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  بعض المؤشرات في الفريز مربى ر عملية تصنيع يتأث

  حيوياًوالمواد الفعالة  الكيميائية
  

  )1( راما عتمة و)1( سحر العطارو )2(غياث سمينةو  )1(عبيده العبداالله
  
  صالملخً

بهـدف   2012اعة بجامعة دمشق خلال العـام       نفذ البحث في مخابر قسم علوم الأغذية في كلية الزر         
المـواد  بعـض   و) رطوبة، رماد، سكريات، دهن، ألياف، بروتين     ( بعض المؤشرات الكيميائية   مقارنة بين ال

مع مايقابلهـا فـي مربـى الفريـز      الطازجة في ثمار الفريز ) Cالفينولات الكلية، فيتامين   (حيوياًالفعالة  
 والبـروتين  الـدهن  في نسبة الرطوبة، والرماد، واً معنوي اً أظهرت نتائج التحليل الإحصائي انخفاض     .الناتج

مـن  ) P<0.05( انخفضت الفينـولات الكليـة معنويـاً       كما   .في مربى الفريز مقارنة مع الثمار الطازجة      
 ،غ مادة جافة في المربـى المنزلـي       100/مغ 1070غ مادة جافة في الفريز الطازج إلى      100/مغ 2078
 346 مـن  C فيتـامين   كما انخفضت كميـة   .غ مادة جافة في مربى الفريز التجاري      100/مغ 962وإلى  
 في حـين   ،المربى المنزلي غ مادة جافة في     100/  مغ 45في الثمار الطازجة إلى       غ مادة جافة   100/مغ

 نثوسـيانينات الإانعكس ذلك علـى     ما   ،ادة جافة في مربى الفريز التجاري      غ م  100/  مغ 30بلغت كميته   
 فـي الثمـار   غ مـادة جافـة   100/مغ  1080من  خلال تصنيع ثمار الفريز      )P<0.05(كميته  انخفضت  ف

غ مادة جــافة فـي      100/ مـغ 105غ مادة جافة في المربى المنزلي، و      100/مغ 132إلـى     الطازجة
  .مع انخفاض معنوي واضح في النشاط المضاد للأكسدة المربى التجاري

  
  نثوسيانينات  الإ، الفينولات الكلية، المربى،الفريز: الكلمات المفتاحية

 

  
 .، سورية أستاذ ، قسم علوم الأغذية، كلية الزراعة، جامعة دمشق)2( قائم بالأعمال، )1(
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The impact of processing the strawberry jam 
 on indices of some chemicals and biologically 

active compounds 
 

Alabdallah,O. )1( ,  G. M.Sumainah (2), 
 S. Al attar(1) and R. Atmeh(1) 

 
Abstract 

The research was carried out in the laboratories of food science department 
at Faculty of Agriculture, Damascus University during the year 2012 to 
compare some chemical parameters (moisture،ash, sugars, fat, fibe, protein) 
and biological active compounds (total phenols, vitamin C) in fresh strawberry 
fruits and  strawberry jam. Statistical analysis showed a significant reduction 
(p<0.05) in moisture, ash, fat and protein in strawperry jam comparing to fresh 
fruits. Total phenols was decreased significantly (P< )0.05  from 2078 mg/100 g 
DM   in fresh strawberries to 1070 and 962 mg /100 g DM in homemade and  
commercial strawberry jam respectively. Also the amount of vitamine c was 
decreased from 346 mg /100 gram dry matter in fresh fruits to 45 mg/100 gram 
dry matter in locall made jam ،while it was 30 mg/ 100 gram dry matter in 
commercial strawberry jam. These were reflected on anthocyanins which was 
decreased from 1080 mg/ 100 g DM during processing to 132 and 105 mg/ 100 g 
DM in homemade jam and commercial strawberry jam respectively. These 
changes reflected in a significant (P< )0.05   decline  in the antioxidant activity. 
 
