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ABSTRACT 

 

Seeds treatment with proline improves host resistance to Macrophomina 

phaseolina in soybean seedlings under salinity stress conditions. 
 

اسخخذاو يسخخهض انكزكذَت كًظذر غٍُ  بًضاداث الاكسذة وانهىٌ انغبُعٍ فٍ 

 زهىي الأعفال

 
 ٌ سهًُاٌ انًسعىدٌعبُز غاس

 ٖس١ يٟ٭٠ الأَزٲخ ، ٟٚٳخ اًٟٞ٭٠ ، عب٢ًخ اٞكبئّ ، ْشو اٟٞٛٳخ ثزشثخ ، ا٣٣ٟٞٛخ اًٞشثٳخ اٞسً٭دٲخ
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 انًهخض 

٪( ٞزؾؿٳش ؽٟ٭ٮ 8.0، 6.0، 4.0، 2.0أضز٣ٟذ ٪ز٨ اٞذساسخ يٟٯ رشاٚٳض ٢خزٟٓخ ٥٢ ٢سزخٟع اٞٛشٚذٲ٩ )

ا٣ٞػبغخ ٞلأقٓبٜ ٚبٞ٭٤ قجٳًٱ ٢٬ؿبْبد أٚسذح قجٳًٳخ. أ٬لًا رٗٳٳ١ اٞٛشٚذٲخ ٥٢ ؽٳش اٞخػبئع اٞٓٳضٲبئٳخ 

. ص١ ر١ رٗٳٳ١  ٬HPLCاٞٛٳ٣ٳبئٳخ ٬ا٧ٞطبـ ا٣ٞؿبد ٞلأٚسذح ٬اٞزًشِ يٟٯ ا٣ٞشٚجبد اٞج٭ٞٯ ْٳ٧٭ٜ ث٭اسكخ ع٫بص 

 ٳخ ٬اٟٞ٭٤.رشاٚٳض ٢خزٟٓخ ٥٢ ا٣ٞػبغبد ٬٬غّ اٞخػبئع اٞؾس

أن٫شد ا٧ٞزبئظ أ٤ اٞٛشٚذٲ٩ ٚب٤ ٢ػذسًا ٧َٳًب ٞٗٳ١ ا٣ُٞزٲبد ٬اٞزشٚٳت اٞٛٳ٣ٳبئٱ ، ٬اٞخػبئع اٞٓٳضٲبئٳخ ، 

 ٢٬HPLCؾز٭ٮ ا٣ًٞبد٤. ٲؾز٭ٰ ٢سزخٟػ٩ يٟٯ ٣ٚٳبد يبٞٳخ ٥٢ ا٣ٞشٚجبد ا٣ٞؿبدح ٞلأٚسذح ٦٬طبق٫ب. ٖب٠ 

٭س٬عٳ٧ٳٙ ٬ؽ٣ؽ اٞغبٞٳٙ ٬ا٧ٞبسٲ٧غٳ٥ ٬اٞش٬رٳ٥ ٞٳ٫ٳ٥٣ يٟٳ٩ اٞٛبرطٳ٥ ٬ؽ٣ؽ اٟٞٛ ثزؾٟٳٝ ٢سزخٟع اٞٛشٚذٲ٩

ثأيٟٯ رشٚٳضاد. ٬ْٱ اٞ٭ٖذ ٦ٓس٩ ، ٚب٦ذ أٖٝ ا٣ٞشٚجبد ٪ٱ اٞسٳ٣٧بئٳٙ ٬اٞٓب٦ٳٟٳ٥ ٬اٞٛبْٳٳ٥ ٬اٞٛٳشسٳزٳ٥ 

 ٬الإٲلاعٳٙ ٬اٞٛب٢ٓٳش٬ٜ ٬اٞٛ٭٢بسٲٙ.

ثطٛٝ ٚجٳش يٟٯ أن٫ش اٞزٗٳٳ١ اٞؾسٱ ًٞٳ٧بد ا٣ٞػبغبد ا٣ٞخزٟٓخ أ٤ رشٚٳض ٢سزخٟع اٞٛشٚذٲ٩ ١ٞ ٲؤصش  ٣ٚأ

اٞك١ً ٬اٞٗش٢طخ ٬ا٫ٛ٧ٞخ ، ٩٧ٛٞ٬ أصش ثطٛٝ ٚجٳش يٟٯ اٟٞ٭٤ ثسجت صٲبدح رشٚٳض ٢سزخٟع اٞٛشٚذٲ٩ ؽزٯ ٢سز٭ٮ 

٪. ٬٬عذد ٢ًب٢لاد اٞزٗٳٳ١ أ٤ اٞػلاثخ ٬اٞزٓزذ دٞذ يٟٯ أ٤ ا٣ٞػبغبد ٢سزٗشح ٢ٳٛب٦ٳٛٳب ، ٫ٞ٬ب ٢ه٫ش 8.0

ا٣ٞػبغبد ث٣سز٭ٲبد ٢خزٟٓخ س٣ٙ ٢٭ؽذ ٬غلاثخ  قجٳًٱ عٳذ ٢ى ر٭صٲى عٳذ ٟٞ٭٤ ٬ر٬ٔ عٳذ. أن٫شد ع٣ٳى

*)أؾبءح خٓٳٓخ( رُٳشاد ْٱ اٟٞ٭٤ رز٭إْ ٢ى صٲبدح  ٬٬Lص٤ ٢ٗج٭ٜ. ٣ٚبأن٫ش ٞ٭٤ ا٣ٞػبغخ ا٣ٞ٭ؾؾخ ٞٗٳ١ 

*)٥٢ الأؽ٣ش اٞٯ الأخؿش( ، أن٫شد يٳ٧بد اٞٛشٚذٲخ صٲبدح aرشٚٳضاد ٢سزخٟع اٞٛشٚذٲ٩. ٬ْٳ٣ب ٲزًٟٕ ثبٞٗٳ١ 

إر ٚب٤ الأؽ٣شاس اٞطذٲذ ًٞٳ٧بد اٞٛشٚذٲ٩ ٲز٭إْ ٢ى صٲبدح رشٚٳضاد ٢سزخٟع اٞٛشٚذٲ٩  *(. aْٱ الاؽ٣شاس )ٖٳ١ 

* )٥٢ الأغٓش اٞٯ الأصسٔ(. ٞزٞٙ ، سزٛ٭٤ ا٣ٞػبغخ ٢ٗج٭ٞخ، لأ٤ ا٣ٞسز٫ٟٛٳ٥ )الأقٓبٜ( يٟٯ  ٥٢b ؽٳش ٖٳ١ 

 دساٲخ ثخػبئػ٫ب اٞؾسٳخ اٞ٭غٓٳخ.

 الأقٓبٜ -ؽٟ٭ٮ اٞػبغبد -الأؽ٣ش اٟٞ٭٤ -٢ؿبداد الأٚسذح –: اٞٛشٚذٲخ يفخاذ انكهًاث 

 

 انًقذيت

ٲكبٞت ا٣ٞسز٫ٟٛ٭٤ اٞٳ٭٠ ث٣ٛ٭٦بد َزائٳخ 

 (Faustino et al., 2019)٢طزٗخ ٥٢ اٞكجٳًخ 

،٬رٞٙ ثسجت اٞٗٳ٭د اٞزطشٲًٳخ ٢٬خب٬ِ ا٣ٞسز٫ٟٛٳ٥ 

 Çoban etثطأ٤ اسزخذا٠ ا٣ٞؿبْبد الاغك٧بيٳخ )

al., 2021د . ٦هشًا لأ٩٦ ر٣ذ الإضبسح إٞٯ اٞزأصٳشا

اٞس٣ٳخ ا٣ٞؾز٣ٟخ لاسزخذا٠ ا٣ٟٞ٭٦بد اُٞزائٳخ 

-Pérezالاغك٧بيٳخ يٟٯ غؾخ الإ٦سب٤ )

Ibarbia et al., 2016 ْٗذ ثؾضذ غ٧بيخ ، )

الأَزٲخ ي٥ ا٣ٞٛ٭٦بد اٞكجٳًٳخ اٞزٱ رؾز٭ٰ يٟٯ 

أٞ٭ا٤ قجٳًٳخ ٢٬٭اد ٦طكخ ثٳ٭ٞ٭عٳًب ثذلًا ٥٢ الأَزٲخ 

( ، ٬Neves et al., 2019الأٞ٭ا٤ الاغك٧بيٳخ )

٬رٞٙ لأ٤ د٢ظ ٪ز٨ ا٣ٞٛ٭٦بد اٞكجٳًٳخ لا ٲ٥ٛ٣ أ٤ 

ٲؾس٥ ْٗف اٞغ٭دح اُٞزائٳخ ٧٣ٟٞزغبد اُٞزائٳخ ثٝ 
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ٲؿٳّ ا٣ٞٛ٭٦بد اٞكجٳًٳخ ٬اٞٗج٭ٜ اٞؾسٱ 

(Chranioti et al., 2015 ٘٬ًْٗب ٞزٞٙ ، ٪٧ب .)

ا٪ز٣ب٠ ٬أثؾبس ٢زضاٲذح ْٳ٣ب ٲزًٟٕ ثزكجٳٕ ا٣ٞٛ٭٦بد 

طش٬ثبد اٞكجٳًٳخ ْٱ الأق٣ًخ ٬اٞؾٟ٭ٲبد ٬ا٣ٞ

(Neves et al., 2019  ، ٥٢ ٦بؽٳخ أخشٮ .)

رز٣زى ٪ز٨ ا٧ٞجبربد ثخػبئع ٢زًذدح اٞ٭نبئّ ٢ى 

اًٞذٲذ ٥٢ اٞخػبئع ٬الإ٢ٛب٦ٳبد اٞٛجٳشح ، ٣ٚب أ٤ 

الأعضاء ا٣ٞخزٟٓخ ٫ٞب اًٞذٲذ ٥٢ اٞزكجٳٗبد ا٣ٞٓٳذح 

٢ضٝ اٞٛشٚذٲ٩ ٬ثزلاد اٞض٪٭س ا٣ٞسزخذ٢خ يٟٯ 

ًطجٳخ ٦كبٔ ٬اسى ٞزؾسٳ٥ ا٣ٞطش٬ثبد اٞ

٬ا٣ٞطش٬ثبد اٞجبسدح ٬اٞسبخ٧خ ثبلإؾبْخ إٞٯ غ٧ى 

ا٣ٞشثٳبد ٬اٞغٳٟٯ. ٬ٖذ صجذ أ٤ ٢طش٬ة اٞٛشٚذٲ٩ 

٢ػذس عٳذ ٞؾ٣ؽ الأسٛ٭سثٳٙ. ٬ع٣ٳى أعضاء 

ا٧ٞجبد ٢ٓٳذح ٬رسز٫ٟٙ ؽٳش ٲز١ اسزُلاٜ اٞسبٔ 

لإ٦زبط الأٞٳبِ ٣ٚب رؾز٭ٰ الأ٬سأ يٟٯ ٢ُزٲبد 

٬اٞج٭ربسٳ٭٠ ٢ضٝ اٞٓ٭سٓ٭س ٬اٞٛبٞسٳ٭٠ ٬ا٧ُ٣ٞٳسٳ٭٠ 

(Karma et al., 2017). 

٬ٲؾز٭ٰ ٦جبد اٞٛشٚذٲ٩ ، ٬٪٭ ٦جبد قجٱ 

آ٥٢ ، يٟٯ اًٞذٲذ ٥٢ ا٣ٞشٚجبد ا٣٫٣ٞخ قجٳًب رس٣ٯ 

ا٣ٞ٭اد اٞٛٳ٣ٳبئٳخ ا٧ٞجبرٳخ ٬اٞٛشٚذٲخ ٢ذسط ْٱ ٖبئ٣خ 

ا٧ٞجبربد اٞٗٳ٣خ اٞزٱ ؽهٳذ ثب٪ز٣ب٠ ٖ٭ٰ ْٱ ٢٭اع٫خ 

اًٞذٲذ ٥٢ ا٣ٞطبٚٝ اٞػؾٳخ ٞذٮ ا٣ٞسز٫ٟٛٳ٥ 

(Tuan Azlan et al., 2020 ٬عُذد  .)

