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  ABSTRACT    

 

Due to numerous studies demonstrating the positive impact of dietary fiber intake on 

human health, many dietary supplements incorporating these fibers have recently been 

marketed as a reliable source to fulfill the recommended daily need for optimal benefit. 

However, high consumer demand, difference in composition, and the need to ensure safety, 

make regulation and quality control of such supplement mandatory, thus determining the 

amount of these fibers in their preparations is considered the first stage in this regulation 

process. Dietary fibers are defined as edible starchy polymers that can’t be digested in 

human intestine, and are classified into water soluble and insoluble fibers. Crude fiber 

determination is one of the routine analytical methods used to measure the amount of fiber 

in food samples. Crude fiber is defined as the organic matter that remains after digesting 

the plant sample in a diluted sulfuric acid solution (1.25%) and then in a diluted potassium 

aqueous solution (1.25%). This research aimed to determine the amount of crude fiber in 

five products available in the local market that were declared to contain granules, psyllium 

seeds powder, or wheat bran powder, depending on the AOAC Official Method 962.09- 

based acid and alkaline digestion method. The percentages of crude fiber in these 

preparations were 0.075 - 0.02%, 91.16 - 51.32%, 42.4 - 14.68%, 4.498 - 3.746% and 1.38 

- 0.79%. The difference in the crude fiber content in these preparations, when compared 

with each other or with their counterparts that have been studied before, may be due to the 

difference in the plant variety used as raw materials and to the difference in manufacturing 

procedures during the production of these pharmaceutical preparations.  

This study recommends the need to determine the type and quantity of dietary fiber in 

commercial preparations containing it and to add this information to their label. 

 

Keywords: Nutritional supplements – Dietary fiber –  Crude fiber – AOAC Official Method 

962.09. 

 

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

 

 

                                                           
*

 Assistant Professor, Department of Analytical and Food Chemistry, Faculty of Pharmacy, Tishreen 

University, Syria 
**

Academic Assistant, Department of Analytical and Food Chemistry, Faculty of Pharmacy, Tishreen 

University, Syria. 



  Series Sciences Health Journal. University Tishreen 2024 (2) العدد (44) المجمد الصحية العموم تشرين. جامعة مجمة

 

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

94 

 تحديد المحتوى من الألياف الخام في بعض المكملات الغذائية التجارية المتوافرة في سورية
 

 *زينب صارم د.  
 **وعد الخطيب   

 (2024 / 2 / 42في قبل لمنشر  . 4242/  24/  42تاريخ الإيداع )  
 

 ممخّص  
 

نظراً لمدراسات العديدة التي أشارت لمعلاقة الإيجابية بين تناول الألياف الغذائية وتحسن صحة الإنسان من خلال 
الوقاية من الكثير من الأمراض المزمنة، انتشرت في الآونة الأخيرة الكثير من المكملات الغذائية الحاوية عمى ىذه 

د النقص في الحاجة اليومية الموصى بيا من الألياف الغذائية لتحقيق الألياف باعتبارىا مصدراً موثوقاً يمكنو أن يس
الاستفادة المثمى، وبسبب إقبال المستيمكين عمى شراء ىذه المكملات واختلاف تركيبيا ولضمان سلامتيم، كان لا بد 

ي عممية التنظيم ىذه. من تنظيميا ومراقبة جودتيا، ويعتبر تحديد كمية ىذه الألياف في مستحضراتيا المرحمة الأولى ف
تعرف الألياف الغذائية بالمتماثرات السكرية القابمة للاكل وغير القابمة لميضم في أمعاء الانسان وتصنف إلى ألياف 
منحمة وألياف غير منحمة في الماء. يعد تحديد الألياف الخام أحد الطرق التحميمية الروتينية المستخدمة لقياس كمية 

غذية، حيث تُعرف الألياف الخام بننيا المادة العضوية التي تبقى بعد تيضيم العينة النباتية في الألياف في عينات الأ
تم في ىذا البحث تحديد (. %1.25) ثم في محمول ماءات البوتاسيوم الممدد( %1.25) محمول حمض الكبريت الممدد

مية مُصرح باحتوائيا عمى ألياف الستركوليا، كمية الألياف الخام المتواجدة في خمسة منتجات متوافرة في السوق المح
 AOAC Official Methodبذور البسيميوم أو نخالة القمح اعتماداً عمى طريقة التيضيم الحمضي والقموي وفق 

 ,%51.32 - 91.16 ,%0.02 - 0.075بمغت النسبة المئوية لكمية الألياف الخام في ىذه المستحضرات  .962.09

