q�)����1(kaempherol)وא�������®�Eول��������و�=
(trimming)��������q���K;����;ن��{�א��א���A���1א&�="+���(blanching)و�={��
��5(�א�#
�8ً������1(�א&#���ق������(frying)وא�=��\��� (cooking)+*(�א�{�¬Gدא����
�(warm-holding)وא-

������jU"0��C^�����A��}=ن�א��;��q���T�2�و�Kא�"��:�GH
�U�Cא�#0�ً{�� ����F�א�D+�7א�
���Ëq�7#��"!،�و�����א&����د��$�)���
������K����!U"��5א����1(� �����א� ������d�+��Ì
Ë̀���\���א�[

����5�7��®���O��� ����z:a0��9�O��coupled oxidationאJ�#�"!�א&`دو�q�������j"و���[�Eא��+

system)E�T�������������Uو��Sو�VQא��F١٠١E���E�1 و;�U��1�&א��1(�א�\�o�7 �|�:�K
وא������2(pro-oxidant activity)د��Y�5:)�ط�;�#"!�;و�\��١٠&"!���(juiced onion)א��1(�

�k�Kא&=���0(،�;د���F٨١Eא����Uא:����¤��bc:)���ط�+����د��$�#��"!�y��G�"���"��0!�א&��+�����א-
م�S��#��bc�،Àא��)���ط�א&����د��$�#��"!��٣٧ ������K����S����F(pulped onionא����1(��

��������yא:#�
Eא��א�"א?�O���Hא�`א��وא�"�O����وذ�d���0��ً�Y`j�T��(�א�:`®\�Fא�
(endogenous glycosidases and  glycosyltransferases)�����S���O���א����)���d�0��Tوذ���
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٨٥

������������O"א���j�:�&ل�+��������7א���������Z;�bcא��"��������O����jدא��(monoglycosides)�
������:���HjJوאF١٠٢E��"�����0ن����٦و;ن�;�"����jو�،S�����d�7א������+��� �����O٧٥�7����+�٪


،�G=��"�אy��Gض�;ن�ز����د!���F١٠٦Eא�������S����Oא�����\�����ن�����Hj;�)���Z�k�ن��������Kو 
�k��ً����.�!د�j�&א�:`®���א��}O#"!�0�א�5"��#��,"م�����אوא��א�א��)�ط�א&��د��$

���Yא�[2א�!"#�Jאل�+��دא��א"��OR�
�(food antioxidants)K;و�®��7א�O,"א+ �
�B�����5א�����אU�وא��א�����,� green leafy)�=��"�ذ�����;ن�א��)���ط�א&����د��$�#��"!��

vegetables)��¬:��#א��)*+(spinacia olearacea L.)א�������!"#�;�_��*��"MLDL��V
,��+�F٨٠E�،
��}�O��+و���ن�����T��������k�Kא&=�)�0،�;�����9א�#���:¬�:;�kF٩٧E������.��(��V�Q�!"�#א�
����وא���¤�א&��"و(leaf lettuce)��U،��������0����ن�:)���ط�א���¤�א������j������� ORAC��\5U"אً��

(Iceberg lettuce)��ً
����MF٧٩E7����?م�و���������ً��=Gوو�K(Beom et al.,) 
F١٠٦E�_���،�i��Gن�?

א��)��ط�א&���د��$�#�"!��kא��������z:Jא�#��:¬�+�A?��وא��;?��،��5"�;د���bcز���د!���
�"�"-�0�!`
�Kووj"�;ن� ������א�#���:¬�א&(iron-catalysed systems)��������1א����ذ���jא�

��
���;و�א&���0�!U��1:`®�������(minced)،�+*(�א&
�و+����Za0(differenty processed)ل�
(enzymatically juiced)��Å�������~���}�C�"���5�،#����"א��א�وE0وU"�������3ن�א��"�(lipid 

hydroperoxides)�����!"��#�$دא��;و��������������~����kא��(pr-oxidants)��P��dو�������9 �
��q����Kא¥
��ض��kא��)��ط�א&���د��$�#�"!���#���:¬�;�B���Cא��,�`�F١٠٧E����������"��0�7א&{���

������"�+�����j�eو���k��9
��]�(modified atmosphere packagingx MAP)و�5"�����ن����،

���ض��kא�¥Rא�Tذ����T��U����OJא�V��Q����=:�K���#0ط����(�F١٠٨E�U���Z;�،�ً����;و�،

��������#�0������٪�������;U���Zوא��
=��"�٥٠��kא&^�
���ن��bcو��j�د��k�"��=Gא�
GH�:����"א��א��
���\�א�#����:¬�Kو �����;����B���+�k�٪(cooking water)א�{���¬��S+�����G٦٠ج������#�0o�B����C;
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��k���§���*�;ج��S+���G�7+��?��}&א��[#:Jא����Fل،����ن��q�����~א�#���:¬�א&,�`ن���
���"�+����j�eو��(MAP)K� �

�����P.����}��(lycoperscon esculentum)و�=��"�;�V���0�k�E��Zא�"Uא�bc�����O;ن��
،���U����k�EZ;�����0;?�������"م�و�j�د�:)��ط�+���د�������F٨٦�،٨٨E:)�.��+��دא��$�#"!