اٞٓٳزب٢ٳ٧بد ٬اٞج٭ٞٳٓٳ٧٭ٜ ث٣ٛٳخ ٬ْٳشح ْٱ اٞٛشٚذٲ٩ 

٬٪ٯ ٖبدسح يٟٯ رؾٓٳض اٞخػبئع ا٣ٞؿبدح 

(. ٣ٚب ٬٪٭ (Riaz and Chopra, 2018ٞلأٚسذح 

٢ًش٬ِ عٳذًا ثزز٬ٖخ ٬أٲؿًب ثخػبئػ٩ اُٞزائٳخ 

٬اٞكجٳخ. إ٤ ركجٳٕ ا٧ٞجبد ْٱ إداسح ا٣ٞطٛلاد 

خزٟٓخ ث٣ب ْٱ رٞٙ اٞسشقب٤ ٬الأ٢شاؼ اٞكجٳخ ا٣ٞ

الاٞز٫بثٳخ ٢٬طبٚٝ اٟٞٗت ٬الأ٬يٳخ اٞذ٢٭ٲخ ا٣ٞخزٟٓخ 

ٖذ ر١ اٞزؾٗٳٕ ْٳ٩ عٳذًا ٥٢ ٖجٝ ي٣ٟبء ٢خزٟٓٳ٥ ْٱ 

 (.Okereke et al., 2015أ٢ب٥ٚ ٢خزٟٓخ )

اٞٛشٚذٲخ ٪٭ ٢ػذس ٣ٟٞشٚجبد اٞٓٳ٧٭ٞٳخ اٞزٱ 

٩ ر٭ْش ٦طبقًب يبٞٳًب ٣ٞؿبداد الأٚسذح. ٲ٥ٛ٣ صسايز

‐Cidْٱ ا٧٣ٞبقٕ الاسز٭ائٳخ ؽ٭ٜ اًٞب١ٞ  Ortega 

and Guerrero‐ Beltrán, 2015) ٬ٖذ٢ذ .)

اًٞذٲذ ٥٢ اٞذساسبد أدٞخ يٟٯ اٞٓ٭ائذ اٞػؾٳخ اٞزٱ 

ٲٗذ٫٢ب اٞٛشٚذٲخ، ٬اٞزٱ ٥٢ ا٣ٞؾز٣ٝ أ٤ رٛ٭٤ 

٢شرجكخ ث٧طبـ ٢ؿبداد الأٚسذح اٞٗ٭ٲخ اٞزٱ ر٭ْش٪ب 

الأؽ٣بؼ اٞٓٳ٧٭ٞٳخ ٬الأ٦ض٭سٳب٦ٳ٥ 

(Da‐ Costa‐ Rocha et al., 2014 ٬ٲز٣ٳض  .)

اٞٛشٚذٲخ ثٟ٭٦خ الأؽ٣ش اٞطذٲذ ثسجت ٬ع٭د ٢شٚجبد 

الأ٦ض٭سٳب٦ٳ٥ اٞزٯ ٲ٥ٛ٣ اسزخذا٫٢ب ًٚ٭ا٢ٝ رٟ٭ٲ٥ 

ْٱ ا٧٣ٞزغبد ا٣ٞخزٟٓخ. ٣ٚب اؽز٭د يٟٯ ا٣ٞشٚجبد 

اٞزٱ رسجت ٬ع٭د اٟٞ٭٤ الأؽ٣ش ْٱ ا٧ٞجبد ؛ رطز٣ٝ 

٪ 70ذ )سب٢ج٭ثٳ٭سٳ 3-٪ز٨ ا٣ٞشٚجبد يٟٯ دٞٓٳ٧ذٲ٥ 

سب٢ج٭ثٳ٭سٳذ ٬٪ٱ -3-٥٢ الأ٦ض٭سٳب٦ٳ٥( ، ٬اٞسٳب٦ٳذ 

عٟ٭ٚ٭صٲذ -3-٥٢ الأغجبٌ ا٣٫٣ٞخ ثٳ٣٧ب دٞٓٳ٧ٳذٲ٥ 

عٟ٭ٚ٭صٲذ ٪ٱ غجُبد صب٦٭ٲخ -3-٬سٳب٦ٳذٲ٥ 

(Borra´s-Linares et al., 2015.) 

اٞؾٟ٭ٮ ٪ٱ ضٱء ضبئى ٢ػ٧٭و ٥٢ 

اٞسٛش ، ٥٢٬ أ٦٭او اٞؾٟ٭ٮ ا٣ٞ٭ع٭دح ْٱ اٞس٭ٔ 

٬اٞػٟجخ. اٞٳ٭٠ ، ٲًذ اٟٞ٭٤ ْٱ  اٞؾٟ٭ٮ ا٧ٞبي٣خ

الأق٣ًخ أؽذ الأضٳبء اٞزٱ ٲٓٛش ْٳ٫ب ا٣ٞسز٫ٟٛ٭٤ 

ي٧ذ اخزٳبس ا٧٣ٞزظ. ٲ٥ٛ٣ أ٤ ٲسجت اسزخذا٠ 

ا٣ٞؿبْبد الاغك٧بيٳخ ا٣ٟٞ٭٦خ اُٞزائٳخ ٢طبٚٝ 

غؾٳخ. ٬اسزخذا٠ الأغجبٌ الاغك٧بيٳخ ْٱ 

الأق٣ًخ ٬ا٣ٞطش٬ثبد ؾبس ثبٞػؾخ ؛ ٞزٞٙ ٥٢ 

قجٳًٳخ ٞزؾٝ ٢ؾٝ الأٞ٭ا٤  اٞؿش٬سٰ إؾبْخ أٞ٭ا٤

الاغك٧بيٳخ. الأٞ٭ا٤ اٞكجٳًٳخ ٪ٱ اٞ٭ا٠ ثذٲٟخ َٳش 

سب٢خ ٢٬زغذدح ٬ٖبثٟخ ٟٞزؾٟٝ ٬غذٲٗخ ٟٞجٳئخ. 

٬اٞغ٫٭د ا٣ٞجز٬ٞخ ٞزؾسٳ٥ ٫ٛ٦خ ٬ٞ٭٤ ؽٟ٭ٮ اٞؾٟٳت 

ثطٛٝ قجٳًٱ رز١ ٥٢ خلاٜ إؾبْخ ٢سؾ٭ٔ 

 (.(Pujilestari, 2015 اٞٛشٚذٲ٩

 ٬ٲؾز٭ٰ ٢كؾ٭٤ اٞٛشٚذٲخ يٟٯ ٢شٚت

الأ٦ض٭سٳب٦ٳ٥ ، اٞزٰ ٲ٣ًٝ ٣ٟٚ٭٦بد ٢ٓٳذح ُٟٞبٲخ 

٢٬ؿبداد الأٚسذح ْٱ عس١ الإ٦سب٤. ٥٢ ا٣ٞز٭ٖى 

أ٤ ٲؤدٰ اسزخذا٠ اٞٛشٚذٲ٩ إٞٯ صٲبدح اٞٗٳ٣خ 

ا٣ٞؿبْخ ٧٣ٟٞزغبد ا٣ٞػ٧ًخ ٥٢ اٞؾٟ٭ٮ. 

الأ٦ض٭سٳب٦ٳ٥ يجبسح ي٥ غجُخ ٖبثٟخ ٟٞز٬ثب٤ ْٱ 

ا٣ٞبءٞزٞٙ ر٧ز٣ٱ أص٪بس اٞٛشٚذٲخ إٞٯ ٢بدح 

 (.Pujilestari, 2015ْ٭٦٭ٲذ )اٞٓلا

ث٧بءً يٟٯ ٪ز٨ اٞؾٗٳٗخ ، ٚب٤ ا٫ٞذِ ٥٢ ٪ز٨ 

اٞذساسخ ٪٭ رؾذٲذ أْؿٝ ٦ست أؾبْخ ٣ٞكؾ٭٤ 

اٞٛشٚذٲ٩ يٟٯ ا٧ٞطبـ ا٣ٞؿبد ٞلأٚسذح ٬اٟٞ٭٤ 

 ٬اٞزٗٳ١ اٞؾسٯ ٞؾٟ٭ٮ ا٣ٞػبغخ ٞلأقٓبٜ.

 

 انغزق وانًىاد

 انًىاد: 

ر١ اسزخذا٠ ، أ٬سأ ٚؤ٬ط اٞٛشٚذٲخ 

ا٤ اٞكجٳًٳخ ْٱ اٞذساسخ اٞؾبٞٳخ. ر١ ٣ٚػذس ٞلأٞ٭

اٞؾػ٭ٜ يٟٯ الأ٬سأ ٟٞٛؤ٬ط ٥٢ اٞس٭ٔ ا٣ٞؾٟٱ 

ث٧٣كٗخ اٞكبئّ ثب٣٣ٟٞٛخ اًٞشثٳخ اٞسً٭دٲخ. ر١ ؽٓم 

 4اٞٛؤ٬ط ا٣ٞغٓٓخ ي٧ذ دسعخ ؽشاسح ٧٢خٓؿخ )

 دسعبد ٢ئ٭ٲخ( ٞؾٳ٥ اسزخذا٫٢ب.

ر١ ضشاء اٞذلائٝ ٧ٞٗذٲش ٢ؿبداد الأٚسذح            

أٞذسٲزص )أ٣ٞب٦ٳب(. ر١ ضشاء  -ٳغ٣ب٦٬طبق٫ب  ٥٢ س

ٚشث٭٦بد اٞػ٭دٲ٭٠ ٦٬زشاد الأٞ٭٧٢ٳ٭٠ ٥٢ ضشٚخ 

٢ٳش٘ )داس٢طزبد ، أ٣ٞب٦ٳب(. ع٣ٳى ا٣ٞ٭اد اٞٛٳ٣ٳبئٳخ 

الأخشٮ ا٣ٞسزخذ٢خ ٚب٦ذ ٥٢ اٞذسعخ اٞزؾٟٳٟٳخ 

 ا٧ٞٗٳخ.

 انغزق: 

 انقًُت انغذائُت نُباث انكزكذَه: 

انًعذٍَ  حى حقذَز انخزكُباث انكًُُائُت وانًسخىي 

 .AOAC 2010)نهكزكذَه انًعادٌ وفقًا نـ )

ر١ ٖٳبط ا٣ٞؾز٭ٮ اٟٞٛٱ ٣ٟٞ٭اد اٞػٟجخ اٞزائجخ  

(TSS ًٞٳ٧خ اٞٛشٚذٲ٩ ثبسزخذا٠ ٢ٗٳبط الا٦ٛسبس )

اٞؿ٭ئٯ ٬ر١ رؾذٲذ اٞؾ٣٭ؾخ اٞٗبثٟخ ٣ًٟٞبٲشح ثطٛٝ 

٪ٳذس٬ٚسٳذ  0.1ًْبٜ ي٥ قشٲٕ ٢ًبٲشح اًٞٳ٧خ ثـ 

٣ؽ اٞسزشٲٙ ٬ًْٗب ٞـ اٞػ٭دٲ٭٠ ٬ر١ اٞزًجٳش ي٩٧ ثؾ

(AOAC (2010. 
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ر١ رؾذٲذ ؽ٣ؽ الأسٛ٭سثٳٙ )ْٳزب٢ٳ٥ ط(   

. ر١ Ashaye, (2013)  ْٱ يٳ٧خ اٞٛشٚذٲ٩ ٬ًْٗب ٞـ

رٗذٲش اٞضٳب٢ٳ٥ ٥٢ خلاٜ رؾٟٳٝ ٖٳبط اٟٞٓ٭س 

Abdullateef, (2000).رٗذٲش ٢ؾز٭ٮ اٞجٳزب .- 

 .Sadler et alٚبس٬رٳ٥ ٣ٚب ٪٭ ٢٭غ٭ِ ْٱ 

 Keyataقٓٳٓخ ٢ى ث٭اسكخ  ، ٢ى رًذٲلاد(1990)

et al. (2021). 

