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 انخلاصت

الاَثٕعٛبَُٛبد طجغبد َجبرٛخ رائجخ ثبنًبء ٔانًزٚجبد انؼؼٕٚخ رغزخهض يٍ انفٕاكّ ٔانخؼشٔاد ار رزشأذ انٕآَب ثٍٛ انجشرمبنٙ 

انٗ انٕسد٘ ٔالازًش انٗ الاسخٕاَٙ ٔالاصسق اػزًبداً ػهٗ انزشكٛت اندضٚئٙ ٔانشلى انٓٛذسٔخُٛٙ نهٕعؾ، رؼـــــــــــــذ 

ً ففٙ انغُٕاد الأخٛشح اعزؼًهذ كًهَٕبد ؽجٛؼٛخ فٙ انزظُٛغ انغزائٙ ثغجت الاَثٕعٛبَُٛبد يـــٍ انً شكجبد انُشطــخ زٕٛٚب

. ٔرزٕاخـــــــــذ الاَثٕعٛبَُٛبد فــــــــٙ انُجبربد راد انزشرٛت E163خظبئظٓب انؼلاخٛخ ار رؼًم ػهٗ رؼضٚض انظسخ ٔٚشيض نٓب 

بع انؼبنــــــــــٙ ار رؼًم ػهٗ زًبٚخ انُجبد يــــــــــــٍ الاشؼخ فـــــــــــــــٕق انجُفغدٛخ ػـــــــــــٍ ؽشٚك ايزظبطٓب نهشؼ

-C6رسح كشثٌٕ ثشكــــــــــم  15َثٕعٛبَذٍٚ ٚسزٕ٘ ػهٗ انؼٕئٙ. ٚزكٌٕ رشكٛجٓب انجُبئٙ يٍ خضئٍٛ خضء ٚغًٗ اكلاٚكٌٕ أ الا

C3-C6  ،ٔاندضء الاخش ٚزؼًٍ انغكشٚبد ٔاٌ اكثش انغكشٚبد شٕٛػبً نلاسرجبؽ كــــهٕكـــٕص ، كبلاكزــــٕص ، صاٚهـــٕص  ٔ اساثُٕٛص

% يٍ طجغبد الأٔساق 80فُٛذٍٚ ارا رشكم إٌ أكــثش الاَثٕعٛبَُٛـبد اَزشبسا فـٙ انطجٛؼـخ انغٛبَٛذٍٚ ، ثٛلاسكَٕٛـــذٍٚ ٔانذن

% يٍ طجغبد الاصْبس، رزأثش ثجبرٛخ الاَثٕعٛبَٛبد ثؼذح ػٕايم انشلى انٓٛذسٔخُٛٙ، انذسخبد 50% يٍ طجغبد انفبكٓخ ٔ 69ٔ

لاَضًٚبد، ع الايُٛٛخ، انغكشٚبد، ابانسشاسٚخ، الإَٚبد انًؼذَٛخ، انًٕاد انسبفظخ، انًٕاد انًخزضنخ، انًٕاد انًؤكغذح، الازً

 انؼٕء، ثُبئٙ أٔكغٛذ انكجشٚذ ٔيشافمبد انظجغخ.

الأنىاٌ، الاَثىسيبَيُبث، انصبغبث انُببحيت، يعبداث الاكسذة، عىايم الاكسذة والاخخزال، ايىٌ الاكسىَيىو ،  :انكهًبث انًفخبحيت
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Abstract 
Anthocyanins are pigments that were extracted from fruits and vegetables. They are soluble in 

water and organic solvents, and their color can range from orange to pink to red to purple or blue, 

depending on the structure and pH of the medium. Because anthocyanins are bioactive compounds, 

they have recently been used as a natural color in the food systems due to their ability to promote 

health and symbolizes anthocyanins E163, anthocyanins are present in higher order plants its work 

to protect plant from ultraviolet ray by absorbing the light. Its structural consists of two part, first 

part known as aglycone or anthocyanidin, contains 15 carbon atoms in the form of C6-C3-C6 , the 

second part  is made up sugars, the most types that attached in structure  of anthocyanins glucose, 

galactose, xylose and arabinose. The most available anthocyanins in nature are cyanidin, 

pelargonidin, and delphinidin, that make up for 80% of the pigments in leaves, 50% of the pigments 

in fruit, and 50% of the pigments in roses. The stability of anthocyanins is determined by a lot of 

factors, including pH, temperature, metal ions, preservatives, reducing agents, oxidizing agents, 

amino acids, sugars, enzymes, light, sulfur dioxide, oxygen and co-pigment. 

Keyword: Colors, Anthocyanins, Pigments, Antioxidant, Oxonium ion, oxidizing and 

reducing agents, Extraction 

 انًقذيت

اٌ اصدٚبد انؼذد انغكبَٙ فٙ انؼبنى أدٖ انٗ صٚبدح ػذد انًخهفبد انزٙ رؤثش عهجبً ػهٗ انجٛئخ ار أطجسذ انُفبٚبد يظذس لهك نظسخ 

الاَغبٌ ٔيٍ ْـزِ انُفبٚبد انًخهفبد انُجبرٛخ، اردٓذ اػٍٛ انًؤعغبد انظُبػٛخ انـٗ رمهٛم انزهٕس انجٛئٙ ػـٍ ؽشٚك إػبدح رذٔٚش 
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 (. اصداد اعزؼًبل انًؼبفبد انغزائٛخ يٍ لجم انًغزٓهك ٕٚيبً Silva et al.,2018رٛخ ٔالاعزفبدح يُـٓب ثشكم إٚدبثٙ )انًخهفــبد انُجب

نؼبسح نهًهـَٕبد ثؼـــــــــــذ اخـــــــــــش ٔيٍ ْــــــــــــزِ انًؼــــــــــبفبد انًهَٕبد انغزائٛـــخ انظُبػٛـــــــــــخ ٔثغجت الاثـبس ا

يًبسعخ لذًٚخ ار ٚــشخغ  انظُبػٛـــــــــخ اعزجذنذ ثًهَٕــــــــبد ؽجٛؼٛــــــــــخ، رؼـــــــــذ ػًهٛــخ إػبفخ انًهَٕبد انٗ انغــــــــزاء

 Shamina)% 15-10عُّ لــــــــجم انًٛلاد فـــــــــٙ انظٛــــــــٍ، اصداد اعزؼًــبنٓب عُٕٚــبً ثُغجـــــــــــخ  2600ربسٚخٓب انـٗ 

et al.,2007; Amelia, et al.,2013; Cortez et al.,2017)ٛخ سئٛغخ فــــــــــٙ . ٚؼـــــــــــذ اخزٛــــــــــبس انهـــــــٌٕ خبط

درـــــــــّ، رمجم انًغزٓهك لأ٘ يُزـــــــــح غزائٙ ار رؼًـــــــــــم انًهَٕبد ػهٗ رٕزٛذ نٌٕ انًُزح انُٓبئـــــــــــٙ، رسغٛــــــــــٍ خٕ

بنزبنٙ صٚــــــــــبدح انزمـــــــجم يـــــــٍ اػطبئّ يظــــــــــٓش خـــــــــزاة، زًبٚـــــــــخ انُكٓــــــــــخ ٔانًشكجبد انسغبعخ نهؼٕء ٔث

 ;Ramadan and El-Hadidy,2015; Le et al.,2019)لجــــــــم انًغزٓـــــــهك ٔصٚـــــــــــبدح انـــــمٕح انششائٛــــــــــخ 

Gerard et al.,2019)نؼبنٛخ ُٔٚذس رٕاخذْب فٙ . الاَثٕعٛبَُٛبد ْٙ طجغبد َجبرٛخ رزٕاخذ فٙ خًٛغ انُجبربد راد انشرجخ ا

فٙ ثؼغ الأػشبة انجسشٚخ انًشخبَٛخ، ًٚكٍ رٕاخذْب فٙ زضو  deoxyanthocyanidins-3انفطشٚبد ثًُٛب ٚزٕاخذ يشكت 

يزخظظخ داخم فدٕاد فٙ انخهٛخ ٔٚطهك ػهٛٓب الاَثٕعٛبَٕثلاعذ ْٙ انًغؤٔنخ ػٍ انزخهٛك انسٕٛ٘ نلاَثٕعٛبَُٛبد 

(Barnes,2010انٓذف يٍ ان . )ًمبنّ إػطبء فكشح ػٍ انظجغبد انطجٛؼٛخ انُجبرٛخ )الاَثٕعٛبَُٛبد( ٔانؼٕايم انًؤثشح ػهٗ ثجبرٛزٓب 

  :الأنىاٌ

 ٚــــؼذ انـهٌٕ ْـــــٕ ازـــذ خظبئــض يــــُزـدبد انــــفبكـٓخ ٔانخـــؼشٔاد ٔرـــــزأثـــش رفؼــٛلاد انهــٌٕ ثبنـدـــٕاَــــت    

خزًبػــٛخ ٔانـــــدغشافٛـــخ نهغــكبٌ انزــــــــٙ ثـــذٔسْــــب رــــؤثـــــــــش ثشــــــــــــكم كجـــٛش ػهــــــــــٗ انـــثمـــبفٛــــخ ٔالا

ـٙ ٚـؼـــذ ـبنــــــاخـــــــزٛبساد انًـــــغـــزٓهك نلأغزٚـــخ ، إٌ نــكم َــــــــــٕع يــــٍ انغــــزاء نــــــــــــــٌٕ ٚزـــًٛض ثــّ ٔثـبنز

ـــــــغ انخبطٛـــــــــخ الأٔنـــــــٗ انـزـــــــــٙ رذسكٓــب زـــــــــــٕاط الإَـغــبٌ ٔلا غُٗ ػــُٓـب نهـزؼـــــــــشف انـغشٚــــ

 Malien-Aubert et al.,2001; Joshi et al. 2003;  Joshi and)ػهــــــــــٗ انًُــزــــــــــــح ٔلــجــــــٕنّ انُـٓبئـــــــــــٙ  

Preema,2017). 

