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 □ممخّص  □
ترشيع الغحاء يعج مؽ أىؼ العسميات الحخجة التي تتحكؼ في نؾعية الغحاء ومجى قبؾلو مؽ السدتيمػ بعج 

عمى   تست الجراسة , حيثترشيعو أو إعجاده. أجخيت الجراسة في جامعة تذخيؽ  كمية الدراعة قدؼ عمؾـ الأغحية 
ـ. تشاوؿ ىحا البحث دراسة  º  2± 5يؾما بالتبخيج عشج حخارة 20عيشات الكخاميل السرشع مختبخياً السحفؾعة لسجة 

 والخطؾبة  .%5.72الكخاميل مؽ السكّؾنات الفعالة, حيث بيشت الشتائج أف محتؾى الكخاميل مؽ البخوتيؽ   محتؾى 
ت وتؼ الكذف عؽ وجؾد كل مؽ الفلافؾنيجات والكؾماريشا ,   %0.35والسؾاد الجسسة   %1.35والخماد   69.52%

والسؾاد الجباغية والدتيخوئيجات والتخبيشات الثلاثيّة والرابؾنيشات والأحساض الأميشيّة والقمؾيجات وعجـ احتؾاء الكخاميل 
 20عمى الغميكؾزيجات القمبية والأنتخانؾئيجات. كسا تبيؽ أف الاستخلاص مع التعخيض للأمؾاج فؾؽ الرؾتية فتخة 

اعة, حيث أعظت طخيقة الاستخلاص بالتعخيض للأمؾاج فؾؽ الرؾتية س 24دقيقة كاف أفزل مؽ التجفيف لسجة 
 %. 8.86في حيؽ أعظت طخيقة الشقع مخدوداً قجره %  7.64مخدود استخلاص قجره
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□ ABSTRACT □ 

Food manufacturing is one of the most important critical processes that 

control the quality of food and the extent of its acceptance by the consumer after it 

is manufactured or prepared. The study was conducted at Tishreen University, 

College of Agriculture, Department of Food Science, where the study was carried 

out on laboratory-produced caramel samples preserved for 20 days by refrigeration 

at a temperature of 5 ± 2 ° C. This research studied the content of active ingredients 

in caramel. The results showed that the protein content of caramel was 5.72%. 

Humidity, 69.52%, ash, 1.35%, and fat content, 0.35%. The presence of flavonoids, 

coumarins, tanning substances, steroids, triterpenes, saponins, amino acids, and 

alkaloids was detected, and the caramel did not contain cardiac glycosides and 

anthranoids. It was also shown that extraction with exposure to ultrasound for 20 

minutes was better than drying for 24 hours, as the method of extraction by 

exposure to ultrasound gave an extraction yield of 7.64%, while the soaking method 

gave a yield of 8.86%. 
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  : سقدمةال أولا 
الكخاميل ىؾ مشتج يتؼ الحرؾؿ عميو عشج تدخيؽ الدكخ حتى يتحؾؿ إلى سائل بشي المؾف وطعؼ حمؾ. 
ويدتخجـ الكخاميل في صشاعة الحمؾيات والسذخوبات والرمرات, وأحيانًا لإعظاء المؾف والشكية للأطعسة والسذخوبات 

كدجة التي تعتبخ مفيجة لمرحة. الخرائص الكيسيائية والسزادة للأ السختمفة. يحتؾي الكخاميل عمى مجسؾعة مؽ
والسخكبات السزادة للأكدجة. وعمى الخغؼ مؽ أف الكخاميل غيخ الجاكؽ, والظعؼ الحمؾ,  وتذسل ىحه الخرائص المؾف 

ساـ عشج استيلاكو بكسيات معتجلة, إلا أنو يجب تجشب استيلاكو بكسيات كبيخة نغخًا لارتفاع محتؾاه مؽ الدكخ 
 والدعخات الحخارية.

