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تحديد بعض المواد الفعالة حيوياً والنشاط المضاد للأكسدة في ثمار ومنتجات  
 الكاكي المصنعة

 (2)بسام العقلة و  *(1)هاله خالد

 .سورية، دمشق، جامعة دمشق، كلية الزراعة، قسم علوم الأغذية( 1)
 .سورية، دمشق، الهيئة العامة للتقانة الحيوية،   التقانات الغذائية والصناعيةقسم  (2)

 )Halah.kha16@gmail.com . البريد الإلكتروني:د.هالة خالد  )*للمراسلة:

 1/09/2021تاريخ القبول:         27/06/2021تاريخ الاستلام:    

 الملخص: 
الدراسة   هذه  تحديدهدفت  الفيزيا  نحو  الخصائص  البعض  لثمار  ئية  الكاكي كيميائية 

المضادة للأكسدة للثمار النشاط  إضافة إلى تعيين    2018عام    مدينة دمشق  المزروعة في
المجففة والمربى   )الثمار  المحضرة منها  المنتجات  إلى  و الطازجة وبعض  الهريس بالإضافة 

الذائبة    الصلبة الكلية  والمواد%،  78.53(. بلغت النسبة المئوية لرطوبة الثمار  خل الكاكي
والرماد18.49 الـ0.9  %،  ودرجة   ،%  pH  5.75  للمعايرة القابلة  الكلية  والحموضة   ،
المعاملة التصنيعية أدت 7.31%، والسكريات المرجعة  0.81 النتائج أن  %. كما أظهرت 

  والفينولات الكلية، كما لوحظ انخفاض   حمض الأسكوربيكي كل من  ف  معنوي   فقدإلى حدوث  
طريقة    معنوي  وفق  للأكسدة  المضاد  النشاط  مقارنة    DPPHفي  المحضرة  المنتجات  في 

 بالثمار الطازجة.

 الكاكي، تجفيف، مربى، الفينولات الكلية، النشاط المضاد للأكسدة. الكلمات المفتاحية:
   المقدمة:

ثمار   الأصلي  Ebeneceae  الفصيلة إلى    Persimmon  (Diospyros kaki L)  الكاكيتنتمي  الموطن  أن  يعتقد   .
 ، ثم انتشر حيث يعد محصولًا تقليدياً   كوريا واليابانكما تنتشر زراعتها في  ،  (Wang  ،2008و  Luo)  الصين  هو  للكاكي  
الكاكي عام    الصين وصل إنتاج  مناطق العالم.  مختلف  في    بعد ذلك وفقاً لإحصائيات   طن مليون    3.5إلى     2013من 

FAO  (Kursun  وKaraca  ،2018)  ،  215000،  350000كما بلغ إنتاج كل من كوريا واليابان والبرازيل وأذربيجان  ،
الصحية(.  FAO  ،2016)طن  143000،    173000 لفوائدها  نظراً  الباحثين  من  العديد  اهتمام  الثمار  هذه  نالت    وقد 

(Nazir  2013)، وآخرون 
على مستوى مرتفع    كاكي. يحوي ال2013)،  وآخرون   Nazir) بشكل عام مصدراً ممتازاً للمركبات الفعالة حيوياً    كاكياليعد  

الألياف الماء  من  في  الصغرى و   المعادنو   الذوابة  مالعناصر  تضم  كما  هامة،  أكسدة  -β-carotene  ،β)  ضادات 

cryptoxanthina  ،lutein  ،zeaxanthin  ،lycopene)  (Nazir   الفينوليةفيها  عينت  .  2013)،  وآخرون  الأحماض 

mailto:Halah.kha16@gmail.com
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(gallic  ،chlorogenic،vallinic ، protocatechuic   ،caffeic  ،ferulic،p-coumaric )  من  م العديد  قبل  ن 
 . (2008، وآخرون  Jung؛  2005، وآخرون  Suzuki؛ 2005، وآخرون  Chenالباحثين )

الأكسدة،  (2015  وآخرون   Oksuzأورد   لمضادات  جيداً  مصدراً  الكاكي  أن  وألياف و الفيتامينات،  و (  المتعددة  الفينولات 
الغذائية ولاحظ  dietary fiber   (الحمية   ،)Li   في   (2011)  وآخرون تفوقت  وأنها  حيوياً  الهامة  الثمار  من  الكاكي  أن 

