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 وتقدير شكر
 

اٌغلاَ ػٍٝ أششف ِخٍٛق أٔاسٖ الله تٕٛسٖ ٚ اٌذّذ لله دّذًا وث١شا درٝ ٠ثٍغ اٌذّذ ِٕرٙاٖ ٚاٌصلاج

رمذَ ٔ )الله  ِٓ ٌُ ٠شىش إٌاط ٌُ ٠شىش (ٚاصطفاٖ ٚأطلالا ِٓ لٛي سعٛي الله صٍٝ الله ػ١ٍٗ ٚعٍُ 

تخاٌص اٌشىش ٚاٌرمذ٠ش ٌلأعرارج اٌّششفح شٕح ػذاٌح ػٍٝ اسشاداذٙا ٚذٛج١ٙاذٙا اٌرٟ ٌُ ذثخً تٙا ػ١ٍٕا 

رمذَ تجض٠ً اٌشىش ٚاٌؼطاء إٌٝ وً ٠ذ سافمرٕا فٟ ٘زا اٌؼًّ عٛاء ِٓ لش٠ة أٚ ِٓ تؼ١ذ ٠ِٔٛا ، وّا 

ٚاٌشىش ِٛصٛي وزٌه إٌٝ أ١ٌٚائٕا اٌز٠ٓ عٙشٚا ػٍٝ ذمذ٠ُ ٌٕا وً اٌظشٚف اٌّلائّح لإٔجاص ٘زا اٌؼًّ وّا 

اذزج اٌز٠ٓ ذرٍّزٔا ػٍٝ ٕغٝ أْ أشىش ج١ّغ الأعاذزج اٌز٠ٓ لذِٛا ٌٕا ٠ذ اٌّغاػذج ٚإٌٝ وً اٌضِلاء ٚالاعٔلا 

  . أ٠ذ٠ُٙ ٚأخزٔا ُِٕٙ اٌىث١ش



 

 

 الاهداء
شىشا ٚاِرٕأا ػٍٝ اٌثذء ٚاٌخراَ ، ٚآخش دػٛاُ٘ أْ اٌذّذ لله سب اٌؼا١ٌّٓ ، تؼذ ذؼة ٚ اٌذّذ لله دثا

٘ا . ٕائٟ ا١ٌَٛ ٌٍؼ١ٓ لشجػِٚشمح داِد خّظ عٕٛاخ فٟ اٌؼٍُ دٍّد فٟ ط١اذٙا ا١ِٕاخ ا١ٌٍاٌٟ ، ٚأصثخ 

اسفغ لثؼرٟ تىً فخش ، فاٌٍُٙ ٌه اٌذّذ لثً أْ ٚ ا١ٌَٛ ألف ػٍٝ ػرثح  ذخشجٟ ألطف ثّاس ذؼثٟأٔا 

ذذم١ك ٚ ذشضٝ ٌٚه اٌذّذ إرا سض١د ٌٚه اٌذّذ تؼذ اٌشضا، لأٔه ٚفمرٕٟ ػٍٝ اذّاَ ٘زا إٌجاح

 دٍّٟ.....

 ٚتىً  دة أ٘ذٞ ثّشج ٔجادٟ ٚذخشجٟ ،

تلا ِماتً ، إٌٝ ِٓ ػٍّٕٟ أْ اٌذ١ٔا  أػطأٟٚ تلا دذٚد إٌٝ اٌزٞ ص٠ٓ إعّٟ تأجًّ الأٌماب، ِٓ دػّٕٟ

وفاح ٚعلادٙا اٌؼٍُ ٚاٌّؼشفح ، داػّٟ فٟ ِغ١شذٟ ٚعٕذٞ ٚلٛذٟ ِٚلارٞ تؼذ الله فخشٞ ٚاػرضاصٞ 

 )أتٟ (....

اٌشذائذ تذػائٙا ، إٌٝ اٌمٍة  ٌٟ ٚعٍٙدٙا ٠ٟ لٍثٙا لثً ٠ذادرضٕٕٚ إٌٝ ِٓ جؼً الله اٌجٕح ذذد ألذاِٙا ،

 ..) أِٟ ( . جٕرٟاٌّظٍّاخ عش لٛذٟ ٚٔجادٟ  ٚاٌشّؼح اٌرٟ وأد ٌٟ فٟ ا١ٌٍاٌٟ اٌذْٕٛ

ِفا١ُ٘ اٌذة  غ١شخاٌذ١اج اٌج١ٍّح ، ذٍه اٌّلائىح اٌرٟ  خلاٌُٙ طؼُ ح سصلٕٟ الله تُٙ لأػشف ِٓىإٌٝ ِلائ

 ...(  إخٛذٟاٌغٕذ فٟ د١اذٟ ) ٚ ٚاٌصذالح

ٟ اٌّراػة مٛا ػٓ طش٠داصاٚ ٚالاصشاس تذاخٍٟاٌثمح   إٌٝ ِٓ عأذٟٚٔ تىً دة ػٕذ ضؼفٟ ٚصسػٛا

 .......ألاستٟ ( (اٌطش٠ك  ٌِّٟٙذ٠ٓ 

 ػّٟٛٔ فٟ الأٚلاخ اٌصؼثح لأصً إٌٝ ِا أٔا ػ١ٍٗ ا٢ْدتاٌمٛج ٚاٌرٛج١ٗ ٚإِٛا تٟ ٚ أِذٟٚٔإٌٝ ج١ّغ ِٓ 

 ٟ ٚفمىُ اللهٚص١ِلاذصِلائٟ 

 ٌٙا ٔاٌٙا ٚأٔا ٌٙا ٚإْ أتد سغّا ػٕٙا أٔا ٌٙا ٚ٘زا تفضً ذٛف١ك سب اٌؼا١ٌّٓ اٚأخ١شا ِٓ لاي أٔ

 اٌطاٌثح : عٕذط



 

 

 هذاءالإ

 

 اٌذّذ لله ٚوفٝ ٚاٌصلاج ػٍٝ اٌذث١ة اٌّصطفٝ ٚأٍ٘ٗ ِٚٓ ٚفٝ أِا تؼذ:

تفضٍٗ اٌذّذ لله اٌزٞ ٚفمٕا ٌرث١ّٓ ٘زٖ اٌخطٛج فٟ ِغ١شذٕا اٌذساع١ح تّزوشذٕا ٘زٖ ثّشج اٌجٙذ ٚإٌجاح 

 ذؼاٌٝ ِٙذاج إٌٝ اٌٛاٌذ٠ٓ اٌىش١ّ٠ٓ دفظّٙا الله ٚأداِّٙا ٔٛسا ٌذستٟ

 إٌٝ صٚجٟ ٚأٚلادٞ الأػضاء

 ٌىً اٌؼائٍح اٌىش٠ّح اٌرٟ عأذذٕٟ ٚلا ذضاي ِٓ إخٛج ٚأخٛاخ

 سػاُ٘ الله ٚٚفمُٙإٌٝ سف١ماخ اٌّشٛاس اٌلاذٟ لاعّٕٕٟ ٌذظاذٗ 

 2024إٌٝ ج١ّغ دفؼح 

 ٝ د١اذٟإٌٝ وً ِٓ واْ ٌُٙ أثش ػٍ

 إٌٝ وً ِٓ أدثُٙ لٍثٟ ٚٔغ١ُٙ لٍّٟ

 

 

 ِلان

 



 

 

 ملخص
اٌذّض١اخ  ِٓ لشٛس ثلاثح أٔٛاع ِٓ اٌّغرخشجح  الاعاع١ح  ٛخ ٠ٌض ائ١ٟاعرٕا إٌٝ ذذذ٠ذ اٌرشو١ة اٌى١ّذٙذف دس         

 ذٕرّٟ إٌٝ ػائٍح اٌرٟ Citrus  reticulataٚا١ٌٛعفٟ  Citrus limonٚا١ٌٍّْٛ  Citrus sienensisاٌثشذماي 

Rutaceae.  ٌٍجٙاص اٌرٕفغٟ ٚاٌٙضّٟ .  ِّشضح ػٍٝ تىر١ش٠ا   ٘اٚذم١١ُ ذأث١ش 

، ثُ ذذ١ًٍ اٌرشو١ة  ١فٕجشٍتٛاعطح جٙاص و اٌّائٟاٌرمط١ش  ترم١ٕح اعرخلاصٙا ثُاٌرأوذ ِٓ ٚجٛد اٌض٠ٛخ اٌؼطش٠ح  ُ ذ         

 ٚ اٌض٠د اٌّغرخٍص ِٓ لشٛس اٌثشذماي ٚ ، TLCح اٌشل١متٛاعطح وشِٚاذٛغشاف١ا اٌٛسلح   اٌؼطش٠ح ٛخ ٠ٌٍض١ّائٟ ى١اٌ

 . ػٍٝ ا١ّٔٛ١ٌٍٓ  ٠ذرٛٞ اٌزٞ لشٛس ا١ٌٍّْٛ 

   ص٠داٌث١ٛ ف١ٍُ ، د١ث أظٙشخ إٌرائج أْ  تطش٠مح  ِّشضح ٠ا١شتىردساعح ذأث١ش اٌض٠ٛخ اٌؼطش٠ح اٌثلاثح ػٍٝ  ذّد        

الأخشٜ، ٚرٌه لادرٛائٙا ػٍٝ ِىٛٔاخ فؼاٌح ِثً  تاٌض٠ٛخٛف١ٍُ اٌثىر١شٞ ِماسٔح اٌث١ذى٠ٛٓ   ذثث١ظ ٟ ا١ٌٛعفٟ أوثش فؼا١ٌح ف

 .ا١ّٔٛ١ٌٍٓ ، ٚاٌىاسفاوٛي

 ف١ٍُت١ٛش٠ا ر١کتاٌىٍّاخ اٌّفراد١ح : اٌض٠ٛخ اٌؼطش٠ح ، اٌثشذماي ، ا١ٌٛعفٟ ، ا١ٌٍّْٛ 

Résumé 

          Notre étude vise à déterminer la composition chimique des huiles essentielles extraites 

des écorces de trois types d'agrumes : l'orange: Citrus sienensis, le citron: Citrus limon et la 

mandarine: Citrus reticulata, qui appartiennent à la famille des Rutacées.   Et évaluer son effet 

sur les bactéries pathogènes des systèmes respiratoire et digestif. 

          La présence des huiles essentielles a été confirmée puis extraite par technique de 

distillation à l'aide d'un appareil clivenger, puis la composition chimique des huiles 

essentielles a été analysée par chromatographie sur feuille mince (CCM). L'huile extraite des 

écorces d'orange et des écorces de citron contient du limonène. 

         L'effet des trois huiles essentielles sur les bactéries nourricières a été étudié à l'aide de la 

méthode du biofilm. Les résultats ont montré que l'huile de mandarine est plus efficace que 

d'autres huiles pour inhiber la formation de biofilm bactérien, car elle contient des ingrédients 

efficaces tels que le limonène et le carvacol. 

Mots clés : huiles essentielles, orange, mandarine, citron, Citrus, bactéries du biofilm. 

 

Summary 

Citrus siensis, Citrus limon and tangerine Citrus reticulata belonging to the Rutaceae family. 

Evaluate their impact on the respiratory and digestive pathogenic bacteria. 

The presence of aromatic oils was confirmed and then extracted by water distillation 

technique by the Clevenger, and then the chemical composition of aromatic oils was analyzed 

by the thin paper chromatography TLC, and the oil extracted from orange peels and lemon 

peels contained lemonine. 

The effect of the three aromatic oils on bacteria., a bio-film nurse, has been studied, with 

results showing that mandarin oil is more effective at inhibiting the formation of bacterial 

biofilm than other oils, because it contains effective ingredients such as lemonine, and 

carvacol. 

Keywords: Essential oils, oranges, tangerines, lemons, biofilm
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 المقدمة
 استطاع فقد ووجوده، خلقه مع بدأ قد والسامة والعطرٌة الطبٌة بالنباتات الإنسان اهتمام لعل

بفطرتو البحث عف ما يخفؼ آلامو وأمراضو باستخداـ النباتات المحيطة بو، وتمكف بالتجربة مف  الإنسان
الرماح لتمكنو مف اصطياد الحيوانات. كما التعرؼ عمى النباتات التي يمكف أف يستخدميا في تسميـ 

أدرؾ نوعية النباتات التي تعطي المحـ النكية والطعـ المقبوليف وكذلؾ النباتات التي تمكنو مف المحافظة 
 -الذيف عرفوا بالعشابيف  -عمى المحوـ مف التمؼ، ومع تطور المجتمع البشري تخصص بعض أفراده 

وكاف مف مياميـ تحضير الأدوية مف الأعشاب ووصفيا لمحالات  في جمع الأعشاب والنباتات الطبية،
المرضية. وقد أسيـ الروماف والإغريؽ في التطور العممي لمنباتات الطبية حيث تضمنت مراجعيـ حوالي 

نوع مف النباتات الطبية، ثـ جاء العمماء العرب والمسمموف إذ كاف ليـ الدور المرموؽ في إثراء  5000
سينا ومرجعو القانوف في الطب وابف بيطار وكتابو  عشاب والنباتات الطبية نذكر منيـ ابفالمعرفة عف الأ

 [22]. مفردات الأدوية والأغذية

 حيث تمثؿ ومف بيف ىذه النباتات النباتات العطرية التي يتـ استخراج منيا الزيوت العطرية
ة معقدة ، يتـ الحصوؿ عمييا مف مادة ائحة ، عادة تكوف مكونة مف تركيبذات ر طيارة استخراجات عطرية 

الصيدلة  -، ليا أىمية اقتصادية كبيرة نظرا لتطبيقيا في مجالات متنوعة  [48] ية محددة بشكؿ نباتينبات
 [51] .، صناعة العطور ، التجميؿ ، الصناعات الغذائية والطيي

امكانات  واىميتيا فقد خصصت ليا العطرية  النباتاتاستخدامات  توجو الباحثوف لمبحث في حاليا 
 تعالجالعطرية التي يمكف أف  زيوتىائمة لاكتشاؼ جزيئات جديدة نشطة بيولوجيا تدخؿ في تكويف ال

 أو يمكف استخداميا كبديؿ لبعض المركبات الصناعية ذات الآثار الجانبية غير المرغوب فييا. الامراض 

، وىي واحدة مف  rutaceaeمف بيف  ىذه النباتات لدينا جنس الحمضيات الذي ينتمي إلى عائمة 
ات الاستوائية والمناطؽ المعتدلة ، إنيا غنية جدا المناخفي  خاصةالأكثر انتشارا في العالـ  النباتات

. الزيوت العطرية وما إلى ذلؾ (انينات ، القمويدات، الت،  تونويداالفلافت ،البوليفينولابالمركبات النشطة ) 
مف المركبات الثانوية مثؿ  عمى مخزوف ر قشور الحمضيات واحدة مف أجزاء النبات التي تحتوي تعتب

 [51] الزيوت العطرية.