أسخخلاص وحقذَز يسخىي انبىنً فُُىل يٍ  

 يسسىق انكزكذَت:

ع١( ٢ى  1.5ر١ اسزخشاط يٳ٧بد اٞٛشٚذٲ٩ )

 60٪ ٥٢ ٚؾ٭ٜ الاٲضب٦٭ٜ ْٱ ؽ٣ب٠ ٢بئٱ ٣ٞذح  70

دٖٳٗخ ي٧ذ دسعخ ؽشاسح اُٞشْخ. ثًذ الاسزخلاظ ، 

 ٣ٞ5ذح  ر١ قشد اًٞٳ٧بد ْٯ ع٫بص اٞكشد ا٣ٞشٚضٮ

د٬سح ْٱ اٞذٖٳٗخ. ر١ ع٣ى ا٣ٞ٭اد  4200دٖبئٕ ي٧ذ 

 اٞكبْٳخ ٬رشضٳؾ٫ب ٬اسزخذا٫٢ب ٟٞٗبٲسبد.

( ٥٢ ٢سزخٟع TPر١ رؾذٲذ إع٣بٞٱ اٞٓٳ٧٭ٜ )

٬ًْٗب ٞـ  Folin Ciocalteuاٞٛشٚذٲ٩ ث٭اسكخ دٞٳٝ 

(Qawasmeh et al. (2012 أسزخذ٠ ٢ٗٳبط .

(، ٬ر١ ٖٳبط Unicum UV 300اٞكٳّ اٞؿ٭ئٱ )

٦ب٦٭٢زش، ٬ؽسبة ا٣ٞؾز٭ٮ  ٢750زػبظ ي٧ذ الا

اٞٓٳ٧٭ٞٱ اٟٞٛٱ ْٱ اًٞٳ٧بد ٣ٚٛبْٯء ٢ٟظ ؽ٣ؽ 

 عشا٠ يٳ٧خ اٞ٭ص٤ اٞغبِ.100( / GAEاٞغبٞٳٙ )

ر١ رؾذٲذ ٢ؾز٭ٮ اٞٓلاْ٭٦٭ٲذ اٟٞٛٱ ٬ًْٗب  

ٞكشٲٗخ اٞٗٳبط اٞكٳٓٱ ٧ٞزشاد الأٞ٭٧٢ٳ٭٠ اٞزٱ 

.  ر١ ٬Eghdami and Sadeghi (2010)غ٫ٓب 

٦ب٦٭٢زش ثبسزخذا٠  510ي٧ذ  ٖٳبط الا٢زػبظ

(. ٢Unicum UV 300ٗٳبط اٞكٳّ اٞؿ٭ئٱ )

ؽسبة إع٣بٞٱ ٢شٚجبد اٞٓلاْ٭٦٭ٲذ ْٱ اًٞٳ٧خ 

عشا٠ 100( / ٣ٚQEٛبْئٯء ٢ٟظ ٚٳشسٳزٳ٥ )

 ثبٞ٭ص٤ اٞغبِ.

 حقذَز يسخىي الأَثىسُاٍَُ انكهٍ

ر١ أسزخلاظ الأ٦ض٭سٳب٦ٳ٥ ٥٢ ٢كؾ٭٤  

٪  0.1اٞٛشٚذٲخ ث٭اسكخ رؾ٣ؽ الإٲضب٦٭ٜ ث٧سجخ 

HCl  ؽغ١ / ؽغ١(. ر١ إعشاء اٞٗٳبط ا٣ٛٞٱ(

٣ٞغ٣٭و الأ٦ض٭سٳب٦ٳ٥ ثبسزخذا٠ قشٲٗخ ٖٳبط اٞكٳّ 

 Unicum UVاٞؿ٭ئٯ ٞلأط ا٫ٞٳذس٬عٳ٧ٱ )

 Giusti and Wrolstad. ( اٞزٱ ٬غ٫ٓب300

ر٣ذ ٖشاءح الا٢زػبظ ق٭ٜ ٢٭عٯ ي٧ذ   (2001)

٦ب٦٭٢زش ٬ر١ اٞزًجٳش ي٥ ا٧ٞزبئظ يٟٯ  ٬700  510

 ٢cyanidin 3-O-glucosideٛبْئبد  أسبط ٢ٟظ

(CGE)    ٝٛٞ100 .ِعشا٠ ٥٢ اٞ٭ص٤ اٞغب 

حسذَذ انُشاط انًضاد نلأكسذة نًسخخهض 

 انكزكذَه:

 DPPHَشاط انكسر اندذرٌ 

ر١ ٖٳبط ٖذسح ٢سزخٟع اٞٛشٚذٲ٩ ٞزضجٳف عز٬س  

DPPH   ث٧بءً يٟٯ اٞكشٲٗخ اٞزٱ ٬غ٫ٓب

Ravichandran et al. (2012)   ثبسزخذا٠

ر١  Unicum UV 300)ط اٞكٳّ اٞؿ٭ئٱ )٢ٗٳب

٦ب٦٭٢زش. ر١ اسزخذا٠  517ٖٳبط الا٢زػبظ ي٧ذ 

 ا٣ًٞبدٞخ اٞزبٞٳخ ٞزؾذٲذ ا٧ٞسجخ ا٣ٞئ٭ٲخ ٧ٞطبـ اٞٛسؼ ،

يٳ٧خ اٞٛشٚذٲ٩/  -٦سجخ اٞزضجٳف )٪( = ])يٳ٧خ اٞزؾ١ٛ

 X  100 يٳ٧خ اٞزؾ١ٛ([
 

 ، DPPHؽٳش ، يٳ٧خ اٞزؾ١ٛ ٪ٯ اٞزؾ١ٛ ْٱ ا٢زػبظ 

٢ى يٳ٧خ  DPPHظ يٳ٧خ ٥٢ اٞخٟٳف )رٓبيٝ ا٢زػب

 اٞٛشٚذٲخ (

 

 :ABTSَشاط انكسر اندذرٌ نـ 

 Hwang and Do Thiثبسزخذا٠ قشٲٗخ )

ر١ رؾذٲذ ٦طبـ اٞٛسؼ اٞغزسٰ  2014)

، ٬٪٭  ABTS. ٲز١ رُٳٳش (ABTS)٣ٟٞسزخٟػبد 

ٚش٢٬٭عٳ٥ ٢٬بدح يذٲ٣خ اٟٞ٭٤ ، إٞٯ عزس٨ الأؽبدٰ 

ا٣ٟٞ٭٤ ٥٢ )
+

ABTSذ. ر١ ( ث٭اسكخ يب٢ٝ ٢ؤٚس

ؽسبة ٦طبـ اٞٛسؼ اٞغزسٰ يٟٯ ا٧ٞؾ٭ اٞ٭اسد 

 أيلا٨.

 (:FRAPقىة َشاط انسذ يٍ انسذَذَك )

٬ًْٗب ٟٞكشٲٗخ اٞزٱ  FRAPر١ إعشاء اخزجبس   

ص١ اٞزؾؿٳ٥ ْٱ   ٬Zargar et al. (2011غ٫ٓب )

دٖٳٗخ ، ر١  30دسعخ ٢ئ٭ٲخ ٣ٞذح  37اٞهلا٠ ي٧ذ 

٦ب٦٭٢زش. ر١ ؽسبة  593ٖٳبط الا٢زػبغٱ ي٧ذ 

 طبـ اٞٛسؼ اٞغزسٰ يٟٯ ا٧ٞؾ٭ اٞ٭اسد أيلا٦.٨

انخسذَذ انكًٍ نهًزكباث انفُُىنُت بىاسغت 

HPLC: 

 HPLCرؾذٲذ ا٣ٞشٚجبد اٞٓٳ٧٭ٞٳخ ث٭اسكخ 

. رغ٫ٳض ٬Goupy et al. (1999ًْٗب ٞكشٲٗخ )

HPLC (Hewlett Packared ثؾ٥ٗ اًٞٳ٧بد )

رٟٗبئٳًب ، ٢٬ضٲٝ َبصاد ا٣ٞزٲجبد ، ٬ٚبضّ الأضًخ 

 280( اٞزٰ ر١ ؾجك٩ يٟٯ UVٓسغٳخ )ْ٭ٔ اٞج٧

(. 1050اٞشثبيٳخ )سٟسٟخ  ٦HPب٦٭٢زش ، ٢٬ؿخخ 

 Altmanي٣٭د  Hewlett Packardاسزخذ٢ذ 

C18  ،5  ١٢، ؽٳش ر١ اٞؾٓبل يٟٯ دسعخ ؽشاسح

دسعخ ٢ئ٭ٲخ. ر١ إراثخ ٢ًٳبس ؽ٣ؽ  35ا٣ًٞ٭د ي٧ذ 

 .HPLCاٞٓٳ٧٭ٜ ْٱ ٢شؽٟخ ٢زؾشٚخ ٬ؽ٫٧ٗب ْٱ 

 زكذَت.حسضُز انًظاطت يٍ انك

ر١ رؾؿٳش ا٣ٛٞٳخ ا٣ٞكٟ٭ثخ ٥٢ ضشاة    

اٞسٛش ثأراثزخ ْٱ ٣ٚٳخ غُٳشح ٥٢ ا٣ٞبء ٬ر١ رسخٳ٩٧ 

ًْب ي٧ذ   110ٞٳز٬ة ر٣ب٢ًب ٢ٛ٭٦ًب ضشاثًب ٞضعًب غب

 155-145دسعخ ٢ئ٭ٲخ، ص١ سْى دسعخ اٞؾشاسح ي٧ذ 

دسعخ ٢ئ٭ٲخ. ر٣ذ إؾبْخ اٞٛشٚذٲخ ي٧ذ ٢سز٭ٲبد 

٣ش قجٳًٯ ٪ ٚبٞ٭٤ أؽ٬8.0  ٬6.0  ٬4.0  2.0

٬صٲبدح ْٯ ٢ذح اٞػلاؽٳخ. ٲُسٛت اٞخٟٳف ا٣ٞؾؿش 

 2-1ْٱ ٖبٞت ٢ًبٲش ٬ٲُؾٓم ٟٞزغٓٳّ ثب٫ٞ٭اء ٣ٞذح 

سبيخ. ر١ رخضٲ٥ ا٣ٞػبغخ ا٣ٞؾؿشح ٢ُٟٓخ ث٭سٔ 

الأ٧٣ٞٳ٭٠ ٬رخضٲ٫٧ب ْٱ ٢غٓٓبد ٧٣ٞى ا٢زػبظ 

 Soumya and Dharamjitاٞشق٭ثخ ٬ْٗب 

. ر١ رؾؿٳش ٢ػبغخ اٞزؾ١ٛ ْٱ ٦ٓس (2012)

 غٓبد ٬ثذ٤٬ اٞٛشٚذٲخ.اٞ٭

 انخقُُى انسسٍ نهًظاطت 

ٖب٢ذ ٞغ٧خ اٞزٗٳ١ اٞؾسٯ ٢ٛ٭٦خ ٥٢ يطشٲ٥ 

يؿ٭ًا ٥٢ ر٬ٰ اٞخجشح ٥٢ ٖس١ يٟ٭٠ الأَزٲخ ، ٟٚٳخ 

اًٟٞ٭٠ ، عب٢ًخ اٞكبئّ ، ْشو اٟٞٛٳخ ثزشثخ ثب٣٣ٟٞٛخ 
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اًٞشثٳخ اٞسً٭دٲخ ، ثزٗٳٳ١ س٣بد ع٭دح يٳ٧بد 

ثزٗٳٳ١ خ٣س ا٣ٞػبغخ ا٣ٞخزٟٓخ. ٖب٠ أيؿبء اٟٞغ٧خ 

غٓبد ؽسٳخ ٞٛٝ ٢ػبغخ ٥٢ اًٞٳ٧بد ا٣ٞخزٟٓخ 

ؽست اٞز٬ٔ ٬اٟٞ٭٤ ٬ا٫ٞطبضخ ٬ا٫ٛ٧ٞخ ٬اٞٗج٭ٜ اًٞب٠ 

 ٦Gok etٗبـ ٬ًْٗب ٞـ  9، ثبسزخذا٠ ٢ٗٳبط ا٣ٞزًخ ٥٢ 

al. (2020). 

