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 النباتات العطرية لمستخمصات بعض لمتأكسد المضاد مقارنة الفعل
  المايونيز في ودراسة فعاليتها

 
 

 

 

 (1) منال داغستاني
 

 الممخص
 

كميـل الجبـل والنعنـال الفمفمـي والزعتـر البـر  إ نباتات عطرية وهـي  ةأُعِدت مستخمصات ايتانولية من أربع
مضــاد التأكســد مقارنــة بم الفعــل المضــاد لمتأكســد قُــيّ فــي كــل منهــا  و  عُــين الموتــوك الكمــي لمفينــو ت .والثــوم 

ــامين ــيط الجــ ر الوــر (C الطبيعــي )فيت ــا تثب ــدرخ كــل مســتخمص عم ــد ق ــا ي فينيــل -1 1مــن خــحل تودي  ثن
   وعمــا قدرتــر اعرجاعيــة لأيــون الوديــد الثحثــي بطريقــة الفينــانترولين  كمــا(DPPH)بكريــل هيــدرازيل  -2- 

 مضـاد التأكسـد الصـنعيبو بمعالجـة عينـات المـايونيز بالمستخمصـات  الفعل المضاد لتأكسـد المـواد الدسـمة قُيِّم  
    يةالمتثابتات الكيميا ية الآت و لك من خحل تعيين كل من؛ BHA))بوتيل هيدروكسي الأنيسول؛ 

 أثناء عممية التخزين  في الوسط وقيمة الوموض الدسمة الورخ  pH  قيمة 
 
 مفتاوية  النباتات العطرية  الفعالية المضادخ لمتأكسد  المايونيز  تأكسد الدسم الكممات ال 
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Comparison the Antioxidant Activity of Some 

Aromatic Plants Extracts and Studying Their 

Effectiveness In Mayonnaise 
 
 
 

Manal daghestani
(1)
 

 

ABSTRACT 

 

Ethanolic extracts were prepared from four aromatic plants: rosemary, 

mint, wild thyme and garlic. The total phenolics content of plant extracts were 

determined. The antioxidant activity was compared with natural antioxidant 

(Vit C) through determination of  the radical-scavenging ability of each plant 

extract by 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging assay and 

Ferric Reducing/ Antioxidant Power assay (FRAP). Also, the effect of each 

extract on lipid oxidation was studied. Mayonnaise samples were treated with 

different plant extracts and with the synthetic antioxidant (butylated hydroxyl 

anisole; BHA), the antioxidant activities of the treated samples were evaluated 

using chemical parameters like peroxide value, pH and free fatty acid value 

during storage. 

 

 Keywords: Aromatic plants, Antioxidant activity, Mayonnaise, Lipid oxidation 

 

  

                                                           
(1) Faculty of science,  Department of chemistry, Damascus University 



3102( ـ العدد الثاني ـ 23مجمة جامعة دمشق لمعموم الأساسية ـ المجمد )  

 

109 

 

  Introductionالمقدمة
العصػػور القديمػػة  منػػ التوابػػؿ، الأعشػػاو و  باسػػـ أيضػػا  ، والمعروفػػة العطريػػة اسػػتخدمت النباتػػات 
 والنكهػػػػػػػػػػػػػةلمرائ ػػػػػػػػػػػػػة كمػػػػػػػػػػػػػواد  افظػػػػػػػػػػػػػة ومعػػػػػػػػػػػػػزز   الأغ يػػػػػػػػػػػػػةفػػػػػػػػػػػػػي و ، الطػػػػػػػػػػػػػو البػػػػػػػػػػػػػديؿ فػػػػػػػػػػػػػي

 (Collin, 2006; Li, 2006).   ومػا إلػ  والري ػاف كميػؿ الجبػؿ والنعنػاع والزعتػر وال ػوـ إكػؿ مػف  يعػد
 Bampidis, et)الب ػر الأبػيض المتوسػط فػي منطقػة تنبػت التػي العطريػة النباتػاتمػف أشػهر   لػؾ،

al., 2005; Ocak, et al., 2008; Kadri et al., 2011) مشػتقاتها النباتػات و هػ   الطمػو عمػ   ، ازداد
فػػػي الأدويػػػة والمػػػواد المنتجػػػات اةمنػػػة ضػػػمف  عمومػػػا   بهػػػا ا  ومعترفػػػلمبيئػػػة  وصػػػديقة   كونهػػػا طبيعيػػػة  

نػػت الدراسػػات أنهػػا قػػد تقمػػؿ مػػف خطػػر ا صػػابة بيّ  .(Windisch et al., 2009)الغ ائيػػة والأعػػ ؼ 
هـ ، وقػد تسػ (Duthie et al., 1994; Milner, 1994)سػرطاف أو أمػراض القمػو والأوعيػة الدمويػة الب

م ػؿ أمػراض  (Kadri, et al., 2011)أيضا  فػي الوقايػة مػف/أو عػ ج مجموعػة واسػعة مػف الأمػراض 
المركبػات  ت تػو  هػ   النباتػات عمػ  العديػد مػف .الجهاز التنفسي والمعد  أو الاضطرابات الالتهابية

، مػػف بينهػػا متعػػددات الفينػػوؿ والكينونػػات ومشػػتقات الف فونويػػدات والقمويػػدات ومػػا إلػػ  الفعالػػة  يويػػا  
يمكػف لػبعض هػ   المركبػات أف تعػزز النشػاط ال يػو  إِْ  . (Perumalla, 2011; Negi, 2012) لػؾ 

(Tiwari, 2008).  وتشػػػير الدراسػػػات إلػػػ  امػػػت ؾ هػػػ   المركبػػػات فعاليػػػة مضػػػاد  لمتأكسػػػد ومطهػػػر 
 ل لتهابػات لخصػائ  المضػاد فضػ   عػف ا ،(Li, 2006; Madsen and Bertelsen, 1995)أيضػا  

