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  ABSTRACT    

 

This research aims to identify the most important nutritional components in the albedo 

layer of Valencia (Citrus sinensis) fruit peel, and to evaluate the effect of albedo on weight 

and blood glucose values in experimental rats. The albedo layer was dried and ground into 

a fine powder, then the percentage of moisture, ash, fat, protein, carbohydrate, and dietary 

fibers were determined, and the levels of phenolic compounds were determined. The 

biological study was conducted on 18 female rats divided into two groups (n = 9). The first 

group was given high-fat diet (HFD), and the second group was given high-fat diet with 

albedo (HFD +A). The percentage of moisture, ash, fat, protein, carbohydrate and dietary 

fibers in albedo were (61.94, 3.57, 1.51, 3.19, 78.2, 13.45)%, respectively, and the content 

of phenolic compounds in albedo was 19.9 g GAE/kg. The addition of albedo to the diet 

led to a decrease in weight or to preventing its gain compared to the group that ate a diet 

without albedo in a statistically significant way (p<0.05), It also led to a significant 

decrease in blood glucose values in the mice of the second group compared to the first 

group (p<0.05). 

 

Key Words: Valencia fruit, Albedo, weight, blood glucose, high-fat diet, experimental 

rats. 
 

Copyright    :Tishreen University journal-Syria, The authors retain the copyright under a CC BY-NC-SA 04 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                           
*
 Associate Professor – Analytical and Food Chemistry Department, Faculty of Pharmacy, Tishreen 

University, Lattakia, Syria.  dimaaldyab@tishreen.edu.sy 

**Postgraduate Student (MSc) – Analytical and Food Chemistry Department, Faculty of Pharmacy, 

Tishreen University, Lattakia, Syria.   may.ebraheem@tishreen.edu.sy 

mailto:dimaaldyab@tishreen.edu.sy
mailto:dimaaldyab@tishreen.edu.sy
mailto:may.ebraheem@tishreen.edu.sy


  Series Sciences Health Journal. University Tishreen 0202 (5) العدد (45) المجمد الصحية العموـ تشريف. جامعة مجمة

 

journal.tishreen.edu.sy                                                                 Print ISSN: 2079-309X, Online ISSN: 2663-4287 

982 

 تحديد بعض مكونات مخمفات ثمار الحمضيات
 ومراقبة التأثيرات الحيوية ليذه المخمفات في حيوانات التجارب 

 
  *د. ديمة الدياب
 **مي ابراىيم 

 (2023 / 9 / 6قبل لمنشر في  . 0202/  8/  1تاريخ الإيداع )
 

 ممخّص  
(، Citrus Sinensis)لبيدو في ششور ممار الاالنييا ىذا البحث إلى تحديد أىـ المكونات الغذائية في طبقة الأ ييدؼ

وطحنيا  فئراف التجارب. تـ تجايؼ طبقة الألبيدو عند تناوليا مف شبؿوتقييـ تأمير الألبيدو عمى الوزف وشيـ غموكوز الدـ 
إلى ميحوؽ ناعـ وتـ تحديد النيبة المئوية لمرطوبة والرماد والديـ والبروتينات واليكريات والألياؼ الغذائية كما تـ 

تحتوي كؿ . أجريت الدراية الحيوية عمى فئراف إناث تـ تقييميا إلى مجموعتيف فييا تحديد يويات المركبات الاينولية
(، وأعطيت المجموعة المانية غذاء HFDالمجموعة الأولى غذاء عالي الديـ ) أُعطيت. (n=9)فئراف  9منيما عمى 

(. كانت النيبة المئوية لمرطوبة والرماد والديـ والبروتينات واليكريات والألياؼ HFD+Aعالي الديـ مع ألبيدو )
ى المركبات (% عمى التتالي، وكاف محتو 13.45، 78.2، 3.19، 1.51، 3.57، 61.94الغذائية في الألبيدو )
إلى انخااض الوزف أو  20بنيبة %أدّت إضافة الألبيدو إلى النظاـ الغذائي . g GAE/kg 19.9الاينولية في الألبيدو 

( مقارنة بالمجموعة التي تناولت p<0.05)إحصائيّاً  ىاـ بارؽ الدـ غموكوز شيـ انخااض إلى أدّت كما ،منع زيادتو
 .غذاء بدوف ألبيدو

 
 ألبيدو، الوزف، غموكوز الدـ، غذاء عالي الديـ، فئراف التجارب، ممار الاالنييا :المفتاحية ماتمالك
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 مقدمة:
الحمضيات حيث يبمغ إنتاجيا حوالي مميوف طف ويممؿ تحتؿ يوريا المرتبة المالمة عربياً والعشريف عالمياً في إنتاج 

 [.1٪ مف الإنتاج العالمي ]1حوالي 
مف بيف أنواع الحمضيات؛ يشكؿ إنتاج البرتقاؿ الجزء الأكبر مف إجمالي الإنتاج العالمي، يميو المندريف، مـ الميموف، 

العالـ، ويرجع ذلؾ إلى حد حوؿ "فالنييا" مف أكمر الأنواع المزروعة  الميمىوأخيراً الغرياوف. يعتبر البرتقاؿ الحمو 
 [. 2،3كبير إلى إنتاجيتو العالية ]

تتكوف ممرة البرتقاؿ مف طبقة خارجية )ششر( ومادة داخمية )لب(. تنقيـ القشرة الخارجي إلى شيميف: شيـ خارجي ىو 
( وييمى mesocarpـ داخمي ىو الجزء الأبيض )( وييمى فلافيدو، وشيexocarpأو  epicarpالجزء المموف )

وتتألؼ مف شرائح محاطة بأغشية تحتوي بداخميا عمى  endocarpألبيدو. أما المادة الداخمية )المب( تيمى 
 [.4حويصلات العصير ]

العصير الطازج أو كتيتيمؾ ممار الحمضيات طازجة، أو بعد معالجتيا وتحويميا إلى أشكاؿ عديدة مف المنتجات 
[. تولّد عممية 5٪ مف ممار الحمضيات لإنتاج العصير ]33المركز. يُقدّر أف المعالجة الصناعية لمحمضيات تيتخدـ 

عصائر كمية كبيرة مف المنتجات المانوية )مخمّاات( تصؿ نيبتيا مف وزف الممرة إلى حوالي إلى تحويؿ الحمضيات 
في مكب الناايات أو الأنيار، مما يتيبب ىذه المخماات اء غالباً ما يتـ إلق [.6٪( ]65-60٪ معظميا ششور )50-70

 [.8عف طريؽ الحرؽ ] يايتـ التخمص منأو شد [. 7في تموث البيئة والمياه ]
ناايات الحمضيات تحتوي عمى كميات كبيرة مف المركبات ذات القيمة الصحية والاشتصادية أظيرت بعد الدرايات أف 

عادة الايتخداـ ضرورياً لتقميؿ 9، 5لألياؼ الغذائية ]عديدات الاينوؿ وا منياالعالية،  [. لذا؛ يعد مايوـ إعادة التدوير وا 
الناايات الناتجة والأضرار المرتبطة بيا. بالإضافة إلى ذلؾ، شد يقمّؿ ىذا مف الايتيلاؾ المارط لممواد الخاـ ويزيد مف 

