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نحمد الله كثيرا و نشكره جزيلا على منه و عونه لإتمام هذا العمل أما  
بعد: اهدي ثمرة عملي هذا إلى من رسموا لي المستقبل بخطوط الثقة و  
عاهدتهم بهذا النجاح و ها أنا أتممت وعدي و اهديه لكم )والداي  

أعمارهم(, إلى من يشرفهم مقامي هذا  حفظهم الله و أطال في 
)عائلتي الكريمة (,إلى كل  من كانوا معي  خلال مشواري الدراسي  
)أصدقائي(,إلى كل من كانت له يد العون وهونوا إلي تعب هاته  

 المسيرة, أنا ممتن......و الحمد لله دائما و أبدا. 



 

 بسم الله الرحمان الرحيم )و أخر دعواهم أن الحمد لله رب العالمين( 

أما بعد: اهدي عملي هذا إلى الأحياء في القلب و لكن لو يشعرون  
)أجدادي رحمهم الله(إلى من كانت دعواتهما سبب في نجاحي )جدتاي أطال  

ينحني الحرث حبا  الله أعمارهما( إلى رفاق الخطوة الأولى و الأخيرة ,إلى من 
و امتنانا لهما )والداي أطال الله في أعمارهما(,إلى من كانوا سندا لي طيلة 

مشواري الدراسي )عائلتي حفظهم الله و رعاهم(و إلى كل من ساعدني  من  
,أهديكم جميعا هذا   أصدقائي من القريب أو البعيد  للوصول إلى طموحات 

 العمل المتواضع و ثمرة جهدي هذه و الله ولي التوفيق. 



 

 

المصطفى و أهله و من وفى أما  الحمد لله كفى و الصلاة على 
بعد: اهدي ثمرة جهدي إلى من لا يمكن للكلمات أن توفي  

حقهما,و لا تزال دعوتهما تملا الكون نور يضيء لي طريق الحياة  
)أبي و أمي أدامكم الله تاج فوق راسي(,إلى مصدر قوت و طاقتي  
)عائلتي الغالية(, إلى أحسن من عرفني بهم القدر و رزقني الله بهم  

) أصدقاء العمر(,إلى كل من ذكرهم القلب و لم يذكرهم  
 القلم....اهدي إليكم تخرجي جميعا. 



 

الحمد لله الذي تم بنعمته الصالحات له الشكر على ما أنعم وله الحمد على ما أسدى ثم الشكر  
 أنوار العلم والإيمان . الحبيب المصطفى الذي اخرجنا من ظلمات الجهل إلى   الخالص إلى 

لابد لنا ونحن نخطو خطواتنا الاخيرة في الحياة الجامعية من وقفة نعود بها إلى أعوام قضيناها في  
أساتذتنا الكرام الذين قدموا لنا الكثير باذلين بذلك جهودا كبيرة في بناء جيل    رحاب الجامعة مع

 الغد لتبعث الأمة من جديد . 

تقدم أسمى آيات الشكر والتقدير والمحبة إلى الذين حملوا أقدس رسالة في الحياة  نوقبل أن نمضي  
 لنا طريق العلم والمعرفة إلى جميع أساتذتنا الأفاضل .  إلى الذين مهدوا 

 كن عالما فإن لم تستطع فكن متعلما فإن لم تستطع فأحب العلماء فإن لم تستطع فلا تبغضهم ( 

 . 237ومن منطلق قوله تعالى )ولا تنسوا الفضل بيكُم( سورة البقرة الآية  

الفاضل لقبولك الإشراف على هذا العمل   "للدكتور بن الحبيب عبد الحميد"تقدم بالشكر والتقدير ن
 الذي لم تبخل فيه علينا بتوجيهاتك ونصائحك القيمة طوال مراحل إنجازه.

 توجه با عمق وأسمى عبارات الشكر والعرفان إلى كامل عمال وتقيي المخبر وخاصة خنوفة عمر ن كما

و اخت على اشرافها في هذا   سنداو عونا لنا نوجه بخالص الشكر و الامتنان إلى التي كانت  واخيرا
 العمل :بليلة مري 



 ملــخص 

 

 :صـالملخ 
تهدد ه هددلد اس  الىددس خلا الىددبغات اسنددتية  استتةر ددس تأايربتددة  لحدد ة علددمح و  ددس ااددلا   ن دد   بدد ة اسنددتية  س دد  لحدد   

تأ كدلس  لحرلةدس و  دس اادلا    Daucus carota تأ اس دة تأر  نتد  ارد  Beta vulgaris است بدةس  نتد  استت دل ا  دل
 أن   رلك   لح  اسنتية  .المث   س حن ل ن   

لحدد  يرددال جبددةرا اس  الىددس رتدد  أا ا بدد ة المددةر   تأ ام استت ددل ا  ددل لحلرتدد  جاددت ة لحقة جددس   بدد ة المددةر   تأ ام اردد   تأ  
ن ددذ كسدد  ت ا بدد ة المددةر  س  ددل  اسبغدد نس   ددو كةجددي جاددر ا بدد ة المددةر  س  ددل  اسبغدد نس أن دد  نتدد  اردد   لحدد  استت ددل 

 ا  ل.
الالىبغات لحارد  سرتد   اسندتية  خلا ا  د ل اسب ت ف تأ  كمة ر ص تة ت هلد اس  الىس خلا أا اسباةتأي ب  و  س  لا    

كةجدي الد  يرلدمح ن د   لحئ ندس  و  دس  60خلا  45لحد  و  ة  اادلا   تأ  سبةلي اان ل ن   رلك   نةلي لح  صتيس است بةس   كمة أا 
 .لحئ نس و  س 90كم س اسنتية  لحقة جس ب   س االا   الملرترس 

تألح  يرال هلد اس  الىس ةةا زياو  و  س االا   سه علمح ن   الىبقلا  اسنتية  تأ لتةتهة تأ اس م ة  استي يم   اان ل   
كتةء  لح  المةء المقطل  تأكس  ن   صتية  است بةس  تأ اس ة تأر   خلا أا   أكثل  ن  هة  كمة نرببر الالىبغات  لىبغ ام الم ثةج ل  

 هلد استرةس س ربألل ببي محا  و  س االا  .   

    اس ة تأر     Beta vulgaris  است بةس    الإلىبغات      Daucus carotaاسنتية    :الكلمات المفتاحية
 االا  .

 

Abstract: 
  This study aims to extract plant pigments and test the effect of 

temperature on the pigment content of both betalin in beets Beta vulgaris and 

carotene in carrots Daucus carota, as well as to find out the optimal temperature 

to obtain the highest concentration of pigments . Through the results of the 

study, it was found that the water content of red beet leaves is relatively high 

compared to the water content of carrot leaves,and the opposite is true in the 

water content of the storage root, where the proportions of the water content of 

the storage Root were higher in carrots than in red beets. We also found in this 

study that the equality between the drying temperature and extraction is suitable 

for crossing the dyes into the solution and thus obtaining a high concentration of 

betalin dye, as temperatures from 45 to 60 degrees Celsius had less effect on the 

amount of dyes compared to the high temperature of 90 degrees Celsius. 

Through this study, the increase in temperature has an impact on the stability of 

dyes, their stability and the quantities that can be obtained, and extraction using 



 ملــخص 

 

methanol is more efficient than distilled water, on betalin and carotene dyes, but 

this effectiveness is affected by temperature changes 

Keywords: pigments,  Daucuscarota,  betalain,  extraction,  Beta vulgaris,  carotene,the 

heat.  

Résumé 

Cette étude vise à extraire des pigments végétaux et à tester l'effet de la 

température sur la teneur en pigments de la bétaline dans les betteraves Beta 

vulgaris et du carotène dans les carottes Daucus carota, ainsi qu'à déterminer la 

température optimale pour obtenir la plus forte concentration de pigments . 

Grâce aux résultats de l'étude, il a été constaté que la teneur en eau des feuilles 

de betterave rouge est relativement élevée par rapport à la teneur en eau des 

feuilles de carotte,et l'inverse est vrai dans la teneur en eau de la racine de 

stockage, où les proportions de la teneur en eau de la racine de stockage étaient 

plus élevées dans les carottes que dans les betteraves rouges. Nous avons 

également constaté dans cette étude que l'égalité entre la température de séchage 

et l'extraction est appropriée pour traverser les colorants dans la solution et ainsi 

obtenir une concentration élevée de colorant bétaline, car des températures de 45 

à 60 degrés Celsius avaient moins d'effet sur la quantité de colorants par rapport 

à la température élevée de 90 degrés Celsius. Grâce à cette étude, l'augmentation 

de la température a un impact sur la stabilité des colorants, leur stabilité et les 

quantités pouvant être obtenues, et l'extraction au méthanol est plus efficace que 

l'eau distillée, sur les colorants bétaline et carotène, mais cette efficacité est 

affectée par les changements de températeur. 

Mots clés :pigments,  Daucus carota,   bétalaïne,  extraction,  Beta vulgaris,  carotène, 

lachaleur 
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 المقـــــدمـــــــــــة 
للخضررو لفلاكف ررع فل منررم وررد فلاكفةررم فل ررطبي ل رركلأ فل مبرري لرركلأ خاررمل وررد فلضررول      رر   فلاكف ررع   

  ميرة لمنن  فلمنجو فلأحمولفلخضولفت في فلنظ م فلغكفةي فلبكوي لود بين ه تع فلخضولفت فلتي له  خهمبي  
 beta vulgaris      لفلجزDaucus carota 

ورد فا اربا فلورتكني لنرز ك في   اري ص اظر ت فله رو للرع فهمبري    Doucus carotaن تر  ص رك  فلجرز   
فا ابا فلز فعبي فل طبي,ل ل ن ت فن  ا ونهمر  ورد    فهم  ود beta vulgaris,  م  ن ت  فلمنجو فلاحمو   ميرة

فهرررم فلخضرررولفت فلغنبررري ذارررركف  فلغكفةبررري, ل فاو مررر ت  فت فلاكفةررررم فل مبررري,  بررر  ت رررركن فلجررركل  فاضرررخمي و ررررم   
لا تكفةه  علر  فل ر  لتين,  مر  يترك  ارك  فلمنجرو فلاحمرو علر  ارزنينتين  ةبصربين ورد فلاارم    ر بلين   Aللابت وين

 لرررركن فارررراو     betaxanthiفلررررتي اررررنل فللرررركن فلاحمررررو فلمناصررررجي ل    betacyaninsفارررر     للرررركلذن في فارررر    
ط زاري خل ورا فلصرل ي خل ب رك ة ع رير خل و هبري   و تستهلك هذه الخضروات(, hilda et anita ., 2020)    .بوتهر ي

 ( 1989,)د. عبد الجبار .  خل و لمي خل مجممة
  تصرونا    لى  فلحروف ة  ترد    اهرم   لو كناتهر    فل رمغي  نركك   صر   نتار لت فل رمغ ت فسرتهوف  علر  فلحوف ة تأثير 
  فل رمغ ت  ب رض  تاهرم    رم    م   تمهك ه    خل  فل مغي  لكن   تغبير   لى  فلح لات  ب ض  في  ند    مم  فل بمب ةبي فلتا علات
  فلأ رررو   فارركف   خل  فلألبرر    علرر   خنضرر    فلحرروف ة  ترردثو  ل رررم   ع لبرري    رروف ة  لررم ا ت  ت وضرره   عنررم   فل بمبرر ةي  فسررتهوف ه 
  ب رررض  تاهررم   ل ررم   فلنهرر ةي   فانررت   في  فل رررمغي  فسررتهوف   علرر   تأثررير  لذلترر ي  تلاهررر    لى  نررد    ممرر   فل ررمغي  علرر   فاتكنرري

 .تغبيره  خل  فللكن   تلاشي   لى  ند   مم   ووتا ي   وف ة  لم ا ت ت وضه  عنم  فللكني ثم ته  فل مغ ت
في ظررول     صتررك  فلمبترر لين في فلمنجررو فلأحمررو لتهررمنو صتررك  فل رر  لتين في فلجررز  منرر  بم فسرري تهررمنو    لرركلأ 

 .  وف ني مختلاي خثن   فلتجابف لفلاستخلاص
 ل تهم    فستن  للإا بي عل  فلأسينلي فلت لبي :

 ؟و  وم  فستهوف  فل مغ ت فلنم تبي تحت ظول    ا ت فلحوف ة •
 هي فل وق فلأوثا لتهمنو صتك  فلمبت لين في فلمنجو لفل   لتين في فلجز  ؟ و  •
 فل   لتين (؟ - بف تدثو   اي فلحوف ة عل   مبي فل مغ ت )فلمبت لين     •
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 تمهيـــــــــــــــــــــــــــــــــــد: 

تعرر الأصبارربأنهالأمجمررنهلأمن ارركلأاررالأص  ابأررنه لأصيررولأسررنهلأيرر للأان ررولأدتارررى تلأملأتهرر  الأص رر ص لأصب رر  لأتاررن لأ رر  لألأ
ص ررر ص لأص ه أررركلألأ برررنهلأبباررربأنهالأصيبأ  ي م ررركلألأدلأصيلررر دتلأصك   رررك لأدصيرررولأتارررقلأةارررل لألأ نه ررر لأ  لأصباررربأنهالأصك    رررك لأ ررر  لألأ
صبابأنهالأصيبأ  ي م كلأغقلأقنهةهكلأيهر دبللأملأص رنهولأد ررطلأتقبأ  كرنهلأاات أرنه لألأفي ر كلأملأار فيملأارهبأكلأار.لأصيار صا  لأول  رنهلأصيعنر فيلألأ

لأ.(2019)صالح,اه لألأأ صعلأمخرهفكلأاالأصبابأنهالأصيبأ  ي م كلأملأا لأاالأصي بأنهتا لأدصك  صنا 

لألألألألألأ

I- لــــــالكلوروفي . 

