
Tishreen University Journal for Research and Scientific Studies - Health Sciences Series Vol. (46) No. (3) 2024 

 

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

717 

Determination of Phenolic Compounds Levels  

and The Antioxidant Activity in Some Locally used spices 
 

 

Dr. Zeinab Sarem
*
 

Maha Ismail
**

 

 

(Received 23 / 12 / 2023. Accepted 9 / 5 / 2024) 

 

  ABSTRACT    

 

Spices are a good source of phenolic compounds with antioxidant activity. In this study, 

three types of spices were selected to determine their phenolic compound content and their 

antioxidant activity: cumin (Cuminum cyminum), coriander (Coriandrum sativum L.) and 

ginger (Zingiber officinale). The total content of phenolic compounds in the aqueous 

extract of each type of spices was determined using the reference Folin-Ciocalteau method. 

The antioxidant activity of the aqueous extracts of these spices was evaluated by the 

Reducing Power method. The aqueous extract of cumin fruits showed the highest content 

of phenolic compounds and expressed as (gallic acid equivalents GAE) (52.43 ± 0.84853 

mg GAE/g), followed by the aqueous extract of ginger rhizomes (46.59 ± 0.49103 mg 

GAE/g), while the aqueous extract of coriander fruits showed the lowest content of 

phenolic compounds (34.9 ± 0.79652 mg GAE/g). The antioxidant activity of the aqueous 

extract of cumin was the highest among the studied spices, followed by the aqueous extract 

of coriander, while the aqueous extract of ginger was the lowest. 
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 تحديد كل من سويات المركبات الفينولية والفعالية المضادة
 للأكسدة لبعض أنواع التوابل المستخدمة محميا   

 
 *زينب صارم د.

**ميا اسماعيل
 

 (2024 / 5 / 9قبل لمنشر في  . 3234/  23/  34تاريخ الإيداع )
 

 ممخّص  
 

تُعدّ التوابل مصدراً غذائياً جيداً لممواد الفينولية ذات الفعالية المضادة للأكسدة. تمَّ في ىذه الدراسة اختيار ثلاثة أنواع 
وىي الكمون، من التوابل المُستخدمة محمياً بيدف تحديد سويات المواد الفينولية فييا ودراسة فعاليتيا المضادة للأكسدة 

تحديد المحتوى الكمي من المواد الفينولية في الخلاصة المائية لكل نوع من ىذه التوابل وذلك  والكزبرة والزنجبيل. تمَّ 
المرجعية، كما تمت دراسة الفعالية المضادة للأكسدة  Folin-Ciocalteauباستخدام طريقة الفولين سيوكالتو 

. أظيرت الخلاصة المائية لثمار Reducing Powerلمخلاصات المائية ليذه التوابل باستخدام طريقة القدرة الإرجاعية 
 (Gallic Acid Equivalents) الكمون المحتوى الأعمى من المواد الفينولية معبّراً عنيا بمكافئات حمض الغاليك

 0.49103 ± 46.59)تمتيا الخلاصة المائية لجذامير الزنجبيل بمحتوى  (mg GAE/g 0.84853 ± 52.43) وتلغد

mg GAE/g)  34.9)في حين أظيرت الخلاصة المائية لثمار الكزبرة المحتوى الأقل من المواد الفينولية ± 
0.79652 mg GAE/g) أظيرت الخلاصة المائية لمكمون الفعالية المضادة للأكسدة الأعمى تمتيا الخلاصة المائية .

 ة الأقل. لمكزبرة في حين أظيرت الخلاصة المائية لمزنجبيل الفعالية المضادة للأكسد
 

 الكمون، الزنجبيل، الكزبرة، المركبات الفينولية، الفعالية المضادة للأكسدة الكممات المفتاحية:
 

 CC BY-NC-SA 04سورية، يحتفظ المؤلفون بحقوق النشر بموجب الترخيص  -جامعة تشرينمجمة : حقوق النشر 
 
 
 

 
 
 

                                                           
*
 .سورية -اللاذقية -جامعة تشرين– الصيدلةكمية  - مدرسة 

 .سورية -اللاذقية -جامعة تشرين– الصيدلةكمية  - طالبة ماجستير**



 صارم، اسماعيل               للأكسدة لبعض أنواع التوابل المستخدمة محمياً  تحديد كل من سويات المركبات الفينولية والفعالية المضادة

 

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

717 

 مقدمة
بأنو حالة من اضطراب التوازن الخموي بين المؤكسِدات ومضادات  Oxidative stressعرّف الإجياد التأكسدي ي