P.��}א��!"#�JF١٠٩E��\+(�;و����و����(�;��E`�
FF�!"#�$�F٨٥E���P.���}א��_��C�Kق����G
��ط�Eא���Pdא��=������(lipid peroxidation);�#"!�א�"3�ن��F�¤:�[�+�k������+��jU"0

(beef homegenate)
٨١�����|���:�P.���}�،�و�K��oאJ+�،�;ن�23א�א��)�ط�א&���د��$�#�"!��

�ECa�7א��+"M���&א(synergism) ������Yא��������א�����������א&�������S0(phytochemical)�
F�K���#0�¤و����S0�����H�7א���+�P.����}א�������(lycopene) ��S0�����Hن�א�cذ�c�،Dد���
w


`א���$�#"!��kא�����8א�"������3d���)������?Jو�����"א��אUא��=\�وא��"�"�+�7א���
  z(lipid environment)א����O_�א���"£3

�F١٠٠�،١١٠�،١١١E��7����?و��\����Kو�kدUא���������Oو��
(Wenli et al.)
F١١٢E������Ì��&ن�;�L�����M��7+�]�����ن���­������+���`�א����������S0א&#�����,

P.����}א�(tomato paste) ������٪�+���אد�ذא�k�����Yא���"3�ن�٥٠٪��S0�����Rو٥٠א������� 
(lipid soluble substnces)�F���?;�������9:;�LjUJא��� ���RوEG�����������ECaאً��� ) 

S[#�Jא�U2وj�L#��k�Rً��G(oxygen radicals) #�"!�א��������ق�;��G�_��*��
:;�����K3�ن"
����ً�����C����*�;�P.����}א��k�S0�����Hو����"و�;ن�א�(more stable)و�������"א���U����0����:U�=+�،

���E�(=א���B���C;א��E]���0����������G�Tوذ��،��?Jא(peeling)وא�������,�F١١٣E�Kوא������1
���������� ����� ;�!U"��5�P.����}א��E��1ن���;�"��jא&,����!،�و�����U�[א��א��E��1א���S��0�7��+و

���[�#�Jא�U2و�jא+���1ص��S(oxygen radical absorbance capacity)�����E�1�������0���:U�=+
�¦���
(Anese et al.)ووJ��ً��=G:���¤�و�?����F٥٢E�K���7א���=���ل�و �E��1א��

�F١١٤E(�א��)���ط����=�
�"�0�P.��}א��E1���!"#�$٥-٢א&��د����������P����7و����،\Y"��&א�S,�#�7א���+��� ��O
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������������.�!y�
��S,�#د!�א��)��ط���0"�א������Oא(prolong heating)زא:\�و�?��ون������j����ذ�K
(Gazzani et al)
�F٨١Eא���E��1ن���;�"��j�������0و�
��10
�� �+���،��א�����אوא��;:���،�����א&[

���D2��3�E��#

��`��$�#��"!�Kو®�����7F�P.����}א��E��1 ن�;�Rc�،!"��#�$دא������+��.���(:
�����MU���&א�|Yא������(contradictory findings)������������k�����5و�Gو�;�����GH�?د�א���j�0

�F٨١E��"���5��������א&�����د!��$�#���"!�E���1 �kא��א�{�����.P؛�Jن�����jزא:\�و�?������7א&
�L�Z����=��.א��+",�Oא(filteration method)������E�1ن�א������P�z�+�"�=G�bcد��;(juice 

coloration)�������S��[��Uو��3��א������S0�����Hא��E��o�!"��#�$د������+����?��K����+�"��j���K
7����Z(naringenin chalcone)��}5)�!�א��kF�P.و5"�����ن���٦٤�E�ً+א�j����L�ً+א�[�+

��K����(وא&�]�����ن�وא�����E����1א���kدא������j�+(ketchup)
F٥٥E�P.������}א��A������1��kو�،
KS��[��U�:�bcن�����Z�S��[��Uل�א����d���،K(����� �

  

  تأثير مختلف تقنيات التصنيع على النشاط المضاد للأكسدة) ٣,١٢(

Effect of Different Processing Technologies on Antioxidant Activity  

�����kא��E�]�����2oJא�A���1��7�������\Yאد�א������������א����+�(�א����������Fstructural 

integrity of the plant material�E���0،�و ��"+�������دل�����������cو������O�U��C��Tو����|� ��7ذ��
�=�(�א��)��ط�����F١١٥EKא��U�Cא�#�����وא����k�E�]���"f�R�،��0א��)�ط�א&���د��$�#�"!��

����� �،!"#�Jא�K�#0�T#"!،�وذ��א&��د!��$�����א&��_��*��K�#0�!"#�$א&��د��
�����`�"���#�Í;ل������G�\��א����F�����®`:��0�،א&*���ل�)����O(polyphenoloxidase)���7��+�DE��oو

�����!E����U��C��S����#�7א��E]�7�23�7א���+�)���K¬�}א��B�+�k�"=
א�:`®��E،�;و��K�#0א�
Jدא��א����+����� ��B���&א�k�����Yא�2א�!"��#�(water soluble antioxidant)ج���S+�����G�)��*+

وא�
GH�:��"א��وא�QJض�א�
������،�+=�U:����0+��دא��אJ�#�"!�א�2א�k����Yא��"3�ن����
�����)��������2oJא�A���1������0א����U�Cא��)�(و��K�RوEG���و�����"א��وא��Uא����)*+

o b e i k a n d l . c o m



 א���א
��وא�
	אوא��وא����

  

٨٨


	�������������دא������
�����������������ً�،����������زא���������������������������א#�"����! �������
���$�،�و���*�(��)
���د �א�'����ط�א%����د��(deglycosylation of onion quercetion)�F١٠٦Eא�

�����
.�א-�),�������	�����/
	�� !��"�0�F٨١EK��������2� 3�
��9د�8א�	�3���7وא���$6������5א��4!����
��وא>�
!;و�":���'
��

!א��وא#�����'
��وא�@?����5<��א���;و=���'،���!�ABذ��ن��

��א%���د �������K !�"�0א�J�אوא���E;��4Fא�@�א��Gوא#�E�'Fو��4;������%�K�ًא!B��
'L
����GK���������Bز�Mא��E���'F#وא�Gא����@A�� !��"�0ن�א�'����ط�א%����د��N��5��،ل���P�8��Q��AFو