ــّ ٔيـــــــــؤشــــش ٕٚفــــــــش انهــــــٌٕ يـــــــؼهٕيـــبد ػـــــــــــــٍ خـــــــٕدح انـــــغـــــزاء ٔعلايــــــــــزّ َٔــــؼبسرـــــــــ    

ــــــــٕاٌ إنــــــٗ انـــــــغـــــــــــــزاء ػهــــــــــٗ انـــــمٛــــــــــــى انـــــدًبنــــٛــخ ٔانــسغـــٛـــخ، إٌ إػــــــــــبفـــــــخ الأن

 Stintzing and Carle,2004; Shetty et al.,2017; Joshi)رـــــــــًُــــــــسّ يـــــــــظـــــــٓش خـــــزاة ٔشـــــــــٓٙ 

and Preema,2017)د َجبرٛخ أٔ أطجبؽ طُبػٛخ أٔ . اٌ انهٌٕ ْٕ َبرــــح يٍ رفبػم انؼٕء يغ انًبدح انز٘ ًٚكٍ أٌ ركٌٕ طجغب

يبدح أخــــشٖ لبدسح ػهٗ يـــــــُر انهٌٕ ػُذ إػبفزٓب إنٗ انـــــًُزح انـــز٘ لذ ٚــــكٌٕ غــــزاء، دٔاء أٔ يغزســـــؼشاد 

ـكٍ إٌ ٚـــًش ػــــجش انــــًـبدح ردـــــًٛم ، ٚشخــــــــــغ نــــٌٕ انــــــدغى انــشفــــبف إنــــــــٗ انــــٕاٌ انــــؼٕء انــــز٘ ًٚـــ

يزظبص يثـــــــــــم يـشٔس انـؼـٕء الأثٛغ ػــــجش صخبج انُجـــٛـــز الأزـًــــش نٛـظجر ازــًش انـهــــــــٌٕ انـــــــز٘ ٚشخغ إنٗ ا

م كجــٛش ػهٗ انخـظبئــض انـكًٛــٛبئٛــخ انــُجٛز خًٛــــــــغ الأنــٕاٌ ٔانغـًبذ فــمــــــــــؾ ثبنهٌٕ الأزًش ثبنــًشٔس ٔٚؼزًذ ثشك

 .  (Ahmadiani,2015;Shindy,2016)ٔانفٛـضٚبئٛـخ نهـًبدح

اعزؼـــًــهذ ثؼـــــــــــغ انششكبد الأنٕاٌ نـدزة فئخ يـــؼُٛخ يـــــــــــٍ انُبط يــثـــم الأؽفــــبل ، نزسغٍٛ يظــــــٓش    

نّ يـــٍ لجــــــــــــــم انًغزٓهك، إر ٚـــــــزى إػبفخ انًهَٕبد إنــــــٗ انـــــــغزاء انًــــــظُغ انًُزـــــح انغزائـــــــٙ ٔلـــــجٕ

ــــٛخ، لإزــــــذٖ الأعجبة فمذاٌ انـــــهٌٕ ٔانُكٓـــــــخ إثُــــبء انزظُٛغ خبطـــــخ ػُـــــــذ اعزؼــــــــًبل انـــــسشاسح انؼبن

انًُزدبد انغزائٛخ يــــُخفؼخ انــــدٕدح ، اخــــزلاف يــــٕاعى الإَـــــزبج أٔ انًُــــــــــطمخ اندـــغــــشافـــــــٛخ،  نهزــــغطٛخ ػــــــٍ

ـــهَٕــــــــبد ـــبفخ يػــــــذو ٔخــــــٕد نــــٌٕ ؽجٛؼــــــــٙ نهـــغــــــــزاء أٔ لأغـــــــشاع انزـــــضٍٚٛ ثبنــــــزبنٙ ٚـــزــــى إػـــــــ

 ـٍ انهـــــــٌٕ الأطــــــهٙؽجٛؼــــــٛخ أٔ طــــــُبػـــــــٛخ إنـــــــــــٗ انًــــُزــــــح انغزائــــــــٙ نزـــــؼضٚـــــــض ٔرــــــــسغٛـــــــــ

 (Delgado-Vargas and Paredes-Lopez,2002; Liamas et al., 2009; Cortez et al.,2017)   .                             

عُخ لــــــجم انًٛلاد ، ار ٚزـــــطهت يؼــــــشفخ خٛذح فــٙ  1500ٚشخغ إػبفخ انًغزخهظبد انهَٕٛخ انطجٛؼٛخ كًهَٕبد غزائٛخ إنٗ     

ــــــــٍ الأنٕاٌ انًغزؼًهخ فٙ ػهــــــــــٕو انُٓذعخ ٔانمبٌَٕ ٔانزغٕٚك ، ثبنزبنٙ ٚسزبج ػبنـــــــى انغزاء يؼهــــــــٕيبد كبفٛخ ػـ

ــــــخ انــــــــغزاء ٔخظبئظٓب ٔرـــــــشكٛجٓب انكًٛٛــبئٙ ٔثبنـــزبنٙ ػذو زـــــظٕل رذاخم يب ثـٍٛ يشكجبد الأنٕاٌ ٔانًبدح انغزائٛـــ

انــٗ اعــزجذال انظجغبد انطجٛؼٛخ  ٔزـــــــــظٕل رغـــــٛش ثبنـــهــــــــــٌٕ أثُـــــــبء ػًهٛخ انزظُٛغ ، نزنك اردٓذ انششكبد

 ;Downham and Collins,2000) انــــــزٙ رزـــأثش ثبنــؼٕء ٔانـظشٔف اندـٕٚخ ثئطـجبؽ طُبػٛخ أكــثش اعـزـمشاساً 

Frick,2003; Ahmadiani,2015). 

ــَٕبد انًغزؼًهـــخ لإػبفــــــــــخ نــــــــــٌٕ أٔ رؼـــــــذ انظجغــــــــبد ٔالإطــــــــجبؽ يـــــــــٍ أْـــــــــــى انًهــــــ    

دــــــــبد رغٛـــــــــش نـــــــــٌٕ شـــــــــٙء يب، ار رغزؼًـــــم فــــــــــــٙ طُبػخ انُغٛــــــــــــــح ٔالأدٔٚـــــخ ٔانــًُــز

ــــك ٔانطــــــــلاء ٔانسجـــــــــش ٔانــــــٕسق، صاد انــطــــــهت انغزائٛــــــــخ ٔيــــــغزـــــسؼشاد انزدـــًٛـــــــم ٔانجلاعزٛ

انغُٕاد الأخٛــــــــــــشح  ػهـــــــــــٗ اعــــــزؼــًــــــــبل انًـــــــــهــــــَٕبد انطجٛــؼٛـــــــخ فــــٙ انًُزـــــــح انغزائـــــٙ فــــــــٙ

ٚــب ار ٚـــــــــــــــشخغ انـٗ صٚـــــــــــبدح انٕػـــــــــــٙ ثبنًخــــبؽــــــــش انظسٛـــــــــــخ % ع15ُٕ-10ٔثــــــُغجـــــــــخ 

 ;Lazze et al.,2004) ٔاٜثـــبس اندبَجـــــٛــــــــــــخ نهًـهَٕـبد انـظُبػٛـــــــــخ انًــغزؼًهـخ فــــٙ انًُزــــــــح انغزائٙ

Carocho et al.,2014; Gurses et al.,2016; Shetty, 2017). 
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 (Mortensen ,2006; Shetty,2017 ) طُفذ انًهَٕبد انًغزؼًهخ فٙ رهٍٕٚ انًٕاد انغزائٛخ إنٗ أسثغ أطُبف 

ْٔٙ طجغبد ٚزى اعزخلاطٓب ثشكم ؽجٛؼٙ يٍ انكبئُبد انسٛخ يثم طجغخ الاَثٕعٛبَُٛبد   Natural Colorsالأنٕاٌ انطجٛؼٛخ  -1

 ٔانجٛزبنُٛبد.

ْٔــــــــــٙ طجغـــــبد يشبثٓخ نهظجغــــــبد  Nature-identical Colors الأنــــــــٕاٌ انًطبثمــــــخ نهطجٛؼٛــــــــخ -2

 شٚكٛـــــــخانطجٛؼٛخ ٚزـــــــــى رظُٛؼٓب كًٛٛبئٛب نكـــــــــٍ لا ٚسزـــــــبج انٗ شٓــــــــبدح إداسح انغــــــــزاء ٔانــــــذٔاء الأي

FDA Food and Drug Administration .ٍٛيثـــــــم ثٛزب كبسٔرٍٛ ٔانشاٚجٕفلاف 

ٚطهك ػهٛٓب الاطجبؽ انظُبػٛخ ْٔٙ الأكثش اعزؼًبلاً كًهَٕبد غزائٛخ ٔ يغًٕذ   Synthetic Colorsالأنٕاٌ انظُبػٛخ  -3

 ٔلا ٕٚخذ فٙ انطجٛؼخ. رٔ انهٌٕ الأزًش Carmine E120ٔٚزى رظُٛؼٓب كًٛٛبئٛب يثم  FDAثبعزؼًبنّ يٍ لجم 

َبردخ يٍ ػًهٛبد انزُمٛت ٔانزظُٛغ انكًٛٛبئٙ يثم انزْت، انفؼخ ٔثُبئٙ أكغٛذ  Inorganic Colorsالأنٕاٌ انلاػؼٕٚخ  -4

 انزٛزبَٕٛو.

 

 انصبغبث انطبيعيت

َبَـٕيزش ،  750-350ْــــــٙ يشكجبد كًٛٛبئٛخ ػؼٕٚخ رؼًم ػهٗ ايزظبص انؼٕء انًشئٙ ثًذٖ يٍ الأؽٕال انًٕخٛــــخ 

ــــــبس ٔ رغزخهـــــــض يـــــــــــٍ انُجبرـــــــــبد يثـــــــــم انفٕاكّ ، انجزٔس ، اندزٔس ، انٕسق ، انهســـــــــــبء، الاصْــــــ

ـــزاء خبطـــــــخ  نكَٕٓب الأشدـــــــــبس، ٚشخــــــــــغ انغجت فـــــــــــٙ اعزؼـــــًبل انظجغــــــــبد انطجٛؼٛخ فـــــٙ انــــغــ

هـــــــــــــــت أيــــــُخ ٔاززٕائٓـــــــب ػهـــــــــٗ يـــــشكجبد راد فـــــــــــٕائــــــذ طسٛـــــــــخ ٔثبنزبنـــــــــــٙ صاد انــــط

 ثـــؼــــــــــــذ اخــــــــش يـــــٍ لــــجـــــــم انًغـــزٓهـــكػــــهــــــٗ انًــــظـــــــــبدس انطـــجٛؼٛــــــــخ نهـــًهَٕــبد ٚـــــــــــٕيبً 

Delgado-Vargas et al.,2000; Boo et al.,2011; Dyankova and Doneva,2016).) 

 

 The Benefits of Pigmentsفىائذ انصبغبث انُببحيت  

  رؼًم كًؼبداد نلأكغذح يٍ خلال رثجٛؾ ػًم اندزٔس انسشح فٙ اندغى 

  اززٕائٓب ػهٗ يشكجبد انفلافَٕٕٚذ انزٙ رؼًم كًؼبداد نلانزٓبثبد ٔانغًٕو 

 انسًبٚخ يٍ ايشاع انغكش٘، رظهت انششاٍٚٛ، ايشاع انمهت ٔانغًُخ 

 انًغبػذح فٙ ػذو رخثش انذو داخم اندغى ٔثبنزبنٙ ػذو ػٛك الأػٛخ انذيٕٚخ 

 ٔس ٔانًغبػذح ػهٗ انزهمٛرانٕآَب انضاْٛخ عبػذد ػهٗ خزة انسششاد نهُجبربد َٔمم انجز 

  زًبٚخDNA 

 زًبٚخ انُجبربد يٍ الاشؼخ فٕق انجُفغدٛخ، اَخفبع انذسخبد انسشاسٚخ ٔيمبٔيخ اندفبف 

 ٙانجُبء انؼٕئ 

  يؼبدح نهفبٚشٔعبد 

  رًُغ ركبثش إَٔاع الأكغدٍٛ انفؼبلROS Reactive Oxygen Species داخم انخهٛخ 

 

 

(Mei et al.,2014; Arslan ,2015; Ahmadiani,2015; Ali et al.,2016; Cortez et al.,2017; 

 Salehi et al.,2020; Houghton et al.,2021).  