الأكسدة في الجسم وذلك لصالح الحالة التأكسدية، والتي تُعرف بأنيا عممية مؤذية تؤدي إلى حدوث تغير في أغشية 
منقوص  الخلايا وغيرىا من البنى في الجسم كالمبيدات، البروتينات، الميبوبروتينات والحمض النووي الريبوزي

. يرتبط الإجياد التأكسدي بالعديد من الأمراض كالسرطان والأمراض القمبية الوعائية والداء DNA (1)الأوكسجين 
 .(2)السكري 

 ويتم تصنيفيا إلى مضادات الأكسدة الداخمية تعمل مضادات الأكسدة عمى حماية الجسم من تأثير الجذور الحرة،
الأنزيمية ومنيا إنزيمات السوبرأوكسيد ديسموتاز، إنزيمات الغموتاتيون بيروكسيداز والغموتاتيون ريدوكتاز والكاتالاز، 

بينما مضادات الأكسدة الخارجية  مثل حمض الميبوئيك. واللا إنزيمية التي تنتج عن عمميات الاستقلاب داخل الجسم
 ت فلا يستطيع الجسم اصطناعيا بل يحصل عمييا من الغذاء أو المكملات الغذائية ومن أمثمتيا الفيتامينا

  .(3)( والسيمينيوم بالإضافة إلى المواد الفينولية A، الكاروتينوئيدات )طميعة فيتامين Eو Cكفيتامين 
تزايد الاىتمام في السنوات الأخيرة بالنظام الغذائي كمصدر أساسي لمضادات الأكسدة الخارجية. فاستخدام مضادات 
الأكسدة الغذائية يُعتبر أكثر أماناً بالمقارنة مع مضادات الأكسدة الصنعية. حيث وجد الباحثون أن التناول المطوّل 

المشكلات الصحية منيا التسبب بحالات مرضية معينة، كالتأثير  لمضادات الأكسدة الصنعية قد ارتبط بالعديد من
 Butylated (BHA)و Butylated hydroxytoluene (BHT)المسرطن والضار بالكبد لكل من 

hydroxyanisole (4). 
الثانوية الأكثر انتشاراً في النباتات، ويتم  بأنيا واحدة من المستقمبات Phenolic compoundsتعرّف المواد الفينولية 

لى المركبات الفينولية  تصنيفيا إلى المركبات الفينولية الفلافونوئيدية كمركبات الفلافون، الفلافونول والأنثوسيانين، وا 
 كباتاللافلافونوئيدية كالحموض الفينولية كحمض الساليسيمك، حمض الغاليك وحمض الفيروليك بالإضافة إلى مر 

. تتمتع المواد الفينولية بالعديد من التأثيرات الحيوية كالتأثير المضاد (5,6) الكومارينات، الستمبينات والتانينات وغيرىا
، التأثير (10)، التأثير المضاد لمتخثر (9)، التأثير المضاد للالتياب (8)، التأثير المضاد لمسرطان (7)لمسكري 

تتواجد المواد الفينولية في الكثير من . (13)، بالإضافة إلى تأثيرىا المضاد للأكسدة (11,12)المضاد لمميكروبات 
. كما تتواجد في العديد من التوابل المستخدمة محمياً كالزنجبيل، (14)المصادر الغذائية كالخضار والفواكو والحبوب 

 .(17–15)والكزبرة والكمون 
تمت دراسة التوابل بشكل مكثف في العديد من البمدان، وذلك بسبب تأثيراتيا المفيدة لصحة الإنسان. تُعد التوابل مصدراً 
طبيعياً لمضادات الأكسدة، حيث تحتوي عمى مجموعة كبيرة من المواد الفعالة مثل المركبات الفينولية والكبريتية 

. كما تستخدم التوابل كمادة مضافة إلى الغذاء وذلك كعامل منكو وعامل ممون Cكفيتامين بالإضافة إلى الفيتامينات 
 (18,19)بالإضافة إلى استخداميا الواسع كمادة حافظة 

 
 أىمية البحث وأىدافو

 أتي أىمية ىذا البحث من ازدياد معدلات الأمراض المزمنة المرتبطة بالإجياد التأكسدي ومن أىمية المواد الفينوليةت
المتواجدة في التوابل كمكونات وظيفية ليا تأثير مضاد للأكسدة أكثر أماناً من مضادات الأكسدة الصنعية. في حين 
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ييدف ىذا البحث إلى تحديد المحتوى الكمي من المركبات الفينولية في الخلاصة المائية لبعض التوابل المستخدمة 
، إضافة إلى تحديد الفعالية المضادة للأكسدة ليذه Folin-Ciocalteuمحمياً كالزنجبيل، والكزبرة والكمون وذلك بطريقة 

 Potassiumالمعتمِدة عمى استخدام كاشف  Reducing Powerالتوابل باستخدام طريقة القدرة الإرجاعية 
ferricyanide.  

