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 □ممخّص  □

تعتبر أمراض الفـ مف بيف المشاكؿ الصحية الرئيسية وىي مدرجة ضمف أكثر الأمراض المزمنة شيوعاً. لذلؾ، 
فإفَّ الاىتماـ بصحة الفـ ضروري لمصحة العامة. تيدؼ ىذه الدراسة ىو تطوير أقراص قابمة لممضغ تحتوي عمى 

تأثيرىا الموضعي عمى صحة الفـ، حيث تـ  بعض المستخمصات الطبيعية وتقييـ خواصيا الفيزيوكيميائية مع فحص
، واستخدـ في 60تحضير مستخمص إيتانولي يحتوي عمى ثمار الريحاف والقرفة والقرنفؿ عف طريؽ النقع لمدة ) ( يوـ

تحضير مجموعة أقراص قابمة لممضغ عف طريؽ تقنية الصب باستخداـ الجيلاتيف والسحمب والبكتيف كعوامؿ تيمُّـ، 
غ( مف السحمب سواء مع أو بدوف سكر  0.2غ( مف الجيلاتيف و) 1.5أف التركيبة المحتوية عمى    )وأظيرت النتائج 

كاف ليا أفضؿ الخواص الفيزيائية والكيميائية، وأعمى معدؿ لتحرير البولي فينولات في كلا الأوساط الفموية والمعدية 
أظيرت الأقراص القابمة لممضغ أيضًا قطر °(. ـ 4يف )المحاكية، وكانت مستقرة لمدة ثلاثة أشير عند درجة حرارة التخز 

ممـ( ضد  17(، و)Streptococcus pyogenesممـ( ضد بكتريا                               ) 14منطقة تثبيط )
رة دواءً عشبيًا Streptococcus pneumoniaبكتريا )  (، بالتالي يمكف أف تكوف ىذه الأقراص القابمة لممضغ المحضَّ

 يلًا جيدًا لتطيير الفـ والحفاظ عمى الصحة العامة.بد
 مستخمصات طبيعية، أقراص قابمة لممضغ، بدائؿ عشبية، صحة الفـ. الكممات المفتاحية:
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□ ABSTRACT □ 

 

Oral diseases are among the major health problems and are listed among the 

most common of the chronic diseases. Therefore, the attention to oral health is 

necessary for general health. The primary objective of this study was the 

development of chewable lozenges containing some natural extracts and the 

evaluation of their physiochemical properties with inspection of their local beneficial 

effect for oral health. An ethanolic extract containing myrtle berries, cinnamon and 

cloves was prepared by maceration for (60) days and used for the formulation of 

chewable lozenges batches by molding technology using gelatin, salep and pectin as 

gelling agents. Results showed that batches containing (1.5 g) of gelatin and (0.2 g) 

of salep either with or without sugar have the best physicochemical properties, 

highest polyphenols release rate at both saliva and gastric simulated media, and were 

stable for three month at storage temperature (4 ºC). The chewable lozenges also 

showed a diameter of inhibition zone of (14 mm) against Streptococcus pyogenes, 

and (17 mm) against Streptococcus pneumonia. It could be concluded that the 

prepared chewable lozenges could be a good herbal alternative medication for the 

disinfection of mouth and the maintaining of the general health. 

Keywords: Natural extracts; Chewable lozenges; Herbal alternatives; Oral health. 
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 . المقدمة:1
( ىي منتجات فموية مختمفة الأشكاؿ عادة ما تحتوي عمى مادة منكِّية ومادة الأقراص القابمة لممضغ )الجيمييات

(، وأصبحت منتشرة جدًا في الوقت الحاضر، سواء في المستحضرات Sastry et al. ،2000فعَّالة طبياً      )
تـ اعتمادىا لتقميؿ (. Choursiya et al. ،2017الغذائية أو الصيدلانية، كوسيمة لإيصاؿ المواد الفعّالة المختمفة )

 Waugh etالأعراض الموضعية والجيازية حيث يتـ امتصاص العوامؿ الطبية جيدًا في بطانة الفـ أو بعد ابتلاعيا )
al. ،2001 (. توفِّر الأقراص القابمة لممضغ )الجيمييات( مزايا عديدة مف حيث سيولة استيلاكيا مف قبؿ الأطفاؿ

(. تعتبر الأقراص Choursiya ،2017لا تتطمب الكثير مف الوقت والمعدات )وكبار السف وسيولة تحضيرىا، فيي 
القابمة لممضغ واحدة مف أكثر الأنواع شيوعًا والتي يتـ تحضيرىا عف طريؽ صب قاعدة الجيلاتيف والتي تعطي مممسًا 

 Britishمطاطيًا مميزًا يتراوح مف خفيؼ إلى صمب جدًا، اعتمادًا عمى كمية الجيلاتيف المستخدمة )
Pharmacopoeia Commission ،2007 ; Dosani et al. ،2011 غالبًا ما يُضاؼ السكر أثناء تحضير .)

