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 الغذائي تحلیل كیمیائي لثمار نباتي الجق جق والقنبیل وامكانیة الاستفادة منھا في التصنیع

 
 فاتن حسن عثمان فرحات، لعي ھباني صدیق شال

 امدرمان الاسلامیھجامعھ . كلیة الزراعھ .الاغذیھ والتنمیھ الریفیھ قسم علوم
 امدرمان السودان. ۱٤٤۱٥الرمز البریدي . ۳۸۲ص.ب.

 
 

 المستخلص
ي لثم�ار ش�جرتي الج�ق أجریت ھذه الدراسة لمعرفة التركیب الكیمیائي وكمیة الس�كریات المختلف�ة والمحت�وى المع�دن

أظھرت نت�ائج التحلی�ل  ، حیثأوضحت النتائج أن الجق جق والقمبیل یحتویان على نسبة عالیة من السكر . وقدجق والقمبیل 
% من ۲۳.۷% من الفركتوز و۲۰.٥% من الجلوكوز و۱۷.۱٤ عالیة وتحوىأن محتوى السكریات الموجود في الجق جق 

یحت��وي عل��ي الس��كروز ، وق��د أثبت��ت فركت��وز ولا  %۱٤.۹% جلك��وز و۱۱.۱۱یلی��ھ القنبی��ل حیث��و یحت��وي عل��ي الس��كروز 
% ۲.۸۹% و۲.۱٤% والرم���اد ۰.۲۳% و۰.۳٤والزی���ت  % ٦.٥%و۷.۹الدراس���ة تق���ارب ف���ي نس���ب ك���ل م���ن الرطوب���ة 

العناص��ر المعدنی��ة فق��د أظھ��رت  تحلی��ل  أم��االج��ق ج��ق والقمبی��ل عل��ي الت��والي، % ف��ي ۸۰.۷۷% و۷۹.۸۲الكاربوھی��درات 
% ۰.۰۱۲% كالس��یوم و۰.۰۸ % للج��ق ج��ق و۰.۳٦% والم��اغنزیوم ۰.۰۷ن الكالس��یوم النت��ائج تق��ارب ف��ي نس��ب ك��ل م��

أوض��حت النت��ائج خل��و القمبی��ل م��ن عنص��ري الحدی��د ،وق��د واخ��تلاف ف��ي نس��ب العناص��ر الأخ��رى ف��ي القنبی��ل م��اغنیزیوم 
 والمنجنیز. 

الجق جق والقمبیل ومخلوطھما على التوالي  شجرتيكما أجریت دراسة التقییم الحسي لعصائر تم تصنیعھا من ثمار 
(C , B , A)  وقد أظھرت النتائج عدم وجود فروقات معنویة بین(C , A)  م�ن حی�ث الل�ون. وع�دم وج�ود فروق�ات معنوی�ة

وعدم وجود فروقات معنویة بین العصائر الثلاث�ة ف�ي الق�وام وت�م ذل�ك عن�د مس�توى  .)من حیث الطعم والرائحة (C , B)بین
 %.٥ل التحلی

الج��ق ج��ق والقمبی��ل ش��جرتي وق��د خلص��ت الدراس��ة عل��ى أن��ھ بالإمك��ان ص��ناعة مرك��زات عص��ائر م��ن ثم��ار ك��لا 
 واعتبارھا مصادر للسكریات وخاصة السكروز في ثمار الجق جق. 

 
 : الجق جق، القنبیل، عصائر،السكروز، الفركتوزالكلمات المفتاحیھ

 
 المقدمة

اعتمدت حیاة أھل السودان على الغابات المختلفة حیث وھبتھم التربة الزراعیة الخصبة وتعدد المناخات وتنوعھا 
أنواع مختلفة من الأشجار المثمرة أھمھا الجوغان، النبق، الدوم، التبلدي، القضیم، الدلیب، بمع تمیز الأراضي في السودان 

راسة ألا وھي الجق جق، والقنبیل. وكثیر من الأشجار الأخرى التي تحتاج بجانب الأشجار موضوع الد الحمیض، الھجلیج 
تنشر أشجار الجق جق والقنبیل في كلاً من  .عصائروالر ھذه الأشجار مصدراً للغذاء إلى الدراسة العلمیة حیث نجد في ثما