 
 وموادهطرائق البحث 

كمية اليندسة الزراعية في جامعة تشرين،  مخابر كمية الصيدلة ومخبر البحوث البحرية فيتمَّ اجراء ىذا البحث في 
 وذلك وفق المراحل التالية:

 تحضير العينات .1
الموضحة في  )الزنجبيل، الكزبرة، الكمون( ثلاثة أنواع من التوابل المُستخدمة في سورية وىيتضمنت عينات الدراسة 

زنجبيل فقد لم مدينة طرطوس. بالنسبة، حيث جُمِعت ىذه العينات من أحد المحلات التجارية لمتوابل في (1الجدول )
في درجة  الثلاثة في الظلّ  توابلتجفيف أنواع ال تمَّ  ثمَّ . إلى قطع صغيرةتقطيعو  تمت إزالة الأجزاء غير المرغوبة ثم

ومن النظيفة والجافة . بعد التجفيف تم إجراء عممية طحن باستخدام آلة الطحن المنزلية (20)لمدة يومين  حرارة الغرفة
اجراء الاختبارات ثم تم حفظ العينات في أكياس بلاستيكية نظيفة وجافة محكمة الإغلاق بعيداً عن الضوء وذلك لحين 

 اللازمة.
 
 

 تحضير الخلاصة المائية .2
تمت عممية نُقمت إلى بيشر و ثم  من التوابل المدروسة من كل عينة 0.5gلتحضير الخلاصة المائية تم وزن 

وضعت العينات في البراد  ، ثمدقيقة 35لماء المقطر، أجريت عممية تحريك لمدة مل من ا 05 بإضافة الاستخلاص
الحجم  أكملو  ml 50 سعةعممية ترشيح في بالون معايرة أجريت  ساعة ثم 46في الظلام لمدة  C°4بدرجة حرارة 

في  .(20) ك لحين اجراء الاختبارحُفظت الخلاصات المائية في البراد في الظلام وذل .بالماء المقطر حتى خط العيار
تحضير ثلاث خلاصات مائية لكل نوع من التوابل وأجريت الاختبارات عمى ثلاثة مكررات من كل  تمىذه الدراسة 

 .خلاصة
الفينولية في الخلاصات المائية لعينات التوابل المدروسة  موادتحديد المحتوى الكمي من ال .3

 Folin- Ciocalteuبطريقة الفولين سيوكالتو 
 الفينولية في الخلاصات المائية لعينات التوابل المدروسة وفق طريقة فولين سيوكالتو وادتم تحديد المحتوى الكمي من الم

يعتمد مبدأ ىذه الطريقة عمى إرجاع كاشف الفولين سيوكالتو بواسطة المركبات الفينولية الموجودة في  .(21)

 الجزء المستخدم في الدراسة الفصيمة الاسم العممي 
 الجذامير Zingiber officinale Zingiberaceae الزنجبيل
 الثمار L.Coriandrum sativum Apiaceae الكزبرة
 الثمار Cuminum cyminum Apiaceae الكمون

 التوابل المدروسة وتصنيفيا والجزء المستخدم أنواع (1):الجدول 
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لى المون الأزرق، ويتم قياس امتصاصية المحمول محمول العينة المدروسة ليتحول لونو من المون الأصفر إ
. يتم تحضير سمسمة عيارية من حمض الغاليك nm 750الناتج بمقياس الطيف الضوئي عند طول الموجة 

Gallic acid  .أممحمول انطلاقاً من العيارية  سمسمةال تم تحضيروالذي يُستخدم كمادة عيارية لمتعبير عن النتائج 
 0.5 – 0.4 – 0.2 – 0.1)العيارية وفق التراكيز التالية السمسمة محاليل  فكانت ، (g/l 5)زبتركي من حمض الغاليك

– 0.6 – 0.8 g/l)  . 0.1أُخذ حجمml  0.1من كل محمول من محاليل السمسمة العيارية وكذلك حجمml  من كل
من محمول كربونات الصوديوم  2mlمحمول من محاليل الخلاصات المائية لمتوابل الثلاثة المدروسة، وأضيف إلييا 

من كاشف   0.1mlثم أضيف إلى كل منيا  .دقائق 0لمدة وتم الانتظار  المحاليل تزج، ثم مُ (w/v) %2اللامائية 
Folin-Denis  دقيقة،  35رك المزيج الناتج في الظلام بدرجة حرارة الغرفة لمدة تُ  .(1:1)الممدد بالماء المقطر بنسبة

 blank تحضير تم في نفس الوقت .750nmعند طول موجة بجياز الطيف الضوئي ثم تمت قراءة الامتصاصية 