لأتعريف الكلوروفيل :    1

صيله فيدف ررر لأاهنررركلأاارررر كلأارررالأاهنررركلأ  ناأ ررركلأخ ررر"لأياهررر فيد يلأتعرررزلأص بررر لأديف هررر ليلأتعرررزلأدفيقرررك لأارررت لأيهنررر ملألأ
 رر لأاررنه ملأارربأر كلأ برر صولأاه أرركلأيه بأررنه لألأدلأ،JocphBicnuiméو JocphPcllctierاررالأقبأرر لألأ1816 رر كلألألألأصبد 

صي بأرررنهتا لأصابررر صولأدت عررر تلأا ررر لأصيفقررر ر  لأ  مررر لأصي ىبررر فيلأ ص ررر لأصاررر رلأصي بأنهت ررركلأملألأبيهررر للأصب بررر ،لأتر صمررر لأا ررر لألأ
 ا  ررررر ص لأدت مررررر لأ ررررر  لأصبقررررر ص لأملأاعلرررررطلألأأررررر صعلأصي بأرررررنهتا لأ ص ررررر لألأمارررررنهتلألأ صبغاررررر كلأاهررررر لأ  أررررركلألأقررررر ص لأتارررررن لأت

 .)اه فيدف  ملأصاه كلأتان لأصيبأ  ر  ص لأصاب صولأ)ص    اكلأصيع ة كلأصيانهاهك،لألأ(anonyme 1) ق  ك

د  لأاالأصبابأنهالأصيولأتجع لأصي بأنهتا لأ ب صولأدولالأصي   لألأمنهلألأ طلأص  ابأنه لأاه لأدمهلأصبفيضلأبمنهلأ  دفي كلأ
لأابرلأأابأكلأاالأصيقنهقكلأصيب ا كلأص نرصكلأدص رح يكلأملأانه كلأ لألألجن.لأدأ  لأصيقنهقكلأصيب ا كلأملأانه كلأصيرنن  لأصيب ا 

 (. ,Willows 2003)صيرنن  لأصيب ا لأ  لأاالأط  قلأصلاارصنه لأص بأنهش لأيهب ولأة ص قكلأصيله فيدف  لأ

 مصدر الكلوروفيل :   .2

 عربرلأصيله فيدف  ،لأصيصبأنهالأصب ب لأص  م  لأملأصيبأ  ر  ص لأصاب صو،لأمتوصلأاكننهلأاالأصيرفنها  لأصيولأتعرن لأ
اه لأصيب و لأورصلأصيله فيدف  لأصيقنهقكلأاالألأشعكلأصيانس لأ  لألأ بنهلأصيابأبلأملألأللأصي بأنهتا لأ ب صولأصيه ل لأق لأتر ا لألأللأ
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صبي صللأ  لأابأنهفيملأاالألأط ص لأا م كلأمخرهفكلأيهب و لأ هر طلأصيله فيدف  لأصبط ص لأص  م كلأصكن صولأدصيتفيقنهولأد علسلأصبط ص لأ
 ( 1997et al Tahri ,. .(ص  م كلأصاب صو

 

 

 

 

 

 

    حلأصيال لألأصي ن ذم لأيهبأ  ر  صتااب صولأفيزتلأصيننه  ا   ص  لأ:1الشكل

   Guillermo ان لأصيف صالأ ص  لأصيننه  ا   لأبيرا  ولأاص فيلألألأ

 Estefani2(صيص فيملأanonyme ( .(lumen)لأ

 : (Bousbaet al.,2009)تركيبته الكيميائية.3

لأ:ملأت ا بأركنهلأخ "لأتمهكBدAتاتركلأمت أنه لأصيله فيدف  لألأ

 ذفيملأا ات كلأاالأص ر  ت  ت ✓
 تح طلأبهنهلألأفية.لأذفيص لأأ تردميلأ ✓
 Phytol هاهكلأمنهأبأ كلأط  هكلأ ✓
 . صيل ة للأدصس  فيدمي ر ف لأصتصنه لأةيلأصكه نه لأصيبأقدي كلأصبفيةعكلأة ص قكلأما فيلأاالألأ ✓
 C55H72O5N4Mg : A. ا ركلأصيله فيدف   ✓
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 C55H70O . ا ركلأصيله فيدف   ✓
لأ

لأ

لأ

لأ

لأ

لأ

لأ

 

 

 B) ,2003.(Milcentدصيله فيدف  لألأA:لأصيبأ  كلأصيل ن نها كلأيهله فيدف  لألأ2الشكل  

 التخليق الحيوي للكلوروفيل : .  4
 اررتركلأف كررنهلأعارركلأاارر لأتفررنها لأ أتو ررنه،لألأترررطلأانه رركلأ ه ررقلأصيله فيدف رر لأبيلنهارر لأملأصيصررنهأعنه لأصابرر صولأ  رر"لألأ

ولرالألأ(  BeokEckhardetal.,1999)من اكلأصلج  نه لأص اف ملأس  لأصلإأتونه لأتملأصيرع الأاه كنهلأا رررر لأةب.لأ   ص لأف رط
 : ت ا طلأاانهفيلأصيله فيدف  لأ  لأثاينكلأا صخ لألأ نه  ك

يرر  لألأاAcidglutamateترررطلأ رر  لأص  خهرركلأملأتاررعكلأ قرر ص لأخ رر"لأتبأرر لألأ نرر لأصلجه تااررنه لألأالمرحلــة الأو :  1.4
يرر  لأ رلرر للأاررالألأصلألأ4protopophyrine رر   لأملأ هاررهكلأاررالأصيرفررنها  لأص ىرهفرركلأيهحصرر  لأاهرر لأا ارربلأ رر ا لألأ

  لأ لألأ  للألأصتحنه لأفية.لأدخ ص لأاالأصيبأقد لأة دللألأ
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مررررررررررررت ولأص ر  ت رررررررررررررررر تلألألألأىهرررررررررررربلأدلأتملألأتحررررررررررررنه د رررررررررررر لأ نهارررررررررررركلأةرىه ررررررررررررررقلأصيله فيدف رررررررررررر ،لأتبأرررررررررررر لألأإلألأالمرحلةالثانيـــــــــــــة:2.4
تر  ررقكنهلأمت أرركلألألألأترلرر للأاررالألأفيةرر.لأدخرر ص لأاررالأصيبأقدفرر  ا A أرررنهجلأمت أرركلأاه فيدف رر لاprotopophyrineارررررررررر.لأ

لأ . ار  ت  تلأغقلأارأ  ك
 CAO Chlorophylle Aملأدمر  لأ أرت لأ B اه فيدف ر ص لألأ A  ررطلأتح  ر لأصيله فيدف ر لألأة:ـ ـــــالمرحلةالثالث3.4

Oxygénase (Osteret et al.,2000 ). 

 

 

لأ

لأ

لأ
لأ

لأ

 

 ) anonyme 3( ااهكلأ ه قلأصيله فيدف  لأا  لأصي بأنه :3الشكل
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 فوائدها وأهم استعمالاتها :.5

لالأتلنررالألأة رركلأصيله فيدف رر لأملأ اقررنهولأصيهرر للأصب برر لأيه بأرررك،لأ اررنهلأ هعرربلأ دفيصلأ نهاررنهلأملأانه رركلأصيترا رربلأصيبرر ا لألأ
خ رررر"لأتررررر  لأصيبأ  ررررر  ص لأصابرررر صولأصي  ررررنهتلأبهرررر  لأصيعنه رررركلأ ص رررر لألأدفيص لأصي بأررررنه لأخ رررر"لأت مررررهلأصيقنهقرررركلأصيبرررر ا كلأصيررررولأ رررررطلألأ

لأا صاتلأتفنها لأ نهاكلأملأصير  ا   ص  لألأ  صارصنهاكنهلأ

غرنهزلأثا لألأاار  لألألألأاهر لألأدتر  لأ   لأص  صاتلأداعكنهلأصلجت أنه لأخنهاهكلأصلايلرتردنا لأتح  ر لأصيقنهقركلأصيبر ا كلأيهحصر  
صيل ةررر للأارررالأصسرررر صولأدملأمنه ركرررنهلأتررررد  لأ  لأ أررررنهجلأص ررر ص لأصياررررل  كلأدغق رررنهلأاررررالأص ررر ص لأصير صا ررركلأانهي اررررنهولأصيررر  الأدصيبردترررريلألأ

لأدصيف رنها  نه 

II– : البيتالين 

 :Betalainتعريف البيتالين.1

 ملأملأمر فيلأصيبأ ار  لأد ر لأابأرنهفيملأارالأاارر هبأنه لأأبأنهت ركلأثاأ  ركلألأ لأاالأص عر دالألأللأصيبأ ررنهييلأ ر لألأ رطلأص  ابأرنه لأص  مر
صيبأ رنهييلألالألأأي لأدارر.لأذيرركلأفررنهللأصلاأر  ررر نهأ   لأدلأط ررنهالأي أ ررركلأ نهلاهرركلأي أن  رر نهلألأكسررنهلأ صررنهاصلأا ن نها رركلألأدديررنهاولأة  ي م رر

لأ رعنه انهللأاعنهلأملأصي بأنهتا لأ 

صيبأ رنهييلأابأنهفيملأاالألأابأنهالأأ تردم   كلأانها كلأولالأت ا نكنهلأ  لأمن اريلأفيا اريلأدف نهلأيترا بأكرنهلأصيل ن رنها لأدي مرنهلألأ
لأ  عق لأصيه للأصبزفي لأصيرنهاقلأدصيبأ فاا لألأbetacyanins عق لأصيه للأصباف لألألأbetaxanthinsةنه:

(Strack ,Vogt et al.,2003) لأ

ملأمررر فيلأصيبأ اررر لأصب ررر لألألألأbetaxanthinsدلألأbetacyanins  ررنهكلأت نهقبرررنه لأف نرررنهلأ رعهرررقلأبي اررربلأةررريلألأ
 لألأbetaxanthinsملأمر فيلأصيبأ ار لألأاهر لأةلنرقلأارالألألألألأbetacyaninsاه لأصي غطلأاالأصأهلأ بأر دلأدص رحنهلألأللأورر  لألأ

%لأارررالأ  رررنه لأصيبأ ررررنهييلأملأخررريلأدمررر لأ  ررر دللألأللألألألأ90-80ونررر لأخررر ص لألألألأbetacyaninsلأفرررنه لأةعررر لأص رررديفيلألأللألأ
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betacyaninsلألأ ،لأدصلمحررر لأ%لأاررالأ  ررنه لأصيبأ رررنهيي لأصلا ررر الأملأ رر  لأصي ارربلأ رر  لأيرر للأصلجرر في70-50اررنهللأةرريلألألألأ
لأ بف لأابأركلأ  صولألأفيم صأ كلأا ذم كلأ لألألأbetacyaninsصيعنه لأاا

(ملأصيقبأ عك لأاه لأ33betaxanthinsدلألألألألأbetacyaninsلألأ60ة رنهييلأمخرهولأ)لألألأ90تملأصيعن فيلأاه لألأان لأاالأ
ص  م  ملأملألأاه لألألألأbetacyaninsإللأصي غطلأاالأصيع  لأصيلبأقلأاالأص  ابأنه لألأصيولأ اقلأ ي كنهلألأاصقهحلأصيبأ رنهييلأ،لأف

ت ا تلأملأصيبأ ا لأةترت بلأت نهز لأ  لأ:لأ
vulgaxanthin1,protulaxanthinvulgaxanthin2,Miraxanthin ,

,indicaxanthin(Dominguez, Paulo et al.,2020) 

 

 مصدر البيتالين :.2

صيبأ ا لأصب   اننهلأ ر صم لأملأ Beta vulgarisL(Strack et al.,2003)ص ص فيلأصي ا ا لأيهبأ رنهييلأ  لأ
لأ()Cai et al., 1998)Beta vulgaris L. ssp. Ciclaصياننهيا  ا  ، لأدفيص لأ لأ لأدلأ خبأ بلأ

صيصبأنهفيلأ,  Amaranthussp(Stintzing et al., 2002b)صي ق فك لأدثمنهفيلأ لألأ :لأ  ,.Kugler et al)ان لأ

2004)OpuntiaدلألألألأHylocereus .(Vaillant et al., 2005) 

 تركيبته الكيميائية : .3

  al.,2003(Strack et(صيترا بلأصيل ن نها لأيهبأ رنهيي:4الشكل
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 التخليق الحيوي للبيتالين : .4

ن تبأقرررررررركلأببأن  رررررررر نهأي،لأد رررررررر لألأارررررررربأنهالأ رررررررر صولأت مرررررررر لأملأاعلررررررررطلأصي بأررررررررنهتا  لأفلرررررررر لألأيبأ رنهي  اررررررررنهللأ عر رررررررر لألأنا
رىرهولأارالألأيبأ رنهي  رنهتقنهةهكلأيه دبللأملأص نهولأت م لأملأفا ص لأصا رلأصي بأنهت ك،لأدا.لأذيك،لأفإنالألأابأنهالأصلاأن   نهأي لأيبأ رنهي  نها 

 )(Stafford,1994; Francis,1999 صي نهخ كلأصس له كلأدصيل ن نها كلأاالأصبأن   نهأي

لألألالألأصي  تردمرريلأة  نررنهعه لألأصيبأ رنهي  ررنهتداه لأ رربأ  لأص نررنه لأ،لأتحررر  لألأفيلأاهرر لأصلالا رريلأملأأفررسلأصي بأررنه لأاعررنهدلملأ رررطلأصيعنرر لأ •
 ( Robinson,1963).تحر  لأاه هلأصلاأن   نهأي

لالأت تبأطلأا ن نها نهلأببأن   نهأيلأدلالأخرولألأ لألأصيبأ رنهييلأابأنهفيملأاالأاار نه لأ أ د لأاق  كلأ رطلأتص  عكنهلأاالألأصيرقدز ا •
  (  (Stafford,1994ا ابأنه لأصيف ف    لأ

،لأد رلرر للأارالأ ررل لأاهرر للأ  ررطلأتعت ررتلأت ا بأكررنهلأارالأط  ررقلأصيبرر ولألأglucosideصيبأ ررنهييلأابأررنهفيملأارالأمه ل  رر  لألأ •
(Salisbury et Ross,1991)لأ  

لألأبأ رنهأي،د اررررك لأةرررهلأصيبأ اررر لأصب ررر لأدولرررالأص ررررى صمهلأارررالأمررر دفيلأصيبأ اررر لأصب ررر صيلألأبأ ررررنهييلأصبانررر لأ فيص ررركلأ ررر صي •
     صتح

اهلأاعنهاررر لألأص لأ ررررطلأص ررررى لأ(Robinson,1963)صيبأ ررررنهأيلأ ررر لأمه ل  ررر  ،لأد رحهررر لأ  لأصلجه اررر زلأدصيبأ رنهأ ررر  الألألألألأ •
 دصيه للأخانه لأي فيمكلأصكن  ك ته  الأطعنهت،لألأ

،لأدلألألألأisobetaninصب ررررررررررررررررررررررر  لأص ع دفررررررررررررررررررررررركلأصيرررررررررررررررررررررررولأتر صمررررررررررررررررررررررر لأملأصيبأ اررررررررررررررررررررررر لأ ررررررررررررررررررررررر لألألألأصيبأ رنهي  رررررررررررررررررررررررنه  •
probetanin،neobetanin2)رطلأص رررررررنهفكترررررررلألأ صيبأ رنهي  رررررررنهلألألأأرررررر صعيرحارررررريلأصلا رررررررر  صفيلأص رررررررنها لأيررررررربأع لألأ-

trifluoroethanol,2,TFE)2((Bartoloni et al. 2013لأبمرنهلأملأذيركلأاصر نه لألأصبةر صالأصيبألرق ركلألأ،
 B. cereus.صلجن لأصابأ نكلأدة د   لأ ق سلألأ

لألأص تدصارررررررررررررررررررررنهصفيأنيلألأدلألألأارررررررررررررررررررررنهفيصأني  ررررررررررررررررررررر لأاكرررررررررررررررررررررطلأمررررررررررررررررررررر صلأارررررررررررررررررررررالأصيبأ رنه ررررررررررررررررررررر نهأيلأد  لأأررررررررررررررررررررر علألألألأانرررررررررررررررررررررنهلأ  مررررررررررررررررررررر لأ
amaranthine,isoamaranthineمرر سلألألأأرر صعالألأاررلألأ رررطلأص رى اررهAmaranthusلألأصي بأنهت رركلألأيهعنهاهررك.لألأصيرررنهة

صبارف لأدصب ر لأصيبأ فارا لأاهر لأصيع  ر لأارالأصيعرنها  لألألأصيبأ ررنهييلأأبأنه لألأابأنهالأدت رص .Amaranthaceaeصي ق ف ك