الأقراص القابمة لممضغ مف أجؿ النكية والتناسؽ، ولكف نظرًا لتأثيراتو غير المرغوب فييا، مف حيث زيادة مؤشر نسبة 
استيلاؾ السكريات البسيطة، فإفَّ بعض ىذه المنتجات تكوف قميمة السكر في الدـ والسعرات الحرارية العالية الناتجة مف 

 (. Aidoo et al. ،2013السكر أو خالية مف السكر )
تجويؼ الفـ ىو المدخؿ الرئيسي لكؿ مف الجياز اليضمي والجياز التنفسي. لذلؾ، فإفَّ سوء صحة الفـ يمكف 

نوع  700(. ىناؾ أكثر مف Irani ،2016مراض الجيازية )أف تؤثر بشكؿ كبير عمى العديد مف الحالات المزمنة والأ
 Dewhirstمف الكائنات الحية الدقيقة الموجودة في تجويؼ الفـ البشري، والتي يشار إلييا بإسـ الميكروفمورا الفموية )

et al. ،2010; Gao et al. ،2018 ُّتعد .) Streptococcus sp.  البكتيريا الفموية الأكثر شيوعًا والتي تمعب
دورًا ميمًا في الوسط الميكروبي البشري وصحة الإنساف، لذلؾ فإفَّ عدـ توازف الفمورا الميكروبية، المعروؼ باسـ 

(dysbiosis( مرتبط بالتياب الفـ ويمكف أف يساىـ في أمراض الفـ والحالات الجيازية مف خلاؿ تجرثـ الدـ ،)Gao 
et al. ،2018 ; Yamashita et al. ،2017 ; Han et al. ،2013 ىناؾ عدد كبير مف العقاقير التركيبية .)

(. ومع ذلؾ، فإفَّ Schapowal et al. ،2009التي تعتبر حاليًا فعَّالة في تخفيؼ التياب الفـ والحنجرة والعدوى  )
ت، والآثار الجانبية المرتبطة بيذه الأدوية تطور وظيور سلالات بكتيرية مقاومة للأدوية المضادة لمميكروبا

مكانية تحوير الميكروفمورا الفموية بواسطة ىذه الأدوية  الاصطناعية، مثؿ القيء والإسياؿ وتمطيخ الأسناف، وا 
، Langdon et al. ،2016 ; Palomboالاصطناعية أدى إلى تحويؿ الأبحاث نحو فحص المنتجات الطبيعية )

اد عمى المواد التركيبية وعاد الناس إلى البدائؿ الطبيعية عمى أمؿ السلامة والأماف، حيث تـ (، وانتيى الاعتم2011
استخداـ طب الأعشاب، المعروؼ أيضًا باسـ الكيمياء النباتية، لعلاج العديد مف الأمراض في تجويؼ الفـ 

(Palombo، 2011 وتعتبر آمنة وفعالة وأكثر قبولًا وتوافقًا مع جسـ الإنساف )(Dosani et al. ،2011.) 
( ىو شجيرة عطرية دائمة الخضرة، مف عائمة الآسيات .Myrtus communis Lالآس الشائع أو الريحاف )

(Myrtaceae تنمو برية في جميع أنحاء حوض البحر الأبيض المتوسط، تحتوي زيوت عطرية ميمة، بالإضافة إلى ،)
، .Sisay et alاف مف أىـ الأدوية المستخدمة في الطب اليوناني )غناىا بالتانينات والأنثوسيانيف، ويعتبر الريح

 Raoof et(. وأكدت العديد مف الدراسات الخصائص المضادة لمميكروبات لمستخمصات الآس وزيوتو العطرية )2017
al. ،2018 ; Masoumian et al. ،2017.) 
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المفتَّحة والمجففة لشجرة القرنفؿ، التي ( ىو براعـ الأزىار غير Eugenia caryophyllataالقرنفؿ )
(. وقد وجد أفَّ مستخمصات براعـ القرنفؿ Myrtaceae( )Wankhede، 2015تنتمي إلى عائمة الآسيات )

 ; Fu et al. ،2007وزيوتيا العطرية ليا فعاليات بيولوجية مختمفة أىميا فعاليتيا كمضادات لمميكروبات )
Adeshina et al. ،2018.) 

