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  للأكسدة المضاد النشاط في الطهي زمن تأثير

  السوري البصل من لعينات

  
  )3(تي وفرانسوا قره ب)2( وملك الجبة)1(ميادة عيسى

  
 03/11/2013 الإيداع تاريخ
  25/02/2014 في للنشر قبل

  الملخص
 لخمـس ) min) 5-10-15-20-40 مدة الطهي زمن و الزراعة  أماكن تأثير البحث هذا في درس

 وأشارت. والفلافونيدات الكلية الفينولات محتوى و للأكسدة المضاد النشاط في السوري البصل من عينات
 قيمهـا  إذْ راوحـت  الكليـة  الفينولات من المدروسة البصل أصناف محتويات بين فروق وجود إلى النتائج
 المجـال  ضـمن  قيمهـا  فراوحت الفلافونيدات اأم جافة، عينة) mg/100g) 279-583  المجال ضمن

mg/100g) 80-180( وكـان  للأكـسدة  المـضاد  النشاط وقيس جافة، عينة) غلـي  أدى .)%75-60 
 الفينـولات  ازدادت إذْ والفلافونيدات الكلية الفينولات نسب في ازدياد إلى مختلفة أزمنة في بالماء العينات
 المجـال  ضـمن  دتفـازدا  الفلافونيـدات  ،أما جافة عينة) mg/100g) 383-789 المجال ضمن الكلية

mg/100g) 124-205 (ـ للأكـسدة  المـضاد  النـشاط  قـيم  ازدياد ذلك عن ونتج جافة، عينة   سيالمق
  )%.88-77 (لتصبح DPPHبطريقة
  

  .للأكسدة المضاد النشاط الفلافونيدات، الكلية، الفينولات البصل، :المفتاحية الكلمات
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ABSTRACT  

This research studied the impact of planting location and cooking time 
periods of (5, 10, 15, 20 and 40 minutes) on the antioxidant effect, and on the 
total Phenols and Flavonoids contents using five different samples of Syrian 
onions. The results showed that the total Phenols, total Flavonoids and 
antioxidant activity contents were between (279-583)mg/100g dry wt, (80-
180)mg/100g dry wt, and (60-75%) respectively. In addition, boiling for 
different periods resulted in increased total Phenols from (383 to789)mg/100g 
dry wt and in total Flavonoids from (124 to 205)mg/100g dry wt as well as an 
increase of (77% to 88%) of antioxidant activity as measured using the DPPH 
method. 
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  المقدمة
 كيميائية مركبات من تحتويه لما الطبية النباتات شطر تتجه عالمية صحوة اليوم نعيش

 ذات علاجية مركبات تحضير في أولى خطوة تكون أن تصلح أولية خامات تعد أن يمكن
 غذائية مكونات على النباتات من العديد وتحتوي ،)Xia et al., 2010( كبيرة طبية أهمية

 المفيـدة  ولتأثيراتها الصحية الناحية من أهميتها إلى ونظراً التأكسد، اداتمض مثل وظيفية
 الـسرطان  مثل الأمراض من كثير خطر من التخفيف على يساعد بعضها  إذْ إن  والمهمة،

)Wada et al., 2002(، بالمركبات جداً غنية تعد التي والخضار الفاكهة النباتات هذه وأهم 
  .البحث هذا في درس الذي البصل منها للتأكسد مضاداً نشاطاًملك ت التي

للبصل الأصلي الموطن الوسطى ةسيآَ تعد) Allium cepa ( للفـصيلة  ينتمـي  الـذي 
 الأبـيض  بـين  مختلفـة  بألوان تتميز يالت البصل من أنواع توجد). Liliaceae (الزنبقية

  كفيتـامين  يـاً فيزيولوج فعالـة  لمركبـات  مهماً مصدراً البصل يعد. والأصفر والأحمر
C الفينولية والمركبات مهمة تأكسد مضادات الأخيرة  وتعد) Hirota et al.,1998.(  

 تقوم إذ أخرى مركبات تأكسد تثبيط على قادرة مركبات بأنها التأكسد مضادات تعرف
 سامة يرغو مستقرة مركبات إلى  بدورها وتتحول الكيميائية الجذور إلى إلكترونات بتقديم