أنقولا، جمھوریة الكنغو الدیمقراطیة، أرتریا، أثیوبیا، غانا، كینیا، میلاوي، موزنبیق، السعودیة، جنوب أفریقیا، تنزانیا، 
متر)  ۲٥-٤٥متر) وقطر ساقھا ( ٥-۱۳الیمن، زمبابوي، والسودان. وأشجار الجق جق متوسطة الحجم یبلغ ارتفاعھا من (

وثمرتھا كبسولة خشبیة مقسمة إلى خمسة أجزاء كل جزء بھ حبة وتستخدم تقلیدیاً في السودان في صناعة المدیدة والعصائر 
وأم جنقر. وطبیاً في علاج الغدة الدرقیة وأمراض الجھاز الھضمي والإمساك وأمراض الصدر. وتوصف شجرة القنبیل 

سم) وبھا ۱.۳-۱.٥متر) وشكل الثمرة علبة صفراء طولھا ( ۱٦تصل إلى ( متر) وقد ٦-۹بأنھا شجرة صغیرة ارتفاعھا (
 )۲، ۱(لحم لزج حلو الطعم وتستخدم غذائیاً في صناعة العصیر المركز والمدیدة وكذلك في صناعة أم جنقر (مأكول محلي)

ف البح�ث العلم�ي ف�ي ھ�ذا وتعالج ھذه الدراسة إمكانیة الاستفادة من المنتجات الغابیة في التصنیع الغذائي نس�بة لض�ع
دة منھ المجال الأمر الذي یجعل من الأھمیة بمكان دراسة تركیز محتوى ثمار شجرتي الجق جق والقنبیل من السكر والاستفا

  .في صناعة العصائر المركزة
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 طرق ومواد البحث
 مواد البحث:

 عینات الجق جق والقنبیل:
م وھ�ي رطب�ة نوع�اً م�ا وت�م اختی�ار ۲۰۱٥تم جلب كلاً من الجق جق والقنبیل من ولایة جنوب دارفور نی�الا إنت�اج 

 ال�ى جان�ب معرفة كمیة ما تحتویھ من السكر واستخدامھا في صناعة السكر أیضاً وھذه الثمار لدراسة التركیب الكیمیائي لھا 
  بروتینات. معرفة ما تحتویھ ھذه الثمار من أملاح معدنیة و

 
 الطرق المستخدمة:

ج��ق والقنبی��ل حی��ث ت��م تق��دیر كمی��ات ك��لاً م��ن  ف��ي ھ��ذا البح��ث ت��م قی��اس التركی��ب الكیمی��ائي لثم��ار ش��جرتي الج��ق
وت�م  )AOAC)۳الرطوبة، البروتین، الماء، محتوى الدھون، الكاربوھیدرات، الأملاح المعدنی�ة، الألب�ان حس�ب م�ا ج�اء ف�ي 

 نیزیوم.والبوتاسیوم والفسفور والماغا قیاس الصودیوم تم. حیث ۱۹۸٤قیاس المعادن تبعاً لطریقة بیرسول 
ثم وضعت ف�ي حم�ام رمل�ي لم�دة  HcLمللتر  ۱۰)م ثم أضیفت ٥٥۰ْتم حرق العینة بواسطة فرن الصھر في درجة حرارة (

مللت��ر  ٥۰۰ض��یف الم��اء المقط��ر لإكم��ال الحج��م إل��ى مللت��ر ث��م أ ٥۰۰دق��ائق ورش��ح المحل��ول ف��ي دورق حجم��ي س��عتھ  ۱۰
  .) ٤(AOACواستخدم ھذا المحلول لقیاس المعادل كلاً على حدة 

جرام من العینة (التجفیف والغسیل) ك�لاً عل�ى ح�دة.  ۲٥۰وزن   قیاس سكریات الجلكوز والفركتوز والسكروز تمل
في خلاط كھرب�ائي وتم�ت تص�فیة المحل�ول بمص�فاة  لطھاخالعینات لمدة ساعتین ثم  تمل ماء مقطر وترك ۱۰۰۰ ضیفثم أ