( ىي نوع مف التوابؿ يتـ الحصوؿ عمييا مف المحاء الداخمي لعدة Cinnamomum verum) القرفة
(. يتـ استخداميا في الأطعمة Lauraceae، الذي ينتمي إلى عائمة )Cinnamomumأشجار مف جنس 

كونات (. كما أفَّ لمقرفة خصائص بيولوجية ميمة بسبب وجود مRao et al. ،2014المالحة والحموة والمنكِّية )
( لذلؾ ليا العديد مف الاستخدامات Cinnamic acidو Eugenolو  Cinnamaldehydeفعَّالة مثؿ ) 
(. وقد وجد أفَّ زيت القرفة العطري لو فعالية مضادة لمميكروبات ضد Nandam et al. ،2012الطبية أيضاً )

( لمستخمص MICأفَّ قيـ )(، وأظيرت دراسة أخرى C. perfringens( )Aminzare et al. ،2018بكتريا )
ميكروغراـ / مؿ(  (1024ميكروغراـ / مؿ(، بينما كانت  256( كانت )P. acneلحاء القرفة ضد بكتريا )

 (.Julianti et al. ،2017)  (S. epidermidis)ضد بكتريا
مف ثمار الريحاف والقرفة والقرنفؿ مف المشروبات الشائعة التي تحتوي عمى  يعدُّ المستخمص الايتانولي

(. تـ اختبار ىذا Zam et al. ،2017كميات كبيرة مف البولي فينولات ذات النشاط العالي المضاد للأكسدة )
لب ضد المستخمص سابقًا لمعرفة نشاطو المضاد لمميكروبات وأظيرت النتائج أفَّ المستخمص فعّاؿ في الغا

مغ / مؿ(، مع قطر منطقة  80مغ / مؿ( و) 50( عند    )L. monocytogenesو) (S. aureusبكتريا )
(. تقُدِّـ العديد مف الدراسات الأخرى أيضًا Zam et al. ،2019مـ(، عمى الترتيب ) 17مـ( و)  22التثبيط ) 

عاليًا يساعد في الوقاية مف العديد مف أدلة قوية عمى أفَّ ىذه المركبات تمتمؾ نشاطًا مضادًا لمميكروبات 
(، بما في ذلؾ أمراض الفـ مثؿ تسوس Hannig et al. ،2009 ; Papuc et al. ،2017الأمراض )

 (.Petti et al. ،2009 ; Lolayekar et al. ،2012الأسناف وأمراض المثة )
لذلؾ، كاف اليدؼ الرئيسي مف ىذه الدراسة ىو إعداد وتقييـ الخصائص الفيزيائية والكيميائية لمتركيبات 
ر مف الكحوؿ سواء  المختمفة مف الجيمييات، والتي تحتوي عمى مستخمص ثمار الريحاف والقرفة والقرنفؿ المبخَّ

( و Streptococcus pyogenes مع السكر أو بدونو، وتـ اختبار تأثيرىا المضاد لمبكتيريا ضد )
(Streptococcus pneumonia.مف أجؿ التحقؽ مف خصائصيا الفعَّالة المطيِّرة لمفـ ) 

 
 . المواد والطرق:2

 . تحضير المستخمص النباتي:1.2
تـ جمع ثمار الريحاف الزرقاء الداكنة مف منطقة جبمية في صافيتا )في الساحؿ السوري( في شير كانوف 

 خذ عينات لحاء القرفة وبراعـ القرنفؿ مف الأسواؽ المحمية ثـ طحنيا في مطحنة )نوع مولينكس(.الأوؿ، وتـ أ
، % 50)وزف / وزف( ونقعيا بالإيتانوؿ )تركيز  10: 1: 1تـ خمط القرفة والقرنفؿ وثمار الريحاف بنسبة 