 مقذمةال
 
 

 

الدراسة التشريحية لقشور ثلاثة أنواع ما وفي ىذا السياؽ حددنا كيدؼ لنا في ىذه الدراسة :
يا ير المائي لاستخراج الزيوت العطرية منالتقطتنفيذ عممية (،و اليوسفي،الميموف  ) البرتقاؿ الحمضيات

 . وتوصيفيا مف حيث الخصائص الفيزيو كيميائية والنشاطية البيولوجية ليا

)الميممة   Citrusبعض النباتات الحمضية لجنس   شورلق الطيارة مدى فعالية الزيوت إذا ما
 ؟ بعض البكتيريا الممرضة عمىاقتصاديا(  

جزء تجريبي يحتوي الجزء النظري عمى فصميف ، الفصؿ و  ف ، جزء نظريجزئيشممت ىذه المذكرة 
الجزائر وكذلؾ و  العالـفي ات المدروس ) الحمضيات ( وتوزيعيا الجغرافي نبالأوؿ عرض لمتصنيؼ ال

 محتواىا الكيميائي وقيمتيا الغذائية والطيبة.

التقنيات المختمفة لاستخراجيا وتركيبيا و والفصؿ الثاني : تقديـ نظرة عامة لمزيوت العطرية والطرؽ 
يرا نشاطيتيا البيولوجية ، أما الجزء الثاني المخصص للأعماؿ التجريبية المنجزة تـ تقديـ خالكيميائي وأ

النتائج بشكؿ وافر تمييا وصؼ لممعدات والأساليب المستخدمة في ىذا الجزء ، ثـ بعد ذلؾ مناقشة 
 استنتاج عاـ.
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 الحمضياتعموميات حوؿ 
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 تمهيد :
الحمضيات ىو اسـ عاـ لمجموعة مف اليجف التي تتضمف الميموف، البرتقاؿ، اليوسفي، الجريب 

 فروت والبوممي وغيرىا.

ثمار الحمضيات ىي مف أىـ محاصيؿ الفاكية ذات القيمة المرتفعة في التجارة الدولية. يتـ زراعة 
. تمت زراعة البرتقاؿ فعمياً توائيةالاسوشبو  الاستوائيةجميع الأصناؼ المختمفة الحمضيات في المناطؽ 

منشأ  -قبؿ الميلاد في حيف كاف يتـ زراعة البرتقاؿ )المر في شماؿ اليند  2000في الصيف. في عاـ 
 الميموف ىو شرؽ جباؿ اليملايا ويعتقد أف أصؿ اليوسفي ىو حوض البحر الأبيض المتوسط.

ثي إنتاج الموالح عالمياً يأتي مف دولة، إف أكثر مف ثم 140يتـ زراعة الحمضيات اليوـ في 
سبانيا  -البرازيؿ  % مف الإنتاج في كؿ مف البرازيؿ والولايات المتحدة يتـ 70الولايات المتحدة والمكسيؾ وا 

مف دوؿ حوض البحر الأبيض المتوسط  وتقوـ  للاستيلاؾتصنيعو في حيف يتـ إنتاج ثمار طازجة 
 معظـ الإنتاج لمسوؽ المحمي.  استيلاؾيا فيتـ أما في آس -بالتصدير للأسواؽ الأوروبية 

 https://www.sy.cropscience.bayer.com/ar-sy/crops/citrus 
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 : تعريؼ الحمضيات - 1
التي تتميز بوجود غدد  .عمى مجموعة مف أشجار الفاكية“ الموالح”أو ” الحمضيات”تطمؽ كممة  

الشجيرات التي تنتج  ثمار و  جميع الأشجار. رائحة عطرية مميزة. أوراقيا والتي تكسبيازيتية في 
البرتقاؿ، ‘" وليا أصناؼ متعددة مثؿ الميموف citrusالجنس النباتي سيتروس " الحمضيات تنتمي إلى

وتستخدـ لموقاية مف الامراض وفي  ‘اليوسفي، الجريب فروت .تتميز ىذه الثمار بقيمتيا الغذائية العالية 
 [17] .أخرىعلاجات 

 

 أنواع الحمضيات المختلفة : 1الصورة رقم 
https://www.facebook.com/AgricultureinAlgeriaandtheworld/photos/a.1827560584225451/2
754641588184008/?type=3&locale=hi_IN 

 

https://www.facebook.com/AgricultureinAlgeriaandtheworld/photos/a.1827560584225451/2754641588184008/?type=3&locale=hi_IN
https://www.facebook.com/AgricultureinAlgeriaandtheworld/photos/a.1827560584225451/2754641588184008/?type=3&locale=hi_IN
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 أصؿ النبات والجانب الوراثي: 1-1
 الموطف الأصمي لمحمضيات

الاستوائية يتجو رأي معظـ المؤرخيف والعمماء إلى أف الموطف الأصمي لمحمضيات ىو المنطقة 
لجنوب شرؽ آسيا، والممتدة مف جزر اليند إلى جزر الملايو وأواسط الصيف، حيث تدؿ الأبحاث كميا 

زالت توجد غابات طبيعية منذ العصور الأولى لمتاريخ، وما عمى أنيا عرفت أولًا في المناطؽ المذكورة
( أف  Tanakaناكا )لبعض أنواع الحمضيات في بعض المناطؽ، وقد ورد عف العالـ الصيني تا

ـ، وقد أكد ۹۹۱۱المنغولييف أوؿ مف استعمموا عصير الميموف المحمي والمسمى )الميمونادا( حوالي سنة 
أوضح أف الميموف نشأ أصلًا في منطقة شرؽ اليمالايا وليس في  ( ذلؾ، و Gliddenالعالـ جميدف )
 [16] أواسط الصيف.

 

 Phylogénie des agrumes  تمثل  أصل النبات والجانب الوراثي  :2الصورة رقم 

https://www.nature.com/articles/nature25447/figures/1Guohong 
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 التوزيع الجغرافي لمحمضيات :- 2
 :توزيع الحمضيات في العالـ- 2-1

الحمضيات مف النباتات اليامة اقتصاديًا، حيث تمتمؾ توزيعا واسعًا حوؿ العالـ في المناطؽ  تعتبر
الحارة والمعتدلة. تختمؼ أنواع الحمضيات بشكؿ كبير في الحجـ والشكؿ والموف والطعـ والتركيز، 

في العديد  وتستخدـ في الصناعات الغذائية والطبية والتجميمية والعطرية بشكؿ واسع. تزرع الحمضيات
مف الدوؿ حوؿ العالـ ومف بيف المناطؽ اليامة لزراعتيا دوؿ حوض البحر الأبيض المتوسط مثؿ إسبانيا 
يطاليا واليوناف وتركيا ومصر، بالإضافة إلى الولايات المتحدة والبرازيؿ والمكسيؾ وأستراليا ونيوزيمندا.  وا 

[10] 

سبة، حيث تحتاج إلى مناطؽ ذات مناخ دافئ تعتمد زراعة الحمضيات عمى الظروؼ البيئية المنا
ومعتدؿ وأمطار منتظمة وتربة خصبة. يجب أف تعتنى بالحمضيات بشكؿ جيد مف خلاؿ رييا وتغذيتيا 

 [47] والحفاظ عمى تربتيا رطبة.

نمو الحمضيات حسب النوع والمنطقة الجغرافية، حيث تنمو في المناطؽ الحارة طواؿ العاـ  يتنوع
 وفي المناطؽ المعتدلة في فصمي الربيع والصيؼ.

تتأثر توزيع الحمضيات بشكؿ كبير بالظروؼ المناخية والبيئية، وتتطمب كؿ نوع منيا مجموعة 
 وتغذيتيا بالعناصر الغذائية اللازمة.’الفريدةمحددة مف العوامؿ البيئية لتحقيؽ نموىا ونكيتيا 

 التوزيع الجغرافي لمحمضيات يتأثر بشكؿ كبير بالظروؼ المناخية والبيئية،  إف القوؿ نستطيع -
كما تختمؼ  تحتاج ىذه الثمار إلى مجموعة محددة مف العوامؿ البيئية لتنمو وتتميز بنكيتيا الفريدة، حيث
 [14]. البيئية وطرؽ زراعتيا الحمضيات في متطمباتيا أنواع
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  خريطة تمثل أصل ومناطق توزيع وزراعة الحمضيات في العالم3 : الصورة رقم 

 [66] 

 الإنتاج العالمي لمحمضيات :- 2.2
مميوف طف مف الحمضيات، مما جعميا تحتؿ  8.18، سجمت البرازيؿ إنتاجا قدره 2020عاـ  في

 مميوف طف.  8.11مميوف طف، واليند بإنتاج قدره  9.15المرتبة الأولى عالميا. تمييا الصيف بإنتاج قدره 

 [58]  [53] 

مميوف طف في نفس العاـ. عمى  2.6إسبانيا تعتبر أكبر دولة إنتاج في أوروبا بإنتاج يبمغ حوالي 
الرغـ مف التنوع في مناطؽ الإنتاج حوؿ العالـ، فإف الإنتاج العالمي يتركز في بعض الدوؿ التي تتمتع 

ة للأمـ المتحدة بظروؼ مناسبة لزراعة الحمضيات، وفقًا لتقرير صادر عف منظمة الأغذية والزراع
(FAO.) 

يُصدَر الحمضيات مف الدوؿ المنتجة إلى أسواؽ الاستيلاؾ العالمية، مع الاتحاد الأوروبي  
والولايات المتحدة والصيف والياباف وروسيا كأىـ ىذه الأسواؽ. وتشمؿ أنواع الحمضيات الأكثر إنتاجا 

، والميموف الحامض. يشيد إنتاج الحمضيات البرتقاؿ، الميموف، الميموف اليندي، اليوسفي، الجريب فروت
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زيادة مطردة، مما يعكس قيمتيا الغذائية والاقتصادية ويؤكد عمى دورىا الرئيسي كثروة زراعية في العديد 
 )http://www.fao.org ،FAO  ،2021  (.مف الدوؿ حوؿ العالـ

 0201: أشهر أنواع الحمضيات وأكبر دول منتجة لها وفقًا لأحدث دراسة عام  1الجدول رقم 

 

  

http://www.fao.org/
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 الحمضيات في الجزائر :- 3.2
 :لمحة تاريخية عه الحمضيات في الجزائر -2-3-1

وتعود . الحمضيات في المنطقة الشمالية الغربية بإنتاجتعتبر الجزائر واحدة مف الدوؿ التي تشتير 
زراعة الحمضيات في الجزائر إلى العصور القديمة، حيث كانت تستخدـ بشكؿ رئيسي في الأطعمة 
والعلاجات الشعبية. في العصر الروماني، تـ إدخاؿ زراعة الحمضيات إلى الجزائر، وتوسعت في القروف 

لـ تصبح محصولا  التالية مع إدخاؿ المزيد مف الأصناؼ خلاؿ عصر الموحديف والفترات اللاحقة. لكف
رئيسيًا إلا في القرف العشريف، خاصةً مع جيود الحكومة الفرنسية لتعزيز الزراعة وتطوير البنية التحتية. 

، تـ التركيز عمى تطوير زراعة الحمضيات كجزء ميـ مف الاقتصاد 1962منذ استقلاؿ الجزائر في عاـ 
رة لتطوير ىذا القطاع، مما أدى إلى إطلاؽ جيودًا كبي 1974و 1962الوطني، وشيدت الفترة بيف عامي 

لتطوير الحمضيات بمشاركة المزارع العائمية. في العصر الحديث، تـ  1980برنامج وطني في عاـ 
تحسيف التقنيات الزراعية والبنية التحتية، مما أدى إلى زيادة إنتاجية وتنوع الحمضيات في الجزائر، مع 

 [ 21]راعية رغـ التحديات الاقتصادية والسياسية.الاعتراؼ بأىميتيا الاقتصادية والز 

 : الجزائر في الحمضيات اهميةو مميزات-2-3-2

 يتميز إنتاج الحمضيات في الجزائر بالجودة العالية والطعـ الطبيعي الذي يتميز بو المنتج كما انو يتـ -
 الحشرية الضارة بالبيئة ،بشكؿ طبيعي وعضوي، حيث اؿ يستخدـ المزارعوف الكيماويات أو المبيدات 

مف المستيمكيف في جميع أنحاء العالـ. وتشتير بعض المناطؽ في  محط اىتماـ العديد وىذا يجعميا
بإنتاج أنواع محددة مف الحمضيات، مثؿ منطقة تممساف بإنتاج الميموف ومنطقة بجاية بإنتاج  الجزائر
 البرتقاؿ.

 ضيات مف المنتجات الزراعية التي تستوردىا الجزائر، حيثالمحمي، تعتبر الحم الإنتاجإلى  بالإضافة -
 المحمية. الاحتياجاتمف دوؿ أخرى لتمبية  الأنواعيتـ استيراد بعض 

 في الجزائر، ويتـ تصدير الحمضيات الجزائرية مف المحاصيؿ الزراعية الرئيسية تعد الحمضيات اليوـ -
 وؿ أوروبا وآسيا وأفريقيا.في العالـ، بما في ذلؾ د الأخرىإلى عدد مف الدوؿ 

 في الختاـ، يمكف القوؿ بأف زراعة الحمضيات في الجزائر تعتبر جزءا ميًما مف التراث الزراعي في -
في  را حيويًارئيسية في الجزائر، وىي تمعب دو الزراعية ال الأنشطةتظؿ زراعة الحمضيات مف و  ، لبلادا

عمى  مف المتوقع أف يستمر العمؿ والدخؿ الوطني. وما لمصادرات الوطني، وتشكؿ موردا مي الاقتصاد
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المتزايد  ، لتمبية الطمبالإنتاجيةتحسيف زراعة الحمضيات في الجزائر، وتوسيع مساحات الزراعة وزيادة 
 [5]عمى ىذه المحاصيؿ الزراعية اليامة. 