(Perumalla and Hettiarachchy,2011 ; Negi, 2012)،   كمػػا أنهػػا ت تػػو  عمػػ  مركبػػات مضػػاد
الوجبػػات  لاسػػيّماو  (Elgayyar et al., 2001)الأطعمػػة  فػػيلنمػػو الميكروبػػات والفطريػػات التػػي تػػؤ ر 

وتػػأخير تطػػور  ،أكسػػد والتػػزن تفػػي تػػأخر عمميػػات ال مػػف خػػ ؿ إسػػهامها ،السػػريعة ومنتجػػات الم ػػوـ
 . (Duke , 2002)النكهة غير المست بة في بعض المنتجات الغ ائية

جػػود   تػػؤ ر فػػيتأكسػػد الدسػػـ فػػي المنتجػػات الغ ائيػػة مػػف أهػػـ العوامػػؿ الرئيسػػة التػػي  يعػػد  
المنتجػات  جػود ويركز توجه الصناعات الغ ائيػة ال دي ػة ن ػو رفػ  . (Frankel, 1993)المنتج 
ات تأكسد طبيعيػة تكػوف أقػؿ ضػررا  بإضافة مضاد س مةالو  رائ ةالو طعـ مف  يث الالغ ائية 

رضػاء المسػتهمؾ بتػأميف المنتجػات اةمنػة صػ يا  عم  الصػ ة العامػة  كػاف التركيػز ا هػل .، وا 
 اةتية:عم  المنتجات والعناصر الممرضة 

فػي  listeriaوالميسػتيريا  فػي البػيض  في دجاج الشواء، والسمموني salmonella  السمموني
فػػي هػ   الدراسػة كنمػو ج ل غ يػػة  الأغ يػة الجػاهز  . لهػ ا وقػ  الاختيػػار عمػ  مػاد  المػايونيز

يعدّاف ت تو  عم  مواد دسمة م ؿ الزيت النباتي و البيض الم يف  ماد   الغنية بالدسـ، كونها
 لنمو العضويات الدقيقة.  وسطا  مناسبا  
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ث فػي هػ ا المجػاؿ اهتمػاـ منتجػي البػيض بػزمف المعالجػة ال راريػة ب و أ ناء مراجعة الفي ف تبيّ 
ودرجػػػة ال ػػػرار  المطبقػػػة، لأف منتجػػػاتهـ يجػػػو أف ت قػػػؽ السػػػ مة مػػػف النمػػػو البكتيػػػر  والجر ػػػومي 

. إف (Cunningham, 1995)إضػػػػػافة إلػػػػػ  أنػػػػػه يجػػػػػو أف تكػػػػػوف مقبولػػػػػة وترضػػػػػي  وؽ المسػػػػػتهمؾ 
  صػػػػ  ية مػػػػدي يػػػػدخؿ فيهػػػػا البػػػػيض وتزيػػػػد مػػػػف المعالجػػػػة ال راريػػػػة تضػػػػمف أمػػػػف المنتجػػػػات التػػػػ

68-60تبيف أنػه يمكػف  ضػف صػفار البػيض ت ػت الدرجػة  استخدامها.
o
C  بػيف بضػ  مػد  زمنيػة تػراوح

 (Le Denmat et al, 1999)و ت  عشر دقائؽ بالاعتماد عم  درجة ال ػرار ، صػمـ هػ   المعالجػة  واف  

 صفار البيض.  لت بيط الأ ياء الدقيقة الممرضة كالسالموني  دوف إ داث أ  ضرر في بروتينات 
 Objective هدف البوث

كميػػػؿ الجبػػػؿ )إالمضػػػاد لمتأكسػػػد لمستخمصػػػات كػػػؿ مػػػف الأعشػػػاو العطريػػػة  الفعػػػؿتقيػػػيـ 
الم ضػػر والزعتػػر البػػر  والنعنػػاع الفمفمػػي( وال ػػوـ الكسػػواني، ومػػف  ػػـ تطبيقهػػا فػػي المػػايونيز 

مخبريػػػا  كمضػػػادات تأكسػػػد طبيعيػػػة لمعرفػػػة تػػػأ ير هػػػ   المستخمصػػػات فػػػي زيػػػاد  عمػػػر تخػػػزيف 
 المايونيز.

 Material and Methods رقا وطر البوث  مواد
كميػؿ الجبػؿ والزعتػر البػر  والنعنػاع الفمفمػي اشػتريتتِ النباتػات العطريػة إ  samplesعينات ال -

 وال وـ الكسواني مف السوؽ الم مية.
  Extracts Preparation ت ضير المستخمصات

 :ومػػػػف  ػػػػـ ط نػػػػت و فظػػػػت.  ،غسػػػػمت الأوراؽ وجففػػػػت بػػػػالهواء مػػػػف الأعشػػػػاو العطريػػػػة
لمنباتػػات اةتيػػة: إكميػػؿ الجبػػؿ والنعنػػاع والزعتركػػؿ  الأوراؽ المجففػػة غ مػػف111اسػػتخم  
الايتػانوؿ مػؿ  011عم  أرب  مرا ػؿ )اسػتعمؿ  %70يتانوؿ ا مف  مؿ 011 بػ  عم   د 

ُ ركػت ، مػؿ منػه فػي كػؿ مر مػة مػف المرا ػؿ ال  قػة( 111و ،المر مػة الأولػ  في 70%
جهػاز الأمػواج فػوؽ فػي ل سػتخ    وضػعت ػـ  ، خػ ط دائػر  اسػتخداـب العينات جيػدا  

أُجْرِيتػػتِ  ،مػػد  نصػػؼ سػػاعة C°01و لػػؾ عنػػد درجػػة ال ػػرار  ؛ ultrasound bathالصػػوتية
 C°50. بخػػر الايتػػانوؿ بػػالمبخر الػػدوار عنػػد الدرجػػة (0.45µm)لمستخمصػػات بف تػػر  فمتػػر 

 . يف ت ميمها  لإ( C°4 فظت المستخمصات الجافة في الدرجة )وجفد المتبقي. 