 البندورة، التوت الأزرق والفريز.التفاح، العنب، ك العديد من الثمار نشاطها المضاد للأكسدة على 
الكاكي  تعد    من ثمار  بالعديد  ترتبط  والتي  والتانينات  الأسكوربيك  كحمض  حيوياً  الفعالة  المركبات  من  للعديد  مصدراً 

الفي تمتلكيولوجية  ز الوظائف  المضادة    اً وقائي  اً دور   حيث  القدرة  إلى  إضافة  التأكسدي،  بالاجهاد  المرتبطة  الأمراض  ضد 
 (. 2005، وآخرون  Suzukiسموم ) دة للاللالتهابات والمض

مضادة للأكسدة ضد    خصائصكسبها  ولات المتعددة والكاروتينوئيدات ي بيك والفينر مض الأسكو حكما أن غنى هذه الثمار ب
الحرة   الحد الجذور  إلى  الإصاب  من  إضافة  الدمويةمخاطر  والأوعية  القلب  بأمراض  )  و   ة  والسرطان    Uchidaالسكري 

 (.Redpath ،2008و   George؛ 2008، وآخرون  Park؛ Piretti ،1991؛ 1990، وآخرون 
الثماراستقلاب    نتحس   بهذه  المدعمة  مستوى البلاسما    دهون الوجبات  من  للأكسدة    الكلي  لنشاطا  وحسنت    لدى المضاد 

للد  هاتأثير . كما أن  2013)،  وآخرون   Nazir)  الفئران الفئران  هالخافض  إلى غذاء  أكثر وضوحاً عندما أضيف  ون كان 
(Gorinstein  2000، وآخرون ). 

الفم    كاكيلا  يمتلك المختلفة، كخلايا سرطان  السرطانية  الخلايا  )تأثيراً كيميائياً وقائياً ضد  اللوكيميا  ، Takayukiوخلايا 
ال1998)  وآخرون   Dorgan. وجد  2005) في  اللذان يوجدان بمستويات مرتفعة  والليكوبين  الكاتشين  أن  يملكان    كاكي( 

 .لأنواع مختلفة من السرطانات اً نشاطاً مضاد
(، وقد أوضحت بعض الدراسات 2011،  وآخرون   Sunعلاج الشلل والحروق )و   كإيقاف النزيفكما استخدم لعدة أغراض  

ل طبياً    كاكيلأن  الدم  فيتأثيراً  الشرايينو الإمساك،  وحالات  ،  تخثر  وتصلب  الدم،  ضغط  ،  وآخرون   Oksuz1)  ارتفاع 
2015). 

قابلة للتسويق خلال المعدودة من السنة حيث يستهلك بصورته الطازجة، و   ياملأ  محدوداً   كاكياستهلاك الو   موعد نضجيعد  
بقية الخضار والفاكهة التي تكون متاحة  بشكل مشابه ك  يها تصنعيمكن  أشهر في ظروف التخزين المبرد، لذلك    4إلى    2

مكن أن تكون حلولًا جيدة التي ي   والمنتجات المثلجةالمجففات  و المربى  و محدودة من السنة إلى منتجات كالعصير  في أوقات  
فوائدها من  الاستفادة  بواسطتها  العام  يمكن  طوال  الطر (2015،  وآخرون   Oksuz1)الصحية  أحد  التخمير  يعد  كما  ق ائ، 

 (.2017، وآخرون  Zou ) المستخدمة تجارياً في تصنيع ثمار الكاكي للحصول على منتجات أخرى 
التصنيع  تعيين    يعدكذلك   خلال  للأكسدة  المضاد  والنشاط  الفينولات  من  المحتوى  في  المحضرة  التغيرات  أمر للمنتجات 

لأكسدة لثمار الكاكي وبعض لنظراً لعدم وجود دراسات محلية تناولت النشاط المضاد  و   يم الفعالية الحيوية لها.يلتقضروري  
المحضرة منه الولأهمية ما تحتويه    ،المنتجات  فعالة  هذه  التركيب   ،حيوياً ثمار من مركبات  إلى دراسة  البحث  هدف هذا 
الكاكي لثمار  في   ،الكيميائي  التصنيع  عملية  تأثير  إلى  والنشاط    محتوى   إضافة  فيها  الموجودة  الأكسدة  مضادات  بعض 

 المضاد للأكسدة.   
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 مواد وطرائق البحث:
 مواد البحث:

الكاكي   لمدينة دمشق عام  جمعت ثمار  المحلية  السوق  إلى مخبر كيمياء تحليل الأغذية في  2018من  قسم  ، وتم نقلها 
الزراعة علوم الأغذية ب إلى خمس مجموعات. الأولىكلية  الثمار  إلى شرائح بسماكة    . قسمت  بـ  وعوملت  سم    1  قطعت 

sodium metabisulphite  0.1%  ،وهرست  ،  ساعة16لمدة  مْ    60درجة حرارة    عند  في فرن تجفيف  بعد ذلك  جففت  ثم
أما ثمار المجموعة الثالثة  ثانية،    30مْ مدة    73درجة حرارة    عندوبسترت    ،باستخدام خلاط منزلي  وعة الثانيةمالمجثمار  

إلى مربى وذلك بنسبة   إلى نسبة موادلل سكر    ثمار:  45:55  فقد تم تصنيعها  ، فيما تم %68ذائبة كلية    صلبة  وصول 
يوماً، ثم تصفية   40زجاجي محكم الإغلاق وتركه    وعاءوذلك بعد وضعها في  مائدة  إلى خل  المجموعة الرابعة    تخمير

 .مْ  -18درجة حرارة الأخيرة في المجمدة عند المجموعة  في حين حفظت محتوياته للحصول على خل الكاكي، 
 البحث:طرائق 

 : لثمار الكاكي التركيب الكيميائي 
قياس بركس وعبر عنها  مزود بم   A054( باستخدام مقياس انكسار ياباني نموذج  TSSالكلية الذائبة )  حددت المواد الصلبة
عند   بركس  رقم  مْ 20 الدرجة  بدرجة  وقيس   ،pH    ،الرماد من  كل  تقدير  تم  كما  مخبري،  كهربائي  السكريات و بمقياس 

 .AOAC ،(2000) الحموضة الكلية كنسبة مئوية لحمض الليمون وفقاً للطرق الواردة فيو المرجعة، 
 : حيوياً تعيين المواد الفعالة 

ثنائي كلوروفينول إندوفينول التي  6- ,2تم تعيين حمض الأسكوربيك باستخدام طريقة المعايرة بصبغة  :حمض الأسكوربيك 
 .AOAC ،(2000)تعمل على أكسدة حمض الأسكوربيك إلى حمض الأسكوربيك منزوع الهيدروجين 

  30  غ من العينة وأضيف إليها0.5أخذ    حيث  ،Ou  (2002)و   Wadaاستخلصت الفينولات الكلية وفقاً لطريقة  :الفينولات
دقيقة بدرجة حرارة الغرفة باستخدام محرك مغناطيسي وبعدها ثفلت العينة   15مزجت بشكل جيد لمدة  انول مطلق و مل ميث

 ( وأخذ السائل الرائق للتحليل.rpm 3000بجهاز طرد مركزي مخبري )
مع بعض   (2003)  وآخرون   Asamiقبلن  م  المستخدمةCiocalteu– Folinالفينولات كمياً باستخدام طريقة   عينت  
مل من كاشف فولين    0.2مل من الماء المقطر و3 لها    أضيفالتي سبق تحضيرها و   مل من العينة 2 حيث أخذ  ،التعديل

 4، ثم أضيف بعدها  . رج المزيج باستخدام محرك الأنابيب لمدة دقيقتينمل10 وضعت في دورق حجمي معياري سعة  و 
 عندخلط المزيج السابق وترك لمدة ساعتين    .المقطر حتى العلامةوأكمل الحجم بالماء  (  7%)مل من كربونات الصوديوم  

  غ100وعبرعن النتائج بـ مغ/  نانومتر   750موجةطول    عند قيس امتصاصه بالمطياف الضوئي  حرارة الغرفة، ثم رشح و 
 على أساس مكافئ حمض غاليك.