Keywords: Strawberry jam, Total phenols, Anthocyanins, 

Antioxidant activity.                                                                                                          
 

 
 
 
 
  

  
)1( Instructors, (2) Professor Dep.  Food Sci, Fac. Agric.Damascus Univ. Syria. 
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  المقدمة
 منتجات مختلفـة،    و طازجة أ   ثمارٍ بشكل سواء   ،تستهلك ثمار الفريز على نطاق واسع     

 ولعلها أهم العنبيات المزروعـة،      ،غيرة الحجم واسعة الانتشار في العالم     ص الفريزوثمار  
 مـصدر غنـي جـداً     كذلك  هي  ، و حمر جذاب ونكهة واضحة ومميزة    أتتميز بلون   وهي  

 ، وزمـلاؤه  (Sun  والمركبات الفينوليـة   E و Cما فيها فيتامين    بالمركبات النشطة حيوياً ب   
 قدرة عالية على إعطاء     ذات ها يجعل ما .نثوسيانيناتوالإ )2005 ، وزملاؤه Aaby ؛2002

بوصـفها  التي ثبت أنهـا مفيـدة       ) 2002 ،وزملاؤه Halvorsen(نشـاط مضاد للأكسدة    
  تـشكل  الفينولات أن   ماً عل )Wojdylo، 2009 و Oszmianski( مؤشرات لنوعية الفريز  

 Deighton  (تساهم في الخصائص الحـسية والقـيم الغذائيـة        وفيها   المستويات العظمى 
  ).2005 ، وزملاؤهScalzo و؛2002 ، وزملاؤهProteggente ؛2000 ،وزملاؤه

ترتبط الفوائد الصحية للفاكهة والخضار بمدى استهلاكها والحصول علـى المغـذيات          
 طازجـة  هـا فرا عدم توإلا أن. جزءاً هاماً في وجبتنا الغذائية  وجعلها،النباتية الهامة فيها
 العـام   طَوالالمربيات طريقة سهلة لتناول مكونات هذه الفاكهة        من  جعل  على مدار السنة    

)Levaj يؤثر على مدى إقبال المستهلك علـى        ومن المعروف أن ما   . )2010 ، وزملاؤه
مراعاة الحفـاظ علـى نكهتهـا الطبيعيـة         المربيات هو تصنيعها من فاكهة طازجة مع        

)Azodanlou 2003 ، وزملاؤه.(  
ة على مضادات الأكسدة إلى تزايد      لقد أدى تزايد الطلب على المركبات الغذائية الحاوي       

 وبمنتجات هذه الثمار مثل المربى، لتكـون        ،امصادر طبيعية له  بوصفها  الاهتمام بالثمار   
 وذات المحتوى المرتفع مـن مـضادات الأكـسدة           جيداً للمركبات النشطة حيوياً    مصدراً

)Amakura ؛2000 ، وزملاؤه Kim و Padilla-Zaokur، 2004؛ Wicklund وزملاؤه ، 
2005(.  
 كالعـصير المركـز والمربـى        ، في صناعة  العديد من المنتجـات       تخدم الفريز يسو

 الفريز أن ثمارتبين  فقد، )Hannum، 2004(  وغيرها من المنتجات  )آيس كريم  (والبوظة
 من مضادات الأكسدة التي ترتبط بمستوى مركبات الفينـول فـي            اًتحوي مستوى مرتفع  

 ؛2005 ، وزملاؤه Rababah ؛2002 ، وزملاؤه Sun ؛2001 ، وزملاؤه Vinson(الثمار  
Aaby2005 ، وزملاؤه.(  
 أهمهامن  وتقسم إلى عدة مجموعات      ،مركبات طبيعية هامة جداً   البولي فينولات    تعدو
الفريـز   عن الألوان الحمراء والزرقاء في ثمار        التي تعد المسؤول الرئيس    سانيناتالأنثو

 ،نشاطها المـانع للأكـسدة    ب تتميز   وهي  وغيرها، والعنب الأحمر وتوت العليق والمشمش    
 كالـسرطانات  ، العديـد مـن الأمـراض     تكبح سلاسل الأكسدة المختلفة وتقي مـن       لأنها

وقـد  . )2005 ، وزمـلاؤه Puupponen Pimi( والالتهابات وأمراض القلـب الوعائيـة  
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 والفينولات الكلية في الفريز خلال Cانخفاض فيتامين ) 2005 ( وزملاؤه Klopotekبين
أشـار  وقـد  .  التي تتعرض خلالها الثمار لدرجة حرارة مرتفعةعمليات التصنيع المختلفة 

Garcia Vigueraو Zafrilla) 2001(  ـ     إلـى   سبة أن التغيـرات التـي تحـصل فـي ن
في الضغط الجوي   الفريز    من ثمار  الأنثوسيانينات في المنتج النهائي عند تصنيع المربى        