 [.10مخماات الحمضيات ]الأرباح الاشتصادية وييمح بالايتاادة مف القيمة البيولوجية ل
الموجودة في البرتقاؿ الحمو ىي ىييبيريديف، ىييبيريتيف، ديويميف، وديويميتيف، بالإضافة  ينوليةمركبات الاالأىـ  مف

[. ترتبط التأميرات المايدة لممركبات الاينولية ببنيتيا الغنية بمجموعات الييدروكييؿ التي تمكف 11إلى ناريروتيف ]
[. تمعب مضادات الأكيدة دوراً ميماً 13، 12لية مف تنظيؼ الجذور الحرة والعمؿ كمضادات للأكيدة ]المركبات الاينو 

 الاعالية المضادة للالتياب وزيادة[، 15-13في الصحة مف خلاؿ تقميؿ الضرر الناتج عف الشدة التأكيدية ]
[ وتأميراتيا المضادة 19، 18الدـ ] غموكوز[ والمضادة لمبكتيريا والاطريات، إلى جانب تأميرىا الخافض ل17، 16] 

[. بالإضافة إلى ذلؾ، تـ إجراء العديد مف الدرايات لتقييـ آمار فلافونوئيدات الحمضيات عمى اليمنة، 20لمتخمر ]
[. كما وجد أف التأميرات عمى الوزف 22،  21ووجد أف ىذه المركبات ليا تأمير عمى اليمنة مف خلاؿ آليات متعددة ]

لمجيـ كانت أكمر وضوحاً في الدرايات التي ايتخدمت ميتخمصات ششر الحمضيات بدلًا مف مركبات الكمي 
 [.23الالافونوئيد العيارية، مما يدؿ عمى إمكانية التآزر بيف الاينولات المختماة الموجودة في القشور ]

ء الرئييي مف ناايات الحمضيات مف حيث الجز  كالبكتيف. يعتبرتعتبر ناايات الحمضيات مصدراً جيداً للألياؼ الغذائية 
[. تشير 24٪ ]28-12[، حيث تصؿ نيبة البكتيف في ألبيدو البرتقاؿ إلى 11محتوى الألياؼ الغذائية ىو الألبيدو ]

[. يرتبط 11الدرايات إلى أف زيادة الألياؼ الغذائية في النظاـ الغذائي اليومي ميمة جداً لمحااظ عمى صحة جيدة ]
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لمتكرر للألياؼ الغذائية بانخااض مخاطر الإصابة بالأمراض المزمنة ممؿ أمراض القمب والأوعية الدموية الايتيلاؾ ا
 [.26تبيّف وجود علاشة عكيية بيف تناوؿ الألياؼ وزيادة وزف الجيـ ]كما [، 25واليكري ]

إلى ف بشكؿ أيايي( والايتامينات، ممؿ الالافونوئيدات )الالافانو في ألبيدو الحمضيات وجود مركبات نشطة بيولوجياً إف 
 [.27المعززة لمصحة ]التآزرية ؤدي إلى مزيد مف التأميرات يشد  جانب الألياؼ الغذائية

 
 وأىدافو البحث أىمية

 أىمية البحث:
مكانية الحد مف مخاطر ىذه  نظراً لانتشار اليمنة والداء اليكري بالإضافة إلى الأمراض والاضطرابات المرتبطة بيا، وا 
الأمراض عف طريؽ الايتيلاؾ المنتظـ والمتكرر لمخضروات والاواكو )خاصة وأف ىناؾ اىتماماً متزايداً بايتخداـ 
المنتجات الطبيعية بدلًا مف الاصطناعية في علاج الأمراض(، تكمف أىمية ىذا البحث في إمكانية الايتخداـ الاعّاؿ 

 .علاج الأمراض أو الوشاية منيا لمكميات الكبيرة مف مخماات الحمضيات ومكوناتيا في
 أىداف البحث:

 .تحديد بعض المكوّنات في طبقة الألبيدو مف ششور برتقاؿ الاالنييا 
 الدـ عند فئراف التجارب. ميتويات غموكوزالوزف و  كؿ مف دراية التأميرات الحيوية للألبيدو عمى  

 طرائق البحث ومواده
 :المواد والتجييزات المستخدمة 

(، كما 1الدراية مجموعة مف الأجيزة المتوافرة في مخابر كمية الصيدلة والموضّحة في الجدوؿ )ايتخدمت في 
 (:2ايتخدمت مجموعة مف المواد والمحلات موضحة في الجدوؿ )
 

 (: الأجيزة المستخدمة1الجدول )
 الطراز الجياز
 0.0001g RADWAG, AS 220/C/2ميزاف ذو حيايية 

 Janat instruments فرف كيربائي

 - طاحونة كيربائية

 HEATECH مرمدة

 BUCHI جياز كمداؿ

 LABINCO MODEL L34 يخاف كيربائي

 water bath ultrasonic K & H Industriesحمّاـ مائي 
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 Spectrophotometer Jasco v-530 UVمقياس الطيؼ الضوئي 

 O2 BG-202 غموكوز الدـجياز شياس 

 
 والمحلات المستخدمة(: المواد 2الجدول )

 الشركة المادة

 Merck, Germany 65حمض الآزوت المركز %

 Shamlab 98حمض الكبريت المركز %

 PANREAC, Spain حمض كمور الماء

 Avonchem Ltd ىيدروكييد الصوديوـ

 - ماء مقطر حديماً 

 Sari, Syria  %95كحوؿ إيتيمي

 BDH Chemicals, England حمض البور

 PANREAC, Spain ىكياف-ف

 Gallic acid  Biotech LTDحمض الغالي

 Sodium Carbonate  BDH, Englandكربونات الصوديوـ

 Folin-Denis Sigma-Aldrich, Switzerlandكاشؼ 

 
 طرائق البحث:

 :جمع العينات وتحضيرىا لمدراسة -1
مويـ عاـ شيري نيياف وأيار مف مف اليوؽ المحمي في اللاذشية في  (Citrus Sinensis) جمعت ممار الاالنييا

، حيث تـ غيؿ الممار وتقشيرىا يدوياً، مـ فُصمت طبقة الألبيدو وتـ تقطيعيا إلى شطع صغيرة واحتاظ بقيـ منيا 2022
. بعد ذلؾ تـ C°70رة لكيربائي عند درجة حراطازجة لتحديد الرطوبة والبكتيف، أما القيـ الباشي فقد جُاّؼ في الارف ا

 [.28حتى الايتخداـ ]( C4°)طحنيا إلى ميحوؽ ناعـ وحاظو في الملاجة 
 التحاليل الكيميائية: -2

 تـ حياب محتوى الرطوبة في القشور الطازجة ومحتوى الرماد والبروتينات والألياؼ في القشور المجااة بايتخداـ طرؽ
AOAC  [؛ وتـ تحديد محتوى الرماد 29بطريقة التجايؼ حتى مبات الوزف ]القيايية. حيث تـ تحديد محتوى الرطوبة
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[. والبروتينات بطريقة كمداؿ، أما بالنيبة للألياؼ فقد تـ ىضـ 30لمدة خمس ياعات ] C°550بايتخداـ المرمدة عند 
، مـ تجايؼ العينة وترميدىا ] العينة مع بايتخداـ  [. تـ تحديد الديـ31، 29حمض الكبريت وىيدروكييد الصوديوـ