 

 

 

 طُفذ انظجغبد إنٗ رظُٛفبد ػذح يُٓب اػزًبداً ػهٗ 
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 (: انصبغبث انُببحيت وحقسيًبحهب1انجذول )

 انًظبدس انًشكجبد انكًٛٛبئٛخ رمغٛى انظجغبد

  Tetrapyrroles انزشكٛت اندضٚئٙ

 Isoprenoid 

 Benzopyran 

 Quinones 

 N-heterocyclic 

 O-heterocyclic 

 met allo-proteins 

 Melanins 

 

 

(Bauernfeind,1981; Hendry,1996; 

 Ngamwonglumlert et al.,2017; Deman et al.,2018) 

 

 طجغبد رائجخ ثبنًبء: الاَثٕعٛبَُٛبد،  انمبثهٛخ انزٔثبَٛخ

 الاَثٕكغبَثٍٛ ، انجزبنُٛبد

 طجغبد رائجخ ثبنذٍْ: انكهٕسٔفٛم، انكبسٔرٍٛ

 

 

(Kong et al.,2003; Wrolstad,2004; 

Dyankova and Doneva,2016) 

انًدًٕػخ 

 انٕظٛفٛخ

 زبيم انهٌٕ يغ أَظًخ يشافمخ 

 Carotenoids  

 Anthocyanins  

 Betalains  

 Carmel 

  synthetic pigments  

 lakes 

 

 ثٕسفٛشُٚبد يؼذَٛخ 

 Myoglobin 

 Chlorophyll and their 

derivatives 

 

 

 

 

 

 

(Delgado-Vargas et al. 2000; Wong,2018) 

 انكهٕسٔفٛم  رٕاخذْب ؽجٛؼٛبً 

 انكبسٔرُٕٚذاد 

  الاَثٕعٛبَُٛبد 

 انجزبنُٛبد 

 

(Bauernfeind,1981; Hendry,1996;  

Ngamwonglumlert et al.,2017; Deman et al.,2018) 

 

 

 الاَثىسيبَيُبث
ٍ ْـٙ طجغبد َجبرٛخ رائجـخ ثبنًـبء ٔانًزٚجبد انؼؼٕٚخ، رؼــــــــذ اْــى يدًٕػـــــــــخ ثــؼذ انكهٕسٔفٛـــــم يـشئٛـــخ نهؼـٛـــ

ذ انـجششٚخ، رًزـض انؼٕء ػُـــــذ يـذٖ يــٍ الاؽٕال انًٕخٛــخ، رزـــــــًٛـــض ثًدًٕػـخ ٔاعؼــخ يــٍ دسخـبد الأنـٕاٌ رزــــــشأ

ـى ــــٍ انجشرمبنـٙ إنٗ انــٕسد٘ ٔالأزـــًـش إنــٗ الأسخــــــٕاَـــٙ ٔالأصسق اػزًـبداً ػهٗ انزـــشكٛـــت اندــــضٚئٙ ٔانــــشلـثٛ

. رزكٌٕ (Mei et al.,2014;Ali et al.,2016; Joshi and Preema,2017; Al-Qadri,2018)انــٓٛـــذسٔخــــُٛٙ 

الاصسق انذاكـٍ، اعزؼًـم يظـطهر  Kynos رؼُٙ انضْـشح ٔ Anthos ـبد يٍ كهًزـٍٛ ٚـــَٕبَٛــخ كهًــــــــخ الاَثــٕعٛـبَُٛ

كـٕاسد الاَثـٕعٛــبَُٛبد نزظُٛــف انظجغبد انضسلــــبء فٙ صْــــــــشح انــزسح انزــٙ رـــى ٔطفٓـــــــب يـــــــٍ لـــجم انؼبنـى يبس

 Castaneda-Ovando et)انـٗ الاَثٕعٛبَُٛــبد ثــذٌٔ خـضٚئبد انغكــش Anthocynidinsثًُٛب ٚشــٛــش يظطهـر  1835ػبو 

al.,2009; Wahyuningsih et al.,2017).   . 
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 رزٕاخـــــــــذ الاَثٕعٛبَُٛبد فــــــــٙ انُجبربد راد انزشرٛت انؼبنــــــــــٙ ُٔٚذس رٕاخذْب ثبنفطشٚبد أ انطسبنت، رسًٙ طجغخ     

الاَثٕعٛبَُٛبد انُجبد يــــــــــــٍ الاشؼخ فـــــــــــــــٕق انجُفغدٛخ ػـــــــــــٍ ؽشٚك ايزظبطٓب نهشؼبع انؼٕئٙ يٍ خلال 

 DNA٘ كٛجٓب يزؼـــــــذد انفُٕٛل ٔاززٕائٓب ػهـــــــــــٗ انًدًـــــــــٕػخ الاعٛهٛخ ٔثبنزبنٙ انزمهٛم يــــــــــٍ رهف انسبيغ انُٕٔرش

(Barnes,2010). 

ـــٛم ٔيزؼــــــــذد الاَثٕعٛبَُٛبد ْــــــــٙ كلاٚكٕعٛذاد يـــــــــٍ يشزمــــــــــبد يزؼـــــــــــذد انٓٛــــــــــذسٔكغـــ    

، ٚزكـــــــــٌٕ ْٛكهــــــــٓب يـــــــٍ Flavylium  ٔ2-Phenylbenzopyryliumانًٛثٕكغٛــــــــــم يــــــــٍ ايـــــــــلاذ 

 C6-C3-C6رسح كشثٌٕ ثشكــــــــــم  15خضئٛــــــــٍ خـــــــضء ٚغًــــــــٗ اكلاٚكـــــــــٌٕ ٚسزـــــــــــٕ٘ ػـــــــهٗ 

ـــهٕكـــــــــــٕص ، ٔٚــــغًــــــــٗ الاَثٕعٛـــــــــبَذٚـــــــٍ ٔٚزؼًــــــــٍ اندــــــــضء الأخـش ػهــــــــٗ انغكشٚـــــــــــبد كــــــــ

 كبلاكزــــــــــٕص ، صاٚهــــــــــٕص  ٔ اساثُٕٛص

 (Oancea and Draghici,2013; Cortez et al.,2017; Gerard et al.,2019) .  ٍرزكــــــــــٌٕ الاَثٕعٛبَُٛبد يــــــــــــ

ـــش يزدبَغخ زهمزٛـــــــــــــٍ أسيبرٛــــــــــــخ  عذاعٛــــــــخ انكشثٌٕ يزظهخ يـــــــــــغ زهمــــــــــخ كشثَٕٛـــــــــخ غٛــــــ

ػهـــــــٗ ثلاس أاطـــــــــش يــــــــضدٔخخ   Aـــٕ٘ انسهمـــــــخ الأنٗ رسزــــــ ثلاثٛـــــــــــخ رساد كـــــــــــشثٌٕ، ار

، ثًُٛــــــب رسزـــــــــــٕ٘  Fused benzoylٔيدًــــــــٕػزٛــــــــٍ يـــــــــٍ يدبيٛغ انٓٛذسٔكغٛم ٔٚطهك ػهٛٓب زهمـــــــــخ 

يـــــــٍ الأٔاطـــــــــش انًضدٔخـــــــــخ ٔرسح أٔكغدٛـــــــــــٍ ٔازـــــــــــذح  ػهـــــــــٗ اثُٛـــــــٍ   Cانسهمخ انثبَٛــــــــخ 

فزـــسزٕ٘ ػهــــــــــٗ ثلاس أٔاطــــــــش يـــــــضدٔخـــــــخ   Bٔٚطهـــــــــك ػهٛٓب زهمــــــــــخ انجٛـــــــشٔل، ايب انسهمـــخ انثبنثخ 

ــــــــم ٔازـــــــــــذح ٔٚطهـــــــــك ػهٛٓب زهمـــــــــخ انفُٛـــٕل انزٙ رزظم ثٓب اثُٛـــــٍ يــــٍ ٔيدًٕػـــــــــــخ ْٛذسٔكغٛـ

. (Harbone,1984; Barnes,2010)( 1-2كًب فـــــــٙ انشكم )  R-Groupsانًدبيٛـــــغ انٕظٛفٛـــــــــخ اندبَجٛــخ 

رؼـــــــــــــذ الاَثٕعٛبَُٛبد يـــٍ انًشكجبد انُشطــخ زٕٛٚبً، إٌ أكــثش الاَثٕعٛبَُٛـبد اَزشبسا فـٙ انطجٛؼـخ انغٛبَٛذٍٚ ، 

% يٍ طجغبد الاصْبس 50% يٍ طجغبد انفبكٓخ ٔ 69% يٍ طجغبد الأٔساق 80ٔثٛلاسكَٕٛـــذٍٚ ٔانذنفُٛذٍٚ ارا رشكم 

(Khoo et al.2017). 

 18ــــــذ الاَثٕعــــــــٛبَُٛبد اػزًبدا ػهــــــــٗ يــــــــٕلغ الاسرجـــــــبؽ ٔػـــــــذد انغــكشٚـــبد انــــــــٗ لغًـ    

-monosides  ،3-biosides ،3-triosides   ،3,5- dimonosides    ،3-bioside-5-3يــدًـــــــــٕػــــــخ آًْـــــــــب 

monosides  ٔ3-biosides-7-monosides ٙرؼــــــــذ يـــــــــٍ أكثـــــــــش يـــــــــكَٕبد انفلافَٕٕٚذاد ٔفـــــــــــشح فـــــــ .

انزـــــــــــٙ  انخؼـــــــــشٔاد ٔانفـــــــــٕاكـــــــّ انزٙ رؼـــــــٕد إنـــــــــٗ يدًٕػـــــــــــخ ٔاعؼخ يــــــــٍ ـًزؼذدح انفُٕٛلاد

ــــٍ اعزخلاطٓب يــــــــــٍ يظــــــــــــبدس ؽجٛؼٛـــــــخ ػـــــــــــــذح ْــــــــــــٙ الإصْبس، انفــــــــــٕاكّ، ًٚكـــ

 .(Harbone,1963; Jackman et al.,1987) انخؼــــــــــشٔاد ٔاندـــــــــــزٔس 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(Martin et al.,2017) 

 انكيًيبئيت انعبيت نلاَثىسيبَيُبث(: انصيغت 1انشكم )

  

ــزضاٚذح صاد الاْزًــبو فٙ انغُٕاد الأخٛشح ثبعزؼًبنٓب كجذٚم ؽجٛؼــــــــــٙ نزهٍٕٚ انًُزدــــــــبد انغزائٛخ ار رشٛــــــش انذلائم انً    

ــــــم نٓـــــــب يـدًٕػخ يــٍ انخظبئض انؼلاخٛخ إنـــــــٗ إٌ الاَثٕعٛبَُٛبد نٛغــــــــــــذ فمـــــــــــؾ طجغخ ؽجٛؼٛخ غٛش عبيخ ث

 ;Lozovskaya et al.,2012)رؼــــــــــًم ػهٗ رؼضٚض انظسخ ثبنزبنٙ اعزؼًهذ ػهٗ َطبق ٔاعــــــغ فــــــٙ انزظُٛغ انغزائٙ 

Ali et al.,2016; Al-Qadri,2018; Gerard et al.,2019) 
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ـٙ انظـشٔف انسبيؼٛخ ٔنكُٓب رزأثـــش ثظشٔف انزظُٛــغ ٔانخـضٌ ار رزسٕل إنـٗ يشكجبد ركــٌٕ الاَثٕعٛبَُٛبد يغزمـــشح ف     