الصبغات النباتية الفصل الأول                                                                          
 

 

10 

ارررررنه ملأصيبأ رنه ررررر نهأيلألأ دصفيصلأة  ي م ررررركلأ نهلاهررررركلأي أن  ررررر نهأي لأ رررررررنرص  .لألألألأتهعررررربلألأخ ررررر" لألأCaryophyllalesملأت ت رررررب
Betalains  اررالأ ررر لأصبا رررزلأصيرررقدز الأارررالأ رررL-DOPAلأفأرررريلأفرر ا ري   ,betacyanins(صب ررر لألأ
يهررررقدز الألأ)صبارررف (لأصاقررر ملأصبد لأملأصيرىه رررقلأصك ررر  لأيهبأ ررررنهييلأ ررر لأصيرحهررر لأص رررنها لألأbetaxanthinsدصبفيمررر ص (لأد

 .( Rasika et al ,2016)  لأا  حلأملأصيال لألأاننهL-DOPA.يرال  

 . ( Rasika et al ,2016) ه قلأصك   لأيهبأ نهيري:5الشكل

 فوائده وأهم استعمالاته : .5

 يهبأ رنهييلأف صا لأا   ملأأ ا لأا كنهلأ:لألأللألألألأ(Liliana  et Oana,2020)لأشنهفيلأا لأاالأ

صيف   ي كلأصب   لأاالأتهولأصي   للأص داا ملأدق لأ  ه لألأ بنهلأاالأصيركنهبلأص فنها لأ  ه لأصيبأ رنهييلأا.لأص  ابأنه لألأ ✓
 دصيعلنهتلأدصبدا كلأصي ا  كلأ لأ

ت ل رننهلا ق صب لأص  تبأقكلألأه لألأركنهب لأدابنه ملأيها دفيلأصك م لأ نهلأ انها لأالإي لك لأصيبأ رنهييلأتألاقص لأابنه ملأي ✓
 بلإمكنه لأصيرأاا  لأي  لأصيبأا  

انبنهفنه لأملأا نهاكلأصبغ  كلأةابأبلأ صنهاص نهلأص ه أكصيقبأ ع كلأدقنهةه ركنهلأصيعنهي كلأ ارى تلأصيبأ رنهييلألأ بنهلألأ ✓
 .يه دبللأملأص نهولأدأ صلأسم ركنه

يرعت تلأصيه للأصب  لأ عا للأصيقننهطرط لأصكانهو لأصكه ر  لأص  بى لأصس تلأدصلا سلأا  لأ رطلألأص رى صتلأصيبأ ا لأ ✓
 صيقنهزجلألأدلأااح  لأصيبأ ا لألأدلأاارىهصنه لأصبابأنهالأ لأ
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ترنن لأص تصرلأصي ا ا كلأيهبأ رنهييلأانبنه ص لأي اا ملأصير صا كلأملأت صف  نهلأصك    لأد  لألأابراالأاعلرطلأا ابأنه لأ ✓
لأغ صا  لألألأصيف ف     لأدص ر  صفي نهلأصيفنهاقلأا نهفيأكلأببأن   نهأيلأاه لأصي غطلأاالألأمنهتارى تلأانه للأ

III-  :الكاروتينات 

 تعريف الكاروتينات : .1

اررنهفيدتيلأاررالألأةرر لأان لألأأرر صعلألألألأ-صيصررف صولأص ارىهصرركلأاررالأصي بأررنهتا ،لأد عرر لأصيبأ رررنهصيلنهفيدت  ررنه لأ رر لأتهرركلأصيصرربأرنه لألأ
%لألألألأ70صيلنهفيدت  نه لأصيقبأ ع كلأصيولأتص عكنهلأصي بأنهتا لأدصيقحنهيبلأدصبخ نهولأصي ق  كلأان لأصاننها لأ ذلأتصر لأأاربأرهلأ  لأخر ص لألأ

االأصيلنهفيدتيلأصيله لأدملأصيا  ص لأصب قملأزص لأصلا رننهتلأةهلأ  لأخر لأابأرقلأد  مر.لأذيركلأيلنر ملأصب يركلأصيرولأتارقلأ  لأف صار  لألأ
صيبررر دفي لألأAملأصلجارررط،لأ ذلأ ررررطلأتح  هرررهلأملألأاعرررنهولأصلإأارررنهللأ  لأف ررررنهايلألألألأAدلأة ررررهلأيصرررحكلأصلإأارررنهللأفكررر لأاصررر فيلأيف ررررنهاي

يهنحنهفلكلأاه لأصي ؤ كلأاننهلألأأهلأانه ملأابنه ملأي اا ملأتحنر لأصلجارطلأارالأصلجر دفيلأصكر م،لأدتعنر لأاهر لأتعت رتلأصلجكرنهزلأص  رنها لألأ
لأ (2015)ملا عبيدة، ملأصلجاطلأدتاكطلأملأتحف تلأا لأصا رلأدتمنه ت نه

لأارر ملأملأطرر ملألألألأ13-11ترررأيولأاررالألأفيةعرريلأذفيملأاررنهفية للأدتحررر  لأاهرر لأارر  لأاررالأصبدصارر لأص ت دمرركلأارر   نهلأاررالألأ
اررنهفيدتيلأدخه رررنهللأافر خرركلأانرر لأصي  لرر ةي،لأترحرر  لأةعرر لألأ-اررنهفيدتيلأدصيفررنه-صياهاررهكلأخه رركلأ  ص رر كلأاره رركلأانرر لأصيبأ رررنه

لأ لألأ(1998)لدكنور باسلانهفيدتيلأاننهلأملأصيال لألأ نا لأ-ان لأة رنهلأAصيلنهفيدت  نه لأ ص  لأصلجاطلأ  لأف رنهايلأ
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لأ A(3anonymeانهفيدتيلأ  لأف رنهايلألأ-انه كلأتح  لأة رنه:6الشكل
 تركيبته الكيميائية: .  2

دخررررر ص لألألألألأ8غنهيبأرررررنهلأارررررنهلأترلررررر للأصيلنهفيدت  رررررنه لأارررررالأ   ررررر لأ   فيدا ة أ ررررركلأغرررررقلأااررررربأعكلأدترلررررر للأةصرررررفكلأانهاررررركلأارررررالألأ
 : ت  اطلأصيلنهفيدت  نه لأ  لأأ اي,  ا ة  ا

   طر  لأاه لأصيل ة للأدصس  فيدميلأفصيلنهفيدتيلأد  لأا ابأنه لأتح ✓
  د  لأاار نه لأانهفيدتيلأتحر  لأاه لأصبااايلأ)اداا ملأ(،لألأاتصأر ف    ✓

ص ق نهف رركلأد ررر لأد رره كلأيهرعررر الأدتع ررريلألألألألأناأررر اترلألأ500-400ط ررولأصلاارصرررنه لأصيلنهفيدت  ررنه لأيهبررر ولأ  رر.لأملأخ رررتلألأ
لأصيلنهفيدت  نه لأملأص  ص لأص ىرهولأ 

لأ

 التخليق الحيوي للكاروتين:.3

انه ررنه لأ ه ررقلأصيلنهفيدت  ررنه لأتلرر للأملأصبخ ررنهولأص  رارركلأدتعرنرر لأصيلنررقلأاررالأانه ررنه لأ أرررنهجلأصيلنهفيدت  ررنه لأاهرر لألأ
ص  رارركلأد دفيملأخ نه،ررنه،لأدارر يكلأةارر ملأصيبرر ولأدلأصلامكررنه ص لأص اررهقكلأانرر لأقهرركلألألألأركررنهصيلرر دالأص قبأ رركلأدترررألا لأصيعنه رركلأة  ا 

لأ لألأ( 2017,)زهرة محمودصيرر  كلأ نهاكلأقهكلأاصنه فيلأصي تردميلأدصيرك  كلأدغق نهلأاالأصيع صا 

ت ررر تلأ ننه ررركلأصاررر رلأارررالألأ ررر نا لألأ صيلنهفيدت  رررنه  صيبررر ا لأفرررإللأ صيرىه رررق لأارررنهلأملأصبخ رررنهولأصيرررولألالأت ررر تلأةعنه رررنه 
لأ لأدااايلأص ك اكلأخ "لأتل للألأخ لألأ طلأد نها لأصكننه ك

https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A5%D9%8A%D8%B3%D9%88%D8%A8%D8%B1%D9%8A%D9%86&action=edit&redlink=1
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 مصدر الكاروتينات : .4

لأ:لأت م لأةال لأطبأ ع لأملأصاب دص لأدصيفنهاككلأدتلن لأملأةعبكنه،لأان  

a) : د ن لأارالألأيلأصير  لأ نبأرالأصأرهلأ ارالأصلإ فيصا ركد ر لأأر علأارالأصيلرنهفيدتلأ ا تفر.لأةارل لأ رنه لأملأة ررنهلأارنهفيدتيلأالجزر
 بيعن  صير   فيلأص  تبأطلألأ

b) : تعرر لأصيبأقنهطرنهلأصكهر ملأاصرر فيصلأفيصاعرنهلألأ ر لأيهبأ رررنهلأارنهفيدتيلأ،بلإ رنهفكلأصي نهيلنهفيدت  ررنه لأصب ر  لأانر لألأيفررنهلألألألأالبطاطــا الحلــوة
ارررالأصلإمكرررنه لأصيرأااررر  لأدتحارررالأصي ي فررركلألأارررنهفيدتيلأدصيهررر تي،لأدقررر لألابأرررالألأللأ ررر  لأصيع نهاررر لأصير صا ررركلأتحنررر لأصيررر انهالألأ

 صلإ فيصا كلأ 
c)   :  ــبان  ررر لأغ  ررركلأارررالأصيلنهفيدت  رررنه ،لأبمرررنهلأملأذيررركلأة ررررنهلأارررنهفيدتيلأديررر تيلأدزراارررنهأري،لأتملأفيةرررطلأ ررر  لأصيع نهاررر لألألألأالسـ

لأصير صا كلأةرحايلأصي صا ملأدصي ي فكلألأصلإ فيصا كلأي  لأابأنهفيلأصياا صيقننهططلأ،صيبرداه لأ،لأصيفهف لأصب  لأدصيبأنهبرلأ    لخلأ لأ

ولالألأللأتلر للأصيلنهفيدت  رنه لأابأرنهفيملأارالأ  ر للأا ابأركلأدغق رنهلألأ لأاص فيصلأاكننهلأيهلنهفيدت  نه  افنهفيلأصيبأ    يكلأ عربرا
دولالألأللأت  تلأ   لأصيلنهفيدت  نه لأدغق نهلأارالأصيلنهفيدت  رنه لألألألأ. )صيرنن  لأصير صا (لأملأا لأ   لأصيلنها نه  صب   االأا صا 

لأ.ة دفيلأابنه ص لأصباا م
لأ

 أهم صبغات الكاروتين: .5

a) الناتوAnnatto:د  لأ نهيصكلأصيرر الأصيبأر في لأيارا ملأصي رنهت لأصيرولأت رار لأملأصس ر لأدشر  لأ ف    رنهلأدم ر بلألأا  لرنهلألأ
 رررررررنهولأتارررررررن لألأصلألأداررررررر فيملأذصابأررررررركلأملألأBixinدت مررررررر لأصي رررررررنهت لأةصررررررر فيتي،لأاررررررر فيملأذصابأررررررركلأملأصيررررررر  الأتارررررررن لأةلاررررررريلألأ

،لأد ارعن لأصيبألاريلأيرهر  الأصلجبأ ركلألأاف دتعق لأ  صللأصيصبأرريلأصيه للأصيبرت نه لأدصيت   لأصلالأNorbixinأ فيةلاي
  ( 2000,)القواسمة دصيتة ملأدص نهفيم  الأدصي اقكلأدصكه  لأدصبغ  كلأصاف فكلأدص ىبأ زص لأ

b)  م لأملأصلجتفيلأدصي فيملأدصيبر  طلأدغق نهلأ كاروتين :-البيتا   
c) ارىهصلأاالألأشانهفيلأصبقح صللأ  م لأملأ  .لأصبدفيص لأصاب صولأدصاب صدص لأدةع لأصبز نهفي لأ:الليوتين  
d) :م لأملأصيبرت نه لأةص فيتهلأصيقبأ ع ك الابوكاروتينال   

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%AD
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D9%8A%D8%B6
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e) :م لأملأصيفق لأدصي     نهلأدصي دة نهللأ الكانثازانثين   
f)    الزعفــراSaffron:عقرر لأصيهرر للأصباررف لأصيتص رر لأد ارررعن لأيهرهرر  الألأد اقررنهولأصي لكرركلألأد رر لأذصارربلأملأص ررنهولأدغررقلألأ 

 ذصابلأملأصي  ا 
g) رارررطلأصبشرررىنه لأصيررر  الأ ر رررنهدي للأدمبأرررنه لأغ  ررركلأبيلنهفيدت  رررنه لأارررالأصبطعنررركلأصيقبأ ع رررك،لأانررر لأصيف صارررهلأدصابررر دص لألأ 

ذيرررركلأبللألأدلأ)صلجررررتفي،لأدص اررررنس،لأدصبنانا ،لأدصيرفررررنهلأ،لأدصيفهفرررر لأصباررررف (لأ،لأبيصررررحكلأدت رررر لأأارررربأكلأصي ف ررررنه لأة رررر كط،لألأ
 .(1970,وآخرو   Foote)صيبنهفيملأيهااطلأ صلج دفيلأصيل ن نها ك صيلنهفيدت  نه لأتم .لأفنهاه ك

لأ

 الكاروتينات : اماستخد.6

لأغ  رركلأانهي رركلألألألأصدلأ أرررنهجص رررى االأصيلنهفيدت  ررنه لأانهرر نا لأغ صا ررك لأانررنهلأتعرر لأاررالأص رر اننه لأص كنرركلأملأصبغ  رركلألأ
  صمكررركلأصيررر  صلأصيرررر صا لأملأ ررر صلأصيف ررررنهاي لأفبررر لأا ررر دفي نهلأملأتهررر  الأصبغ  ررركلأفكررر لأتاررررى تلألألألأAصلمحرررر  لأارررالأف ررررنهاي

 لألأنهيارررررررررررررررررررر طنهللأت رررررررررررررررررررر  لأملأصبغ  ررررررررررررررررررررك لأدابررررررررررررررررررررنه ص لأبا ص نبررررررررررررررررررررنه ص لألأاارررررررررررررررررررر ملأطبأ ع رررررررررررررررررررركلأيهرررررررررررررررررررر   للأدصيا
(Harborne1973,Desio, 2001وآخرون )لأ لألأ

د ع لأصي  ل ةيلألأ طلأصيلنهفيدت     ص لأفك لأارالأناخ ركلأ اررى تلأاه نايغر صا نهيلأدارالأناخ ركلأثاأ ركلأابرنه صلأبار صضلألأ
 (.2004وآخرون ,  Kaufman)صيا طنهللأدابنه صلأطبأ ع نهلألأي اا ملألأ

 

لألأ
 

لأ

 

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D8%B0%D8%B1_%D9%83%D9%8A%D9%85%D9%8A%D8%A7%D8%A6%D9%8A


 



الصبغات   الحرارة على الفصل الثاني                                                             تأثي   
 

 

16 

 تمهيد : 