 التصنيؼ النباتي لمحمضيات: -3
 [93] التصنيف النباتي العلمي للحمضيات:  0الجدول رقم 

Classification de cronquist 1981 
Plantae regne 

Tracheobionta Sous-regne 
Magnoliophyta division 
Magnoliopsida classe 

Rosidae Sous-classe 
Sapindales ordre 
Rotaceae famille 

Citrus Genre 
 

التي تنتج نوعية خاصة  Citrinaeوالى تحت القبيمة  Rutaceaeالسذبية تعود الحمضيات الى العائمة 
 التي  تتميز ثمارىا باحتوائيا عمى الاكياس العصيرية  Hesperidiumيطمؽ عمييا باؿ  Berryمف ثمار 

 [19[]18]جدار الثمرة . Flavedo الممونة الخارجية   /2

 أجناس ىي: 3 ومف اشيرىا جنس  Citrinae 13يتبع تحت القبيمة 

  Fortunella الجنس -3-1
يتميز ىذا الجنس باف اشجاره صغيرة الحجـ تقاوـ البرد مستديمة الخضرة كثيرة التفرع والثمار صغيرة 

سـ مستديرة أو بيضوية الشكؿ لوف القشرة برتقالي ذو طعـ حمو  3-2سـ وقطرىا  5-4الحجـ طوليا مف 
 kanالجنس برتقاؿ الكمكوات ويسمى ايضا بالبرتقاؿ الذىبي  الى قميؿ الحموضة ويمكف اكمو يتبع ىذا 

Kin   : ومنو النوعيف 

Fortunella japonica-1   الذي يتميز بثماره المستديرة الشكؿ 

Fortunella margarita -2 يتميز بثماره المتطاولة الشكؿ  الذي  
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 Fortunella لجنس: 4الصورة رقم 

https://www.jardiner-malin.fr/fiche/fortunella-margarita.html 

  Poncirus الجنس -3-2
الذي يتميز باف اشجاره صغيرة الحجـ  Poncirus trifoliateيتبع ىذا الجنس البرتقاؿ ثلاثي الأوراؽ 

ذات اوراؽ مركبة مف ثلاث وريقات متساقطة شتاء الثمرة مغطاة بزغب لونيا اصفر برتقالي غنية بالغدد 
 الزيتية ذات رائحة وطعـ غير مقبوؿ نسبيا والمب حامض جدا غير مستساغ والبذور متعددة الاجنة.

 

  Poncirus لجنس : 5الصورة رقم 

https://www.mesarbustes.fr/poncirus-trifoliata-kryder-citronnier-epineux.html 

  Citrusالجنس  -3-3

ويشمؿ اغمب الانواع التجارية المعروفة لمحمضيات الاوراؽ خضراء عمى الاغمب ما عدا الميموف اضاليا 
والترنج فيكوف لونيا ارجواني في نمواتيا الحديثة البذور تحتوي عمى جنيف واحد او  والميموف المخرفش

  اكثر تـ تقسيـ انواعو الى عدة مجاميع لتسييؿ دراستيا وىي:
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 citrus تمثل الجنس : 6الصورة رقم 

https://www.ciafoodies.com/winter-is-citrus-season/ 

 وجشمل البرثقال مجموعة-3-3-1

 الحمضيات سينينسيس

 Citrus sinensis(  Sweet orange)  البرتقاؿ  -أ

 Citrus aurantium  (Sour orangeالنارنج )  -ب

 وثضم اليوشفي او اللالنكي مجموعة -3-3-2

 Citrus reticulata (Common mandarinالالنكي العادي )  - أ
 Citrus unshiu( Satsuma mandarinالساتزوما ) - ب
 king mandarin) )Citrus nobilisالمموكي   - ت
 Citrus mitis  (Calamondinالكلامونديف ) - ث
       Citrus deliciosa (Willowleaf mandarin)الصفصاؼ   - ج

 وثضم الهندي الليمون  مجموعة-3-3-3

  Citrus paradisi  (Grape fruitالكريب فروت )  

  Citrus maxima (Shaddockالشادوؾ او السندي )

 وثضم الحامضية المجموعة-3-3-4

 Citron) )Citrus medicaالترنج   

  Citrus aurantifolia (Limeالبنزىير او النومي بصرة )
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 Citrus limon   (lemonالميموف ) 

 Citrus jambhiri (Rough lemon)الميموف المخرفش   

  Citrus limetta  (Sweet limeالميموف الحمو )  

 بالاضافة الى ىذه الانواع فاف ىناؾ العديد مف اليجف التي نتجت مف تضريب ىذه الانواع ومنيا:

 Tangor  لا لنكي( ×)برتقاؿ 

 Tangelo  لالنكي( ×) كريب فروت 

Lemonime  ( بنزىير ×ليموف) 

 ايضا ىناؾ بعض اليجف الناتجة مف التضريب بيف الاجناس مثؿ:

 Citrange (ثلاثي الأوراؽبرتقاؿ  ×)برتقاؿ 

 Citrumelos برتقاؿ ثلاثي الأوراؽ ×كريب فروت 

 Limequats كمكوات(  ×)بنز ىير 

 :للحمضيات والطبية الغذائية والقيمة الكيميائي المحتوى-4

 تعتبر الحمضيات مف الفواكو ذات الفوائد العديدة بداية مف فائدتيا كفاكية ذات قيمة غذائية جيدة لتوفر -
 والألياؼ بيا، ومرورا بفوائدىا في التصنيع الغذائي حيث تصنع منيا العصائر الطازجةالفيتامينات 

والمشروبات ، ويستخرج مف قشورىا الزيوت العطرية الطيارة، ويستخرج مف بقايا القشور مادة البكتيف( 
  يوت الطيارةولا تقتصر الاستفادة مف الز . ألياؼ غذائية ذائبة ) التي تستخدـ في عمؿ المربى والحمويات

 [27نما تتعدى ذلؾ الى صناعة العطور. ]او  في التصنيع الغذائي لاستخلاص النكيات

 الصحية لمحمضيات :و  القيمة الغذائية -4-1
 التي تحظى بشعبية كبيرة في جميع العصاريةو  الحمضيات ىي مجموعة مف الفواكو المذيذة والمفيدة -

 . تشتير الحمضيات بنكيتيا الحمضية المميزة وعصيرىاذبيةالسأنحاء العالـ ، والتي تنتمي إلى عائمة 
 العطري وقيمتيا الغذائية العالية وفوائدىا الصحية المتعددة.
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 تعتبر الحمضيات مصدرًا غنيًا بالفيتامينات والمعادف والألياؼ الغذائية والمركبات النباتية الفعالة التي -
 مف العديد مف الأمراض.تساىـ في الحفاظ عمى صحة الجسـ والوقاية 

والميموف  تتضمف الحمضيات عدة أنواع شييرة مثؿ الميموف والبرتقاؿ والجريب فروت والميـ والماندريف -
 [27]. اليندي والكمثرى الميمونية والميموف الحامض والكافور والبومميز والكميمنتينا

 للحمضيات الرئيسية الفوائد : 
  مصدر غني بالفيتاميفC : 

 ، اي ليا قيمة غذائية عالية وىو مضاد أكسدة قوي Cتتميز الحمضيات بارتفاع محتواىا مف فيتاميف  -

 يساعد في تعزيز جياز المناعة، وحماية الخلايا مف التمؼ الناجـ عف الجذور الحرة، وتعزيز امتصاص
 حة الجمد والأوعيةأيضًا يعمؿ عمى تعزيز إنتاج الكولاجيف الذي يساىـ في ص Cالحديد. إف فيتاميف 

 [23]. الدموية والعظاـ

 :مصدر غني بالألياؼ 

 تحتوي الحمضيات عمى نسبة عالية مف الألياؼ الغذائية التي تمعب دورًا ىامًا في صحة الجياز -
 اليضمي.

الغذائية، وتقمؿ  إف الألياؼ تساعد في تعزيز حركة الأمعاء وتسيؿ عممية اليضـ وامتصاص العناصر - 
 مستوى الكولستروؿ الضار في الدـ، والحفاظ عمى الشعور بالشبع لفترة أطوؿ. 

 [23]. حمض الميموف الطبيعي الموجود في الحمضيات يساعد في تنشيط إنزيمات اليضـ كما أف

 :مضادات الأكسدة والمواد الكيميائية النباتية 

  الميمونيفو  واسعة مف المركبات النباتية الفعالة مثؿ الفلافونويدات تحتوي الحمضيات عمى مجموعة  -
 والكاروتينات. ىذه المركبات ليا خصائص مضادة للأكسدة التي تحمي الجسـ مف التأثيرات الضارة

 الحرة وتقميؿ خطر الإصابة بالأمراض المزمنة مثؿ أمراض القمب والسرطاف.لمجذور 

 إلى أف استيلاؾ الحمضيات يمكف أف يقمؿ مف خطر الإصابة بأمراض كما تشير العديد مف الدراسات -
 [60]. 2القمب وارتفاع ضغط الدـ والسكري مف النوع 
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 :تقوية الجهاز المناعي 

 تحتوي الحمضيات عمى مجموعة متنوعة مف الفيتامينات والمعادف والمضادات الحيوية الطبيعية التي -
 كما يساعد استيلاؾ الحمضيات في تعزيز قوة جياز المناعة ومقاومة تعزز صحة الجياز المناعي ،

 [34]. الالتيابات والأمراض

 :دعـ صحة الجمد 

 تحتوي الحمضيات عمى مضادات الأكسدة التي تساىـ في حماية الجمد مف التمؼ الناجـ عف العوامؿ -
 مثؿ البثور والبقع الداكنة كما أنياالبيئية الضارة مثؿ أشعة الشمس والتموث وتقمؿ مف مشاكمو المختمفة 

 تعزز إنتاج الكولاجيف الذي يساعد في الحفاظ عمى مرونة الجمد وتأخير ظيور علامات الشيخوخة .

 كما يمكف استخداـ مستخمصات الحمضيات في منتجات العناية بالبشرة لتحقيؽ بشرة صحية ومشرقة . -

 :تحسيف وظائؼ الدماغ 

 أف الحمضيات قد تساىـ في تحسيف الوظائؼ العقمية والذاكرة والتركيز، بعض الدراسات أشارت إلى -
 يُعزى ذلؾ إلى وجود مركبات معينة في الحمضيات تعزز تدفؽ الدـ إلى الدماغ وتحسف الاتصالات

 العصبية .

 :تعزيز امتصاص الحديد 

 لنباتية ويعزز نسبةالموجود بكثرة في الحمضيات يساعد في امتصاص الحديد مف الأطعمة ا Cفيتاميف  -

امتصاصو في الجسـ. وبالتالي، يعتبر تناوؿ الحمضيات جنبًا إلى جنب مع الأطعمة الغنية بالحديد 
 [61]. فعالة لمكافحة نقص الحديد والوقاية مف فقر الدـ طريقة

 ىذه بعض الفوائد الرئيسية لمحمضيات، ومف الجدير بالذكر أنيا تعد جزءًا مف نظاـ غذائي صحي
حياة  ازف ، كما يجب ملاحظة أف الاستفادة القصوى مف الحمضيات يتطمب تضمينيا كجزء مف نمطومتو 

 صحي وتناوليا بانتظاـ وبمعتدؿ.
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 : الحمضيات ثمار في الهامة المركبات-4-2
 ثمار الحمضيات تحتوي عمى مجموعة واسعة مف المركبات اليامة التي تسيـ في قيمتيا الغذائية -

 ىذه المركبات النباتية النشطة تعتبر جزءًا أساسيًا مف التركيب الكيميائي لمحمضياتوصحتيا العامة. 
 وتمنحيا النكية المميزة والعديد مف الفوائد الصحية ، فيما يمي بعض المركبات اليامة في ثمار الحمضيات

 ودورىا في الصحة والعافية.

  الكالسيوـ :-4-2-1

بكميات كبيرة في  الأساسية الموجودة في الجسـ، ويتواجد ىو عنصر معدني يعتبر مف أكثر العناصر
فروت عمى كميات ممحوظة  العظاـ والأسناف ، تحتوي ثمار الحمضيات مثؿ البرتقاؿ والميموف والجريب

 ، وبالتالي تمثؿ مصدرًا ميمًا ليذا العنصر الغذائي.الكالسيوـمف 

  في العظاـ والأسناف: الكالسيوـدور 

 دورًا حاسمًا في تكويف وتقوية العظاـ والأسناف. فيو يشكؿ جزءًا أساسيًا مف المصفوفةيمعب  الكالسيوـ -
 في الكالسيوـالعظمية، ويساىـ في الحفاظ عمى قوة وصلابة الييكؿ العظمي. بالإضافة إلى ذلؾ، يساعد 

 الدموية.تنظيـ التوازف في الجسـ، وىذا يؤثر عمى وظائؼ العضلات والأعصاب والقمب والأوعية 

  عمى الصحة العامة: الكالسيوـتأثير 

  أيضًا دورًا ىامًا في العديد مف وظائؼ الجسـ الكالسيوـبالإضافة إلى دوره في العظاـ والأسناف، يمعب  -
 الأخرى. فيو يساىـ في تنظيـ ضغط الدـ، وتخثير الدـ، ووظائؼ العضلات، ونقؿ الإشارات العصبية.

 جزءًا أساسيًا مف عممية التمثيؿ الغذائي، حيث يمعب دورًا في تفعيؿ الكالسيوـإلى ذلؾ، يعتبر  بالإضافة
 يساىـ في دعـ الكالسيوـالإنزيمات الحيوية وتنظيـ عمميات الأيض. وبالتالي، فإف تناوؿ كمية كافية مف 

 [90]الصحة العامة والوقاية مف العديد مف الأمراض والاضطرابات. 