  . دقيقة15-10 لمدة الغليان  خلال  %80و 10العادي تراوح بين 
)  2012 ، وزمـلاؤه  Levaj( دراسة تأثير تصنيع مربى الفريز  التجاري      بينت نتائج   و

المركبات غيـر    أن و ،%70-37 بنسبة   الجافالفينولات الكلية في الوزن     انخفاض نسبة   
 هي السائدة في جميع العينات المدروسة من الثمار الطازجة ومـن المربـى              الفلافونيدية

التي تملك قدرة كابحة    ثمار الفريز الطازجة     مربى الفريز مع     وعند مقارنة  .المصنّع منها 
 ـ  مع(كغ   ميلليمول 0.67كغ إلى   / ميلليمول 0.23كسدة تتراوح من    للأ  ،)Troloxادلـة كـ

كسدة على الرغم من     للمركبات المضادة للأ   بينت النتائج أن مربى الفريز يعد مصدراً جيداً       
 0.20 بـين كـسدة تتـراوح     انخفاض محتواه من المركبات الفينولية، وبقدرة كابحـة للأ        

 ـ  (كغ  / ميلليمول 0.62وكغ  /ميلليمول   وزمـلاؤه  Olssonأشـار   و .)Troloxمعادلـة كـ
كغ وزن رطـب،    /  مغ 11 و 9بين    في الفريز تقع ما    لكويرستينة ا  كمي أنعلى  ) 2004(

كمية الكويرستين في دراسة على ثمار الفريز أن ) 2010( وزملاؤه  Levajفي حين أورد
  .غ وزن رطب100/ مغ6.25قد بلغت 

  هدافالأ
، حيويـاً  محتوى ثمار الفريز من المركبات الهامـة         فيدراسة تأثير عمليات التصنيع     

تأثرها بعملية التصنيع إلـى     أهم الفينولات الطبيعية في ثمار الفريز ومعرفة مدى          وتحديد
  .مربى

  مواد البحث وطرائقه
 البحث في مخابر قسم علوم الأغذية في كلية الزراعة بجامعة دمشق خلال العـام               نفذ
، وأخذت الثمار المتماثلـة  من مزرعة كلية الزراعة  من ثمار الفريز    كغ 3 جمعت .2012

قـسم    :قسمت إلـى قـسمين    ثم  ضرار،  الأ والسليمة من جة النضج   الحجم واللون ودر  في  
  منـه  المربى صنع كغ من الثمار2 آخر يزن قسم و. مباشرةحلل كغ من الثمار، 1بوزن  

ر فـي  ثمامن الكغ  1كغ سكر لكل 1 أضيفثم وقطعت،  ثمار   ال تغسل: بالطريقة المنزلية 
الثمار عن الـسائل    ثم فصلت   .  ساعة 24راد لمدة    في الب  وعاء من الستانلس ستيل، وترك    

 50كغ مع إضافة     1غ لكل   3ستريك بمعدل   المع بقايا السكر وأضيف إليها حمض       الناتج  
رفع الوعاء المفتوح إلى النار واستمر الغليان البطيء        ثم  . مل من عصير الليمون الطازج    

 68 حـو نإلى  التركيز  بة أو   نسبة المادة الصلبة الذائ   وصول   و  قرب انتهاء فترة الطبخ    إلى
 كغ مـن مربـى      1 على   وحصل المنزلي،مماثل  للمربى    وهو  مربى مخبري     بريكس،  
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 التصنيع، وسـمي بـالمربى       خط معامل ريف دمشق، مباشرة من    ع في أحد    مصنّ،  الفريز
جـراء  لإالتجـاري  المربـى   من  المربى المخبـري و من كلٍّ عينات    وأخذت   ،التجاري

 .ةليل الكيميائيالتحا
وفق ) السكريات الكليةو ،الدهنو ،الرمادو ،الرطوبة (حددت: طرائق التحليل الكيميائي

AOAC )2000.( فيتامين   حدد و C   وفق AOAC )2000(      باستخدام طريقـة المعـايرة 
 التي تعتمد على تغير لون هذه الـصبغة نتيجـة      ، ثنائي كلوروفينيل إندوفينول   6,2بصبغة  