، وقد يعود اختلاف محتوى ىذه المستحضرات من الألياف  0.79% - 1.38 , 3.746% - 4.498 ,14.68% - 42.4
الخام فيما بينيا من جية وبين مثيلاتيا التي تمت مراقبتيا في دراسات سابقة من جية أخرى إلى اختلاف الصنف 

لى اختلاف عمميات التصنيع التي تتعرض ليا ىذه الموا د عند إنتاج ىذه المستحضرات النباتي المستخدم كمواد أولية وا 
الصيدلانية. توصي ىذه الدراسة بضرورة تحديد نوع وكمية الالياف الغذائية في المستحضرات التجارية الحاوية عمييا 

ضافة ىذه المعمومات إلى بطاقة العنونة الخاصة بيا.  وا 
 
 .AOAC Official Method 962.09 -ألياف خام  -ألياف غذائية  –مكملات غذائية  مفتاحية: الكممات ال

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

                                                           
 التحميمية والغذائية، كمية الصيدلة، جامعة تشرين، اللاذقية، سورية.قسم الكيمياء  -مدرس *

 قسم الكيمياء التحميمية والغذائية، كمية الصيدلة، جامعة تشرين، اللاذقية، سورية. -قائم بالأعمال  **
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 مقدمة 
 Codex Alimentarius) 2009 ( وفقاً لمجنة الدستورية للأغذية في عامDietary fibersعرفت الألياف الغذائية )

commission )( بالمتماثراتPolymers( السكرية القابمة للأكل التي تتكون من ثلاث )Monomers ،أو أكثر )
  [1]ومقاومة للإنزيمات اليضمية الداخمية، بالتالي ىي غير قابمة لمحممية ولا تمتص من الأمعاء الدقيقة عند الإنسان. 

م جراثيم الأمعاء بتخمير الألياف تصنف ىذه المركبات حسب انحلاليتيا في الماء إلى أشكال منحمة وغير منحمة، وتقو 
( β-glucans( والبيتا غموكانات )Pectin(، والبكتين )Oligosaccharidesالمنحمة التي تضم قميلات السكاريد )

(، وينتج عن ىذا التخمير Alginates( والألجينات )Gums( والصموغ )Galactomannansوالغالاكتومانانات )
ومن جية أخرى تتنلف الألياف الغذائية غير المنحمة في الماء من ، [2]السمسمة  مستقمبات كالحموض الدسمة قصيرة

( المقاوم لميضم Resistant starch( والنشاء )Hemicelluloseوبعض الييميسيمموز ) (Cellulose) السيمولوز
. قد تم التحري المكثف  [3]( وىي أقل تعرضاً لعممية التخمير عند مقارنتيا بالألياف المنحمة بالماء Lignin) والميغنين

عن العلاقة بين استيلاك الألياف الغذائية وتحسن الحالة الصحية عمى المدى القصير كتقميل زمن الإفراغ المعوي، 
لوقاية من الأمراض المزمنة مثل الأمراض القمبية وتخفيض سويات غموكوز الدم بعد الطعام، وعمى المدى الأطول كا

  .[5 ,4]الوعائية والسكري من النمط الثاني والسرطان 
غ من الألياف لكل 14 نظراً لمفوائد الصحية الكثيرة للألياف الغذائية، ينصح الأشخاص من مختمف الأعمار بتناول

  [6] .غ/اليوم لمذكور 38ٔاليوم للإناث /غ25 حريرة مستيمكة أي ما يعادل 1000

وليذا ،  [7]وبالرغم من ىذه الإرشادات، فإن معظم الأشخاص لا يستيمكون الكمية المطموبة من الألياف الغذائية يومياً 
السبب ازداد انتشار مكملات الألياف الغذائية المسوقة بنشكال صيدلانية مختمفة مثل الكبسولات والحبوب والمساحيق 

العشرين الاخيرة، وأصبحت مصدراً صحياً مقبولًا لزيادة مقدار الألياف الغذائية التي يتم تناوليا  بشكل ىائل في السنوات
 يومياً.