فكيخ فييا عمى أنيا لفتخة طؾيمة وفي مجسؾعة متشؾعة مؽ السشتجات الغحائية بحيث يسيل السدتيمكؾف إلى الت
كل نؾع مؽ ألؾاف الكخاميل لو تذابية ذات خرائص مختمفة قميلًا و مادة واحجة , بيشسا ىؼ في الؾاقع عائمة مؽ مؾاد م

لؾف الكخاميل إف خرائص وعيفية محجدة تزسؽ التؾافق مع السشتج والقزاء عمى التأثيخات غيخ السخغؾب فييا  . 
 Brian )د صمبة ليا رائحة الدكخ السحتخؽ وطعؼ لظيف ومخ إلى حج ما. بشي غامق إلى أسؾد سؾائل أو مؾا

Edwards.,2015) . 
  :أهداف البحث ثانياا 

 الخظخة الحخة الجحور مؽ التخمص في نغخاً لأىسيتيا أكدجة كسزادات فعالة ججيجة طبيعية مرادر إيجاد-1
 الظبيعية السرادر ىحه الانداف. حيث تعتبخ عشج الدّؽ في بالتقجـ السختبظة والستلازمات الاستقلابية الأمخاض وكحلػ

 .الرشاعية الأكدجة لسزادات كبجيل مثل الكخاميل
 التعخؼ عمى بعض الخرائص الكيسيائية لمكخاميل -2

 البحث: مبرراتثالثاا 
  انو حيث ,  نقراً في الاستخجاـ يعانيكؾنو الجيجة لمكخاميل  الحاجة إلى لفت الشغخ لمقيسة الغحائيةأدت

 في جسيع البمجاف واستخجامو كبجيل لسزادات الأكدجة الرشاعية .  يشتذخ بكثخة
  الدكاف و المجؾء  ة في عل تدايج عجد  خاص  كغحاء,  مشو يخفع مؽ مدتؾى الاستفادة  إف الاستخجاـ الأمثل لو

نتيجة الجراسات  وكحلػ كسادة صيجلانية كانت تعتبخ ثانؾية حتى وقت قخيب ججيجة إلى استخجاـ مرادر تغحية
  (Harborne, J.B.,1973 )مجاورة. في بمجاف  السخجعية التي تقؾؿ أنو غشي بسزادات الأكدجة

 الدراسات الدابقة:رابعاا 
تعج صبغات الظعاـ الاصظشاعية مدؤولة عؽ الألؾاف الداىية لمحمؾى والسذخوبات الخياضية  -

عاما الساضية, وكاف الأطفاؿ ىؼ أكبخ % في الخسديؽ 500والسخبؾزات. وزاد استيلاكيا بشدبة 
 وتُعخؼ أصباغ الظعاـ بأنيا مؾاد كيسيائية طُؾّرت لتحديؽ مغيخ الظعاـ مؽ خلاؿ إعظائو لؾناً  .السدتيمكيؽ

وعمى مخ الدشيؽ, جخى تظؾيخ السئات مؽ صبغات الظعاـ الاصظشاعية, ولكؽ عُثخ عمى معغسيا . شيياً 
 .سامة ويسكؽ أف تؤثخ بذكل كبيخ عمى طؾؿ العسخ بأنيامشح ذلػ الحيؽ 

, عمى ممؾثات معخوفة بأنيا 6والأصفخ  5والأصفخ  400وقج تحتؾي أصباغ الظعاـ: الأحسخ   -
 .مؾاد مدببة لمدخطاف
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 ,Moncel )أميشؾ آزوبشديؽ, مؾاد مدخطشة محتسمة -4وأميشؾبفيشيل -4وويعتبخ بشديجيؽ 
Bethany.,2023)    الحخ يديج  , أف تشاوؿ بشديجيؽ1985وحدبت إدارة الغحاء والجواء الأمخيكية في عاـ

 ."مؽ خظخ الإصابة بالدخطاف إلى ما دوف حج "القمق
التحقيق في لؾف الكخاميل في السذخوبات  جخى (  (Moncel Bethany., 2023وىشاؾ دراسة 

تُدتيمػ  السذخوبات الغازية  وأوضحت الجراسة أف .ميثيمسيجازوؿ 4الغازية, وربظو بخظخ الإصابة بدخطاف 
عمى نظاؽ واسع في جسيع أنحاء العالؼ, والسكؾف الذائع في العجيج مشيا ىؾ لؾف الكخاميل السشتج مؽ مخكبات 