 

 البوتاسيوـ :-4-2-2
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تتمتع ثمار الحمضيات بقيمة غذائية عالية وتحتوي عمى مجموعة متنوعة مف المركبات اليامة،       
. يعتبر البوتاسيوـ عنصرًا ضروريًا لنمو النباتات وتطورىا، ويتـ تخزينو ومف  بيف ىذه المركبات البوتاسيوـ

 ؼ الحيوية داخؿ النباتات ويؤثربشكؿ أساسي في الأوراؽ والثمار. يسيـ البوتاسيوـ في العديد مف الوظائ
 [91]. بشكؿ مباشر عمى صحة الحمضيات وفائدتيا الغذائية

في  يحتوي البوتاسيوـ عمى العديد مف الفوائد الصحية الميمة، ويعتبر أحد المركبات الرئيسية التي تسيـ -
 الحيوية داخؿ الخلاياالوظائؼ الحيوية لمجسـ. يمعب البوتاسيوـ دورًا ىامًا في تنظيـ وتحفيز العمميات 

 والأنسجة، بما في ذلؾ نقؿ الإشارات العصبية وتوازف الماء والممح في الجسـ، ودعـ وظيفة القمب
 والعضلات .

. فيي - تحتوي  تعتبر ثمار الحمضيات، مثؿ البرتقاؿ والميموف والجريب فروت، مصدرًا ممتازًا لمبوتاسيوـ
، وىذا يع  [89] زز قيمتيا الغذائية والصحية.عمى تراكيز عالية مف البوتاسيوـ

 الدراسات العممية تشير إلى أف البوتاسيوـ يمعب دورًا ميمًا في تعزيز القيمة الغذائية والصحية -
 لمحمضيات، وذلؾ بفضؿ الآثار الإيجابية التي يمتمكيا عمى الصحة العامة. 

 الحمضيات :الغذائية والصحية لمبوتاسيوـ في ثمار  وفيما يمي بعض الفوائد

 :دعـ وظائؼ القمب والعضلات 

يساعد  تنظيـ وظيفة العضلات ، فيوو  يمعب البوتاسيوـ دورًا حيويًا في تنظيـ نبضات القمب وضغط الدـ
مخاطر  عمى توازف الكيرليتات داخؿ الخلايا القمبية، مما يحافظ عمى وظيفة صحية لمقمب ويقمؿ مف

 الأمراض القمبية .

  الحمضي في الجسـ:تنظيـ التوازف 

المساىمة  القاعدي في الجسـ، وذلؾ عف طريؽ –يمعب البوتاسيوـ دورًا ىامًا في تحقيؽ التوازف الحمضي 
اليضمي  في إزالة الفضلات الحمضية والتخمص منيا. وبالتالي، يساعد في الحفاظ عمى صحة الجياز

 ووظائفو العامة .

 :دعـ وظائؼ الجهاز العصبي 
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 دورًا في نقؿ الإشارات العصبية بيف الخلايا العصبية، مما يؤثر عمى النشاط العصبيالبوتاسيوـ يمعب 
مما  كذلؾ يساعد البوتاسيوـ في تنظيـ نبضات القمب والتوازف الكيربائي في الجسـ،و  والتنسيؽ الحركي ،

 ؿيحسف الصحة العصبية ويقمؿ مف خطر الاضطرابات العصبية مثؿ الصرع والارتجاع البولي والشم
 العضمي ، كما يعزز البوتاسيوـ الوعي والانتباه ويساعد في تحسيف وظائؼ الذاكرة والتعمـ .

 :دعـ وظائؼ الجهاز العضمي 

 يمعب البوتاسيوـ دورًا ىامًا في تنشيط وتنظيـ عمؿ العضلات. فيو يساىـ في تقمص العضلات
في  ضافة إلى ذلؾ، يساعد البوتاسيوـواسترخائيا بشكؿ سميـ، ويعزز قوة وقدرة العضلات عمى الأداء. بالإ

 الحفاظ عمى توازف السوائؿ داخؿ العضلات، مما يحسف الأداء الرياضي ويقمؿ مف خطر الإصابات .

 :تحسيف وظائؼ الجهاز الهضمي 

 يساىـ البوتاسيوـ في تعزيز عممية اليضـ وامتصاص العناصر الغذائية في الجياز اليضمي. كما يعمؿ
وتعزيز  الأمعاء وتنظيـ الإفرازات اليضمية، مما يسيـ في تخفيؼ الاضطرابات المعويةعمى تحفيز حركة 

 الصحة العامة لمجياز اليضمي .

 :تحسيف صحة العظاـ 

عمى  البوتاسيوـ يساىـ في تعزيز صحة العظاـ والمحافظة عمى قوتيا. فيو يعمؿ مع الكالسيوـ والفوسفور
 لإصابة بأمراض العظاـ مثؿ ىشاشة العظاـ .بناء وتقوية العظاـ، مما يقمؿ مف خطر ا

 يجب أف يتـ تناوؿ البوتاسيوـ بشكؿ متوازف ووفقًا لتوصيات الجيات الصحية المعترؼ بيا. الجرعة
. ومع ذلؾ، قد تكوف ىناؾ احتياجات خاصة 4،700الموصى بيا لمبالغيف ىي حوالي   ممغ في اليوـ

 [24] غط الدـ المرتفع أو الأمراض الكموية.لبعض الأفراد مثؿ الأشخاص الذيف يعانوف مف ض

 حامض الفوليؾ : -4-2-3

 حامض الفوليؾ ىو مركب ىاـ في ثمار الحمضيات ويعتبر جزءًا أساسيًا مف الفيتامينات البيضاء التي
تمعب دورًا حاسمًا في الصحة العامة والتغذية السميمة. يعتبر حامض الفوليؾ أحد أشكاؿ فيتاميف بالمركبة 

نتاج الحمض النووي  ويعتبر ضروريًا لوظائؼ متعددة في الجسـ، بما في ذلؾ نمو وتطور الخلايا وا 
نتاج الدـ السميـ. تحتوي ثمار الحمضيات مثؿ البرتقاؿ واليوسفي والميموف  وتشكيؿ الجياز العصبي وا 
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ارًا ممتازًا خي والميموف الحامض والجريب فروت عمى كميات ممحوظة مف حامض الفوليؾ، مما يجعميا
 لمحصوؿ عمى ىذا المغذي الياـ .

 يعمؿ حامض الفوليؾ عمى دعـ النمو الصحي والتطور العصبي والعضمي والوظائؼ الخموية الميمة -
 في الجسـ. يعتبر حامض الفوليؾ ضروريًا خاصةً لمنساء الحوامؿ، حيث يمعب دورًا حاسمًا في نمو

 الحمؿ المبكرة .الجنيف وتكويف الأنبوب العصبي في مرحمة 

في  توجد العديد مف الدراسات التي أظيرت فوائد حامض الفوليؾ في صحة الإنساف. وفقًا لدراسة نشرت -
مف  مجمة الزراعة والغذاء الكيميائي، تـ العثور عمى أف ثمار الحمضيات تحتوي عمى مستويات عالية

 يمكف أف يساعد في تمبية احتياجات حامض الفوليؾ ، يشير الباحثوف إلى أف استيلاؾ ثمار الحمضيات
 الجسـ مف حامض الفوليؾ بشكؿ طبيعي وتعزيز الصحة العامة. وفقًا لمدراسة، يمكف أف يؤدي استيلاؾ
 حامض الفوليؾ إلى تحسيف صحة القمب والأوعية الدموية والحفاظ عمى مستويات ضغط الدـ المناسبة.

مف  يمعب دورًا في تعزيز الصحة العقمية والوقاية كما أظيرت بعض الأبحاث الأخرى أف حامض الفوليؾ
 [79]. اضطرابات المزاج والاكتئاب

 : بعض فوائد حامض الفوليؾ 

 تعزيز صحة الأنسجة والأعضاء المختمفة في الجسـ. -

 دعـ صحة الجياز العصبي. -

 الأولى مف الحمؿ،يعتبر حامض الفوليؾ أحد المكونات الأساسية لتكويف الأنبوب العصبي في المرحمة  -

 مما يجعمو ميمًا لنمو الأعصاب وتطور الجياز العصبي لدى الأجنة.

 يمعب حامض الفوليؾ دورًا ىامًا في تشكيؿ الخلايا العصبية ودعـ وظائؼ الدماغ والذاكرة . -

 يعتبر حامض الفوليؾ جزءًا مف تكويف الحمض النووي ويساىـ في نمو وتجدد خلايا الجياز اليضمي. -

 يعزز امتصاص العناصر الغذائية الأخرى ويعمؿ عمى تحسيف صحة الأمعاء وتوازف البكتيريا النافعة -
 في الجياز اليضمي .
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 يساىـ حامض الفوليؾ في تنظيـ تكويف الخلايا الدموية، بما في ذلؾ خلايا الدـ الحمراء والبيضاء -
 والصفائح الدموية.

 الدـ وتعزيز وظيفة الجياز الدوراني .يساعد حامض الفوليؾ عمى تحسيف تجمط  -

 لو تأثير إيجابي عمى صحة القمب والأوعية الدموية. -

 يساىـ حامض الفوليؾ في خفض مستويات اليوموسيستئيف في الدـ، وىو مركب يرتبط بزيادة خطر -
 [28]أمراض القمب والأوعية الدموية. 

 الفلافونويدات: -4-2-4

ىذه  ف المركبات النباتية القوية التي تتواجد بكثرة في الحمضيات. تشمؿتعتبر الفلافونويدات مجموعة م
 المركبات الكيميائية الفلافونونات مثؿ النارينجيف، والييسبريديف، والراوتيف، والكوماريف، وغيرىا.

 تعد الفلافونويدات مضادات الأكسدة الفعالة التي تساعد في مكافحة الضرر الناتج عف الجذور الحرة
 وتعزز الصحة العامة لمجسـ. وقد أظيرت الدراسات أف الفلافونويدات تساىـ في تقميؿ خطر الإصابة

 [88] بأمراض القمب والسكتة الدماغية، وتقوية الجياز المناعي، وتحسيف صحة الأوعية الدموية.

 الألياؼ: -4-2-5

بيف  جداً لمتغذية الصحية ومفتوجد في القشرة البيضاء والصفراء والبرتقالية والعصير، وىي ضرورية 
بكثرة في  المواد الموجودة في الألياؼ السيمولوز واليوموسيمولوز والمجنيف والبكتيف. فالمادة الأخيرة توجد
والسكر مف  القشرة، وتذوب في الماء وليا أىمية كبيرة في تنظيـ امتصاص الكوليستروؿ، وعصارة المرارة

 الجياز اليضمي إلى الدـ .

 %25التي تشكؿ و  غ ألياؼ عمى الأقؿ ، 2غ مف الحمضيات مع القشرة البيضاء عمى  200تحتوي  -
 مف كمية الألياؼ التي يحتاجيا الجسـ في اليوـ.

 

 الكاروتينوايدات : -4-2-6
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 ىذه الصبغات ىي المسؤولة عف إعطاء الموف الأصفر والبرتقالي لمثمار. ويشكؿ البيتاكاروتيف المادة
 مممتر 200 )يحتوي كأس عصير البرتقاؿ . الذي يعمؿ أيضا كمضاد للأكسدة Aلتصنيع فيتاميف الأولية 

.10عمى  (  % مف الكمية المطموبة لجسـ الانساف مف البيتاكاروتيف والكاروتيف في اليوـ

 السكريات : -2-7--4

السكريات  مجموع% مف 7معظـ السكريات الموجودة في العصير ىي مف نوع فركتوز وجموكوز وتشكؿ 
 80 (مممتر 200 )% ، وتبمغ كمية السعرات الحرارية في كأس عصير حمضيات 11التي تصؿ حوالي 

 [16]سعرة. 

 البيتاكاروتينويدات: -4-2-8

 تعتبر البيتاكاروتينويدات مركبات تعزز صحة الجمد والرؤية وتعمؿ كمضادات للأكسدة. تتواجد ىذه 
 وفير، خاصة في الأصناؼ ذات الموف البرتقالي المشرؽ مثؿ البرتقاؿالمركبات في الحمضيات بشكؿ 

 [88]والمانجو والبطيخ. 

 غ لثمار أهـ أنواع الحمضيات. 111المكونات الغذائية في 
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 [16غ لثمار أهم أنواع الحمضيات ] 122: يُمثل المكونات الغذائية في  2الجدول رقم 

 تمتاز ثمار الحمضيات بمكوناتيا الغذائية ومركباتيا الكيميائية ذات الأىمية الاقتصادية والدوائية -

 ىو موضح في الجدوليف التالييف: والمتطمبات الجسمية كما

 [1يُوضح نسبة تغطية بعض أصناف الحمضيات لاحتياجات جسم الفرد البالػ من العناصر الغذائية] 4الجدول رقم 
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 [75] (bs g100/g): التركيب الكيميائي العام لقشور أنواع مختلفة من الحمضيات  5الجدول رقم 

 : الحمضيات لقشر العام ميائييالك التركيب-5
 الخصوص وجو وعمى المختمفة العوامؿ تأثير تحت لمتغيرات الحمضيات لقشور الكيميائي التركيب يخضع

 المناخية العوامؿ عمى المختمفة المركبات محتوى يعتمد الصنؼ نفس في ذلؾ إلى بالإضافة الصنؼ،
 .والبيئية

 ، للأكؿ الصالحة الرئيسية للأصناؼ الحمضيات لقشر العاـ الكيميائي التركيب التالي الجدوؿ يعرض

 . ( bs ) جاؼ أساس غ100 لكؿ بالجراـ عنو معبراً 

،  ) bs g100 /g 3.79 - 2.97تتراوح مف  (تحتوي قشور الحمضيات عمى نسبة عالية مف الماء  -
 bs g100 /g 47.81 - 6.52 (عمى أساس رطب ، والسكريات القابمة لمذوباف  75٪ إلى ٪  60 أي
 [54]. النحو، فيو منتج مشترؾ قابؿ لمتمؼ بدرجة كبيرة يتخمر ويعرض نمو العففىذا  عمى )
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 (( والمعادف  bs g100 /g 9.06 - 1.79 (ذلؾ ىذا المنتج المشترؾ غني بالبروتينات  بالإضافة إلى 
2.52 - 10.03 bs g100 /g (  بينما الدىوف منخفضة جدًا في الوفرة ،)  4حتى  48.0مف bs 

g100 /g ) 

 C :الفيتامين-5-1
 توفيرىا ويجب الإنساف، جسـ يصنعيا لا التي الدقيقة المغذيات مف ىو الأسكوربيؾ حمض أو C فيتاميف

 تختمؼ .الإنزيمي الاسمرار ويمنع الأكسدة مف يحمي متعددة أدوار لو الفيتاميف ىذا الطعاـ، طريؽ عف
 ىي البرتقاؿ قشور أف كما ،) 10الجدوؿ( آخر إلى صنؼ مف الحمضيات قشور في C فيتاميف مستويات
 [64] (bs g 100 / mg0.280)  والميموف اليوسفي يمييا ،C (bs g 100/;g   ) بفيتاميف الأغنى

 :الكاروتينات -5-2
 الموف عف مسؤوؿ أحمر أو برتقالي أو أصفر لوف ذات الدىوف في لمذوباف قابمة أصباغ ىي الكاروتينات
 مخاطر مف بالكاروتينات الغني الغذائي النظاـ يقمؿ أف يمكف [59]. لمحمضيات والداخمي الخارجي
 والأوعية القمب وأمراض الشمس حروؽ عف الناجـ الجمد وتمؼ العضلات وتنكس بالسرطاف الإصابة
 اليوسفي يحتوي حيث آخر إلى نوع مف الحمضيات قشور محتويات تتنوع أنو كما ، [75]  الدموية
 يحتوي بينما  (et 50,30 µg.ß-carotène /g bs respectivement 69,20) عمى  والبرتقاؿ
 : (µg ß-carotène /g bs 0,96)عمى فروت الجريب

 ]μg/g bs ]75التركيب والمحتوى الكاروتيني لقشور الحمضيات  ) )  6الجدول رقم 

 

 : الأصباغ -5-3
 في الحمضيات ىي المركبات التي تمنح الثمار الموف المميز الذي يميز كؿ نوع مف الأصباغ

 الحمضيات. 
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 البصرية لمحمضيات. تتواجد الأصباغ في القشرة الخارجية لمثمار وتؤثر عمى الجودة البصرية والجاذبية -

 كيف وتعزز قيمتياتعتبر الأصباغ مف العوامؿ الميمة في جذب الاىتماـ والاختيار مف قبؿ المستيم -
 التجارية .