 حقُُى انًظاطت

 اخخلاف انىسٌ:

 10ر١ إعشاء اخزلاِ اٞ٭ص٤ ي٥ قشٲٕ ٬ص٤ 

ص٤ ٢ػبغبد يٟٯ ؽذح ٬ؽسبة ٢ز٭سف اٞ٭

٢٬ٗبس٦خ ٬ص٤ ا٣ٞػبغبد اٞٓشدٲخ ث٣ز٭سف اٞٗٳ٣خ 

 .٬Neha et al. (2015)ًْٗب ٞـ 

 انسًاكت:

٢ػبغبد ثبسزخذا٠ ْشعبس  10ر١ ٖٳبط س٣ٙ 

Venier ر١ اخزٳبس ٬رٗٳٳ١ ا٣ٞػبغبد  ٥٢ ٚٝ دًْخ .

، ٬ر١ رسغٳٝ ٢ز٭سف اٞٗٳ٣خ ٢ى الا٦ؾشاِ ا٣ًٞٳبسٰ 

 .٬Neha et al. (2015)ًْٗب ٞـ 

 انظلابت:

ذٲذ غلاثخ ا٣ٞػبغبد ثبسزخذا٠ ٖشظ ر١ رؾ

لأخزجبساٞػلاثخ. ر١  ٢Monsanto tablet٭٦سب٦ز٭ 

اخزٳبس ٬رٗٳٳ١ ٢ػبغبد ٥٢ ٚٝ دًْخ ، ٬ر١ رسغٳٝ 

 ٢Nehaز٭سف اٞٗٳ٣خ ٢ى الا٦ؾشاِ ا٣ًٞٳبسٰ ٬ًْٗب ٞـ 

et al. (2015). 

 (:Fانقابهُت نهخفخج  )

ر١ رؾذٲذ ٖبثٟٳخ رٓزٳذ ا٣ٞػبغبد ثبسزخذا٠ 

. ر١ ٬ؾى Roche friabilatorس٬ش ع٫بص رٓزٳذ 

ا٣ٞػبغبد ا٣ٞ٭ص٦٬خ ْٱ آٞخ اٞزٓزٳذ ٬رطُٳ٫ٟب ٣ٞذح 

د٬سح ْٱ اٞذٖٳٗخ. ثًذ رٞٙ  25دٖبئٕ ي٧ذ  4

ا٣ٞػبغبد ٲًبد ٬ص٫٦ب. ٲز١ ؽسبة ا٧ٞسجخ ا٣ٞئ٭ٲخ 

 .Mahalaxmi et alٟٞزٓزذ ثبسزخذا٠ ٢ًبدٞخ ٬ًْٗب ٞـ

(2011).. 

 –ا٫ٞطبضخ %= ])٬ص٤ ا٣ٞػبغخ ٖجٝ اٞزٓزٳذ 

 X 100اٞ٭ص٤ ا٫٧ٞبئٯ / اٞ٭ص٤ ٖجٝ اٞزٓزٳذ([ 

 خظائض نىٌ انًظاطت

٢ى  Hunterر١ اسزخذا٠ ٢ٗٳبط الأٞ٭ا٤ 

٢سزطًش ثػشٰ لإ٦طبء ٦هب٠ أٞ٭ا٤ ٲًز٣ذ يٟٯ 

)٪ب٦زش ، ٢ٗٳبط  *. b* ٬  a* ٬  ٦Lهب٠ الأٞ٭ا٤ 

( ر١ اسزخذا٩٢ ٞٗٳبط D 25الأٞ٭ا٤ ا٣ً٣ٟٞٯ ٢٭دٲٝ 

 ,Francis أٞ٭ا٤ ا٣ٞػبغبد ا٣ٞخزٟٓخ ؽست 

(1998). 

 انخسهُم الأزظائٍ

ر١ رؾٟٳٝ ع٣ٳى اًٞٳ٧بد ْٱ صلاس ٦سخ ٬ر١ 

الا٦ؾشاِ ا٣ًٞٳبسٰ. ± اٞزًجٳش ي٥ ا٧ٞزبئظ ٚ٭سٳٟخ 

ر١ رٗٳٳ١ اٞزؾٟٳٝ ثبسزخذا٠ ٦هب٠ ثش٢غٳبد ٦هب٠ 

 Windows  (اٞزؾٟٳٝ الإؽػبئٱ ٧ٞهب٠ اٞزطُٳٝ  

SAS, 2008 ٰر١ إعشاء رؾٟٳٝ اٞزجبٲ٥ أؽبد .)

( ٞزٗٳٳ١ اٞٓش٬ٔ ا٣٫٣ٞخ ثٳ٥ ANOVA)الارغب٨ 

٢ز٭سكبد اًٞٳ٧خ ، ٢ى ٬ؾى ٢سز٭ٮ ٚجٳش ْٱ 

. ر١ رٗٳٳ١ ا٣ٞٗبس٦بد p <0.05الايزجبس ي٧ذ 

 .Duncanا٣ٞز٭سكخ ي٥ قشٲٕ اخزجبس 

 

 انُخائح وانًُاقشت

 انخزكُب انكًُاوي نُباث انكزكذَت:

ر١ رٗذٲش اٞزشٚٳت اٞٛٳ٣ٳبئٱ ٣ٞكؾ٭٤ اٞٛشٚذٲ٩ 

اٞؾػ٭ٜ يٟٳ٫ب ٢٭ؾؾخ ْٱ ٬ا٧ٞزبئظ اٞزٱ ر١ 

(. أن٫شد ا٧ٞزبئظ أ٤ اٞٛشٚذٲ٩ ٢ػذس 1اٞغذ٬ٜ )

٧َٱ ثب٧ًٞبغش اُٞزائٳخ اٞٗٳ٣خ ، ٢ى ٢ؾز٭ٮ ٥٢ 

٪. أ٢ب ثب٧ٞسجخ 13.85اٞجش٬رٳ٥، ر١ رسغٳ٩ٟ ث٧سجخ 

٪ ٬ٞ٭ؽم ٦ٓس الارغب٨ 16.71ٞلأٞٳبِ اٞخب٠ ْٛب٦ذ 

٪( ٣ٚب ٣ٞ12.34ؾز٭ٮ اٞش٢بد ر٬ اٞٗٳ٣خ ا٣ٞشرًٓخ )

٪. 5.32اٞغذ٬ٜ ثٍٟ إع٣بٞٱ اٞذ٪٭٤ ٪٭ ٢جٳ٥ ْٱ 

يلا٬ح يٟٯ رٞٙ ، ؽػٟذ اٞٛشث٭٪ٳذساد اٟٞٛٳخ 

٪( ْٱ أ٬سأ 51.74يٟٯ أيٟٯ رشٚٳضاد )

اٞٛشٚذٲ٩. ٲُزٚش أ٤ ٪زا ا٧ٞجبد أغجؼ ٢ػذسًا 

اٖزػبدٲًب ٣٢زبصًا ٬ٖٳ ٣ًِّب ٧ًٟٞبغش اُٞزائٳخ اٞزٱ ٲ٥ٛ٣ 

اسزخذا٫٢ب ْٱ إ٧َبء اُٞزاء. رز٭إْ ٪ز٨ ا٧ٞزبئظ ٢ى 

. رًزجش El-Deab and Ghamry (2017)ئظ ٦زب

اٞٛشٚذٲ٩ ٢ػذسًا ٧َٳًب ثب٧ًٞبغش اُٞزائٳخ اٞٗٳ٣خ ، 

٪( ، ٬اٞذ٪٭٤ 29.06 - ٢12.32ضٝ اٞجش٬رٳ٥ )

٪( 15.13 - 5.53٪( ، ٬اٞش٢بد )27.83 - 4.45)

٪( ثبلإؾبْخ 20.53 - 14.52، ٬الأٞٳبِ اٞخب٠ )

-Elإٞٯ ٢ؾز٭ٮ أيٟٯ. ٥٢ ا٣ًٞبد٤ الأسبسٳخ )

Sayed et al., 2019.) 

أن٫ش اٞغذ٬ٜ ٦ٓس٩ اٞخػبئع اٞٓٳضٲبئٳخ 

٣ٞكؾ٭٤ اٞٛشٚذٲ٩ ٢ضٝ اٞؾ٣٭ؾخ اٞٗبثٟخ ٣ًٟٞبٲشح 

٬ا٣ٞ٭اد اٞػٟجخ اٞزائجخ اٟٞٛٳخ ٬ؽ٣ؽ الأسٛ٭سثٳٙ 

٬اٞضٳب٢ٳ٥ ٬اٞجٳزب اٞٛبس٬رٳ٥. ٬عذ أ٤ ٢ز٭سف ٖٳ١ 

اٞخ٭اظ اٞٓٳضٲبئٳخ ٣ٞسؾ٭ٔ أ٬سأ اٞٛشٚذٲ٩ ٪ٱ 

٪ ، ٬ا٣ٞ٭اد 19.71خ ؽ٣٭ؾخ ٖبثٟخ ٣ًٟٞبٲشح ث٧سج

٪ ، ٢٬ؾز٭ٮ 5.25اٞػٟجخ اٞزائجخ اٟٞٛٳخ ث٧سجخ 

ع١ ، ٬اٞضٳب٢ٳ٥  ٢100غ١ /  45.28الأسٛ٭سثٳٙ 

. ٢ٟغ١ /ع١ ٢0.4غ١ / ع١ ، ٬ثٳزب ٚبس٬رٳ٥  0.3

 يٟٯ اٞز٭اٞٱ. ٚب٦ذ ا٧ٞزٳغخ اٞزٱ 

 .Zaman et alر١ اٞؾػ٭ٜ يٟٳ٫ب ٖشٲج٩ ٥٢ 

أضبس اٞٯ أ٤ اٞٛشٚذٲخ ٲؾز٭ٰ يٟٯ  (2017)

ع١ ٥٢ الأسٛ٭سثٳٙ ٬ؽ٣٭ؾخ  ٢100ٟظ / 56.25

 ٪. 20.22ٖبثٟخ ٣ًٟٞبٲشح ث٧سجخ 

رطز٫ش اٞٛشٚذٲخ ثجٳزب ٚبس٬رٳ٥ ٬ْٳزب٢ٳ٥ ط 

٬اٞضٳب٢ٳ٥ ٬اٞجش٬رٳ٥ ٬اٞسٛش اٟٞٛٱ. رطز٫ش اٞٛشٚذٲخ 

، اٞزٱ رؾز٭ٰ يٟٯ اًٞذٲذ ٥٢ ا٣ٞشٚجبد ا٣٫٣ٞخ 

قجٳب رس٣ٯ اٞٛٳ٣ٳبء اٞؿ٭ئٳخ ، ثخػبئػ٫ب اُٞزائٳخ 

رُسزخذ٠ أعضاء ٚضٳشح ٥٢ ٚشٚذٲ٩ ث٣ب ْٱ ٬اٞكجٳخ. 