-4وتابعت: "إف استخجاـ ىحه السخكبات لترشيع لؾف الكخاميل يسكؽ أف يؤدي إلى تكؾيؽ  ."الأمؾنيؾـ
ويزاؼ لؾف الكخاميل إلى العجيج مؽ السذخوبات كسمؾّف. ويسكؽ أف يتعخض  .(MEI-4) ميثيمسيجازوؿ

, وىي مادة مدخطشة محتسمة تكؾنت أثشاء ترشيعيا. وقيست الجراسة MEI-4مدتيمكؾ ىحه السذخوبات لػ 
 ."ومخاطخ الدخطاف الشاتجة السشدؾبة إلى استيلاؾ السذخوبات MEI-4التعخض 
خجـ في إعظاء الكؾلا والسذخوبات الغازية الأخخى وخمرت إلى أف لؾف الكخاميل السدت -

كسا أف الشغؼ الغحائية الغشية بالدكخ ليا تأثيخ  .لؾنيا الغامق, يسكؽ أف يؤوي مادة مدخطشة معخوفة
 إيجابياً  وتختبط الأنغسة الغحائية عالية الدكخ ارتباطاً  .سمبي عمى الرحة بغض الشغخ عؽ الدسشة

بالأمخاض السختبظة بالعسخ, بسا في ذلػ مخض الدكخي وأمخاض القمب, لحا فإف تقميل الدكخ في 
الشغاـ الغحائي قج يؤخخ الذيخؾخة عشج البذخ عؽ طخيق مشع أمخاض التسثيل الغحائي وتحديؽ 

  .الرحة العامة
  (Sugar confectionery ., 2013)"  . 
ىي  Alkaloids القمؾيجات(  بيّؽ أف 2012وفي دراسة نذخىا ) الدعيجي وآخخوف ,  -

مخكبات نيتخوجيشية عجيسة المؾف و الخائحة وذات طعؼ مخ, و تعج الشباتات التي تحتؾييا مؽ أىؼ 
مجسؾعات الشباتات الظبية لسا ليا مؽ كفاءة علاجية, و إف وججت بكسيات قميمة في الشباتات ىي 

القمؾيجات عبارة عؽ مخكبات نيتخوجيشية عزؾية طبيعية ويعج السؾرفيؽ السثاؿ الأوؿ عؽ استعساؿ 
 . مؽ نبات الخذخاش 1817في السجاؿ الظبي إذا عدؿ ىحا القمؾيج في عاـ 

 الجميكؾزيجاتبيّؽ اف ( 2002) عمي صادؽ محمد وآخخوف , وفي دراسة نذخىا  -
Glycosides مؽ السخكبات السيسة في وتعتبخ أحج مرادر تديؽ السؾاد الدكخية التي بجورىا تجخل ,

, كسا أنيا لازمة لعسمية التسثيل الغحائي الإسسؾزي و انتقاؿ بعض السؾاد الفي عسمية تشغيؼ الزغط 
 تؤدي دورا وقائيا ضج بعض الأفات و الحذخات التي تريب الشبات.

الفلافؾنات تشتذخ برؾرة واسعة في الظبيعة و لاسيسا في الشباتات الخاقية , وتؾجج إما   -
( , و تتسيد الفلافؾنات بتأثيخاتيا 1981و ,بذكل حخ أو كسذتقات جلايكؾسيجية )قظب , فؾزي ط

الظبية السختمفة و مشيا استخجاميا كسشذط لمجياز السشاعي كسا أنيا تعسل عمى تثبيط نسؾ الخلايا 
الدخطانية في الإنداف فزلًا عؽ ذلػ فإنيا تستمػ خؾاص مزادة للأحياء السجيخية, و ذلػ 

(, و برفة  Harborne, J.B. 1973ء الخمؾي)لقابميتيا عمى إذابة البخوتيشات و تحظيؼ الغذا
عامة فإف الجراسات مكثفة حؾليا ففي السجاؿ الظبي أعيخت الفعاليات السختمفة مشيا ماىؾ مزاد 
لمدخطاف, مزاد لمفيخوسات و معالجة الاثار الجانبية لسخض الدكخي حيث تعسل عمى تقؾية 

https://web.archive.org/web/20121227142646/http:/www.fao.org/Wairdocs/X5434E/x5434e0a.htm
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ومزادات لمبكتيخيا و الفظخيات, ىحه السسيدات الجياز السشاعي و زيادة في الشذاط السزاد لمؾرـ , 
 العلاجية أعظتيا أىسية بالغة في الرشاعة الريجلانية