مرطبانات زجاجية محكمة )وزف / حجـ( في  10:1منتج محميًا مف العنب المخمَّر عف طريؽ التقطير( بنسبة 
ومغمَّفة بورؽ الألمونيوـ وثـ تخزينيا في مكاف مظمـ في درجة حرارة الغرفة لمدة شيريف، وبعد ذلؾ رُشِّح 
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ر المذيب باستخداـ المبخر الدوار                  (BÜCHI Labortechnik AG, Switzerland)المستخمص وبُخِّ
 لمذيب مف المزيج بشكؿ تاـ.، حتى إزالة ا°(ـ 40عند درجة حرارة ) 

 . تحضير الأقراص القابمة لممضغ )الجيميهات(:2.2
(. حُضِّرت ىذه التركيبات 1كما ىو مبيف في الجدوؿ ) تـ تحضير ست تركيبات مختمفة مف الجيمييات

باستخداـ الجيلاتيف والسحمب والبكتيف كعوامؿ تيمُّـ بتراكيز مختمفة، ثلاثة منيا تحتوي عمى سكر والبقية بدوف سكر، 
واستخدـ حمض الستريؾ مع التركيبات التي تحتوي عمى السكر لمنع تبمور السكروز والحفاظ عمى درجة حموضة 

 (.7ناسبة أقؿ مف )م
ضافتيا إلى الكمية المطموبة  تـ خمط الكميات الموزونة بدقة مف الجيلاتيف والسحمب والبكتيف في كأس زجاجي وا 
مف الماء ) مع أو بدوف إضافة السكر حسب التركيبة(. يوضع الخميط في حماـ مائي مع التقميب المستمر حتى 

ر مع التقميب الجيد.تتجانس المكونات. أخيرًا، تمت إضافة المست صُبَّ المزيج النيائي في قوالب ووضع  خمص المبخَّ
 °(.ـ 4في الثلاجة عند حرارة ) 

 : تركيب الجيميهات1جدول 
 

 المكَّونات
 رقـ التركيبة

1 2 3 4 5 6 
 الكمية

 غ 1.0 غ 1.5 غ 1.5 غ 1.0 غ 1.5 غ1.5 جيلاتيف
 مؿ 5.0 مؿ 5.0 مؿ 5.0 مؿ 5.0 مؿ 5.0 مؿ 5.0 ماء
 غ 2.0 غ 2.0 غ 2.0 - - - سكر

 غ 0.05 غ 0.05 غ 0.05 - - - حمض ستريؾ
 غ 0.15 غ 0.20 غ 0.50 غ 0.15 غ 0.20 غ 0.50 سحمب
 غ 0.15 - - غ 0.15 - - بكتيف

ر  مؿ 5.0 مؿ 5.0 مؿ 5.0 مؿ 5.0 مؿ 5.0 مؿ 5.0 مستخمص مبخَّ

رة:3.2  . تقييم الجيميهات المحضَّ
 الخارجي:. المظهر 1.3.2

، .Dosani et alتـ فحص الجيمييات بصريًا مف أجؿ تحديد الموف والشفافية ووجود أي جسيمات غريبة )
2011 ; Manali et al. ،2016.) 

 . التدَّبق والتحبب:2.3.2
 تـ تقييـ قواـ الجيمييات مف حيث الالتصاؽ والتحبب مف خلاؿ الفحص البصري لممنتج بعد فرؾ عينة الجيميو

 (.Dosani et al. ،2011 ; Manali et al. ،2016بشكؿ خفيؼ بيف إصبعيف )
 (:pH. قياس الحموضة ) 3.3.2

الرقمي )ميمووكي ، الولايات المتحدة الأمريكية( ،  pHلجميع الجيمييات باستخداـ مقياس الػ  pHتـ تحديد قيـ الػ 
غ( مف التركيبة وتشتيتيا في )  1(، بأخذ وزف ) 7pHو  4pHوالذي تمت معايرتو بواسطة المحاليؿ القياسية عند ) 

 لممحموؿ الناتج عمى الجياز. pHمؿ ( مف الماء المقطر ثـ قراءة قيمة الػ  100
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 . السماكة:4.3.2
 Dosani etتـ قياس السماكة باستخداـ أداة القدمة ذات الورنية )بياكوليس( وتـ التعبير عنيا بػ مـ )

al. ،2011 ; Manali et al. ،2016.) 
 اختبار الانحلال في المختبر: .5.3.2

مف حيث المبدأ، يجب أف تكوف إجراءات اختبار الانحلاؿ المستخدمة في التركيبات الصيدلانية القابمة 
لممضغ مماثمة لتمؾ المستخدمة في التركيبات الصمبة. يعتمد ىذا المفيوـ عمى احتماؿ أف يبتمع المريض شكؿ 