)Halliwell,1999(، يـؤخر  أو يثبط حاجزاً تشكل هانّإ التأكسد مضادات عن نقول لذلك 
 تعطي التي التأكسد تفاعلات سلسلة استمرار كبح عبر وذلك الخلوية، الأنظمة في الأكسدة
  الأنـسجة أو وقفهـا      داخـل  المخربـة  وفعاليتهـا  بنـشاطها  المعروفـة  الحرة الجذور

)Chatterjee et al., 2007 .(ستقرارللا مفرد إلكترون على الحاوية الحرة ذورالج تسعى 
 دور تـؤدي  التفاعـل  مختلفة جذوراً مولدة للخلايا، المكونة الكيميائية الجزيئات بمهاجمة

 ومـن  وظائفها وتعطيل الخلية تخريب في تسهم التي  الكيميائية، التفاعلات في المبادرات
 والهـواء  والمبيـدات  الـدخان : حرةال الجذور تولد التي الخارجية المصادر على الأمثلة

  ).Keith,1999 (العقاقير وبعض وثملال
 بعـض  فـي  والفلافونيدات الكلية الفينولات محتوى تغير إلى الدراسات بعض أشارت

 زديـاد ا إلـى  دىأ الطهـي  أن) Turkmen et al.,2005( أكـد  إذْ الطهي  لدى الخضار
 إلـى  جافـة  عينةmg/100g 1345 من ارتفعت فقد الخضراء الفليفلة في الكلية الفينولات

mg/100g 1371حـين  في للأكسدة، المضاد النشاط ارتفاع مع ذلك وترافق جافة، عينة 
دراسة نتبي) Crozier et al.,1997( الكليـة  الفينـولات  في نخفاضا إلى أدى الطهي أن 

 محتـوى  في زيادة إلى الطهي ىدفأ البصل في اأم، البازلياء في للأكسدة المضاد والنشاط
  .)Kitti et al.,2003 (والفلافونيدات الكلية الفينولات
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  البحث هدف
 من مختلفة مناطق خمس في مزروعة عينات لخمس السوري البصل محتوى دراسة -1

 النـشاط  وقيـاس  والفلافونيـدات  الكلية الفينولات مركبات من السوري العربي القطر
  .للأكسدة المضاد

 والفلافونيـدات  الكلية الفينولات من العينات هذه محتوى في الطهي زمن تأثير دراسة -2
  .للأكسدة المضاد النشاط وقياس

 البـصل  فـي  للأكسدة المضاد والنشاط والفلافونيدات الكلية الفينولات محتوى مقارنة -3
  .والمطبوخ الطازج  السوري

  وطرائقه البحث مواد
) Liliaceae (الزنبقيـة  لةللفـصي  تنتمـي  التي) Allium cepa (البصل ثمار خذتأ  

 الغـاب،  الرستن، حماة، حلب،: (السوري العربي القطر من مختلفة مناطق في المزروعة
  ).5 :حمص ،4:ابغال، 3 :الرستن ،2:حماة ،1:حلب(: لها ورمز) حمص

   :المستخدمة الأجهزة
 UV/Vis spectrophotometer-JASCO Japan model)( الضوئي المطياف جهاز

  ) Philip Harris UK (مغناطيسي محرك مع راريح سخان 7500
  )IEC spinette Domon USA (النوع من مركزي طرد جهاز (مثفلة
  )Hamilton( ماركة التقطير ثنائي جهاز
 Elam ماركة  ultra sonics للغازات طارد جهاز
  :المواد
  Sigma شركة من فولين كاشف

)DPPH (1.1- ــائي ــل ثن ــل -2-فيني ــدرازيل بكري -diphenyl-2-picryl-1,1(اله
hydrazyl (شركة من Fluka 
   RIEDEL-DE HAEN AG شركة من غاليك حمض

 الكروماتوغرافية للأغراض Aldrich شركة من Quercetin)  (الكيرستين
   Riedel -DE HAEN AGشركة من 3AlCl الالمنيوم كلوريد

  Riedel-DE HAEN AG شركة من Na2CO3 الصوديوم كربونات
  . Riedel-dehean شركة من مطلق إيتانول
  .Riedel-dehean شركة من مطلق ميتانول