من  0.1ml ـحجممن محمول الخلاصة المائية لمعينة المدروسة ب 0.1mlتطبيق نفس الخطوات السابقة لكن باستبدال ب
المحاليل المدروسة بالاعتماد عمى السمسمة العيارية  الفينولية في وادالمحتوى الكمي من الم حسابتم  ماء المقطر.ال

بعدد ميمميغرامات حمض الغاليك المكافئة لممركبات الفينولية الموجودة في  لحمض الغاليك حيث تم التعبير عن النتائج
1g  من الوزن الجاف لمعينة(mg Gallic Acid Equivalents GAE/g (DW))لكل  مرات 3ر الاختبار اكر . تم ت

الانحراف المعياري لكمية المركبات  ± وتم حساب المتوسط الحسابيمرات  3عينة مدروسة، وتم قياس الامتصاصية 
 من التوابل المدروسة. نوعالفينولية المتواجدة في كل 

نات التوابل المدروسة بطريقة القدرة تحديد الفعالية المضادة للأكسدة لمخلاصات المائية لعي .4
 Reducing Powerة الإرجاعي

 .(21)المدروسة  لمخلاصات المائية لمتوابل تحديد الفعالية المضادة للأكسدةتمَّ استخدام طريقة القدرة الإرجاعية في 
والذي يحتوي عمى شاردة الحديد صفر الأ ذي المونكاشف فري سيانيد البوتاسيوم  يعتمد مبدأ ىذه الطريقة عمى استخدام

Fe3+ بوجود المواد الفينولية يتم إرجاع شاردة الحديد .Fe3+  يالحديد اردةشالموجودة في الكاشف إلى Fe+2  والتي
ياس يتم ق، و FeCl3 (0.1%)الناتجة عن كمور الحديد  Fe+3أخضر المون مع شوارد الحديد بدورىا تشكل معقد 

 .nm (22) 700عند طول موجة  ىذا المعقد الناتج امتصاصية
من  ml 0.5مزَج  من خلال ة،عينات الخلاصات المائية لمتوابل المدروس عينة منتم تطبّيق ىذا الاختبار عمى كل 

ضافة، (pH 6.6, 0.2 M)من الوقاء الفوسفاتي  ml 0.5المدروس مع  العينة محمول من محمول فري  ml 0.5 وا 
ضافة، min 20مدّة  50ºCفي حمّام مائي بدرجة حرارة  ناتجالمزيج ال ضنثم ح ،1%  (w/v)سيانيد البوتاسيوم  وا 

0.5 ml حمض الخل ثلاثي الكمور من محمول TCA 10% (w/v)  1، ثمّ أخذ ml  ضافةمن المزيج السابق  ml 1 وا 
بجياز  قياس الامتصاصيةتم  لو. 0.1%  (w/v)من محمول كموريد الحديد اللامائي ml 0.2من الماء المقطر و

استبدال  معبتطبيق نفس الخطوات السّابقة، ولكن  blankتم تحضير  .nm 700عند طول موجة  الطيف الضوئي
0.5 ml  0.5من المحمول المدروس ب ml  إن ازدياد الامتصاصية يشير إلى زيادة الفعالية  الفوسفاتي.من الوقاء

ر اكر تم ت. (23) الفينولية الموجودة في العينةوبالتالي زيادة القدرة المرجعة لممركبات المضادة للأكسدة لمعينة المدروسة 
 . الانحراف المعياري ± وحساب المتوسط الحسابيلكل عينة مدروسة،  مرات 3الاختبار 
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 التحميل الإحصائي
  SPSS الانحراف المعياري، كما تم استخدام البرنامج الإحصائي    تم التعبير عن النتائج بالمتوسط الحسابي 

V.26  وتطبيق اختبارANOVA  لمتأكد من وجود فرق ذي دلالة إحصائية بين نتائج المحتوى الفينولي والقدرة
الإرجاعية تبعاً لأنواع التوابل الثلاثة المدروسة )الكمون والزنجبيل والكزبرة(. مع اعتبار أن القيم الاحتمالية الأقل من 

 .ير إلى عدم وجود فرق ذي دلالة إحصائيةتش 0.05قيماً ذات دلالة إحصائية، والأكبر من  0.05
 

 النتائج والمناقشة
 الفولين سيوكالتو  نتائج تحديد المحتوى الكمي من المواد الفينولية باستخدام طريقةFolin- Ciocalteu 

في الخلاصات المائية المدروسة لكل من الكمون والزنجبيل والكزبرة وذلك  تمَّ حساب المحتوى الكمي من المواد الفينولية
الموضحة في الشكل  (g/l 0.8-0.1)استناداً إلى المعادلة الخطية لمسمسمة العيارية لحمض الغاليك بتراكيز تتراوح بين 