وبالتالي سيظؿ المركب الفعّاؿ بحاجة إلى التحرير في الجياز اليضمي لضماف  الجرعة دوف مضغ مناسب،
 (.FDA Guidance for Industry ،2000الإجراء الدوائي المطموب )

 USP (Unitedتـ تحديد تحرير البولي فينولات مف الجيمييات باستخداـ جياز اختبار الانحلاؿ 
States Pharmacopoeia ،2016 أجري اختبار .)( 6.8الانحلاؿ عندpH  لمدة )دقيقة لمحاكاة وسط  30

 Achhra et( )2( لمدة ساعة واحدة لمحاكاة وسط المعدة كما ىو موضح في الجدوؿ ) 1.2pHالمعاب و) 
al. ،2015.) 

مؿ( مف المحموؿ مف جياز الانحلاؿ عمى فترات زمنية مختمفة واستبداؿ العينات  1حيث سحبت عينة )
المحاكي المستخدـ. أجري اختبار الفوليف سيوكالتو لتقدير البولي فينولات الكمية عند طوؿ  المسحوبة بالمحموؿ

( نانومتر باستخداـ جياز مقياس الطيؼ الضوئي ) السبيكتروفوتومتر( حسب الطريقة الموصوفة 734موجة )
المتحررة باستخداـ  ، وحساب النسبة المئوية التراكمية لمبولي فينولات(Zam et al. ،2012)في المرجع 

)المعادلة   
  
ىو امتصاص المستخمص بنفس  A0ىو امتصاص العينة المسحوبة و  A، حيث  (    

 الشروط.
 : بارامترات اختبار الانحلال في المختبر2جدول 

 (pH 6.8مؿ مف محموؿ الفوسفات الوقائي ) 500وسط محاكي لمعاب:  وسط الانحلاؿ
 (HCl 0.1 N( )pH 1.2 محموؿ )مؿ مف  500وسط محاكي لممعدة: 

 دورة/ دقيقة 75 سرعة الدوراف
 دقيقة 30، و20، 10، 5وسط محاكي لمعاب:  زمف سحب العينات

 دقيقة 60، و45، 30، 20، 10، 5وسط محاكي لممعدة: 
 °ـ 0.5° ± ـ 37 درجة الحرارة

 
 . دراسات الثباتية:6.3.2

(، حيث تـ تغميؼ الجيمييات بإحكاـ وتخزينيا عند درجة 5و 2أجريت دراسة الثباتية عمى التركيبتيف )
لمدة ثلاثة أشير، مع تقييـ التغييرات في الخصائص )المظير، التدبؽ والتحبب، ودرجة °( ـ 4حرارة التبريد )

 (.Dosani et al. ،2011 ; Manali et al. ،2016الحموضة، والسماكة، والانحلاؿ( شيريًا )
 لمميكروبات:. الفعالية المضادة 7.3.2

 .S( و)S. pyogenesتمت دراسة الفعالية المضادة لمبكتيريا عمى نوعيف مف البكتريا الفموية )
pneumonia( باستخداـ طريقة الانتشار في ثقوب الآغار .)Balouiri et al. ،2016 تـ تأميف السلالات .)

 لجامعي في اللاذقية.البكتيرية مف جمع مسحات مف الحمؽ في مخبر الجراثيـ في مشفى تشريف ا
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ىينتوف آغار في أطباؽ بتري معقمة وتركيا -( مؿ مف وسط مولر20-15في ىذه الطريقة، تـ سكب حوالي )
حتى تتصمب، ثـ تمقيح الآغار بكؿ طبؽ عف طريؽ نشر حجـ مف المعمؽ البكتيري، الذي تـ تعديمو ليتناسب مع 

باستخداـ قطعة قطف معقمة. تـ تشكيؿ ثقوب عمى / مؿ(  CFU 108×  1.5( )تركيز McFarland 0.5معيار)
دقيقة ثـ  30ميكرولتر مف مزيج الجيمييات السائؿ في الثقب. تركت الأطباؽ لتستقر مدة  100سطح الآغار، ثـ سكب 

نت عند درجة حرارة ) ( ساعة. بعد ذلؾ فحصت الأطباؽ لملاحظة إف كاف ىناؾ فعالية أو لا 24لمدة )°( ـ 37حُضِّ
ير عف النشاط المضاد لمبكتيريا عمى أساس قطر منطقة التثبيط التي ينتجيا مزيج الجيمييات السائؿ ضد وتـ التعب