  2015 ـ الأول العدد ـ) 31 (المجلد ـ الأساسية للعلوم دمشق جامعة مجلة

 279

  :العينات حضيرت
  .اللازمة الكيميائية التحاليل عليهايت جروأُ بدقة ووزنت وقشرت العينات أخذت 
عينة كل من وزن فقد بالطهي الخاصة العينات اأم g10 25إليها   أضيف ثمml  ،مـاء 

 طحن ثم ،0c95 الحرارة درجة عند) min) 5-10-15-20-40 مختلفة بأزمنة وطهيت
  .اللازمة الكيميائية التحاليل عليه وأُجريتْ المزيج

 الكيميائي التحليل طرائق
  :الرطوبة تعين. 1

 درجه عند مجفف في ساعة زجاجة على ووضعت المدروسة العينة منg10 بدقة توزن
  ):Shock et al., 2005 (القانون وفق الرطوبة وحسبت ،الوزن ثبات حتى C°105 الحرارة

100x A}) /A-A1({%=الرطوبة  
  A : بالغرام مقدرة التجفيف قبل العينة وزن.  

 :A1 بالغرام مقدرة التجفيف بعد العينة وزن.  
  :الكلية الفينولات استخلاص. 2
 زجـاجي  كأس في وضعت ثم ،النظيف رملال مع وهرست العينة من g 10  أُخذت 
 بالتحريك الكلية الفينولات واستخلصت مطلق، ايتانول ml 30 اليها ضيفأُو ،ml50 سعة

 وأخـذ  العينـة  بعـدها  ثفلت ساعة، مدة الغرفة حرارة بدرجة مغناطيسي محرك بواسطة
  ).Wada and Ou ;2002 (للتحليل الرائق السائل
  :الكلية الفينولات تعيينـ 

 ,.FolinCiocalteu((Marinova et al (فـولين  كاشـف  باسـتخدام  الكلية الفينولات عينت
  إليهـا  أضـيف  و استخلاصـها  سبق التي العينة مستخلص من ml0.5 أخذ حيث (2005

ml 0.5 و فولين كاشف منml 7 التقطيـر  ثنـائي  ماء )Distilled deionised water (
 كربونات محلول من ml2 إليها أضيف ثم الغرفة، بحرارة min 3 مدة حفظتْو ومزجت

 قيـستِ  وبعدها الغرفة، حرارة بدرجة ساعتين مدة وتركت) Na2CO3%) 20 الصوديوم
 النتـائج  وأسقطت. nm 765 الموجة طول عند الضوئي المطياف باستخدام الامتصاصية

 ـ بوصـفه  الغاليك حمض باستخدم حضر معياري منحنى على  ـ اًمركب  ـ اًمعياري  اًمرجعي
 وعبـر ) 1الشكل( )g\mlµ )0-60  المجال في تقع التراكيز من وبسلسلة الكلية للفينولات

  .جافة عينة mg/100g النتائج عن



  تأثير زمن الطهي في النشاط المضاد للأكسدة لعينات من البصل السوري ـ عيسى والجبة وقره بيت

 280

y = 0.0236x + 0.000
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المنحني المعیاري لحمض الغالیك

  
  .المنحنى المعياري لحمض الغاليك) 1( الشكل

  :الفلافونيدات استخلاص. 3
 ،ml50  سـعة  زجاجي كأس في وضعت ثم النظيف، بالرمل وهرست العينة من g5 أخذ
 للغازات طارد هازج في لفلافونيداتا استخلصت .%80 الميتانول من ml 50  إليها وأضيف

 ).Marinova et al., 2005( للتحليل الرائق السائل وأخذ العينة ثفلت ثم ،min20 مدة
  :الفلافونيدات تعيينـ 

 مـن  ml1 أخـذ  إذْ) Marinova et al., 2005 (بطريقـة  كميـاَ  الفلافونيدات عينت
 ml10  إلى الحجم ملكوأ) AlCl)20g/l 3 من ml 0.5 إليها وأضيف عينة كل مستخلص
 المطيـاف  باسـتخدام  للعينات الامتصاصية قيست. min40 مدة وترك) 70 (%بالميتانول
 مرجعي كمحلول Quercetin) (الكيرستين واستعمل nm433 الموجة طول عند الضوئي
  ).2الشكل ()g\mlµ )10-100 يراوح بتركيز العياري ىالمنحن لتحضير