����*��
��ن�
���7;ن�K'����ط��'	/�=����Rא%$��'��������6א�3��$6א��وא�'�S���,)وwine(
F٢٤،٢٩�١١١،E�

א��Mز�����Bא��J�אوא���و�*�(�
���GKא�'��ط�א%���د���0"�! ���3�$6א������T���UMط������
�
!���TV6א�!;א��@=��U�F،٥٢�١١٤EK� �

  

  الاتجاهات المستقبلية) ٣,١٣(
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Sources of Future Information and Advice  
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���Uא�"و(review articles)Wא�������Kوא����x� �
FRANKEL E N and MEYER A. S., The problems of using one- 
   dimentional methods to evaluate multifunctional food and biolgical 
   antioxidants, J Sci Food Agric, 2000; 80: 1925-41. 
LINDSAY D and CLIFFORD M (ed), Special issue devoted to 
   critical reviews produced within the EU concerted action Nutrtional 
   enhancement of plant-based food in European trade (NEODIET), J 
   Sci Food Agric, 2000, 80: 793-1137. 
POKORNY J, YANISHLIEVA  N and GORDON M (ed), 
   Antioxidants in Food. Practical Applications, Cambridge, 
   Woodhead Publishing Ltd., 2001. 
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 اختصارات) ٣,١٥(

Abbreviations  
*AAPH: 2,2' – azobis (2- amidinopropane) dihydrochlonide  
*ABTS .+: 2,2'-azinobis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonate) 
 radical cation 
*BHT: butylated hydroxytoluene 
* DPPH: 2,2 – diphenyl – 1- picrylhdrazyl 
* GAE: gallic acid equivalents 
* IC50: 50% inhibition 
* LDL: low density lipoprotein 
* MAP: modified atmosphere packaging 
* NADPH: nicotinamide adenine dinucleotide hydrogen phosphate 
* ORAC: oxygen radical absorbance capacity 
* TBHQ: tertiary butylhydroquinone 
* TEAC: trolox equivalent antioxidant activity 
* TRAP: total radical trapping parameter 
* VLDL: very low density lipoprotein 
 

  المراجـع) ٣,١٦( 

References  
(1) HO C-T, 'Phenolic compounds in food. An overview', in Phenolic Compounds in Food 

and their Effects on Health 1, eds Ho C-T, Lee C Y and Huang M-T, ACS Symposium 
Series, Volume 506, 1992 2-7. 

(2) MEYER A S, YI O-S, PEARSON D A, WATERHOUSE A L and FRANKEL E N, 
'Inhibition of human low density lipoprotein oxidation in relation to composition of 
phenolic antioxidants in grapes (VItis vinifera)', J Agric Food Chern, 1997 45 1638-43. 

(3) TOMAS-BARBERAN F A, GIL M I, CREMIN P, WATERHOUSE A L, HESS-PIERCE 
B and KADER A A, 'HPLC-DAD-ESIMS analysis of phenolic compounds in nectarines, 
peaches, and plums', J Agric Food Chern, 2001 494748-60. 

(4) KAHKONEN M P, HOPIA A I and HEINONEN M, 'Berry phenolics and their 
antioxidant activity', J Agric Food Chern, 2001 494076-82. 

(5) STAPLES L C and FRANCIS F J, 'Colorimetry of cranberry cocktail by wide range 
spectrophotometry', Food Technol, 196822611-15. 

(6) SAPERS G M, PHILLIPS J G, RUDOLF H M and DI VITO A M, 'Cranberry quality: 
selection procedures for breeding programs', J Arn Soc Hortie Sci, 1983 108 241-4.  

(7) ROMMEL A, HEATHERBELL D A and WROLSTAD R, 'Red raspberry juice and wine: 
effect of processing and storage on anthocyanin pigment composition, color and 
appearance', J Food Sci, 199257385-410. 

(8) BAKKER J and BRIDLE P, 'Strawberry juice colour: the effect of sulphur dioxide and 
EDTA on the stability of anthocyanins', J Sci Food Agric, 199260 477-81. 

(9) SKREDE L C, WROLSTAD R E and LEA P, 'Color stability of strawberry and 
blackcurrant syrups', J Food Sci, 199257 172-7.  

o b e i k a n d l . c o m



 א���א
��وא�
	אوא��وא����

  

٩٢

 (10) SPANOS G A, WROLSTAD R E and HEATHERBELL D A, 'Influence of processing and 
storage on the phenolic composition of apple juice', J Agric Food Chern, 1990 38 1572-89.  

(11) GARCIA-VIGUERA C, ZAFRILLA P and TOMAS-BARBERAN F A, 'Determination 
of the authenticity of fruit jams by HPLC analysis of anthocyanins' , J Sci Food Agric, 
1997 73207-13.  

(12) HAKKINEN S H, KARENLAMPI S 0, MYKKANEN H M and TORRONEN A R, 
'Influence of domestic processing and storage on flavonol contents in berries' , J Agric 
Food Chern, 2000 48 2960-5. 

(13)  RIBEREAU-GAYON P, 'The anthocyanins in grapes and wines'. Anthocyanins as Food 
Colors, ed Markarkis P, New York, Academic Press, 1982.  

(14) SUAREZ VALLES B, SANTAMARIA V J, MANGAS ALONSO J J and GOMIS D B, 
'High performance liquid chromatography of the neutral phenolic compounds of low 
molecular weight in apple juice', J Agric Food Chern, 1994422732-6.  

(15) FRANKEL E N, WATERHOUSE A L and TEISSEDRE P L, 'Principal phenolic 
phytochemicals in selected California wines and their antioxidant activity in inhibiting 
oxidation of human low-density lipoproteins', J Agric Food Chern, 199543890-4. 