 البكتيريا المختبرة.
 . التحميل الاحصائي:4.2

تـ تنفيذ جميع العينات في ثلاث مكررات واستخداـ الإحصاء الوصفي لتمخيص متغيرات الدراسة. أجريت 
لمقارنة الوسائؿ، مع   ANOVA، كما استخدـ اختبار SPSS Statistics 21برنامج  التحميلات الإحصائية باستخداـ

 (.P< 0.05مستوى معنوية )
 . النتائج والمناقشة:3

( أشكاؿ الجيمييات لكؿ تركيبة بينما الخصائص الفيزيائية والكيميائية فيي مبينة في الجدوؿ 1يعرض الشكؿ )
(3.) 

 

 
رة (: أشكال الجيميهات1شكل )  المختمفة المحضَّ
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 (: الخصائص الفيزيائية والكيميائية لخمطات الجيميه المحضرة:3جدول )

 السماكة pH التركيبة
(mm) 

 

 pHالانحلاؿ في وسط المعدة 
1.2 

1hr )%( 

الانحلاؿ في وسط 
 الفـ

pH 6.8 
30 min )%( 

 المظير

 غير لاصقة –مرنة -ممساء -لوف بنفسجي غامؽ 46.08571429 82.41220495 5.4 6.12 1
غير  -لامعة -ممساء-أكثر مرونة-لوف بنفسجي غامؽ 84.54285714 95.85492228 5.7 6.12 2

 لاصقة
 -غير ممساء )محببة( -لوف بنفسجي غير متجانس باىت 43.57142857 60.67933218 5.5 6.27 3

 غير لاصقة -مرنة
 غير لاصقة -ممساء ناعمة–مرنة -غامؽلوف بنفسجي  69.11428571 85.49222798 6.7 4.82 4
 -أكثر مرونة–ممساء ناعمة -لوف بنفسجي غامؽ لامعة 98.48571429 98.07138745 6.1 4.48 5

 غير لاصقة
 غير لاصقة -مرنة -ممساء -لوف بنفسجي غامؽ لامعة 80.51428571 56.30397237 5.65 4.71 6

غير لاصقة مع درجات مختمفة مف الموف البنفسجي.  (، أفَّ جميع التركيبات كانت3يلاحظ مف الجدوؿ )
 1( مقارنة بالتركيبات الخالية مف السكر )pH( بسماكة أكبر وقيـ أقؿ مف )6و  5و  4تتميز تركيبات السكر )

 ( بسبب إضافة حمض الستريؾ إلى تركيبات السكر.3و  2و 
تحرير أعمى لمبولي فينولات في كؿ بشكؿ عاـ، أظيرت التركيبات المحتوية عمى السكر انحلالًا أكبر و 

مف الوسط المحاكي لمعاب والوسط المحاكي لممعدة، وذلؾ بسبب وجود السكر، المعروؼ بقابميتو لمذوباف في 
الماء، مما يجعمو يتفكؾ ويذوب بسرعة، واستخدمت السكريات مثؿ السكروز والجموكوز وكذلؾ السكريات 

اف بسبب خصائصيا الفيزيولوجية والكيميائية والتكنولوجية الممتازة الكحولية في تحضير الأقراص سريعة الذوب
(Malke et al. ،2009 تمعب خصائص الانتفاخ والقدرة عمى تشكيؿ اليلاـ أيضًا دورًا ميمًا في سموؾ .)

، - OH(. كما تُوفِّر المجموعات الوظيفية المحبة لمماء )Nokhodchi et al. ،2012تحرير المادة الفعالة )
-COOHو ،NH2- )( في بنية المواد البوليمرية المستخدمة في ىذه الدراسة )الجيلاتيف، السحمب، والبكتيف

إمكانية تكويف رابطة ىيدروجينية وبالتالي امتصاص عالي لمماء. ىذا ما يفسر التأثير الإيجابي لمبوليمرات 
مؤشر انتفاخ الجيلاتيف أيضًا عمى (. كما يعتمد Mishra et al. ،2011المحبة لمماء عمى مؤشر الانتفاخ )