ػذًٚـخ انهـٌٕ ٔثـؼذْــب إنٗ طجغبد ثُٛــخ غـٛش لبثهخ نهزٔثـبٌ ثبنــشغـى يٍ كَٕٓــب أيُــخ نلاعزؼًـبل كًكًلاد غزائٛــــخ 

(Cabrita et al.,2000; Wang et al.,2013; Zoric et al.,2014; Arslan,2015)  

ً عزـخ أَــٕاع ار رشكم   Oxonium ionَــٕع يٍ الاَثٕعٛبَُٛبد ثشكم  300رٕخذ فٙ انطجٛؼخ أكثش يـٍ  ٔنكٍ الأكثـش شٕٛػـب

 ْٔٙ  (Geetha et al.,2011; Khoo et al.,2017)% يٍ الاَثٕعٛبَُٛبد انكهٛخ 90

ً رٔ نٌٕ اسخٕاَٙ يسًش أ لشيض٘، ٚشكم َغجخ  Cyanidinانغٛبَٛذٍٚ  -1   R1%، ٚسزٕ٘ فٙ انًٕلغ 50ْٕ الأكثش شٕٛػب

 ػهٗ رسح ْٛذسٔخٍٛ R2، ثًُٛب ٚسزٕ٘ انًٕلغ  OHيدًٕػخ ْٛذسٔكغٛم 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(Martin et al.,2017) 

 نهسيبَيذيٍ انصيغت انكيًيبئيت (: 2انشكم )

 

% يٍ يدًٕع الاَثٕعٛبَُٛبد انكهٛخ، 12رٔ انهٌٕ انجُفغدٙ ٔالأسخٕاَٙ انٗ الأصسق ٔٚشكم  Delphinidinانذٚهفُٛذٍٚ  -2

 يدبيٛغ انٓٛذسٔكغٛم  R1 ٔR2ٚسزٕ٘ ػهٗ يدبيٛغ ْٛذسٔكغٛم أكثش يٍ انغٛبَٛذٍٚ، ٚزٕاخذ فٙ انًٕلغ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(Martin et al.,2017) 

 نهذيهفيُذيٍانصيغت انكيًيبئيت (: 3انشكم )

   

% يٍ يدًٕع الاَثٕعٛبَُٛبد انكهٛخ، 12ثشرمبنٙ، ٚشكم أٚؼب َغجخ  -ًٚزهك نٌٕ ازًش Pelargonidinانجٛلاسكَٕٛذٍٚ  -3

 .  R1ٚخزهف ػٍ انغٛبَٛذٍٚ ثبعزجذال يدًٕػخ انٓٛذسٔكغٛم ثزسح انٓٛذسٔخٍٛ فٙ انًٕلغ 

 

 

 

 

 



 . 155 – 136( : 2) 10،  2022،  وانخراثيت انعهىو انحذيثت يجهت

Journal of Modern and Heritage Science 

http://www.j-msh.com 

 

142 
 

 

Online ISSN: 2001-6611 

Print ISSN: 2001-662X 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(Martin et al.,2017) 

 بيلاركىَيذيٍ انصيغت انكيًيبئيت نه(: 4انشكم )

 

%، رٔ 12ْٕ يٍ يشزمبد انغٛبَٛذٍٚ ٚؼشف ثبٚثشاد الاَثٕعٛبَُٛبد انًثٛهٛخ شبئغ خذا، ٚشكم زٕانٙ  Peonidinانجَٕٛٛذٍٚ  -4

 رسح ْٛذسٔخٍٛ. R2ٔٚزٕاخذ فٙ انًٕلغ  OCH3يدًٕػخ انًٛثٕكغٛم  ػهٗ  R1نٌٕ ازًش أسخٕاَٙ ، ٚسزٕ٘ انًٕلغ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(Martin et al.,2017) 

  بيىَيذيٍ   انصيغت انكيًيبئيت نه(: 5انشكم )

 

،  OCH3يدًٕػخ يٛثٕكغٛم  R2يدًٕػخ انٓٛذسٔكغٛم ٔ    R1% ٔٚسزٕ٘ انًٕلغ 7ٚشكم َغجخ  Petunidinانجٛزَٕٛذٍٚ  -5

 رٔ نٌٕ اسخٕاَٙ .

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(Martin et al.,2017) 

 نهبيخىَيذيٍ  انصيغت انكيًيبئيت  :(6انشكم )
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 OCH3%، رٔ نٌٕ اسخٕاَٙ، ٚخزهف ػٍ انجٛزَٕٛذٍٚ ثبززٕائّ ػهٗ يدبيٛغ يٛثٕكغٛم 7ٚشكم َغجخ  Malvidinانًبنفٛذٍٚ  -6

 . R1  ٔR2فٙ انًٕلؼٍٛ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(Martin et al.,2017) 

 نهًبنفيذيٍ انصيغت انكيًيبئيت (: 7انشكم )

     

O اٌ ٔخــــــــــــــٕد إٌٚ الاكغَٕٕٛو    
+

فـــــــــٙ خضٚئخ الاَثٕعٛبٍَٛ يغــــــــؤٔل ػـــــــــٍ انطجٛؼخ  2انًدبٔس نهًٕلـــــــــغ 

انظفــــــــــخ الايفٕرٛشٚخ انًًٛـــــــــــضح نٓــــــــــزِ انظجغخ ٔثبنزبنٙ لـــــــــذسرٓب ػهٗ ركٍٕٚ الأيلاذ ،ار ٚؼطٗ ْزا الإٌٚ 

 انًًٛضح نزٕاخذ انظجغخ فـــــــــــٙ الأعبؽ انسبيؼٛخ أ انمبػذٚـــــــخ اػزًبداً ػهـــــــٗ انشلــــــــى انٓٛذسٔخُٛــٙ نهٕعؾ

(Fuleki,1967; Jackman et al.,1987)  ٚشخـــــــغ الاخزلاف ثٛـــــٍ الإَٔاع انغزــــــخ نلاَثٕعٛبَُٛبد إنــــــــــٗ أػذاد .

ْٔــــــــــٙ زهمــــــــــخ انفُٛـــــــــــٕل انًزظهـــــــــــــخ  Bيدبيٛـــــــــغ انٓٛذسٔكغٛم ٔانًٛثٕكغٛم فــــــــــٙ انسهمـــــخ 

ــــٓش انظجغــــبد انزـــــٙ رسزـــــــٕ٘ ػهـــــٗ ػــــــــذد اكجش يـــــــــٍ يدبيٛـــــــغ إر رظـــ 2ٔ  1'ثبنًٕلـــــــــغ 

ـــــذد اكجش انٓٛذسٔكغٛـــــــــم ظلاً أكـــثـــــــــــش صسلــــــــخ ثُٛـــًب رظــــــــٓش انظجغبد انزـــــٙ رسزــــــــٕ٘ ػهــٗ ػــــــ

 Delgado-Vargas and paredes-Lopez,2002;Ngamwonglumlert)ـــغ انًٛثٕكغٛم ازًشاس اكجشيـــــــــــٍ يدبيٛـــــ

et al.,2017)   فـــــــــٙ الاَثٕعٛبَذٍٚ ٔنكــــــــــٍ انًٕلغ سلـــــــى  '5أ  '4،  '3، 7، 5، 3، رشرجؾ انغكشٚبد فـــــــــــٙ انًٕلغ

ٔركـــــــــٌٕ الاطــــــــشح الاٚثشٚخ ْـــــــــٙ انزٙ رشثــــــــؾ ثٍٛ خــــــــــضء الاكلاٚكٌٕ ًْب الأكثــــــش شٕٛػبً ثبلاسرجبؽ  5ٔ  3

ْٔــــــــٙ يدًٕػخ ٔظٛفٛخ  Acylٔاندـــــــــضء انغكش٘ ٔٚشرجـــــــــؾ ثبندضء انغكش٘ نجؼـــــــــغ الاَثٕعبَُٛبد يدبيٛغ اعٛم 

 .  (Ahmadiani,2015) بيٛغ ٔيٕالؼٓب رؤثش ػهـــــٗ اعزمشاس انظجغخ ٔاٌ ػـــــــــذد ْـــــــــزِ انًد

 اسخخلاص صبغت الاَثىسيبَيُبث
ٚزــــــــى اعزخلاص طجغـخ الاَثٕعٛبَُٛبد ثًزٚجبد ػــذح يُٓب انًٛثبَــٕل ، الاٚثبَٕل، الاعٛزــٌٕ ٔانكهٕسٔفٕسو يـغ َغجخ يٍ     

ـــغ انٓٛذسٔكهٕسٚك، زبيغ انخهٛك ٔ انغزشٚـــــك ٔاٌ انٓــــــذف يــٍ اعزؼًبل الازًبع انمٕٚخ أ انؼؼٛفخ يثم زبيــــــ

يزٚجبد يخزهفخ ْــــــــــــٕ انسظٕل ػهـــــــــــٗ شكم أٚـــــــٌٕ انفلافٛهٕٛو انًٕخت رٔ انهــــــــــٌٕ الأزًش انًغزمش فٙ 

ـــــــٕل الاثٛهٙ فــــــٙ الاعزخلاص ثغــــــــــجت كــــــــٌٕ انًٛثبَـــٕل انٕعــــــــؾ انسبيؼٙ، ٔػبدحً يب ٚغزؼًـــــــــــــم انكس

أخٕاء  عــــبو ٔعشٚغ الاشزؼبل خبطــخ إرا كــبٌ انًُزـــــــــح يــؼــــــــذ نلاعزؼًبلاد انغزائٛخ يــغ انًسبفظــــخ ػهٛــــــٓب فــٙ

سح يُخفؼخ ٔٚفؼـــــــــــم زفظٓب فـــــــــــٙ أخٕاء خبنٛخ يٍ الأكغدٍٛ. ٚؼزًـــــــذ يظهًــــــــــخ ٔفــــــــــٙ دسخبد زــــــــشا

، رشكٛت طجغـــــــخ الاَثٕعٛبَُٛبد فــــٙ انًغزخهظبد انُجبرٛخ ػهــــــــٗ ػٕايم ػـــــــــذح يُٓب ػًهٛــــــــــــــخ الاعزخلاص

  Harbone,1973; Joshi and)َٕع انًغزخهض انُجبرـٙ نت أ لشـٕسانًؼبيهخ لجـم الاعزخلاص، َـــٕع انًـــزٚت ٔ

Preema,2017)  . 

، ٔنزدُت زـذٔس E163اعزخهظذ طجغــخ الاَثٕعٛبَُٛبد يــٍ انفٕاكّ ٔانخؼشٔاد ٔاعزؼًهذ كًؼبفبد غزائٛخ ٔٚشيض نٓب     

ازًبع لٕٚخ اعزؼًهذ يـزٚجبد يثـم الازًبع ػًهٛبد الاعزشح نًدًٕػــخ الاعٛم انسشح فــٙ الاَثٕعٛبٍَٛ الاعٛهٙ ثٕاعطخ 

انؼؼٛفخ نزدُت َضػٓب ٔثبنزبنـــٙ فمذاٌ الاعزمشاس نهظجغخ ٔانهٌٕ ٔيٍ ْـــــــزِ الازًبع زبيغ انخهٛك ، انزبسرشٚك ٔ انغزشٚك 

 ;Shetty,2017)أ اعزؼًبل يخبنٛؾ يـٍ انكسٕلاد ٔالازًبع، ركـٌٕ الاَثٕعٛبَُٛبد غــٛش يغزمشح فـٙ الأٔعبؽ انمبػذٚخ 

Gerard et al.,2019). 