مف اليكياف في أنبوب اختبار لمدة أيبوع  10mlمف العينة ونقعيا في  0.5gاليكياف كمذيب، حيث تـ وزف حوالي 
)تـ إغلاؽ فوىة الأنبوب جيداً(، مـ تـ أخذ اليكياف مع المادة الديمة في عبوة بلايتيكية نظياة وموزونة، وتركت 

الديمة، وتـ تيجيؿ وزف العبوة مع المادة الديمة.  ياف تماماً وبقيت المادةالعبوة في درجة حرارة الغرفة حتى تبخر اليك
 :تـ حياب نيبة الدىوف في العينة وفؽ القانوف

 / وزف العينة 100× الديـ)%( = وزف الديـ 
 / وزف العينة 100× وزف العبوة فارغة(  -)وزف العبوة مع المادة الدىنية   =

 المتويط الحيابي لمنتائج. كُررت كؿ تجربة ملاث مرات وحُيب
 :[32] 100تـ حياب محتوى الكربوىيدرات بطرح النيب المئوية لممكونات اليابقة مف 

 ]الرطوبة)%(+ الرماد)%(+ البروتينات)%(+ الألياؼ)%(+ الديـ)%([ -100(= الكربوىيدرات)%
 :تحديد البكتين

، حيث وزف منيا ]33تـ تحديد كمية البكتيف في شطع الألبيدو المجااة غير المطحونة بايتخداـ الحممية الحمضية ]
لضبط درجة  0.5Nحمض كمور الماء  4mlماء مقطر و 200mlيا إليووضعت في بيشر وأُضيؼ  10gحوالي 

دشيقة مع التحريؾ الميتمر، بعد ذلؾ تـ  45لمدة  C°100، مـ يُخّف المزيج عمى درجة حرارة 2و 1الحموضة بيف 
ضافة كحوؿ إيتيمي  بيدؼ ترييب البكتيف، مـ فُصؿ البكتيف وجُاّؼ باليواء  1:1بنيبة  %95تبريد المزيج وترشيحو وا 

 يبت النيبة المئوية لمبكتيف في العينة وفؽ القانوف:الطمؽ ويُجّؿ وزنو. حُ 
 / وزف العينة 100× البكتيف )%( = وزف البكتيف 

 :استخلاص وتحديد المركبات الفينولية
مف العينة ووضعت فػي  5g، حيث تـ وزف حوالي Ultrasound [34]جرى ايتخلاص المواد الاينولية بايتخداـ جياز 

ؼ يػاعة لمػدّة نصػ C°40-35، مّـ وُضع البيشر في حمّػاـ مػائي بدرجػة حػرارة 80إيتانوؿ % 50mlبيشر وأضيؼ ليا 
مع تشغيؿ الأمواج فوؽ الصوتية، بعد ذلؾ ترؾ المزيج ليبرد بدرجة حرارة الغرفة مـ تـ ترشيحو والاحتااظ بالخلاصة فػي 
البػػػراد حتػػػى تحديػػػد يػػػويات المركبػػػات الاينوليػػػة فييػػػا. بالنيػػػبة لتحديػػػد يػػػويّات المركبػػػات الاينوليػػػة فقػػػد ايػػػتخدمت طريقػػػة 

Folin-Ciocalteu [35] وحيػػبت بالاعتمػػاد عمػػى المعادلػػة الخطيػػة لميميػػمة العياريػػة لحمػػض الغػػالي والتػػي تراوحػػت ،
 .g/l 0.15-0.05راكيزىا بيف ت

 حيوانات التجربة:
( 35-15( أشير وأوزانيا )4-2تتراوح أعمارىا بيف ) Balb-Cشممت الدراية فئراف إناث طبيعية بالغة مف فصيمة 

غراـ. وُضعت في أشااص خاصّة تيمح ليا بتناوؿ الطعاـ والماء بييولة في ظروؼ بيئية منايبة ودرجة حرارة 
C(°24±2) ،التجربة في مخبر حاضنة حيوانات التجربة في كمية الصيدلة في جامعة تشريف. وأُجريت 
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 :تصميم التجربة
فأر تـ تقييميـ إلى مجموعتيف في كؿ مجموعة تيعة فئراف، وايتمرت التجربة ممانية أيابيع.  18أُجريت التجربة عمى 

وأُعطيت طعاـ عادي بدوف إضافات. في الأيبوع الماني تركت الائراف في الأيبوع الأوؿ لتتكيؼ مع ظروؼ المخبر 
 [:36حتى الأيبوع المامف، أعطيت كؿ مجموعة غذاءىا عمى النحو التالي ]

 (: غذاء عالي الديـHigh Fat Diet: HFDالمجموعة الأولى )  .1
 (: غذاء عالي الديـ مع ألبيدوHigh Fat Diet with Albedo: HFD+A) المجموعة المانية .2

 الجدوؿ التالي مكونات غذاء كؿ مجموعة مع نيبيا:يظير 
 (: مكوّنات الغذاء المحضّر4الجدول )

 المجموعة المانية المجموعة الأولى المكوّف
 %60 %80 خبز
 %20 %20 ذرة
 20% - ألبيدو
 90g 90g يمنة

اليمنة مـ عجنت المكونات بالماء حتى أصبحت  مف 90gحوالي تـ تحضير الغذاء بوزف المكونات جافة وأضيؼ 
 ، بعد ذلؾ تّـ تشكيؿ العجينة عمى شكؿ شطع صغيرة وجاات باليواء الطمؽ.عجينة شابمة لمتشكيؿ

ياعة بأخذ شطرة دـ مف  16الدـ في الأيبوع الأخير بعد صياـ غموكوز تـ شياس وزف الائراف مرّة أيبوعياً، وشياس 
وأُخذت ىذه القيايات لكؿ فأر عمى  O2 BG-202ذي الشرائط نوع  غموكوز الدـجياز شياس الوريد الذيمي وبايتخداـ 

 حدى.
 الدراسة الإحصائية:

 Independent samples T Test، إذ طُبّؽ اختبار SPSS 26أُجريت الدراية الإحصائية بايتخداـ برنامج 
لممقارنة بيف المتويطات الحيابية للأوزاف خلاؿ فترة التجربة )مف الأيبوع الماني حتى الأيبوع المامف( بيف مجموعات 

الدـ بيف المجموعات لبياف وجود فرؽ إحصائي ىاـ ذي دلالة  غموكوزالدراية، وأيضاً لمقارنة المتويط الحيابي لقيـ 
 معنوية بيف المجموعات.