 تحضیر كلاً من الجلكوز والفركتوز والسكروز وذلك بأخذ: تمالعینتین و تا وجففةعادیة ووضع في حمام مائي ثم برد
م�ل لتحض��یر  ٥۰م�ن مس�تخلص العین�ة أكم�ل إل�ى  ۰.٥، م�ل لتحض�یر الجلك�وز  ٥۰أكم�ل إل�ى وم�ن مس�تخلص العین�ة  ٤.۰

 مل لتحضیر السكروز ٥۰من مستخلص العینة أكمل إلى  ۰.۱،  الفركتوز
 )٤( المعادلة التالیةأستخدام ب )(Wا حساب السكریات تمو

𝑊 =
𝐴1 × 𝑉1 × 𝑀1 × 1000

𝐴2 × 𝑉2 × 𝑀0
 

𝐴1 =Peak area of sugar in sample solution 
𝐴2 =Peak area of sugar in stander 
𝑉1 =Volum of stander 
𝑀1 =Mess amount of stander 
𝑀0 =Wight of sample 

 جق والقنبیل:  التقییم الحسي لعصیر الجق
بعد تصنیع العصیر تم حفظ العینات في الثلاج�ة للی�وم الث�اني لإج�راء التقی�یم الحس�ي لھ�ا (الل�ون، الطع�م، الرائح�ة، 

 القوام). 
 
 

والمناقشة النتائج  
 التحلیل الكیمیائي لثمار الجق جق والقمبیل:

) یوض��ح نت��ائج التحلی��ل الكیمی��ائي لثم��ار نب��اتي الج��ق ج��ق والقمبی��ل حی��ث ت��م تحلی��ل ك��ل م��ن الرطوب��ة، ۱الج��دول (
 البروتین، والزیت، والألیاف، الرماد، الكربوھیدرات. 

 
 نتائج قیاس الرطوبة:

ج�د أن حی�ث و )٦()۲۰۱۰%) وھ�ذه النتیج�ة قریب�ة م�ن دراس�ة (إب�راھیم ۷.۹سجلت نسبة الرطوبة في الجق ج�ق (
 %).٦.٥بینما سجلت نسبة الرطوبة في القمبیل ( %)،۱۰.۱۳نسبة الرطوبة في الجق جق (

 
 نتائج قیاس البروتین: 

حی�ث وج�د أن   )٦( )۲۰۱۰ن دراسة (إبراھیم ع%) وھذه النتیجة مختلفة ٤.٥سجلت نسبة البروتین في الجق جق (
 %).٥.۸البروتین في القمبیل () بینما سجلت نسبة ۱۷.٦%نسبة البروتین في الجق جق (

 
 نتائج قیاس الزیت: 

حی�ث وج�د أن   )٦( )۲۰۱۰%) وھذه النتیج�ة قریب�ة م�ن دراس�ة (إب�راھیم ۰.۳٤سجلت نسبة الزیت في الجق جق (
 %)۰.۲۳%) بینما سجلت نسبة الزیت في القمبیل (۰.٤۲نسبة الزیت في الجق جق (
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 نتائج قیاس الألیاف:

حیث وج�د أن   )٦( )۲۰۱۰%) وھذه النتیجة مختلفة من دراسة (إبراھیم ٥.۲۹الجق جق (سجلت نسبة الألیاف في 
 %).۳.۷۸%) بینما سجلت نسبة الألیاف في القمبیل (۱٤.۳نسبة الألیاف في الجق جق (

 
 نتائج قیاس الرماد: 

حی�ث وج�د أن   )٦( )۲۰۱۰%) وھذه النتیجة مختلفة من دراس�ة (إب�راھیم ۲.۱٤سجلت نسبة الرماد في الجق جق (
 %). ۲.۸۹%) بینما سجلت نسبة الرماد في القمبیل (٦.۱٤نسبة الرماد في الجق جق (

 
 نتائج قیاس الكربوھیدرات: 

حی�ث وج�د   )٦( %) وھذه النتیجة مختلف�ة م�ن دراس�ة (إب�راھیم)۷۹.۸۲في الجق جق ( سجلت نسبة الكربوھیدرات
 %).۸۰.۷۷في القمبیل (سجلت نسبة الكربوھیدرات  بینما%) ٥۱.٤في الجق جق ( أن نسبة الكربوھیدرات 