ــــــــــذ ٚهؼــــــت انشلـــى انٓٛذسٔخُٛٙ دٔساً يًٓبً فـــــــــٙ الاعزخلاص يــــــٍ انًبدح انغزائٛــــــخ، كًٛزٓب، نــــــــَٕٓب ٔرسذٚ     

ًٛــــــــــخ انظجغـــــــــخ انًغزخهظخ ٔػُذْب ٚزغٛش انطـــــــــٕل انًٕخــــــــٙ الأػظـــــى نهظجغخ، رمم ثضٚبدح انشلى انٓٛذسٔخُٛٙ ك

ص انطــــــــٕل انًٕخٙ الأػظى نهظجغـــــــــخ، كــــــــزنك رهؼــــــــــت َغجــــــــخ انكسٕلاد ٔالازًبع انًغزؼًهخ ػُذ الاعزخلا
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ٌ فــــــــــٙ الاعزخلاص يًٓبٌ خذاً فـــــــــــــٙ دٔساً يًٓبً فٙ انكًٛخ انًغزخهظخ. رؼذ دسخبد انسشاسح ٔانًذح انضيُٛخ انًغزؼًلا

 Xavier et al.,2008;Todaro et al.,2009; Sharif)رسذٚذ كًٛخ انظجغخ انًغزخهظخ ٔ ٚؼزًذ ْزا ػهٗ َٕع انًبدح انغزائٛخ 

et al.,2010) . 

 ثببحيت صبغبث الاَثىسيبَيُبث
 ٓٛذسٔخُٛٙ، انسشاسح، انؼٕء، الإَٚبد انًؼذَٛخ، الأكغدٍٛ ٔانغكشٚبد.رزأثش الاَثٕعٛبَُٛبد ثؼٕايم ػذح يُٓب انشلى ان     

                                       pHانرقى انهيذروجيُي   -1

ٚؼذ انشلى انٓٛذسٔخُٛٙ أزــــــــــذ انــــؼٕايم انشئٛغخ انزٙ رؤثش ثشكم كجٛش ػهٗ نٌٕ ٔاعزمشاس طجغخ الاَثٕعٛبَُٛبد، ار ٚؼًم      

 ;Ibadi,2015)رغٛش انشلى انٓٛذسٔخُٛٙ نهٕعؾ انــــــــــٗ رسٕل ػكغٙ نجُٛخ الاَثٕعٛبَُٛبد ٔثبنزبنٙ رغٛش نٌٕ انظجغخ 

Ngamwonglumlert et al.,2017) ٔٚــــــــشخغ انغجت فـــٙ رأثش انظجغخ ثزغٛش انشلى انٓٛذسٔخُٛٙ انٗ ؽجٛؼخ طجغخ .

 (.8الاَثٕعٛبَُٛبد الإَٚٛخ ار رــــــــٕخذ انظجغخ فــــــــٙ اسثغ اشكبل فٙ زبنــــــــخ رٕاصٌ كًب ٕٚػسّ انشكم )

a) Flavylium Cation  غٛش يزدبَظ نّ شسُخ يٕخجــــــخ غٛش يشكضٚـــــــخ ، رٔ ار رى ٔطفّ ثبَّ كبرٌٕٛ كشثٕكغٛهٙ زهم ٙ

، ٚكٌٕ شكم انفلافٛهٕٛو انـــــــًٕخت يغزمـــــــش داخــــم انخهٛخ 1ٔ2نٌٕ ازًــــــــش ػُذ كم يـــــــٍ انشلـــــى انٓٛذسٔخُٛٙ 

 يــــٍ خـــــــلال رــــكٍٕٚ يؼمذاد داخهٛخ يب ثٍٛ اندضٚئبد 

b) Carbinol pseudobase  6-4لبػذح كبسثُٕٛل انكبرثخ ػذًٚخ انهٌٕ، رشكٛت َبرح يٍ صٚبدح انشلى انٓٛذسٔخُٛٙ نهٕعؾ 

 .Cٔثبنزبنٙ رسٕل شكم انفلافٛهٕٛو انًٕخت ػٍ ؽشٚك إػبفخ خضٚئخ يبء انٗ انسهمخ 

c) Quinoidal  فٙ انسهمخ  7أ  5ْٙ لبػذح كُٕٛٚذال لايبئٛخ َبردخ يــــٍ فمذاٌ انفلافٛهٕٛو انًٕخت نجشٔرٌٕ ػُذ انًٕلغA  ػُذ

ٚسظم َضع  8-7ار ٚزسٕل انهٌٕ يٍ الأزًش انٗ الاسخٕاَٙ ٔػُذ صٚبدح انشلى انٓٛذسٔخُٛٙ  7-6انشلــــــــــى انٓٛذسٔخُٛٙ 

يًب ًٚزهك انشكم شسُخ عبنجخ غٛش يشكضٚخ ، ٚؼذ يـــــــشكت غـــــــٛش رائت ،  Bخ ثشٔرٌٕ اخش فٙ انسهم quinonoidنمبػذح 

 يـــــغؤٔل ػــــٍ رهٕٚـــــٍ الإصْبس ٔأَغدخ انـــــفٕاكّ.                                              

d) Chalcone    ـٍ اَفزــــــبذ انسهمـــــــــــــخ رـــــشكٛـــــت انشـــــبنكــــــــــٌٕ انُبرـــــــح يـــــــC  ػُذ انشلـــــــــــــى

، ٚؼــــــــــذ يـــــشكــــــــت اطــــــفــــــش انهـــــــٌٕ ٚــــــــزســــــهم 8انٓٛذسٔخُٛــــــٙ الاػهـــــــــٗ يـــــــــٍ 

ثــــلاثـــــــٙ  6-4-2ــــم زبيــــــــغ انجــــــــُضٔٚــــــــك ٔثغـــــــشػـــــــــخ انــــــــٗ يشكجــــــبد ثبَٕٚــــــخ يثــ

 ْــــٛذسٔكغـــــــٙ ثــُــضٔانــــذٚــــٓـــــبٚـــــــذ 

 (Rein,2005; Barnes,2010; Amelia et al.,2013; Alappat and Alappat,2020; Houghton et al.,2021) 

ــــــم زبيـــــــــغ انكبفٛٛــــــــــك ، انفٛشٔنٛك ، انكبنٛـــــــــــك ، انزبسرشٚك انٗ إٌ إػبفخ الازًبع انؼؼٕٚخ يثـــ      

نٕخٕد  6-4الاَثٕعٛبَُٛبد انًغزخهظخ ًٚكـٍ اٌ ٚؤخش يٍ رغٛش انهــٌٕ ػُـــــــذ صٚبدح انـــــــــــشلى انٓٛذسٔخُٛٙ يــــٍ 

ٔثبنزبنٙ رغبػــذ ػهٗ اعزمشاس انظجغخ فٙ زـٍٛ ركٌٕ ػذًٚخ انهٌٕ ػُذ يدبيٛغ ْٛذسٔكغــٛم فٙ رشكٛت ْــــــــزِ الازًبع 

 راد انشلى انٓٛذسٔخُٛٙ انخبنٙ يــٍ ْزِ الازًبع انؼؼٕٚخ

 (Jackman et al.,1987; Gauche et al.,2010; Ngamwonglumlert et al.,2017). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Houghton et al.(2021) 

 (: اشكبل الاَثىسيبَيٍ ببخخلاف انرقى انهيذروجيُي 8انشكم )
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يٍ اعزخلاص طجغخ الاَثٕعٛبَُٛبد يٍ انزسح فبئمخ انغٕاد ٔدساعخ رأثٛش اسلبو ْٛذسٔخُٛٛخ يخزهفخ  Mei et al.(2014)رًكٍ    

% ػُذ انشلى 76و ثغٛبة انؼٕء، ثهغذ َغجخ انظجغخ انًزجمٛخ 4ٕٚو ثذسخخ زشاسح  20ػهٗ ثجبرٛخ انظجغخ انًخضَخ يذح  1-12

ار اَخفؼذ  5نًخضَخ ػُذ الاسلبو انٓٛذسٔخُٛٛخ الاػهٗ يٍ ٕٚو ٔزظٕل اَخفبع خطٙ نهظجغخ ا 20ثؼذ يشٔس  1انٓٛذسٔخُٛٙ 

. ثُٛذ انُزبئح اٌ الم  7% ػُذ انشلى انٓٛذسٔخُٛٙ اػهٗ يٍ 50َغجخ انظجغخ انًزجمٛخ ثضٚبدح انشلى انٓٛذسٔخُٛٙ نزظم انٗ الم يٍ 

% ػُذ 20، ثًُٛب كبَذ اػلاْب  1% ػُذ انشلى انٓٛذسٔخُٛٙ 6َغجخ فمذ نظجغخ الاَثٕعٛبَُٛبد انًغزخهظخ يٍ اصْبس انكدشاد 

دلٛمخ يٍ انخضٌ ثذسخخ زشاسح انًخزجش ٔثغٛبة انؼٕء فٙ انذساعخ انزٙ أخشٚذ يٍ لجم  180ثؼذ يشٔس  9انشلى انٓٛذسٔخُٛٙ 

Askar et al.(2015) . 

 Temperatureدرجبث انحرارة   -2

انسشاسٚخ يًب ٚــؤد٘ انٗ رغٛش نَٕٓب ار رؼذ طجغـــــــــخ  رزأثش انظجغبد انُجبرٛــــــخ ٔاعزمشاسْب ثبسرفبع انذسخـــــــــبد    

غ يثم الاَثٕعٛبَُٛبد اكثش انظجغبد انُجبرٛخ يمبٔيخ نهسشاسح ، ٚخزهــــــــــف رأثٛش انذسخبد انسشاسٚخ انًغزؼًهخ فـــــــــــــٙ انزظُٛ

ــــــخ طجغـــــــخ الاَثٕعٛبَُٛبد اػزًبداً ػهـــــــــــٗ يدًٕػخ الاعٛم انزؼمٛــــــى أ انجغزــــــــشح ثٕخٕد انؼٕء ػهـــــــــٗ ثجبرٛـــــ

، رؼذ انظجغــــــــــــخ انسبٔٚخ ػهٗ يدًٕػخ الاعٛم اكثش اعزمشاساً، كـــــزنك رؤثـــــــش ػـــــــــــذد يدبيٛـــــــغ 

ــــــــمشاسٚزٓب ار رُخفــــــــــــغ ثجبرٛزٓــــــــــب ثضٚبدح ػذد يدبيٛغ ػهــــــٗ اعزـ Bانٓٛذسٔكغٛـــــــــــم فـــــــــٙ انسهمـــــــخ 

 Ngamwonglumlert et al.,2017; Xu et )انٓٛذسٔكغٛم فٛٓب ػــُذ خضَٓب ثذسخــــــــــبد زشاسٚخ يخزهفــــــــخ 

al.,2018) و أ اػهٗ ػــــــــــــــهٗ خٕدح انهـــــــــــٌٕ ٔكزنك ػهــــــــٗ 100. رـــــــؤثش انذسخــــــبد انسشاسٚخ انؼبنٛخ