 أحد الأصباغ الرئيسية في الحمضيات ىو الكاروتيف، يتواجد الكاروتيف في الثمار بشكؿ طبيعي ويمنح -
 الحمضيات الموف البرتقالي المميز. يعتبر الكاروتيف مركبًا ىامًا في التغذية البشرية، حيث يتحوؿ في

 الضروري لصحة العيوف والجمد والجياز المناعي. بالإضافة إلى ذلؾ، يعمؿ Aالجسـ إلى فيتاميف 
 الكاروتيف كمضاد للأكسدة، مما يساعد في حماية الخلايا مف الضرر الناتج عف التأكسد .

 تحتوي الحمضيات أيضًا عمى الأنثوسيانيف، وىي أصباغ طبيعية تعطي الثمار الموف الأحمر أو -
 الأنثوسيانيف مضادات أكسدة قوية وتساىـ في تعزيز الصحة العامة والوقاية مفالأرجواني. تعتبر 
 الأمراض المزمنة. 

مف أمراض القمب  بعض الدراسات أشارت إلى أف الأنثوسيانيف قد تكوف ليا فوائد محتممة في الوقاية -
 والأوعية الدموية والسرطاف .

 متنوعة مف الأصباغ الأخرى مثؿ الفلافونويداتبالإضافة إلى ذلؾ، تحتوي الحمضيات عمى مجموعة  -
 والأنتوسيانيدينات والكموروفيلات والبيتالينات. تعتبر ىذه الأصباغ مكونات ميمة في الحمضيات، حيث

 [65]تساىـ في تحسيف الموف والمذاؽ والقيمة الغذائية لمثمار. 

 : الأساسية الزيوت-5-4
 ىذه استخراج يتـ.الفلافيدو في الموجودة الغدد في الموجودة الأساسية بالزيوت غنية الحمضيات قشور
 كما.العصير استخلاص مع بالتزامف أو البارد عمى البسيط الضغط طريؽ عف المحاء مف العطرية الزيوت
 التقطير أو بالبخار التقطير طريؽ عف الحمضيات قشور مف الأساسية الزيوت استخلاص أيضًا يمكف
 .العضوية والمذيبات المائي

 لقشور ثلاثة أنواع مف الحمضيات : العطري الزيت تركيبة يوضح التالي الجدوؿ و
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 [75: المركبات العطرية من زيوت قشر الحمضيات العطرية ] 7الجدول رقم 
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 :  تمهيد
القدـ إلى العصر الحديث تطورا ممحوظا، فبعد ما كاف استعماليا  ذلقد عرؼ تصنيؼ النباتات من

الانتفاع فقط )المنفعة الطبية خاصة( أصبحت اليوـ تستعمؿ لأغراض مختمفة ومنافع متعددة  لغرض
فو. إف كثرة اقتصادية، صناعية، طبية...الخ، فتشعبت الدراسات النباتية لاختلاؼ النباتات وتعدد تصني

الأوبئة وضرورة الدواء جعؿ الإنساف ييتـ بالنباتات الطبية ويقوـ بدراستيا استخلاص  الأمراض وانتشار
فعالية ىذه النباتات و  موادىا، وتستعمؿ النباتات الطبية اليوـ لمعالجة الأمراض المزمنة وصناعة الأدوية ،

وتستعمؿ النباتات كذلؾ لاستخلاص ما يعرؼ  تعود إلى جزيئات ناتجة مف الأيض الأولي أو الثانوي،
 [4]. الاقتصاديو  بالزيوت الطيارة التي ليا أىمية بالغة في المجاؿ الطبي

 )الطيارة ( العطري الأساسي الزيت تعريف -1
 ،الذي quinta essentia الاسـ مف مستمد huiles essentilles الأساسية الزيوت مصطمح

 التقطير، عممية بواسطة عمييا حصؿ التي السويسرية النباتية لممستخمصات Paracelsus الطبيب أعطاه
 الأساسية الزيوت فإف ،[26] بو المصطمح يوحي قد ما عكس عمى النبات جوىرو  عطر الاسـ ىذا يعني
 مركبات عف عبارة فيي الأيض أو لمنمو ضرورية أنيا معنى "أساسية" وليست ، الدىوف عمى تحتوي لا

 مف العديد بواسطة العطرية النباتات مف عمييا الحصوؿ ويتـ ، زيتي مظير ليا والتي ، طيارة عطرية
الماء  كثافة مف أقؿ كثافتياو  العضوية، المذيباتو  الدىوف في لمذوباف قابمة وىي ،[33] الاستخلاص طرؽ

 وأساليب خصائص ليا. ثانوي أيض كمنتجات النباتات مف كثير في الأساسية الزيوت تتشكؿ ،[12]
 الروائح طب وىو : la phytothérapie بالأعشاب التداوي في جديدا فرعا بذلؾ أعطت محددة استخداـ

l’ aromathérapie ، البروتوبلاز في الأساسية الزيوت تتواجد la protoplasm مستحمب شكؿ عمى 
 [13] ، [15] الحجـ كبيرة قطرات في التجميع إلى تميؿ ىيو 

 البيولوجية نشاطاتيا بفضؿ ىذاو  تجاريا ميمة فقط 300 منيا ، تحديدىا تـ أساسي زيت 3000 حوالي
المجاؿ  في الأساسية الزيوت تستخدـ ، رائحتيا لأجؿو  الطفيمياتو  الفطريات ، لممكروبات كمضادات

متعددة.   يمكف لزيت أساسي واحد أف يكوف لو استخداماتو  الصيدلاني ،الغذائي ، ومستحضرات التجميؿ
[15[ ]13] 
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 : النباتات في وتواجدها الأساسية الزيوت تخزين أماكن 2-
 في أو النعناع مثؿ ؽلأوراكا معينةزاء أج في أو النبات ءزاأج جميع في إما الأساسية الزيوت توجد
 الثمار قشرة أو كراويةال مثؿ الثمار في أو القرفة مثؿ الأشجار قمؼ أو ردالو  مثؿ الأزىار بتلات

   في جزء مف أكثر في وجد وقد والخشب والجذور والفواكو والأغصاف كالجرجير البذور في أو كالحمضيات
trichomes في القنوات التجاويؼ،و  ازيةر الإف الخلايا في تخزينيا يتـ ، جزء كؿ في نسبتيا تختمؼ النبات 

 في. الغذائي التحوؿ عمميات عف الطيار الزيت وينتج الغدية Métabolisme يتجمع ثانوي كناتج النبات
 [72]. ثلاجات في الزيتويوضع  [69]تطايرىا تمنع بجدراف مجيزة خاصة وعائية تركيبات

 الأساسية للزيوت والكيميائية الفيزيائية الخواص-3

 الفيزيائية الخصائص-3-1
 الأكسدة بيا تفاعلات حدوث إلىيؤدي    الرطوبةو  الحرارةو  الضوء إلى الأساسية الزيوت تعرض إف

 [20] الفيزيائيةو  الكيميائية صفاتيا في تغير إلى تؤدي التيو  البممرةو  والتحميؿ

 : الأكصدة-3-1-1

 فالزيوت والأستر ،الألدىيد كالييدروكسيؿ وظيفية مجموعاتو  ثنائية روابط كوجود الجزئية بنيتيا بسبب
 [20]اليواءو  الحرارةو  الضوء بواسطة بسيولة للأكسدة قابمة الأساسية

 : اللون -3-1-2

 كما مخضر أزرؽ أو أزرؽ إما والنادر ، مبيض أصفر منيا والقميؿ ، الموف عديمة الطيارة الزيوت معظـ
 عف المسؤولة والكامازوليف الآزوليف مادة لوجود الجبمي الشيح أنواع وبعض والآشيميا البابونج زيت في

 . ؽاالأور  أو الأخضر الموف

12]] 

 : ئحةاالر -3-1-3

 ويمكف مرغوبة غير نفاذة ئحتياار   تكوف ما ار  وناد العطرة، ئحةبالرا تتميز الطيارة الزيوت معظـ
 استخلاصيا قبؿ حتى ، والرئيسية التربينية والمركبات المواد بعض لوجود الطيارة الزيوت بيف التمييز
 منيا القريبة المناطؽ حتى عتياراز  ومناطؽ الموالح أشجارو  نباتات بيف السير أثناء المثاؿ سبيؿ وعمى
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 الفمفمي النعناع لنبات والمانثوؿ ( المحيط) اليواء في الستراؿ مركب لتطاير المميزة ئحتيابرا  مشبعة
 . الينسوف لنبات الأنيتوؿو  عترز ال لنبات الجيرانيوؿو 

 : الحطاير-3-1-4

 ،عدا والعادية الطبيعية الظروؼ تحت تتطاير أو تتبخر والمستخمصة الطيارة لمزيوت العظمى الغالبية
 [73]. الطبيعية المواد منيا ، المتطايرة الغير المواد بعض عمى لاحتوائو الميموف زيت مثؿ منيا القميؿ

 :  الإذابة-3-1-5

والإيثر بدرجة  % 95  بنسبة الكحوؿ في تذوب أنيا إلا ، الماء في تذوب لا الطيارة الزيوت جميع  
 نوع مف العضوية المركبات بعض لوجود اعكر  يصبح الكحوؿ مع إذابتو عند الورد زيت ،عدا عالية
ذا. البترولي الإيثر في تذوب العطرية الزيوت أف مف ،بالرغـ فيناتاالبر   الماء مف القميؿ بو الزيت كاف وا 
ز و  الماء فصؿ يتحتـ مما ، التعكير مف نوع يسبب قد  . اللامائية الصوديوـ بكبريتات لتواا 

 ،وتستعمؿ غشو وعدـ لنقاوتو بمكاف الأىمية مف ىي الكحوؿ في العطرية لمزيوت التامة الإذابة وصفة
 مف وتخفيفات تزاتركي باستعماؿ وذلؾ ، المختمفة الغش مواد عمى احتوائو وعدـ الزيت نقاوة عف لمكشؼ
% كحولي مخفؼ بالماء لأف إضافة الزيوت الطيارة تسبب تقميؿ إضافة 35% إلى 90 مف تبدأ الكحوؿ

 [44] [20]الزيوت العطرية  في الكحوؿ وتركيزاتو المختمفة 

 : النوعية الكثافة -3-1-6

 0.8-1.17.  بيف مداىا وحرايتو  ، النباتية مصادرىا باختلاؼ قيميا تختمؽ الطيارة لمزيوت عيةالنو  الكثافة
 عؿ يعمؿ مما النوعية الماء كثافة مف أقؿ أي ، الصحيح الواحد مف أقؿ كثافتيا العطرية الزيوت معظـو  

 قمؼ وزيت ، 1.07-1.02 القرنفؿ لزيوت النوعية الكثافة عدا ، الماء سطح فوؽ العطري الزيت طفو
 النوعية الكثافة 1.07 -و الماء سطح تحت الزيت ترسيب إلى تؤدي التي   1.04 -1.03 القرفة أشجار
 يحمؿ الزيت أف يعني ، 0.9 مف أقؿ قيمتيا كانت ،فإذا العطري الزيت لمحتويات  كبيرا مؤشرا تعطي
ذا أليفاتية وأخرى ترسيبية مركبات  حمقات ذات مركبات بو فالزيت الصحيح الواحد مف أكثر كانت ،وا 
 [56] [45] [7] .كيميائيا ومختمفة عديدة عطرية
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  : الضوئي ناالدور -3-1-7

 مواد مف وخموىا نقاوتيا لمعرفة الطيارة لمزيوت الطبيعية تراالتقدي أىـ مف الضوئي ورافالد صفة تقدير
 المثاؿ سبيؿ وعمى. الصناعي ومثيمو الطبيعي المركب بيف بالتفرقة أيضا وتقوـ ، الثابتة والزيوت الغش

 .المنثوؿ الفمفمي النعناع لزيت الرئيسي المركب

بينما المنثوؿ الصناعي يميني  (Laevorotatorty=L )الدوراف  يساري الأخير بأنو ويتصؼ
 لأوراؽ العطري لمزيت الرئيسي المركب لمكامفور بالنسبة صحيح العكسو  Dextrototary= D)الدوراف)
 [41[ ]20]. القرفة

 :الكيميائية لخصائصا-3-2
 تتميز بمجموعة مف الخصائص تتمثؿ فيما يمي:

 :  الحموضة رقم-3-2-1 

تتغير قيمة الحموضة لمزيت الأساسي حسب مصدره النباتي والأعضاء التي تـ استخلاصيا منو، ويعرؼ 
الرقـ الحامضي بأنو كمية ىيدروكسيد البوتاسيوـ اللازمة لتعادؿ الاحماض العضوية والدىنية الحرة في 