(16) ABU-AMSHA R, CROFT K D, PUDDEY I B and BEILIN L J, 'Phenolic content of 
various beverages determines the extent of inhibition of human serum and low-density 
lipoprotein oxidation in vitro identification and mechanism of action of some cinnamic 
acid derivatives from red wine', Clin Sci, 199691449-58. 

(17) MILLER N J and RICE-EVANS C A, 'The relative contributions of ascorbic acid and 
phenolic antioxidants to the total antioxidant activity of orange and apple fruit juices and 
blackcurrant drink', Food Chern, 199760331-7. 

(18) ZAFRILLA P, FERRERES F and TOMAS-BARBERAN F A, 'Effect of processing and 
storage on the antioxidant ellagic acid derivatives and flavonoids of red raspberry (Rubus 
idaeus) jams', J Agric Food Chern, 2001 493651-5. 

(19) HAKKINEN S H, KARENLAMPI S 0, MYKKANEN H M, HEINONEN I M and 
TORRONEN A R, 'Ellagic acid content in berries: influence of domestic processing and 
storage', Eur Food Res Technol, 2000 212 75-80.' 

(20) RODRIQUEZ-AMAYA D B, 'Carotenoids and food preparation: the retention of 
provitamin A carotenoids in prepared, processed and stored foods', USAID, OMNI 
Project, 1997. 

(21) KABASAKALIS V, SIOPlDOU D and MOSHATOU E, 'Ascorbic acid content of 
commercial fruit juices and its rate of loss upon storage', Food Chern, 2000 70325-8. 

(22) KALT K, FORNEY C F, MARTIN A and PRIOR R L, 'Antioxidant capacity, vitamin C, 
phenolics, and anthocyanins after fresh storage of small fruits' , J Agric Food Chern, 1999 
47 4638-44. 

(23) RICE-EVANS C A, MILLER N J and PAGAljGA G, 'Structure-antioxidant activity 
relationships of flavonoids and phenolic acids', Free Rad Bioi Med, 199620933-56.  

(24) FRANKEL E N and MEYER A S, 'The problems of using one-dimensional methods to 
evaluate multifunctional food and biological antioxidants', J Sci Food Agric, 2000 80 
1925-41. 

(25) LARANJINHA J A N, ALMEIDA L M and MADEIRA V M C, 'Reactivity of dietary 
phenolic acids with peroxyl radicals; antioxidant activity upon low density lipoprotein 
peroxidation', Biochern Pharrnacol, 199448487-94. 

(26) MEYER A S, DONOVAN J L, PEARSON D A, WATERHOUSE A L and FRANKEL 
E N, 'Fruit hydroxycinnamic acids inhibit human low-density lipoprotein oxidation in 
vitro', J Agric Food Chern, 1998 46 1783-7. 

 

o b e i k a n d l . c o m



�א�
	אوא���
�دא��א�
������א���א
��وא������و �

  

٩٣

(27) CHANG S, TAN C, FRANKEL E N and BARRETT D M, 'Low-density lipoprotein 
antioxidant activity of phenolic compounds and polyphenol oxidase activity in selected 
clingstone peach cultivars', J Agric Food Chern, 200048 147-51. 

(28) RISCH B and HERRMANN K, 'Contents of hydroxycinnamic acid derivatives and 
catechins in stone fruits', Z. Lebensrn Unters-Forsch, 1988 186225-30.  

(29) HEINONEN I M, MEYER A S and FRANKEL E N, 'Antioxidant activity of berry 
phenolics on human low-density lipoprotein and liposome oxidation', J Agric Food 
Chern, 1998464107-12. 

(30) GAO L and MAZZA G, 'Characterization, quantitation, and distribution of anthocyanins 
and colorless phenolics in sweet cherries', J Agric Food Chern, 199543 343-6.  

(31) MACHEIX J-J, FLEURIET A and BILLOT J, Fruit Phenolics, CRC Press, Boca Raton, 
FL, 1990. 

(32) SANCHEZ-MORENO C, LARRAURI J A and SAURA-CALIXTO F, 'A procedure to 
measure the antiradical efficiency of polyphenols', J Sci Food Agric, 199876270-6.  

(33) TEISSEDRE P L, FRANKEL E N, WATERHOUSE A L, PELEG H and GERMAN J B, 
'Inhibition of in vitro human LDL oxidation by phenolic antioxidants from grapes and 
wines', J Sci Food Agric, 19967055-61. 

(34) WANG H B, NAIR M G, STRASBURG G M, BOOREN A M and GRAY J I, 
Antioxidant polyphenols from tart cherries (Prunus cerasus), J Agric Food Chern, 
199947 840-4. 

(35) VINSON J A, SU X, ZUBIK L and BOSE P, 'Phenol antioxidant quantity and quality in 
foods: Fruits', J Agric Food Chern, 2001 495315-21.  

(36) PLUMB G W, CHAMBERS S J, LAMBERT N, BARTOLOME B, HEANEY R K, 
WANIGATUNGA S, ARUOMA 0 I, HALLIWELL B and WILLIAMSON G, 
'Antioxidant actions of fruit, herb, and spice extracts', J Food Lipids, 19963 171-8. 

(37) DONOVAN J L, MEYER A S and WATERHOUSE A L, 'Phenolic composition and 
antioxidant activity of prunes and prune juice', J Agric Food Chern, 199846 1247-52. 

(38) PRIOR R, Tufts University Study, 1999 (www.prunes.org/fi1estor/techres/ 
newsletter.antioxidant-power.51.0 l.pdf). 

(39) RISCH B, HERRMANN K, WRAY V and GROTJAHN L, '2'-(E)-O-p-
coumaroylgalactaric acid and 2'-(E)-O-feruloylgalactaric acid in citrus', Phytochern, 1987 
26 509-10.  