ليات الطبيعية لدرجة الحرارة تأثير كبير على جميع وظائف الحياة إذ أن جميع عمليات الأيض الكيميائية والعم  
تعتمد على درجات الحرارة إذ تنشط بارتفاع هذه الدرجة   , الخلايا وغيرها كالانتشار والترسيب  دراناللازمة لتكوين ج 
دد درجة الحرارة طول فصل ,  رارة إلى حد أدنى معينوعلى العكس من ذلك إذا نقصت درجة الح  ,إلى الحد الأمثل وتُح

 . النمو ونوع النباتات

I -  ج في النسي  الألوان تأثي  درجة الحرارة على ثبات 
 

 ثبات الكلوروفيل : تأثي درجة الحرارة على  .1

ذات الحموضرة  ي لأول مرة فأن لونيا يصبح أكثرر لمعرا . تُتفلخالخضرراوات  لد تعرض الخضراوات إلى الماء المغعن
أثناء الطبخ أكثر من الخضراوات عالية الحموضرة. وجرد  ا  لوروفيل وبالتالي تُافظ على لونهى تركيز عالي من الكلالقليلة ع

 .ى الكلوروفيللتزداد قابلية الحفاظ عpH 7الخضراوات إذا رفع إلى أن  

يرررتب طررربخ الخضرررراوات   البدايرررة لواض مفتوحرررة لغررررض الرررت لل مرررن الحررروامض العضررروية الطيرررارة  واسرررتعمال  
كميررات كبرريرة مررن المرراء لت فيررف الحرروامض غررير الطيررارة المتبقيررة. نررت لل مررن الحرروامض الطيررارة   الرردقائ  الأولى مررن  

 .زيادة تُطيب الكلوروفيل  إلىالطبخ وزيادة مدة الطبخ تؤدي  

والحرروامض    عمليررة سررل  الخضررار قبررل التةميررد م مررة لللفرراظ علي ررا  لونيررا مررن تررلال الررت لل مررن ا نز ررات
الطيررررارة. تضرررراي أمررررلاا بيكرررراربو ت الصرررروديو  أثنرررراء طرررربخ الخضررررراوات لينررررت  لو تضررررر برررررا  ب رررربب تكررررون مركررررب  

 ,chlorophylinينكلوروفيلالكلوروفلين نتيةة إحلال الصوديو  مكان الفايتيل والمثيل وتكون أملاا صوديومال

 (Owen,Fennema,   1988).الهيمي يليلوز الموجود   الخلايا على تُطيب   ات بب ليونة القوا  ب بب قابليت وهي
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 درجة الحرارة على ثبات البيتالين:   تأثي.  2

حيث تعتبر  ,لى كمية كبيرة من صبغة البيتالينمصدراً جيدًا لتلوين الطعا  الطبيعي لأنه يحتوي ع  الأحمر يعتبر البنةر  
بعض الدراسات عن زيادة معدلات تُلل  أفادتوتخزين ا. الأغذيةتج يز    أثناءتالين  ثبات البي  الأكثرأهمية الحرارة العامل  

وان التأثير العالي لدرجة الحرارة على صبغة البيتالين .(Saguy et al.,1978)البيتالين الناتجة عن ارتفاع درجات الحرارة
 (Huang et al.,1985). ور لون بني فاتحظ و  الن اية    الأحمر ي   اللون  انخفاض تدريج  إلىيؤدي  

ة هرررري الأمثررررل لت ررررزين  درجررررات م ويرررر  10درجررررة الحرررررارة  أن  (AzeredoetHenriette, 2006)دراسررررةأظ رررررت  
أسررابيع مررع أقررل ن رربة فقررد وأظ رررت نتررائ  الت ررزين أن البيتاك ررانثين أكثررر ح اسررية    5لمرردة تصررل إلى    بنةرررم ررلو  ال

درجة الحرارة لها تأثير كبير على استقرار البيتاسيانين  و كن أن تمنع درجة الحررارة المرتفعرة تخلير    أن كما .من البيتاسيانين
درجررررة الحرررررارة المن فضررررة لا ت رررراعد علررررى تُلررررل  , .Beta vulgaris Lو A. tricolorالبيتاسرررريانين  

 (Sokolova et al., 2020).البيتاسيانين

 

 تأثي درجة الحرارة على ثبات الكاروتينات : .3

يجعلررره بشررركل م رررتقيب. ويرررؤدي    يتكرررون ا رررزء الوسرررطي مرررن جزي رررة البيتاكررراروتين مرررن النررروع المتقابرررل وهرررذا مرررا
الكاروتينات بوجود الحامض, إلى حدوث ظاهرة ا ناس وينرت  عرن ذلرك تُرول هرذه المركبرات إلى جركل متةراور  ت  ين

cis    و هررذا التلررول يررؤدي إلى انخفرراض حرردوث ظرراهرة الرررنين   ا زي ررة, نررا ي رربب تُررول اللررون   البيتاكرراروتين مررن
. وكرررذلك انخفررراض   قررريب  (1981 ,)دلاليوووو الر وووايالأحمرررر البرتقرررالي إلى الأصرررفر البرتقالرررري الشررراحب   الشكررررل المتةررراور  

 ,Soares et al.,2003; AustetCraft ).   25-30بمقرردار    transالأطرروال الموجيررة عنرره   حالررة المتقابررل  

التفاعرررل الكيميرررائي برررين الصررربغات والحررررارة وأثرهرررا علرررى الألررروان. الرررتلكب   درجرررة الحررررارة لللفررراظ علرررى جرررودة  (1992
 الألوان   الصبغات.

 

http://وتخزينها.افادت/
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II- الإضاءة في عملية البناء الضوئي   تأثي شدة 

جدة  زيادة  أن  نجد  معينة  حدود  ولكن    الضوئي  البناء  عملية  زيادة  إلى  تؤدي  ا ضاءة  جدة  زيادة  إن 
الضوئي البناء  عملية  زيادة  عد   إلى  تؤدي  ب بب   ,ا ضاءة  للنبات  ا اي  الوزن  والنقصان    نقصانها  إلى  وحتى 

الوصول إلى نقطة التشبع أو وجود بعض العوامل المحددة أو التأثيرات الضارة لشدة ا ضاءة أو ما يعري بالأك دة 
باهت غير قادر على الاستمرار ويصبح لونه    ,لى هد  صبغات النباتكما يؤدي إ,oxidation photoالضوئية

وتصل أقصى حد لها عند جدة   ,   النمو الطبيعي و  الورقة المفردة تزداد عملية البناء الضوئي بزيادة جدة ا ضاءة
المن فضة البناء الضوئي  ,ا ضاءة  يلز  لللصول على نفس كفاءة عملية  زيادة   ,ولكن زيادة كثافة المجموع الخضري 
بعض ا   عندما تزداد جدة ا ضاءة لان الأورا  الداتلية تلخلل النبات لا يصل إلى حالة التشبع إلا    جدة ا ضاءة  

 تتشبع جميع الأورا .  أن الذي يلز  زيادة جدة ا ضاءة من اجل  ض  بع

(Schwartz, 1996;Nunes et ElbeVon, 2004 ) 
 تأثي الإضاءة على عملية التر يب الضوئي في النباتات وتأثيها على الصبغات : .  1

ترررتبط الكاروتينويرردات بشرركل صررميمي بعمليررة التركيررب الضرروئي حيررث تقررو  بامتصررا  الضرروء الررلاز  لتلرررك  
أن    (Clayton,1965) ذكرررر.( 1981,)دلاليوالر وووايالعمليرررة ونقرررل الطاقرررة إلى الكلوروفيرررل للقيرررا  بوظيفرررة التركيرررب الضررروئي  

الكاروتينويرردات تقررو  ةمايررة الخررلايا الررل تمتلررك فعاليررةالتركيب الضرروئي مررن التل ررس الضرروئي المميررت واسررتندت هررذه  
الفرضررية إلى أن عمليررة التركيبالضرروئي تررتب طبيعيررا بوجررود حالررة تاصررة مت يةررة للكلوروفيررل تررؤدي إلى دتررول الأتررير    

أن تشرررررتيت طاقرررررة الت ررررري  بواسرررررطة  ( et al.,1970Foote)تفاعررررررلات ضررررروئية غرررررير طبيعيررررررة من رررررا الأك ررررردة  وأقرررررترا
ولرررريس الأك رررردة  زي ررررات الكاروتينويرررردات .كمررررا    Isomerizationالكاروتينويرررردات تررررؤدي إلى حرررردوث ا نرررراس

 .(1981)دلاليوالر اي،ت اهب الكاروتينويدات بنقل الأوك ةين إلى أن ةة النباتات أثناء عملية إنضاج الثمار
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 والتر يب الضوئي : الأصبغة الشبيهة بالكاروتين.  2

تتميز أصربغة الكاروتينويردات بكونهرا  برة للشرلو  وغرير قابلرة للالمرلال   المراء  وتنتمري إلى المركبرات المتعرددة  
تكاف يرة  القريبة من اللبيبردات  وهري ذات ألروان برتقاليرة صرفراء  ولا تُتروي علرى روابرط   polyisoprene ا يزوبرين

  وتشرررمل  phototrophs مررع بروتينرررات غشررراء التيلاكويرررد. توجرررد هرررذه الأصررربغة   جميرررع النبررراتات الضررروئية الغرررذاء
أصرربغة الكاروتينررات المكونررة مررن الفلررو  الهدروجينيررة والمشررتقات الأك ررةينية لهررذه المركبررات والمعروفررة باسررب زانترروفيلات   
وهرري الأوسررع انتشرراراً بررين الكاروتينويرردات. وهرري أصرربغة ضرررورية لعمليررة التركيررب الضرروئي   أغلررب الكائنررات التركيبيررة  

حصررررررررررررراد الضررررررررررررروء مرررررررررررررن ج رررررررررررررة وحمايرررررررررررررة أصررررررررررررربغة الي ضرررررررررررررور مرررررررررررررن  الضررررررررررررروئية  حيرررررررررررررث تقرررررررررررررو  بعملرررررررررررررين همرررررررررررررا   
وحررررردات    8( ذرة كربرررررون )40مرررررن ج رررررة أتررررررك. تُتررررروي أغلرررررب الكاروتينويررررردات ) photoprotection الضررررروء

إيزوبررين( لتؤلرف ا ررزء الت ل رلي مررن الكاروتينويردو مرع تنرراولم للرروابط المضرراعفة مرع الرروابط الأحاديررة  وتنت ري   كررل  
طررري ةلقررة سداسررية مفتوحررة أو مغلقررة. ت ررمح بنيررة الكاروتينويرردات مررع الررروابط المضرراعفة بتشرركيل إلكررترو ت وهررذا  

(  وهرري تمررتل الضرروء   المجررال  V( والمرئيررة )UVالأمررر ي ررمح للكاروتينويرردات بامتصررا  الأجررعة فررو  البنف ررةية )
المرئري الرذي لا  رتل منرره الي ضرور عرادة. كمرا تقررو  الكاروتينويردات بالمحافلخرة علرى اسررتقرار بنيرة الغشراء وذلرك ةمايررة  

 ليبيدات الأغشية من الأك دة الضارة.

  الضرروئي  ف ررو  ررتل الضرروء بقرروة    أهررب الكاروتينررات المعنيررة بعمليررة التركيررب β caroten يعررد بيتاكرراروتين
و  المعقرد الحاصرد   PSII ال الأزر  مرن الطيرف المرئري  ويوجرد البيتاكراروتين   مركرز تفاعرل ا ملرة الضروئية الثانيرةالمج

غيالم الكاروتينويررررررررررررررردات )حالرررررررررررررررة  يفف.هررررررررررررررري الأكثرررررررررررررررر ح اسرررررررررررررررية للضررررررررررررررررر الضررررررررررررررروئي PSII للضررررررررررررررروء. إن الرررررررررررررررر
يتأك ررررررررررررررد الي ضررررررررررررررور بالضرررررررررررررروء بواسررررررررررررررطة صرررررررررررررري  سررررررررررررررامة مررررررررررررررن الأك ررررررررررررررةين  (mutations الطفراتبعضرررررررررررررر

وهكرذا يحمري بيترا    ,نرا يت ربب   تخريرب الخليرة ومو را reactiveoxygen species (ROS) باسرب لمعروفةا
وذلررك بالتقرراق طاقررة التلررريض الزائرردة والناتجررة مررن   photooxidation كرراروتين الي ضررور مررن الأك رردة الضرروئية

 .(Shirley2008)الضوء قبل وصول تلك الطاقة إلى مركز التفاعل وتبديدها
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III-  ثرة في نسب الصبغات أثناء النضج عوامل أخرى  المؤ 

 تأثي الضوء : .  1

وهي كمية   candle footعبارة عن  كمية الضوء ال اقطة الل ي تلم ا النبات أهب وحداته شمعة قد   
الضوء النات  من شمعة قياسية على حاجز أفقي على بعد م افة قد  واحد أو هي كثافة الشعاع الم تند إلى العين 

 نو متر لان   500 نو متر يكون له تقدير شمعة قد  أعلى من الضوء على طول موجة    550البشرية فطول موجة 
 (. 2003وآخرون Soares 1992,AustوCraft)العين البشرية اقل ح اسية لهذا الضوء

 تأثي الاو سجين : .  2

أن تُطرررب الكلوروفيرررل   الثمرررار الخضرررراء يتررررأتر عنرررد الخررررزن    ( ,1975Mannheim etSaguy)و  وذكرررر  
تُطررب الكلوروفيرررل    ان مرررن النتروجررين فرر  99اوك رررةين و    1عنرررد الخررررزن فررري    إمررام ررتويات قليلررة مررن الأوك ررةين  

ترررراكب اللايكررروبين يكرررون قلررريلا بعرررد جررر ر واحرررد مرررن الخررزن مقارنررة مررع الخررزن   هرررواء اعتيرررادي حيرررث     أويكررون ب ررريط  
يومرا مرن الخرزن .يحرردث تطررور للررون بشرركل أسرررع عنررد الخررزن    10-20يحرث تُطرب الكلوروفيرل تررراكب اللايكرروبين بعررد  

 (Chine   ,1976).فري الهرواء الاعتيرادي مقارنرة مرع الخرزن فريأكياس تعب ة بلاستيكية مختلفة   درجة نفاذيت ا للغازات

IIII -  الاستخدامات التجارية 
 

 استخدامات البيتالين  ملونات غذائية: .1

ح رررررررررررررب التركيرررررررررررررب الكيميرررررررررررررائي إلى صررررررررررررربغة حمرررررررررررررراء  betalains,تق رررررررررررررب صررررررررررررربغة البنةرررررررررررررر الأحمرررررررررررررر  
دراسررة تأثررير  إلى    اسررت دفت هررذه الرسررالةvulgaxanthin-I, وصرربغة صررفراء اللررون ت ررمي  betaninاللونوت ررمي

البنةرر باسرت دا   المذيبات  درجرات الحموضرة والحررارة و وقرت الاسرت لا  علرى ثبرات صربغةالبيتالين الم ت لصرة مرن  
لثبرررات هرررذه الصررربغة  لاسرررت دام ا كملرررون طبيعررري      ى (  وذلرررك لانتقررراء اللخرررروي المثلررر  2المررراء وحمرررض ال رررتريك )