 الزيت العطري، وفؽ التفاعؿ الكيميائي التالي: غراـ واحد مف

  RCOOK + H₂ O                                RCOOH  +KOH                   

 :الأشتر رقم-3-2-2

 يعرؼ الأستر بأنو الكمية المميغرامية مف ىيدروكسيد البوتاسيوـ المطموبة لتصبف واحد غراـ مف الزيت 
 الثلاثي الخالي مف الأحماض الدىنية وفقا لمتفاعؿ التالي : المتعادؿ، أي الجميسريد

RCOOR1+ KOH                                                   RCOOK  +  R1OH 

 : الحصبن رقم-3-2-3

 رقـ التصبف ىو الكمية مف ىيدروكسيد البوتاسيوـ المطموبة لمعادلة الأحماض الدىنية لغراـ واحد مف 
مف الزيت العطري، وتتميز الزيوت العطرية بانخفاض  IGأيضا لتصبف الأسترات المتضمنة في و  المادة،

حسب المصدر النباتي، حيث إذا كانت قيمة التصيف مرتفعة في الزيت الأساسي فيذا يدؿ  قيمة التصبف
مع تصبف مشتقاتيا المختمفة، رقـ التصبف يساوي تفاعؿ تعديؿ الأحماض  عمى ارتفاع نسبة الأسترات أو

 .[83] الأسترات حسب العلاقة التالية :
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IS  =IA+IE 

IS: .رقـ التصبف 

 IA.رقـ الحمض : 

 IE.رقـ الأستر : 

 : اليود رقم-3-2-4

جزء مف الزيت، وىو يعكس كمية الروابط الزوجية  100الرقـ اليودي ىو كمية اليود التي يمتصيا  
المشبعة في المادة الزيتية، بمعنى آخر يشير الرقـ اليودي إلى عدد الغرامات مف اليود اللازمة لتشبع  غير

مشبعة في تمؾ المادة، أو عدد الغرامات مف اليود اللازمة لتشبع الروابط الزوجية في  الروابط الزوجية الغير
، ونصؼ جاؼ 130ودي أكبر مف الزيت جافا عندما يكوف الرقـ الي غراـ مف الزيت، حيث يعتبر 100

 [6]. 90، وغير جاؼ عندما يكوف أقؿ مف  130و 90عندما يكوف بيف 

 : الأساسية لمزيوت الكيميائي التركيب-4
 ىماو  بروباف الفنيؿ مشتقات مف )فينولية( عطرية تربينية، : مركبات عدة مف خميط الأساسية الزيوت إف

 [2]  مختمفة مصادر ذاتو  كيميائيا بعضيا عف تختمؼ ىدروكربونية مشتقات وأحيانا تواجدا، الأكثر

 Terpenes التربينية المركبات-4-1
 وتؤلؼ المجموعة العظمى مف المنتجات الطبيعية في المممكة النباتية والتي Isoprenoidsتسمى أيضا 

الأحادية  ، تعتبر التربينات isopreneذرات كربوف تسمى  5يدخؿ في ىياكميا مضاعفات مف 
Monoterpenes والفنيؿ  أىـ المجموعات الأساسية لمزيوت الأساسية إلى جانب السيسكوتربينات

 [.73بروبانويد ]

 

 IsoprèneC5H6 Terpenes: مركب :  1الشكل رقم 
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 : Monoterpenes الأحادية التربينات 4-1-1

لتشكيؿ مركب  IsoprineC5وىي عبارة عف ارتباط وحدتيف مف  تمثؿ أبسط مجموعة مف التربينات
مف الزيت الأساسي ، إلا أف   %90وىي تكوف أحيانا  C10H16ذو صيغة عامة  C10تربيني 

 . الباحثيف أجمعو عمى أف التخميؽ الحيوي يبدأ دائما بمركب خماسي الكربوف ولكف غير مفسفر

 ، أحادية Myrceneو Ocimeneكبات لا حمقية مثؿ يمكف أف نميز في التربينات الأحادية : مر 
 Campheneو Sabineneو Pinenea-أو ثاني الحمقة مثؿ P-cimeneو a-Terpineneالحمقة 
يمكف أف تقسـ التربينات الأحادية إلى تحت مجموعتيف : ىيدروكربونية لا تحتوي عمى الأكسجيف كما  
 مثؿ

a-pinene وLimonene  الكيميائية منيا  الوظيفةأوكسوجينية تبدي تنوعا في أو إلى مجموعة
 أو الإثيرية مثؿ Carvoneأو الكيتونية مثؿ  Geranioleأو الكحولية مثؿ  Citronellalالألدىيدية مثؿ 

1.8 Cinéole  [73 ][50] [92] 

 Sesquiterpenes سكوتربيناتالس -4-1-2

إلى جزيئة  Isopreneتتكوف نتيجة إضافة وحدة أخرى مف  تمثؿ مجموعة كبيرة مف التربينات
يوية نوىي تتشكؿ في أشكاؿ ب C15H24التربينات الأحادية لتشكيؿ مركب سيسكوتربيني ذو صيغة عامة 

مختمفة مفتوحة خطية أو متفرعة ، حمقية مف النوع أحادي ، ثنائي أو ثلاثي الحمقة كما يمكف أف تقسـ 
أكسوجونية مف أىميا السكوتربينات اللاكتونية و  ى تحت مجموعتيف : ىدروكربونيةالمسكوتربينات بدورىا إل

سكوتربينات كومارينية لكنيا نادرة سالتي تعد الأكثر انتشارا في الطبيعة كما يمكف أف تتواجد في صورة 
 [52] [30] [.73وتنحصر في عوائؿ قميمة جدا مثؿ العائمة الخيمية ]

 يمثؿ الشكؿ التالي بعض الأمثمة لمركبات تربينية تنتمي لمجموعة التربينات الأحادية والسيسكوتربينات .
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 sesauiterpenesو Monoterpenes: بعض المركبات الزيتية تنتمي لمجموعة  0الشكل رقم 

 : العطرية المركبات-4-2
والتي   البنزينية الحمقة  C6( حيث تمثؿ الوحدة C6-C3بروباف ) وىي عبارة عف مشتقات الفنيؿ

[. وتكوف ىذه المركبات عادة أقؿ تواجدا في الزيوت الأساسية 43تكسب ىذه الأخيرة خصائصيا العطرية ]
 [49] مقارنة بالمركبات سابقة الذكر

العطرية كالبقدونس ، الينسوف ، البسباس .....  وتعتبر ىذه الأخيرة مميزة لمزيوت الطيارة لبعض الناباتات
 Eugeno Safrol Anethole. [73] Estragol الخ ، مف أشيرىا المركب الزيتي

 Vanilline  مف أشيرىا 2C6-Cكما يمكف أف تتواجد في الزيت الأساسي مشتقات فينولية مشكمة مف 
 ليذه المركبات انطلاقا مفيتـ الاصطناع الحيوي و  أو لاكتونات مشتقة مف حمض السيناميؾ

Phenylalaline  عبر مسمؾshikamic [ 73خلافا لمتربينات.] 
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 (C6-C3من نوع )  Phenylpropanoids: أمثلة لمركبات 3الشكل رقم 

 : مختلفة مصادر من مركبات-4-3
 Linolénique الأحماض الدسمة كحمضىذه الأخيرة بأنيا ناتجة مف تحمؿ مواد غير طيارة مثؿ  تتمٌز

 Acetate Octanal d'ehexenyleفتنتج مركبات الدىيدية أو كيتونية أو أسترية مثؿ    Linoléiqueو
 lomones-ß مثؿ مركب  lononesأو مف أكسدة مواد تربينية مثؿ الكاروتيف الذي ينتج عنو مجموعة 

 [.7] تكسبيا نكيتيا الخاصةىذه المركبات تتواجد أساسا في الفواكو وىي التي 

 كما يمكف لمزيت الأساسي أف يحوي مواد أخرى : نيتروجينية كما في زيت البرتقاؿ والميموف
Methylanthranilate  أو كبريتية كما في زيت البصؿDimethylsulphide    

 :  العطرية الزيوت إستخلاص طرق -5
لاستخراج الزيوت العطرية. الطرؽ الرئيسية تعتمد عمى التقطير المائي ، والتقطير  ىناؾ ثلاث طرؽ

بالبخار المشبع، والييدروانتشار. يتـ اختيار الطريقة الأكثر توافقًا مع طبيعة المادة النباتية المراد 
والرائحة الأصمية  معالجتيا، والخصائص الفيزيائية والكيميائية لمعطر المراد استخراجو، واستخداـ الخلاصة

 [68] أثناء الاستخراج.

 :المائي التقطير-5-1
ىذه ىي الطريقة الأبسط وبالتالي الأكثر استخدامًا لفترة طويمة، وىي الطريقة المقياسة لاستخراج الزيوت 
العطرية، فضلًا عف التحكـ في الجودة. يتمثؿ مبدأ التقطير الييدرولي في التقطير الغير متجانس )تقطير 

خلائط الثنائية غير المتمزقة( الذي يتمثؿ في غمر المادة الخاـ النباتية في بالوف أثناء عممية الاستخراج ال
في المختبر أو في البالوف الصناعي الممموء بالماء الموضوع عمى مصدر حرارة، ثـ يُسخف الكؿ معًا 

طلاؽ الجزيئات العطرية الموجودة ليصؿ إلى درجة الغمياف. تساعد الحرارة عمى انفجار الخلايا النباتية  وا 
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فييا. يتـ تكثيؼ البخار في مبرد وتفصؿ الزيوت العطرية عف الماء بفارؽ الكثافة. في المختبر، يُستخدـ 
النظاـ المجيز بكمفنجر عمومًا لاستخراج الزيوت العطرية. تعاد المياه العطرية المستخرجة إلى التقطير 

 اء عند مستواىا الأولي.المائي لمحفاظ عمى نسبة النبات/م

مدة التقطير  المائي يمكف أف تختمؼ بشكؿ كبير، حيث يمكف أف تصؿ إلى عدة ساعات اعتمادًا عمى 
 المعدات المستخدمة والمادة النباتية المعالجة.

 

 ، المستخدم في عملية التقطير المائي Clevenger: جهاز 8الصورة رقم 

[32] [52] 

 : المشبع بالبخار التقطير-5-2
تعتبر عممية التقطير بالبخار المشبع واحدة مف الطرؽ الرسمية لمحصوؿ عمى الزيوت العطرية. وعمى 
خلاؼ التقطير الييدرولي، فإف ىذه التقنية لا تضع الماء والمادة النباتية المراد معالجتيا في اتصاؿ 

اء مف خلاؿ النبات بدرجة حرارة مناسبة لتدمير الخلايا النباتية مباشر. يتمثؿ المبدأ في تمرير بخار الم
وتحرير الجزيئات العطرية وتجريدىا في ممؼ التبريد. ىناؾ، تتحوؿ البخارات المبردة إلى الحالة السائمة 
مكونة خميطًا مف "الماء + الزيت العطري". يتـ جمع الزيت العطري والماء الزىري في جياز جمع، ويتـ 

ا ببساطة بفارؽ الكثافة. يُمنع الاتصاؿ المباشر بيف الماء والمادة النباتية، ثـ بيف الماء والجزيئات فصميم
 العطرية بسبب بعض الظواىر مثؿ التحمؿ الييدرولي أو التدىور الذي قد يؤثر سمباً عمى جودة الزيت.
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 التقطير البخاريالجهاز المستخدم في : 9الصورة رقم 

[52] [35] 

 :معا والماء البخار بواسطة استخلاص-5-3
ىو نوع مف تقنيات التقطير بالبخار المشبع. ىذه التقنية نسبياً حديثة وفريدة مف نوعيا. فيي تستغؿ عممية 

ضغط  التسرب المائي لبخار الماء. تتمثؿ العممية في تمرير بخار الماء مف الأعمى إلى الأسفؿ وتحت
 منخفض خلاؿ المصفاة النباتية.

ميزة ىذه الطريقة ىي كونيا أسرع، مما يقمؿ مف التمؼ لممركبات الطاردة لمروائح، ولا يضع المواد النباتية 
والماء في اتصاؿ مباشر. بالإضافة إلى ذلؾ، يوفر الييدروانتشار في استيلاؾ الطاقة نتيجة لتقميؿ مدة 

 لاؾ البخار. التقطير وبالتالي تقميؿ استي

 

 [52] : التقطير بواسطة الماء والبخار معا11الصورة رقم 
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 : الجاف التقطير -5-4
في  المحتواتالتقطير "الجاؼ"، المعروؼ أيضًا بالتقطير المدمر، يُستخدـ لفصؿ المواد الكيميائية السائمة 

المواد الصمبة. يتـ إجراؤىا بشكؿ أفضؿ عمى الخشب أو الأشجار. لا تستخدـ الماء أو بخار الماء 
المضاؼ إلى النبات، عمى عكس التقطير بالبخار أو التقطير الييدرولي. يؤدي التقطير الجاؼ إلى 

بشكؿ قميؿ جدًا.  الحصوؿ عمى مواد مشابية لمقطراف )سائؿ أسود لزج(. ىذا النوع مف التقطير يستخدـ
وقد دفعت الانتقادات حوؿ سرطانية ىذا القطراف المحتممة الصناعييف إلى تنقية الزيت، مف خلاؿ التقطير 

 [35] [32]الكسري، لإزالة المواد السامة. 

 :  للتطاير قابل عضوي مذيب بواسطة استخلاص -5-5
. تتمثؿ في استنزاؼ المادة الخاـ مف مكوناتيا ىذه التقنية ىي الأكثر شيوعًا مع التقطير الييدرولي

العطرية باستخداـ مذيب، ثـ طرد ىذا المذيب مف الخلاصة عف طريؽ التبخير تحت فراغ. ىناؾ حالتاف 
خاصتاف، وىما الماء المعالج بالمذيب )استخراج بالمذيب بوجود الماء( والكحولات )استخراج بالإيثانوؿ 

ركبات العطرية مع المذيب أثناء التقطير الذي يتـ لإزالة الماء المتواجد في المخفؼ( حيث يتـ استرداد الم
العزلات. يعتمد اختيار المذيب عمى العديد مف العوامؿ التقنية والاقتصادية، بما في ذلؾ: الانتقائية، 

 ودرجة الغمياف، والذوبانية في الماء، وسيولة إعادة التدوير.