 .0.9973تساوي  R2، وكانت قيمة معامل التحديد (y = 1.1659x + 0.0217)(، حيث كانت المعادلة الخطية 1)

 
 : السمسمة العيارية لحمض الغاليك المستخدمة في حساب المحتوى الكمي من المركبات الفينولية في الخلاصات المائية لمتوابل المدروسة(1) الشكل

 
بعد قياس امتصاصية كل محمول من محاليل الخلاصات المائية لمتوابل المدروسة وتعويض الامتصاصية في معادلة 

(، وتم التعبير عن 2السمسمة العيارية، تم حساب المتوسط الحسابي لكمية المواد الفينولية في كل خلاصة وفق الجدول )
( من الوزن 1gلغاليك المكافئة لممركبات الفينولية الموجودة في )ا( حمض mgكمية المواد الفينولية بعدد ميمميغرامات )

 لكل نوع من التوابل المدروسة. (Dry Weight)الجاف 
 
 
 
 

y = 1.1659x + 0.0217 
R² = 0.9973 
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  المحتوى الكمي من المركبات الفينولية في الخلاصات المائية لمتوابل المدروسةمتوسط (: 2الجدول )

 
أظيرت ىذه الدراسة أنَّ المحتوى الكمي من المواد الفينولية لمخلاصة المائية لمكمون ىو الأعمى بين التوابل المدروسة، 
يميو الخلاصة المائية لمزنجبيل وأخيراً الخلاصة المائية لمكزبرة مع وجود فروق ذات دلالة إحصائية في المتوسطات 

 .(P-value < 0.05)خلاصات التوابل المدروسة  الحسابية لممحتوى الفينولي تبعاً لأنواع
وزملاؤه لتحديد المحتوى الفينولي  Rebeyبمقارنة نتائجنا مع نتائج الدراسات السابقة نجد أنو في دراسة أجراىا الباحث  

ي في المحتوى الفينولالكمي في ثمار الكمون التونسي والكمون اليندي وذلك باستخدام عدة أنواع من المحلات، تراوح 
 mg 0.03 ± 18.60)إلى  في الخلاصة المائية  (mg GAE/g (DW) 0.01 ± 1.13)بين الكمون التونسي

GAE/g (DW))  1.09)الكمون اليندي بين في ، في حين تراوح المحتوى الفينولي (%80)في الخلاصة الأسيتونية 

± 0.01 mg GAE/g) إلى  في الخلاصة المائية (0.06 ± 15.24 mg GAE/g)  (24).في الخلاصة الميتانولية 
وىذا قد يُعزى إلى اختلاف النوع المستخدم من الكمون إن القيم السابقة أقل مما تم الحصول عميو في الدراسة الحالية 

 . واختلاف شروط الاستخلاص
 Bekkouchأما بالنسبة لممحتوى الفينولي لجذامير الزنجبيل، فقد بمغ ىذا المحتوى في الدراسة التي أجراىا الباحث 

عمى  لمخلاصتين المائية والميتانولية (mg GAE/g 3.08 ± 27.12)و (mg GAE/g 2.21 ± 15.34) وزملاؤه 
وعند دراسة تأثير نوع المحل المُستخدم في الاستخلاص  .(25)الترتيب محسوبة عمى أساس وزن الخلاصة النباتية 

الزنجبيل المزروعة في مناطق مختمفة كانت الخلاصة الميتانولية ىي الأعمى في جذامير عمى المحتوى الفينولي 
محسوبة  (mg GAE/100g 1183.813) و  (mg GAE/100g 0.265 ± 1022.405)تراوح بين بمحتوى 

عمى أساس الوزن الجاف وذلك بالمقارنة مع خلاصات أخرى استخدمت فييا محلات كالإيتانول، الإيتيل أسيتات 
المستخمصة باختلاف قطبية المحل المستخدم إضافة  ، حيث اختمف المحتوى الكمي من المركبات الفينولية والأسيتون

المستخدم، نوع التربة، ظروف النمو وحالة النضج بالإضافة إلى إلى عوامل داخمية وخارجية مختمقة منيا نوع النبات 
 .(27)كما قد تختمف نتائج المحتوى الفينولي باختلاف نوع العياري المُستخدم . (26)ظروف الحصاد 

الذي وجد أن المحتوى الكمي  وزملاؤه Belfekiأما في الكزبرة فقد كانت نتائجنا متقاربة مع الدراسة التي أجراىا الباحث 
محسوبة عمى أساس الوزن الجاف،  (mg GAE/g 1.2 ± 27.38)من المواد الفينولية في الخلاصة المائية لمكزبرة ىو 

وقد تعود النتائج المتقاربة إلى تشابو طريقة وشروط الاستخلاص المتبعة في ىذه الدراسة مع تمك المتبعة في دراستنا 
(20). 