تختمف المكونات الفعالة في ىذه المكملات عن بعضيا من حيث المنشن، فبعضيا يحوي أليافاً طبيعية كالإينولين 
(inulin( من جذور اليندباء البرية والبسيميوم )psyllium) ( من قشور بذور نبات البسيميوم والبيتا غموكانβ-

Glucan من الشوفان والشعير، والبعض الآخر يحوي منتجات مصنعة كما ىو حال البولي ديكستروز )
(Polydextrose)وىو متماثر صنعي لمغموكوز مع السوربيتول ) ( أو ديكسترين القمحwheat Dextrin وىو نشاء )

( وىو لب الخشب المعالج كيميائياً Methyl Celluloseلحموضة أو الميثيل سيمموز )القمح المعالج بالحرارة وا
 . [8]والمصنع جزئياً 

ولحماية المستيمكين من أي أذى ولضمان حصوليم عمى المعمومات الكافية حول المنتجات التي يختارونيا وحرصاً 
والخطوة الأولى في تنظيم ىذه المنتجات ىي ، [9] عمى أمان وجودة وفعالية المكملات الغذائية يجب أن يتم تنظيميا

تحديد ىوية مكوناتيا وقياس كميتيا، ويعد تحديد الألياف الخام أحد الطرق التحميمية الروتينية المستخدمة لقياس كمية 
 .[10] الألياف في عينات الأغذية

نات بالمادة العضوية التي تبقى بعد في الثماني Henneberg ٔStohmann ( من قبلCrude fiberعرفت الألياف الخام )
 .[11]( %1.25) ثم في محمول ماءات البوتاسيوم الممدد( %1.25) تحطيم النبات في محمول حمض الكبريت الممدد
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  من كمية ألياف السيمموز الأصمية في العينة %80-50 وتحوي الألياف الخام الناتجة عند اتباع ىذه الطريقة عمى
من الييمي سيمموز، ويعود ىذا النقص إلى أن المحمول الحمضي والقموي المستخدم  %20 و من الميغنين 10-50%ٔ

 .[13 ,12]يذيب بعضاً من ألياف الميغنين والمركبات الفينولية والكثير من ألياف الييمي سيمموز 
إلا أن  %50-30دار وعمى الرغم من أن طريقة تحديد الألياف الخام كمياً تقمل من قيمة محتوى الألياف الفعمي بمق

محتوى الألياف الخام في الغذاء يتناسب عكساً مع محتوى ىذا الغذاء من السعرات الحرارية ومع قابميتو لميضم، كما أنو 
 .[14]يبقى القياس المعتمد للألياف الخام في النسج النباتية 

ىذا البحث عمى تحديد محتوى الألياف الخام في بعض المستحضرات المتوافرة بشكل تجاري في السوق السورية  ركز
 AOAC Official Method 962.09 .[15] باستخدام الطريقة

 
 أىمية البحث وأىدافو

نظراً لأىمية الوارد الغذائي المرتفع من الألياف يومياً وصعوبة تحقيق ىذه الوارد من النظام الغذائي العادي ونظراً 
لانتشار المكملات الغذائية التجارية الحاوية عمى الألياف الغذائية في السوق المحمية وتعدد أنواعيا، وفي ظل عدم 

ستحضرات، تبرز أىمية ىذا البحث في مراقبة المحتوى الكمي من الألياف وجود تنظيم ومراقبة لجودة وسلامة ىذه الم
الغذائية الخام في بعض المنتجات التجارية الحاوية عمييا والمسوقة محمياً من خلال تحديد كمية الألياف الخام التي 

 تتضمنيا ىذه المنتجات اعتماداً عمى طريقة التيضيم الحمضي القموي. 
 

 طرائق البحث ومواده
 المواد المستخذمة 

 (1استخدمت مجموعة من المواد المذكورة في الجدول )
  

 ( المواد المستخدمة في البحث1الجدول )

 انششكت انًادة

 SHAM Laboratory Chemical, Syria حًض انكبشٚج

 Chem-Lab NV, Belgium ياءاث انصٕدٕٚو

 - ياء يقطش حذٚثا  
 

  الأجيزة المستخدمة 
جامعة تشرين لإجراء التجارب  -( في مخابر كمية الصيدلة 2البحث الأجيزة الواردة في الجدول )استخدمت في ىذا 

 الكيميائية
 ( يوضح الأجيزة  المستخدمة في ىذا البحث.2الجدول )

 انطشاص انجٓاص

 g Precisa, Swiss 0.0001يٛضاٌ رٔ حساسٛت 

 Janat instruments, Syria فشٌ

 HeaTech, China يشيذة

 PMC يكثفت
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  المحاليل المستخدمة 
 (%1.25محمول حمض الكبريت )
 (%1.25محمول ماءات الصوديوم )

 طريقة العمل المخبرية 
 .جمع العينات1

منتجات عشوائياَ من مكملات الألياف الغذائية المتوافرة في صيدليات مدينة اللاذقية والمصنعة من قبل  5تم اختيار 
( الذي يحوي حثيرات ألياف الستركوليا، ومستحضران يحويان البسيمميوم لشركتين Aالشركات المحمية، وىي مستحضر )