 
  لكيرستينالمنحنى المعياري ل) 2( الشكل
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 -2-فينيـل  ثنـائي  1,1الحـر  الجذر طريقة وفق للأكسدة المضاد النشاط تعيين. 4
  :)DPPH( الهدرازيل بيكريل

           قبـل  مـن  المتبعـة  للطريقة وفقاً الحرة للجذور الكابح للأكسدة المضاد النشاط قيس
)Singh et al., 2002 (أربعـة  بالميتـانول  استخلصت التي العينة مستخلص إلى أضيف 

  تُركتْ  المزج وبعد ،)المطلق الميتانول في ميكرومولاً DPPH) (45 (من الحجم اضعاف
min  30 عنـد  الـضوئي  المطياف باستخدام الامتصاصية قيست. الغرفة حرارة بدرجة 
 المضاد النشاط عن عبر .كشاهد التجربة في الميتانول واستعمل  nm515  الموجة طول

  :الآتية المعادلة من الحر الجذور لتثبيط لمئويةا النسبة بحساب للأكسدة
A} x100/ {(A-A1)= الحرة الجذور لتثبيط المئوية النسبة 

 A   :الشاهد امتصاصية.  
A1 : العينة امتصاصية.  

 والمناقشة النتائج
          بـين ) ةثلاث المكررات عدد( الخمس البصل عينات إلى بالنسبة الرطوبة قيم اوحتر

 ,.Shock  et al (مـع  يتوافـق  وهذا ،)1( بالجدول موضح هو كما)%  83.33-91.68(
 نـسب  فـي  الاختلاف وهذا ،البصل عينات في% 92-81 لديه القيم راوحتْ إذْ) 2005

  .الزراعة أماكن في الاختلاف  إلى عائد الرطوبة
  السوري البصل من عينات خمس في الرطوبة نسب) 1( الجدول

 SD ± المتوسط العينة رقم
SD ± %X 

1 0.26±89.62  
2 91.68±0.29 
3 83.33±0.23 
4 88.54±0.25 
5 84.63±0.24 

 بـين  راوحت الكلية الفينولات نسب أن نجد) 2 (الجدول الكلية لفينولاتإلى ا  بالنسبة  
mg/100g) 297.90-583.52 (البـصل،  عينات في الغاليك حمض أساس على اًجاف اًوزن 

  mg/100g بـين  النـسب  إذْ راوحت) Marinova et al., 2005( من كلٍ مع يتوافق هذا
 ,.Santas et al( أخـرى  وبدراسـة  الغاليك، حمض أساس على اًجاف اًوزن) 257-653(

  . الغاليك حمض أساس على اًجاف اًوزن) 251-600 (mg/100g بين القيم راوحت) 2008
بـين  القـيم  حـت راو فقـد   البصل عينات في الفلافونيدات محتوى إلى بالنسبة اأم 

mg/100g)  80.21-180.03 (الكيرسـيتن  أسـاس  على (Quercetin)  جافـة  عينـة 
 الفلافونيدات قيم كانت إذْ) Marinova et al., 2005 (دراسة مع يتوافق وهذا ،)2الجدول(
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 الكليـة  الفينـولات  نـسبة  أن علـى  يدل وهذا جافة، عينة) mg/100g) 107-180 بين
  .فيها المزروع المنطقة باختلاف تلفتخ البصل في والفلافونيدات

  والفلافونيدات من الفينولات الكلية البصلمحتوى عينات ) 2( الجدول
   الكلية الفينولات العينة رقم

)mg/100g اًجاف اًوزن*( ±  SD 
  الكلية الفلافونيدات

)mg/100g اًجاف اًوزن*( ±  SD 
1 583.52±0.08 0.05±180.03 
2 350.73±0.03 0.03±80.21 
3 456.78±0.09 0.09±97.00 
4 297.90±0.05 0.09±110.00 
5 548.86±0.03 0.03±130.31 

  .غاليك حمض مكافئ أساس على الكلية الفينولات عينت*
  .الكيرستين أساس على الفلافونيدات عينت
  .ةثلاث المكررات عدد