نظجغـــــــخ انخظبئــــــــــض انغزائٛخ نهًُزـــــــح انغزائــــــٙ، ار رٕخـــــــــذ ػلالـــــــــــخ خطٛــــــــــــخ ثٛــــــــٍ رسهم ا

 . (Jackman et al.1987;Ngamwonglumlert et al.,2017)سخــــــــــخ زشاسح انخـــــــــــــــضٌ ٔانًذح انضيُٛخ ٔد

ــــــــٕء ػُذ الأعبؽ انسبيؼٛــــــــــخ ٚكــــــٌٕ اعزمشاس الاَثٕعٛبَُٛبد اػهـــــــــٗ يــــــــــٍ الاَثٕعٛبَذٍٚ ثٕخــــــــــٕد انؼ  

ٔخـــــــــــٕد يشكجبد أخـــــــــــشٖ يثم انفلافَٕٕٚذاد ، انغكـــــــــشٚبد ٔ يدبيٛـــــــغ الاعٛــــــــــم، ٚســــــــذس  ار ٚشخغ انٗ

جغخ انكــــــبرة ػذٚـــــــــــــــــى انهــــــــــٌٕ رسهم نهظ carbinolثضٚـــــــــبدح انشلــــــــــــى انٓٛذسٔخُٛٙ ٔركـــــــٌٕ شكم 

ى يشكـت يـــــــٍ خـــلال يٛكبَٛكزٛــٍ زـــذٔس رسهم نسهمـــــخ انجٛشٚهٕٛو غٛـــــش انًزدبَغــــــــــــــخ ٔركــٌٕ يشكت انشبنكٌٕ ثـــ

ت انفب كٕيبسٍٚ أ زـذٔس رسهم يبئـٙ نهكلاٚكٕعٛذاد انزٙ نٓب انزأثٛش انٕلبئٙ ٔفمــــذاٌ انغكـــش ٔثبنزبنٙ رســٕل انهٌٕ ٔإَزبج يشك

 Jackman et al.1987;Laleh et al.,2006; Askar et al.,2015; Kangthin)  (9ثُبئٙ انكٛزٌٕ كًب يٕػر فٙ انشكم )

et al.,2021) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (Jackman et al.,1987) 

 ( إنيت ححهم الاَثىسيبَيُبث عُذ درجبث انحرارة انعبنيت        9انشكم )

 

اٌ أفؼم ؽشٚمخ نهسفبظ ػهٗ انظجغخ فٙ انًُزح انًظُغ لأؽٕل يذح يًكُخ ْٕ ثًؼبيهخ انًُزدبد ثذسخبد زشاسٚخ ػبنٛخ يثم  

انزؼمٛى أ انجغزشح نًـــــذح لظٛشح نهسفبظ ػهــــــــٗ انهٌٕ ثى انخضٌ ثذسخبد زشاسٚخ يُخفؼخ، إر ركٌٕ َغجخ انفمذاٌ يُخفؼخ 

. يٍ (Markakis et al.,1957; Vargas et al.,2013)و 30-25ًسفٕظخ ثذسخبد زشاسح ثبنظجغخ يمبسَخ ثبنًُزدبد ان

انًؼشٔف اٌ رشكٛض الاَثٕعٛبَُٛبد ٚخزهف يــــــٍ يبدح غزائٛخ انٗ أخشٖ زغـــــــــت يظذس َٔـــــــٕع انًبدح انغزائٛخ انًأخٕر 

يُٓب انؼـــــٕايم انٕساثٛخ، انؼٕايم انضساػٛخ، شذح َٕٔع انؼٕء، يُٓب ْٔزا َبرـــــح يٍ اخزلاف انؼٕايم انذاخهٛــخ ٔانخبسخٛخ ٔ

. ٚسظم رسهم نهظجغخ انًخضَخ ثذسخبد (Aprodu et al.,2020)دسخبد انسشاسح، انؼًهٛبد انزظُٛؼٛخ ٔانظشٔف انخضَٛخ 
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ردخ ػٍ ٔخٕد انًبء و ار رسذس رفبػلاد اَضًٚٛخ َب5-4و ثشكم اثطئ يٍ انظجغخ انًخضَخ ثذسخخ زشاسح 18-زشاسٚخ يُخفؼخ 

 .(Poiana et al.,2010)ثســــبنخ عبئهخ اػزًبداً ػهٗ َٕع انًــــبدح انغزائٛخ انًخضَخ 

 Metal Ionsالايىَبث انًعذَيت  -3

ً فــــــــــــٙ صٚبدح ثجبرٛخ طجغخ الاَثٕعٛبَُٛبد يـــــــــــٍ خلال       ركٕٚـــــــــــٍ رهؼت ثؼـــــــــغ الإَٚبد انًؼذَٛخ دٔساً يًٓب

ٗ انظشٔف انجٛئٛخ نهظجغــــــــــــخ ارا كبَذ فٙ أٔعبؽ زبيؼٛــــــــــخ لٕٚخ، ــــــــــــيؼمذاد يغ انظجغخ  ٚؼزًذ ْــــــــــــزا ػه

 Bسرجبؽ ثبنظجغخ فٙ انسهمخ ػؼٛفخ أ لبػذٚـــــــــــخ، ار رزُبفظ الإَٚبد انًؼذَٛخ يـــــــــــــــغ إٌٚ انٓٛذسٔخٍٛ ػهــــــــــــٗ الا

 ٔركٍٕٚ يؼمـــــــــــــذ ٚغبػذ ػهٗ الاعزمشاس، رؼذ يشكجبد انغٛبَٛذٍٚ ، انذٚهفُٛذٍٚ ٔانجٛزَٕٛذٍٚ نٓب انمذسح ػهٗ ركٍٕٚ يؼمذاد يغ

 B (Cavalcanti et al.,2011; Mustika andانظجغخ لاززٕائٓب ػهٗ اكثش يٍ يدًٕػخ ْٛذسٔكغٛم زشح فٙ انسهمخ 

Marpaung,2020; Tang and Giusti,2020)  ًٍٚٚكـــــــــٍ انزفشٚك ثٍٛ يــــــــــشكجبد انغٛبَٛذٍٚ، انذٚهفُٛذٍٚ انجٛزَٕٕد .

فٙ طجغخ الاَثٕعٛبٍَٛ ٔثٛـــــــــٍ انًشكجبد الأخـــــــــشٖ نهظجغخ يـــــــٍ خلال إػبفخ الإَٚـــــبد انًؼذَٛخ ار رؼًــــــم 

 Jackman et)بد ػهـــــــٗ رغٛـــــش نٌٕ انظجغــــــخ ٔثبنزبنٙ رغٛش انطــــــٕل انًٕخــــــٙ الأػظى نهظجغخ ْـــــــزِ انًشكج

al.,1987) . 

ً فـــــــــٙ ركٕٚـــــــــٍ انًؼمذاد انمظذٚش، انُسبط، انجــــــٕربعٛــ     ـــــٕو، اٌ أكـــــثش الإَٚبد انًؼذَٛــــــــــخ شٕٛػــــــــب

ـــخ انثُبئٛــــــــخ انزكبفــــــــؤ انًغُٛغٛــــــــــٕو، الانًُٛـــــــــٕو ٔانسذٚــــــــذ، ٚكــــــــــٌٕ رأثٛـــــــش الاٚــــــــــَٕبد انًؼذَٛــــــ

ـــخ انزكبفـــــــــــؤ ػؼٛـــــــــف فـــــــــٙ رغـــــــٛش نــــــــٌٕ انظجغــــــخ ثًُٛــــــــب رهؼــــــــت الإَٚبد انًؼذَٛـــخ انثلاثٛـــــــ

ـــٍ الأزًــــــــــش انـــــــــــــٗ الأصسق ٔانجـــــُفغدـــــــــٙ دٔساً فــــــــٙ رغــــــــــٛش نـــــــــٌٕ انظجغـــــــــــخ يـــــ

 ٔثبنزـــــــبنٙ انزأثـــــــــٛش انغهجٙ ػهــــــــٗ انظجغــــــــــخ

 (Zhang et al.,2018; Mollaamin and Monajjemi, 2020) . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mollaamin and Monajjemi(2020) 

 انيت حفبعم انصبغت يع الايىَبث انًعذَيت(: 10انشكم )

  

اٌ انـــــــشلى انٓٛذسٔخُٛٙ نهٕعــــــــــؾ رٔ رأثٛش كجٛش فٙ ركــــــــٌٕ انًؼمذاد، ٚسظم اسرجبؽ ػؼٛف فـــــــــٙ الأٔعبؽ   

ٚسظم رغٛش ثبنهٌٕ  3.5يـــــــــغ الإَٚبد انًؼذَٛخ ٔثمبء انهــــــــٌٕ ازًش، ٔثضٚبدح انشلى انٓٛذسٔخُٛٙ انٗ  3انسبيؼٛخ الألم يٍ 

بفخ الإَٚبد انًؼذَٛخ ار رؼًــــــــم ْزِ الإَٚبد ػهـــــــــٗ إصازخ انـــــــــــشلى انٓٛذسٔخُٛٙ ٔظٕٓس نـــــــــٌٕ اصسق ػُذ إػ

( 10ػذٚى انشسُخ ٔثبنزبنٙ ٚغٓم نلإَٔٚبد انًؼذَٛخ الاسرجبؽ ثبنظجغخ كًب فٙ انشكم ) Quinoidalنهًسهٕل ار ٚزكٌٕ شكم   

Jackman et al.,1987).) 

 Preservativesانًىاد انحبفظت  -4

اعزؼًهذ انًؼبفبد انغزائٛخ ػهـــــــٗ َطبق ٔاعغ فـــــــــٙ طُبػخ الأغزٚخ نزؼضٚض خظبئض انًبدح انغزائٛخ أ نضٚبدح يذح      

انسفع ٔيٍ ْـــــــزِ انًؼبفبد ثُضٔاد انظٕدٕٚو، رؼذ ثُضٔاد انظٕدٕٚو يبدح ايُخ ػذًٚخ انهٌٕ ٔانشائسخ راد ثجبرٛخ ػبنٛخ 

، عشٚؼـــــــخ انزٔثبٌ E211، ٚشيـــــــــض نٓب FDAيظــــــــشذ ثٓب يـــــــــٍ لجم  C7H5O2Naـــــٙ رشكٛجٓب انكًٛٛبئــــ

يــــــــــشح يــــــــــٍ زبيغ انجُضٔٚك، ٚفؼم اعزؼًبل ثُضٔاد  200ثبنًـــــــبء ٔالاٚثبَٕل ار ركـــــــــٌٕ أعشع ثًمذاس 
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، اٌ انسـذ الأػهـٗ يـٍ ثُـضٔاد انظٕدٕٚو انًغًــٕذ ثئػبفزّ انـــــــــٗ 4.5انظٕدٕٚو ثًذٖ يٍ الأسلبو انٓٛذسٔخُٛٛخ الألم يٍ 

 .  (Linke et al.,2018; FDA,2021)% 0.1انغزاء انًظُغ 

   

 Reducing Agentsانعىايم انًخخزنت )حبيط الاسكىربيك(   -5

ـــغ الاعكٕسثٛك فـــــــــٙ خًٛــــــــغ انًُزدبد انغزائٛخ ٔٚزأثش ثـــــــذسخبد انسشاسح انؼبنٛـــــــــخ، ٚزٕاخــــــــــذ زبيــــ    

ــــــخ نهًُزـــــــح انٓـــــــٕاء ٔانؼٕء، ٚزـــــــى اػبفزـــــــّ انــــــــــٗ انًُزح انغزائٙ نزسغٛــــــــــٍ يـــــــٍ انمًٛـــــــخ انغزائٛـ

  ح ٓبئـــــــــٙ يــــــــٍ خـــــــلال رمهٛم أ يُـــــــــغ انزفبػلاد انجُٛـــــــخ الاَضًٚـــــــٛخ ثغجت لذسرّ انًؼبدح نلأكغذانُ

((Nikkhah et al.,2010; Arslan,2015; Gerard et al.,2019 ٚفؼم خضٌ انًُزدبد انسبٔٚخ ػهٗ زبيغ الاعكٕسثٛك .