 الفراولة.  مربىتصنيع 
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مرل مرن المرذيب )مراء وحمرض ال رتريك    Beta vulgaris,L   150غ ( مرن البنةرر50حيرث   تلرط )
 تلفرررة  و  اتتيرررار اللخرررروي  الم ت لصرررة وقيررراس ثبرررات الصررربغة    اللخرررروي الم  ( ثم قيررراس كميرررة البيترررالين الكليرررة  2
الفراولررة, كمررا   تقيرريب المنررت  عررن    لررون طبيعرري   مررربى ( كم   3و    5 2و  2لثبررات البيتررالين  ضررافت ا بن ررب )  ىالمثلرر

طري  قياس درجة اللون و التقييب الح ري لره. أجرارت النترائ  إلى أن تركيرز البيترالين الم رت لل مرن البنةرر بواسرطة المراء  
أعلرررى مرررن تركيرررز الصررربغة الم ت لصرررة بواسرررطة حمرررض ال رررتريك  كرررذلك تركيرررز الصررربغة الحمرررراء أكثرررر مرررن تركيرررز الصررربغة  
الصفراء   كلا الم ت لصين  أيضا أظ رت النتائ  أن صبغة البيتالين الكلية الم ت لصرة بواسرطة المراء كانرت أكثرر ثبراتا   

إن الصربغة الحمرراء    .وأعلى تركيزا    درجات الحموضة والحرارة الم تلفة من صبغة البيتالين الم ت لصة ةمض ال رتريك
° (  أمرررا الصررربغة الصرررفراء   تترررأثر  60  -° 25( وبرررين درجرررل حررررارة )6-2كانرررت أكثرررر ثبررراتا برررين درجرررل حموضرررة )

  اتتبررار قيرراس درجررة  بارتفرراع درجررات الحموضررة أو ارتفرراع درجررات الحرررارة ولا بطررول مرردة الاسررت لا . أظ رررت نتررائ
والخاليرة مرن الصربغات تميرل للرون الأحمرر المصرفر أكثرر مرن    ,الفراولرة أن جميرع العينرات المضراي لهرا الصربغة اللون   مرربى

  صبغة هي أفضرل درجرة قبرول للرون مرربى ( من ال2الأحمر نا يثبت قلة ن ب ا ضافة من البيتالين أن ن بة ا ضافة )
  ى القبررول العررا  ولررون وقرروا  المررربىالفراولررة, وأترريرا اثبررت التقيرريب الح رري تأثررير صرربغة البيتررالين الم ت لصررة مررن البنةررر علرر

 (  3المضرررافة لهرررا البيترررالين بن ررربة )  رتفررراع معررردل التقيررريب لعينرررات المرررربىولكرررن الصررربغة   ترررؤثر   طعم رررا. كمرررا لررروحظ ا
  (.3الفراولة ولكن الدراسة توصي بزيادة ن بة ا ضافة عن ) الية وتأثير صبغة البنةر على مربىوذلك يثبت فع

 (.2019)د.عبد السلام، د.عباس 

 استخدامات الكاروتين  ملونات غذائية: .  2

 Hakala, 1994) 1994زاد الاهتمررا  بالملونررات الطبيعيررة بعررد معرفررة الأضرار الصررلية للملونررات الاصررطناعية

etHeinonen),است دم أو إذ  الغذائية  المادة  إلى  مباجرة  إضافت ا  أماعن طري   قررون  منرذ  الكاروتين ملو ت غذائية 
اهزة بصورة غير مباجررة عن طرير  إطعا  الحيوانرات)الررردجاج والأسماك( والتررري بالترررالي تصررربح ملونرررة بصرررورة مناسررربة وجررر 

 (.et Klaui,1981 Bauernfeind) للاسرررت دا  فررري الغذاء
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لررررررررو     يعطرررررررريالم ررررررررت د    المعلقررررررررات والمحاليررررررررل الزيتيررررررررة و كررررررررن أن  ييعررررررررد البيتاكاروتينالكاروتينويررررررررد الرئي رررررررر
ومنتةررررات البررريض وبررررردائل منتةرررررات الالبررررران  فرررري تلرررروين الزبررررد والمررررارجرين  ليررررث أسررررت د  بصررررورة واسررررعة  برتقراليأصرفر 

راروتين  مرررررررررررررن بيترررررررررررررا كرررررررررررر  dispersiblewaterوالمعةنرررررررررررررات أمرررررررررررا الأجررررررررررركال القابلرررررررررررررة للانتشرررررررررررررار فررررررررررررري المررررررررررررراء  
-drinksفت ررررررت د  بصررررورة واسررررعة   تلرررروين المشررررروبات الغازيررررة )  Norbixinالانرررررراتووالأجكالالذائبررةفرريالمرررررراء مررن

soft  ) 
 ( .1997,)الجهاز المر زي للتقييس والسيطرة النوعية

لمواج ررة الررنقل التغررذوي فررري  Aويرررتب اللةررروء إلى إضرافة الكررراروتين  نتراج أغذيرررة عاليرررة المحتررروك مرررن فيترررامين  
مكررو ت و  دراسررة    )7  (أما بالن رربة للكاروتينررات الم ت لصررة مررن مخلفررات ا ررزر فقررد   التعررري علررى.هرررذا الفيترررامين

بعررض العوامررل المررؤثرة علررى ثبررات الصرربغات البرتقاليررةاللون مثررل الضرروء و الحرررارة و الت ررزين حيررث وجررد إن درجررة حرررارة  
تاصررة   حالررة  الصرربغة و است لاصالصرربغات لهررا تأثررير علررى ثبررات الكاروتينررات و إن الضرروء ي رراعد علررى هررد  وتك ير 

أن جرردة اللرون لكلمرن الكاروتينرات الم ت لصرة مررن قشرور البرتقرال ومخلفرات ا ررزر    ما,أاسرت دا  درجرات حررارة مرتفعرة
أجرر ر و كمررا   عمررل تقيرريب إحصررائي علررى المنتةررات الغذائيررة الملونةبواسررطة الصرربغات البرتقاليررة    6تقررل   فتراتت ررزين  

صرربغة الكاروتينررات هرري   الصررورة ال ررائلة  لالملونررة الم ت لصررة مررن قشررور البرتقررال ومخلفررات ا زرفوجررد أن أفضررل صررورة  
 المركزة عنالصورة المجففة سواءً لقشور البرتقال أو مخلفات ا زر .

 الكاروتين مضادات للأ سدة : .3

عنرررد تفاعرررل الأوك ةين الرررذري مرررع الكاروتينويررردات تنتقرررل طاقرررة الأوك ةين إلى الكاروتينويدات نا يؤدي 
الأوك ةين وتُول الكاروتين إلى حالة هيةان ثلاثية, يأتي بعرد هرذه المرحلرة ترسرب الكراروتين وفقردان لونره إلى ترسب 

 .وتكروين حلقرات نتيةرة الارتبراق مرع الأوك ةين وهذا يؤدي إلى تشتيت طاقته إلى المذيب الذي يوجد فيه

 (Seis et Stahl,2002) 

الغررذاء  لررون  عندما يزداد م توك تفاعلات  الأك دة  للأغذية الحاوية على الكاروتين ف رو يرؤدي إلىقصررر 
 . ( 2004وآخرون ,Manzocco)وتقليررل القيمررة الغذائيررة وظ ررور الطعررب المؤك ررد 
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I- البنجر الأحمر Beta vulgaris  

 Beta vulgaris:الوصف النباتي للبنجر الأحمر.1

يكمل ذو موسمين للنمو، حيث(chénopadiaceae)البنجر الأحمر هو نبات عشبي، تابع للفصيلة الرمرامية
وبذلك بعد حصوله على حاجته من البرودة   زهار وذلكنموه الخضري في موسمه الأول أما في الموسم الثاني فيتجه نحو الإ

 (Jain et Singhai, 2012).يعتبر البنجر الأحمر نبات ذا حولينبذلك  تكتمل دورة حياته،  

 

 

 

:نبات البنجر الأحمر   7الشكل  
(anonyme 5) 
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 : البنجر الأحمر في ما يلي  أجزاء نباتحيث تتمثل   

a) أشًرر    3سم يوميًاا لمًدة    2.5ظروف بيئية ملائمة، ينمو الجذر الأولي للبنجر الأحمر بمعدل يزيد عن  في : الجذر
الرئيصًًي  سًًم. يتكًًوذ الجًًذر    180سًًم وح    60ونصًً ، حًًع يتعمًًة لمصًًافة تصًًل وح عمًًة يًً او  عًًادة بًًين  

 .من جذور جانبية تنمو في صفوف على جانبي الجذر الرئيصي الوتدي 

الجزء المصتعمل للغذاء تختل  ألوانه حصب الصن  ومرحلة النضج والعوامل البيئية مثل قوام ال بة والحرارة... وتبًاين  
اللًًًوذ الأحمًًًر المائًًًل وح البرتلأًًًالي، وح الأحمًًًر اللأرمًًًزي اللأًًًاد خمًًًا يتبًًًاين اللًًًوذ الًًًدا لي مًًًن الأحمًًًر الفًًًات  وح الأحمًًًر  

وهًي مرخًب خيميًائي وي وجيًتر يلأً ي خيميائيًة مًن  betacyaninويعًود الأحمًر المميًز لجًذور البنجًر لصًبغة  اللأاد،
ويتحًدد لًوذ الجًذر  betaxanthinجر على صبغة أ ًر  صًفراء اللًوذ وهًي، ويحتوي البنanthocyaninترخيب 

احمد  عبد  ).بنصبة الصبغتين بعضرما لبعض، وتختل  هذه النصًبة خ تلافتغًتات النمًو والفًروف البيئيًة والأصًناف أيضًا

 (1991المنعم 

حللأات متبادلة من الأنصجة الوعائية والأنصجة الخازنة، وتكوذ (7الشكل)عه العرضية  ا تفرر في قطلقات البنجر:ح
 التمنطةالا تلاف خسم  من حللأات الأنصجة الوعائية ويعرف هذا  حللأات الأنصجة الخازنة اعرض نصبيا وأقتم لوو  
( المزهرة  النباتات  عند  عادية  غت  بعض ANOMALOUS Secondary thickeningويعتبر حالة  عند  تفرر   )

الفروف ،  الأنواع فلأط تتناسب مع  تكيفات  النباتات ليصت شذوذاا أو مرضاا، بل هي  الشاذة في  الثانوية  الصماخة 
وجود طبلأة رقيلأة من الخلايا المنلأصمة بشكل نتيجة    حللأات  في النمو الثانوي تنشأ.والبيئات التي تعيش فيرا النباتات
الوعائي، الكامبيوم  وهي  البنجر،نشط،  تتناوي  تتجلى    في  عادية حيث  شرائط  هذه  ميزة غت  مع  الوعائية  الحللأات 
 ((Krumbiegel,1998من  لايا خبتة ذات جدراذ رقيلأة ومليئة بأصباغ البيتالين  تتكوذواسعة من أنصجة تخزين التي  

b)  ًًا الأوراا متزاحمًًًًة   :السددددا ًًر قصًًًًتة جًًًًدا فت ًًًًر  عليرًً ًًم النمًًًًو الأول تكًًًًوذ سًًًًاا البنجًً ًًم  أما في  في موسًً الموسًً
  بًزيادة قلأًل البًذور بعًد نضًجراسًم  120وح    60ينمو شمراخ زهري أو أخثر في منطلأة التا  يصل ارتفاعًه مًنالثاني

 سفل.يميل الشمراخ الزهري وح الأ
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c) : ًًاوي أو  الأورا ًًل مثلًًًث أو بيضً ًًاد اللأرمزيالنصً ًًر اللأً ًًات  وح الأحمً ًًر الفً ًًن الأ ضً ًًا مً ًً او  لوضً ًًل و يً ًًا طويً عنلأرً
وحافتًًه مصًًننة لونًًه بًًين الأ ضًًر الفًًات  و الأحمًًر اللأًًاد اللأرمًًزي وذلًًك حصًًب الصًًن  والعوامًًل  بيضًًاوي طويًًل  

 البيئية.

 Milind, et (Harsh 2016(:التصنيف العلمي.  2

 :التصني  العلمي للبنجر الأحمر 1ج ول

 النباتات  Plantae المملكة: 
 النباتات الزهرية Magnoliophyta الشعبة: 
 قنائيات الفللأة  Dicotylédone الطائفة:
 قرنفليات caryphyllias الرتبة:
 قطيفية  chénopodiacées :العائلة
 Beta Beta :الجنس
 Beta vulgaris L Beta vulgaris L :النوع

 

 دورة نموه:.3

قنائية الحًول ينمًو في العًام الأول نمًوا  ضًريا ، و تنًتج البًذور  ًلال الصًنة الثانيًة و  يعتبر البنجر من النباتات  
بًًدءا مًًن    أيام ثم تصًًتطيل الصًًوا الزهريًًة لتحمًًل الأزهًًار و الثمًًارو يمكًًن حًًر  البنجًًر  10وح    5يصًًتغرا ونبا ًًا مًًن  

 تنلأصم أطوار نمو البنجر وح موسمين:و  .ه مبكرا للحصول على الجذر الناضجخما يمكن حصاد   شرر أختوبر  أوائل

 :الموسم الأول  1.3

tel:2016
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علًى طبلأًة صًلبة، لًذا عًادة مًا يًتم نلأًع البًذور في المًاء لصًاعات، تًزرع البًذور في صًفوف   بنجرتحتوي بذور ال
سم. ثم تغطيترا برفة خل بًة الًتي تحتًوي علًى مًواد    25سم في صفوف متباعدة بحوالي  10_15سم و 2الخندا بعمة 

   christin,et ( bird 2003(.عضوية

ًًزداد متوسًًًًط وزذ ومصًًًًاحة الأوراا:طًًًًور النمًًًًو الخضًًًًري الأول1.1.3 ًًزداد عًًًًدد أوراا النباتكمًًًًا يًً  في هًًًًذا الطًًًًور يًً
وتوجد أوراا متزاحمة في التا  .وبتلأدم العمر يزداد وزذ الأوراا والجذور ،وفي البداية يكوذ النمو الخضري سًريعا ثم يلأًل  

 .الجذر فيبدأ في النضج متأ را عن النمو الخضري ويصتمر في الزيادة بعد ذلك حع ضاية موسم النموتدريجيا أما  

 .(2005)ب وي وعب  العزيز

 :فالدورة الزراعية للبنجر تمر بمراحل(bird et Christine, 2003)وحصب

a) :البًذور  علًى طبلأًة صًلبة لًذا عًادة مًا يًتم نلأعرًا البًذور في المًاء لصًاعات، تًزرع   بنجًرتحتًوي بًذور ال زراعة البذور
تغطيترًًا برفًًة خل بًًة الًًتي    .ثم سًًم25ًصًًم في صًًفوف متباعًًدة بحًًوالي  15_10وسًًم  2في صًًفوف الخنًًدا بعمًًة  
 .تحتوي على مواد عضوية

b)   :يومًًا لتنبًًت حصًًب درجًًة الحًًرارة. مشًًاهدة الأوراا الصًًغتة الًًتي تفرًًر    14وح  10تصًًتغرا البًًذور مًًن  الإنبددات
سًم بعيًدا عًن بعضًرا عنًدما يصًل ارتفاعرًا  15خزغة من  لال ال بة. بت فيفكثافة الشتلات الصغتة وح مصًافة  

 .سم لتلأليل الازدحامالذي يؤدي وح ضع  نمو الجذور7وح حوالي 
 

أسًًابيع مًًن الًًزرع ومتكونًًة مًًن    3_2ًفي هًًذه المرحلًًة تتكًًوذ شًًتلات البنجًًر بعًًد  تكددويش لاددتذت جددذر البنجددر:   (أ
ًًع مًًًن   ًًالري العميًًًة يمنً ًًة. فً ًًي  مبللً ًًن لً ًًغتة ولكً ًًتلات الصً ًًة الشً ًًة علًًًى رطوبً ًًة واففً ًًاء ال بً ًًل بلأً ورقتًًًين، ويفضً

 .lignificationsالت شب
  .أوسًم  15_10يمكًن في هًذه المرحلًة نلأًل الشًتلات عنًدما يبلًح طو ًا حًوالي   لاتذت البنجر جاهزة للزراعة:   ( ب

زرع الشًًًتلات الًًًتي د جلبرًًًا، وينصًًً  دومًًًا بًًًدفع ال بًًًة بلأًًًوة حًًًول جًًًذور الشًًًتلة، ولكًًًن لا تًًًدفع ل سًًًفل مًًًن  
 الأعلى لأذ هذا يمكن أذ يضغطال بة حول منطلأة الجذر ويوق  نمو الجذور بشكل جيد.

tel:2003%201-1-5-7
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في هًًًذه المرحلًًًة يفرًًًر النمًًًو الصًًًريع جًًًذر البنجًًًر  ًًًلال الأسًًًابيعالتالية، سًًً   الجًًًذع ونمًًًو    نمدددو نبدددات البنجدددر: (ج
 الأوراا والبصلة الصغتة عندما تبدأ في النمو.  