(40)  RISCH B and HERRMANN K, 'Contents of hydroxycinnamic acid derivatives in citrus 
fruits', Z Lebensrn Unters-Forsch, 1987 187, 530-4. 

(41) LEE H S and COATES G A, 'Vitamin C contents in processed florida citrus juice 
products from 1985-1995 survey', J Agric Food Chern, 1997452550-5. 

(42) KAWAU S, TOMONO Y, KATASE E, OGAWA K and YANO M, 'Quantitation of 
flavonoid constituents in citrus fruits', J Agric Food Chern, 1999 47 3565-71. 

(43) SCARLATA C J and EBELER S E, 'Vitamins and especially flavonoids in common 
beverages are powerful in vitro antioxidants which enrich low density lipoproteins and 
increase their oxidative resistance after ex vivo spiking in human plasma', J Agric Food 
Chern, 1999472502-4. 

(44) CHOI H-S, SONG H S, UKEDA H and SAWAMURA M, 'Radical-scavenging activities 
of citrus essential oils and their components: Detection using 1,I-diphenyl-2-
picrylhydrazyl', J Agric Food Chern, 2000484156-61. 

(45) BOCCO A, CUVELIER M-E, RICHARD H and BERSET C, 'Antioxidant activity and 
phenolic composition of citrus peel and seed extracts', J Agric Food Chern, 199846, 
2123-9. 

  

o b e i k a n d l . c o m



 א���א
��وא�
	אوא��وא����

  

٩٤

(46) MANTHEY J A and GROHMANN K, 'Phenols in citrus peel byproducts. 
Concentrations of hydroxycinnamates and polymethoxylated flavones in citrus peel 
molasses', J Agric Food Chern, 2001 493268-73. 

(47) LANNINGHAM-FOSTER L, CHEN C, CHANCE D S and LOO G, 'Grape extract 
inhibits lipid peroxidation of human low density lipoprotein', Bioi Pharm Bull, 1995 18 
1347-51. 

(48) VINSON J A and HONTZ B A, 'Phenol antioxidant index: comparative antioxidant 
effectiveness of red and white wines', J Agric Food Chern, 199543401-3.  

(49) FRANKEL EN, BOSANEK C A, MEYER A S, SILLIMAN K and KIRK L L, 
'Commercial grape juices inhibit the in vitro oxidation of human low-density lipoproteins', 
J Agric Food Chern, 1998 46 834-8.  

(50) LANDBO A-K and MEYER A S, 'Ascorbic acid improves the antioxidant activity of 
European grape juices to inhibit human LDL oxidation in vitro', Int J Food Sci Technol, 
2001 36 727-35. 

(51) YI O-S, MEYER A S and FRANKEL E N, 'Antioxidant activity of grape extracts in a 
lecithin liposome system', JAm Oil Chern Soc, 199774 1301-7. 

(52) WANG H, CAO G and PRIOR R L, 'Total antioxidant capacity of fruits', J Agric Food 
Chern, 199644 701-5.  

(53) RICARDO DA SILVA J M, DARMON N, FERNANDEZ Y and MITJALVA S, 
'Oxygen free radical scavenger capacity in aqueous models of different procyanidins from 
grape seeds', J Agric Food Chern, 1991 39 1549-52.  

(54) KAHKONEN M P, HOPIA A I, VUORELA H J, RAUHA J-P, PIHLAJA K, KUJALA 
T S and HEINONEN M, 'Antioxidant activity of plant extracts containing phenolic 
compounds' , J Agric Food Chern, 1999 47 3954-62. 

(55) TOMAS-BARBERAN F A and CLIFFORD M N, 'Flavanones, chalcones and 
dihydrochalcones - nature, occurrence and dietary burden', J Sci Food Agric, 2000 80 
1073-80. 

(56) VAN DER SLUIS A A, DEKKER M and JONGEN W M F, 'Effect of processing on 
content and antioxidant activity of flavonoids in apple juice', Spec Publ- R Soc Chern, 
1999 240 (Natural antioxidants and anticarcinogens in nutrition, health and disease) 209-
11. 

(57) VELIOGLU Y S, MAZZA G, GAO L and OOMAH D B, 'Antioxidant activity and total 
phenolics in selected fruits, vegetables, and grain products', J Agric Food Chern, 1998 46 
4113-17. 

(58) GARCIA-ALONSO M, DE PASCUAL-TERESA S, SANTOS-BUELGA C and 
RIVAS-GONZALO, 'Evaluation of the antioxidant properties of fruits', Final COST 916 
Conference Bioactive Compounds in Plant Foods. Health Effects and Perspectives for the 
Food Industry, Tenerife, Canary Islands, Spain, 2001 102 (abstract). 

(59) COSTANTINO L, ALBASINI A, RASTELLI G and BENVENUTI S, 'Activity of 
polyphenolic crude extracts as scavengers of superoxide radicals and inhibitors of 
xanthine oxidase', Planta Medica, 199258341-4. 

(60) PRIOR R L, CAO G, MARTIN A, SOFIC E, MCEWEN J, O'BRIEN C, LISCHNER N, 
EHLENFELDT M, KALT W, KREWER G and MAINLAND C M, 'Antioxidant capacity 
as influenced by total phenolic and anthocyanidin content, maturity, and variety of 
Vaccinium species', J Agric Food Chern, 199846 2686-93. 

(61) SMITH MAL, MARLEY K A, SEIGLER D, SINGLETARY K W and MELINE B, 
'Bioactive properties of wild blueberry fruits', J Food Sci, 2000 65 352-6. 