 أن وجـد  فقـد  ،)3( الجدول في والموضحة مختلفة أزمنة في طُهيتْ التي العينات امأ
 ـ تراوح بنسب min15  حتى الطهي زمن  بازدياد ازدادت قد الكلية الفينولات نسب  ينب

-14.23 (بـين  تـراوح  بنـسب  min20  عند قيمها انخفضت ثم ،)31.42-43.42%(
 دراسة مع ذلك وتوافق ، ثابتة القيم بقيت min 40 حتى الطهي زمن وبمتابعة)% 19.22

)Adefegha and Oboh, 2011 (الخضراء الخضراوات طهي أن وجد ذْإ) الأخضر الفلفل 
 الفينـولات  نـسب  ارتفاع إلى أدى بالماء) الخضراء الفاصولياء – السبانخ – البروكلي –

 أخـرى  دراسة أوضحت كما الطهي، نتيجة الفينولية المركبات رتحرب ذلك للّوعُ الكلية،
)Oboh et al., 2010 (الليمون عشب ليغ عند) الإسـتوائية  المنـاطق  في يزرع نبات (

 فـي  الحـرارة  تأثيرب ذلك وفسر ،الكلية الفينولات نسب في اًازدياد دقائق 10 مدة بالماء
 مركبـات  إلـى  الحرارة ظروف تأثير ضمن تتحلمه أن الممكن من التي الكلية الفينولات

 ,.Kyoung et al)دراسـة  مع توافق وهذا. الكلية الفينولات تركيز من يزيد مما حرة فينولية
  .الباذنجان لطهي)  Chumyama et al., 2013 (ودراسة المطبوخ للفطر (2010

  الطهي زمن مع البصل في الكلية الفينولات محتوى تغير) 3(الجدول
  min20ليان غ min15غليان  min10غليان   min5غليان  محتوى العينة الطازجة   العينة رقم      SD **± )*جافاً وزناً mg/100g (الكلية الفينولات محتوى

1 583.52±0.08 644.16±0.01 760.53±0.03 789.50±0.091 641.32±0.03 
2 350.73±0.03 404.63±0.04 471.99±0.05 502.89±0.08 419.35±0.02 
3 456.78±0.09 507.66±0.06 550.27±0.03 600.45±0.03 510.15±0.03 
4 297.90±0.05 350.05±0.07 390.93±0.07 410.82±0.05 331.85±0.04 
5 548.86±0.03 655.94±0.03 743.01±0.08 787.18±0.09 675.17±0.05 

  .ةثلاث المكررات عدد.     المعياري الانحراف تمثل**    .الغاليك حمض مكافئ أساس على الكلية الفينولات عينت* 
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نسب  ازدياد لوحظ فقد البصل طهي زمن بتابيعية الفلافونيدات حتوى م إلى بالنسبة اأم 
 زمـن  وبمتابعة ،min 15 حتى الطهي زمن بازدياد% 46.75-14.04 بين الفلافونيدات

 الطهي وبمتابعة% 15.55-6.58 بين تراوح بنسب قيمها انخفضت min20  حتى الطهي
 مـع  يتوافـق  وهذا). 4 الجدول( الفلافونيدات نسب في  ازدياد يلاحظ لم min 40 حتى

 الكيرسـتين  نسب من يزيد بالماء البصل ليانغ أن نتبي التي) Kitti et al.,2003 (دراسة
 هـذا  وأن ،الخـضراوات  فـي  الحر الفلافون مستوى في زيادةب ذلك فسر%. 50 بمعدل

   دراسـة  أظهـرت  كمـا . الطهـي  لطريقـة  ولـيس  الخـضار  لنوع تبعاً يتغير زديادالا
)Turkmen et al.,2005 (احتمـال ب ذلك وعلل ،لطبخا خلال الفلافونيدات نسب في زيادة 

  .الفلافونيدات بعض عن الإفراج
  ر محتوى الفلافونيدات الكلية في البصل مع زمن الطهيتغي) 4( الجدول

محتوى العينة  العينة رقم      SD ±)*جافاً وزناً mg/100g   (الكلية الفلافونيدات محتوى
  min20ليان غ min15غليان  min10غليان   min5غليان  الطازجة