-  (Greulach, V. A  1973) 
 خامداا مهاد البحث وطرائقه: 

i. الحرهل عمى العيشات 
 عيشات مؽ الدؾؽ السحمية . 6عمى الكخاميل مخبخياً مع اختيارتؼ الحرؾؿ 

ii. الرطهبة تعيين:  
 ثبات حتى   º35 حخارة  درجة ىؾائي عشج إمخار تيار مع  التجفيف  جياز في وجففت بجقة العيشات وزنت

 حتى مشخفض لزغط وعخضت ائيم اللا الكالديؾـ كمؾريج بؾجؾد السجفف في بتخي  طيق في وضعت , ثؼ الؾزف 
 .(McEwan.,2008) العيشة وزف  عمى بسئة مزخوب الؾزف  بفخؽ  الخطؾبة وحدبت الؾزف,  ثبات

 100 × وزن العيشة الظبيعية(÷ الشدبة السئهية لمرطهبة% =)وزن الرطهبة 
iii. الرماد تعيين: 

 عشج ساعة ثؼ 400 حخارة درجة عشج ساعة مجة التيؾية مع السخمجة في وحخقت بجقة الشباتية العيشات وزنت  
حيث  الؾزف  ثبات حتى اللامائي الكالديؾـ كمؾريج بؾجؾد السجفف في مشخفض لزغط عخضت ثؼ 650 حخارة درجة

 AACC (2000) . العيشة وزف  عمى بسئة مزخوب الحخؽ  بعج الستبقي وزف  تداوي  الخماد أف ندبة
 100× وزن العيشة الجافة(  ÷% =)وزن الرماد لمرماد سئهيةال الشدبة 

iv. الدسم تعيين: 
 السيتاف كمؾرو ثشائي ىكداف مديج باستخجاـ سؾكديميت بجياز واستخمرت بجقة الشباتية العيشات وزنت 

 السجفف في بتخي  طبق في وبعجىا وضعت الجوار السبخخ في السديج تبخيخ ثؼ ساعات اربع لسجة حجسا   1:1بشدبة
 Cheung C.Y)  (2004,.الؾزف . ثبات حتى مشخفض لزغط اللامائي وعخضت الكالديؾـ كمؾريج بؾجؾد

  100×وزن العيشة ( ÷ الدهنالشدبة السئهية لمدسم%=) وزن 
v. الكذف عن القمهيدات Alkaloids  

مل مؽ الساء 50غ مؽ العيشات قيج الجراسة مع 90( وذلػ بغمي (Fahmy, I. R. 1933اتبعت طخيقة
ورؽ تخشيح وشاش طبي % , ثؼ رشح السحمؾؿ بعج تبخيجه باستحجاـ 40السقظخ السحسض بحامض الييجروكمؾريػ 

مل مؽ كاشف مايخ فتكؾف راسب أبيض في  0.5مؽ الخاشح في أنبؾبة اختبار مع كل مؽ  مل 0.5وتؼ اختبار 
مل مؽ 0.5مل مؽ كاشف دراجشجروؼ إلى 0.5 إضافة  مع قمؾيجات في الخاشح , أيزاً  الانبؾبة يجؿ عمى وجؾد

 الخاشح فاذا تكؾف راسب بختقالي في أنبؾبة الاختبار دؿ ذلػ عمى وجؾد القمؾيجات.
vi.  الجميكهسيداتالكذف عن Glycosides  

مدج جدءاف متداوياف مؽ كاشف فيمشج مع السدتخمرات, ثؼ تخؾ السديج في حساـ مائي مغمي لسجة 
-Alدقائق, و يدتجؿ عمى إيجابية الفحص مؽ خلاؿ عيؾر راسب أحسخ و ىؾ دليل عمى وجؾد الدكخيات )10

Joboory, A.,1994) 
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vii. الكذف عن التانيشات  Tanins    
مل مؽ الساء السقظخ ثؼ رشح السحمؾؿ و تخؾ ليبخد,  50في   الكخاميل مؽ كل نؾع مؽ غ 10تؼ غمي 