(62) KAHKONEN M, HEINAMAKI J, OLLILAINEN V and HEINONEN M, 'Berry 
anthocyanins - isolation, identification and antioxidant activities', unpublished results. 

o b e i k a n d l . c o m



�א�
	אوא���
�دא��א�
������א���א
��وא������و �

  

٩٥

(63) KAHKONEN M, HEINAMAKI J and HEINONEN M, 'Antioxidant action of 
anthocyanins and their aglycons', unpublished results. 

(64) SATUE-GRACIA T, HEINONEN M and FRANKEL E N, 'Antioxidant activity of 
anthocyanins in LDL and lecitnin liposome systems', J Agric Food Chern, 1997453362-7.  

(65) ESPIN J C, SOLER-RIVAS C, WICHERS H J and GARCIA-VIGUERA C, 
'Anthocyanin-based natural colorants: a new source of antiradical activity for foodstuff', J 
Agric Food Chern, 2000 48 1588-92..  

(66) ABUJA P M, MURKOVIC M and PFANNHAUSER W, 'Antioxidant and prooxidant 
activities of elderberry (Sambucus nigra) extract in low-density lipoprotein oxidation', J 
Agric Food Chern, 199846 4091-6. 

(67) MEYER A S, LET M B and LANDBO A-K, 'Fate of anthocyanins in industrial 
clarification treatment of cherry and black currant juice and the effects on antioxidant 
activity on LDL oxidation in vitro', unpublished results. 

68 HUSSEIN A, ODUMERU J A, AYANBADEJO T, FAULKNER H, MCNAB W B, 
HAGER H and SZIJARTO L, 'Effects of processing and packaging on vitamin C and 
carotene content of ready-to-use (RTU) vegetables', Food Res Internat, 200032 131-6. 

(68) GIL-IZQUIERDO A, GIL M I, CONESA M A and FERRERES F, 'The effect of storage 
temperatures on vitamin C and phenolics content of artichoke (Cynara scolymus L.) 
heads', Inn Food Sci Emerging Technol, 2001 2 199-202. 

(70) VAN DEN BERG H, FAULKS R, GRANADO H F, HIRSCHBERG J, OLMEDILLA 
B, SANDMANN G, SOUTHON S and STAHL W, 'The potential for the improvement of 
carotenoid levels in foods and the likely systemic effects', J Sci Food Agric, 200080880-
912. 

(71) HOLLMAN P CH and ARTS I C W, 'Flavonols, flavones and flavanols - nature, 
occurrence and dietary burden', J Sci Food Agric, 200080 1081-93.  

(72) PLUMB G W, CHAMBERS S J, LAMBERT N, WANIGATUNGA S and 
WILLIAMSON G, 'Influence of fruit and vegetable extracts on lipid peroxidation in 
microsomes containing specific cytochrome P450s', Food Chern, 199760 161-4. 

(73) SANG W C, EUN J C, TAE Y H and KYOUNG H C, 'Antioxidant activity of acylated 
anthocyanin isolated from fruits and vegetables', J Food Sci Nutr, 19972 191-6.  

(74) HERTOG M G L, HOLLMAN P CH and KATAN M B, 'Content of potentially 
anticarcinogenic flavonoids of 28 vegetables and 9 fruits commonly consumed in the 
Netherlands', J Agric Food Chern, 1992402379-83.  

(75) CROZIER A, LEAN M E J, MCDONALD M S and BLACK C, 'Quantitative analysis of 
the flavonoid content of commercial tomatoes, onions, lettuce and celery', J Agric Food 
Chern, 199745590-5. 

(76) CLIFFORD M N, 'Chlorogenic acids and other cinnamates - nature, occurrence, dietary 
burden, absorption and metabolism', J Sci Food Agric, 2000 80 1033-43. 

(77) GRAF E, 'Antioxidant potential of ferulic acid', Free Rad Bioi Med, 1992 13 435-48.  
(78) PLUMB G W, PRICE K R, RHODES M J C and WILLIAMSON G, 'Antioxidant 

properties of the major polyphenolic compounds in broccoli', Free Rad Res, 1997 27 429-
35.  

(79) CAO G, SOFIC E and PRIOR R L, 'Antioxidant capacity of tea and common vegetables', 
J Agric Food Chern, 1996443426-31. 

(80) VINSON J A, HAO Y, SU X and ZUBIK L, 'Phenol antioxidant quantity and quality in 
foods: vegetables', J Agric Food Chern, 1998463630-4. 

(81) GAZZANI G, PAPETTI A, MASSOLINI G and DAGLIA M, 'Anti- and prooxidant 
activity of water soluble components of some common diet vegetables and the effect of 
thermal treatment', J Agric Food Chern, 1998464118-22. 

o b e i k a n d l . c o m



 א���א
��وא�
	אوא��وא����

  

٩٦

(82) LEWIS C E, WALKER J R L, LANCASTER J E and SUTTON K H, 'Determination of 
anthocyanins, flavonoids and phenolic acids in potatoes. 1: Coloured cultivars of Solanum 
tuberosum', J Sci Food Agric, 19987745-57. 

(83) RODRIGUEZ-SAONA L E, GIUSTI M W and WROLSTAD R E, 'Anthocyanin 
pigment composition of red-fleshed potatoes', J Food Sci, 1998 63458-65. 

(84) ONYENEHO S N and HETTIARACHCHY N S, 'Antioxidant activity, fatty acids and 
phenolic acid compositions of potato peels', J Sci Food Agric, 1993 62 345-50. 

(85) LUGASI A, ALMEIDA D P F and DWORSCHAK E, 'Chlorogenic acid content and 
antioxidant properties of potato tubers as related to nitrogen fertilisation', Acta 
Alimentaria, 1999 28 183-90. 

(86) ZHAN P X, 'Antioxidative activity of extracts from potato and sweet potato', Food 
Ferment Ind, 1996230-5. 