  : ومػػػف  ػػػـ  ،بالهػػػاوف البورسػػػ ف بعػػػد إزالػػػة القشػػػر عنػػػهال ػػػوـ الطػػػازج غ مػػػف  01سػػػ ؽ مػػػف ال ػػػوـ
 ػػـ  ،مػػؿ( 01فوقػػه ونقػػؿ كميػػا  إلػػ  أرلينػػه ) جػػـ الرشػػا ة الكميػػة ، %70مػػؿ ايتػػانوؿ  20أضػػيؼ 
 C°01و لػؾ عنػد درجػة ال ػرار   ؛جهاز الأمػواج فػوؽ الصػوتيةفي العينات ل ستخ    وضعت

ومػػػف  ػػػـ ، Whatman No. 4تصػػػفية الرشػػػا ة باسػػػتعماؿ  بعدئػػػ   صُػػػفتيتتْ مػػد  نصػػػؼ سػػػاعة، ل
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وجفػد المتبقػي.  C°50بػالمبخر الدوارعنػد الدرجػة  . بخػر الايتػانوؿ(0.45µm)بف تر  مررت
 . يف استخدامه  لإ( C°4 فظ مستخم  ال وـ الجاؼ في الدرجة )

   Chemicals & equipmentوالأجهزخ  المواد الكيميا ية -
 كربونػات الصػوديوـ ال مائيػة، ا يتػانوؿ)جميعهػا المواد الكيميائيػة المسػتخدمة فػي الب ػث ،

، كمور ال ديػد، ،Cفيتاميف  ،الفينانتروليف  مػض الغاليػؾ   مض الخؿ ال مجي، كموروفورـ
Gallic acid ،كاشؼ الفوليف FCR ،DPPH)  ات نقاو  ت ميمية مف شركة Sigma. 

  مػػػاـ مػػػائي يعمػػػؿ بػػػالأمواج فػػػوؽ صػػػوتية نمػػػو ج Transsonic 460/H (Elma مبخػػػر ،)
 .UV-VISمتصا  في مجاؿ الأشعة فوؽ البنفسجية والمرئية جهاز الا ،مجفد  دوار،

 Determination of total phenols content لمفينو ت الكمي الموتوكتعيين  -

الفينػػولات  إرجػػاع . تعتمػػد هػػ   الطريقػػة عمػػ الفينػػولات الكميػػة فػػوليف لتعيػػيفالطبقػػت طريقػػة 
 زرؽبػالموف الأم مػوؿ  يػث يتمػوف ال وسط قمػو في فوسفو تنغستي  - مض فوسفو موليبد ل

(PMoW11O40)تشكؿ مركبات زرقاء الموف م ؿنتيجة 
4- 

متصػا  عنػد طػوؿ بعدئ  الايقاس ،  
 .760nm (Singleton et al.,1999)موجة 

 500µl اوأضيؼ إليهػ ،في أنبوو اختبار %70مف العينة الممدد  با يتانوؿ  200µlوض  
، (w/v%8)كربونػات الصػوديوـ ال مائيػة   1mlماء  نائي التقطيػر و ml 2و ،مف كاشؼ فوليف

 وسػػجمت ،مػػد  سػػاعةكػػاف مظمػػـ عنػػد درجػػة  ػػرار  الغرفػػة بعػػد الت ريػػؾ جيػػدا  فػػي م ت ػػـ تركػػ
سمسػػػػمة  طبقػػػػت الطريقػػػػة عمػػػػ  .عينػػػػة شػػػػاهد ببالمقارنػػػػة  760nm  =maxλالامتصاصػػػػية عنػػػػد 

التعبيػػػر عػػػف تركيػػػز وجػػػر  ، %70ا يتػػػانوؿ فػػػي  mg\l 125-0 معياريػػػة مػػػف  مػػػض الغاليػػػؾ
 .نبات جافةخ صة لكؿ غراـ  GaE/g dw)) الفينولات كمكافئات ل مض الغاليؾ

 Determination of  the antioxidant تعيـين الفعـل المضـاد لمتأكسـد لمخحصـات العطريـة

activity of aromatic plant extracts 
o  ج ر الور التثبيطDPPH

.
 inhibition  

مػػف المػػوف البنفسػػجي الشػػديد إلػػ   DPPHيعتمػػد مبػػدأ هػػ ا التفاعػػؿ عمػػ  التغيػػر المػػوني لجػػ ر الػػػ 
 515nm الموف الأصػفر الفػات ، ويعػدّ تنػاق  قػيـ الامتصاصػية لممػزيج التفػاعمي عنػد طػوؿ الموجػة

 .(Ebrahimzadeh et al., 2008)  دلي   عم  تزايد قدر  العينة عم  ت بيط الج ور ال ر ( 1)الشكؿ 
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 بوجود مادخ مثبطة لر  DPPH تغير امتصاصية ج ر الـ 1)الشكل (

( وأضػيؼ µg/ml 100 ,50 ,25 ,12.5يػة )تالمستخم  النباتي بػالتراكيز اةمف  200µlأخ  
(، و فظػػػت العينػػػات فػػػي الظػػػ ـ لمػػػد  39µg/ml) DPPHمػػػف م مػػػوؿ الػػػػ 50µlإلػػػ  كػػػؿ منهػػػا 