 
 

 التركیب الكیمیائي لثمار الجق جق والقمبیل .)۱جدول (
 الكربوھیدرات الرماد الألیاف الزیت البروتین رطوبة العینة

 %۷۹.۸۲ %۲.۱٤ %٥.۲۹ %۰.۳٤ %٤.٥ %۷.۹ جق جق
 %۸۰.۷۷ %۲.۸۹ %۳.۷۸ %۰.۲۳ %٥.۸ %٦.٥ القمبیل

 
 ) یوضح نتائج التحلیل الكیمیائي لأنواع السكریات الموجودة في ثمار نباتي الجق جق والقمبیل. ۲الجدول (

 
 نتائج قیاس الجلوكوز: 

 %).۱۱.۱۱%) وفي القمبیل (۱۷.۱٤سجلت نسبة الجلكوز في الجق جق (
 نتائج قیاس الفركتوز: 

 %).۱٤.۹(%) وفي القمبیل ۲۰.٥سجلت نسبة الفركتوز في الجق جق (
 نتائج قیاس السكروز: 

 ). %00.00%) وفي القمبیل (۲۳.۷سجلت نسبة السكروز في الجق جق (
 السكریات الكلیة: 

 %).۲٥.۹٦%) وفي القمبیل (٦۱.۲۳سجلت السكریات الكلیة في الجق جق (
 

 السكریات الموجودة في ثمار الجق جق والقمبیل .)۲الجدول (
 مجموع السكریات روزالسك الفركتوز الجلوكوز العینة

 %٦۱.۲۳ %۲۳.۷ %۲۰.٥ %۱۷.۱٤ الجق جق
 %۲٥.۹٦ %00.00 %۱٤.۹ %۱۱.۱۱ القمبیل

 
 ) یوضح نتائج التحلیل الكیمیائي للعناصر المعدنیة لثمار نباتي الجق جق والقمبیل. ۳الجدول (

 
 نتائج قیاس العناصر المعدنیة: 

 :Caنتائج قیاس الكالسیوم 
حی�ث وج�د أن نس�بة   )٦( %) وھذه النتیجة مختلفة من دراسة (إبراھیم)۰.۰۷في الجق جق (سجلت نسبة الكالسیوم 

 %). ۰.۰۸%) بینما سجلت نسبة الكالسیوم في القمبیل (۰.۳٥الكالسیوم في الجق جق (
 

 :Mgنتائج قیاس الماغنیزیوم 
حی�ث وج�د أن   )٦( من دراسة (إب�راھیم) مختلفھ  %) وھذه النتیجة۰.۰۳٦سجلت نسبة الماغنیزیوم في الجق جق (

 %). ۰.۰۱۲%) بینما سجلت نسبة الماغنیزیوم في القمبیل (۰.۰٦نسبة الماغنیزیوم في الجق جق (
 

 Kنتائج قیاس البوتاسیوم 
حیث وجد أن نسبة البوتاس�یوم   )٦( %) وھذه النتیجة قریبة من دراسة (إبراھیم)۰.۷۲سجلت نسبة البوتاسیوم في الجق جق (

 %).۰.۹۹%)بینما سجلت نسبة البوتاسیوم في القمبیل (۰.٦۱في الجق جق (
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 :Naنتائج قیاس الصودیوم 
حیث وجد أن نسبة   )٦( (إبراھیم)%) وھذه النتیجة قریبة من دراسة ۰.۰۱٥سجلت نسبة الصودیوم في الجق جق (

 %).۰.۰٥۹سجلت نسبة الصودیوم في القمبیل (بینما ،  %)۰.۲۰٦الصودیوم في الجق جق (
 
 

 :Pنتائج قیاس الفسفور 
حی�ث وج�د أن  )٦() ۲۰۱۰%) وھذه النتیجة قریبة من دراس�ة (إب�راھیم ۰.۰۹سجلت نسبة الفسفور في الجق جق (

 %). ۰.۳۸بینما سجلت نسبة الفسفور في القمبیل (%) ۰.۱۸٥سفور في الجق جق (نسبة الف
 

 :Feنتائج قیاس الحدید 
 . )%00.00(%) وفي القمبیل ٥.۷٥سجلت نسبة الحدید في الجق جق (