يمكًًًًًن حصًًًًًاد الأوراا مًًًًًن حًًًًًوالي سًًًًًتة أسًًًًًابيع، قًًًًًم ازالًًًًًة الأوراا الخارجيًًًًًة أولا ولكًًًًًن أتًًًًًر  الأوراا   ✓
 الدا لية، بحيث تصتمر الجذر الت زيتر في النمو.  

ًًا تتنًًًاف  علًًًى المصًًًاحة والمغًًًذيات أحًًًر  علًًًى عًًًدم   ✓ يجًًًب وزالًًًة الأعشًًًاي الضًًًارة عنًًًد ظرورهًًًا، لأضً
 .وتلاف نبات البنجر

عنًًدما ينضًًج الجًًذر الت ًًزيتر، يًًبرز قلًًيلا لصًًط  ال بًًة ويفضًًل منًًع جفًًاف ال بًًة والحفًًا     نمددو الجددذر الت:ددزي : (د
علًًى رطوبًًة معتدلًًة للجًًذر فاذاخانًًت ال بًًة رطبًًة جًًدا، فصًًوف تًًتعفن الجًًذر الت ًًزيتر. ووذاخًًاذ الجًًذر الت ًًزيتر.  

 .ووذاخاذ الجذر الت زيتر جافا جدا فصوف يتشلأة
أسًًبوعا مًًن البًًذر.يمكن    12وح    10يكًًوذ جًًذر البنجربشًًكل عًًام جًًاهزا للحصًًاد بعًًد حًًوالي  حصدداد البنجددر: (ه

ملًم خمًا يمكًن ترخًه حًع يصًل وح حجًم برتلأالًة    50ملًم و  30حصاد البنجر الصغت عندما يً او  عرضًه بًين ال
 صغتة  خما ينص  دوما خذ لا ي   جذر البنجر ليصب  خبتا جدا لأنه سيصب  قاسيا و يفلأد نكرته.  

 :موسم الثاني  2.3

 .بزراعًًًًة الجًًًًذور أو عنًًًًد ترخرًًًًا في الأرض تنمًًًًو أوراا النبًًًًات في العًًًًام الثًًًًاني:طددددور النمددددو اانددددري الثدددداني  1.2.3
 يعتًًًًبر نبًًًًات البنجًًًًر مًًًًن نبًًًًاتات النرًًًًار الطويًًًًل، تتريًًًًأ نبًًًًاتات البنجًًًًر ل زهًًًًار في:طددددور الت يلإددددة ل زهددددار  2.2.3

شًرر  ًلال مراحًل نمًو  2-1 م° ولمًدة 7-4الحرارة المريًأة ل زهًار تً او  بًينأي طور من أطوار حيا ا وعموما درجة  
 (2003)الشوني وعب  العزيز,.تالنبا

  عنًدما تتعًرض النبًاتات المتريئًة ل زهًار لًدرجات الحًرارة المرتفعًة والنرًار الطويًل:طور الإزهار وتكويش الثمددار 3.2.3
ًًد  التللأًًًًي     لتصًًًتطي ًًار ثم يحً ًًة فتكًًًوذ أزهً ًًذور وح الصًًًوا الزهريً ًًة الم تزنًًًًة خلجً ًًة وتنتلأًًًل المًًًواد الغذائيً الصًًًوا الزهريً

ثم يمًًًًوت    الحبًًًًوي  عنًًًًد ذلًًًًك تنتلأًًًًل المًًًًواد الغذائيًًًًة مًًًًن أجًًًًزاء النبًًًًات الم تلفًًًًة وح أذ يكتمًًًًل تكًًًًوينو والإ صًًًًاي  
 (1998)عب  الجواد, .النبات

tel:7-4
tel:2-1


عموميات حول البنجر والجزر                                                            لثالفصل الثا  
 

 

29 

 مكان تواج ه و انتشاره: .4

 

 فوائ ه:.5

   يعتبر البنجر الأحمر من الخضر الغنية خلحديد الذي يعمل على تجديد  لايا الدم الحمراء و خلتالي يصاعد في ✓

 .علا  مرض فلأر الدم

 خثتة قابلة للذوخذ ومصاعدة على تحصين التمثيل الغذائي وهي قد تلألل نصبة   أليافالأحمر في البنجر   ✓

 ),klewicha 2010.(الكوليصتتول

الصموم د، خما يعمل على وزالة  يعتبر شري عصت البنجر وج  في الوقاية من عدة أمراض مثل سرطاذ الكب ✓
 .الجصممن
 .يصاعد في الحفا  على الذاخرة  اصة لكبار الصن ✓
 .يعمل على تحصين تدفة الدم وح المخ ✓

 انتشار الببنجر في العال  ريطة  تمثل   :8الشكل
(anonyme 6)   

 

tel:2010
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 .يعمل على الوقاية من  طر الإصابة بمرض الصكر النوع الثاني  ✓
 . يعمل على تزويد الجصم خلبوتاسيوم و خلتالي تخفي  ضغط الدم عند الارتفاع ✓
 .لعدة عناصر غذائية مرمةيعتبر البنجر مصدر رئيصي   ✓
 .بأمراض اللألب   مخاطر الإصابة  يلألل من ✓
 لأصحاي التمارين    مفيد جدا   يعمل على توفت الطاقة في الجصم لاحتوائه على الن ات، لذلك فانه غذاء ✓

 .الرياضية

 .تناول البنجر يوميا على تلأليل تراخم الدهوذ في الجصم    يعمل ✓
 التأخصد والالتراخت وخلتالي  طر    يحتوي البنجر على نصبة عالية من مادة البيتالين وخلتالي يصاعد في منع  ✓

 .الإصابة خلأمراض المزمنة

 .يصاعد في عملية ا ضم لاحتوائه على الألياف بشكل خبت ✓

 : الاحتياجات المناخية.6

درجًة مؤويًة   38دو  20يفضل البنجر درجات حًرارة دافئًة نصًبيا، لًذلك فًاذ درجًة الحًرارة المثلًي تً او  بًين  
وأقنًًاء شمًً  الفرًًتة يصًًب      افًًت   أوراقًًهيتباطًًأ نمًًو النبًًات ويصًًب  لًًوذ  درجًًة    43بينمًًا عنًًدها تتجًًاوز درجًًة الحًًرارة  

   مًن  أعلًىتكًوذ درجًة الحًرارة    أذ مكًاذ يًوفر الفل ًلال فصًل الشًتاء يجًب    وحعرضة لحروا الشم  ويجب نلأله   أخثر
وتصًب  داخنًة اللًوذ وفي بعًض الحًالات قًد يحًد     الأورااتؤقر علًى  درجًة40مادوذ    وحلكن عندما تن فض .درجة0

 ) دليل العناية بالنبات(.اللوذ البتر   الأوراقاحنخر مبلل خلماء وذبول وتدلي ويتحول لوذ  

II- الجزرcarota Daucus 

 : scarotauDauc الوصف النباتي للجزر.1
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الموجًود   جًذره مناديصًتف .الخيميًة جًذريمن الفصًيلة والجزر الخيمية الفصيلة من الجزر جن  يتبع  نباتي نوع هو
ومن أشًًرر أنواعًًه الجًًزر  مًًر وأصًًفر وقريًًب مًًن الأبيضًً وولًًه عًًدة ألًًواذ أرجًًواني وأرجًًواني قنًًائي الحًًول في ال بًًة. وهًًو

التي يحتًا   الكاروتينً وخلما خاذ الجًزر أخثًر احمًرار دل ذلًك علًى زيادة وتًواه مًن مًادة ،(1991)د. احم  عب  المنعم  الشائع 
 مليجرام يوميا. 1و  5وليرا الجصم بملأدار

يعتًًبر وصًًول الجًًزر مًًن اشاصًًيل الشًًتوية ويًًزرع في خافًًة واففًًات اللأطًًر ولًًه أبريةغذائيًًة خبًًتة حيًًث تعتًًبر  
لاحتوائرًًا علًًى الكاروتينوخًًذلك تحتًًوي علًًى خميًًات مناسًًبة مًًن الصًًكر وبعًًض  Aالجًًذور المتضًً مة مصًًدر لفيتًًامين  

الجًًذور تصًترلك طازجًًة أو مًع الصًًلطة أو بصًورة عصًًت أو مطريًة أو معلبًًة أو  .المعًادذ خالكالصًًيوم والفصًفور والحديد 
 ( 1989)د. عب  الجبار جاسم .مجمدة أوخحلويات

 

 
 

جنصا وأخثر 250عدد خبت من النباتات وهي تحتوي على    Umbellifareالعائلة الخيمية   تشمل العائلةو 
حيث (  1999)د. ع نان ناصر مطلوب واخرون ومن الخضر التابعة  ذه العائلة الجزر والكرف  والمعدنوس  نوعا 1500من  

 :في ما يليالجزر    أجزاء نبات تتمثل   

 جزر درني اصفر )برتلأالي اللوذ ((   -نورة الأزهار /    -نبات مورا  / ي  -نبات الجزر )ا:9الشكل

(anonyme7)   

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D9%88%D8%B9_(%D8%AA%D8%B5%D9%86%D9%8A%D9%81)
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D9%86%D8%B3_(%D8%AA%D8%B5%D9%86%D9%8A%D9%81)
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D8%B2%D8%B1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B5%D9%8A%D9%84%D8%A9_(%D8%AA%D8%B5%D9%86%D9%8A%D9%81)
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AE%D9%8A%D9%85%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AE%D9%8A%D9%85%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D8%B0%D8%B1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA_%D8%AB%D9%86%D8%A7%D8%A6%D9%8A_%D8%A7%D9%84%D8%AD%D9%88%D9%84
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%83%D8%A7%D8%B1%D9%88%D8%AA%D9%8A%D9%86
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يًوفر رسًوخ  علًى الغًذاء وامتصاصًه    الحصًولهو ذلًك الجًزء مًن النبًات الًذي يتغلغًل في ال بًة بغًرض  الجذور: .1.1
للنبتًًة في الأرض عًًًن طريًًًة علًًًى الغًًذاء وامتصاصًًًه. وأيضًًًاا الأليًًًاف الدقيلأًًة والمتصًًًاوية الطًًًول والث انًًًة الًًًتي  
  تغطًًي الجًًذر. وبعًًض الجًًذور اًًزذ الغًًذاء للنبتًًة في الشًًتاء ومثًًل هًًذا النًًوع مًًن الجًًذور يصًًمى الجًًذر الوتًًدي

 .( 2018)رغ  محمود مثل الجزر

وذ الجًذر الأولي لنبًًات الجًًزر قًًوي، جيًًد التكًًوين، ويتعمًًة بصًرعة في ال بًًة. ينشًًأ خثًًت مًًن الأفًًرع الجذريًًة في  
سًم وينمًو قليًل منرًا رأسًيال لتصًل    70-60النص  الصفلي من الجًزء المتضً م مًن الجًذر الأوح وتنمًو أفلأيًا لمصًافة  

سًًم. ومًًع قًًري نضًًج النبًًاتات. تًًزداد التفرعًًات الجذريًًة مًًن الجًًزء المتضًً م الًًذي يصًًتعمل في    150-90حًًع عمًًة  
 الغذاء. وتشكل هذه الأفرع نصبة خبتة من المجموع الجذري النشط في عملية الامتصا 

يتكوذ الجزء المصتعمل في الغذاء من الصويلأة الجنينية الصفلى، والجزء العلوي من الجذر. وتنشأ (.1989  ،فاضل وجاسم)
الجانبية من   الجزء الجذور  الأخبر من  الجزء  )التي تشكل  الصفلى  الجنينية  الصويلأة  لذا.. يصعب تحديد ضاية  خليرمال 

 المتض م(، وأين يبدأ الجذر. 