 النتائج والمناقشة
 الدراسة الكيميائية:

 انحراؼ معياري(:± يوضّح الجدوؿ التالي شيـ المكونات التي تـ تحديدىا في الألبيدو )متويط حيابي
 (: مكونات الألبيدو5الجدول )

 ألبيدو الاالنييا المكوّف )%(
 1.003±  61.94 الرطوبة
 0.33±  3.57 *الرماد
 0.34±  1.51 الديـ*

 0.33±  3.19 البروتينات*
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 78.2 اليكريات*
 0.71± 13.45 الألياؼ*
 7.03 البكتيف*

 * نسبة إلى الوزن الجاف
 

٪ 62.67كانت شيمة الرطوبة في الألبيدو في ىذه الدراية شريبة مف ميتويات الرطوبة في درايات أخرى، حيث كانت 
ما يجعؿ ىذا وىذا  أف ششور الحمضيات تحتوي عمى نيبة عالية جداً مف الماء، مما يؤكد[. 38، 37٪ ]65.46و 

[. تقاربت شيمة 34المنتج المانوي يريع التمؼ ويتطمب ايتخداماً فورياً أو طريقة حاظ منايبة لمنع التخمر ونمو العاف ]
[. وفقاً لدراية برازيمية، 37٪ ]3.21، حيث كانت نيبة الرماد 2021الرماد في درايتنا مع نتيجة دراية أجريت عاـ 

تعتبر شيمة الرماد في الدراية الحالية ذات شيمة عالية، وتشير شيمة الرماد المرتاعة إلى أف ألبيدو الاالنييا يحتوي عمى 
 [.40، 39نيبة عالية مف المعادف ممؿ الكالييوـ والبوتاييوـ والصوديوـ والحديد والنحاس والمغنيييوـ ]

٪ عمى التوالي( أعمى مف شيـ الديـ والكربوىيدرات 78.2٪ و 1.51والكربوىيدرات في ىذه الدراية ) كانت شيمة الديـ
[، بينما كانت شيمة البروتيف 42، 41٪ عمى التوالي( ]57.15٪ و 0.27الواردة في بعض الدرايات الأخرى )

 .[42٪ ]4.69والتي كانت  F.omajasola et al ٪( أشؿ مف القيمة التي أوردىا3.19)
٪( 9.92٪، وىي أعمى مف القيمة التي أوجدىا باحموف في مصر )13.45كانت النيبة المئوية للألياؼ في الألبيدو 

 [.42٪ ]27.67[، لكنيا أشؿ مف القيمة التي وجدتيا دراية أخرى، حيث كانت 43]
عاـ  al-hajة التي أجرتيا٪، وىو ما يتوافؽ مع نتيجة الدراي7.03مبكتيف في ىذه الدراية النيبة المئوية ل كانت

٪( بالاعتماد عمى وشت شطؼ 13.57-5.34لبيدو الاالنييا تتراوح بيف )أ، حيث وجدت أف نيبة البكتيف في 2022
 [.33الممار ]

وىي ، g GAE/kg(19.9±0.132)يياوي  في ألبيدو الاالنييا أف ميتوى المركبات الاينولية ت ىذه الدرايةوجدأ
وأعمى مف نتيجة دراية أجريت 17.16g/kg [44 ،]متقاربة مع القيمة التي تـ شياييا في إحدى الدرايات والتي كانت 

[. تشير ميتويات المركبات 45] g/kg 9.2حيث كانت  Athanasiadis et alمف شبؿ . 2022في اليوناف عاـ 
حيث كمما ارتاع إجمالي محتوى المواد الاينولية، إلى نشاط جيد كمضاد للأكيدة،  الاينولية الموجودة في ألبيدو الاالنييا
 مؤشراً عمى وجود نشاط مضاد لمميكروبات وفقاً لبعض  شد يكوف كما[. 46] كمما زادت القدرة المضادة للأكيدة

 [.47الباحميف ]
بيف ىذه الدراية وبعض الدرايات الأخرى إلى اختلاؼ المحاليؿ  شد يرجع الاختلاؼ في شيـ المركبات الاينولية

أو مدة الميتخدمة في ايتخلاص المركبات الاينولية، أو إلى الاختلاؼ في درجة الحرارة التي جاات عندىا القشور 
لحصوؿ ييمح باشد  C°80التجايؼ عند ف ) ،حيث وجد أنيا تؤمر عمى مردود ايتخلاص المركبات الاينوليةالتجايؼ، 

 )لاترة أطوؿ مف الوشت C°40وعند C°60 عمى محتوى أعمى مف المركبات الاينولية مقارنة بالتجايؼ عند 
 [32  ،48]. 

في أصناؼ الحمضيات أو ضمف ناس الصنؼ المركبات الغذائية بشكؿ عاـ، يمكف أف يُعزى الاختلاؼ في ميتويات 
ىطوؿ الأمطار ...(، والعوامؿ الورامية )التنوع(، والعوامؿ ، لشمسإلى العوامؿ المناخية )نوع التربة، التعرض لأشعة ا

 [.32الزراعية)مرحمة النضج، التيميد، الري ...( والطرؽ التحميمية الميتخدمة ]
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ويمكف أف يكوف مصدراً واعداً لممركبات ذات القيمة  ىامة غذائية يمكف الايتنتاج أف ألبيدو البرتقاؿ لو خصائص
الألياؼ الغذائية والمركبات الاينولية، والتي يمكف أف تمعب دوراً ميماً كمصادر  البروتينات، الكربوىيدرات، الغذائية ممؿ

 طبيعية لممكونات الوظياية أو المضافات الغذائية.
 الدراسة الحيوية:

 التأثير عمى الوزن: -1
[. 49ب التاجية وارتااع ضغط الدـ ]وأمراض القم 2اليمنة عامؿ خطر شابؿ لمتعديؿ لمرض اليكري مف النوع تُعتبر 

وتتممؿ الدعامة الأيايية في العلاج غير الدوائي لميمنة باتباع نظاـ غذائي وممارية الرياضة، ومع ذلؾ فإف وصؼ 
الأدوية المضادة لميمنة يمكف أف يكوف عامؿ مياعد لمرضى اليمنة الذيف ياشموف في إنقاص الوزف مف خلاؿ النظاـ 

 [، لكف بيبب الآمار الضارة ليذه الأدوية؛ كاف ىناؾ اىتماـ متجدد بالنباتات50الرياضة ]الغذائي وممارية 
[. وشد جذبت في الينوات الأخيرة دراية ايتخداـ الحمضيات في الوشاية مف اليمنة وعلاجيا وما يرتبط 51الطبية ] 

 [.36بيا مف اضطرابات التمميؿ الغذائي اىتماماً متزايداً ]
 الأيبوع الأوؿ )أيبوع التأشمـ( والأيبوع الماني والأيبوع الأخير نياية لتالي وزف مجموع الائراف فييوضح الجدوؿ ا

 :(بالغراـ)
 (g) (: مجموع أوزان الفئران6جدول )

 المامفيبوع الأ المانييبوع الأ الأيبوع الأوؿ 
 221 194 196 )عالي الديـ( المجموعة الأولى

 204 213 212 ألبيدو( + )عالي الديـ المانيةالمجموعة 
 

بالنيػػػػبة لتػػػػأمير ألبيػػػػدو الاالنيػػػػيا عمػػػػى الػػػػوزف عنػػػػد الائػػػػراف فقػػػػد لػػػػوحظ انخاػػػػاض وزف الائػػػػراف بالمجموعػػػػة المانيػػػػة التػػػػي 
 فقػػػػط تناولػػػت غػػػػذاء عػػػالي الديػػػػـ مػػػػع ألبيػػػدو بشػػػػكؿ ىػػػػاـ مقارنػػػة بالمجموعػػػػة الأولػػػػى التػػػي تناولػػػػت غػػػػذاء عػػػالي الديػػػػـ

(p<0.05أي أف الألبيػػػػػدو .)  شػػػػػد منػػػػػع زيػػػػػادة الػػػػػوزف عنػػػػػد إضػػػػػافتو إلػػػػػى النظػػػػػاـ الغػػػػػذائي، رغػػػػػـ غنػػػػػاه بالكربوىيػػػػػدرات
، كمػػػػػا (7.03)% كمػػػػػا ذكػػػػػر يػػػػػابقاً؛ يحتػػػػػوي الألبيػػػػػدو عمػػػػػى كميػػػػػة ىامػػػػػة مػػػػػف الأليػػػػػاؼ وخاصػػػػػة البكتػػػػػيف والبػػػػػروتيف.