(87) PRATT D E and WATTS B M J, 'The antioxidant activity of vegetable extracts. I. 
Flavone aglycones', J Food Sci, 19642927-33.  

(88) PRATT D E, 'Lipid antioxidants in plant tissues', J Food Sci, 196530737-41.  
(89) ISHII G, MORI M and UMEMURA Y, 'Antioxidative activity and food chemical 

properties of anthocyanins from the colored tuber flesh of potatoes', J Jpn Soc Food Sci 
Technol (Nippon Shokuhin Kagaku Kogaku Kaishi), 199643962-6. 

(90) HAYASE F and KATO H, 'Antioxidative components of sweet potatoes', J Nutr Sci 
Vztaminol, 19843037-46.  

(91) HOU W-C, CHENY-C, CHEN H-J, YAW-HUI L, LING-LING Y and MEI-HSIEN L, 
'Antioxidant activities of trypsin inhibitor, a 33 kDa root storage protein of sweet potato 
(Ipomoea batatas L. Lam cv. Tainong 57), J Agric Food Chern, 2001 492978-81.  

(92) ALASALVAR C, GRIGOR J M, ZHANG D, QUANTICK P C and SHAHIDI F, 
'Comparison of volatiles, phenolics, sugars, antioxidant vitamins, and sensory quality of 
different colored carrot varieties', J Agric Food Chern, 2001 49 1410--16. 

(93) BUREAU J L and BUSHWAY R J, 'HPLC determination of carotenoids in fruits and 
vegetables in the United States', J Food Sci, 198651128-30.  

(94)  HEINONEN I M, OLLILAINEN V, LlNKOLA E K, V ARO P T and KOIVISTOINEN 
P E, 'Carotenoids in Finnish foods: vegetables, fruits, and berries', J Agric Food Chern, 
198937655-9.  

(95) HART D J and SCOTT K J, 'Development and evaluation of an HPLC method for the 
analysis of carotenoids in foods, and the measurement of the carotenoid content of 
vegetables and fruits commonly consumed in the UK', Food Chern, 199554 WI-II. 

(96) KANNER J, HAREL S and GRANIT R, 'Betalains - a new class of dietary cationized 
antioxidants', J Agric Food Chern, 2001495178-85.  

(97) RAMANATHNAM N, OCHI H and TAKEUCHI M, 'Antioxidative defence system in 
vegetable extracts' , in Natural Antioxidants. Chemistry, Health Effects, and Applications, 
ed Shahidi F, Champaign, Illinois, AOCS Press, 1997, 76-87. 

(98) PLUMB G W, LAMBERT N, CHAMBERS S J, WANIGATUNGA S, HEANEY R K, 
PLUMB J A, ARUOMA 0 I, HALLIWELL B, MILLER N J and WILLIAMSON G, 'Are 
whole extracts and purified glucosinolates from crusiferous vegetables antioxidants?', 
Free Roo Res, 19962575-86. 

(99) FENWICK G R, HEANEY R K and MAWSON R, 'Glucosinolates', in Toxicants of 
Plant Origin, ed Cheeke R R, Boca Raton, Florida, CRC Press, 1989, Volume 2 1-41.  

(100) AL-SAIKHAN M S, HOWARD L R and MILLER J C JR, 'Antioxidant activity and 
total phenolics in different genotypes of potato (Solanum tuberosum L.)' , J Food Sci, 
1995 60341-7.  

 

o b e i k a n d l . c o m



�א�
	אوא���
�دא��א�
������א���א
��وא������و �

  

٩٧

(101) MAKRIS D P and ROSSITER J T, 'Domestic processing of onion bulbs (Allium cepa) 
and asparagus spears (Asparagus officinalis): effect on flavonol content and antioxidant 
status', J Agric Food Chern, 2001 49 3216-22.  

(102) WEGH R J and LUYTEN H, 'Influence of processing on antioxidant activity of onion 
(Allium cepa)', Biotechnology in the Food Chain. New Tools and Applications for Future 
Foods, ed Poutanen, K, 1998 Helsinki, 28-30 January VTT Symposium 177. 

(103) YIN M-C and CHEN W-S, 'Antioxidant activity of several Allium members', J Agric 
Food Chern, 1998464097-101. 

(104) PRASAD K, LAXDAL V A, YU M and RANEY B L, 'Antioxidant activity of allicin, 
an active principal in garlic', Mol Cell Biochem, 1995 148 183-9.  

(105) EWALD C, FJEKKNER-MODIG S, JOHANSSON K, SJOHOLM I and AKESSON B, 
'Effect of processing on major flavonoids in processed onions, green beans, and peas', 
Food Chern, 199864 231-5. 

(106) BEOM J L, YONG S L and MYUNG H C, 'Antioxidant activity of vegetables and their 
blends in iron-catalyzed model systems', J Food Sci Nutr, 19983309-14.  

(107) CASTENMILLER J M, Spinach as a Source of Carotenoids, Folate and Antioxidant 
Activity, Dissertation, 2000, Division of Human Nutrition and Epidemology, Wageningen 
University, the Netherlands, 183.  

(108) GlL M I, FERRERES F and TOMAS-BARBERAN F A, 'Effect of postharvest storage 
and processing on the antioxidant constituents (ftavonoids and vitamin C) of fresh-cut 
spinach', J Agric Food Chern, 1999472213-17. 

(109) SCHWARZ K, BERTELSEN G, NISSEL L R, GARDNER P T, HEINONEN M I, 
HOPIA A I, HUYNH-BA T, LAMBE LET P, MCPHAIL D, SKIBSTED L H and 
TIJBURG L, 'Investigation of plant extracts for the protection of processed foods against 
lipid oxidation. Comparison of antioxidant assays based on radical scavenging, lipid 
oxidation and analysis of the principal antioxidant compounds', Eur J Res Food Technol, 
2001 212 319-28. 