30min ي تػػواسػػتخدـ القػػانوف اة ،ية لمعينػػاتسػػجمت قػػيـ الامتصاصػػ ،عنػػد درجػػة  ػػرار  الغرفػػة
   ل ساو قدر  المستخمصات عم  ت بيط الج ور ال ر :

100 X [(AB-AA)/AB] = I DPPH %  

 .امتصاصية العينة الشاهد  AB امتصاصية العينة،  AA: إِ ْ 
الجػ ور  ت بػيطعيػار  لاختبػار مك 100µg/ml-12.5)بتراكيػز )  Vit Cم اليؿ مػف تاستخدم

لكػػػػؿ غػػػػراـ مسػػػػتخم  نبػػػػاتي  cمكرو غػػػػراـ فيتػػػػاميف عػػػػف النتػػػػائج بػػػػػ ، وجػػػػر  التعبيػػػػر ال ػػػػر 
 . (µg Vit C/g dw)مجفؼ

o  أيون الوديد الثحثي تعيين قدرخ المستخمصاتعما إرجال  

Fe إرجاع يستخدم
+3

آليػة  وهػو مايفسػر الالكترونات،كمؤشر عم  قدر  المركبات عم  من   
. إف وجػود مضػادات تأكسػد فػي (Nabavi  et al.,  2009)الفينوليػة  مضػادات التأكسػد عمػؿ

Feإرجػػػاع شػػػوارد المستخمصػػػات يػػػؤد  إلػػػ  
Fe شػػػوارد إلػػػ  3+

التفاعػػػؿ بتسػػػجيؿ ويُراقتػػػوُ  ، 2+
Feتناق  امتصا  شوارد 

 . (Sasaki et al., 1991) ا  نانومتر  420 عند طوؿ الموجة 3+
مػف خػ ؿ  (Sasaki et al.,1991)تعػديؿ طريقػة القدر  ا رجاعية لممستخمصات بعػد عُيتنتتِ 

الػػ   ) الفينػػانتروليفمػػ  أيونػػات ال ديػػد ال   ػػي ب ضػػور دراسػػة تفاعػػؿ المستخمصػػات النباتيػػة 
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Fe مػ  أ مػرت  ا  يشػكؿ معقػد
Fe] قػيـ امتصاصػية المعقػد وتسػجيؿ2+

[ عنػد طػوؿ  فينػانتروليف_   2+
ا رجاعيػػػة  بسػػػبو قدرتػػػه (2)الشـــكل  عيػػػار مكمركّػػػو  Vit Cاسػػػتخدـ  .نػػػانومتر 510الموجػػػة 
 الكبير .

 
 بطريقة الفينانترولين Vit Cالقدرخ ا رجاعية لـ  2)الشكل (

 المايونيز عمرتأثير المستخمصات في  -
o طريقة توضير المايونيز 

  80%:(Guilmineau and Kulozik, 2007)دراسػةالمػايونيز وفػؽ المقػادير المػ كور فػي ُ ضّػرت 
  مػػضم مػػوؿ  %3.5صػػفار بػػيض،  %7.5مػػاء  نػػائي التقطيػػر،  %7.5 زيػػت دوار الشػػمس،

 يػث خمػػط صػفار البػػيض مػ  المػػاء والسػػكر ممػػ  الطعػػاـ.  %1 سػػكر، %0.5 ،(%10)الخػؿ 
68)والممػػ  ووضػػ  فػػػي  مػػاـ مػػػائي 

o
C)  مػػ  الت ريػػػؾ،  ػػـ وضػػػعت مباشػػر  بعػػػد مػػرور عشػػػر

قطػر  دقائؽ في  ماـ  مجي. وض  المزيج المُبترد في خ ط وأُضيفت إليه نصؼ كمية الزيػت 
انتهػاء نصػؼ   تػ  عمػ  شػكؿ خػيط رفيػ  الزيت، أُضيؼ تشكؿبدأ المايونيز ب أفبعد ، و قطر 

 أفيمكننػػا )ار بػػالخمط مػػ  الاسػػتمر  وا ػػد  دفعػػة ومػػف  ػػـ أُضػػيؼ  مػػض الخػػؿكميػػة الزيػػت. 
  .(النصؼ ال اني مف الزيت إضافةلمخ ط عند  نستخدـ السرعة العالية

o تطبيق المستخمصات في المايونيز 

، ووُضػػػعت العينػػػػات 200ppmأضػػػيفت المستخمصػػػػات إلػػػ  المػػػػايونيز الم ضػػػر وبتركيػػػػز 
ػنفر. قُسِػمت العينػات بعدئػ   إلػ   ػ ث مجموعػات  المختمفة في أوعية زجاجية  ات غطاء مُصت

y = 0.0282x 
R² = 0.9996 
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أ ػد مكرر ، كؿ مجموعة ت و  عينة شاهد  مف المػايونيز، وعينػات المػايونيز المضػاؼ إليهػا 
و لػػػؾ  200ppmوبػػػالتركيز الموصػػ  بػػػه  BHAأضػػػيؼ عينػػات  ،  فضػػػ   عػػػف المستخمصػػات

عينػػػػة المػػػػايونيز التجربػػػػة  (A): كػػػػاةتي رُمػػػػزت العينػػػػات ة الفعاليػػػػة المضػػػػاد  لمتأكسػػػػد.لمقارنػػػػ
المايونيز المضػاؼ  عينة (C)عينة المايونيز المضاؼ إليها مستخم  الزعتر،  (B)الشاهد ، 

 (E)عينػػة المػػايونيز المضػػاؼ إليهػػا مسػػتخم  النعنػػاع،  (D)كميػػؿ الجبػػؿ، إليهػػا مسػػتخم  إ
، عينػػة المػػايونيز المضػػ . BHAعينػػة المػػايونيز المضػػاؼ إليهػػا  (F)اؼ إليهػػا مسػػتخم  ال ػػوـ