ى ، وشػػػػػػػد يعػػػػػػػود تػػػػػػػأمير الألبيػػػػػػػدو عمػػػػػػػى الػػػػػػػوزف إلػػػػػػػ(g GAE/kg 19.9±0.132مركبػػػػػػػات الاينوليػػػػػػػة )يحتػػػػػػػوي عمػػػػػػػى ال
 ىذيف المكونيف.

وآخروف حيث أوضحت انخااض وزف الجيـ في  Osforاتاقت ىذه النتائج مع نتائج الدراية ناييا التي أجراىا الباحث 
٪، 20( بنيبة citrus aurantiumالائراف التي تمت تغذيتيا عمى نظاـ غذائي يحتوي عمى ألبيدو البرتقاؿ المرّ )

ء والذي شد يرجع إلى ارتااع نيبة الألياؼ الغذائية في الألبيدو، والتي تصؿ إلى ونُيب ذلؾ إلى انخااض ايتيلاؾ الغذا
% نيبة إلى الوزف الجاؼ، وتحديداً البكتيف حيث يمكف أف يياعد البكتيف الموجود في ششر البرتقاؿ في 10حوالي 

 .[52]تقميؿ الشيية 
تناوؿ  ، خمصت إلى أفعند فئراف التجارب تـ دعـ ىذه النتائج مف شبؿ دراية بحمت في تأمير البكتيف عمى الوزف

بطاء اكتياب الوزف عند مقارنتو بالنظاـ الغذائي  البكتيف مع النظاـ الغذائي عالي الديـ شجّع عمى إنقاص الوزف وا 
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، وفُيّر ذلؾ بأف فقداف الوزف بيبب تناوؿ البكتيف عائد إلى انخااض التوافر البيولوجي لمكوّنات لوحده عالي الديـ
 .[53]الغذاء أو انخااض الطاشة المتناولة 

 تأخير إفراغ المعدة ومنع امتصاصمف خلاؿ ف بشكؿ عاـ، يمكف أف تياىـ الألياؼ الغذائية في إنقاص الوز 
. وبالتالي، شد تكوف زيادة تناوؿ الألياؼ الغذائية القابمة لمذوباف وييمة فعالة لخاض الوزف إما كعلاج [54]الدىوف  

 .[55]وحيد أو كتدخؿ مياعد مع تقييد اليعرات الحرارية و / أو زيادة إنااؽ اليعرات الحرارية 
 ، وتمبّط وظياة [56]مر عمى تناوؿ اليعرات الحرارية مبت أف فلافونوئيدات الحمضيات تؤ  إضافةً لما يبؽ،

ايتيداؼ . عمى يبيؿ المماؿ، بعض فلافونوئيدات الحمضيّات تعمؿ كممبطات لمشيية مف خلاؿ [57]الأميلاز 
)ممؿ فلافونوئيدات اليييبيريتيف والنارينجينيف( أو تنشيط الميتقبلات التي بدورىا  ات التي تتحكـ في الشييةاليرمون

تكبح الشيية أيضاً )ممؿ نارينجيف ونارينجينيف(، في حيف مبت أف كلا مف فلافونوئيدات نارينجينيف ونوبيميتيف يؤدياف 
 .[58]نية المنتجة لمحرارة إلى زيادة إنااؽ الطاشة في الأنيجة الدىنية الب

القدرة عمى ايتيداؼ  بعض مركبات الالافونوئيد، بما في ذلؾ النارينجيف والموتوليف واليييبيريتيف،لأف  تبيّف أيضاً 
نزيـ الميباز الحياس لميرمونات )FASالإنزيمات ممؿ إنزيـ تصنيع الأحماض الدىنية ) (، والتي تشارؾ في HSL( وا 

. كما أف اليييبيريديف، [56]الآليات الميؤولة عف كؿ مف تاكؾ الخلايا الدىنية الموجودة أو توليد خلايا دىنية إضافية 
( والذي يدخؿ بعممية ىضـ الدىوف الملامية، PLوالنيوىييبيريديف، والموتوليف ليا فعالية ممبطة لإنزيـ ليباز البنكرياس )

. بالإضافة إلى ذلؾ، وجد في بعض الدرايات التي ايتخدمت [59]علاج اليمنة أيضاً  وىذا يؤدي لاعالية شوية في
النارينجيف، واليييبيريديف، والكيرييتيف أف ىذه المركبات تقوـ بدعـ ايتيداؼ الخلايا الشحمية )الخلايا الدىنية( مف 

 .[60]خلاؿ عممية موت الخلايا المبرمج وبالتالي تقميؿ أعداد الخلايا الشحمية 
 لمائراف في كؿ مجموعة: (mg/dl) الدـ غموكوزيظير الجدوؿ التالي شيـ التأثير عمى قيم غموكوز الدم:

 (mg/dl) الدم عند الفئران في الأسبوع الأخير غموكوز(: قيم 7الجدول )

 HFD HFD+A 
1 52 68 
2 53 51 
3 65 51 
4 64 42 
5 65 48 
6 65 51 
7 68 66 
8 64 45 
9 68 *** 

 52.75 62.67 المتويط الحيابي
 9.38 5.96 الانحراؼ المعياري

 نفق الفأر خلال فترة الدراسة***
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 عند فئراف المجموعة المانية والتي أضيؼ الألبيدوالمقاية في نياية الدراية الدـ  غموكوزتوضّح النتائج اليابقة أف شيـ 
 .(p<0.05إلى غذائيا كانت أخاض بشكؿ ىاـ منيا عند فئراف المجموعة الأولى )

 10بالنيبتيف  التي أظيرت أف تناوؿ الألبيدوو  Osfor et alالتي أجراىا الباحث نتائج إحدى الدرايات  ىذا يتوافؽ مع
إلى مما يشير ٪ كمصدر للألياؼ في الطعاـ شد شمّؿ بشكؿ ممحوظ مف ميتويات الجموكوز في الدـ عند الائراف، 20و 

الدـ، وىذا يمكف أف يعزى إلى وجود الألياؼ الغذائية وعديدات  غموكوزأف الألبيدو يمكف أف يعمؿ كعوامؿ خافضة ل
 .[52]ة للأكيدة الاينوؿ، بالإضافة إلى خصائصو المضاد

تمت دراية العلاشة بيف الألياؼ الغذائية ومرض اليكري عمى نطاؽ وايع، وأشار عدد كبير مف التقارير إلى أف 
الألياؼ القابمة لمذوباف يمكف أف تحيف بشكؿ كبير التحكـ في نيبة اليكر في الدـ. تدعـ ىذه النتائج الدور الميـ 