رٞٙ اٞجز٬س ٬الأ٬سأ ٬اٞٓ٭ا٩ٚ ٬اٞغز٬س ْٱ اًٞذٲذ 

٥٢ الأق٣ًخ ٬ٚزٞٙ ْٱ قت الأيطبة ًٚلاط َٳش 

د٬ائٱ ٢ؾز٣ٝ. رًٟت ا٣ٞسزخٟػبد ا٣ٞخزٟٓخ ٥٢ 

اٞٛشٚذٲخ د٬سًا ٣ً٫٢ب ْٱ يلاط ا٣ٞطٛلاد اٞكجٳخ 

ا٣ٞخزٟٓخ ث٣ب ْٱ رٞٙ اًٞذٲذ ٥٢ أ٢شاؼ اٟٞٗت 

٬يٳخ اٞذ٢٭ٲخ ٢٬شؼ اٞذٲذا٤ اٞكٓٳٟٳخ ٬الأ

٬اٞسشقب٤. ٲ٣ًٝ ا٧ٞجبد أٲؿًب ٣ٚؿبد ٞلأٚسذح 

 ,.٬Singh et alٲسزخذ٠ ْٱ إداسح اٞس٧٣خ )

2017.) 
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 (: انخزكُباث انكًُُائُت وانفُشَائُت نُباث انكزكذَه عهً انىسٌ انداف1خذول رقى )

 َتانكزكذ انخىاص انفُزَقُت انكزكذَت  % انخزكُب انكًُائً
 % 1,32±19,71 انسًىضت انقابهت نهًعاَزة 1,56±13,85 انبزوحٍُ انكهً
 % 0,45±5,25 وانًىاد انظهبت انذائبت انكهُت 0,32±5,32 انذهىٌ انكهُت
 خى100يهح/4.13±45,28 وزًض الأسكىربُك 1,08±12,34 يسخىي انزياد
 يهح/خى0,01± 0,3 انثُايٍُ 1,72±16,71 الأنُاف انخاو

 يهح/خى 0,02±0,4 وانبُخا انكاروحٍُ 3,17±51,74 ذراث انكهُتانكزبىهُ

 (n=3±SDَخى انخعبُز عٍ خًُع انُخائح عهً أَها يخىسظ ثلاد يكزراث فزدَت )

 ا

 نًسخىي انًعذٍَ يٍ انكزكذَه 

ٖٳبط ا٣ٞؾز٭ٮ ا٣ًٞذ٦ٱ ْٱ ٢كؾ٭٤ 

اٞٛشٚذٲخ ٬ر١ يشؼ ا٧ٞزبئظ اٞزٱ ر١ اٞؾػ٭ٜ يٟٳ٫ب 

الإضبسح إٞٯ أ٤ رشٚٳض (. ٬رغذس 2ْٱ اٞغذ٬ٜ )

اٞٛبٞسٳ٭٠ ٬اٞج٭ربسٳ٭٠ ٬ا٧ُ٣ٞٳسٳ٭٠ ٚب٤ أيٟٯ رشٚٳض 

٢ٟغ١ / ع١( ، ثٳ٣٧ب ٚب٤  4.00،  7.94،  15.70)

أٖٝ رشٚٳض ٟٞػ٭دٲ٭٠ ٬اٞؾذٲذ ٬ا٧ُ٣ٞٳسٳ٭٠ ٬اٞض٦ٙ 

 ٬0.03  ٬0.06  0.07،  0.15،  ٬0.72ا٧ٞؾبط 

٢غ١ / ع١ يٟٯ اٞز٭اٞٱ. رزٕٓ ٪ز٨ ا٧ٞزبئظ ٢ى ٦زبئظ 

(Tounkara et al. (2011 رًٟت ٪ز٨ ا٧ًٞبغش .

د٬سًا ٣ً٫٢ب ْٱ اٞ٭ٖبٲخ ٥٢ أ٢شاؼ اًٞ٭ص 

(Cissouma et al., 2013 أن٫شد ٦زبئظ .)

ا٣ُٞزٲبد اٞذٖٳٗخ أ٤ اٞؾذٲذ ٚب٤ ٩ٞ أيٟٯ ٖٳ٣خ ، ٲٟٳ٩ 

اٞض٦ٙ ، أ٢ب ا٧٣ٞغ٧ٳض ٬ا٧ٞؾبط ْٛب٦ب الأٖٝ. ٲغت أ٤ 

ٲٛ٭٤ اٞج٭ربسٳ٭٠ ٬اٞٛبٞسٳ٭٠ ٬اٞٓ٭سٓ٭س ٪٭ أيٟٯ 

-7.94ٚٳض ْٱ اٞٛشٚذٲ٩ ، ؽٳش رشا٬ؽذ ثٳ٥ رش

 28.80-٢5.29غ١ / ع١ )ث٭ربسٳ٭٠( ، ٬  46.30

٢غ١ / ع١  22.10-٢3.23غ١ / ع١ )ٚبٞسٳ٭٠( ، ٬ 

)ْ٭سٓ٭س( ، ا٧ًٞبغش الأخشٮ ا٣ٞذس٬سخ ٚب٦ذ ْٱ 

 (.El-Sayed et al., 2019أد٦ٯ اٞٗٳ١ )

 (: يسخىي انًعادٌ نُباث انكزكذَه )يهدى / خى(2خذول )

 حزكُش انًعادٌ يهدى/خى انًغذَاث انذقُقت حزكُش انًعادٌ يهدى/خى غذَاث انكبزيانً

 01و0±0,15 انسذَذ 0,94±15,70 انكانسُىو

 0,001±0,07 انًُدُُش 0,31±4,00 انًغُُسُىو

 0,001±0,06 انشَك 0,53±7,94 انبىحاسُىو

 0,001±0,03 انُساص 0,02±0,72 انظىدَىو

 (n=3±SDخائح عهً أَها يخىسظ ثلاد يكزراث فزدَت )َخى انخعبُز عٍ خًُع انُ

 

انًزكباث انًضاداث نلأكسذة وَشاعها فٍ 

 يسخخهض انكزكذَه:

رٗذٲش ا٣ٞشٚجبد ا٣ٞؿبداد ٞلأٚسذح ٢ضٝ 

اٞٓٳ٧٭ٜ اٟٞٛٱ ٬اٞٓلاْ٭٦٭ٲذ ٬الأ٦ض٭سٳب٦ٳ٥ ْٱ 

٢سزخٟع اٞٛشٚذٲ٩ ٬ٖذ ر١ الإثلاٌ ي٥ ا٧ٞزبئظ ْٱ 

 128.60ا٣ٞشٚجبد  (. ٬عذد ا٧ٞزبئظ ٪ز3٨اٞغذ٬ٜ )

٢غ١ /  75.26عشا٠ ؽ٣ؽ اٞغبٞٳٙ ٬  ٢100غ١ / 

عشا٠  ٢100غ١ /  572.54عشا٠ ٚٳشسٳزٳ٥ ٬  100

عٟ٭ٚ٭صٲذ يٟٯ اٞز٭اٞٱ. ٪ز٨ ا٧ٞزبئظ  -3سٳب٦ٳذٲ٥ 

ٖشٲجخ لأ٤ ٞذٲ١٫ رطبث٫ًب ْٱ ا٣ٛٞٳبد ا٧ٞسجٳخ 

٣ٟٞٛ٭٦بد اٞٛٳ٣ٳبئٳخ )الأ٦ض٭سٳب٦ٳ٥ ، اٞٓٳ٧٭لاد ، 

سزخٟػبد ا٣ٞخزٟٓخ. سث٣ب رً٭د اٞٓلاْ٭٦٭ٲذ( ْٱ ا٣ٞ

الاخزلاْبد إٞٯ اٞز٧بٖؽ ثٳ٥ ا٧٣ٞبقٕ اٞغُشاْٳخ 

٬اٞهش٬ِ ا٧٣ٞبخٳخ. ٥٢ ا٣ًٞش٬ِ أ٤ الأ٦ض٭سٳب٦ٳ٥ 

ٲضجف أٚسذح اٞجش٬رٳ٥ اٞذ٪٧ٱ ٧٢خٓؽ اٞٛضبْخ 

(LDL ٟٙ٬ٲ٣ًٝ ًٚب٢ٝ ٬ٖبئٱ ٚٳ٣ٳبئٱ ، ٬ٲ٣ز ، )

(.  ٦Rio et al., 2013طبقًب ٢ؿبدًا ٞلأٚسذح )

ذٲ٩ يٟٯ أيٟٯ ٦سجخ ٥٢ الأ٦ض٭سٳب٦ٳ٥ ٲؾز٭ٮ اٞٛشٚ

ٲز١ اٞؾػ٭ٜ يٟٳ٫ب حأسزخذا٫٢ب ٚب٢ٟ٭٤ َزائٱ عٳذ 

ْٱ اٞؾٟ٭ٮ ٬ا٧٣ٞزغبد راد اٞػٟخ. رؾز٭ٰ ثزلاد 

اٞٛشٚذٲخ يٟٯ ٦سجخ ٧٢خٓؿخ ٥٢ اٞٓٳ٧٭لاد 

٬اٞٓلاْ٭٦ٳذاد، ٢٬ى رٞٙ ، ٫ْٱ ٢ٓٳذح ٞػؾخ 

(. ثبلإؾبْخ Zhang et al., 2011ا٣ٞسز٫ٟٛٳ٥ )

أ٤   El-Sayed et al. (2019)إٞٯ رٞٙ. ٬عذ 

٢غ٣٭و ا٣ٞشٚجبد اٞٓٳ٧٭ٞٳخ أ٬ؾؾذ ٬ع٭د ْش٬ٔ 

٧ً٢٭ٲخ ثٳ٥ الأعضاء ا٣ٞخزٟٓخ ٧ٞجبد اٞٛشٚذٲ٩ ، 

عضء ْٱ  3288.33 - 155.04رشا٬ؽذ ثٳ٥ 

ا٣ٟٞٳ٭٤ ٥٢ ؽ٣ؽ اٞغبٞٳٙ. ٦جبد اٞٛشٚذٲ٩  ٲؾز٭ٮ 

يٟٯ ٢شٚجبد اٞٓٳ٧٭ٜ اٞزٯ رأصٳشًا ٣ً٫٢ب ْٱ ٢ٛ٭٦بد 

٪١ ْٱ الأ٦طكخ ا٣ٞؿبدح ٞلأٚسذح ا٧ٞجبد لأ٫٦ب رسب

ثطٛٝ يب٠. ٞزٞٙ ، ٲ٥ٛ٣ اسزخذا٠ ٦جبد اٞٛشٚذٲ٩ 

٣ٚػذس قجٳًٱ ٣ٞؿبداد الأٚسذح ٬٪زا ٲضٲذ ثطٛٝ 

 اٞٛشٚذٲخ.َٳش ٢جبضش ٥٢ ٖٳ٣خ 

ٲ٭ؾؼ اٞغذ٬ٜ ٦ٓس٩ أ٤ ٦طبـ ٢ؿبداد 

ٚب٤  ٬FRAP  ٬ABTS  DPPHالأٚسذح ٞـ 

٪ يٟٯ اٞز٭اٞٱ. أن٫ش   ٬77.68  ٬49.12  85.8
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(2012) Abegg et al.   أ٤ ٦طبـABTS 

٬  DPPHا٣ٞؿبد ٞلأٚسذح أٚجش ٥٢ عز٬س 

FRAP  ٬سث٣ب ٪زا الاخزلاِ ْٱ آٞٳخ ي٣ٝ ٬سد ،

. ٬ABST  ٬FRAP  DPPHًْٝ عز٬س 

ٚب٤ ٖبثٝ ٟٞز٬ثب٤ ْٱ  ABTSثبلإؾبْخ إٞٯ أ٤ 

ا٣ٞزٲجبد ا٣ٞبئٳخ ٬اًٞؿ٭ٲخ ، ٣ًٞشْخ ٚٝ ٥٢ ٖذساد 

أ٬ ا٣ٞؾجخ  ٢ؿبداد الأٚسذح ا٣ٞؾجخ ٣ٟٞبء ٬ /

أ٤  رٚش٬ا Wang et al. (2000) ٟٞذ٪٭٤.