جٛذ انظجغخ ٔػذو انزفكك، رؼًم دسخبد انسشاسح انؼبنٛخ انٗ رذْٕس انغشٚغ نهظجغخ ثٕخٕد زبيغ ثبنزدًٛذ لأَّ ٚؼًم ػهٗ رث

انز٘ ٚؼًم ػهٗ ػذو اعزمشاس  Dehydroascorbic acidالاعكٕسثٛك ٔٚؼضٖ رنك انٗ رسهم زبيغ الاعكٕسثٛك ٔاَزبج يشكت 

ــٕخٕد زبيغ الاعكٕسثٛك ػــــــــــــُذ انخضٌ ثذسخبد انسشاسح انظجغخ، ًٚكـــــــــٍ إػبفخ الازًبع الايٛــُٛخ انسهمٛخ ثـــــــــ

. اٌ انٛخ انزسهم نسبيغ (Jackman et al.,1987; Chung et al.,2017)انؼبنٛخ نزغبػــــــــــذ انظجغخ ػهــــــــــــٗ الاعزمشاس 

ال ثـــــــــــى زــــــــذٔس رفكك نسهمخ الاعكٕسثٛك فٙ انظجغخ يٍ خلال إػبفخ انكزشٌٔ انُبرح يٍ ػًهٛبد الاكغذح ٔالاخزض

ــــــذ ػبيم انجٛشٚهٕٛو ثٕاعطــــــــخ اندزٔس انســـــــــشح ثٕخـــــــٕد الأكغدٛــــــــٍ ٔإَزبج خــــــــزس انجٛشٔكغٛذ انــــــــز٘ ٚؼـ

بيغ الاعكٕسثٛك فـــــــٙ رسح انكـــــــشثٌٕ يؤكغذ انـــــــز٘ ٚؤثش عهجبً ػهٗ انظجغخ، أ زذٔس ػًهٛبد انزكثٛف ثٍٛ انظجغخ ٔز

نلاَثٕعٛبَُٛبد يًب ُٚزح ػُّ رفكك كم يٍ انظجغخ ٔزبيغ الاعكٕسثٛك يؼب ٔفمذاٌ انهٌٕ كًب فٙ انشكم  Cانشاثؼخ فٙ انسهمـــــــخ 

(11( )Jackman et al.,1987; Arslan,2015; Gerard et al.,2019  .) 

ٔثبنزبنٙ ٚؼًم  Cاٌ انًٕلــــــغ الأكثش ػشػـــــــــخ نهٓدٕو فٙ خضٚئخ الاَثٕعٛبَُٛبد ْٙ رسح انكشثٌٕ انشاثؼخ فٙ انسهمخ     

ـــــــخ ػهـــــــــــٗ رغٛش انهٌٕ، رغبػــــــــــذ يدبيٛغ انفُٕٛل أ انًثٛم ػهٗ اعزمشاس انظجغخ يـــــــــــــٍ خــــــــــلال يُبفغــ

، كـــــــــزنك ٚــغبػذ ٔخـــــــــــٕد Cبيــــــــــغ الاعكٕسثٛك ػهٗ الاسرجبؽ فـــٙ رسح انكـــشثٌٕ انشاثؼخ فـــــــٙ انسهمخ ز

ـغ الاَثٕعٛبَُٛبد ثُبئــــٙ انكلاٚكٕعبٚذ أ الاَثٕعٛبَُٛبد الاعٛهٛـــــــخ ػهــــــــٗ اعزمشاس انظجغخ ثٕخــــــــٕد زبيـــــــــ

 .  (Nikkhah et al.,2010; Farr and Giusti.2018)عكٕسثٛـــك الا

Gerard et al.(2019) 

 ( انيت عًم حبيط الاسكىربيك يع الاَثىسيبَيُج 11انشكم )

    

 Oxidizing Agentsانعىايم انًؤكسذة )بيروكسيذ انهيذروجيٍ(  - 6

زمـــــــم ثٛشٔكغٛذ انٓٛذسٔخٍٛ ْـــــــــٕ يـــــــــبدح كًٛٛبئٛخ ٚغزؼًم فــــــــــٙ رؼمٛى يــــــــٕاد انزؼجئخ ٔانزغهٛف انجلاعزٛكٛخ ُٚ     

ذح زبيغ الاعكٕسثٛــــــك انـــــــــٗ انظجغبد ٔٚغجت رهـــــف انًُزـــــــح انغزائــــــٙ، أ لـــــــــــذ ٚزكــــــــٌٕ يــــــــٍ اكغــــــ

ـــــــٌٕ ثٕخـــــــٕد انٓــــــــــٕاء ٔإَزبج َٕارـــــــــح رغجت فـــــــــٙ رغٛش نــــــٌٕ انظجغخ ٔركٌٕ سٔاعـــــــت طًغٛخ ثُٛخ انهـ

(Jackman et al.,1987; Ozkan et al.,2004). 

ٚؼـــــــــذ ثٛشٔكغٛــــــــذ انٓٛذسٔخٍٛ يبدح يـــــــــــؤكغذح ػبسح نهظجغبد ٚزغجت فـــــــــــٙ رفككٓب ٔإَزبج َٕارح يخزهفخ     

ثبخزلاف انٕعؾ انًٕخٕدح فٛـــــــــــّ، ففــــــــــٙ الأٔعبؽ انسبيؼٛخ ٔثٕخـــــــــٕد ثٛشٔكغـــــــــٛذ انٓٛذسٔخٛــــــــٍ 

ػٍ ؽشٚك يٓبخًخ  Cيٍ انسهمخ  3ٔ  2ــــــــذس رفــــــكك نسهمخ انجٛشٚهٕٛو غٛـــــــش انًزدبَغخ نهظجغـــــخ ثٛــــــــٍ انًٕلغ ٚســـ

-oيغ ثٛشٔكغٛذ انٓٛذسٔخٍٛ ٔإَزبج يشكـت  Anthocyanidin 3,5-diglucosideاندضٚئبد انًسجـــــــــــخ نهًـــــــبء نًشكت 

benzoyloxyphenyl acetic acid esters (b) ( فــــــــٙ زٍٛ ٚسذس اكغـــــــــذح فــــــــٙ الأٔعبؽ 12كًب فٙ انشكم ،)

-3-o (c)انكبرة نهظجغـــــــخ ثـــــــــــى زذٔس رســـــــــــهم يبئــــــــٙ ٔإَزــــــــبج يـــــــشكـت  Carbinolانًزؼبدنخ نشكم 

acyl-Glucosyl-5-o-glucosyl-7-hydroxy coumarin ٍٕٚاٌ انٛخ ػًم ثٛشٔكغٛذ انٓٛذسٔخٍٛ يـــــــٍ خلال ركـــــــ .

ٕو ٔاَزـــــبج خــــــــزٔس زشح ٔركـــــــــٌٕ يؼمــــــذ ثٛـــــــٍ انظجغـــــخ ٔثٛشٔكغٛذ انٓٛذسٔخٍٛ ثـــى رفكـــــــك زهمـــــــخ انجٛشٚهٛ
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CO2  ٔيــــــــــبء ٔيشكجبد ثبَٕٚخ يثمQuinones  انزٙ نٓب دٔس فٙ اكغذح انظجغخ(Hrazdina and Franzese,1974; 

Jackman et al.,1987; Nikkhah et al.,2010)  . 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hrazdina and Franzese (1974) 

 (: انيت حفبعم بيروكسيذ انهيذروجيٍ يع صبغت الاَثىسيبَيُبث12انشكم )

 

ثٛشٔكغٛذ انٓٛذسٔخٛــــــــٍ،  –ٚســــــذس ثخطٕرٍٛ الأٔنٗ ػكغٛخ ركــــــٌٕ يؼــــــمذ الاَثٕعٛبَُٛبد رسطــــــــى انظجغــــــــخ اٌ 

ٛذسٔخٍٛ ٔانثبَٛـــــــــخ غٛـــــــــش ػكغٛــــــخ اثطـــئ يــٍ الأٔنــــــــٗ ٚســـذس فٛـــــــــــٓب رســهم ٔرفكــــك نجٛشٔكغٛذ انٓ

OHاٌ اندـــــــــزس انسش  ـــــهم انًــــــــشكجبد انفُٕٛنٛـــــــخ.انًغؤٔل ػـــــــٍ رســـ
o

ْــٕ انًغؤٔل انشئـــٛظ نزفكــــــك زهمخ  

 ;Sondheimer and Kertesz 1952انجُضٍٚ فـــــــٙ انًشكجبد انفُٕٛنٛخ لإَزــــــــبج ثُبئٙ أكغــــــــٛذ انكشثٌٕ ٔيــــــــبء 

De et al.,1999; Schwartz et al., 2017).) 

 

 Amino Acidالاحًبض الاييُيت  - 7

ـــٍ انزغٛش، اٌ رهؼــــــــت الازًبع الايُٛٛخ انسهمٛخ دٔساً فــــــــــٙ انسفبظ ػهــــــــــٗ نــــــٌٕ طجغـــــــــخ الاَثٕعٛبَُٛبد يـــــــ

بيٛـــــــــغ انٕظٛفٛــــــخ انزذاخلاد يب ثٛـــــــــٍ انفلافَٕٕٚذاد ٔانجشٔرُٛبد َبردـــــــــخ يـــــــــٍ انزفبػم يب ثٛـــــــــــــٍ انًد

انًزكَٕـــخ يـــــــٍ اكغــــــــذح  Quinonesفـــــــٙ انجشٔرُٛــــــبد ْٔـــــٙ يدبيٛغ الأيٛـــــــــٍ ٔالايبٚــــــذ ٔيشكجبد 

سلبو ْٛذسٔخُٛٛخ ػبنٛـــــــخ، انسشاسح ٔ انفلافَٕٕٚذاد كًٛٛـــــــبئٛبً أ اَضًٚٛـــــبً، ٔرســــــذس الاكغذح َزٛدـــــــــخ انزـــــــؼشع لأ

ـــــــلال أَـــــــٕاع الأكغدــــــٍٛ انفــــــؼبل انزـــــــٙ ًٚـــــــكٍ اٌ رســـــــــذس خـــــــلال انؼًهٛبد انزظُٛؼٛـــــــخ أ خ

ــغ انًٛثٕكغــــٛم فــــــــٙ رشكٛـــــــت انظجغخ ػًهٛــــــــبد انزذأل يب ثؼـــــذ انسظبد، ٔكهًب اصدادد ػـــــــــذد يدبيٛــــــ

ـــح ػُـــــــّ صٚــــــبدح ٚــــــــضداد انزذاخــــــــــم ثُٛـــــــــٓب ٔثٛـــــٍ انًدبيٛـــــــــغ انٕظٛفٛــــــخ فـــــــــٙ انجشٔرُٛبد يًب ُٚزـــــ

 Bordenave et al.,2014;Chung et al.,2017; Miyagusuku-Cruzado et) يفــــــــشؽخ فــــــــٙ انهــــــــٌٕ

al.,2021). 