قارنتيا بالألياؼ غير القابمة لمذوباف عند محاولة ايتخداـ النظاـ للألياؼ القابمة لمذوباف )والتي تشمؿ البكتيف( عند م
 .[53]الغذائي كخط علاج أوؿ لمرحمة ما شبؿ اليكري 

بشكؿ عاـ، يُعتقد أف الألياؼ الغذائية تقمّؿ نيبة الجموكوز في الدـ مف خلاؿ زيادة الشبع عف طريؽ زيادة المضغ، 
وتشكيؿ ىلاـ في المعدة يؤخر إفراغيا، والحدّ مف التااعؿ بيف محتويات الممعة والإنزيمات الياضمة مما يقمؿ مف 

 .[61]امتصاص الجموكوز 
عمى البكتيف الميتخرج مف ششور البرتقاؿ،  2016وآخروف في الصيف عاـ  Yanlong Liuفاي دراية أجراىا الباحث 

كوجيف الكبدي عند فئراف التجربة بعد تناوؿ البكتيف أي أف بكتيف الحمضيات أكّدوا الزيادة الممحوظة في محتوى الجمي
يمكف أف يعزّز حيايية الأنيوليف، وبالتالي يمكف أف يقمّؿ مف نيبة الجموكوز في الدـ عف طريؽ تحايز تخميؽ 

كما أدّى تناوؿ البكتيف إلى تحييف تحمّؿ الجموكوز، وشد ظير ذلؾ في نتائج تحميؿ يكر الدـ  .الجميكوجيف الكبدي
( أي أف البكتيف شد خاّؼ مف مقاومة الأنيوليف، مما أدى OGTT( واختبار تحمّؿ الغموكوز الاموي )FBGالصيامي )

 .[62]إلى تحيينات في التمميؿ الغذائي لمجموكوز 
احث إضافةً إلى دور البكتيف في ألبيدو البرتقاؿ يمكف لممواد الاينولية أف تؤمر أيضاً عمى غموكوز الدـ، فقد أجرى الب

Jung  دراية لتقصّي تأمير فلافونوئيدات اليييبيريديف والنارينجيف عمى يكر الدـ عند فئراف  2004وآخروف عاـ
 وزملاؤه Jungالتجارب؛ وكانت نتيجتيا انخااض غموكوز الدـ بشكؿ ممحوظ مقارنة مع مجموعة الشاىد. تبعاً لدراية 

 اتونارينجيف شد تـ تويّطو مف خلاؿ التغيرات في أنشطة إنزيمفإف تأمير نقص اليكر في الدـ لكؿ مف ىييبيريديف 
إنزيـ الغموكوكيناز الكبدي )إنزيـ يدخؿ  فعالية تنظيـ الجموكوز الكبدي في الائراف، حيث أدّت ىذه المركبات إلى زيادة

از )يدخؿ في فوياات-6في عممية تحويؿ الغموكوز إلى غميكوجيف( والغميكوجيف، وانخااض ميتويات إنزيـ غموكوز 
عممية تاكؾ الغميكوجيف الكبدي إلى وحدات الغموكوز(، بالإضافة إلى ارتااع ميتويات الأنيوليف في البلازما في نياية 

. كما تقدّـ درايات أخرى دليلًا عمى وجود تأمير لمنارينجينيف في تمبيط امتصاص الجموكوز المعوي وكذلؾ [63]الدراية 
، بالإضافة إلى زيادة امتصاص الجموكوز في خلايا العضلات والكبد [64]تمبيط إعادة امتصاص الجموكوز الكموي 

 .[52]الدـ  تقميؿ ميتويات غموكوزبشكؿ كبير، مما يياىـ في 
المضادة للأكيدة آمار مايدة عمى خلايا البنكرياس مف  ذات الاعاليةإضافةً لما يبؽ، يمكف أف يكوف لممركبات الاينولية 

يؤدي في الدـ  الغموكوزخلاؿ تحييد )إبطاؿ ماعوؿ( الإجياد التأكيدي حيث أظيرت الدرايات اليابقة أفّ ارتااع نيبة 
 .[63]إلى تدىور خلايا البنكرياس بيبب الإجياد التأكيدي 
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 والتوصيات الاستنتاجات
 الاستنتاجات:

 % مما يجعميا يريعة التمؼ، وىذا يتطمّب  75تحتوي ششور الحمضيات ميتوى عاؿٍ مف الماء شد يصؿ حتى
 الايتخداـ الاوري أو إيجاد طريقة حاظ منايبة لمنع التعاّف. 

  :تعتبر مخماات الحمضيات مصدر غني بالمغذيات 
 (3.19البروتينات %) -
 (3.57المعادف %) -
 (13.45الألياؼ الغذائية %) -
 (7.03البكتيف %) -
 (19.9المركبات الاينولية %) -
 .إفّ مخمّاات الحمضيات ذات محتوى منخاض مف الدىوف 
  بالنيبة لتأمير الألبيدو عمى الوزف فقد أدّت إضافتو إلى النظاـ الغذائي إلى انخااض وزف فئراف المجموعة المانية

 (.HFDبالمقارنة مع فئراف المجموعة الأولى التي تناولت ) إحصائياً  ( بشكؿ ىاـHFD+Aالتي تناولت )
  الدـ في المجموعة المانية  غموكوزالدـ لوحظ انخااض شيـ  غموكوزأما مف حيث تأمير إضافة الألبيدو عمى شيـ

 (.HFDبالمقارنة مع الأولى التي تناولت )إحصائياً ( بشكؿ ىاـ HFD+Aالتي تناولت )
 التوصيات:

 اختبار التأمير الخافض لموزف ويكر الدـ لطبقة الألبيدو لدى البشر 
  اختبار تأميرات حيوية أخرى لمخماات الحمضيات ممؿ الاعالية الخافضة لمكولييتروؿ أو الاعالية الممبطة لميباز

 في حيوانات التجربة ولدى البشر
 واختبار فعاليتيا بشكؿ مناصؿ في الزجاج والجيـ الحي مف مخماات الحمضيات عزؿ المركبات الاعالة 
 دراية التأميرات الحيوية التآزرية لممواد الاينولية مف مصادر مختماة 
 

References: 
5.FAO, F., Citrus fruit-fresh and processed. statistical bulletin 2016. Statistical Bulletin, 

2017. 

0.Seminara, S., et al., Sweet Orange: Evolution, Characterization, Varieties, and Breeding 

Perspectives. Agriculture, 2023. 13(2): p. 264. 

2.Singh, J., et al., Horticultural classification of citrus cultivars. Citrus Research, 

Development and Biotechnology, 2021: p. 1-24. 

5.Zahra, N., et al., Nutritional evaluation and antioxidant activity of zest obtained from 

orange (Citrus sinensis) peels. International Journal of Theoretical and Applied Science, 

2017. 9(1): p. 07-10. 

9.Khan, U.M., et al., Citrus Genus and Its Waste Utilization: A Review on Health-

Promoting Activities and Industrial Application. Evidence-Based Complementary and 

Alternative Medicine, 2021. 2021: p. 1-17. 