( Dلقمح ولكن لشركتين تجاريتين مختمفتين وىما )( ومستحضران يحويان نخالة اC( ومنتج )Bوىما منتج ) مختمفتين
( الشكل الصيدلاني و نوع المادة الفعالة وكميتيا لممنتجات المدروسة حسب 3( حيث يبين الجدول )Eومنتج )

المعمومات الواردة عمى البطاقة الخاصة بكل مستحضر. طحنت عشر مضغوطات أو ما يعادليا كميا من الحثيرات 
غ أما الكبسولات فتم إفراغ المسحوق الموجود في عشر كبسولات وأخذ  2حوق ناعم، وأخذ منيا حتى الحصول عمى مس

 غ منو، تم التكرار عمى ثلاث عبوات مختمفة من كل مستحضر والتي تنتمي إلى نفس الطبخة.2
 

 الفعالة وكميتيا حسب المعمومات الموجودة عمى البطاقة الخاصة بكل مستحضر. ( الشكل الصيدلاني والمادة3الجدول )
 المحتوى من المادة الفعالة المادة الفعالة الشكل الصيدلاني رمز المستحضر

A 62 ألياف أو صمغ  الستركوليا حثيرات% 
B يهػ 350 مسحوق بذور البسيميوم كبسولات 
C يهػ 100 مسحوق بذور البسيميوم كبسولات 
D غ2 مسحوق نخالة القمح مضغوطات 
E يهػ 500 مسحوق نخالة القمح مضغوطات 

نما فقط مسحوق المادة الفعالة   *لم يتم ذكر محتوى ىذه المكملات من الألياف وا 
 
 .طريقة العمل 2

( AOAC. 962.09حددت النسب المئوية للألياف الخام في المكملات الغذائية المختارة بالاعتماد عمى الطريقة )
مل من محمول حمض الكبريت المغمي ذي التركيز  200إلى بيشر، وأضيف إلييا  ، حيث نقمت كل عينة[15]

دقيقة مع  30، ثم وضع البيشر عمى جياز تيضيم بدرجة حراة مضبوطة مسبقاً، وترك المحمول يغمي لمدة 1.25%
وبشكل دوري لمنع المواد الصمبة من الالتصاق بجدران البيشر، وعند انتياء الغميان رشح المحمول  تحريك دوراني لمبيشر

مل من الماء المقطر المغمي، ثم  75عمى قمع زجاجي وضع فيو ورق ترشيح، وغسمت المواد الصمبة المتبقية بواسطة 
، %1.25ماءات الصوديوم المغمي ذي التركيز  مل من محمول 200نقمت المواد المتبقية إلى بيشرٍ ثانٍ، وأضيف إلييا 

دقيقة مع تحريكو كما سبق، ورشح المحمول وغسمت المواد المتبقية  30ووضع البيشر عمى جياز التيضيم  ليغمي 
مل، وبعد الترشيح جففت  50مل من حمض الكبريت المغمي ثم بثلاثة أحجام من الماء المغمي قدرىا   25بواسطة 

 ن بدرجة حرارة تعادلالبقية لمدة ساعتي
130 ± 2C° 15 ± 550، ثم وزنت ورمدت لمدة ساعتين بدرجة حرارةC°  وبردت ووزنت، وتم حساب النسبة المئوية

 للألياف الخام كالتالي: 
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وزن العينة، وأعيد استخلاص وتحديد الألياف الغذائية ثلاث  /100 *الألياف الخام % = النقص في الوزن عند الترميد 
 الية لكل عينة وأخذ المتوسط الحسابي لممكررات الثلاثة.مرات متت

 

 النتائج والمناقشة 
 ( النسب المئوية للألياف الخام في المستحضرات المدروسة4يبين الجدول )

 ( النسب المئوية للألياف الخام في المستحضرات المدروسة4الجدول )

 النسبة المئوية للألياف الخام % العينات
A 0.075 - 0.02% 

B 91.16 - 51.32% 

C 42.4 - 14.68% 

D 4.498 - 3.746% 

E 1.38 - 0.79% 

 

 ( ألياف الستركولياA.مستحضر )1
الممبسة بالسكر، والستركوليا ىي  %62بنسبة ( Sterculia Gum) يحوي ىذا المنتج عمى ألياف الستركوليا الجافة
التي تنمو  ( Sterculia urens) يرشح من شجرة( Karaya Gum) صمغ يدعى صمغ الستركوليا أو صمغ الكارايا