، واللألب outer core منطلأتاذ رئيصيتاذ، برا: اللألب الخارجي  -لجذر الجزر  -تفرر في اللأطاع العرضي  
. ويتكوذ اللألب الخارجي من الطبلأات الآتية من الخار  وح الدا ل: بتيدرم رقية، وطبلأة inner core الدا لي

اللألب  ويتكوذ  للصكر.  الرئيصي  الم زذ  تعتبر  وهي  الثانوي،  اللحاء  من  نصبيا  سميكة  وطبلأة  الفلينية،  الخلايا  من 
رقيلأة،  وهي  الكامبيوم،  نصيج  طبلأة  والدا لي  الخارجي  اللألب  بين  وتوجد  والن اع.  الثانوي  الخشب  من  الدا لي 
وتحاط من الخار  خللحاء الابتدائي، ومن الدا ل خلخشب الابتدائيل وخلابرا رقية أيضا، وتتحصن نوعية الجزر بزيادة 

 (.1989 ،فاضل وجاسم)سمك طبلأة اللألب الخارجي

هي عبارة عن اشور الرئيصي للمجموع الخضري ويلأوم بحمل الأوراا والبراعم والأزهار والثمار. وينمو السا  : .2.1
تنمو أسفل  الغذائية  المواد  المت صصة في تخزين  الصيلأاذ  بعض  هنا   أذ  ولا  ال بة  فوا سط   الصاا عادة 

 .(  2018) رغ  محمود  سط  ال بة مثل:خورمة اللأللأاس، ودرنة البطاطا
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أما ساا الجزر تكوذ  قصتة في موسم النمو الأول، وتحمل مجموعة من الأوراا المتزاحمة. وتصتطيل الصاا في  
سم. وتنتري خل من الصاا الأصلية وتفرعا ا الأولية   120  -  60موسم النمو الثاني، وتتفرع، ويصل طو ا وح نحو  

 (.2019أستاذ محم  المليجي  )والثانوية بنورة  

 ذا الغرض .عضو النبات الفوقي الم صص لللأيام بعملية التمثيل الضوئي  لورقة في علم النبات هياالأورا :   .13.
تكوذ الورقة عادة منبصطة ورقيلأة، لتعرض أخبر مصاحة ممكنة وأخبر قدر من الخلايا الحاوية على الي ضور وح ضوء 

   (anonyme 8 )نصيج الورقة.  الشم  والصما  للضوء خ  اا خامل 
 ا زائدة جانبية  ضراء مفلطحة، تحملرا الصيلأاذ عند العلأد، وتؤدي وظيفة أساسية هي أما ورقة الجزر تكوذ   

أزوا  من الوريلأات ، ووريلأة طرفية.   3  -  2ورقة الجزر فري مرخبة متضاعفة، ويتكوذ خل منرا من    البناء الضوئي، 
 .(2019أستاذ محم  المليجي  )والوريلأات شديدة التفصيص، والفصو  غائرة

»رأس«الأزهار: .4.1 الجزر  نورة  نورة  يمية   head تصمى  رئيصية   . umbel وهي  نورة  النبات  يحمل 
الرتبة   primary umbel واحدة نورات  من  عددا  يحمل  خما  الرئيصية،  الصاا  قمة  في 
، توجد خل منرا في ضاية أحد الأفرع الرئيصية. وقد يحمل النبات Sccondaryorder umbels الثانية

وقد وجد في دراسة .نورات الرتبتين : الثالثة والرابعة، توجد خل منرما في ضاية أحد الأفرع الثانويةعددا من  
وح جانب النورة الرئيصية الأولية   -أذ النبات الواحد يحمل   Chantenay أجريت على الصن  شانتناي 

يبلح قطر ،  نورة رتبة رابعة  42  -  13نورة رتبة ثالثة ، و   53  -  36نورة رتبة ثانية ، و    15  -  12من    -
سم، ويلأل قطر النورة تدريجيا في الرتب التالية ، لدرجة أذ نورات الرتبة الرابعة   15  -  12٫5النورة الرئيصية  

 ربما لا يوجد بكل منرا سو  عدد ودود من الأزهار. 

وذ أوح الأزهار في التفت  هي تلك التي توجد بحواف النورة الأولية، تليرا في التفت  بلأية أزهار هذه النورة 
التي توجد حول حافترا. ويتكرر  تلك  النورة أصغر عمرا من  توجد في مرخز  التي  الأزهار  تدريجيةل أي تكوذ  بصورة 
الأمر نفصه خلنصبة للنورات الأ ر ، علما بأضا تتفت  هي الأ ر  بنف  ترتيب تكوينرال فيبدأ تفت  أزهار اشيطات 
الخارجية في نورات الرتبة الثانية بعد أيام من بدء تفت  الأزهار الخارجية في النورة الرئيصية، ثم يبدأ تفت  أزهار اشيطات 
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الثالثة بعد   الواحدة من    4الخارجية في نورات الرتبة  أيام،   10-7أيام أ ر .. وهكذا. ويصتغرا تفت  أزهار النورة 
ويتوق  ذلك على حجم النورة والعوامل البيئية. ويتض  مما تلأدم.. أذ النبات الواحد يصتمر في الأزهر لمدة تصل وح 

 (.1989 ،فاضل وجاسم )حوالي أربعة أسابيع 

وذ زهرة الجزر  نثى صغتة، لوضا أبيض مائل وح الأ ضر، أو وح البنفصجي. وقد يمكن رؤية أزهار مذخرة 
والتويج من خم  بتلات ملتحمة، وتتجه قمترا قليلة في غت النورة الأولية. يتكوذ الكأس من خم  سبلات صغتة ،  

نحو الدا ل، ويتكوذ الطلع من خم  أسدية ، تتجه نحو الدا ل أيضا، ويتكوذ المتاع من مبيض سفلي، به حجرتاذ، 
 تتكوذ بكل منرما بذرة واحدة، وتفل البذرتاذ متصلتين ببعضرما من أسفل. 

الذاتي. وخلرغم من ذلك.. فاذ أزهار الجزر لا تللأ   التوافة  أزهار الجزر  صبة، ولا توجد بها ظاهرة عدم 
ذاتيا ، وربما لا يحد  التللأي  الذاتي بين أزهار النورة الواحدة ل ويرجع ذلك وح نضج حبوي الللأا  في الزهرة الواحدة 

. فتتناقر حبوي الللأا  في protandary قبل استعداد الميصم للتللأي ، وهي الفاهرة التي تعرف خسم الذخورة المبكرة
ساعة، ويبدأ استعداد المياسم للتللأي  في اليوم الثالث من تفت  الزهرة ، ويصتمر   48  -  24الزهرة الواحدة على مد   

النحل. تحتوي  التللأي  في الجزر  لطي، ويتم بواسطة الحشرات  اصة  الصبب .. فاذ  أو أخثر ل و ذا  لمدة أسبوع 
أزهار الجزر على الرحية بوفرة في غدد على الصط  العلوي للمبيض. هذا .. وح جانب أذ حبوي للأا  الجزر تعد 

عائلة.  وتبلح نصبة   71نوعا من الحشرات من    334جذابة لعديد من الحشرات. وقد وجد أذ أزهار الجزر يزورها  
 %. 95التللأي  الخلطي في الجزر أخثر من  

تلعب حشرة النحل دورا مرما في زيادة وصول البذور، وتعد أهم الحشرات المللأحة ، ويلزم توفتها في حلأول 
حشرات لكل م  مربع من الحلأل . هذا .. وتصلأط بتلات  10ونتا  البذور بأعداد خبتة ، بحيث لا تلأل خثافترا عن  

الأزهار الخصبة بمجرد بدء استعداد مياسمرا للتللأي . أما بتلات الأزهار العلأيمة الذخر، والتي يتحول فيرا الطلع وح 
 (. 1991)د.احمد عبد المنعم بتلات.. فاضا تبلأى حع اختمال نضج البذور   
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 التصنيف العلمي: .2

 .  Beta vulgarisللجزر  :التصني  العلمي 2ج ول

 Umbelliferae العائلة: les  plantes النباتات المملكة: 
 الخيمية الفصيلة:  حلأيلأيات  الأوراا  الشعبة: 
 Daucus الجنس: Dicotylédoneقنائيات الفللأة الطائفة:
 Daucus carota النوع:  يمية الرتبة:

 دورة نموه: .3

بذرتين.  ونتا   على  قادرة  شجرة   . خل  شكلاا الأزهار  هذه  من  مجموعة  وتصنع  أزهاراا  الجزر  نباتات  تنتج 
الم تلفة. ينتج الجزء الذخري من الزهرة التللأي  مطلوي لإنتا  البذور ويمكن أذ يحد  دا ل نف  النوع أو الأنواع  

العصل. تصل  المللأحات مثل نحل  بواسطة  العار  تنتلأل وح وصمة  التي  المنوية  الحيواوت  على  الللأا  وتحتوي  حبوي 
يحد   حع  المنوية  الحيواوت  وتطلة  أنبوي  من  لال  البويضة  وح  العار  وصمة  على  الموجودة  الللأا   حبوي 
ونتا   البذور في  تغليفه ببذرة. يصاعد هذا الجنين الموجود دا ل  يتم تكوين الجنين بعد الإ صاي ويتم  الإ صاي. 

 (  (Anonyme 9 .لنص  الثاني من دورة حياة النباتجزر جديد. يحد  هذا التكاقر والت صيب  لال ا

 مكان تواج ه ) موطنه ( : .4

وسط    أذ يعتلأد    في  نشأ  و    أسياالجزر   ، ا ند  تشمل  وشرا  أفغانصتاذ التي  له   ،  ،واذ  الصوفيتي  الاتحاد 
المناطة    أ ر نشوء  مناطلأ تلك  من  والاصفر  الاحمر  الجزر  انتلأل  .وقد  الأدنى  الشرا  في  ،   حيثثانوية  غرخ  اوروخ 

 1991)د .احم  عب  المنعم  .الجزر البرتلأالي نشأ خطفرة من الجزر الأصفر، وانه زرع لأول مرة هولندا  أذ ويبدو  .والصين شرقا

. ) 

انتشر وح خقي دول العال. الجزر العادي   را للجزر ومن  الأصليالموطن    هي   اتفة الباحثوذ على أذ أفغانصتاذ  
هولندا    هو وخانت  حاليا  والمعروف  المنزرع  الاجنبى  ومنهيالجزر  تجاري  نطاا  على  الجزر  تزرع  دولة  انتشرت   راأول 
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الصن  "شنتىنا " المنزرع في مصر. وفيما عدا ذلك يعتبر جزر بري ، والجزر البري يوجد  راوالتي منالأصناف الم تلفة 
 .منة الأبيض والأحمر مثل الصن  البلدي المنتشر في مصر. ونشأ الجزر الأصفر من تلك الأنواع البرية  

وفي الطبيعة يعتبر الجزر البر  حولي بمعتر انه عند الزراعة في الخري  وتكوذ ف ة البرودة  لال فصل الشتاء  
 خافية  لدفع النباتات ل زهار في الربيع ووعطاء البذور . 

 فوائ ه:.5

 الجزر له  وا  المضادات الحيوية:
 فرو يدمر البكتتيا التي تزهر في الأمعاء.  ✓
 يصاعد عصت الجزر في الت لص من الالتراخت المعوية وفي شفاء قرحة المعدة .  ✓
 .   حماية الجلد من الآثار المؤذية لأشعة الشم  وتمكنه من استعادة عافيته بصرعةيصاعد في   ✓
 الكلى .   التراخت طعاما ودواء في علا    است دامهيمكن   ✓
 يحتوي الجزر على هرموذ وفع جداا في علا  أعراض الصكري .  ✓
 يصاعد في الت لص من بعض ديداذ المعدة والمغص .  ✓
 الصعال ونزلات البرد . يصاعد على الشفاء من   ✓
 ملأو جيد للمناعة الطبيعية .  ✓
 يزيد وفراز الصفراء .  ✓
 مدر للبول .  ✓
 يطرد الحامض البولي من الدم، ولذا فرو يصاعد مرضى النلأر  .  ✓
 علا  لأوجاع حصى المرارة وأمراض الكبد، والصل .  ✓

خميات من عصت الجزر، تصاعد أحياو في ملأاومة أو معالجة الصرطاذ وذلك لأنه يحتوي على   امتصا قبت أذ  
  "نصبة عالية جداا من فيتامين". 

 ات: علاج خما له عدة 
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 يشفي بنجا  من المرض الأسيتونيمي )وهو زيادة نصبة الأسيتوذ في الدم(.  •
 مفيد في حالات فلأر الدم والضغط المرتفع .  •
 يوق  النزي  .    •

 (  2014المجلة الزراعية )
 

 : في التجميل  أيضا  فوائد و له  
الفيتامين  «.هذا  أ   « بفيتامين  النباتات  أغنى  من  لأنه  نفراا   ، الأساسية  التجميل  وسائل  من  الجزر  يعتبر 

واض  خمضاد   أقر  له  منتفمة  بصفة  الطاز   الجزر  تناول عصت  أذ  الجلد.  وسلامة  لصحة  وشوائب الضروري  لبُلأع 
 .  لبشرة، ويعمل خذلك على تحصين لوذ ا

 الجزر والكاروتين:
عديدة  فوائد  المادة  و ذه  البرتلأالي  اللوذ  وليه  يعز   التي  الكاروتين  مادة  الجزر  بها  يتميز  التي  المواد  أهم  من 

التجاعيد من الوجه والجبرة ومنع ر اوة وأخيدة منرا أضا تنشط عملية تجديد الأنصجة والخلايا فري مفيدة في وزالة  
 الجلد وتصتفيد منرا النصاء في جعل البشرة أخثر صفاء ونلأاء وفي تلأوية الشعر والأظافر. 

 
 :الاحتياجات الذزمة لنموه .6

 أذ   يجب   ،خما    فيفة   تكوذ  أذ  لابد   حيث   ال بة  من   معين  نوع   وح   الجزر  يحتا   : التربة المناسبة لزراعة الجزر  1.6
  بف ة  الموعد  قبل  و   خبت   وصول  توفر  ال بة   لزراعة،فرذه   الأنصب   الرملية   ال بة   تعد  و   للماء   جيد  صرف   ذات  تكوذ
 .   عالية  بكفاءة   تكوذ  لكنرا  الإنتاجية   على   الحصول   فتأ ر  الطينية  الأراضي   ،أما   خبتة

a)  وتزويدها   ،  سطحرا  على   الموجودة  واللأمامة   الص ور  من   خلت لص   وذلك   الزراعة   قبل  ال بة  تجريز  يجب 
 الحشائش   ووزالة  جيدا  ال بة  بتلأليب   نلأوم   بعد  و  لل بة،  الغذائية  العناصر    صا   لتفادي   الأسمدة  ببعض
 . الجزر  نمو  تضع    التي   المرمة  والعناصر  الشم    أشعة تمتص  التي   الأعشاي  وجذور 
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 تر   مع   الجزر   ونزرع  ال بة  من   صفوف   تشكيل  يتم  حيت   الزرع   مرحلة   تأتي  ال بة  بتجريز  قمنا  أذ  بعد 
 أذ   ولابد  خلنمو،  البذور   تبدأ  3  وح  1  الأسبوع  خبتةمن  تصب   التي  الجذور  نمو  لتصريل  البعض،   بعضرم  بين  المصافات

 .   بتصميدها   نلأوم 
 (2019اسماعيل )       

 
  المجال درجة مئوي بينما ي او   27تبلح درجة الحرارة المثلى لإنبات بذور الجزر  :أثار العوامل الجوية على الجزر    2.6

مئوي أو أعلى من   4( درجة مئوي ولا تنبت بذور الجزر في درجة حرارة أقل من    29  –  7)الحراري الملائم لإنبات
درجة مئوي ولا أذ نمو الجذور تلائم درجة   29مئوي ويلائم نمو الأوراا درجة حرارة مرتفعة نصبيا تبلح حوالي    35

( مئوي لذا يعد الجزر من اشاصيل الشتوية التي تلائمرا الحرارة    20  –  15حرارة تميل وح الانخفاض ت او  من )  
المرتفعة نصبيا في الأطوار الأوح من نموها حع يتكوذ نمو  ضري قوي على أذ يتبع ذلك بحرارة من فضة نصبيا حع 

جديد. جذري  نمو  تكوين  لتشجيع  النحو الحصاد  على  وذلك  الجذور  نوعية  على  الصائدة خثتا  الحرارة  درجة  وتؤقر 
 (     2008) كاظم وآخرون التالي

 اللون:1.2.6
 –  21درجة مئوي ويبرت اللوذ في درجة حرارة    21  –  15تزداد دخنة اللوذ البرتلأالي في درجة حرارة من    

 .درجة مئوي  15 –  10درجة مئوي ويكوذ اللوذ رديئا في درجة حرارة    27
 الشكل :2.2.6
 . درجة مئوي  15 -10شكل الجزر مطابلأا للصن  في مجال حراري ي او  بين  يكوذ   ✓
 درجة مئوي ليلا.   7درجة مئوي ضارا و   18تكوذ الجذور رفيعة ونحيفة في نفام حراري   ✓
العلوي من الجذور   7وح    18يؤدي انخفاض درجة الحرارة من   ✓ م عند بداية تض م الجذور وح نمو الجزء. 