25)خُزِنػت العينػات عنػد درجػة ال ػرار  
o
C)  ػتْ  تطػور تأكسػدها خػ ؿ    ػة أشػهروروقِػوت  وقُيتمت

 ة:المايونيز وفؽ الاختبارات اةتي مضادات تأكسد فيالمستخمصات ك فعالية
 الـ قياسpH   (AOAC,1984) 

 .Orionمف شركة   pH باستخداـ مقياس التخزيفأ ناء في الوسط  pH قيـ تغيرروقِوت 

 البيروكسيد قيمة Peroxide Value (PV ) 
بعػد  (Pearson, 1991)قيمة البيروكسيد فػي عينػات المػايونيز المختمفػة وفػؽ طريقػة  ُ دتدتتْ 

 100المعػاير   غ مف عينة المايونيز المراد اختبارها فػي أرلينػة 1أخ  إِ ْ إجراء بعض التعدي ت 
( ُ ػػرؾ 1:2كموروفػػورـ بنسػػبة  :مػػف مػػزيج المػػ يو ) مػػض خػػؿ  مجػػي مػػؿ  20، وأضػػيؼمػػؿ

 10مػد  وتاسػيوـ المشػب ، وتػرؾ فػي الظػ ـ مف م مػوؿ يػود الب مؿ 10المزيج جيدا   ـ أضيؼ 
مػوؿ،   0.001المزيج بم موؿ تيوسػمفات الصػوديوـ رت ويِ  ـ عُ  ا  مقطر  ماء   مؿ 30دقائؽ. أضيؼ 

 Pv  (meq/ kg)وُ سبت قيمة البيروكسيد 
Pv = (𝑉−𝑉 0) . M . 100/ W 

 جػـ تيوسػمفات الصػوديوـ  𝑉0 جـ تيوسمفات الصوديوـ ال   لزـ لمعػاير  العينػة،  𝑉:  إِ ْ 
 وزف العينة. W ،مولية م موؿ تيوسمفات الصوديوـ M ال   لزـ لمعاير  التجربة الشاهد ،

  التخػػزيف وفػػؽ ت التأكسػػد المضػػافة بعػػد انتهػػاء مػػدالفعاليػػة المئويػػة لمضػػادا  سػػبت بعدئػػ   
 :الع قة

𝐴𝑛𝑡𝑖𝑜𝑥𝑖𝑑𝑎𝑛𝑡 𝑒ff𝑒𝑐𝑡𝑖𝑣𝑒𝑛𝑒𝑠𝑠 =( 𝑃𝑉الشاهد−𝑃𝑉العينة) ×100/𝑃𝑉الشاهد 

(Adegoke et al., 1998)  
C00قيمة بيروكسيد التجربة الشاهد  بعد التخزيف عند الدرجة  pv يث: الشاهد 

لمد     ة  1
 pvالعينة  أشهر
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C 00قيمة بيروكسيد العينة المضاؼ إليها المستخم  بعد التخزيف عند الدرجة 
لمد     ة  1

   ( Adegok et ., 1998) شهرأ
 تعيين موتوك الوموض الدسمة الورخ Free Fatty Acid (FFA)  

إِْ  . (AOAC, 1984)بطريقة المعاير  المتبعة وفقا  لػػ   (FFA)ال موض الدسمة ال ر عُيتنتتِ 
مػؿ مػف الك ػوؿ المعػدؿ  25مػؿ مػف ا يتػر ا يتيمػي و 25غ مف المايونيز بمػزيج مػف ) 1ُ ؿّ 

( و ػػػػػرؾ جيػػػػػدا ،  ػػػػػـ عػػػػػوير بم مػػػػػوؿ  M 0.1بم مػػػػػوؿ   هيدروكسػػػػػيدهيدروكسػػػػػيد الصػػػػػوديوـ
 مف الع قة: FFA. و سبت كمية  M 0.1الصوديوـ

VNaOH)/ W   ×5.61 (    =  قيمة ال موضةAcid value 

  V مؿ،   جـ م موؿ هيدروكسيد الصوديوـW غ. وزف العينة 
 وزف العينة غ . Wإِْ  

  Statistical analysis اعوصا يةالدراسة 

 الان ػراؼ ±المتوسػط  التعبيػر عػف النتػائج بالشػكؿوجػر  (، n=3) أنجزت كػؿ تجربػة  ػ ث مػرات
-0101IBM برنػامج ـاباسػتخد إ صػائيا   النتػائج مػتِ مت  ُ  (،α = 0.05) 50وبمستو   قػة    SDالمعيار 

SPSS،  و ددت الع قة بيف م تػو  الفينػولات والقػدر  عمػ  ت بػيط الجػ ور ال ػر  والقػدر  ا رجاعيػة فػي
 .One-Way Anova test (p<0.05)و T-Test  النباتات العطرية المدروسة وفقا  لاختبار 

  النتا ج ومناقشتها

 موتوك الفينو ت الكمية والخصا ص المضادخ لمتأكسد لمنباتات العطرية المدروسة -
النباتيػػة بطريقػػة الفػػػوليف اخت فػػا  كبيػػػرا  فػػي المستخمصػػػات م تػػو  الفينػػػولات الكميػػة  اختلفف 

اكميػؿ   >النعنػاع  >الزعتػر البػر فيهػا عمػ  الن ػو:  تنػاق  م تػو  الفينػولاتإِْ  ،  (3)الشػكؿ
. >الجبؿ   ال وـ
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 موتوك الفينو ت الكمية 3)الشكل (