% حيث يدتجؿ عمى وجؾد 1وقدؼ إلى جدئييؽ , أضيف لأحجىسا بزع قظخات مؽ محمؾؿ خلات الخصاص ,
حيث % 1التانيشات بغيؾر راسب ىلامي القؾاـ, و أضيف لمجدء الآخخ قظختيؽ مؽ محمؾؿ كمؾريج الحجيجيػ ,

 يجؿ عيؾر المؾف الأخزخ السدرؽ عمى وجؾد التانيشات 
( Harborne, J.B. 1973) 

viii. الكذف عن الرابهنياتSaponins:   
تخج العيشات الحاوية عمى الكخاميل قيج الجراسة بذجة في أنبؾبة اختبار , ويدتجؿ عمى وجؾد الرابؾيؽ 

Saponin بغيؾر رغؾة كثيفة تبقى لفتخة طؾيمة ,Fessenden, R.J.,1982).) 
ix. الكذف عن الفلافهنات Flavones  

 : يتؼ تحزيخ الكاشف وفق الخظؾات التالية
% ثؼ رشح 95مل مؽ الكحؾؿ الايثيمي  5مؽ الكخاميل في غ   1حزخ السحمؾؿ الأوؿ باذابة 

  ساعات 6السحمؾؿ بعج 
مؽ محمؾؿ  مل 10إلى  %50 مل مؽ الكحؾؿ الايثيمي بتخكيد 10السحمؾؿ الثاني باضافة  حزّخو 

عيؾر المؾف  ففي حاؿمدجت كسيات متداوية مؽ السحمؾليؽ أعلاه, ثؼ   %50    ىيجروكديج البؾتاسيؾـ 
 .(Bangham, A.D., et al 1962)عمى وجؾد الفلافؾنات  دؿ ذلػ الأصفخ 
 : والسشاقذة الشتائجسادساا 

x.  :دراسة بعض السؤشرات الكيسيائية عمى الكراميل 
مقارنة بالسؾاصفة   مختفعة الخماد ندبة أف ( بيشت الشتائج1التحاليل السؾضحة بالججوؿ )لجى إجخاء 

 الجسسة السؾاد ندبة اف ايزا الشتائج وبيشت, اقل والخطؾبة %1.35 بمغت حيث  %1.02 القياسية العالسية
 مؤشخاً  وىحا يعج.   USDA(2016)  فييا الثشائية الخوابط ندبة  لارتفػػاع وىػػحا يعػػؾد مختفعة وىي 0.35%

-لأنيا لؼ تتجسج عشج تخديشيا في درجة حخارة ـ⁰10- الحخارة درجة في سائمة , كسا أنيا غحائياً  جؾدتيا عمى
أما بالشدبة لمبخوتيؽ فقج كانت ندبتو قخيبة مؽ   .USDA(2016), حيث يتؾافق مع معظيات ـ ⁰10

 السؾاصفة  القياسية.
عشج مدتؾى معشؾية بيشت نتائج التحميل الإحرائي وجؾد فخوؽ معشؾية في قيؼ ندبة الخطؾبة  

p≤0.05) .بيشسا لؼ نجج فخوؽ معشؾية عشج دراسة باقي السؤشخات الكيسيائية ) 
 لمكراميل السؤشرات الكيسيائية بعض    (1) جدول

 السؾاد الجسسة% البخوتيؽ% الخماد% الخطؾبة% الشبات
 0.35 5.72 1.35 69.52 الكخاميل

LSD5% 3.45 2.56 3.00 2.16 
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i. الكذف عن القمهيدات Alkaloids   

 1كاشف دراجشجروؼ إلى عيؾر راسب بختقالي كجليل لؾجؾد القمؾيجات  ىؾ مؾضح في) الذكل  أدت إضافة 
(  2012) الدعيجي وآخخوف , و باستخجاـ كاشف مايخ حيث أف عيؾر راسب أبيض ىؾ دليل عمى وجؾد القمؾيجات ( 

 .ب(  .1الذكل.(و قج تست مذاىجة تكؾف الخاسب الأبيض كسا ىؾ مؾضح في 

 
ii. الكذف عن الجميكهسيدات Glycosides : 