اٞذساسبد ا٣ٞؿبدح ٞلأٚسذح رطٳش إٞٯ أ٤ اٞٛشٚذٲخ 

ٲغت أ٤ ٲ٣زٟٙ اٞٗذسح إ٢ب يٟٯ رضجٳف رٛ٭ٲ٥ اٞغز٬س 

اٞؾشح أ٬ أ٤ ٲٛ٭٤ أصاٞخ اٞغز٬س اٞؾشح. اٲؿب ٬ًْٗب ٞـ 

Ersus and Yurdagel, (2006)  رشرجف ٖذسح ،

صٳًٗب ث٣ؾز٭ٲبد ٢شٚت ٢ؿبداد الأٚسذح اسرجبقًب ٬

اٞج٭ٞٳٓٳ٧٭ٞٳٙ ْٱ ا٧ٞجبربد. ٬ثبٞزبٞٱ ، ْئ٤ ا٧ٞطبـ 

ا٣ٞؿبد ٞلأٚسذح ا٣ٞشرٓى اٞزٰ ٞ٭ؽم ٢ى ٢ٗزكٓبد 

٥٢ ثزلاد اٞٛشٚذٲ٩ سٳٛ٭٤ ٢شرجكًب ث٭ع٭د ٢شٚجبد 

ث٭ٞٳٓٳ٧٭ٜ ٢ضٝ الأؽ٣بؼ اٞٓٳ٧٭ٞٳخ ٬اٞٓلاْ٭٦٭ٲذ 

٬الأ٦ض٭سٳب٦ٳ٥. ٲشعى ا٧ٞطبـ ا٣ٞؿبد ٞلأٚسذح 

٭ٞٳٓٳ٧٭ٜ أسبسًب إٞٯ خػبئػ٫ب الأٚسذح ٣ٞشٚجبد اٞج

٬الاخزضاٜ ، ٬اٞزٱ ٲ٥ٛ٣ أ٤ رًٟت د٬سًا ٣ً٫٢ب ْٱ 

ا٢زػبظ اٞغز٬س اٞؾشح ٬رؾٳٳذ٪ب ، ٬إخ٣بد 

الأ٬ٚسغٳ٥ الأؽبدٰ ٬اٞضلاصٱ ، أ٬ اٞجٳش٬ٚسٳذاد 

ا٣ٞزؾٟٟخ. ْٱ ٪زا اٞػذد ، ٬عذ أ٤ ا٣ٞشٚجبد 

اٞج٭ٞٳٓٳ٧٭ٜ ٢ضٝ اٞٓلاْ٭٦٭ٲذ ٬الأؽ٣بؼ اٞٓٳ٧٭ٞٳخ 

ٞٙ الأ٦ض٭سٳب٦ٳ٥ ا٣ٞ٭ع٭دح ثطٛٝ ضبئى ْٱ ٬ٚز

ا٧ٞجبربد ٫ٞب رأصٳشاد ثٳ٭ٞ٭عٳخ ٢زًذدح ، ث٣ب ْٱ رٞٙ 

 ,.٦Siriwoharn et alطبـ ٢ؿبداد الأٚسذح )

(. ٥٢ ا٧ٞزبئظ ْٯ اٞذساسخ ٬عذ صٲبدح ٦طبـ 2004

٢ؿبداد الأٚسذح ٢ى صٲبدح رشاٚٳض ا٣ٞسزخٟع ٥٢ 

 اٞٛشٚذٲخ ٞغ٣ٳى اًٞٳ٧بد.

 

 باث انًضادة نلأكسذة وَشاعها فٍ يسخخهض انكزكذَه(: انًزك3خذول )

 انكزكذَت َشاط يضاداث الأكسذة انكزكذَت يضاداث الأكسذة
انفُُىلاث انكهُت كسايض 

 خى( 100اندانُك )يهدى / 
128,60±3,56 DPPH % 85,80 ±4,33 

انفلافىَىَذ  انكهُت يهدى 

 خى 100كُزسُخٍُ / 
75,26±1,24 ABTS% 49,12 ±5,58 

 3-َثىسُاٍَُ )كسُاَُذٍَ الأ

 خى( 100خهىكىسَذ( )يهدى / 
572,54 ±9,38 FRAP% 77,68 ±3,16 

 (n=3±SDَخى انخعبُز عٍ خًُع انُخائح عهً أَها يخىسظ ثلاد يكزراث فزدَت )

 

انخعزف عهً انًزكباث انفُُىنُت بىاسغت خهاس 

HPLC 

ر١ رٓشٲذ ا٣ٞشٚجبد اٞٓٳ٧٭ٞٳخ  HPLCثبسزخذا٠ 

ذٲخ ٬ٞزؾذٲذ رٛ٭ٲ٥ رشٚٳض ٣ٞسزخٟع اٞٛشٚ

(. ر١ اٞزًشِ ي٥ 4ا٣ٞشٚجبد ا٣ٞذسعخ ْٱ اٞغذ٬ٜ )

ْٱ ٢سزخٟع الإٲضب٦٭ٜ ث٧سجخ  12ا٣ٞشٚجبد اٞـ 

٪. ٬ٚب٦ذ ا٣ٞشٚجبد ْٯ ا٣ٞسزخٟع ٪ٯ ٚبرطٳ٥ 70

٬ؽ٣ؽ ٟٚ٭س٬عٳ٧ٳٙ ٬ؽ٣ؽ عبٞٳٙ ٦٬بسٲ٧غٳ٧ٳ٥ 

٬س٬رٳ٥ ثأيٟٯ رشٚٳضاد ر١ اٞؾػ٭ٜ يٟٳ٫ب ي٧ذ 

٢غ١ /  ٬1.04  ٬7.45  ٬7.66  ٬9.35  10.28

ع١ يٟٯ اٞز٭اٞٱ. ٬ْٱ اٞ٭ٖذ ٦ٓس٩ ، ٚب٦ذ أٖٝ 

ا٣ٞشٚجبد ٥٢ ٢سزخٟع اٞٛشٚذٲ٩ ٪ٱ سٳ٧ب٢ٳٙ ، 

ْب٦ٳٟٳ٥ ، ٚبْٳٙ ، ٚٳشسٳزٳ٥ ، إٲلاعٳٙ ، ٚب٢جٓٳش٬ٜ 

٢غ١ /  0.127إٞٯ  0.72، ٬ٚ٭٢بسٲٙ رشا٬ؽذ ٥٢ 

 Kalaivani and أضبسع١ يٟٯ اٞز٭اٞٱ. 

Mathew  (2010)   الإٲضب٦٭ٜ إٞٯ أ٤ ٢سزخٟع

ا٧ُٞٱ ث٣شٚجبد اٞج٭ٞٳٓٳ٧٭ٜ ٩ٞ ٦طبـ ًْبٜ ٢ؿبد 

ٞلأٚسذح ٖذ ٲٛ٭٤ ٦برغًب ي٥ اٞٗذسح يٟٯ اٞٗٳب٠ ثز٧ٗٳخ 

٢ؿبداد الأٚسذح ٣ٞسزخٟع الإٲضب٦٭ٜ ٲ٥ٛ٣ أ٤ 

ٲٛ٭٤ ثسجت خػبئػ٩ ا٫ٞٳذس٬عٳ٧ٳخ أ٬ اٞزجشو 

ثبلإٞٛزش٤٬ ٬ٚسؼ اٞغز٬س اٞؾشح ا٣ٞجبضشح . أٲؿًب ، 

اٞؾٟٗٳخ ا٣ٞذ٢غخ  سث٣ب ثسجت ٬ع٭د ا٫ٞٳبٚٝ

٢٬غ٣٭يبد ا٫ٞٳذس٬ٚسٳٝ ، ْئ٤ اًٞذٲذ ٥٢ ٢شٚجبد 

اٞج٭ٞٳٓٳ٧٭ٜ ٞذٲ٫ب إ٢ٛب٦ٳخ اٞٗٳب٠ ثذ٬س ٣ٚؿبداد 

ٞلأٚسذح ي٥ قشٲٕ ر٧هٳّ اٞغز٬س اٞؾشح ا٣ٞطبسٚخ 

ْٱ ا٣ًٟٞٳبد ا٣ٞؤٚسذح ٬ْٱ اٞ٭ٖذ ٦ٓس٩ ا٫ٞذسعخ 

 .(Afsar et al., 2018)٢ى الأ٦٭او ا٣ٞؤٚسذح 

٤ أ٬سأ اٞٛشٚذٲ٩ رؾز٭ٰ ٥٢ ا٧ٞزبئظ ، ارؿؼ أ

يٟٯ ٢ٛ٭٦بد ٦جبرٳخ عٳذح ٬اٞزٱ سزٛ٭٤ ٢ٓٳذح ْٱ 

ا٣ٞسزٗجٝ ًٞلاط أ٦٭او ٢خزٟٓخ ٥٢ الأ٢شاؼ. ٖذ 

ٲ٭ْش ٢سزخٟع أ٬سأ اٞٛشٚذٲخ الإؾبْٱ ٟٞؾٟ٭ٮ 

اٞػٟجخ ْ٭ائذ ْٱ اٞؾٓبل يٟٯ أس٧ب٤ غؾٳخ ٥٢ 

 Indriani andخلاٜ رأصٳش٨ ا٣ٞؿبد ٣ٟٞٳٛش٬ثبد )

Dharmautama 2016 .) ٔ٢سزخٟع أ٬سا

اٞٛشٚذٲ٩ ٩ٞ رأصٳش ٢ؿبد ٟٞغشاصٳ١ ٲًضٮ إٞٯ 

  ٢Riaz and Chopraشٚجبد اٞٓلاْ٭٦٭ٲذ 

(. اٞٓٳ٧٭ٜ ٬اٞٓلاْ٭٦٭ٲذ ٞذٲ١٫ اٞٗذسح يٟٯ (2018

رٛ٭ٲ٥ ٢ًٗذ ٢ى عذسا٤ اٞخلاٲب اٞجٛزٳشٲخ ٦٬ٓبرٲخ 

سكؼ اٞخٟٳخ اٞجٛزٳشٲخ إٞٯ ا٣ٞسزخٟع. رزؿ٥٣ آٞٳخ 

ٝ الإٞٛزش٤٬ ، ا٣ًٞٝ رضجٳف ا٦زٗبٜ ثش٬رٳ٥ ٦ٗ

٬خك٭اد اٞٓسٓشح ، ٬اٞزٓبيلاد الأخشٮ ا٣ًٞز٣ذح 

يٟٯ الإ٦ضٲ١ ٢زج٭يخ ثضٲبدح ٦ٓبرٲخ َطبء اٞجلاص٢ب ، 

٣٢ب ٲؤدٰ إٞٯ رسشة أٲ٭٤ ٥٢ خٟٳخ ثٛزٳشٲخ 

(Fullerton et al., 2011.) 
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 HPLC(: حفزَذ انًزكباث انفُُىنُت نًسخخهض انكزكذَه بىاسغت 4خذول )

 انخزكُش يهدى/خى انًزكباث انفُُىنُت انخزكُش يهدى/خى انًزكباث انفُُىنُت

 0,72 سُُايُك 7,66 زًض اندانك

 10,28 كاحشٍُ 0,210 إَلاخُك

 1,04 روحٍُ 0,421 فاَُهٍُ

 7,45 َارَُدٍُ 9,35 كهىروخُُُك

 0,268 كُزسُخٍُ 0,336 كافُك

 0,137 كايفُزول 127و0 كىيارَك

 

 انخقُُى انسسٍ نعُُاث انًخخهفت يٍ انًظاطت 

رًزجش اٞؾٟ٭ٮ اٞػٟجخ ٢ى إؾبْخ ٢سزخٟع 

اٞٛشٚذٲ٩ ٧٢زغًب ٢جزٛشًا ٞزؾسٳ٥ اٞخػبئع اٞ٭نٳٓٳخ 

 Kustyawati et)٬اٞٗج٭ٜ اٞؾسٱ ٟٞؾٟ٭ٮ اٞػٟجخ 

al., 2022). 