نوع التوابل 
 المدروس

 المركباتالمتوسط الحسابي لكمية 
 (g GAE/L) الفينولية

Mean ± SD 

n = 3 

متوسط الحسابي لكمية المركبات الفينولية ال
(mg GAE/g) (DW) 

Mean ± SD 

n = 3 

 0.84853 ± 52.43 0.0049 ± 0.5243 الكمون

 0.49103 ± 46.59 0.0039 ± 0.4659 الزنجبيل

 0.79652 ± 34.9 0.0072 ± 0.3490 الكزبرة



  Series Sciences Health Journal. University Tishreen 0202 (3) العدد (64) المجمد الصحية العموم تشرين. جامعة مجمة

 

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

702 

لم تتوفر دراسات مقارنة كافية بين الكمون، والكزبرة والزنجبيل بنفس نوع الخلاصة وبنفس شروط الاستخلاص، إلا في 
تم فييا مقارنة المحتوى الكمي من المواد الفينولية والفعالية المضادة للأكسدة لعدة  التي وزملائيا  Abdouدراسة الباحثة 

، (1:1)أنواع من التوابل من ضمنيا الزنجبيل والكزبرة والكمون وباستخدام مُحلات مختمفة )الميتانول، الميتانول والماء 
محتوى فينولي تمتيا خلاصات الكمون بينما  ( تبين فييا أن خلاصات الزنجبيل ىي الأعمىC°100، الماء C°37الماء 

كانت خلاصات الكزبرة ىي الأقل وىذا يختمف عن نتائج دراستنا، مع ملاحظة أن خلاصة الكزبرة باستخدام الماء 
 Demirوفي دراسة أجرتيا الباحثة . (28)المغمي كانت أعمى محتوى بالمقارنة مع خلاصة الكمون بنفس الشروط 

ا تمت مقارنة المحتوى الفينولي في كل من الخلاصة الميتانولية والإيتانولية بين ثمار الكمون والكزبرة، كانت وزملاؤى
خلاصات الكمون ىي الأعمى وىذا يتوافق مع دراستنا حيث بمغ المحتوى الفينولي في الخلاصة الميتانولية لمكمون 

(7.0 ± 0.2 mg/g)  وفي الخلاصة الإيتانولية(0.25 ± 3.07 mg/g)  أما في الخلاصة الميتانولية لمكزبرة فكان
محسوبة عمى أساس الوزن   (mg/g 0.4 ± 2.1)وفي الخلاصة الإيتانولية  (mg/g 0.3 ± 4.2)المحتوى الفينولي 

وزملاؤه كانت الخلاصة المائية لمزنجبيل أعمى محتوى  Manda، كما أنو في دراسة أجراىا الباحث (29)الجاف 
 El-Ghorab، إلا أنو في دراسة أجراىا الباحث (30)فينولي بالمقارنة مع الكزبرة وىذا يتوافق أيضاً مع دراستنا 

لمواد الفينولية في الخلاصة الميتانولية وخلاصة اليكسان لمزنجبيل الطازج والمجفف وزملاؤه كان المحتوى الكمي من ا
 .(31)أعمى منيا بالمقارنة مع الكمون وىذا يختمف عن نتائج دراستنا 

 
  تحديد الفعالية المضادة للأكسدة بطريقة القدرة الإرجاعية نتائجReducing Power 

لتحديد الفعالية المضادة للأكسدة لمخلاصات المائية لعينات التوابل المدروسة وذلك  القدرة الإرجاعيةتم استخدام طريقة 
( نتائج الفعالية المضادة للأكسدة بعد قياس 3من خلال مقارنة امتصاصية محاليل العينات المدروسة. يبين الجدول )

 الانحراف المعياري. ± معبّر عنيا بالمتوسط الحسابيامتصاصية كل محمول من محاليل العينات المدروسة 
 

 (: الفعالية المضادة للأكسدة لمخلاصات المائية لمتوابل المدروسة بطريقة القدرة الإرجاعية3الجدول )

 نوع التوابل المدروس
 الكمون
n=3 

 الكزبرة
n=3 

 الزنجبيل
n=3 

القدرة الإرجاعية معبر عنيا 
 بامتصاصية محاليل العينات المدروسة

Mean±SD 

0.5538±0.0132 0.4712±0.0155 0.2829±0.0047 

 
بيّنت نتائج ىذه الدراسة أنّ القدرة الإرجاعية لمخلاصة المائية لمكمون ىي الأعمى تمتيا خلاصة الكزبرة بينما كانت 