استخلاص  : الفلافونويدات من  تم  الكلية  طريقة الفلافونويدات  وفق  المدروسة                              العينات 
Marinova    10ومزجت بشكل جيد لمدة    (80%)مل ميثانول    50غ من العينة وأضيف إليها  1، فأخذ  2005) )وآخرون 

دورق  مل من المستخلص إلى  1. أخذ  طرد مركزي   ثم ثفلت بجهاز  ة الغرفة باستخدام محرك مغناطيسي،  بدرجة حرار   دقائق
( الدورق    4فيه    (مل10معياري  الى  أضيف  بعدها  الشوارد،  منزوع  ماء  ) 0.3 مل  الصوديوم  نتريت  بعد  و   ،%(5مل 
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مول  1   مل ماءات الصوديوم  2%(. وفي الدقيقة السادسة اضيف  10مل كلوريد الالمنيوم )0.3 دقائق أضيف    5الانتظار
الحو  و أكمل  العلامة،  حتى  المقطر  بالماء  الموجة  جم  طول  عند  الامتصاصية  قيست  جيد.  بشكل  المحلول    510مزج 

 غ.100مغ/quercetin) )عبرعن النتيجة على أساس مكافئ كيورستين نانومتر، و 

طريقة   وفق  للأكسدة  المضاد  النشاط  للجذور  -DPPHتعيين  الكابح  النشاط  طريقة قيس  وفق                        الحرة 
DPPH    (2, 2'-diphenyl l,1-picrylhydrazyl)قبل  المتبعة من  Singh  هي كما يلي: أضيف و  (2002)  وآخرون

ميكرومول في    DPPH  (60نفس الحجم من محلول    (ميثانولمل  100غ عينة في  1)الكحولية للعينات  إلى المستخلصات  
 ، قيس الامتصاص على طول موجة دقيقة 30والانتظار لمدة ( votexالسابق بخلاط الأنابيب)وبعد خلط المزيج ، الميثانول(

 المعادلة: لنسبة المئوية لتثبيط الأكسدة من االنشاط المضاد للأكسدة بحساب . عبرعن نانومتر 517
                                 Inhibition = [(A - Á)/ A] X 100   % 

A  امتصاص الشاهد : 
Á امتصاص العينة : 

أي تعكس القدرة على   ،يوجد في العينة من نشاط لمضادات الأكسدة   تقابل النسبة المئوية للنشاط الكابح للجذور الحرة ما
 ة.القيام بدور مضادات الأكسد

 والمناقشة:النتائج 
 : للثمار كيميائيةئية الالخصائص الفيزيا

ال الفيزيا(  1)جدول  يبين  الخصائص  البعض  الدراسة أن نسبة  الكاكيلثمار    يائيةمكيئية  الصلبة، حيث تبين نتائج    المواد 
% 2.73% و0.9% و78.53% و18.49الكلية الذائبة والنسبة المئوية للرطوبة والرماد والألياف في ثمار الكاكي بلغت  

والنسبة المئوية للحموضة الكلية القابلة للمعايرة والسكريات المرجعة قيماً   pHعلى التوالي، كما سجلت كل من درجة الـ  
 %.0.28و %0.57% على التوالي، بينما كانت النسبة المئوية لكل من البروتين والدهن 7.31% و0.81و 5.75قدرها 

 التركيب الكيميائي لثمار الكاكي  :(1جدول )
 القيمة ؤشرمال

 18.49±0.85 الجوامد الكلية الذائبة%

 78.53±0.33 الرطوبة% 

 0.9±0.02 الرماد% 

 2.73±0.13 %الألياف

 pH 0.03±5.75درجة الـ

 0.81±0.08 القابلة للمعايرة% الكلية الحموضة

 7.31±1.8 السكريات المرجعة% 

 0.57±0.03 البروتين % 

 0.28±0.02 الدهن%

الخصائص    Ercisli(2008) وCelik ذكر الالفيزياأن  النباتئية  وصنف  البيئية  بالظروف  تتأثر  للثمار  حيث   ،كيميائية 
دراسته  اوجد تركيا  مافي  في  المزروعة  الكاكي  ثمار  أصناف  أحد  الكلية    على  الذائبة  الصلبة  المواد  الـ  و أن    pHدرجة 

  ، على التوالي%2.06، غ 100غ/ 0.44، غ100غ/ 0.6،  5.4%، 17.1والبروتين والرماد والحموضة القابلة للمعايرة كانت 
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، في الدراسة المذكورةعليها باستثناء الحموضة القابلة للمعايرة حيث كانت أعلى    تم الحصولوهي قريبة من النتائج التي  
المواد  أن المادة الجافة ونسبة    الهند  في دراسته على ثمار الكاكي المزروعة في   (2013وآخرون )   Nazir  أورد في حين  

الـ    الصلبة  ودرجة  للمعايرة  القابلة  الكلية  والحموضة  المرجعة  والسكريات  والرماد  ،  10%،  %68.9كانت    pHالكلية 
 (. 2013، وآخرون (Nazir  على التوالي 5.96و 0.21%، 2.87%، 0.32%