ا حاليًا في الغالب ىي الييدروكربونات الأليفاتية )ىكساف، ثنائي إيثر تعتبر المذيبات الأكثر استخدامً 
البتروؿ(، والييدروكربونات العطرية )التولويف(، والكحولات أو المذيبات الكربونيمية، وأقؿ استخدامًا 

 الييدروكربونات اليالوجينية )ثنائي كمورو الميثاف(.

بيعة المادة الخاـ النباتية. يمكف استخراجيا إما بالحرارة، تعتمد طريقة الاستخراج المستخدمة أيضًا عمى ط
أي عند درجة حرارة قريبة مف درجة غمياف المذيب، أو عند درجة حرارة الغرفة. عمومًا، يتـ العمؿ في 
مستخمص ساكف لتجنب تدىور المصفاة النباتية وتسرب المركبات غير المرغوب فييا. تتبخر المحاليؿ 

ييا تحت فراغ، عند أقؿ درجة حرارة ممكنة لتجنب تدىور الجزيئات العطرية. العطرية المحصؿ عم
يستخمص المذيب العضوي أيضًا مركبات غير مرغوب فييا، خاصة الدىوف )زيت، شموع، إلخ ...(. لذا 
يتطمب معالجة ثانوية لفصؿ الجزئيات العطرية والدىوف. تتمثؿ ىذه العممية في إزالة المركبات العطرية 

درجة مئوية(. بعد تبخير  20حوؿ الإيثيمي. يتـ تنفيذ ىذه العممية عند درجة حرارة منخفضة )حوالي بالك
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الكحوؿ الإيثيمي، يتـ الحصوؿ عمى منتج يُطمؽ عميو "مستخمص" والذي يحتوي عمى معظـ المركبات 
 [82] [77] . الطاردة لمروائح

 : البارد الاستخلاص -5-6
ىذه التقنية تُستخدـ لاستخراج الزيوت العطرية مف الحمضيات مف عائمة السَّراة )الميموف، البرتقاؿ، 
المندريف(. إنيا طريقة بسيطة نسبيًا تتضمف تكسير الفقاعات العطرية ميكانيكيًا )غالبًا عند مستوى القشرة 

لحمضيات، يُشار إلى العطور بدلًا أو قشر الثمرة( لتجميع خميط مف العطور العطرية والماء. في حالة ا
مف الزيوت العطرية لأنو لا تحدث أي تعديلات كيميائية مرتبطة بالمذيبات أو البخار )عمى عكس 

 [34] التقطير الييدرولي أو استخراج العطور بالمذيبات الطاردة حيث يمكف حدوث ىذا التعديؿ(.

 : الطيارة الزيوت حفظ طرق-6
 طبيعية تغيرات حدوث إلى تؤدي عوامؿ إلى تخزينيا وأثناء استخلاصيا بعد الطيارة الزيوت تتعرض

 الطيار الزيت فساد سبب ويرجع جودتيا مف التقميؿو  رداءتيا إلى يؤدي الذي الأمر صفاتيا، في كيميائيةو 
ثـ تبادؿ  Hydrolyse) المائي )  التحمؿ وoxydation ) (الأكسدة  تفاعؿ أىميا تفاعلات لعدة

 أيضا ، والتفاعلات العمميات ىذه نشاط عمى يساعد الكيميائي الزيت تركيب في النشيطة المجموعات
 .المعينة المعادف بعض وجود الأحياف بعض وفي الضوء، الرطوبة، ، )الأوكسجيف( اليواء ، الحرارة

 عممية نتيجة لمفساد وتتعرض التربينات مف عالية نسبة عمى تحتوي التي الزيوت أف في لاشؾ ومما
 مشبعة غير مركبات التربينات أف إلى ىذا ويرجع Resinification ). ( الراتنجي والتحوؿ الأكسدة
  .الأصمي الزيت عف تختمؼ وقواـ رائحة  ليا مركبات وتعطي وتتأكسد الجو مف الأوكسجيف تمتص

 طويمة لمدة التخزيف نتيجة تتحمؿ )اللافندر( الخزامى زيت مثؿ أسترات عمى تحتوي التي الزيوت وكذلؾ
 مضادة طبيعية مواد مع وجودىا نتيجة تتأكسد لا النباتات في الطبيعي وضعيا في الطيارة الزيوت إف

 .التأكسد مف يحفظيا مما ، Antioxydants  )لتأكسد )

 الضوء عف بعيداو  منخفضة رارةح درجات عند الممونة الزجاجات تعبئة النيائية التعبئة في ويراعى ىذا
 في الزيت يحفظ أفو  ، الزجاج مف أو الألمنيوـ مف مصنوعة تكوف أفو  جافة الزجاجات تكوف أفو  واليواء

 .[72]ثلاجات 
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 : الأساسية للزيوت البيولوجي النشاط-7
فقد أثبتت الدراسات العممية السابقة أنيا مركبات مضادة  لمزيوت الأساسية خاصية علاجية ميمة ،

للأكسدة ، كما أف ليا قدرة الكبيرة عمى محاربة الميكروبات الفطريات والعفف وىذا ما يبرر استخداميا 
 كمطيرات المجاري البولية والأمعاء والجروح.

 : الجراثيم ضد النشاطية-7-1
تمتمؾ الزيوت الأساسية نشاطية مضادة لمميكروبات قوـ بحماية كيميائية ضد الأمراض النباتية حيث أنيا 
تمنع نمو الفطريات وذلؾ مف خلاؿ إما تثبيطيا أو قتميا عند دراسة النشاطية ضد الفطريات عمى أغصاف 

الزيت الأساسي مما جد انو عند إحداث أي جرح عمى مستوى الأغصاف يتدفؽ و   Le Mayricagaنبات 
يؤدي إلى منع اختراؽ الميكروبات لمجروح في الاختبار المضاد لمفطريات التي أجريت عمى الزيت 

أظيرت النتائج أف لدييـ و  Cymbopogonschoenanthو Ocimum basilicumالأساسي لنبتني 
 [40] نشاطا كبيرا ضد الفطريات الممرضة لمنباتات والمتورطة في المحاصيؿ المتدىورة.

 :للالتهابات المضادة النشاطية-7-2
تستخدـ الزيوت الأساسية في الوسط العادي مف اجؿ معالجة بعض الأمراض الالتيابية مثؿ: الحساسية ، 

التياب المفاصؿ ، حيث اثبتت الدراسات أف الزيت الأساسي لمبابونج و  الروماتيزـ
Matricariacamomille أثبتت دراسة أخرى لمزيت الأساسي لمقرفةمضاد للالتياب، كما و  عمؿ كمسكف 

osmophloeum) Cinnamomu ).[76] أف ليا نشاط مضاد للالتيابات ممتاز 

 : للألم المسكنة النشاطية-7-3
العديد مف النباتات تحتوى زبونيا الأساسية عمى مركبات تمتمؾ خاصية تخفيؼ أو تسكيف الألـ تـ دراسة 

( حيث أظير تثبيط لتفاعلات الأسيتيؿ  Nepeta italicalالايطالي )الزيت الأساسي لنبات القرطـ 
( في طب Clou de girofleكوليف الفاراف معزولة وبالتالي تعمؿ عمى تسكيف الألـ كما استعمؿ القرنفؿ )

 [56]  كمطير ومسكف لألـ الأسناف. 162الأسناف بفرنسا سنة 

 : للأكسدة مضاد نشاط-7-4
يتـ دراسة خصائص الزيوت العطرية الحمضية كمضادات للأكسدة بشكؿ واسع منذ فترة قصيرة. فقد ثبت  

أنيا مضادات للأكسدة جيدة لمغاية، وبالتالي يمكف استخداميا في علاج الأمراض المرتبطة بالتوتر 
يمرية المرتبطة الأكسداتي مثؿ الزىايمر، وتصمب الشراييف، والسرطاف، بالإضافة إلى الأمراض الزىا
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بالشيخوخة. طريقة لموقاية مف ىذا التوتر الأكسداتي الذي يسبب تمفًا وتدميرًا لمخلايا ىي استبداؿ 
، ألفا توكوفيروؿ، إلخ( بالزيوت Cالإضافات الإضافية مف المضادات الكلاسيكية للأكسدة )فيتاميف 

 [80]العطرية." 

 : الاساسية الزيوت استخدامات-8
 [56]: يستعمؿ ما منيا عديدة استخداماتو  كبيرة فوائد الأساسية لمزيوت

  علاج في الأساسية الزيوت تستعمؿ حيث Aromathérapie ب يعرؼ ما إطار في طبية لأغراض
 يتـ أف ويشترط الجمد، أمراضو  والأمعاء المعدة راباتاضط إلى بالإضافة منيا الصدرية وخاصة ضالامرا
 . استخدامو قبؿ تخفيفو

 الطعاـ إلى تضاؼ أنيا إلى بالإضافة كنكيات أو ممونات ،راتكمعط تستعمؿ فيي الأغذية مجاؿ في
 أو البكتيري لنمو المانعة التربينية المركبات عمى لاحتوائيا وذلؾ الميكروبي الفساد مف حفظو بغرض

 . الفطريات

 الألماني البابونج زيت الروماني، البابونج زيت مثؿ. التجميؿ ضراتومستح والعطور الروائح صناعة في
 [56]. الميموف زيتو  مىزاالخ زيت ،

 الصناعات الألماني، البابونج زيت مثؿ الصيدلانية الصناعات حشرية، مبيدات : أخرى صناعات في
 الغذائية
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 المواد-1
الميموف Citrus sinensis (L.) Osbeckالمادة النباتية تـ استخداـ ثلاثة انواع مف الحمضيات البرتقاؿ الحمو 

Citrus limon (L.) Burm. f.   واليوسفي Citrus reticulata Blanco ذبية التي تنتمي إلى العائمة الس 

Rutaceae  

                 

 تمثؿ قشور اليوسفي 11الصورة رقـ                             تمثؿ قشور الميموف 11الصورة رقـ                      : تمثؿ قشور البرتقاؿ 11الصورة رقـ 

 الطرؽ:-1
 نسبة الرطوبة التجفيؼ وحساب-1-1

جمعت الأنواع مف السوؽ وتـ الحصوؿ عمى قشورىا وأخذنا وزنيا وىي رطبة ثـ قمنا بتجفيفيا في درجة 
 حرارة الغرفة. بعد التأكد مف جفافيا نقوـ بوزنيا ثـ نحسب نسبة الرطوبة بالقانوف التالي:

 111×العينة الجافة(/ وزف العينة الرطبة ( وزف –))وزف العينة الرطبة  =نسبة الرطوبة

 [72] 

 الدراسة التشريحية -1-1
 تحضير المقاطع النباتية لمدراسة التشريحية: 

 ذلؾ باستخداـ التقطيع اليدوي حسب المراحؿ التالية:تـ اجراء المقاطع عمى أجزاء القشور الطازجة و 

 حادة.انجاز العديد مف المقاطع لمقشور بواسطة شفرة حلاقة  1

وضع المقاطع في مصفاة خاصة والتي بدورىا تكوف موضوعة في حوض بو ماء مقطر لتجنب جفاؼ  1
 المقاطع وذلؾ لحيف استخداميا .
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وفؽ الخطوات  double coloration  ،[1]القياـ بتمويف المقاطع باستعماؿ طريقة التمويف المضاعؼ  1
 التالية:

 دقيقة.11لمدة  توضع المقاطع في الماء الجافيؿ -
 eau distilleتغسؿ جيدا بالماء المقطر  -
 دقائؽ 11 مدة: acide acitiqueتوضع المقاطع في حمض الخؿ  -

 الغسؿ الجيد بالماء المقطر  -

 دقائؽ. 5لمدة  vert de méthyleتوضع المقاطع في اخضر الميثيؿ  -

 الغسؿ الجيد بالماء المقطر. -

 دقائؽ 11لمدة  rouge kongتوضع المقاطع في احمر الكونغ  -

 تغسؿ جيدا بالماء المقطر. -

نختار مقطعا رقيقا ونضعو عمى شريحة زجاجية مع قطرة مف جميسيروؿ ونغطي بساترة ، تفحص  -
 X40و  X10و   X4العينة بالمجير الضوئي في التكبير 

 

 التشريحية: خطوات التلوين المضاعف للدراسة 11الصورة رقم 

 طريقة تحضير المستخمص النباتي:-1-1
)البرتقاؿ الحمو ، غ مف المادة النباتية لكؿ نوع 11في دورؽ ذو عنؽ ، مغطى ومكثؼ ، يتـ وضع 

مؿ مف الميثانوؿ ، يتـ احضار الكؿ إلى المحرؾ المغناطيسي لمدة ساعة 111الميموف، اليوسفي( مع 
 اع المستخمص لاختبارات الفحص الكيميائي.واحدة ، ثـ يتـ ترشيح الخميط ويتـ اخض

 الفحص الكيميائي النباتي:-1-1
تـ تحضير المستخمص النباتي لإجراء بعض الاختبارات النباتية لمكشؼ عف وجود أو عدـ وجود 

باستخداـ تقنيات  ليذا قمنا بتنفيذ مقتطفاتنا المعدة مف النبات مع المنثانوؿ. عائلات كيميائية معينة
 [21]التوصيؼ النوعي 
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 الفلافونويدات:

وبضعة    ) (HCLمؿ مف كؿ مستخمص واضافة لو بضع قطرات مف حمض الييدروكموريؾ 5
ميمغرامات مف برادة المغنزيوـ ، يتـ تأكيد وجود الفلافونويد مف خلاؿ ظيور الموف الأحمر أو 

 [21] .البرتقالي

 : التانينات

 الحديد كموريد) FeCl3 محموؿ مف قطرات 1 أو1  مستخمص  كؿ مف مؿ 1  حجـ إلى يُضاؼ
 إضافة عند داكف أزرؽ أو فاتح أخضر لوف يظير التفاعؿ، مف قميمة دقائؽ بعد%. 1 بتركيز(الثلاثي
 [12] .التانينات وجود إلى يشير مما الثلاثي، الحديد كموريد

 القمويدات: -

 التالي: بالإجراءات لكؿ مستخمص نقوـ 
مؿ مف كؿ مستخمص، يتـ تسخيف كؿ شيء 1إلى  %1مؿ مف حمض الييدروكموريؾ 5نضيؼ 