المتوسطات الحسابية لمقدرة  القدرة الإرجاعية لخلاصة الزنجبيل ىي الأقل مع وجود فروق ذات دلالة إحصائية في
 .  (P-value < 0.05)الإرجاعية تبعاَ لأنواع خلاصات التوابل المدروسة

بمقارنة نتائج دراستنا مع الدراسات السابقة، فقد اختمفت النتائج باختلاف الطرائق المسُتخدمة في تحديد الفعالية المضادة 
وزملاؤه لتحديد الفعالية  Rahmanللأكسدة وباختلاف نوع الخلاصة المستخدم، ففي الدراسة التي أجراىا الباحث 

كانت الخلاصة الإيتانولية ىي الأعمى لعدة أنواع من خلاصات الكمون،  DPPHالمضادة للأكسدة بطريقة 
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(IC50=1.39 ± 1.42 μg/ml)  بالمقارنة مع الخلاصة المائية(IC50= 5.7 9 ± 3.43 μg/ml) وقد فُسرت ،
الفعالية المضادة للأكسدة لمكمون لاحتوائو عمى مركبات فعالة كالتوكوفيرول، الأسكوربات االمرجعة بالإضافة إلى 

 .(32)المركبات الفينولية كحمض الغاليك، والكيرسيتين والكامفيرول 
وزملاؤىا فقد اعتمدت في تحديد الفعالية المضادة للأكسدة لمخلاصة  Demirأجرتيا الباحثة وفي دراسة أخرى 

حيث كانت  TPTZالمعتمدة عمى كاشف  FRAPالميتانولية والإيتانولية لكل من ثمار الكزبرة والكمون عمى طريقة الـ 
الإيتانولية لمكمون القدرة الإرجاعية لمخلاصة خلاصات الكمون ىي الأعمى وىذا يتوافق مع نتائج دراستنا، حيث بمغت 

في حين بمغت القدرة الإرجاعية لمخلاصة الإيتانولية لمكزبرة  (3.4 ± 65.0)والخلاصة الميتانولية  (4.5 ± 31.0)
من الوزن الجاف،   trolox/Kg)  (mMأساسمحسوبة عمى  (1.7 ± 36.2)والخلاصة الميتانولية  (2.3 ± 16.5)

كما أظيرت ىذه الدراسة علاقة الارتباط بين محتوى الخلاصات من المركبات الفينولية والفعالية المضادة للأكسدة 
تُعزى الفعالية المضادة للأكسدة لمكزبرة إلى  قد. وبيّنت أنو بازدياد المحتوى الفينولي تزداد الفعالية المضادة للأكسدة

احتوائيا عمى مركبات فعالة حيوياً كالمركبات الفينولية مثل الكامفيرول والكيرسيتين، وأحماض الكموروجينيك والكافئيك 
 .(29)وغيرىا 

لخلاصات  FRAPوزملاؤه تم تحديد الفعالية المضادة للأكسدة بطريقة  El-Ghorabفي دراسة أجراىا الباحث 
الميتانول واليكسان لكل من الكمون والزنجبيل الطازج والمجفف، فقد كانت الخلاصة الميتانولية أعمى قدرة عمى إرجاع 

الكمون، كما كانت بالمقارنة مع خلاصة اليكسان وذلك لمزنجبيل و   +Fe2إلى شوارد الحديدي   +Fe3شوارد الحديد 
الخلاصة الميتانولية لمزنجبيل الطازج أعمى منيا لمزنجبيل المجفف والتي كانت أعمى منيا أيضاً في حالة الكمون وىذا 

. تحتوي خلاصات الزنجبيل عمى جزيئات حيوية متنوعة وبشكل رئيسي المركبات (31) يختمف مع نتائج دراستنا
شوغول والتي تعتبر مسؤولة عن -4جينجيرول ومركب -15جينجيرول، -8جينجيرول، -4الزينجيرون، كالفينولية 

 .(33)التأثير المضاد للأكسدة وغيره من التأثيرات الحيوية كالتأثير الخافض لمشحوم والتأثير المضاد لتصمب الشرايين 
وزملاؤه تم تحديد الفعالية المضادة   Oboh دراسة أجراىا الباحث كما اختمفت النتائج تبعاً لمنوع النباتي المُستخدم، ففي

لمخلاصة المائية لنوعين من الزنجبيل ىما الزنجبيل الأبيض والأحمر فكانت الخلاصة  للأكسدة بطريقة القدرة الإرجاعية
أعمى قدرة إرجاعية من الخلاصة المائية لمزنجبيل  (mmol AAE/100g 1.33)المائية لمزنجبيل الأحمر والتي بمغت 