 المركبات الفعالة حيوياً: 
عام   نسبشكل  بالصنف -تتأثر  الكلية  والفينولات  الأسكوربيك  كحمض  الفاكهة  في  حيوياً  الفعالة  المركبات  وتركيب  بة 

 .2006)وآخرون،  Neubert،;2005  Mukhopadhyayو Hinneburg) بيئيةوطريقة الاستخلاص والظروف ال 
   حمض الأسكوربيك:

. بلغت نسبة حمض الأسكوربيك  عةالمصن    منتجاتهبعض  و   كاكيفي ثمار ال  حيوياً المركبات الفعالة    (3و  2)  نالجدولايبين  
( في  2008)Ercisli و  Celikمما وجده    أعلى وهي    (،2)الجدول   غ100/غم  20.89  المدروسة الطازجة  كاكيفي ثمار ال

 Nazir  حصل عليهامن تلك التي  وأيضاً أعلى  ،  (غ100مغ/  (12تركيا  المزروعة في    كاكيعلى أحد أصناف ال  مادراسته
  .غ100مغ/ 6.9 ((2013 وآخرون 

 ة لثمار الكاكي الطازجة والمجففة المركبات الفعالة بيولوجياً والنشاط المضاد للأكسد  :(2جدول )
 وزن جاف  وزن رطب  

 مجففة شرائح ثمار طازجة مجففة شرائح ثمار طازجة

 b 58.780.54±a±97.30.34 48.2±0.54 20.89±0.34 غ(100حمض الأسكوربيك )مغ/

 582.91b 15.4±334.59a±13.85 274.36±15.4 125.15±13.85 غ( 100)مغ/الفينولات الكلية

 131.35b 2.18±57.32a±3.14 47±2.18 28.2±3.14 غ(100الفلافونيدات)مغ/

للأكسدة المضاد   النشاط 

DPPH% 

0.65±72.1 0.36±75.85 0.65±335.8b 0.36±92.5a 

 p≤0.05إلى وجود فروق معنوية على مستوى معنوية  bو aتشير الرموز الصغيرة 

انخفاض إلى  الكاكي  ثمار  تجفيف  عملية  الأسكوربيك  من  ااهمحتو في    (p≤0.05)معنوي    أدت   % 39.6بنسبة    حمض 
في كل من مربى    (p≤0.05معنوياً )  انخفضت نسبة حمض الأسكوربيك  ، كما(2)الجدول    وذلك على أساس الوزن الجاف

إلى تأثير درجة الحرارة   هذا الانخفاضويمكن أن يعزى  ،  3))الجدول  % على التوالي  21.9و  62.3وهريس الكاكي بنسبة  
  لعمليات   إضافة إلى حساسية حمض الأسكوربيك  ،المطبقة خلال المعاملة التصنيعية في المحتوى من حمض الأسكوربيك

أورد    للأكسدة. دراستهObuz(2014 و  Bölekوقد  في  عند    ما(  الكاكي  ثمار  تجفيف  أن  65على  حمض    نسبة  مْ 
 غ. 100مغ/ 7.91 بلغت الأسكوربيك في الثمار المجففة

مقارنة   في المحتوى منه   وكانت نسبة الانخفاض   ،غ100مغ/  9.3فقد بلغت نسبة حمض الأسكوربيك  الكاكي  أما في خل  
 3).)الجدول  55%بالثمار 

 الفينولات الكلية:
غ مقدرة على أساس  100مغ/  125.15( أن نسبة الفينولات الكلية في ثمار الكاكي المدروسة كانت  2يلاحظ من الجدول )

 ك.حمض الغالي

 حيويا  المركبات الفعالة 
 المنتج
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الكاكي المزر   وافي دراسة قام  ( 2010)  وآخرون Jang   وجد الكلية بلغت  الفينولات    أن نسبة  كوريا  عة في و بها على ثمار 
ينولات الكلية في ثمار الكاكي المزروعة في البرتغال كانت  ف( أن نسبة الVinha  ،2012، في حين أورد )غ100/غم  427

كما  غ100مغ/  106.2 الف،  نسبة  البلغت  ثمار  في  الكلية  بين    كاكيينولات  تركيا  في    644.9إلى    391.4المزروعة 
الفينولات  الاختلافات    زيتوقد ع    ،غ100مغ/ النضج في نسبة  ،  2004)،  وآخرون   Akyıldız)  إلى الاختلاف في درجة 