التي تنمو ( S. villosa) التي تنمو مالي والسنغال، أو من شجرة( S. setigera) في وسط وشمال اليند، أومن شجرة
إحداث أثلام في الأشجار فتبدأ مباشرة بإفراز  ويتم الحصول عميو من خلال، ، [16]في السودان واليند وباكستان 

الصمغ حيث تتشكل منو كتل غير منتظمة، ويستمر ذلك لعدة أيام، وتترك المفرزات حتى تجف وىي عمى الشجرة ثم 
تجمع وتكسر وتنظف وتفرز، ويتم تنقيتيا من الشوائب ثم ينخل ويطحن. يتم تقسيم ىذا الصمغ إلى أنواع حسب حجم 

 يُعتبر صمغ الستركوليا. [16,17,18]وجتو ونقاوتو، ثم يقدم بشكل مسحوق ذي طعم ورائحة حامضين ولز  الحبيبات
ثمالات  4من الصمغ مؤلفة من  %50 عديد سكاريد مؤستر جزئياً مؤلف من ثلاث سلاسل: السمسمة الأولى التي تشكل

في النياية ( L-rhamnose) رامنوز( كوحدات متتالية مع ثمالة Galacturonic acidمن حمض الغالاكتورونيك )
من ىذا الصمغ مؤلفة  %17والسمسمة الثانية التي تشكل (، β-d-galactose) المرجعة لمسمسمة، وفرع من الغالاكتوز

مع حمض الغالاكتورونيك  كفرع، ( d-galactose) وىو عبارة عن ثمالات الغالاكتوز Oligorhamnanمن مركب 
( Glucuronic acidمن الصمغ فيي ثمالات حمض حمض الغموكورونيك ) %13 كلأما السمسمة الثالثة التي تش

نما ينتبج فقط لا ُٚحم  . [19] المؤلف من ثمالات غالاكتوز ورامنوز وحمض الأورونيك صمغ الستركوليا في الماء وا 
 يصبح أكبر من وزنو، ويمتص مسحوق ىذا الصمغ الماء وينتبج حتى %8بسبب وجود مجموعات الأستيل التي تشكل 

مرة من حجمو الأصمي معطياً محمولًا لزجاً، وتزداد انحلاليتو بالمعالجة القموية بسبب تفكك مجموعات الأستيل  60-100
عُذيا حًج دساست إحذٖ انًُخجاث انخجاسٚت انًصُعت يحهٛا  ٔانحأٚت حسب بطاقت  .[20]فيتحول إلى الشكل السائل 

تبين أن ىذا المنتج يحتوي فقط عمى  ،ألياف الستركوليا الجافة في ىذا البحثٓا % يٍ ٔص62َانعَُٕت انخاصت بٓا عهٗ 
من وزنو أليافاً خام وىذا يعود إلى أن معظم ألياف ىذا المنتج أليافاً منحمة تتفكك مجموعات الأستيل  %( 2-0.0750.0)

ضرورة انصٕدٕٚو، يًا ٚؤد٘ إنٗ اَحلانٓا بشكم كبٛش ْٔزا ٚذل عهٗ  ياءاث فييا عند معالجتيا بمحمول قموي قوي من
كتابة نوعية الألياف الموجودة وىي صموغ عوضاً عن ألياف طبيعية التي تعتبر كممة واسعة تحتمل معنى ألياف منحمة 
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دون وصفة ذائية التي يمكن شراؤىا ببساطة ومن قبل أي شخص بغوغير منحمة ولا سيما عمى منتجات المكملات ال
 طبية.

 مستحضرات البسيميوم.2
 [23]نوعاً  200الذي يضم  Plantago ينتمي إلى جنس، [22 ,21]البسيميوم ىو نبات طبي ميم تجارياً واقتصادياً 

لى عائمة النوع الأكثر استعمالًا في الصناعات الطبية، موطنو  Psyllium Ovata ويعتبر نوع، plantaginaceae وا 
 . [21] الغربية ومن ثم انتقمت زراعتو لميندالأصمي أسيا 

تتكون بذور البسيميوم من السويداء التي تضم الجنين، محاطة بطبقة رقيقة من خلايا شفافة لعابية يطمق عميو القشور 
(Husk( وتحتوي البذرة كاممة عمى بولي سكايدات منحمة في الماء أغمبيا أرابينوكسيلان ،)Arabinoxylan وبولي ،)

( وفنولات Tanninsيدات غير منحمة في الماء )سيمموز، ىيمي سيمميوز، ليغنين( كما تحوي تانينات )سكار 
(Phenols( وفلافونوئيدات )Flavonoids وتنتج قشور بذور البسيميوم من نخل البذور وتشكل ،)من وزنيا  %25-10