  .ربيك منزوع الهيدروجينسكوإسكوربيك إلى إأكسدة  حمض 
النـشاط المـضاد    (ين النشاط الكابح للجذور الحرة      ع :تعيين النشاط المضاد للأكسدة   

لجذور ل) 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazil radical( DPPHباستخدام مركب ) للأكسدة
 مستخلص العينة الكحولي إلى       التي تعتمد على إضافة    .)2002 ؛ وزملاؤه Singh( الحرة
 وبعد المزج وخلط المزيج     .) مكرومول في الميتانول   DPPH )60لحجم من محلول    نفس ا 

 نانومتر بعد مضي 517يقاس امتصاص اللون  بالموجة ) vortex(السابق بخلاط الأنابيب    
وعبـر عـن النـشاط      .  استعمل الميتانول في  التجربة الشاهدة بدلاً من العينة         . دقيقة 30

   :نسبة مئوية وفق المعادلة التاليةبوصفها ) Antioxidant activity(المضاد للأكسدة 
Antioxidant activity (%) = [(A-A')/A]×100 

  امتصاص العينة : 'A ،امتصاص الشاهد: A :نإحيث 
) Ou) 2002 و Wadaحسب طريقـة باستخدام كاشف فولين : تعيين الفينولات الكلية

الماء المقطر،    مل من  3 يرها إلى مل من العينة التي سبق تحض      2  إضافة التي تعتمد على  
 المـزيج باسـتخدام     جر  مل، ثم  10 في دورق معياري سعة      مل من كاشف فولين    0.2و

 (7%) مـل مـن   4محرك الأنابيب نحو دقيقتين في حرارة الغرفة، ثم أضـيف بعـدها   
Na2CO3   ـلط المزيج السابق، و   خُ. حجم بالماء المقطر حتى العلامة    وأكمل ال  رك مـدة   تُ

 وقرئ امتصاصه بالمطياف الضوئي علـى طـول         بعدها فلثُ . حرارة الغرفة  فين  ساعتي
  . نانو متر750موجة 

عينت  :HPLC عالية الأداء   الكروماتوغرافيا السائلة   الفينولات باستخدام تقنية   تعيين
 فقـد  : مع بعض التعديلات   )1992(  وزملاؤه Hertogالفينولات بطريقة مشابهة لطريقة     

 واستعمل في   ،د معاملتها بحمض كلور الماء لتحرير الكويرستين المرتبط       حللت العينات بع  
من نوع جاسـكو     الأداءفصل الكويرسيتن والكاتشين جهاز الكروماتوغرافيا السائلة عالية        

 فـوق  – ومكشاف مرئي Jasco pv -980 نموذجمن بمضخـة  مزودوال ،ياباني الصنعال
مـادتين  تائج العينات من الفريـز مـع    وقورنت ن، Jasco pv -970 نموذجبنفسجي من 

  .الكويرستين والكاتشين:  هماين تمعياري
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 كل منهاى لإ  وأضيف، والمربى ثمار الفريز  من  كلٍّ غ من 5أُخذ  : إعداد العينة للتحليل  
 ،%50 ثم رشحت باستخدام ورق ترشيح وغسلت بالميتانول         ،%60 مل من الميتانول     25

 وحضنت العينات على درجة     ،ن1ض كلور الماء    وأضيف حم .  مل 50وأكمل الحجم إلى    
 0.45 فلتـر     ثم رشـحت باسـتخدام     ،بعد ذلك ثفلت العينات   . قة دقي 30 مدة   ◦م90حرارة  

 C18استخدم عمـود    . في جهاز الكروماتوغرافيا   لتصبح العينة جاهزة للحقن      ،ميكرومتر
)Nova-Pak,4mm×15cm (  وكاشفUV     وطور متحرك    نانومتر 370 عند طول موجة 
  pH وخفـض  pH=2.4) 45/55) (مـاء منـزوع الـشوارد    / الميتانول النقي  مكون من (
  .دقيقة/ مل1  الطور المتحرك تدفقوكانت سرعة. حمض الفوسفورل

وفق التصميم العشوائي الكامـل     ) ANOVA(أجري تحليل التباين     :التحليل الإحصائي 
ة بين المتوسطات بعد وجرت المقارن .  لثلاث مكررات  -15SPSS  التحليل باستخدام برنامج 