 ةق معنويوعما وجود فر  ,a,b,c الصغيرخ تدل الأورف المختمفة
، فػػي  ػػيف اختمفػػت النتػػائج التػػي (Cosio et al., 2006)تشػػابهت هػػ   النتػػائج مػػ  دراسػػة 

إِْ  كػػاف م تػػو  ، (Wojdyło et al., 2007) صػػمنا عميهػػا عػػف نتػػائج الدراسػػة التػػي قػػاـ بهػػا 
 كميؿ الجبؿ أعم  مف م تو  الفينولات في خ صة الزعتر.الفينولات في خ صة إ

 أظهػػرت الب ػػوث السػػابقة وجػػود فروقػػات كبيػػر  فػػي م تػػو  الفينػػولات الكميػػة لمستخمصػػات
، بمغػػت قيمػة الفينػػولات فػي دراسػػة   mg 500تقريبػا   (Leelarungrayub et al., 2006 )ال ػوـ

GAE/g  أما ،(Nencini et al., 2007)  0.65)تػراوح بػيف القيمتػيف فوجد أف الفينولات الكمية & 

0.32) mg GAE/g ّالتػػػي يعتمػػػد نػػػ  الأعشػػػاو بالمركبػػػات الفينوليػػػة نػػػت دراسػػػات أخػػػر  غ. بي
عم  اخت ؼ الموق  الجغرافي والبيئػة. ويختمػؼ أيضػا  م تػو   ا  كبير اعتمادا  تواها اخت ؼ م 

 الفينولات الكمي باخت ؼ طريقة الاستخ   وبطريقة التعييف المتبعة.
 الػػػػ ائ  مضػػػاد  لمتأكسػػػػد جيػػػد ، ويعػػػد  اختبػػػػارا  الفينػػػوؿ النباتيػػػة بخصػػػػ متعفففف  ا  تتميػػػز

DPPH
 ة فػي الموضّػأظهػرت نتػائج الب ػث مف أك ر الاختبػارات اسػتعمالا .  والقدر  ا رجاعية•

DPPHقػػػدر  المستخمصػػػات المدروسػػػة عمػػػ  ت بػػػػيط الػػػػ (1) الجػػػدوؿ
إِْ  كانػػػت أعمػػػ  قيمػػػػة ،  •

 mg µg Vit 9.84)تمتهػا خ صػة النعنػاع  (µg Vit C/g 11.81)بمػا يعػادؿ لخ صػة الزعتػر 

C/g)  ومػف  ػـ خ صػة ال ػوـ ،(5.42 µg Vit C/g)  ،وهػي تقريبػا  نصػؼ قػدر  خ صػة الزعتػر
  .(µg Vit C/g 3.83)أظهرت أقؿ قدر  بمغت القيمة فكميؿ الجبؿ ا خ صة إأم  

DPPHقدرخ المستخمصات عما تثبيط الـ  (1)الجدول 
 (µg VitC/g )وقدرتها اعرجاعية  •

FRAP 
( µg VitC/g) 

DPPH 
(µg vit C/g) 

 مستخمص

5.59 ± 0.09a,B 11.81 ± 0.15a,A  الزعتر البر 

4.71 ± 0.09b,B 3.83± 0.07b,A كميل الجبلإ  

6.16 ± 0.10a,B 9.84 ± 0.11c,A الفمفمي النعنال  

5.70 ± 0.11a,A 5.42 ± 0.09d,A الثوم الكسواني 
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 ,FRAP)لكـل طريقـة  ضـمن العمـود الواوـد ةق معنويـوعمـا وجـود فـر  ,a,b,c الصـغيرخ تدل الأوـرف المختمفـة

DPPH)  المستخمصات المدروسةبين  
 DPPHتثبـيط  ةفـي نسـب ضـمن السـطر الواوـد ةق معنويـوعمـا وجـود فـر  ,A,B الكبيـرخ تدل الأورف المختمفـة
  مستخمص والقدرخ اعرجاعية لكل

 تكػػػوف ه يمكػػػف أفأنػػػ النباتػػػات العطريػػػة المدروسػػػة ت ميػػػؿ نتػػػائج مستخمصػػػات لػػػد ف تبػػػيّ 
أظهػرت  الأخػر . عمػ إ ػداها ؿ يفضػت طبيعية، ومف الصعو أكسدتمضادات ل ا  واعد ا  مصدر 
DPPHاخػػػت ؼ قػػػدر  هػػػ   المستخمصػػػات فػػػي ت بػػػيط  النتػػػائج

 أيضػػػا ، وفػػػي قػػػدرتها ا رجاعيػػػة •
 أبػػدت ،عمػػ  سػػبيؿ الم ػػاؿ د،أكسػػتمضػػادات ك فعمهػػا وآليػػةالتقيػػيـ  عمػػ  طريقػػة ويتوقػػؼ هػػ ا

DPPHالزعتػػر البػػر  قػػدر  عاليػػة فػػي ت بػػيط  خ صػػة
يقػػارو ضػػعؼ قػػدر  خ صػػة ال ػػوـ بمػػا  •

إلا أف قػػدرتهما ا رجاعيػػة ل يونػػات ال ديػػد كانػػت مشػػابهة. كمػػا أظهػػرت خ صػػة  ،الكسػػواني
DPPHال وـ قدر  متوسطة عم  ت بيط الػ

رجاع أيونػات •  ,.Okada et.al)ال ديػد ال   يػة، فسػر وا 

 (CH2CH = CH2-) وجػػود مجموعػػة الأليػػؿبلمتأكسػػد لخ صػػة ال ػػوـ  الفعػػؿ المضػػاد (2005

الموجػػود  فػػي مستخمصػػات thiosulfinates  التيوسػػمفونية فػػي المركبػػات −S(O)S−ومجموعػػة 
  .ال وـ