منيا،  %60)الأرابينوكسيلان( أكثر من  الجاف، وتحوي ىذه القشور عمى ألياف يشكل الييمي سيمموز المنحل بالماء
( وحمض Rhamnose( والرامنوز )Arabinose( المرتبط بالأرابينوز )Xylanالبنية الأساسية فيو ىو سكر الكزيلان )

 %3دسم و %7بروتين و %17، كما تحوي بذور البسيميوم حوالي [21,22]( Galacturonic Acidالغالاكتورونيك )
ٔحخفٕق انبزٔس يٍ حٛث يحخٕاْا يٍ انبشٔحُٛاث  ،[23]أليافاً غذائية  %25كربوىيدرات كمية تتضمن  %74معادن و

 ٔانذسى  عهٗ انقشٕس نكُٓا راث يحخٕٖ أقم يٍ انًعادٌ ٔانكشبْٕٛذساث ٔالأنٛاؾ. 
تلاف تبين اخ ،عند دراسة مستحضرين منتجين من قبل شركتين مختمفتين يحتويان عمى مسحوق بذور البسيميوم

من الألياف الغذائية الخام تتراوح بين  ( عهٗ َسبت يشحفعتBانًسخحضش )محتواىما من الألياف الخام إذ احتوى 
من وزنو من الألياف الخام، دون أن تحتوي  42.4 - 14.68%( C(، بينما احتوى المستحضر )51.32% - 91.16)

لألياف.  قد يعود اختلاف القيم بين المستحضرين إلى بطاقات العنونة الخاصة بيما عمى اية نسبة لمحتواىما من ا
اختلاف الشركة المصنعة، طريقة التصنيع، أنواع بذور البسيميوم المستخدمة أو الجزء المستخدم منيا ىل البذور كاممة 

 Shahأم قشورىا فقط. عند دراسة الفروقات في التركيب الكيميائي لعدة أنواع من بذور البسيميوم من قبل الباحث 
%( ٔانذسى  -13.33 11.12انبشٔحٍٛ )وزملائو ، وُجد أن لا فرق ىام إحصائياً فيما بينيا من حيث محتواىا من 

غير  والألياف%(،  -29.37 26.21) ، لكن محتواىا من الألياف الخام%( -5.0 4.29%( ٔانشياد ) -0.38 0.36)
بينما بين  [23] .اختمف بشكل ىام إحصائياً ( %18.80 – 22.71) والألياف الكمية(، -%13.81 11.71%) المنحمة
منيا غير منحل والباقي من  %65من وزنيا أليافاً غذائية  %19أن بذور البسيميوم الكاممة تحوي  Agrawalالباحث 

  . [24]النوع المنحل في الماء 

 البسيميوم  فكانت وزملاؤه محتوى الألياف الخام في قشور بذور  Qaisrani من جية أخرى، قدر الباحث  
( من الألياف الكمية الموجودة في %70وزملاؤه أن نسبة الألياف المنحمة تبمغ ) Cui ، بينما بين الباحث3.83%[25]

وزملاؤه فذكر أن نسبة الألياف المنحمة في قشور   Zitterman ، أما الباحث [26]قشور البسيميوم والباقي غير منحل 
، ويمكن أن يعود اختلاف نسب الألياف بين المراجع إلى اختلاف الطريقة التحميمية  [27] %80البسيميوم بمغت 

المتبعة، وأنواع بذور البسيميوم المستخدمة، فمم تذكر المراجع الثلاثة الأخيرة طريقة تحديد الألياف المنحمة وغير 
 المنحمة،  ولا نوع نبات البسيميوم الذي اختير لمدراسة.
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 نخالة القمح: مستحضرات.3
يحيط بيما سمسمة من طبقات تبدأ من الطبقة ، والسويداء من الجنين( Triticum aestivum) تتكون حبة القمح

يتم الحصول عمييا بعممية النخل، (، wheat bran)تنتيي بالقشرة، وتسمى ىذه الطبقات نخالة القمح ٔ الأليرونية
 . [28]من وزن حبة القمح %19-14وتشكل 

من وزنيا الجاف  %60-43 تركيبيا الدقيق يعتمد بشكل كبير عمى طبيعة عممية النخل فتحتوي نخالة القمح عمىأما 
كما ، ] 2 [9معادن %8-3، ٔدسم %4-3و، بروتين %20-14و، نشاء %24-11 وعمى، عديدات سكاريد غير نشوية

لافونوئيدات، وكارتينوئيدات، وليغنانات، تحوي مكونات فعالة حيوياً مثل ألكيل ريزورسينولات وحمض الفيروليك، ف
 .[30]والبيئة وستيرولات، وتجدر الإشارة إلى أن التركيب الكيميائي لنخالة القمح يختمف حسب النمط الجيني