  .)P<0.05(عند مستوى معنوية ) LSD( قل فرق معنويأحساب 
  النتائج والمناقشة

  متوسط التركيب الكيميائي لثمـار الفريـز الطازجـة         أن )1(تظهر معطيات الجدول    
غ من الوزن الرطـب،     100/ غ   7غ، والسكريات الكلية    100/  غ 90 الرطوبة    فيها بلغت

غ مـن الـوزن     100/  مغ C 34.6من الوزن الرطب، وفيتامين     غ  100/غ  1.3والألياف  
    وقـد ذكـر   . غ من الـوزن الرطـب   100/ مغ 270.8 الرطب، والفينولات الكلية لم تتعد

)Levaj ،غ 100/ مـغ  205أن تركيز الفينولات الكلية في الفريز الطازج      ) 2010 وزملاؤه
الكليــة فـي    أن متوسط الفينـولات     )Cordenunsi) 2002 في حين ذكر     ،وزن رطب 

   .غ من الوزن الرطب100/ مغ221أصناف الفـريز المدروسة بلغ 
  .لمربى الفريز المنزلي والتجاريلتركيب الكيميائي لثمار الفريز والمتوسطات العامة ل) 1(الجدول

ثمار الفريز   التركيب الكيميائي
  الطازجة

مربى الفريز 
  المنزلي

مربى الفريز 
  LSD  التجاري

  1.934  0.2±31  0.2±31.4  0.81±90  %الرطوبة 
  0.013  0.08±0.3  0.08±0.2  0.002±0.3  %الرماد 
  0.052  0.008±0.4  0.02±0.5  0.008±0.6  %الدهن 

  4.764  1.6 ±66.5  1.2±65.5  0.52±7  %السكريات الكلية 
  0.18  0.2±1.4  0.2±1.2  0.24±1.3  %الألياف 
  0.035  0.08±0.5  0.08±0.5  0.12±0.6  %البروتين 

  31.7  1.6±663.8  0.24±734  0.16±270.8  غ مادة رطبة100/لات الكلية مغالفينو
  122.2  1.6±962  3.2±1070  1.6±2078  غ مادة جافة100/الفينولات الكلية مغ

  3.79  0.2 ±20.48  0.32±30.78  0.24±34.6  غ مادة رطبة100/ مغ Cفيتامين 
  12.28  0.2±30  0.08±45  0.12±346  غ مادة جافة100/ مغ Cفيتامين 

  1.87  0.8±68.5  1.6±68  0.08±6  %)بريكس(المواد الصلبة الذائبة في الثمار
pH  3.66±0.2  3.55±0.1  3.77±0.2  0.266  
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مربـى فـي    بينت نتائج التحليل الإحصائي وجود فرق معنوي بين ثمار الفريز وال          لقد  

ة  جاف غ مادة 100/ مغ 30.78 بين   C قيمة فيتامين    تتراوحإذ   كلها،المؤشرات المدروسة   
 نسبة الفقد   أن أي   ،غ مادة جافة في المربى التجاري     100/ مغ 20.48و يى المنزل في المرب 

  Klopotekوهذا يتطابق مع. في المربى التجاري% 94ي وفي المربى المنزل% 91 بلغت
 في  Cمن فيتامين   % 35 حون أدت إلى فقدان     عصير الفريز عملية بسترة   أن   في   )2005(

 Cومن المعروف أن فيتامين . )عصير مع اللب( في النكتار% 28، والعصير المصنع منه  
، ففي عمليـة الطـبخ    بالحرارة ووجود الهواءيفقد بسهولة خلال عملية التصنيع أو الطبخ     

  .)2002 ، وزملاؤهC )Agteمن كمية فيتامين % 35وحدها لم يبق سوى 
 962غ مادة جافة فـي المربـى المنزلـي و         100/ مغ 1070 بلغت الفينولات الكلية  و
فـي  % 49أي بلغت نسبة الفقد في الفينـولات الكليـة           ،المربى التجاري غ في   100/مغ

  وزمـلاؤه  Amakuraيتوافـق مـع      وهذا   .في المربى التجاري  % 44المربى المنزلي و  
 وجده مايتفق  ينولات الكلية عند تصنيع مربى التوت، و      من الف % 45 نحوقد   فُ إذ )2000(
)Gil من الفينولات الكلية عند تصنيع مربـى       % 20 خسارة نحو ، وهو   )1997،ه وزملاؤ