5.Nieto, G., et al., Valorization of Citrus Co-Products: Recovery of Bioactive Compounds 

and Application in Meat and Meat Products. Plants, 2021. 10(6): p. 1069. 



 الدياب، إبراىيـ               تحديد بعض مكونات مخماات ممار الحمضيات ومراشبة التأميرات الحيوية ليذه المخماات في حيوانات التجارب

 

journal.tishreen.edu.sy                                                                 Print ISSN: 2079-309X, Online ISSN: 2663-4287 

995 

7.Ruiz, B. and X. Flotats, Citrus essential oils and their influence on the anaerobic 

digestion process: An overview. Waste management, 2014. 34(11): p. 2063-2079. 

8.Siles, J., et al., Integral valorisation of waste orange peel using combustion, 

biomethanisation and co-composting technologies. Bioresource Technology, 2016. 211: p. 

173-182. 

9.Chen, Y., et al., Citrus. 2019: p. 217-242. 

52.Russo, C., et al., The Second Life of Citrus Fruit Waste: A Valuable Source of Bioactive 

Compounds. Molecules, 2021. 26(19): p. 5991. 

55.Mahato, N., et al., Citrus waste derived nutra-/pharmaceuticals for health benefits: 

Current trends and future perspectives. Journal of Functional Foods, 2018. 40: p. 307-316. 

10.Al Asaad, N. and D. Al Diab, Determination of total antioxidant activity of fruit juices 

widely consumed in Syria. Research Journal of Pharmacy and Technology, 2017. 10(4): p. 

957-962. 

12.Aldiab, D., Usage of Phenolic Extract of Grape Waste as Natural Antioxidant for Milk 

Proteins. Journal of Chemical and Pharmaceutical Sciences, 2018. 11: p. 196-200. 

15.Al Asaad, N. and D. Al Diab, Antioxidant Activity and Phenolic Content of Eight 

Mediterranean Fruit Juices. International Journal of Pharmaceutical Sciences and 

Nanotechnology (IJPSN), 2016. 9(3): p. 3299-3304. 

59.Sahunie, A. and D. Al-Diab,  ذأثير خلاطاخ إكهيم انجثم وخلاطاخ انمردكىط عهى انثثاذيح انرأكضذيح

 ,Tishreen University Journal-Medical Sciences Series .خلال انمعانجح انحراريح نزيد دوار انشمش

2023. 45(1): p. 293-305. 

55.Nezam, A., D. Al Diab, and N. Hasan, In-vitro Anti-inflammatory activity of Total 

Phenolic content of some fruit juices in Syria. Research Journal of Pharmacy and 

Technology, 2021. 14(7): p. 3685-3688. 

17.Al Diab, D., N. Hasan, and A. Nezam,  اصرخذاو طريقح ذثثيظ ذمضخ الأنثىميه في ذحذيذ انفعانيح انمضادج

 Tishreen University Journal-Medical .نلانرهاب نهمركثاخ انفيىىنيح في تعض عظائر انفىاكه انمرىفرج محهيا  

Sciences Series, 2021. 43(1). 

دراصح تعضس. واطر,  and .انذياب, د.58 انعىامم انمؤثرج عهى صىياخ انمركثاخ انفيىىنيح وفعانيرها انمضادج  

 .Tishreen University Journal-Medical Sciences Series, 2018 .نلأكضذج في تعض انعظائر انىظيفيح

40(5). 

59.Alsalti, A.A., N. Hasan, and D. Aldia, In-vitro and In-vivo hypoglycemic efficacy of 

Rosa damascena petals extracts. Bulletin of Pharmaceutical Sciences. Assiut, 2022. 45(2): 

p. 593-604. 

02.Ahmad, A., N. Hasan, and D. Aldiab,  دراصح انفعانيح انمضادج نهرخثر نمضرخهض انىردج انذمشقيح في

 .Tishreen University Journal-Medical Sciences Series, 2023. 45(3): p. 319-335 .انزجاج

05.Sergeev, I.N., et al., Polymethoxyflavones activate Ca2+-dependent apoptotic targets in 

adipocytes. Journal of agricultural and food chemistry, 2009. 57(13): p. 5771-5776. 

00.Kanda, K., et al., Nobiletin suppresses adipocyte differentiation of 3T3-L1 cells by an 

insulin and IBMX mixture induction. Biochimica et Biophysica Acta (BBA)-General 

Subjects, 2012. 1820(4): p. 461-468. 

02.Nakajima, V.M., G.A. Macedo, and J.A. Macedo, Citrus bioactive phenolics: Role in 

the obesity treatment. LWT - Food Science and Technology, 2014. 59(2): p. 1205-1212. 

05.Alhaj, R. and D. Al-Diab, غريفىن( وذحذيذ تعض –انثكريه مه تعض أوىاع انحمضياخ )فانىضيا اصرخلاص

 .Tishreen University Journal-Medical Sciences Series, 2022. 44(2): p. 253-275 .خظائظه

09.Figuerola, F., et al., Fibre concentrates from apple pomace and citrus peel as potential 

fibre sources for food enrichment. Food chemistry, 2005. 91(3): p. 395-401. 



  Series Sciences Health Journal. University Tishreen 0202 (5) العدد (45) المجمد الصحية العموـ تشريف. جامعة مجمة

 

journal.tishreen.edu.sy                                                                 Print ISSN: 2079-309X, Online ISSN: 2663-4287 

990 

05.Ötles, S. and S. Ozgoz, Health effects of dietary fiber. Acta scientiarum polonorum 

Technologia alimentaria, 2014. 13(2): p. 191-202. 

07.Bianchi, F., et al., Modulation of gut microbiota from obese individuals by in vitro 

fermentation of citrus pectin in combination with Bifidobacterium longum BB-46. Applied 

Microbiology and Biotechnology, 2018. 102(20): p. 8827-8840. 

08.Oberoi, H.S., et al., Enhanced ethanol production from Kinnow mandarin (Citrus 

reticulata) waste via a statistically optimized simultaneous saccharification and 

fermentation process. Bioresource Technology, 2011. 102(2): p. 1593-1601. 

09.Ibrahim, Y., S. Samra, and D. Aldiab,  انمراقثح انميكروتيىنىجيح نثعض مضرحضراخ انحهية انمجفف

 :Tishreen University Journal-Medical Sciences Series, 2023. 45(1) .انمىجىدج في انضىق انمحهيح

p. 357-371. 

22.Park, Y.W., Moisture and Ash Contents of Food. Handbook of food analysis, 1996. 

25.Manuha, M., DETERMINATION OF NUTRIENTS VALUE IN FIVE GENERALLY 

CONSUMING SRI-LANKAN RICE VARIETIES WITH CONCERN ON WEIGHT 

REDUCTION. Editorial Board, 2018. 7(8): p. 183. 

20.Abdelazem, R.E., H. Hefnawy, and G.A. El-Shorbagy, Chemical composition and 

phytochemical screening of Citrus sinensis (orange) peels. Zagazig Journal of Agricultural 

Research, 2021. 48(3): p. 793-804. 

22.Al-Diab, D. and R. Al-haj, Extraction and Characterization of Pectin fromGrape Fruit 

(Citrus paradisi) and Valencia (Citrus sinensis). Tishreen University Journal for Research 

and Scientific Studies - Health Sciences Series, 2022. 44(2). 