(110) HAlLA K M, LIEVONEN S M and HEINONEN M I, 'Effects of lutein, lycopene, 
annatto, and y-tocopherol on oxidation of triglycerides', J Agric Food Chern, 1996 44 
2096-100. 

(111) YANISHLIEVA-MASLAROVA N-V and HEINONEN I M, 'Sources of natural 
antioxidants: vegetables, fruits, herbs, spices and teas', Antioxidants in Food, eds Pokorny 
J, Yanishlieva N and Gordon M, Boca Raton, Florida, CRC Press, 2001, 21063. 

(112) WENLI Y, YAPING Z, ZHEN X, HUI J and DAPU w, 'The antioxidant properties of 
lycopene concentrate extracted from tomato paste', J Am Oil Chern Soc, 2001 78 697-701. 

(113) NGUYEN M L and SCHWARZ S J, 'Lycopene stability during food processing', Proc 
Soc Exp Biol Med, 1998218 101-5. 

(114) ANESE M, MANZOCCO L, NICOLI M C and LERICI C R, 'Antioxidant properties of 
tomato juice as affected by heating', J Sci Food Agric, 199979750-4. 115 

(115) POKORNY J and SCHMIDT S, 'Natural antioxidant functionality during food 
processing', Antioxidants in Food, eds Pokorny J, Yanishlieva N and Gordon M, Boca 
Raton, Florida, CRC Press, 2001, 331-54. 

(116) LEES G L, WALL K M, BEVERIDGE T H and SUTTILL N H, 'Localization of 
condensed tannins in apple fruit peel, pulp, and seeds', Can J Bot, 199573 1897-904.  

(117) Finnish Food composition table (www.kt1.fi/fineli). 118. 
(118) SANTOS-BUELGA C and SCALBERT A, 'Proanthocyanidins and tannin-like 

compounds - nature, occurrence, dietary intake and effects on nutrition and health', J Sci 
Food Agric, 2000 80 1094-117. 

 

o b e i k a n d l . c o m



 א���א
��وא�
	אوא��وא����

  

٩٨

 (119) HERTOG M G L, HOLLMAN PC H and VAN DE PUTTE B, 'Content of potentially 
anticarcinogenic flavonoids of tea infusions, wines, and fruit juices' , J Agric Food Chern, 
199341 1242-6.  

(120) MILLER N J, DIPLOCK A T and RICE-EVANS C A, 'Evaluation of total antioxidant 
activity as a marker of the deterioration of apple juice on storage', J Agric Food Chern, 
199543 1794-801. 

(121) RASTAS M, SEPPANEN R M, KNUTS L-R, HAKALA P and KARTTILA V (eds), 
Nutrient Composition of Foods, The Social Insurance Institution, Finland, 1997.  

(122) BILLYK A and SAPERS G M, 'Varietal differences in the quercetin, kaempherol and 
myricetin contents of highbush blueberry, cranberry and thornless blackberry fruits', J 
Agric Food Chern, 198634585-8.  

(123) LEES D H and FRANCIS F, 'Effect of gamma radiation on anthocyanin and flavonol 
pigments in cranberries (Vaccinium macrocarpon Ait)', J Am Soc Hort Sci, 1972 97 128-
32. 

(124) SAPERS G M, JONES S B and MAHER G T, 'Factors affecting the recovery of juice 
and anthocyanin from cranberries', JAm Soc Hort Sci, 1983 108246-9. 

(125) FRANKEL E N and MEYER A S, 'Antioxidants in grapes and grape juices and their 
potential health effects', Pharm Biol, 199836 1-7.  

(126) STOHR H and HERRMANN K, 'On the occurrence of derivatives of hydroxycinnamic 
acids, hydroxybenzoic acids and hydroxycoumarins in citrus fruits', Z Lebensm Unters-
Forsch, 1975 159305-12.  

(127) GARCIA E, HEINONEN M and BARRETT D M, 'Antioxidant activity of fresh and 
canned peach (Prunus persica) extracts in human low-density lipoprotein and liposome 
oxi dation', unpublished results. 

(128) HAKKINEN S H, KARENLAMPI S 0, HEINONEN I M, MYKKANEN H M and 
TORRONEN A R, 'Content of the flavonols quercetin, myricetin, and kaempherol in 25 
edible berries,' J Agric Food Chern, 1999472274-9. 

(129) MEYER A S, HEINONEN M and FRANKEL E N, 'Antioxidant interactions of 
catechin, cyanidin, caffeic acid, quercetin, and ellagic acid on human LDL oxidation', 
Food Chern, 1998 61 71-5. 

(130) CAO G, SOFIC E and PRIOR R L, 'Antioxidant and prooxidant behavior of flavonoids: 
structure-activity relationships', Free Rad BioI Med, 1997 22 749-60. 

(131) WANG Hand CAO G, 'Oxygen radicals absorbing capacity of anthocyanins', J Agric 
Food Chern, 1997 45 304-9. 

(132) RE R, PELLEGRINI N, PROTEGGENTE A, PANNALA A, YANG M and RICE-
EVANS C, 'Antioxidant activity applying an improved ABTS radical cation 
decolorization assay', Free Rad BioI Med, 199926 1231-7.  

(133) GUO C, CAO G, SOFIC E and PRIOR R L, 'High-performance liquid chromatography 
coupled with colorimetric array detection of electroactive components in fruits and 
vegetables: relationship to oxygen radical absorbance capacity', J Agric Food Chern, 
199745 1787-96. 

(134) MATTILA P, ASTOLA J and KUMPULAINEN J, 'Determination of flavonoids in 
plant material by HPLC with diode-array and electro-array detections', J Agric Food 
Chern, 2000485834-41. 

  

  

o b e i k a n d l . c o m