   . الفريز
غ مادة  100/ مغ   270.8 الكلية بلغت     الفينولات قيمةأن  )  1(ويتبين من نتائج الجدول     

لتبلـغ  رطبة  في ثمار الفريز الطازج في حين ازدادت في مربى الفريز المصنع منزليـاً          
أن ، وهو   )Klopotek، 2005 (وجده   وهذا يتطابق مع ما   .  مادة رطبة   غ 100/ مع 734

انخفـضت   و ،غ مادة رطبة  100/ مغ 257  بلغت طبيعيكمية الفينولات الكلية في الفريز ال     
  .في النكتار% 14عصير الناتج عنه وفي ال% 27بنسبة 
فقـد   .نثوسـيانينات الأ  في كميـة (P<0.05)وجود فرق معنوي ) 2(يوضح الجدول  و

فـي المربـى    % 90.3 بنسبةفي المربى المنزلي و   % 88ت بنسبة   خفضت الأنثوسيانينا ان
) Padilla Zakour) 2004 و Kim في حين أوضـح  ،التجاري مقارنة مع الثمار الطازجة

وقد ترافق  . نثوسيانيناتمن الأ % 90أن تصنيع مربى الكرز يؤدي إلى خسارة تصل إلى          
  ذلـك   أدى وقد ،Cالخسارة في الفينولات وفيتامين     نثوسيانات مع   الانخفاض الكبير في الأ   

نثوسيانات إلـى   ويمكن أن يعزى هذا الفقد في الأ      . إلى تناقص في النشاط المضاد للأكسدة     
 أثناء تصنيع المربى نتيجة للمعاملة الحرارية التـي          في تشكل معقدات مع مركبات أخرى    

  .  )Clifford، 2000(  الثمار والسكر والحمض لإعداد وتصنيع المربىنفذت على
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.ونوعي المربىالطازج الانثوسيانينات في الفريز ) 2(الجدول   
  )غ مادة جافة100/مغ( نثوسيانيناتالأ  تقنية التصنيع

  a1080±1.2  طازجة 
  b132±0.8  مربى منزلي
  c105±0.2  مربى تجاري

LSD  52.01 
  .بين المتوسطاتp >   (0.05(وية العمود الواحد إلى وجود اختلافات معنفي يشير اختلاف الأحرف 

  
 في الخضار   وجوداًدات  ئيعد الكويرستين والكامبيفيرول والكاتشين من أكثر الفلافوني      و

الكويرسـتين   ميـة بك) p > 0.05( معنوي   انخفاض وجود) 3(الجدول  ويوضح   .والفواكه
) 2004( وزمـلاؤه  Olssonأشار و المربى المنزلي والمربى التجاري،       من  كل والكاتشين

 كغ وزن رطب، في حين وجد     /  مغ 11 و 9أن كمية الكويرستين في الفريز تقع مابين        لى  إ
Levaj  غ وزن رطب100/ مغ6.25أن كمية الكويرستين قد بلغت )  2010( وزملاؤه.  

  
نوع المربىفي ثمار الفريز و) غ مادة جافة100/مغ(الكويرستين والكاتشين) 3(الجدول   

ينالكويرست تقنية التصنيع  
)غ مادة جافة100/مغ(  

 الكاتشين
)غ مادة جافة100/مغ(  

  37.9a  0.8±21.3a±1.8  طازجة 
  19.9b  1.6±15.1b±0.8  مربى منزلي
  15.2c  0.2±10.2c±1.2  مربى تجاري

LSD 1.243 0.858 
  .وسطاتبين المت ) p > 05.0(  العمود الواحد إلى وجود اختلافات معنوية عند مستوىفيالمختلفة الأحرف تشير 

  
كروماتوغرامات  للكويرستين والكاتشين فـي الفريـز الطـازج          ) 1(يظهر الشكل   و

 ، إذ  HPLC)(والمربى الناتج عنه عند استخدام جهاز الكروماتوغرافيا السائلة عالية الأداء           
التجاري مقارنة مع    المربى   من المربى المنزلي و    يظهر التفاوت في قمم الكاتشين بين كلٍّ      

 . الطازجثمار الفريز
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)د  (.R.T) زمن الاحتباس (