 بعج مدج جدء مؽ كاشف فيمشج في حساـ مائي مع الكخاميل ولسجة عذخة تؼ ملاحغة عيؾر راسب احسخ 
(  ,وتكؾف المؾف 2الذكلو قج تكؾف الخاسب احسخ كسا ىؾ مؾضح في)  وىؾ دليل عمى وجؾد الجلايكؾسيجاتدقائق 

( عشجما  قاـ بالكذف عؽ 2009الأحسخ دلالة عمى وجؾد الجميكؾزيجات وىحا يتفق مع) عمي صادؽ محمد وآخخوف ,
في السدتخمرات الشباتية لكل مؽ نبات البابؾنج, نبات الأس ,نبات الحشغل و الدجر باستخجاـ كاشف  الجميكؾسيجات

   .فيمشج حيث كاف عيؾر المؾف الأحسخ دلالة عمى وجؾد الجميكؾزيجات
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iii. الكذف عن "الدباغيات" التانيشات Tanins : 

  :حدب طخيقة العسل سالفة الحكخ فقج تؼ استخجاـ نؾعيؽ مؽ الكؾاشف كانت نؾاتج استحجاميسا كالتالي
الكذف عؽ التانيشات باستخجاـ خلات الخصاص حيث أف عيؾر راسب أبيض ىلامي القؾاـ ىؾ دليل  

بار وبالتالي يسكؽ القؾؿ عمي وجؾد التانيشات في الكخاميل و قج أعظى الكخاميل قيج الجراسة استجابة ليحا الاخت
  .أ(3بأنو أحج مكؾناتو الفعالة ىؾ التانيؽ كسا ىؾ مؾضح في) الذكل .

الكذف عؽ التانيشات باستخجاـ كمؾريج الحجيجيػ حيث أف عيؾر لؾف اخزخ مدرؽ ىي دليل عمى  
  (Fessenden R.J et al.,1962)وجؾد التانيشات 

الكذف بتكؾف المؾف الاخزخ السدرؽ كسا في وقج أعظت عيشات الكخاميل استجابة ليحا 
 .ب(. 3)الذكل.

 
iv. الكذف عن الرابهنيات Saponins  : 

بعج تحزيخ ورج أنابيب  الاختبار السحتؾية عمى عيشات الكخاميل أعظت استجابة لمخج وعيخت الخغؾة 
حيث أوضح أف  Harborne, J.B. 1973)( وىحا ما أكجه)  4الذكلكجليل لؾجؾد الرابؾنيات كسا في)

 ظخؽ الستبعة لمكذف عؽ الرابؾنيات.تكؾف الخغؾة في السدتخمرات بعج رجيا جيجا أحج ال
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 ( الكذف عن الرابهنيشات4شكل )

  Flavonesالكذف عن الفلافهنات
وفقاً لظخيقة الكذف الستبعة فقج تؼ اتباع الخظؾات أنفة الحكخ وحيث أف عيؾر المؾف الأصفخ دليل عمى وجؾد 

وقج أوضحت نتائج ىحا البحث احتؾاء الكخاميل عمى الفلافؾنات وفقا ليحا  ((Scalbert, A ., 1991 الفلافؾنات
  (. 6الذكلالاختبار كسا في )

 
 الكذف عن الفلافهنات  (6)شكل

 الستشتاجات:سابعاا 
 غحائياً , وىحا يجؿ عمى جؾدتو   %0.35 في الكخاميل بيشت الشتائج أف ندبة الجسؼ مختفعة -1
وفقا لشتائج ىحا البحث يسكؽ القؾؿ أف الكخاميل قج احتؾى عمى عجيج السؾاد الفعالة كسا و أيزا  -2

  . Flavones و الفلافؾنات Tannins عمى بعض السؾاد ذات الفعالية السزادة للأكدجة مثل التانيشات
 التهصيات:ثامشاا 

 لكيسيائية لمكخاميل بحاث حؾؿ الخرائص انؾصي بإجخاء السديج مؽ الأ -1
 .محاولة استخلاص ىحه السؾاد الفعالة وتقجيخ الكسية الكمية لمسؾاد الفعالة لعجة أنؾاع مؽ الكخاميل  -2
 .  DPPHتقجيخ الشذاط السزاد للأكدجة بشغاـ حسض الميشؾليػ او بظخيقة  -3
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