25.M’hiri, N., et al., Proximate chemical composition of orange peel and variation of 

phenols and antioxidant activity during convective air drying. Journal of New Sciences, 

2015. 

29.Al Diab, D., Hasan, Noma, Nezam, Akram, Using Albumin Denaturation Inhibition 

Method to Determine the Anti-Inflammatory Activity of Phenolic Compounds in Some 

Locally Available Fruit Juices. Tishreen University Journal for Research and Scientific 

Studies- Health Sciences Series, 2021. 43(1). 

25.El-Shazly, A.H., et al., The Potential Prophylactic Effect of Orange Peel Administration 

on Fatty Liver and Hyperlipidemia in an Animal Model of Diet Induced Obesity. cellulose 

(g), 2017. 50: p. 50. 

27.Baioumy, A.A. and T.G. Abedelmaksoud, Quality properties and storage stability of 

beef burger as influenced by addition of orange peels (albedo). Theory and practice of 

meat processing, 2021. 6(1): p. 33-38. 

28.Ammar, M., Producing of high fiber chicken meat nuggets by using different fiber 

sources. Middle East Journal of Agriculture Research, 2017. 6(2): p. 415-423. 

29.Castro, L.A.d., et al., From Orange Juice By-Product in the Food Industry to a 

Functional Ingredient: Application in the Circular Economy. Foods, 2020. 9(5): p. 593. 

42.Silva, J.G.S., et al., Bioaccessibility of calcium, iron and magnesium in residues of 

citrus and characterization of macronutrients. Food Research International, 2017. 97: p. 

162-169. 

45.LEVENT, N.B.K.A.H., Utilization of citrus albedo in tarhana production. Journal of 

Food and Nutrition Research (ISSN 1336-8672), 2014. 53(2): p. 162-170. 

40.Omojasola, P.F. and D.O. Adejoro, Submerged fermentation of orange albedo to 

produce gibberellic acid using Fusarium moniliforme and Aspergillus niger. Jordan 

Journal of Biological Sciences, 2018. 11(2): p. 187-194. 



 الدياب، إبراىيـ               تحديد بعض مكونات مخماات ممار الحمضيات ومراشبة التأميرات الحيوية ليذه المخماات في حيوانات التجارب

 

journal.tishreen.edu.sy                                                                 Print ISSN: 2079-309X, Online ISSN: 2663-4287 

992 

42.Osfor, M.M.H., Hypo-Cholesterolemic and Hypoglycemic Effects of Orange Albedo 

Powder (Citrus Aurantium L.) on Male Albino Rats. International Journal of Nutrition and 

Food Sciences, 2013. 2(2): p. 70. 

45.Kadhom, I.M., N.S. Ibrahim, and N.A. Al-zubaidy, Estimation of phenolic compounds 

and evaluation of their antioxidant activity of some parts of the orange plant (Citrus 

Sinensis L.). European Journal of Molecular & Clinical Medicine, 2020. 7(3): p. 4811-

4822. 

49.Athanasiadis, V., et al., Optimization of the Extraction Parameters for the Isolation of 

Bioactive Compounds from Orange Peel Waste. Sustainability, 2022. 14(21): p. 13926. 

55.Gorinstein, S., et al., Comparison of some biochemical characteristics of different citrus 

fruits. Food chemistry, 2001. 74(3): p. 309-315. 

57.Arora, M. and P. Kaur, Antimicrobial & antioxidant activity of orange pulp and peel. 

Int J Sci Res, 2013. 2: p. 412-5. 

58.Aldiab, D., Effect of preparation conditions on phenolic content and antioxidant 

activity of various teas and herbal teas. Journal of Chemical and Pharmaceutical Sciences, 

2018. 11(3): p. 222-226. 

59.Arika, W.M., et al., Anti-obesity effects of dichloromethane leaf extract of Gnidia 

glauca in high fat diet-induced obese rats. Heliyon, 2019. 5(11): p. e02800. 

92.Wedamulla, N.E., et al., Citrus peel as a renewable bioresource: Transforming waste to 

food additives. Journal of Functional Foods, 2022. 95: p. 105163. 

95.WHO, O., Obesity and overweight fact sheet. Geneva: World Health Organization, 

2018. 

50.Osfor, M., et al., Hypo-cholesterolemic and hypoglycemic effects of orange albedo 

powder (Citrus aurantium L.) on male albino rats. Int J Nutr Food Sci, 2013. 2(2): p. 70-

76. 

92.Bray, J.K., et al., Switching from a high-fat cellulose diet to a high-fat pectin diet 

reverses certain obesity-related morbidities. Nutrition & metabolism, 2018. 15: p. 1-10 

95.de Vries, J., P.E. Miller, and K. Verbeke, Effects of cereal fiber on bowel function: A 

systematic review of intervention trials. World Journal of Gastroenterology: WJG, 2015. 

21(29): p. 8952. 

99.Lattimer, J.M. and M.D. Haub, Effects of dietary fiber and its components on metabolic 

health. Nutrients, 2010. 2(12): p  .5055-5089.  

95.Westerterp, K.R., Diet induced thermogenesis. Nutrition & metabolism, 2004. 1(1): p. 

1-5. 

97.Nater, U.M. and N. Rohleder, Salivary alpha-amylase as a non-invasive biomarker for 

the sympathetic nervous system: current state of research. Psychoneuroendocrinology, 

2009. 34(4): p. 486-496. 

98.Wang, Y. and L.E. Reuss, Citrus Flavonoid Effects on Obesity: FSHN16-7/FS285, 

11/2016. EDIS, 2017. 2017(2.) 

99.Yun, J.W., Possible anti-obesity therapeutics from nature–A review. phytochemistry, 

2010. 71(14-15): p. 1625-1641. 

62.Herold, C., H.O. Rennekampff, and S. Engeli, Apoptotic pathways in adipose tissue. 

Apoptosis, 2013. 18: p. 911-916. 

55.Kaczmarczyk, M.M., M.J. Miller, and G.G. Freund, The health benefits of dietary fiber: 

beyond the usual suspects of type 2 diabetes mellitus, cardiovascular disease and colon 

cancer. Metabolism, 2012. 61(8): p. 1058-1066. 



  Series Sciences Health Journal. University Tishreen 0202 (5) العدد (45) المجمد الصحية العموـ تشريف. جامعة مجمة

 

journal.tishreen.edu.sy                                                                 Print ISSN: 2079-309X, Online ISSN: 2663-4287 

995 

50.Liu, Y., et al., Anti-diabetic effect of citrus pectin in diabetic rats and potential 

mechanism via PI3K/Akt signaling pathway. International journal of biological 

macromolecules, 2016. 89: p. 484-488. 

62.Jung, U.J., et al., The hypoglycemic effects of hesperidin and naringin are partly 

mediated by hepatic glucose-regulating enzymes in C57BL/KsJ-db/db mice. The Journal of 

nutrition, 2004. 134(10): p. 2499-2503 

55.Den Hartogh, D.J. and E. Tsiani, Antidiabetic properties of naringenin: A citrus fruit 

polyphenol. Biomolecules, 2019. 9(3): p. 99. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