(  ٬اٞطٛٝ 5أن٫ش رؾٟٳٝ اٞزجبٲ٥ ْٱ اٞغذ٬ٜ )

صش ثطٛٝ ( أ٤ رشٚٳض ٢سزخٟع اٞٛشٚذٲ٩ ١ٞ ٲؤ1)

ٚجٳش يٟٯ اٞك١ً ٬اٞٗش٢طخ ٬ا٫ٛ٧ٞخ ، ٩٧ٛٞ٬ أصش 

ثطٛٝ ٚجٳش يٟٯ اٟٞ٭٤ ثسجت صٲبدح رشٚٳض 

٪. يلا٬ح ٢8.0سزخٟع اٞٛشٚذٲ٩ ؽزٯ ٢سز٭ٮ 

يٟٯ رٞٙ ، رشا٬ؽذ دسعخ اٞزٓؿٳٝ ٣ٞزأ ؽٟ٭ٮ 

ا٣ٞػبغخ ٣ٞسزخٟع اٞٛشٚذٲ٩ ثزشٚٳضاد ٢خزٟٓخ 

. 8.25إٞٯ  7.00ر١ إ٦زبع٫ب ْٱ ٪ز٨ اٞذساسخ ٥٢ 

ِ اخزجبس ا٣ٞزًخ إٞٯ رؾذٲذ ٢سز٭ٮ اسزغبثخ ٲ٫ذ

أيؿبء اٟٞغ٧خ ْٳ٣ب ٲزًٟٕ ثزٓؿٳٝ ا٣ٞػبغبد ٢ى 

ٚٝ رشٚٳض ٥٢ خلاغخ اٞٛشٚذٲ٩. أن٫ش أ٤ رشٚٳض 

٪ ، ٢8.0سزخٟع اٞٛشٚذٲ٩ لا ٲضاٜ ٢ٗج٭لًا ثزشٚٳض 

٣٢ب ٖذ ٲ٧زظ ٢ػبغخ راد ق١ً ٬ٞ٭٤ ؽٟ٭ ، ٬ٚزٞٙ 

ظ ٞٳسذ ؽب٢ؿخ ُٟٞبٲخ. ٲأرٱ اٞك١ً اٞؾب٢ؽ ا٧ٞبر

ي٥ خلاغخ اٞٛشٚذٲ٩ ٥٢ ؽ٣ؽ الأسٛ٭سثٳٙ 

٬ؽ٣ؽ اٞسزشٲٙ ٬ؽ٣ؽ اٞٓ٭س٢ٳٙ ، ٬ٖذ ٬عذ أ٤ 

ؽ٣ؽ الأسٛ٭سثٳٙ ٚجٳش عذًا ْٱ ا٣ٞؾز٭ٮ ، ؽ٭اٞٱ 

عشا٠ ٥٢ الأ٬سأ ا٣ٞغٓٓخ  ٢100غ١ /  54.42

(Mahadevan and Kamboj, 2022)  ٙٞ٬ٚز

اٞك١ً اٞؾٟ٭ اٞزٰ ٲ٧طأ ٥٢ اٞؾٟ٭ٮ اٞػٟجخ ٲأرٱ ٥٢ 

 ٟ٭ٚ٭ص اٞسبئٝ .اٞسٛش٬ص ٬اٞغ

ٚب٤ ٢ز٭سف ٖٳ٣خ ٢سز٭ٮ رٓؿٳٝ أيؿبء 

اٟٞغ٧خ ٣ًٞب٢لاد ا٫ٞطبضخ ٬ا٫ٛ٧ٞخ ٪٭ ٦ٓس ا٧ٞزبئظ 

، ١ٞ٬ ر٥ٛ ٪٧ب٘  ٬8.25  7.00اٞزٱ رشا٬ؽذ ثٳ٥ 

ْش٬ٔ راد دلاٞخ إؽػبئٳخ. ٖذ ٲٛ٭٤ ٪زا ثسجت 

اٞطٙ ْٱ أ٤ ا٣ٞشٚجبد ا٣ٞزكبٲشح اٞزٱ ٲ٧زغ٫ب 

ص٧بء ا٣ًٞبٞغخ ٢سزخٟع  اٞٛشٚذٲخ ١ٞ رزّٟ أ٬ رُٓٗذ أ

، ٫٧ٛٞ٬ب سب٪٣ذ ْٱ سائؾخ اٞؾٟ٭ٮ اٞػٟجخ. ٲ٧زظ 

٢سزخٟع اٞٛشٚذٲ٩ ا٣ٞغّٓ ٢شٚجبد ٢زكبٲشح 

-Ramírezي٧ذ٢ب ٲز١ ٫ًٗ٦ب ْٱ ٢ؾٟ٭ٜ ٢ضٝ ا٣ٞبء )

Rodrigues et al., 2011.) 

اٞٗج٭ٜ اًٞب٠ ٪٭ ٢ضٲظ ٥٢ رػ٧ٳٓبد اٞزٓؿٳٝ 

يٟٯ اٞس٣بد اٞؾسٳخ اٞزٱ ٲ٥ٛ٣ اسزخذا٫٢ب ٚأسبط 

ا٧٣ٞزظ. رشا٬ؽذ دسعخ اٞٗج٭ٜ الإع٣بٞٳخ  لاسزلا٠

ٟٞؾٟ٭ٮ اٞػٟجخ ٥٢ ٢سزخٟع اٞٛشٚذٲ٩ ا٧٣ٞزغخ ْٱ 

. ر١ اًٞض٭س يٟٯ 8.44إٞٯ  6.75٪ز٨ اٞذساسخ ٥٢ 

٪ ث٧زٳغخ  8أْؿٝ رٓؿٳٝ يب٠ ْٱ ا٣ٞػبغخ ث٧سجخ 

، ْٱ ؽٳ٥ أ٤ ا٣ٞػبغخ ثذ٤٬ إؾبْخ  8.44

٢سزخٟع اٞٛشٚذٲخ ٚب٦ذ أٖٝ دسعخ. ٦هشًا لأ٩٦ ٲز١ 

٢٭اْٗخ ا٣ٞسز٫ٟٙ ثطٛٝ ٢زٛشس ْٱ ي٣ٟٳخ  رطغٳى

رس٭ٲٕ أٰ ٧٢زظ َزائٱ ، ْئ٤ اٞزٗٳٳ١ اٞؾسٱ ٪٭ أؽذ 

أ٪١ اٞغ٭ا٦ت ٬اسزخذ٠ ٢ٗٳبط ا٣ٞزًخ ٥٢ رسى ٦ٗبـ  

Wójtowicz et al. (2013). 

 

 
 % يٍ حزكُشاث انكزكذَت8و 6و 4و2(: َىضر انًظاطاث  بخزكُشاث 1انشكم )
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 ث انًخخهفت يٍ انًظاطت(: انخقُُى انسسٍ نهعُُا5خذول )

 انقبىل انعاو انُكهت انهشاشت انهىٌ انغعى عُُاث انًظاطت

 0.42± 7.00 عُُت انًقارَت
c

 6.00±0.39
d

 7.00±0.51
 c

 7.00±0.28
 c

 6.75±0.35
 c

 

0.47±7.50 %2انًظاطت 
bc

 7.00±0.49
 c

 7.50±0.38
 bc

 7.50±0.51
 bc

 7.38±0.38
 b

 

0.63±7.75 %4انًظاطت 
b

 8.00±0.68
 b

 7.75±0.59
 b

 7.75±0.73
 b

 7.81±0.41
 b

 

0.75±8.00 %6انًظاطت
ab

 8.50±0.71
 ab

 8.00±0.65
 ab

 8.00±0.78
 ab

 8.13±0.52
 a

 

0.77±8.25 %8انًظاطت 
a

 9.00±0.86
 a

 8.25 ±0.82
 a

 8.25±0.84
 a

 8.44±0.57
 a

 

عًىد يخبىعت بأززف طغُزة يخخهفت فٍ َفس انعًىد ( ، انىسائم فٍ َفس ان20)ٌ =  SD± كم انقُى فٍ هذا اندذول حًثم انًخىسظ 

(P≤0.05) 

حقُُى انًظاطاث انًعذة بخزكُشاث يخخهفت يٍ 

 انكزكذَت

ٲز١ اٞؾػ٭ٜ يٟٯ ع٣ٳى ا٣ٞػبغبد 

ا٣ٞػ٧٭يخ ٥٢ ٢سزخبظ اٞٛشٚذٲخ ٚبٞ٭٤ 

 ٬4.0  ٢٬2.0ؿبداد أٚسذح قجٳًٳخ ي٧ذ ٢سز٭ٲبد 

(. أن٫شد ا٧ٞزبئظ 6% ْٱ اٞغذ٬ٜ )٬8.0  ٬6.0 

٭ٞٳخ ا٣ٞه٫ش اٞغسذٰ. ١ٞ ٲز١ اٞٛطّ ي٥ رجبٲ٥ ٢ٗج

إٞٯ  8.28اٞ٭ص٤ ، ٬٬عذ أ٤ اٞس٣بٚخ رزشا٬ػ ٥٢ 

١٢ ٬اٞزٱ رٛ٭٤ ٢ى ٢غبٜ اٞػلاثخ ْٱ ا٧ٞكبٔ  9.41

ثٳ٣٧ب ٚب٦ذ ا٧ٞسجخ  2ٚغ١ / س١  9.39إٞٯ  ٥٢9.24 

٪ ٬اٞزٱ 0.52٪ إٞٯ 0.35ا٣ٞئ٭ٲخ ٟٞزٓزذ ْٱ ؽذ٬د 

أضبسد ٪ ٚؾذ أٖػٯ. 1رجٳ٥ أ٫٦ب عٳذح ؾ٥٣ ؽذ 

٦زبئظ اٞػلاثخ ٬اٞزٓزذ إٞٯ أ٤ ا٣ٞػبغبد ٢سزٗشح 

٢ٳٛب٦ٳٛٳبً. ٥٢ ا٧ٞزبئظ ، ٲ٥ٛ٣ ٢لاؽهخ أ٤ 

ا٣ٞػبغبد ا٣ٞؾؿشح ٚب٤ ٫ٞب ٢ه٫ش ثذ٦ٱ عٳذ ٢ى 

ر٭صٲى عٳذ ٟٞ٭٤ ٬ر٬ٔ عٳذ. أن٫شد ع٣ٳى 

ا٣ٞػبغبد ث٣سز٭ٲبد ٢خزٟٓخ س٣بٚخ ٢٭ؽذح. 