( الوسط، وكذلؾ تركيز الإلكتروليت ووجود عوامؿ تعقيد أخرى، pHتأيف ىذه المجموعات الوظيفية. لذلؾ، فإفَّ )
تؤثر عمى حالة التأيف لمجيلاتيف.    وأشارت دراسة سابقة إلى أفَّ التركيبات التي تحتوي عمى الجيلاتيف 

، .Hashemi et alمنخفض مقارنةً بتمؾ التي تحتوي عمى الجيلاتيف وحده )والبكتيف ليا مؤشر انتفاخ 
 (، وىو ما يتوافؽ مع نتائج ىذا البحث.2017

نة مف الجيلاتيف والسحمب 3كما ويلاحظ مف الجدوؿ ) (، أفَّ تحرير البولي فينولات مف التركيبات المكوَّ
يتفؽ مع النتائج السابقة التي أثبتت أفَّ الأقراص  ( كاف مرتبطًا سمبًا بكمية السحمب، وىذا5و 4و 2و 1فقط )

، .Razavi et alالتي تحتوي عمى أقؿ تركيز مف السحمب كانت أفضؿ انحلالًا وتحريراً لممواد الفعَّالة )
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(. يمكف تفسير ذلؾ مف خلاؿ حقيقة أفَّ زيادة تركيز المواد الصمبة في التركيبة يقمؿ مف المسامية وتغمغؿ الماء، 2014
 بالتالي يبطئ تحرير البولي فينولات.و 

 2يتبيَّف مف النتائج المذكورة أعلاه أف معدؿ تحرير البولي فينولات كاف أعمى في كلا الوسطيف لمتركيبتبف )
(، بالإضافة إلى ذلؾ، أظيرت ىاتاف التركيبتاف مرونة أكثر مف التركيبات الأخرى، ولذلؾ أجريت دراسة الثباتية 5و

 (.4ثة أشير والنتائج موضحة في الجدوؿ )عمييما لمدة ثلا
رة خلاؿ فترة التخزيف مدة ثلاثة أشير P<0.05حيث لـ يلاحظ أي تغيرات معنوية ) ( في الجيمييات المحضَّ

( أثناء التخزيف، 5( مقارنة بالتركيبة )2فقد لوحظ انخفاض طفيؼ في سماكة التركيبة )°(، ـ 4عند درجة حرارة التبريد )
( الذي يربط الماء الحر بقوة أكبر. كما أنو لـ يطرأ تغير كبير عمى 5لؾ بوجود السكر في التركيبة )ويمكف تفسير ذ

الانحلاؿ ومعدؿ تحرر البولي فينولات في كلا الوسطيف بسبب حقيقة أفَّ الارتباطات بيف البوليمرات الحيوية )الجيلاتيف 
رتباطات الكارىة لمماء والروابط الييدروجينة، تعطي تأثيرات والسحمب(، بما في ذلؾ التفاعلات الالكتروستاتيكية والا
(. بالإضافة إلى ذلؾ، يمعب تشابؾ Patino et al. ،2011تآزرية تؤدي إلى تحسُّف كبير في العديد مف المزائج )

 Back etدورًا ميمًا في الخصائص الوظيفية للأنظمة الغذائية ) (Cross-linking)البروتينات والسكريات المتعددة 
al. ،2003 في نفس السياؽ، قد يؤدي ارتباط البولي فينولات مع البوليمرات الحيوية في التركيبة إلى زيادة ثباتيا .)

(، حيث أشير في دراسة سابقة إلى أفَّ Fang et al. ،2010الفيزيائي، ونشاطيا المضاد للأكسدة وتوافرىا الحيوي )
 Zhao etتعزى إلى الروابط الييدروجينية التي شكمتيا البولي فينولات معو )الزيادة في قوة ىلاـ الجيلاتيف يمكف أف 

al. ،2017 ; Dhand et al. ،2017 بالإضافة إلى أنَّو تّـَ حالياً اكتشاؼ البولي فينولات النباتية كعامؿ تشابؾ .)
(. وبالتالي، يعمؿ ىذا الارتباط المتقاطع عمى ثباتية البولي Cao et al. ،2007السكر المتعدد ) -لربط الجيلاتيف

فينولات وبالتالي حمايتيا مف الأكسدة. علاوة عمى ذلؾ، كانت درجة حرارة التخزيف المنخفضة عاملًا مكملًا إضافيًا في 
°( ـ 4تخزيف عند درجة حرارة  )الحفاظ عمى ثبات البولي فينولات خلاؿ فترة ثلاثة أشير، وأُثبت في دراسة سابقة أفَّ ال

، .Acosta et alلمحفاظ عمى ثباتية وتحرر البولي فينولات مف تركيباتو المختمفة )°( ـ 25كاف أفضؿ منو عند )
2015.) 