 
 :Mnنتائج قیاس المنجنیز 

 ).%00.00(%) وفي القمبیل ۰.۱۳۲سجلت نسبة المنجنیز في الجق جق (
 

 التركیب الكیمیائي للعناصر المعدنیة لثمار الجق جق والقمبیل .) ۳جدول (
Sample Ca Mg K Na P Fe Mn 

 %۰.۱۳۲ %٥.۷٥ %۰.۰۹ %۰.۰۱٥ %۱.۷۲ %۰.۰۳٦ %۰.۰۷ الجق جق

 %۰.۰۰ %۰.۰۰ %۰.۳۸ %۰.۰٥۹ %۰.۹۹ %۰.۰۱۲ %۰.۰۸ القمبیل
 
 

 التقییم الحسي لعصیر الجق جق والقمبیل ومخلوط عصیر الجق جق والقمبیل: 
 اللون:

قمبی�ل أعل�ى متوس�ط  Bحیث سجلت المعاملة ي المعنویة في المعاملات أن ھناك أثر عال الاحصائي  سجل التحلیل
) حی��ث لا یوج��د بینھم��ا ف��روق معنوی��ة عن��د ۲.۹ج��ق ج��ق ( A) والمعامل��ة ۲.۳(ج��ق ج��ق + قمبی��ل) ( C) والمعامل��ة ۳.۹(

 %. ٥مستوى معنوي 
 

 الطعم: 
حی�ث أوض�حت النت�ائج ) ۳.۸  ،۳.۹( (C , B)أوضحت نت�ائج التحلی�ل الإحص�ائي ب�أن ھن�اك أث�ر ع�الي المعنوی�ة 

 ). ۳.۱( (A)معنوي بینھما والمعاملة  على أنھ لا یوجد فرق
 

 الرائحة: 
  ثر معنوي بین المعاملات من خلال التحلیل الإحصائي أوضحت النتائج على أنھ لا یوجد أ

) حی�ث لا یوج�د ۳.۸( (C , B)ولإیجاد أق�ل ف�رق معن�وي ب�ین المع�املات ت�م اس�تخدام طریق�ة دنك�ان حی�ث س�جلت المعامل�ة 
 )٥.۳( (A)ة بینھما فرق معنوي والمعامل

 
 القوام: 

من خلال التحلیل الإحصائي أوضحت النتائج على أنھ لا یوج�د فروق�ات معنوی�ة بینھم�ا ولإیج�اد أق�ل ف�رق معن�وي 
 ). ٦.۳( (C , B , A)بین المعاملات تم استخدام طریقة دنكان حیث سجلت العینات 
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 تحلیل كیمیائي لثمار نباتي الجق جق والقنبیل وامكانیة الاستفادة منھا في التصنیع الغذائي

 
 

 الفرق المعنوي للمعاملات .)٤جدول (
 القوام الرائحة الطعم اللون المعاملات

 A 2.9 b 3.1 b 3.5 b 3.5 aجق جق 
 B 3.9 a 3.9 a 3.8 a 3.6 aالقمبیل 

 b 3.8 a 3.8 a 3.6 a 2.2 + قمبیل Cجق جق 

S.E.T 0.21 0.16 0.17 0.21 

 
التي تم رصدھا في الجداول و أظھرت النتائج المتحصل علیھا من التحلیل الكیمیائي لثمار نباتي الجق جق والقمبیل

عن الدراسات السابقة ، حیث أظھرت نتائج تحلیل الجق جق انخفاض نسبة كل من الألیاف،  بیراختلاف ك ) وجود۳، ۲، ۱(
في حین أظھرت نت�ائج ك�ل م�ن نس�بة ال�دھون، الكربوھی�درات،  )٦(الرطوبة، البروتین، الرماد عن ما تحصل علیھ (إبراھیم)

وأیض�اً أعط�ت نت�ائج التحلی�ل الكیمی�ائي   )٦( لى مما تحصل علیھا نف�س المص�در الس�ابق ذك�ره (إب�راھیم)السكریات الكلیة أع
لأنواع السكریات في الجق جق على أنھ یحتوي على الجلكوز والفركتوز والسكروز في حین أظھرت تحلیل نت�ائج العناص�ر 