من ىذه الألياف ىي ألياف غير منحمة في الماء  %90 من وزن النخالة وأكثر من %50 تشكل الألياف الغذائية الكمية
، وىي بولي %70سيمموزات غير المنحمة في الماء التي تضم بشكل رئيسي الأرابينوكزيلانات التي تشكل وىي الييمي 

( تربط السيمموز بالمغنين، ويعد الاكزيموز والأرابينوز الوحدتين Heteropolysaccharidesسكاريدات متباينة )
ذه المركبات بنية خطية مؤلفة من وحدات فرعية الأساسيتين للأرابينوكسيلان بالإضافة إلى سكريات خماسية أخرى، ولي

 أرابينوفورانوزيل، حسخبذل أحٛاَا  بثًالاث α-(1-4)-d- xylopyranosylمن الاكزيموبيرانوزيل 
 α-l-arabinofuranosyl ،وتستخدم نسبة الأرابينوز/اكزيموز كمؤشر عمى بنية الأرابينوكزيلان وانحلاليتو ومصدره ،

بينوكزيلانات عندما تزداد نسبة الأرابينوز فييا، وبناء عمى ذلك تصنف الأرابينوكزيلانات إلى فتزداد انحلالية الأرا
( تتواجد بكميات صغيرة في نخالة القمح، Water Extractable Arabinoxylansأرابينوكزيلانات منحمة في الماء )

 (، تتواجد بنسبة أعمىWater Unextractable Arabinoxylansوأرابينوكزيلانات غير منحمة في الماء )
 ، والسيمموز وىو عديد سكاريد بنيوي يتوضع في القشرة الخارجية لحبة القمح ويعتبر بوليميراً متماثلاً  [32 ,31 ,29] 

و الميغنين وىي  ،β -(4→1لمنشاء لكن الروابط فيو من نمط )ؼٛش يخفشعت يشابّ  خطيةيٍ انؽهٕكٕص رٔ بُٛت 
ترتبط بالييمي  guaiacyl  ٔsyringyl  ٔp-hydroxyphenyl تتنلف من ثلاث وحدات ىي: بوليميرات فينولية

المؤلف من وحدات سكرية أحادية مرتبطة  ، و النشاء المقاوم لميضم [29]سيمموز بفضل المركبات متعددة الفنولات 
الإنزيمية في الأمعاء الدقيقة عند الإنسان  وىو الجزء من النشاء المقاوم لمحممية، α-Glc(1-6 ٔ-Glc(1-4)α)بروابط 

 . [29,33]ويعتقد أن بنيتو الكريستالية تمنع حمميتو الإنزيمية 
( ْٔٙ Glucans) الييمي سيمموز المنحل في الماء ويتكون من الغموكاناتبينما تتكون الألياف المنحمة في الماء من 

،  α-(1,6-1,4) [34]راث حفشعاث يؤنفت يٍ ثًالاث ؼهٕكٕص بشٔابط  α-(1-4)ٔحذاث ؼهٕكٕص حشحبط بشٔابط 
ْٔٙ فٙ انقًح  linked β-D-xylose-1,4ْٔٙ بٕنًٛٛشاث يخباُٚت بشٔابط  ( Xylansالكزيلانات )

.Arabinoxylan, Glucuronoxylan, Glucuronoarabinoxylan [25] التي تنتي من  ، البيتا غموكانات
 يحوي رابطتين  glucopyranosyl-Dجدران الخلايا ومن الطبقة الأليرونية، وىي عبارة عن بوليميرات متماثمة من 

بالتالي تختمف عن الروابط الموجودة في السيمموز كما أن ليا بنية متفرعة  β-(1-3)مفصولة برابطة  β-(1-4)أو ثلاث 
 نحلاليتيا وتمكنيا من تشكيل محاليل لزجة، وتتواجد بنسب قميمةوحجم أصغر، وىذه الخواص تؤثر عمى ا

ٔححٕ٘ أٚضا  أكثش  β (1-4)ثًالاث يٍ انًإَص يشحبطت بشٔابط  و ىي ،مركبات الغالاكتومانانات، و [35,36 ,29]