عمػػ  ت بػػيط قػػدر   (Wojdyło et al., 2007)كميػػؿ الجبػػؿ وفقػػا  لدراسػػة إ مستخلصفف  أبػػدت 
DPPH

 ,.Cosio et al)ضعؼ قدر  مستخم  الزعتر، ه ا مػايتوافؽ مػ  نتػائج عمػؿ  بمقدار  •

لاتوجد ع قة واض ة بػيف م تػو  الفينػولات فػي ف نتيجة الدراسة ا  صائية أنه . وتبيّ (2006
المستخمصػػػػات عمومػػػػا  وقػػػػدرتها المضػػػػاد  لمتأكسػػػػد، ي  ػػػػظ مػػػػف الشػػػػكؿ السػػػػابؽ أف م تػػػػو  

كميػػؿ الجبػػؿ قػؿ مػػف م تػو  الفينػػولات فػػي خ صػة إالفينػولات فػػي مسػتخم  ال ػػوـ الكسػػواني أ
يمكػػف أف  فػػي قػػدرتها عمػػ  ت بػػيط الجػػ ور ال ػػر  وقػػدرتها ا رجاعيػػة. تتفوّقػػ إلا أف خ صػػته

 يعز  ه ا إل  اخت ؼ طبيعة وبنية المركبات الفينولية المستخمصة مف النباتات العطرية.
 مضادات لمتأكسد في المايونيز المستخمصات ك تقييم فعالية -
 الـ قيمةpH    

تػػػؤ ر لػػـ  إِْ  ، (P <0.05)الوسػػط فػػػي عينػػات المػػػايونيز الم ضػػر   pH0قيمػػػة  تختمػػؼلػػـ 
انخفػػاض قيمػة  موضػػة الوسػط مػػ   (2)ليهػا. يظهػػر الجػدوؿ إضػافة المستخمصػات المختمفػػة إ

 التخزيف. مد زياد  
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 التخزين مدخالوسط مع زيادخ  pHتغير قيمة  (2)الجدول 
 pH قيمة       

 pH0  pHe ∆ pH العينة

A  4.50 3.00 1.50 

B 4.35 4.30 0.05 

C 4.50 4.30 0.20 

D 4.70 4.36 0.34 

E 4.40 4.30 0.10 

F 4.45 4.20 0.25 

pH0     قيمــة وموضــة المــايونيز فــي الــزمن صــفرpHe  ثحثــة  قيمــة وموضــة المــايونيز بعــد الوضــن مــدخ
 pH = pH0 - pHe ∆ قيمة وموضة الوسط   التغيير في  أشهر

-1.50)، وتفاوتػت قػيـ هػ ا التنػاق  بػيف بازدياد زمف التخزيف عمومػا   الوسط pHقيمة  تناقصت

العينػػة الشػػاهد  تمتهػػا فػػي عينػػات المػػايونيز المختمفػػة، وكانػػت نسػػبة الانخفػػاض الأعمػػ  فػػي  (0.10
،  ػـ العينػة المضػاؼ إليهػا BHAفالعينػة المضػاؼ إليهػا   ،العينة المضاؼ اليها مسػتخم  النعنػاع

، وأقؿ تناق  كػاف لمعينػة التػي أضػيؼ  ،كميؿ الجبؿمستخم  إ ومف  ـ العينة المضاؼ إليها ال وـ
نتيجػػة لنشػػاط بكتيريػػا  مػػض ال كتيػػؾ، التػػي يمكػػف أف يفسػػر هػػ ا الانخفػػاض   إليهػػا الزعتػػر البػػر .

إنزيميػػػػة تنػػػػتج  لنشػػػػاطاتأو نتيجػػػػة  التخػػػػزيف مػػػػد المػػػػايونيز خػػػػ ؿ  الوسػػػػط فػػػػي pHتخفػػػػض قيمػػػػة 
   .(Marinescu et al., 2011)تخزيف أ ناء الفي  مركبات  مضية

  البيروكسيد قيمة 
مػػف خػػ ؿ  تتسػػارع الدسػػـ أكسػػدعمميػػة تأف  (Mc Clements and Decker, 2000) فت ي  بتػػ

 الزيت فػي المػاء. ويعتمػد عمػ  تعيػيف في مست مو قطرات سط  عم  التي ت دث التفاع ت
 عػػػاد  مػػػا تعػػػد   الابتدائيػػػة لأنهػػػالت ديػػػد سػػػرعة تفاعػػػؿ الأكسػػػد   هيدروبيروكسػػػيدات المتشػػػكمةال

 أف  (Li Hsieh and Regenstein, 1992) أكد. (Rossell, 1986 )منتجات أولية لعممية التأكسد 
تزايػػد  (4)ف الشػػكؿ المػػايونيز . يبػػيّ أكسػػد الزيػػت فػػي لمراقبػػة ت أفضػػؿ اختبػػار قيمػػة البيروكسػػيد

البيروكسػػػػيد لعينػػػػات المػػػػايونيز . لػػػػو ظ ازديػػػػاد قيمػػػػة قيمػػػػة البيروكسػػػػيد خػػػػ ؿ مػػػػد  ال ضػػػػف
تخزيف العينات مد     ة أشػهر  راو ت القيـ بعدسة تدريجيا  م  ازدياد زمف التخزيف، و المدرو 
كانػػت قيمػػة البيروكسػػيد لمعينػػة الشػػاهد  أكبػػر مػػف قيمػػة البيروكسػػيد فػػي  .meq/kg  (7-35)بػػيف

 BHAومػف الػػ  ،النباتيػة ها الكميػة نفسػها مػف أ ػد المستخمصػاتيلإعينات المايونيز المضاؼ 
أضػعاؼ قيمػة  ةخمسػ في  يف بمغت قيمة البيروكسػيد لمعينػة الشػاهد   بعد نهاية مد  التخزيف
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البيروكسيد لعينات المػايونيز المضػاؼ إليهػا مسػتخم  الزعتػر البػر ، وتقريبػا  أربعػة أضػعاؼ 
 قيمة البيروكسيد لعينة المايونيز المضاؼ إليها مستخم  ال وـ الكسواني.