س��یوم والمنجنی��ز واختلاف��اً بس��یطاً ف��ي نس��ب ك��ل م��ن المعدنی��ة عل��ى أن ھنال��ك تق��ارب ف��ي نس��ب ك��ل م��ن الم��اغنزیوم والبوتا
الكالس��یوم والص��ودیوم والفس��فور والحدی��د وق��د یع��زى ذل��ك ربم��ا لاخ��تلاف الأص��ناف وظ��روف التخ��زین أو ع��دم النض��ج أو 

 الفارق الزمني بین الدراستین. 
ة ف�ي التحلی�ل التقریب�ي ومن النتائج المتحصل علیھا من تحلیل ثمار القمبیل نجد على أنھ یحتوي عل�ى نس�ب متقارب�

أوض��حت نت��ائج التقی��یم كم��ا والعناص��ر المعدنی��ة واخ��تلاف ف��ي نس��ب أن��واع الس��كریات حی��ث أن��ھ لا یحت��وي عل��ى الس��كروز. 
سجلت أعلى متوسط  B) للعینات على أن ھنالك فروق بین المعاملات حیث نجد أن المعاملة ٤الحسي الموضح في الجدول (
وأیضاً درج�ة تفض�یل  Bویعزى ذلك لاختلاف أنواع الصبغات الموجودة في العینة  (A , C)من حیث اللون بین المعاملات 

ویع�زى  (A)س�جلت أعل�ى متوس�ط ف�ي الطع�م ب�ین المعامل�ة  (B,C)المحكمین وطبیعة العینة وفي الطعم نجد أن المع�املتین 
لتس�ھیل  (A)نسبة لاختلاف الوزن المأخوذ للعینات حیث تم أخذ أقل وزن م�ن المعامل�ة  (B)ذلك لتركیز السكر في المعاملة 

س�جلت أعل�ى متوس�ط ف�ي الرائح�ة ب�ین  (B , C)الاستخلاص وتفادي المادة الصمغیة م�ن حی�ث الرائح�ة نج�د أن المع�املتین 
م�ن حی�ث الق�وام  (A , B , C)مع�املات وتس�اوي ال (A)على المعامل�ة  (B)یعزى ذلك لتأثیر رائحة المعاملة  (A)المعاملة 

 یعزى ذلك لدرجة تفضیل المحكمین. 
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 عثمان فرحاتفاتن حسن ، الصدیق شلعي ھباني 

 
Chemical analysis for Azanaz garrckeana  and Cordia Africana Fruits to use in juice 

processes 
 
  Alsiddig Shallaie Habbani and Fatin Hassan O. F. 

Faculty of Agriculture Omdurman Islamic University, Sudan 

ABSTRACT 
This study was carried out to know the chemical composition and different sugar 

quantity and mineral components for Azanza garrckeana and Cordia africana  fruits. The 

results showed that both plants contain high quantity of sugars as follow; A. garrckeana fruits 

contain  17.14% glucose , 20.5% fructose and 23.7% sucrose , while C. africana contains, 

11.11% glucose ,  14.9% fructose and no sucrose was found in C. africana, while they were 

showed 7.9% moisture in A. garrckeana and 6.5% in C. africana, while the oil was 0.34% in 

A. garrckeana  and 0.23% in C. africana , and 2.14% ash in A. garrckeana and 2.89% in C. 

africana, the carbohydrates were 79.82% in A. garrckeana and 80.77% in C. africana . The 

minerals showed 0.07% calcium and 0.36% magnesium in A. garrckeana  and 0.08% calcium 

and 0.012% magnesium, in C. africana and different ratios in other minerals, the result 

showed no iron and manganese in C. africana.  

Evaluation of taste, color odor and texture for the three different  juices made of each of 

these two fruits and for a mixture of them (A, B, C) showed no significant between (C, A) in 

color and also no significant between (C , B) in odor, and taste, and no significant variation  

between the  three juices in texture,  analysis was done under probability at > 5%. 

It was concluded from this study that the investigated fruits of A. garrckeana  and C. 

africana  can be used for making juices and we can consider them as a source of sugars. 

 