رت النتائج بأن كعياري، وفُس Cحيث تم استخدام فيتامين  (mmol AAE/100g 1.13)الأبيض والتي بمغت 
 .(34)الخلاصة المائية لمزنجبيل الأحمر تحوي محتوى فينولي أعمى من الخلاصة المائية لمزنجبيل الأبيض 

كانت  دراستنا، إلا أنو في (21,31)تزداد الفعالية المضادة للأكسدة بازدياد المحتوى الكمي من المركبات الفينولية 
المحتوى الفينولي الأعمى في خلاصة الفعالية المضادة للأكسدة لخلاصة الزنجبيل أقل من خلاصة الكزبرة رغم 

والتي بينت أن المحتوى الفينولي لخلاصات  وزملاؤىا  Abdouالباحثة الدراسة التي أجرتيا  وىذا يتفق مع ،الزنجبيل
باستخدام الكزبرة إلا أن الفعالية المضادة للأكسدة المُقاسة  الزنجبيل ىو الأعمى ثم خلاصات الكمون ثم خلاصات

لخلاصات الكمون كانت ىي الأعمى تمييا خلاصات الكزبرة ومن ثم خلاصات الزنجبيل وقد يعود ذلك  DPPHطريقة 
قد تتعمق بنوعية ىذه المركبات إلى جانب كميتيا وذلك تبعاً لمعينة  إلى أن الفعالية المضادة للأكسدة لممواد الفينولية

ودراسة الفعالية  تم تحديد المحتوى الفينولي وزملاؤه Mandaدراسة أخرى أجراىا الباحث في . و (28)المدروسة 
المضادة للأكسدة لمخلاصة المائية لعدة أنواع من التوابل، كانت الخلاصة المائية لمزنجبيل أعمى محتوى فينولي 
بالمقارنة مع الكزبرة في حين كانت الفعالية المضادة للأكسدة لمخلاصة المائية لمكزبرة أعمى بالمقارنة مع الخلاصة 
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مع نتائج دراستنا. يمكن تفسير ذلك بوجود مركبات حيوية أخرى قد تساىم في الفعالية  المائية لمزنجبيل وىذا يتوافق
 .(30)المضادة للأكسدة إلى جانب المركبات الفينولية كمركبات التيول وغيرىا 

ة بين دراستنا والدراسات قد يعود الاختلاف في نتائج المحتوى الكمي من المركبات الفينولية والفعالية المضادة للأكسد
السابقة إلى عدة عوامل منيا الاختلاف في النوع النباتي، طريقة وشروط الاستخلاص كدرجة الحرارة وزمن 

 .(37–35)الاستخلاص، الشروط البيئية، درجة النضج والتعرض لأشعة الشمس 
 

 الاستنتاجات والتوصيات:
من خلال نتائج ىذا البحث تم التوصل إلى وجود محتوى جيد من المركبات الفينولية في خلاصات التوابل المدروسة 

المائية لمزنجبيل بينما كانت  حيث كانت الخلاصة المائية لمكمون ىي الأكثر احتواء عمى المواد الفينولية تمييا الخلاصة
الخلاصة المائية لمكزبرة ىي الأقل. بالإضافة إلى أنو تم تحديد الفعالية المضادة للأكسدة لمخلاصات المائية لمتوابل 
المدروسة حيث كانت الخلاصة المائية لمكمون ىي الأعمى قدرة إرجاعية بشكل يتوافق مع محتواىا الأعمى من 

مييا الخلاصة المائية لمكزبرة بينما كانت الخلاصة المائية لمزنجبيل ىي الأقل قدرة إرجاعية بشكل المركبات الفينولية ت
غير متوافق مع المحتوى من المركبات الفينولية مما قد يشير إلى ارتباط الفعالية المضادة للأكسدة بكمية المواد الفينولية 

أخرى مستخمصة قد تساىم في الفعالية المضادة للأكسدة إلى  بالإضافة إلى نوعيتيا، كما قد يدل عمى  وجود مركبات
 جانب المركبات الفينولية.

بإضافة كل من الكمون والزنجبيل والكزبرة إلى النظام الغذائي لأىميتيا في الوقاية من الأمراض توصي ىذه الدراسة 
المزمنة خاصة تمك الأمراض المرتبطة بالإجياد التأكسدي لما تحويو من مركبات فينولية تساىم في الفعالية المضادة 

ة طبيعية بديمة عن مضادات الأكسدة الصنعية، للأكسدة بالإضافة إلى إمكانية استخدام ىذه التوابل كمضادات أكسد
ويوصى بمتابعة الدراسة عمى ىذه التوابل وعمى أنواع أخرى من التوابل المستخدمة محمياً وتحديد مكوناتيا الفعالة 

 ودراسة الشروط المُثمى لاستخلاص ىذه المكونات والاستفادة منيا طبياً وصناعياً. 
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