كروماتوغرامات  للكويرستين والكاتشين في الفريز الطازج والمربى الناتج عنه كما           ) 1(الشكل  
  HPLC ظهر

  .لكويرستين والكاتشين القمة الأولى كويرستين والثانية كاتشين محلول معياري ل  كروماتوغرام-1
  . القمة الأولى كويرستين والثانية كاتشين.شين في الفريز الطازج كروماتوغرام الكويرستين والكات-2
 القمـة الأولـى كويرسـتين والثانيـة         . كروماتوغرام الكويرستين والكاتشين في مربى الفريز المنزلي       -3

  .كاتشين
 القمة الأولـى كويرسـتين والثانيـة        . كروماتوغرام الكويرستين والكاتشين في مربى الفريز التجاري       -4

  .نكاتشي
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تُعد الخضار والفاكهة مصدراً جيداً لمضادات الأكسدة الطبيعية، التي تحمي الجـسم            و
 DPPHالـ) 2004( Molyneux عرف لقد. )1996 ، وزملاؤه Cao(من الجذور الحرة    

 ويعطـي    في الكحول،  ذوابهو  و،   فعالية عالية  يبأنه جزيء كيميائي لجذر حر ثابت، ذ      
 لمعرفة قدرة المواد الفعالـة علـى      DPPHتخدمت طريقة الـ     اس .لوناً بنفسجياً مميزاً فيه   

دة فـي الفريـز     بتعبير آخر لتعيين القدرة المضادة للأكس     و،  في الفريز  كبح الجذور الحرة  
   .والمربى الناتج عنه

وجود فرق معنوي بين نسبة المركبات المضاد للأكسدة في الفريـز           ) 4(يبين الجدول   
المربى المنزلي  في  ، و %57 في  ثمار الفريز      تهاتوسط نسب  فقد بلغ م   ؛والمربى الناتج عنه  

 فـي و% 66.7 المعيـاري   C وفـي فيتـامين  ،%31المربى التجـاري  وفي  . 36%
BHT)butyl  hydroxyl toluene (67.8 .%أن النشاط المـضاد للأكـسدة قـد    يتضح و

 ،ريفي مربى الفريز التجا   % 45بنسبة  و ،في مربى الفريز المنزلي    %37انخفض بنسبة   
  وزمـلاؤه  LoScalzoوهذا يتطابق مـع مـا وجـده         . ا مع الفريز الطازج   معند مقارنته 

. بعد عملية التصنيع  % 25انخفض النشاط المضاد للأكسدة في الفريز بمقدار        ، إذ   )2004(
 إلـى   DPPHويعود السبب الرئيس في انخفاض النشاط المضاد للأكسدة بطريقـة الــ             

المـواد الفعالـة بيولوجيـاً والفينـولات الكليـة           و Cفيتـامين   فـي   الخسارة الواضحة   
فقـد  . نثوسيانينات والكويرستين والكاتشين نتيجة عملية تصنيع الفريز إلـى مربـى           والأ
أن انخفاض النشاط المضاد للأكسدة فـي مربـى الفريـز           ) 2009 ( وزملاؤه Patrasذكر
  . C عائد إلى تدني مستوى فيتامين  حرارياً تحت ضغط عالٍملالمعا
متوسط قيم النشاط المضاد للأكسدة في الفريز وفي نوعي المربى المقاس بطريقـة       ) 4(دول  الج

DPPH والمقارن مع فيتامين Cو BHT. 
(%)النشاط المضاد للأكسدة    
DPPHطريقة    

 57b± 0.1  طازجة
 36c± 0.18  مربى منزلي
 31d± 0.08  مربى تجاري

Vit C 66.7 a ± 0.8  
BHT  67.8a± 1.8  
LSD 1.195 

  .بين المتوسطات) p > 05.0( العمود الواحد إلى وجود اختلافات معنوية عند مستوى فيالمختلفة الأحرف تشير 

    قيمة فيتامين  خفًضت  عملية التصنيع وقد استنتج بأنC في الفينولات الكليةدٍقْفَ وسببت  
ظهر ونثوسيانينات   نسبة الأ  تانخفضكما  .  مقارنة مع ثمار الفريز الطازج     بالوزن الجاف 

التجاري مقارنة مع  ثمـار      المربى   من المربى المنزلي و    تفاوت في قمم الكاتشين بين كلٍّ     
 .الفريز الطازج
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