% مقدراً  42.6  بنسبة  (p≤0.05)بشكل معنوي    انخفضت نسبة الفينولات الكلية في ثمار الكاكي المجففكما يلاحظ أنه  
 .2))الجدول  على أساس الوزن الجاف

الكاكي على درجة حرارة    2004))  وآخرون   Akyıldız  درس انخفاضاً في تركيز   وافلاحظ  ،مْ   60تأثير عملية تجفيف 
الفينولات  سببت انخفاضاً حاداً في  طرق التجفيف الحرارية    ( أن2009وآخرون )  Chan  ذكر كما  ،  %22الفينولات مقداره  

 .في شاي الزنجبيل الكلية
  98.18في ثمار الكاكي إلى    125.15من    (p≤0.05)بشكل معنوي   ( أن نسبة الفينولات الكلية انخفضت3يبين الجدول )

 غ في مربى وهريس وخل الكاكي.100مغ/ 101.31و 108.189و 
بالثمار، كما ذكر مقارنة  %  35.4  بنسبة  كاكيمربى ال  فيانخفضت  الفينولات الكلية    ( أن2015)  وآخرون   Oksuzأورد  

Rababah  ( الفريز  (  2011وآخرون  مربى  في  انخفضت  الكلية  الفينولات  ذلك 93.2أن  فسر  وقد  بالثمار،  مقارنة   %
 Patrasأو بسبب تحطم تركيب الخلايا خلال تصنيع المربى )خلال تصنيع مربى الفريز   ellagic acidنخفاض تركيز  با

 . (2009وآخرون، 
كغ /حمض الغاليك  مغ  268  حيث سجلت  أن الفينولات الكلية انخفضت في خل الكاكي  ( 2011وآخرون )  Ubedaوجد  

  .مغ حمض الغاليك/كغ 424.1مقارنة بالثمار
 كسدة لثمار الكاكي وبعض منتجاته والنشاط المضاد للأ   حيوياً المركبات الفعالة  :(3جدول )

   

 
 خل هريس مربى ثمار طازجة

 20.89d 0.2±15.36b 0.14±18.2c 0.08±9.3a±0.34 غ(100)مغ/حمض الأسكوربيك 

 125.157c .12±98.455a .27±108.187b .46±101.313b±85. غ( 100)مغ/الكليةالفينولات 

 28.21b .16±22.170a .2±26.821b .39±22.071a±14. غ(100الفلافونيدات)مغ/

 DPPH% 0.65±72.1c 0.16±66.05a ±70.1430.2b 0.55±74.85d  النشاط المضاد للأكسدة

 p≤0.05إلى وجود فروق معنوية على مستوى معنوية  bو aتشير الرموز الصغيرة 

 يدات:وئالفلافون
 أساس كويرستين. غ مقدرة على 100/غم 28.2يدات في الثمار كانت وئ( أن نسبة الفلافون2يلاحظ من خلال الجدول )

الثمار المجففة  في  (p≤0.05)معنوياً  المحتوى منها حيث انخفض يداتوئالفلافون المحتوى منفي أثرت العملية التصنيعية 
الكاكيكما انخفض  (،  2% على أساس الوزن الجاف )الجدول56.36إلى   وبلغت  أيضاً    في كل من مربى وهريس وخل 

 .  3)% على التوالي )الجدول21.7و 4.9و 21.38 في الفلافونوئيدات نسبة الانخفاض
أنواع الأعشاب2003وآخرون )  Zainol  لاحظ بالفرن لأحد  التجفيف    (Centella-asiatica)  ( في دراستهم أن عملية 

 .%97أدت إلى فقد في الفلافونوئيدات بنسبة 

 حيويا  المركبات الفعالة 
 المنتج
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)  Rembiałkowskaذكر   بين    انخفاضاً   أن(  2007وآخرون  تراوح  الفلافونوئيدات  من  المحتوى  عند  20-15في   %
ثمار   من  أصناف  مربىتصنيع  إلى  كماالفريز  )  Igual  أورد  ،  من    (2013وآخرون  المحتوى  في  انخفاضاً  أن 

لوحظ الفلافونوئيدات  الفلافونوئيدات  نسبة  انخفضت  حيث  العنب  مربى  تصنيع  الثمار غ  100مغ/141من    عند  إلى  في 
 في المربى. غ100مغ/116