 ، ثـ يتـ تقسيـ كؿ مستخمص إلى قسميف متساوييف. مائيفي حماـ 

قسـ كؿ منيـ يعامؿ بكاشؼ ماير، والآخر بكاشؼ ونر، تشكؿ راسب أبيض أـ بني يكشؼ عف وجود 
 [72]  .القمويدات

 السابونوسيدات: -

مؿ مف الماء المقطر، مع رج 1.5كؿ مستخمص في أنبوب اختبار مع اضافة  مؿ مف1وضع 
 دقيقة . 15دقيقة ، ثـ تترؾ لترتاح لمدة  15الأنبوب بقوة لمدة 

  .سـ يشير إلى وجود السابونوسيدات1ارتفاع المستخمص أكثر مف 

 التربينويدات: -

المركز،  H2SO4مؿ مف حمض الكبريت 1مؿ مف الكموروفورـ و1مؿ مف كؿ مستخمص ، 5يضاؼ 
 [12] .يتـ الكشؼ عمى التربينويدات مف خلاؿ ظيور الموف البني في الطور البيني
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 الكيتونات الحرة: -

، إذا تحوؿ  NaOH 1%مؿ مف كؿ مستخمص بضع قطرات مف ىيدروكسيد الصوديوـ 1يضاؼ إلى 
 [72].لوف المستخمص إلى الموف الأصفر أو الأحمر أو الأرجواني يدؿ عمى وجود الكيتونات الحرة 

 الانثراكوينوف: -

ونحرؾ ، إذا  %11ىيدروكسيد الصوديوـ  NaOHمؿ مف 5مؿ مف كؿ مستخمص ، نضيؼ 11إلى 
 [12] .ظير الموف الارجواني يشير إلى نتيجة إيجابية

 الانثوسيانيف: -

 Hcl2Nمؿ مف 1مؿ مف كؿ مستخمص مع إضافة 1

 وجود إلى NH3 الأمونيا بإضافة الأرجواني الأزرؽ الموف إلى يتحوؿ الذي الأحمر الموف يشير
 .الانثوسيانيف

 Les sucres reducteursالسكريات المختزلة  -

مؿ مف كؿ مستخمص ، يشار الى الاختبار الايجابي بواسطة 5إلى  مؿ مف محموؿ فيمنج1يضاؼ 
 [52] .ظيور راسب مف الطوب الأحمر

 استخلاص الزيوت العطرية: -1-5
استخدمنا طريقة التقطير المائي لمنبات ، تـ إجراء التقطير بواسطة جياز كميفنجر في دورؽ يتـ وضع 

ماء المقطر إلى غاية تغطيتو لمعينة ، يتـ غ مف قشور كؿ نوع مف الحمضيات مع كمية مف ال121
حمؿ الزيت الأساسي بواسطة بخار الماء ثـ يتـ تكثييفو  مرورا عبر المكثؼ، وينتج عف السائؿ 
المتجمع نواتج التقطير مع طبقة رقيقة مف الزيت عمى السطح، يتـ بعد لؾ فصميا وتخزينيا في 

 [29]ـ درجات مئوية( في زجاجات مغمقة باحكا1 (الثلاجة 
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 0202: طريقة استخلاص الزيوت العطرية باستخدام جهاز كليفنجر الصورة اصلية  15الصورة رقم 

 خصائص الزيوت العطرية: -1-6
 الخصائص الحسية لمزيوت العطرية: -1-6-1

يعد التحميؿ الحسي مصدرا أساسيا لممعمومات التي تعكس التوقعات اتجاه المستيمؾ، تـ اجراء التحميؿ 
شكؿ تقييـ الخصائص الحسية عموما جزءا يمف خلاؿ المراقبة والاستنشاؽ المباشر لمزيت العطري 

راسة يتـ اخذ مف الدراسات تيدؼ إلى تحميؿ العوامؿ التي تؤثر عمى جودة الزيت العطري في ىذه الد
 ثلاثة معايير في الاعتبار لتقييـ الجودة الحسية : الرائحة ، الموف، المظير.

 الفيزيائية:  خصائصال -1-6-1
 تحديد انتاجية الزيوت العطرية:-

، يتـ   (P)وزف النبات المعالج و   ('P)ىو نسبة بيف وزف الزيت المستخرج   (R)عائد الزيت العطري 
 [21]التعبير عنيا كنسبة مئوية ويتـ حسابيا بواسطة الصيغة التالية : 

R%  =P'/P × 100 

R% = مردود الزيت)%( 

P' = وزف الزيت المستخرج 

P =وزف النبات المعالج 
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 قياس الكثافة: -

الزيت العطري ىي نسبة كتمة حجـ معيف مف الزيت عمى حجـ مساوي مف الماء المقطر، يتـ  كثافة
 التعبير عنيا بالصيغة التالية:

D=m2-m0/m1-m0 

m 0.كتمة القارورة فارغة : 

m 1.كتمة القارورة الممموءة بالماء المقطر : 

m 2. [17]         : كتمة القارورة الممموءة بالزيت الأساسي 

 الرقـ الهيدروجيني: قياس -

  PHيتـ اجراء ىذا القياس باستخداـ ورؽ اؿ 

 كروماتوغرافيا الطبقة الرقيقة لمزيوت العطرية  -1-7
 المبدأ:

 مف باستعماؿ لوح   طور ثابت طريؽ عف المختمطة المحاليؿ فصؿ عمى المزدوجة التقنية ىذه مبدأ يقوـ 
 مف مصنوعة تكوف الغالب في حيث الفصؿ عمى تساعد بمادة المغطاة المعدف أو البلاستيؾ أو  الزجاج
 سيميكا. ىلاـ عادة وىي الألمنيوـ

 TLC  حيث محسوس، بشكؿ ، الموف مادة عمى نحصؿ لا لكف والوان لمعرفة الخميط فصؿ تقوـ 
 الطور يتدفؽ عبر سائؿ:  متحرؾ وطور ، دقيؽ بشكؿ النبتة لوف مواد عمى التعرؼ بيدؼ ليا استخدامنا

ذلؾ عبر الطبقة الرقيقة المكونات تياجر بمعدلات مختمفة و  حيث معو الخميط مكونات ويحمؿ الثابت
بعرض الصفيحة تحت  إما عف مكونات العينة  ثـ يتـ الكشؼ المزيج يفصؿ ، السيميكا بيلاـ المغمفة

 . الأشعة الفوؽ بنفسجية أو برش كواشؼ مختمفة

 : الاجراء
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 اليوسفي الميموف البرتقاؿ )  الحمضيات مف أنواع لثلاثة العطري الزيت لتحميؿ TLC طريقة استخداـ تـ 
 الطورو  الثابت الطور تحضير تـ ثـ مئوية درجة 11 الحرارة ودرجة ، 51% الرطوبة النسبية ضبط ،تـ( 

 تحميمو: المراد والمحموؿ المتحرؾ

 بيلاـ مغطاة الالمنيوـ مف صفيحة ) الممتزة المواد مف رقيقة طبقة : CCM صفيحة : الثابت الطور  
 سـ (1 سـ وعرضيا7 طوليا السميكا

مؿ مف اسيتات الايثيؿ 1مع  hexaneمؿ مف اليكساف  22بدمج قمنا المحموؿ لتحضير :المتحرؾ الطور 
acetate-d'ethyle  الغرفة حرارة درجة في  

ميكرو لتر مف  125ميكرو لتر مف الزيت الاساسي لكؿ نوع مع 5 ذابةتحميمو: يتـ ا المراد المحموؿ
  Tolueneالتولييف 

 الطريقة التحميمية

عداد العينات المراد تحميميا  تحضير بعد  شعيرية ماصة  تطبيؽ كؿ عينة باستخداـ يتـ الرقيقة الموحة وا 
 عف لوحة كؿ بتطوير نقوـ ثـ. ( البداية نقطة) سـ مف الحافة السفمى 1خاصة عمى بعد  عمى لوحة

 بشكؿ ،(  الايثيؿ أسيتات مع الييكساف)  المتحرؾ الطور تحتوي عمى معمقة حاوية في طريؽ وضعيا
 أفقي دوف التماس بالعينة .

ذيب عبر الموحة ، تتشكؿ بقع مختمفة لممركبات عمى الموح لكؿ عينة، نتركيا لفترة عندما يتحرؾ الم
:  UVضح، ثـ نقوـ بتحديد المركبات عف طريؽ الأشعة فوؽ البنفسجية لتطوير البقع وظيورىا بشكؿ وا

UV254 وUV365 ثـ نقوـ بتحديد العناصر الموجودة في العينة وتحميؿ تركيبيا بشكؿ أكبر 

 النشاطية البيولوجية-1-8
 الزيوت الاساسية عمى البكتيريا بطريقة لبيوفيمـ تأثير

 الادوات 

 :البكتيريا .1

o Escherichia coli ATCC 25922 

o Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853 
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o Staphylococcus aureus ATCC 25932 

o Bacillus subtilis ATCC 25973 

 :الزيوت الأساسية .1

o الحمو برتقاؿزيت ال 

o زيت الميموف 

o  اليوسفيزيت 

 :وسط النمو .1

o مرؽ الزرع مولر ىينتوف 

 :المحاليؿ .1

o (%0.1) محموؿ الكريستاؿ البنفسجي 

o الماء المقطر 

o لإذابة الصبغة25لإيثانوؿ بنسبة ا % 

o محموؿ PBS  ( لغسؿ الآبارالفسفات)محموؿ ممحي متعادؿ 

 :أدوات .5

o ( 22أطباؽ مايكروتيتر )بئر 

o  نانومتر 521قارئ الموحة لقياس الامتصاصية عند 

 بروتوكوؿ تقييـ تأثير الزيوت الأساسية عمى تكويف البيوفيمـ 

اختبار الكريستاؿ البنفسجي ىو تقنية شائعة تستخدـ لقياس تكويف البيوفيمـ بواسطة البكتيريا عمى 
الأسطح. يعتمد مبدأ ىذا الاختبار عمى استخداـ صبغة الكريستاؿ البنفسجي التي تتمكف مف التصاقيا 

بتقييـ قدرة أنواع مختمفة مف  بالمواد الخموية والمصفوفات البكتيرية التي تشكؿ البيوفيمـ. تسمح ىذه الطريقة
البكتيريا عمى تكويف البيوفيمـ، وتقييـ تأثير مختمؼ المعاملات، مثؿ إضافة الزيوت الأساسية، عمى ىذه 

، الميموف، برتقاؿالقدرة. اليدؼ مف ىذه التجربة ىو تحديد فعالية زيوت أساسية مستخمصة مف قشور ال
 Escherichiaة أربعة أنواع مف البكتيريا المختبرة، والتي تشمؿ في تثبيط تكويف البيوفيمـ بواسط يوسفيوال

coli ATCC 25922 ،Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853 ،Staphylococcus aureus ATCC 

تشمؿ  تـ استخداـ تراكيز مختمفة لمزيوت الأساسية حيث . Bacillus subtilis ATCC 25973و ،25932
% لاختبار فعاليتيا 1.125، و%1.12%، %1.271، %1.521، %1.115، %2.15، %11.5، 15

لتحديد الحد الأدنى مف التركيز الفعاؿ ضد ترسب البكتيريا . ضد ترسب البكتيريا وتكوينيا لمبيوفيمـ
ميكروليتر مف تعميؽ البكتيريا  51وتكوينيا لمبيوفيمـ. بدأت العممية بتمقيح كؿ بئر مف أطباؽ مايكروتيتر بػ
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 111سب، وتـ تركيا لتحضف تحت ظروؼ مناسبة. بعد الحضانة، تـ غسؿ الآبار بػفي وسط نمو منا
ميكروليتر مف محموؿ  111ميكروليتر مف الماء لإزالة الخلايا غير الممتصقة ثـ تـ تمويف البيوفيمـ بػ

الصبغة %. تـ إزالة الصبغة الزائدة بعدة غسلات بالماء، وأخيراً تـ إذابة 1.1الكريستاؿ البنفسجي بتركيز 
نانومتر  521%. تمت قراءة الامتصاصية عند 25ميكروليتر مف الإيثانوؿ بنسبة  111المرتبطة بإضافة 

 ..[55][74]بئر لتحديد كمية البيوفيمـ المتكونة 22باستخداـ جياز قراءة الموحة لػ

 

[22: شرح تكوين البيوفيلم البكتيري وتفاصيل مكوناته ] 16الصورة رقم 
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 الخاتمة
لأنيا تحتوي عمى مكونات كيميائية تممؾ خصائص بيولوجية  القدـالنباتات العطرية تستخدـ منذ 

ميمة لمغاية ، مما يجعميا تستخدـ في العديد مف التطبيقات في مجالات متنوعة مثؿ : الطب الزراعة 

 التجميؿ والصيدلة .

لثلاثة أنواع مف الحمضيات )  لقشور الأساسية تالزبو  اىميةعممنا موجو لتسميط الضوء عمى 

 ( Citrus Limon (والميموف( Citrus reticulata)  والبوسفي( Citrus sinensis) البرتقاؿ (

 والميممة اقتصاديا.

ص الكيميائي ليذه الأنواع الثلاثة وجود العديد مف المجموعات فحأظيرت الدراسة الأولية لم

أظيرت . ، وغيرىا وتـ اجراء تحاليؿ فيزيائية لمزيوت تويداقملاالكيميائية مثؿ التربيناف ، الفلافونويدات 

الأساسية  لزيوتي أف ائو الضالتحاليؿ با سخداـ كروما توغرافيا الطبقة الرقيقة المتصمة بمقياس الطيؼ 

لميوسفي كانت أما الزيت الاساسي   Limomene ) (اؿ والميموف تحتوي عمى مركب الميمونيفقلمبرت

 الكيمائية . المركبات ظيور النتيجة عدـ

أظيرت دراسة تأثير الزيوت الأساسية عمى بكتيريا أف الزيت الأساسي لميوسفي أكثر نشاطية في 

 .)مقارنة مع الزيوت الأخرى ) البرتقاؿ والميموف بيوفميـ بطريقة  تثبيط بكتيريا 

المدروسة. كعوامؿ طبيعية مضادة لمبكتيريا ضد الامراض البشرية  يمكف استخداـ الزيوت الأساسية

، ىذه العوامؿ قد تساعد في حؿ مشكلات بعض الكائنات الدقيقة المقاومة وتقمؿ مف المموثات البيئية 

 .الناتجة عند الصناعات الدوائية
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