 Sugarsانسكريبث  - 8

ٚؼذ عكش انغكشٔص ٔانكهٕكٕص يبدح زبفظخ ٔلبئٛخ رؼًم ػهٗ زفع طجغخ الاَثٕعٛبَُٛبد يٍ انزفكك خلال يذح انخضٌ ٔانسفبظ ػهٗ 

انهٌٕ ٔػذو ركٌٕ انهٌٕ انجُٙ، ٚؼٛك انغكشٔص ػًم ػًهٛبد انزكثٛف، رثجٛؾ انزفبػلاد الاَضًٚٛخ ٔخفغ انُشبؽ انًبئٙ، رؼًم ثؼغ 

ظجغخ ثظٕسح أعشع يثم انفشكزٕص، الاساثُٕٛص ٔانلاكزٕص يـــــــٍ انظجغخ انسبٔٚخ ػهٗ انكهٕكٕص، انغكشٚبد ػهٗ رسهم ان

ٚشخـــــغ انغجت فٙ رسهم انظجغخ ثــــــٕخٕد انغكش انـــــــــٗ ٔخـــــــٕد  (Jackman et al.,1987). انغكشٔص أ انًبنزٕص

ــٗ رسهم انظجغـــــــــخ، َـــــٕع انغكـــــــش انًؼبف، رشكٛـــــــضِ، رشكٛــــــــجّ الأكغدٛــــــــٍ انــــــــز٘ ٚغـــــــبػذ ػهـــ

. اٌ يؼذل رسهم (Ancos et al.,1999; Nikkhah et al.,2007)انكًٛٛبئٙ َٔـــــــــٕع انًشكـــــــت انغبئذ فــــــٙ انظجغخ 

ْٛذسٔكغٙ فٕسفٕسال ػُذ انذسخبد انسشاسٚخ انؼبنٛخ خلال -5ٔ انظجغخ يشرجؾ ثًؼذل رسهم انغكش ٔاَزبج يشكجبد انفٕسفٕسال

يــــــــذح انخضٌ، اٌ صٚبدح رشكٛض انغكش فٙ انظجغخ ٚمهم يـــــــٍ اعزمشاسْب ثغجت ركٌٕ َٕارح يٍ رسهم انغكش انزـــــــٙ رؼًم 

 (. ((Jackman et al.,1987; Koulani et al.,2016ثظٕسح اعــــــــشع فٙ رذْٕس انظجغخ يــــــــٍ انغكش الاطهٙ 

 

   Enzymes                                     الاَزيًبث - 9
رؼًم الإَضًٚبد ػهٗ رغٛش نٌٕ طجغخ الاَثٕعٛبَُٛبد ٔرغجــــــت فمذاٌ نَٕٓــب ػُــــــــذ ٔخٕدْب فٙ الاَثٕعــــــــــٛبَُٛبد 

انًغزخهظــــــخ، إر رؼًـــــــم الإَضًٚبد ػهـــــــٗ انزسهم انًبئٙ نلاَثٕعٛبَُٛبد ٔفظم اندضء انغكـــــــــــش٘ ػُٓب يًب ٚؤد٘ 

 ;Anthocyanases (Wrolsted et al.,1994ـــٗ ركـــــــٌٕ يشكت ػذٚـــــــــى انهٌٕ ٔيــــــٍ ْــــــــزِ الاَضًٚبد انـــــ
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Jackman et al.,1987; Buchert et al.,2005) ركـــــــش .Silva et al.(2017)  ٙاٌ ثؼــــــــــغ الاَضًٚبد نٓب دٔس ف

انُجبربد يٍ خلال رسطٛى خذاس انخهٛخ انزٙ رٕخذ داخهٓب انظجغخ ٔثبنزبنٙ خشٔج انظجغخ  ػًهٛخ اعزخلاص طجغخ الاَثٕعٛبٍَٛ يٍ

 .Pectinase  ٔCellulaseيٍ داخم انخهٛخ انٗ انخبسج ٔيٍ ْزِ الاَضًٚبد 

    Light                                                                       انعىء -10

.  (Laleh et al.,2006)زذ انؼٕايم انًًٓخ انًؤثشح ػهٗ ثجبرٛخ طجغخ الاَثٕعٛبَُٛبد ار ٚغشع يٍ رسطى انظجغخ ٚؼــــــذ انؼٕء أ

ثؼذ رغهٛفٓب ثطجمخ يٍ سلبئك  Chaba mapleػُذ خضٌ الاَثٕعٛبَُٛبد انًغزخهظخ يٍ َجبد  Kangthin et al.(2021)ٔخذ 

عبػخ آَب اكثش ثجبربً يمبسَخ ثزهك انزٙ خضَذ داخم طُذٔق يغهك ٚسزٕ٘ ػهٗ يظجبذ ٌَٕٛ ار  72الانًُٕٛو فٙ طُذٔق يغهك يذح 

 ػبَذ يٍ انزفكك انزذسٚدٙ يُز ثذاٚخ انخضٌ ٔززٗ َٓبٚزّ.   

 Sulfur dioxideثُبئي اوكسيذ انكبريج   -11

ٚؼذ ثُبئٙ أكغٛذ انكجشٚذ يبدح زبفظخ رؼًم ػهٗ رثجٛذ انظجغخ فٙ انًُزدبد انغزائٛخ انًسزٕٚخ ػهٗ طجغخ الاَثٕعٛبَُٛبد ، 

ٚغزؼًم ثُبئٙ أكغٛذ انكجشٚذ ثزشاكٛض لهٛهخ خذا إر رؤد٘ انزشاكٛض انؼبنٛخ يُّ انٗ إصانخ انهٌٕ يٍ انظجغخ انز٘ ٚسزبج انٗ ٔعؾ 

 (.Jackman et al.,1987نهسفبظ ػهٗ انهٌٕ الأزًش نزنك زذد يٍ اعزؼًبنّ )  1ٔخُٛٙ زبيؼٙ رٔ سلى ْٛذس

 

 

 

 

Enaru et al.(2021) 

 (: انيت حفبعم ثُبئي أوكسيذ انكبريج يع الاَثىسيبَيُبث13انشكم )

 

ٚؼذ يؼمذ الاَثٕعٛبٍَٛ ٔثُبئٙ أكغٛذ انكجشٚذ أكثش اعزمشاساً يٍ خلال ػًم خضء ثُبئٙ انكجشٚذ فٙ رؼطٛم الاطشح ثٍٛ اندضء 

. إٌ إنٛخ (Admas 1972)انغكش٘ ٔالاَثٕعٛبَذٍٚ ٔثبنزبنٙ يُغ انزسهم انًبئٙ ٔركٍٕٚ يُزدبد يزسههخ ثُٛخ انهـــــــٌٕ 

ــــــم ػكغـــــــــٙ يب ثٍٛ خضء الاَثٕعٛبٍَٛ فٙ شكم إٌٚ انفلافٛهٕٛو انًٕخت يغ الإَٚبد ثُبئٛخ انزفبػـــــــــم ْٕ زذٔس رفبػــ

 Timberlake(. ثٍٛ (Jurd,1964ػذٚى انهٌٕ ٚشجّ إنٗ زذ يب انمبػذح انكبرثخ  Flaven-4-Sulfonicانكجشٚذ لإَزبج زبيغ 

and Bridle (1968) يٍ انسهمخ  4ؤ ٚسذس فٙ انًٕلغ اٌ اسرجبؽ الإَٚبد انثُبئٛخ انزكبفC  يٍ الاَثٕعٛبٍَٛ ٔنكٌٕ ايلاذ

شٚذ انفلافٛهٕٛو رسزٕ٘ ػهٗ يدبيٛغ يثٛم أ فُٕٛل فٙ ْزا انًٕلغ ثبنزبنٙ لا رزأثش انظجغخ أعبعبً ثٕخٕد ثُبئٙ أكغٛـــــــذ انكـــــــج

(Enaru et al.,2021) ( ِ13كًب ٕٚػر فٙ انشكم أػلا.) 

 Oxygenالاوكسجيٍ انجزيئي  -12

ً فـــٙ رسـهم انظجغخ إر ٚـــؼذ ػـــــبيلاً ػــــبساً يغ انذسخبد انسشاسٚخ انؼبنٛخ انهزاٌ ٚؤثشاٌ        ٚهـؼت الأٔكغدٍٛ دٔساً يًٓب

. اٌ إنٛخ ػًــم الأٔكغـدٍٛ فٙ (Nebesky et al., 1949; Jackman et al.,1987)ػهـٗ اعزمشاس طجغخ الاَـــثٕعٛبَُٛبد 

رفكك انظجغخ يـٍ خـلال الأكغذح انًجبششح أٔ غـــٛش انًجبششح إر رــؼًم انًكَٕبد انًؤكغذح فٙ انٕعؾ ػــهٗ انــزفبػم يغ 

 Daravingas and Cain,1968; Jackman et)الاَثٕعٛبَُٛبد ٔإَــزبج يـُزدبد ػــذًٚخ انهـٌٕ أٔ يُزـدبد راد نـٌٕ ثُٙ 

al.,1987) . 

 Co-Pigment يرافقبث انصبغت - 13

رؼذ يشافمبد انظجغخ يــــــــــٍ انؼٕايم انًًٓخ فــــــــــــٙ رسغٍٛ خظبئــــــــــض نٌٕ طجغخ الاَثٕعٛبَُٛبد إػبفخ انٗ     

ت اندضٚئٙ نلاَثٕعٛبَٛبد، ار رؼًم ػهٗ داخم انزشكٛـــــــــــ Bانــــــشلى انٓٛذسٔخُٛٙ ٔانًدبيٛغ انًخزهفــــــــــخ انًشرجطخ ثبنسهمخ 

انزٙ رؼًم ػهـــــــــٗ    5.5اعزمشاسٚــــــــــخ زبيم انظجغخ داخم انفدــــــــــــٕاد انُجبرٛخ ػُـــــــــــذ انشلى انٓٛذسٔخُٛٙ ثسذٔد 

ػُذ فزــــــــــر انسهمـــــــــــخ ٔركٌٕ يـــــــُغ اسرجبؽ خضٚئبد انًبء ثشكم انفلافٛهٕٛو انًٕخت ٔثبنزبنٙ فمذاٌ انهٌٕ ٔٚمم ْزا 

 ; Jackman et al.,1987)شـــــــكم انشبنكــــــــــــٌٕ ٔأٚؼب شكم انكبسثَٕٛم انكبرة ثغجت اَخفبع الاسرجبؽ ثبنُٕاح )

Arslan,2015; Houghton et al.,2021 . 
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