 
 (:5و 2(: نتائج دراسة الثباتية لمتركيبات المثالية )4جدول)

 شيور 3دراسة الثباتية لمخَمطَات المثاليَّة خلاؿ 

 التركيبة2 التركيبة5
 

 شير شيريف شيور 3 شير شيريف شيور 3
4.41 4.38 4.40 6.12 6.11 6.13 pH 
 (mmالسَّماكة ) 5.1 4.85 4.3 5.85 5.8 5.6

97.57 98.00 98.54 82.88 83.28 84.14 
( pH 6.8الانحلاؿ في وسط الفـ  )

)%( 

97.88 98.09 98.45 94.48 95.27 96.31 
 pH 1.2)الانحلاؿ في وسط المعدة  )

)%( 
لـ يحدث 
 تغيير

لـ يحدث 
 تغيير

لـ يحدث 
 تغيير

لـ يحدث 
 تغيير

لـ يحدث 
 تغيير

لـ يحدث 
 تغيير

 المظير
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 (.5وتـ توضيح تأثير الجيمييات عمى نوعيف مف البكتيريا الفموية في الجدوؿ )

 
 (: تأثير الجيميهات عمى أنواع البكتيريا الفموية المدروسة:5جدول )
 الميكروب (mmالتَّثبيط )قطر منطقة 

14± 0.51 Streptococcus pyogenes 
17± 0.79 Streptococcus spp. 

 
رة تأثير جيد ضد البكتريا المختبرة بقطر منطقة تثبيط )   14حيث أظيرت النتائج أفَّ لمجيمييات المحضَّ

(، ويرجع ىذا التأثير إلى S. pneumoniaمـ( ضد ) 17( و ) S. pyogenesمـ( ضد              )
النشاط المضاد لمميكروبات لخلاصة ثمار الريحاف والقرفة والقرنفؿ، الداخمة بتركيب الجيمييات، والذي يُعزى إلى 

(. أُثبت سابقًا أفَّ جميع العزلات الفموية كانت Zam et al. ،2019محتواىا العالي مف المركبات الفينولية )
ميكروغراـ / مؿ( بطريقة الانتشار القرصي، مما أدى إلى تشكيؿ  1000-125حساسة لزيت الريحاف عند )
و  S. mutansو  S. pyogenesمـ(، وكانت جميع السلالات ) 41.25-8.1مناطؽ تثبيط يبمغ قطرىا )

C. albicans ( حساسة لػمتركيز )ميكروغراـ / مؿ( ) 62.5Fani et al. ،2014 َّأشير أيضًا إلى أف .)
، .Abd Rahim et al)( S. mutansلمائية والميتانولية لمقرنفؿ تأثيرات مثبطة عمى بكتريا )لممستخمصات ا

. بالإضافة إلى ذلؾ، وجد أفَّ المستخمص الإيتانولي لمحاء القرفة يثبِّط بشكؿ كبير نمو المكورات (2006
 (.Waty et al. ،2018العقدية، وكاف فعَّالًا كغسوؿ لمفـ )

 
 . الخلاصة:4

الدراسة الحالية عمى تحضير وتقييـ أقراص قابمة لممضغ )جيمييات( مع خلاصة ثمار الريحاف ركَّزت 
والقرفة والقرنفؿ. أعطى استخداـ البوليمرات المحبة لمماء، الجيلاتيف والسحمب، نتائج جيدة فيما يتعمؽ بتحرير 

رة ليا البولي فينولات في كؿ مف الأوساط المحاكية لمعاب والمعدة. كما أظيرت الن تائج أفَّ الجيمييات المحضَّ
(. بالتالي، S. pneumonia( و)  S. pyogenesفعالية جيدة ضد نوعيف مف البكتيريا الفموية            ) 

يمكف أف تكوف مناسبة لمشاكؿ الفـ كما يمكف استخداميا مف قبؿ الأطفاؿ وكبار السف الذيف يعانوف مف مشكمة 
لمدة ثلاثة °( ـ 4لجيمييات بقيت مستقرة عند تخزينيا بالتبريد عند درجة حرارة  )في البمع. ووجد أيضاً أفَّ ا

 أشير.
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