، إضافةً إلى البكتين وىو [37 ,29]بشكم سهست يخفشعت قصٛشة   α-(1-6)يٍ ثًالاث انؽهٕكٕص راث سٔابط  %5يٍ 
 مرتبط بالسيمموز والييمي سيمموز ضمن جدران الخلايا ويتكون من رامنوغالاكتورونان
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 Ⅰ  ٔⅡ   (rhamnogalacturonan Ⅰ, Ⅱ )واكزيموغالاكتورونان (xylogalacturonan ) وىوموغالاكتورونان
(homogalacturonan )من البكتين الكمي، ويعتبر الأرابينوغالاكان %65 وىذا الأخير يشكل (arabinogalactan )

البكتين المنحل في الماء ومكوناتو الرئيسية ىي حمض الغالاكتورونيك والرامنوز والغالاكتوز والأرابينوز وىي ذات قدرة 
 . [29]عمى تشكيل قوام لزج أو جل 

اعتماداً  نالألياف ولك منا محتواىما عمى نسبة مدراستيت مستحضرين الذي تمة بالصتحتوي بطاقات العنونة الخا مل
 Dفي المنتج  %3.746 - 4.498 نفإن نسبة الألياف الخام تراوحت بي  [15] عمى الطريقة المستخدمة في ىذا البحث

التي  [38]وىو ما يخالف نسبة الألياف الخام التي تم الحصول عمييا في الدراسة  Eفي المنتج  %0.79 - 1.38و
 ، ويخالف أيضاً نتائج15.67والبالغة %  لتحديد نسبة الألياف الخام AOAC(1984)  استخدمت الطريقة

، AOAC(1983) باستخدام طريقة l 1.3%-10.2 التي بينت أن نسبة الألياف الخام في نخالة القمح [39]الدراسة  
  %8.7حبهػ  أظيرت أن نسبة الألياف الخام( AOAC,1990انٕاسدة فٙ ) التي اعتمدت عمى الطريقة [40]أما الدراسة 

أن نسبة الألياف الخام في النخالة بين أنواع القمح  ٔصيلاؤِ Saundersوضح الباحث ، كًا نخالة القمح الجافة يٍ
 .[41] %17.5-6.8 المختمفة تتراوح ما بين

ويمكن أن تعزى ىذه الاختلافات إلى صغر حجم جزيئات النخالة الداخمة في تركيب المضغوطات الأمر الذي أدى إلى 
التي وجدت أنو كمما صغرت أبعاد جزيئات نخالة القمح كمما قل   [42]انخفاض نسبة الألياف حسب ماورد في الدراسة 

نخل القمح لاستخراج النخالة تؤثر عمى محتواىا من الألياف  محتوى الألياف الخام فييا، ويضاف إلى ماسبق أن طريقة
تزيد نسبة ( Ball milling) وزملاؤه أن طريقة الطحن بمطحنة الكرات Prückler الخام، حيث وضح الباحث 

ل أقل الأرابينوكسيلان المنحل في الماء بسبب زيادة نسبة الأرابينوز/إكزيموز مما يجعل نسبة الأرابينوكسيلان غير المنح
إمكانية استخدام سواغات متعددة أثناء كًا أظٓشث انذساساث . [43]وبالتالي انخفاض نسبة الألياف الخام غير المنحمة 

أنٛاؾ انذكسخشٍٚ انقابهت ، ربما لتقنيع الطعم وتحسين النكية أو زيادة الفعالية، كاضافة يكًلاث الأنٛاؾ انؽزائٛتتصنيع 

ولزوجتيا المنخفضة، وطعميا المقبول، وثباتيا الممتاز )الحرارة نهزٔباٌ فٙ انًاء،  نهزٔباٌ بسبب قابهٛخٓا انكايهت
والأحماض(، وسيولة معالجتيا )تدفق جيد وقابمية ضغط مباشر( مقارنة بننواع أخرى من الألياف، ولاسيما الألياف 

  [44]امغير القابمة لمذوبان في الماء مما قد يؤدي إلى انخفاض محتواىا من الألياف الخ

 

 الاستنتاجات والتوصيات

تختمف المستحضرات التجارية والمصرح باحتوائيا عمى الألياف الغذائية في محتواىا من الألياف الخام، قد يعود 
اختلاف محتوى ىذه المستحضرات من الألياف الخام فيما بينيا من جية وبين مثيلاتيا التي تمت مراقبتيا في دراسات 

لى اختلاف عمميات التصنيع التي تتعرض سابقة من جية أخرى  إلى اختلاف الصنف النباتي المستخدم كمواد أولية وا 
ليا ىذه المواد عند إنتاج ىذه المستحضرات الصيدلانية. توصي ىذه الدراسة بضرورة تحديد نوع وكمية الالياف الغذائية 

ضافة ىذه المعمومات إلى ب  طاقة العنونة الخاصة بيا.في المستحضرات التجارية الحاوية عمييا وا 
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