 
 مدخ الوضنتغير قيمة البيروكسيد مع ازدياد  (4الشكل )

ضػػافات عمػػ  الن ػػو: لبيروكسػػيد بػػيف العينػػات مختمفػػة ا وعمومػػا  كػػاف تسمسػػؿ تزايػػد قيمػػة ا
ػ ؛الشػاهد  <النعنػاع  <كميػؿ الجبػؿ إ < BHA <ال وـ الكسػواني  <الزعتر البر  ا يػدؿ عمػ  مم 

وكممػػػا   ((5)امػػػت ؾ مستخمصػػػات النباتػػػات العطريػػػة فعاليػػػة جيػػػد  مضػػػاد  لمتأكسػػػد )الشػػػكؿ 
ازدادت قيمػػة الفعاليػػة كانػػت المػػاد  المضػػاد  لمتأكسػػد أك ػػر فاعميػػة، وأف فعاليػػة مسػػتخم  كػػؿ 

 . BHAمف الزعتر وال وـ تفوقت عم  فعالية مضاد التأكسد الصنعي 

 
 الفعالية المضادخ لمتأكسد لممستخمصات 5)الشكل )
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الفعػػؿ المضػػاد لمتأكسػػد الػػ   ظهػػر فػػي عينػػة  (Kishk and Elsheshetawy, 2010)ؿ عم ػػ
يمكف أف يظهر الفعؿ  مضاؼ إليها مستخم  الزنجبيؿ إل  م تو  الفينولات فيه.لونيز ايالما

ػػػ أو تفكيػػػؾ  ،سمسػػػمة التأكسػػػدا قطػػػ  المضػػػاد لمتأكسػػػد لممركبػػػات الفينوليػػػة فػػػي  ػػػ ث آليػػػات، إم 
 .(Frankel, 2005)الهيدروبيروكسيدات أوتعقيد المعادف 

   تعيين موتوك الوموض الدسمة الورخ
ي مقػدار ض الدسػمة ال ػر ، يظهػر الشػكؿ اةتػغالبا  مايترافؽ التزن  م  تزايد تشكؿ ال مو 

التخػػزيف )   ػػة  د مػػتزايػػد ال مػػوض الدسػػمة ال ػػر  فػػي عينػػات المػػايونيز المختمفػػة بعػػد انتهػػاء 
م تػو  ال مػوض الدسػمة ال ػر  فػي العينػات المدروسػة بعػد انتهػاء  (6)أشهر(. يظهر الشػكؿ 

 زمف التخزيف.

 
 تغير موتوك الوموض الدسمة الورخ باختحف المستخمصات النباتية 6)الشكل )

  ا المايونيز بعد نهاية مدخ الوضنلإالمضافة 
وأقؿ نسبة تزايد في عينة المايونيز المضاؼ  ، أعم  نسبة تزايد في العينة الشاهد  وكانت

مخزنػػة إليهػػا خ صػػة الزعتػػر. وكػػاف تسمسػػؿ تنػػاق  ال مػػوض الدسػػمة ال ػػر  فػػي العينػػات ال
 ي:    ة أشهر عم  الن و اةت

الزعتػػػػر. وهػػػػ ا يعنػػػػي أف عينػػػػة  >ال ػػػػوـ  > BHA >النعنػػػػاع  >كميػػػػؿ الجبػػػػؿ إ >الشػػػػاهد  
المايونيز المضاؼ إليها مستخم  الزعتر وال وـ أعاقت تشكؿ ال موض ال ػر  بشػكؿ أفضػؿ 

أف مضػػادات التأكسػػػد الطبيعيػػة قػػػادر  عمػػ  إعاقػػػة تأكسػػػد  يؤكػػػد  مػػف بقيػػػة العينػػات، وهػػػ ا مػػا
 .  BHA (Pokorny, 1991) الدسـ بشكؿ أفضؿ مف مضاد التأكسد الصنعي
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  Conclusions   جاتا ستنتا
وكػ لؾ بقػدرتها  ،بم تواهػا مػف الفينػولات ات العطريػة المدروسػةمستخمصػات النباتػ اختمفت
الم تػػو  الكمػػي  وجػػد ع قػػة واضػػ ة بػػيفال ػػر  وقػػدرتها ا رجاعيػػة، ولػػـ ت الجػػ ورعمػػ  ت بػػيط 

نتػػائج  أظهػػرت ؛المضػػاد  لمتأكسػػد وفقػػا  لمفعاليػػة. و لمفينػػولات والقػػدر  عمػػ  ت بػػيط الجػػ ور ال ػػر 
)الزعتػػػر البػػػر  وال ػػػوـ والنعنػػػاع مستخمصػػػات النباتػػػات العطريػػػة  أ ػػػد أف إضػػػافة هػػػ   الدراسػػػة

كميؿ الجبؿ(   ـ و   ،إلػ  المػايونيز يػؤخر مػف تأكسػد المػواد الدسػمة فيػه 200ppm بتركيزوا   مػف  تػ
ػد   لممنػتج. يمكػف العمػر الافتراضػي يزيد مػف مضػاد  مسػتخم  كػؿ مػف الزعتػر البػر  وال ػوـ عت

 في أو تأخير  أكسد الدسـت في ت بيط (BHA) الصنعي مضاد التأكسد أفضؿ مف ا  تأكسد طبيعي
 المايونيز.
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