 لنشاط المضاد للأكسدة: ا
 .Saltveit ،(2002 و Kang) ستخدم بشكل واسع في قياس النشاط المضاد للأكسدةي اً حر  اً جذر  DPPHيعد 

   Vinhaأورد    (.2الجدول  )%  72.1مقداره    DPPHوفق طريقة    نشاطاً مضاداً للأكسدة  المدروسةسجلت ثمار الكاكي   
  النشاط المضاد للأكسدة لثمار الكاكي  وصل ، في حين  52%الكاكي بلغ  أن النشاط المضاد للأكسدة في ثمار    (2012)

 . 2006)، وآخرون  Parka) 80% في دراسة أخرى إلى
انخفاضأدت   إلى  الثمار  تجفيف  إلى    (p≤0.05)معنوي    عملية  وصل  للأكسدة  المضاد  النشاط  مقارنة 72.45في   %

 الكاكي   النشاط المضاد للأكسدة في ثمار( أن  2006)  وآخرون    Parkaذكر.  2))الجدول    بالثمارعلى أساس الوزن الجاف
 .75%إلى  عند تجفيفهاوانخفض  %80

( الجدول  أن  3يبين  انخفض(  للأكسدة  المضاد  معنوي   النشاط  إلى    (p≤0.05)بشكل  الكاكي  وهريس  مربى    66.05في 
النشاط المضاد للأكسدة  حيث انخفض( 2015) وآخرون   Oksuz ه وجدوجاء ذلك متوافقاً مع ما  % على التوالي.70.14و

( أن انخفاضاً حصل في النشاط المضاد  2011وآخرون )  Rababahأورد    مقارنة بالثمار.%  16في مربى الكاكي بنسبة  
 .%10 بنسبةللأكسدة عند تصنيع مربى الفريز 

وهذا  (،  3الجدول)%  74.85  سجل قيمة  في النشاط المضاد للأكسدة  (p≤0.05)معنوية  أما في خل الكاكي فقد لوحظ زيادة
مقارنة    26%  بمقدار  في خل الكاكي  ارتفعأن النشاط المضاد للأكسدة    ا وجدو   الذين(  2011وآخرون )  Ubedaتوافق مع  

إلى    ،بالثمار الزيادة  أن تعزى هذه  )ويمكن  الكحولي  التخمر  أثناء عملية  المتحررة  التانينات   و  Sakanakaزيادة نسبة 
Ishihara ،2008 .) 

 الاستنتاجات: 
نظراً لما تحويه من مركبات ذات خصائص مضادة للأكسدة خاصة المركبات الفينولية،   الكاكيأهمية ثمار    بينت الدراسة 

مر بالرغم  و  )مجففة،  منتجات  إلى  الثمار  تصنيع  عملية  خلى،  بأن  المركبات هريس،  من  محتواها  انخفاض  إلى  أدت   )
ع على تصنيع منتجات مختلفة ، الأمر الذي يشجبمحتواها من مضادات الأكسدة  غنية إلا أنها لا تزال    المضادة للأكسدة

جهة   مفيدة من  وخصائص  مميزة  نكهات  ذات  منتجات  على  والحصول  جهة  أوقاتها من  في غير  لتناولها  الكاكي  لثمار 
 أخرى.

 :  التوصيات
ال والأحماض  المركبات  ودراسة  الكاكي،  أشجار  زراعة  بالإكثار من  الكاكي،  نوصي  ثمار  في  الموجودة  استخدام  و فينولية 

  .طرائق تصنيعية بديلة لتحضير منتجات الكاكي تضمن الحفاظ قدر الإمكان على محتواها من المواد الفعالة حيوياً 
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Abstract: 

The aim of this study was to investigate the physical and chemical 

properties of persimmon fruits grown in Syria in 2018 and to 

determine the antioxidant activity of fresh fruits and some of their- 

prepared products (dried fruits, jam, and persimmonʹs vinegar). The 

percentage of the fruit's moisture was 78.53%, total soluble solids 

18.49%, the ash 0.9%, pH 5.75, total acidity 0.81%, and reducing 

sugar 7.31%. The results showed that the processing treatment caused 

a significant decrease in ascorbic acid and total phenolic content, also 

it was noticed a significant decrease in antioxidant activity by the 

DPPH  method is prepared products in comparison with fresh fruits.         

Keywords: Persimmon, dehydration, jam, total phenolic content, 

antioxidant activity. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