رؾز٭ٰ ا٣ٞػبغبد ا٣ٞؾؿشح أٲؿًب يٟٯ غلاثخ 

 .Hejaz et al. ٪ز٨ ا٧ٞزبئظ رزٕٓ ٢ى ٬٬ص٤ ٢ٗج٭ٜ

اٞزٰ أضبس إٞٯ أ٤ ٖبثٟٳخ اٞزٓزٳذ ٞغ٣ٳى   (2020)

اٞزشٚٳضاد ٚب٦ذ اٞٗ٭ح اٞغٳذح ًٞٳ٧بد ا٣ٞػبغخ 

٢سزخٟع اٞٛشٚذٲخ. يٟٯ ٢سز٭ٲبد ٢خزٟٓخ ٥٢ 

أضبسد ٖٳ١ اٞػلاثخ إٞٯ ٖ٭ح عٳذح ٥٢ ا٣ٞػبغبد 

ْٱ ع٣ٳى اٞذًُْبد أٲؿًب. ٬ثبٞزبٞٱ ، ٚب٤ الا٦ؾشاِ 

)± ج٭لًا ْٱ ع٣ٳى اًٞٳ٧بد ٬ًْٗب ٞؾذ ا٧ٞسجخ ا٣ٞئ٭ٲخ ٢ٗ

٪ ( ٪٭ اٞؾذ الأٖػٯ ٟٞٓشٔ ا٣ٞس٣٭ػ ث٩ ٬ثبٞزبٞٱ 5

، اعزبصد ا٣ٞػبغبد اخزجبس اٞز٣بصٝ ْٱ اٞ٭ص٤ / 

اخزلاِ اٞ٭ص٤ ٬ثبٞزبٞٱ اعزبصد ع٣ٳى الأؾبْبد 

 اخزجبس اٞ٭ص٤.

 

 َت(: حقُُى انًظاطت انًسضزة بًسخىَاث يخخهفت يٍ انكزكذ6خذول )

 انقابهُت نهخفخج % (2انظلابت )كدى/سى انسًاكت )يى( انىسٌ )خى( عُُاث انًظاطت

0.21±5.11 عُُت انًقارَت
 a

 8.25±0.51
b

 9.24±0.63
 b

 0.52±0.05
 a

 

0.22±5.12 %2انًظاطت 
 a

 8.30±0.51
 a

 9.27±0.62
 a

 0.48±0.04
 b

 

0.21±5.12 %4انًظاطت 
 a

 8.34±0.52
 a

 9.31±0.63
 a

 0.44±0.04
 b

 

0.14±5.12 %6انًظاطت
 a

 8.38±0.51
 a

 9.35±0.63
 a

 0.40±0.05
b

 

0.17±5.12 %8انًظاطت 
a

 8.41±0.51
 a

 9.39±0.62
 a

 0.35±0.04
c

 
( ، انىسائم فٍ َفس انعًىد يخبىعت بأززف طغُزة يخخهفت فٍ َفس انعًىد 3)ٌ =  SD± كم انقُى فٍ هذا اندذول حًثم انًخىسظ 

(P≤0.05) 

 هعُُاث انًخخهفت يٍ انًظاطاثخظائض انهىٌ ن

ٲًذ اٟٞ٭٤ ٢ٛ٭٦ًب ٣ً٫٢ب ْٱ رؾذٲذ ع٭دح 

ٖج٭ٜ ا٧٣ٞزظ اُٞزائٱ. ٲًزجش ا٧٣ٞزظ اُٞزائٱ َٳش 

٢ٗج٭ٜ إرا ٚب٦ذ الأٞ٭ا٤ أٖٝ ي٥ اٟٞ٭٤ اٞزٰ ٲ٧جُٱ 

أ٤ رٛ٭٤ يٟٳ٩. اٞغبرثٳخ اٞجػشٲخ ٪ٱ اًٞب٢ٝ الأ٬ٜ 

(. ٲز١ Akib et al., 2016ْٱ رؾذٲذ ع٭دح ا٧٣ٞزظ )

ٳ٣خ ٦زبئظ اخزجبس اٟٞ٭٤ ٣ٞخزّٟ يشؼ ٖ

(. رؾ٭ٜ ٞ٭٤ ا٣ٞػبغخ 7ا٣ٞػبغبد ْٱ اٞغذ٬ٜ )

٥٢ الأثٳؽ إٞٯ اٟٞ٭٤ الأؽ٣ش / الأغٓش ٣ٚب ٪٭ 

إٞٯ  87.28( ٥٢ * ٢L٭ؾؼ ثزٟٗٳٝ الإؾبءح )ٖٳ١ 

. ٲز٭إْ ٪زا اٞزُٳٳش ْٱ اٟٞ٭٤ ٢ى صٲبدح 60.23

رشٚٳضاد ٢سزخٟػبد اٞٛشٚذٲخ. أن٫شد يٳ٧خ 

( 87.28دسعخ إؾبءح ) ٢ػبغخ اٞزؾ١ٛ أيٟٯ

٦زٳغخ يذ٠ اًٞض٭س يٟٯ اٟٞ٭٤ الأؽ٣ش ٥٢ ٢سزخٟع 

اٞٛشٚذٲ٩ ٢ٗبس٦خ ثب٣ٞػبغبد ا٣ٞخزٟٓخ. ْٳ٣ب ٲزًٟٕ 

* ، ٚب٤ ًٞٳ٧خ اٞزؾ١ٛ خؿشح ضذٲذح ، ٣ٚب  aثٗٳ١ 

( ، ثٳ٣٧ب 1.05سبٞجخ )−* aٲزؿؼ ٥٢ ٖٳ٣خ ٢ز٭سف 

أن٫شد يٳ٧بد اٞٛشٚذٲخ صٲبدح ْٱ الاؽ٣شاس إٞٯ 

. رز٭إْ يٳ٧بد اٞٛشٚذٲ٩ ٢ى صٲبدح *(a)ٖٳ١  0.53

* ، bرشٚٳضاد ٢سزخٟع اٞٛشٚذٲ٩. ٥٢ ؽٳش ٖٳ١ 

( ٥٢ 12.68أن٫شد ٢ػبغخ اٞزؾ١ٛ غٓشاء )

يٳ٧بد ا٣ٞػبغخ ثزشٚٳضاد ٢خزٟٓخ ٥٢ اٞٛشٚذٲخ، 

 ٬5.49اٞزٱ أن٫شد رؾ٭ًٞب ٦ؾ٭ اٟٞ٭٤ الأصسٔ إٞٯ 

 ٪ اٞٛشٚذٲخ.8.0ْٱ ا٣ٞػبغبد اٞزٱ رؾز٭ٰ يٟٯ 

لا يٟٯ ٢شٚت ٲؾز٭ٰ ٢سؾ٭ٔ س٬صٲ

الأ٦ض٭سٳب٦ٳ٥ ، ٬اٞزٰ ٲ٣ًٝ ٣ٟٚ٭٦بد ٢ٓٳذح ُٟٞبٲخ 

٢٬ؿبداد الأٚسذح ْٱ عس١ الإ٦سب٤. ٥٢ ا٣ٞز٭ٖى 

أ٤ ٲؤدٰ اسزخذا٠ اٞٛشٚذٲخ إٞٯ صٲبدح اٞٗٳ٣خ 
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ا٣ٞؿبْخ ٧٣ٟٞزغبد ا٣ٞػ٧ًخ ٥٢ ؽٟ٭ٮ ا٣ٞػبغخ. 

أغجبٌ الأ٦ض٭سٳب٦ٳ٥ اٞٗبثٟخ ٟٞز٬ثب٤ ْٱ ا٣ٞبء 

 ,Pujilestariلاْ٭٦٭ٲذ )٬الأٞ٭ا٤ ر٧ز٣ٱ إٞٯ ٞ٭٤ اٞٓ

2015.) 

 

 (: انخظائض انهىَُت نهعُُاث انًخخهفت يٍ انًظاطاث 7خذول )

 *L* a* b عُُاث انًظاطت

5.35±87.28 عُُت انًقارَت
 a

 -1.05±0.001
 e

 12.86±1.48
a

 
4.19±79.64 %2انًظاطت 

 b
 0.10±0.001

 d
 10.46±1.38

b
 

5.86±74.68 %4انًظاطت 
 c

 0.21±0.01
 c

 9.35±0.87
c

 
6.28±70.41 %6انًظاطت

 d
 0.43±0.02

 b
 7.71±0.64

d
 

5.26±60.23 %8انًظاطت 
 e

 0.53±0.03
 a

 5.49±0.28
e

 
( ، انىسائم فٍ َفس انعًىد يخبىعت بأززف طغُزة يخخهفت فٍ َفس انعًىد 3)ٌ =  SD± كم انقُى فٍ هذا اندذول حًثم انًخىسظ 

(P≤0.05) 

 

 الأسخُخاج

سزخذا٠ اٞٛشٚذٲخ ٪٭ اسز٧زبط ٪زا اٞجؾش لا

٦جبد قجٱ را ض٫شح يب٣ٞٳخ. رطز٫ش اٞٛشٚذٲ٩ ، اٞزٱ 

رؾز٭ٰ يٟٯ اًٞذٲذ ٥٢ ا٣ٞشٚجبد ا٣٫٣ٞخ قجٳب رس٣ٯ 

ا٣ٞ٭اد اٞٛٳ٣ٳبئٳخ ا٧ٞجبرٳخ ، اٞزٯ رز٣ٳض ثخػبئػ٫ب 

اُٞزائٳخ ٬اٞكجٳخ. ٢سزخٟع اٞٛشٚذٲخ ٪٭ رٟ٭ٲ٥ 

َزائٱ قجٳًٱ ٟٞؾٟ٭ٮ ا٣ٞػبغخ ٦هشًا لاؽز٭ائ٩ 

٧َٳخ ٥٢ ٢بدح اٞج٭ٞٳٓٳ٧٭ٜ ٢ضٝ اٞٓٳ٧٭ٜ  يٟٯ ٣ٚٳبد

٬اٞٓلاْ٭٦٭ٲذ ٬الأ٦ض٭سٳب٦ٳ٥ اٞزٱ رضٲذ ٥٢ ٞ٭٤ 

ا٣ٞػبغبد ٬ْزشح غلاؽٳخ اٞؾٟ٭ٮ ثزشٚٳضاد 

 ٢خزٟٓخ.
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ABESTRACT 

This study incorporated different concentrations of extract (2.0%, 4.0%, 6.0%, 

and 8.0%) from Hibiscus sabdariffa to prepare lollipop candy for children as natural 

color and antioxidant additives. Firstly, HPLC evaluated the Hibiscus sabdariffa for 

Physico-chemical properties, antioxidant activity, and fractionation.  Then, different 

concentrations of lollipops were evaluated, descriptive of sensory properties and 

color. 

The results observed that the Hibiscus sabdariffa was a rich source of nutrient 

values chemical composition, physical properties, and minerals content. Its extract 

contained high amounts of antioxidant compounds and their activity. HPLC analyzed 

the Hibiscus sabdariffa extract to be dominated by Catechin, Chlorogenic acid, Gallic 

acid, naringenin, and rutin with the highest concentrations. Meanwhile, the lowest 

compounds were cinamic, vanillin, caffeic, quercetin, ellagic, kampherol, and 

cumaric.   

The sensory evaluation of different lollipop samples showed that the 

concentration of the Hibiscus sabdariffa extract did not significantly affect the taste, 

crispiness, and flavor, but significantly affected the color due to the increasing 

concentration of Hibiscus sabdariffa extract until the 8.0% level.  Evaluation 

parameters found that the hardness and friability indicated that the lollipops are 

mechanically stable, and had a good physical appearance with a good distribution of 

color and good taste.  All lollipops at different levels showed uniform thickness, and 

acceptable hardness and weight.  The color of the lollipop shown (L* values) showed 

changes in color corresponding with increasing concentrations of Hibiscus sabdariffa 

extracts. Regarding a* values the Hibiscus sabdariffa samples exhibited an increase in 

redness (a* values). The intense redness of Hibiscus sabdariffa samples corresponded 

with the increase in concentrations of Hibiscus sabdariffa extract in terms of b* 

values. Therefore, the lollipop would be acceptable as consumers (children) are 

familiar with its descriptive sensory properties. 
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