1 0.05±180.03 0.03±189.30 0.04±195.20 0.03±205.31 0.05±190.21 
2 0.03±80.21 0.07±83.19 0.09±87.75 0.05±92.71 0.07±85.10 
3 0.09±97.00 0.07±104.91 0.03±125.32 0.08±142.35 0.03±120.21 
4 0.09±110 0.04±120.00 0.09±127.30 0.01±148.00 0.08±131.20 
5 0.03±130.31 0.05±138.21 0.06±143.21 0.04±150.41 0.06±140.52 

 .الكيرستين أساس على حسبت*
  .ةثلاث المكررات عدد 

 التطبيقية الدراسة خلال من لوحظ فقد) 5 الجدول( للأكسدة المضاد لنشاطا إلى بالنسبة
 ـ min 15 حتى الطهي زمن بتأثير DPPH بطريقة للأكسدة المضاد النشاط ازدياد  سببن
-6.58 بين تراوح بنسب min 20حتى تتناقص ثم ومن ،%47.53-10.22 بين تراوح

 وهـذا . min 20عـن  القيم في تغير يلاحظ لم min 40 حتى الغليان وبمتابعة ،15.55%
 تحـرر  إلـى  أدى الطهي بأن فسرت التي) Turkmen et al., 2005 (دراسة مع يتوافق

 .إضافية تأكسد مضادات
  الطهي زمن مع DPPH بطريقة للأكسدة المضاد النشاط راتتغي) 5(الجدول

 محتوى العينة   العينة رقم   SD ± )*%للأكسدة المضاد النشاط(
  min20ليان غ min15غليان  min10غليان   min5غليان  الطازجة

1 0.14±75.32 0.12±77.23 0.25±81.54 0.31±83.02 0.48±74.37 
2 0.26±60.44 0.19±65.28 0.41±72.07 0.18±77.20 0.53±68.99 
3 2.50±61.46 0.29±75.34 0.18±87.44 0.29±90.67 0.34±80.10 
4 1.50±60.90 0.58±67.24 0.96±70.70 0.23±75.19 0.61±68.07 
5 1.30±62.31 0.93±68.42 0.34±73.43 0.21±80.13 0.11±70.32 

  . ةثلاث المكررات عدد            .الحر الجذر بيطلتث المئوية النسبة أساس للأكسدةعلى المضاد النشاط نسب  *
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 DPPH  بطريقة سقيالم للأكسدة المضاد النشاط بدلالة الكلية الفينولات محتوى وبرسم
) R2=0.80 (قيمة إذْ بينهما خطية علاقة هناك أن نتبي المطبوخة، الخمس البصل لعينات

. )(Antonious et al; 2006 إليـه  توصـل  ما مع يتوافق وهذا) 3 (الشكل ذلك ويوضح
 المـضاد  والنشاط الكلية الفينولات محتوى بين خطية علاقة وجدتْ إذْ لفليفلةا إلى بالنسبة
 اأم  (Kettawan et al.,2011)دراسة أشارت وكذلك ،)R2=0.80 (قيمة وكانت ،للأكسدة
  .)R2=0.60 -0.8 (قيمة فكانت المطبوخ لفطرإلى ا بالنسبة
 الخمس البصل لعينات للأكسدة المضاد النشاط بدلالة الكلية لفينولاتا محتوى) 3( الشكل

  )min) 5-15 الزمن من

y = 0.037x + 50.90
R² = 0.805
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  والتوصيات الاستنتاجات

  .الزراعة منطقة لاختلاف تبعاً البصل في الرطوبة نسب اختلاف •
  للأكـسدة  المـضاد  والنـشاط  والفلافونيدات الكلية الفينولات من البصل يتغيرمحتوى •

  .الزراعة منطقة يرغبت
 الكليـة  الفينـولات  مـن  محتواه زيادة إلى يؤدي min15  حتى البصل طهي زمن  •

  .للأكسدة المضاد النشاط في زيادة ، ومن ثموالفلافونيدات
 لتغيرات  تبعاً وذلك ؛نياً أكله من أفضل min 15  مدة مطبوخاً البصل بتناول ينصح •

 .للأكسدة المضاد النشاط عن ؤولةالمس الكلية الفينولات نسب
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