 ا . بصورة طبيعية بينما يفل الجزء الصفلي رفيع
درجة مئوي وقصتة في الحرارة المرتفعة التي   15  –  10تكوذ الجزر طويلة في الحرارة المن فضة التي ت او  من   ✓

 درجة مئوي.  27 –  21ت او  من  
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ضاية جذورها    ✓ تكوذ  التي  الأصناف  الجذور مصتدقة في  ضاية  وح جعل  المن فضة  أو  المرتفعة  الحرارة  تؤدي 
 . درجة مئوي  27يتكوذ طعم مر غت ملأبول في الحرارة التي تزيد عن    -و مصتديرة .

3.2.6   : الضوئية تأقت الألياف  وللف ة  النضج،  أقناء  الحرارة  ارتفاع درجة  لد   الجذور  الألياف في  نصبة  تزيد 
ساعات ويتحصن اللوذ   7مماقل على نوعية الجذور فيكوذ اللوذ رديا عندما يكوذ طول الف ة الضوئية  

ساعة يوميا ل يكن   14ساعات ولا أذ زيادة الإضاءة لأخثر من ذلك حع    9بزيادة ف ة الإضاءة وح  
 ا تأقت خما أنه ل تؤدي هذه الزيادة وح زيادة وصول الجزر ولا عندما خانت الفروف البيئية الأ ر  غت 
ملائمة لنمو النباتات وللعوامل الجوية تأقت خبت على وزهار الجزريتكاقر الجزر خلبذور التي تزرع في الحلأل 

 الدائم مباشرة . 
يعتبر من واصيل الخضر التي ينج  شتلرا   ولا أنه لا يشتل في الزراعات التجارية لأسباخقتصادية   ولأذ 

 . النباتات المشتولة تعطي جذورا ملتوية وغت منتفمة الشكل 
 ( 2001)محب طه صقر       
 : مواعي  زراعة الجزر

سًًًبتمبر ويًًًؤدي تأ ًًًت  يًًًزرع الجًًًزر البلًًًدي  ًًًلال الفًًً ة مًًًن منصًًً  شًًًرر اغصًًًط  )اوت ( وح ضايًًًة شًًًرر  
الزراعة عن ذلك  يئة النباتات ل زهًار   واتجاهرًا نحًو التًزهت بمجًرد ارتفًاع درجًة الحًرارة . أمًا الأصًناف الأجنبيًة فًاذ  

مع الجزر البلدي وتمتد وح شًرر فبراير)فيفًري (  نفًرا لأذ الًبرودة الصًائدة    )اوت (   زراعترا تبدأ من منتص  أغصط 
في فصل الشتاء لا تكفي لتريئترا ل زهار ويمكًن اسًتمرار زراعترًا وح شًرر مًارس في المنًاطة الصًاحلية ولا أذ وصًو ا  

 (    2019  سلمياسماعيل)  .يكوذ من فضا
 المناخ المناسب : 
 ولكن  ،   الشتاء  في الزراعة  لبدء  أسابيع  3  حوالي الأمر   يصتغرا   وقد  ،  الزراعة   أقناء  خرد   طلأ   وح  الجزر   يحتا  

 في الجزر  زرع  يتم  لذلك يوم.  80 وح  70 حوالي  الأمر   يصتغرا  فلأد  ،  الجودة   عالي  جزر  على  الحصول  في    ترغب  خنت  وذا
 وصول   على   الحصول  في ترغب  خنت  وذاو   الصلأيع.   من   أسبوعين حوالي قبل  زرعرا  ويتم ،  الشتاء  وأوائل  الخري   أو  الربيع 
 المناخ  خاذ   وذا  ولكن  قصتة،   الزراعة  دورة  تكوذ   ،   الحار  المناخ   فيف.أسابيع  3 لمدة وتصتمر  الصي   في تزرع  أذ فيجب  وفت،
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 وح يصل  عملأرا  يكوذ  أذ   يجب  ،   جيد  وصول على   الحصول في   ترغب   خنت   وذاو .  أبطئ  بشكل  ينمو  اشصول   فاذ  خرداا،
 يصاعد  مما    ال بة  حموضة   لتلأليل  الني وجيتر   الصماد   هذا  تلأليل  يجب الجذور.أ تا،  تشوه  قد  الص رية  ال بة  لأذ بوصة   12
    ( 2019   سلمياسماعيل  ). أفضل   بشكل  الغذائية  العناصر  لامتصا    الجذور   زيادة   على



 

 

 

 

 طرق ومواد الدراسة:  الفصـل الأول

 النتائج والمناقشـــةالفصـل الثــــاني : 
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 منطقة الدراسة

 :الموقع الجغرافي.  1

الكبرى، وهذا   الصحراء  الجزائر، وفي منتصف  الشرقي من  الجنوبي  الجزء   الأخيرتقع منطقة وادي سوف في 
ويحدها من الجهة الشمالية شط ملغيغ    يعتبر من منطقة واحات الصحراء الشمالية الشرقية في العرق الشرقي الكبير،

العرق    ، ومن الجهة الشرقيةالعرقوشط مروان، ومن الجهة الجنوبية الريغ،ومنطقة  العربي، حيث يحدها وادي  الطالب 
الجهة من  جابرالغربية     الشرقي  عرض  (2015)ريان  دائرتي  بين  فلكياً  نحو   34و  31.فينحصر  امتداد  على  شمالاً 

الشمالية،620 الحدود  سطيل  منطقة  من  طول    إلى   كلم  خطي  وبين  جنوباً  مسافة   8و6غدامس  على  شرقاً 
   .(2010-2009)حسونة عبد العزيزالحدود مع تونس شرقاً   إلىوادي الريغ غرباً     كلم ومن منطقة160

  

 

 

 

 

 

 (  01anonyme(صورة مقربة لولاية الوادي:11الشكل
 

 

tel:620
tel:160
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 محطة الدراسة: .  2

إنتاج   الزراعة في  المناطق الأكثر نشاط في مجال  المزروعات من خلال تعتبر منطقة وادي سوف من  مختلف 
حيث تم اختيار محطتين     ومن أجل هذه الدراسة اخترنا منطقة بلدية  العقلة بوادي سوف. الزراعات الحقلية المختلطة

بأنهما المحطات  هذه  وتعرف  يكون    للدراسة،  الأحمر/الجزر(،  )البنجر  الأنواع  لدراسة  المساحة  محدودة  أرض  قطعتي 
Duranton et al). . ,1982 (اختيارها اعتمادًا على معايير أساسية ضمن توفر الشروط اللازمة لتواجد الأنواع فيه

)1982(Daget et Gordon,  

 

 

 المادة النباتية المدروسة: .  3

البيتالين)بيتاسيانين,  نبات البنجر: ✓ يشمل الجذر التخزيني للبنجر العديد من الفوائد, كما يحتوى على صبغة 
 .بيتاكزانتين(كما يتضح لونه ظاهريا

يعتبر الجذر التخزيني للجزر ذو أهمية لاحتوائه على العديد من الفوائد و الخصائص حيث انه    نبات الجزر:  ✓
 .غني بالصبغات و خاصة الكاروتين

 

صورة ميدانية للحقل المأخوذ منه نبات الجزر   :13الشكل
( 2024)رحمة,ريان,عرفاتبولاية الوادي  

صورة ميدانية للحقل المأخوذ منه نبات البنجر   :12الشكل  
( 2024)رحمة,ريان,عرفاتالأحمر بولاية الوادي  

tel:1982
tel:1982
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 الخصائص المدروسة 

أخذنا مجموعة من الأوراق لكل عينة من البنجر و الجزر :الوزن الرطب و الوزن الجاف لورقة البنجر و الجزر. 1
حدى. على  مجموعة  كل  وزنت  حيث  مجموعات  لثلاث  تقسيمها  و  صغيرة  قطع  إلى  تقطيعها  تم   و 

الجاف لكل مجموعة بواسطة ميزان حساس بعد تجفيفها بواسطة الحاضنة الحرارية لكل مجموعة على تم قياس الوزن  
 ساعة( ثم تقدير الوزن الجاف لكل منهما.   72° لمدة ثلاثة أيام )60درجات حرارة  

 

: صورة أصلية للبنجر الأحمر المدروس في  14شكلال
( 2024)رحمة,ريان,عرفاتالتجربة  

:صورة  أصلية لأوراق الجزر  المدروسة قبل 17شكلال
( 2024)رحمة,ريان,عرفاتالتجفيف  

 الاحمر  :صورة أصلية لأوراق البنجر16شكلال
( 2024)رحمة,ريان,عرفاتالمدروسة قبل التجفيف  

لجزر المدروس في  أصلية لصورة    :15الشكل
( 2024)رحمة,ريان,عرفاتالتجربة  
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تم قياس الوزن الرطب للجذر التخزيني في نهاية :الجزرالوزن الرطب و الوزن الجاف للجذر التخزيني للبنجر و  .  2
موسم النمو و ذلك بأخذ عينة واحدة من مجموعة النباتات المتواجدة في الحقل و نقلها إلى المخبر، ثم يتم فصل الجزء  

ثم  الجذر،  على  الحساس.   الخضري  بالميزان  مجموعة  كل  وزن  ثم  مجموعات،  ثلاث  إلى  الجذر   قسمنا 
°( 90°،60°،45بعد تقطيعها إلى شرائح رقيقة ووضعها في حاضنة حرارية مختلفة الدرجات)    وضع كل مجموعة  -

 ساعة(.   72لكل مجموعة من البنجر و الجزر لمدة ثلاثة أيام ) 

 

صورة أصلية لأوراق الجزر و البنجر الأحمر المدروسة بعد   :18شكللا
 ( 2024)رحمة,ريان,عرفاتالتجفيف

صورة  أصلية للجذر التخزيني للجزر  :  20شكلال
( 2024)رحمة,ريان,عرفاتالمدروس قبل التجفيف  

للجذر التخزيني للبنجر صورة  أصلية  :19شكلال
 ( 2024)رحمة,ريان,عرفاتالمدروس قبل التجفيف
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يتم تقدير المحتوى المائي للأوراق و الجذر التخزيني   بالاعتماد :الجذر التخزينيالأوراق و  تقدير المحتوى المائي عند .  3
 = (santos et al,2013 )على طريقة حساب الوزن الرطب و الجاف وذلك من خلال المعادلة التالية  

=wc    %FW-DW / FW . 100      : حيث أن 
=wc    المحتوى المائي 
=fw الوزن الرطب  
dw  الوزن الجاف = 

 وتقدير محتوى الصبغات )البنجر و الجزر( تحضير مستخلص 

 تحضير مستخلص )البنجر و الجزر( .1

 كالتالي: في هاته الدراسة  استخلاص الصبغات  يتم  

a) :النباتية العينة  درجات تحضير  في  حرارية  حاضنة  في  توضع  صغيرة  قطع  إلى  الجزر  و  البنجر  ثمار  بتقطيع  نقوم 
 لمدة ثلاث أيام. درجة مئوية   90,   60,  45  تة متفاو 

 

صورة أصلية للجذر التخزيني للجزر و البنجر الأحمر المدروس بعد   :21الشكل
 ( 2024)رحمة,ريان,عرفاتالتجفيف

 

 ( 2024)رحمة,ريان,عرفات لجهاز التجفيف  أصلية صورة    :22الشكل
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b) :المسحوق استعماله تحضير  ليتم  ناعم  مسحوق  على  للحصول  هاون  مهراس  بواسطة  عينة  بسحق كل  نقوم 
المسحوق المحضر,  0,02اختبار عينة     أنبوب للدراسة .نضع في كل   الدراسة   36  نأخذغ من  عينة من اجل 

 عينة للبنجر(. 18عينة للجزر|  18التكرارية )

c) :مل من الماء المقطر, حيث نتحصل على   40مل من الميثانول, ثم نقوم بتخفيفها ب  120  نأخذتحضير المذيب
 %(. 75مل من كل مذيب )ماء مقطر| ميثانول   4 ثم نأخذ, %75ميثانول  تركيز 

d) المستخلصة في درجة  المستخلص:  ضيرتح العينات  المقطر في   ml4 عينات(, نضع 6)  45حيث عند  الماء  من 
تتم العملية كذلك على العينات المستخلصة في الدرجات ،  الميثانول في الثلاثة المتبقية  من ml 4 ثلاث عينات و

لمدة  ب .  مئوية  درجة   60,90 المائي  الحمام  في  نضعها  العينات  تحضير  الحرارة    30عد  مئوية    درجة 45دقيقة  
 بالطريقة التالية: 

 

 

 

 مئوية.   درجة   45نضع العينات المجففة في درجة الحرارة  

 . مئوية  درجة   90\60\ 45:الحرارة    ات *وفي الحمام مائي عند درج

 مئوية.  درجة60نضع العينات المجففة في درجة الحرارة  

 مئوية. درجة  90\60\45:الحرارة  ات *وفي الحمام مائي عند درج

  (2024)رحمة,ريان,عرفاتلميزان حساس  أصليةصورة  :23الشكل

 ( 2024)رحمة,ريان,عرفاتصورة أصلية لحمام مائي:24الشكل
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 مئوية.   درجة   90نضع العينات المجففة في درجة الحرارة  

 . مئوية  درجة   90\60\ 45:الحرارة  اتالحمام المائي عند درج  *وكذلك في

 .مئوية درجة  90\ 60\45نضع العينات المجففة في درجة الحرارة  

دورة في الدقيقة  300ق على ئدقا 10لجهاز الطرد المركزي لمدة بعد إخراج العينات من الحمام المائي ندخلها 
ثم تتم قراءة النتائج بجهاز المطياف الضوئي كما هو   .وهكذا نتحصل على مستخلصات البنجر و الجزر بتراكيز مختلفة.

 . تالي موضح في المخطط ال

 

 

 

 

 

 

: صورة أصلية لجهاز الطرد 25الشكل
 (2024)رحمة,ريان,عرفاتالمركزي

صورة أصلية لجهاز المطياف   :26الشكل
 ( 2024)رحمة,ريان,عرفاتالضوئي
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 المادة النباتية 
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 مرحلة التجفيف 

 )جهاز التجفيف( 

 مرحلة الاستخلاص  

)إضافة المذيبات ثم  

 حمام مائي( 

 ماء مقطر

 ميثانول 

 مرحلة القراءة بواسطة جهاز المطياف  الضوئي 

( 2024)رحمة,ريان,عرفاتتطط يمثل خطوات العمل على العينا: مخ72الشكل  
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 تقدير محتوى الصبغات: .2

 (Hoang et al.,2020) : تقدير محتوى) تركيز( البيتالين في مستخلص البنجر1.2

البنجر   مستخلصات  تحضير  الضوئي   الأحمربعد  المطياف  جهاز  في  النتائج  قراءة  تتم  )المحاليل( 
((Spectrophotométre, :عند طول الموجتين 

-535nm لمركبBetacyanin 

-   nm480لمركبBetaxanthin 

 و يتم حساب تركيز تركيزالبيتالين بالعلاقة التالية: 

BC (mg/L)=[(A×DF×MW×1000)/ (e×l))  

BCتركيز البيتالين: 

A الامتصاصية : 

DF معامل التخفيف : 

 MW  :الكتلة المولية و تساوي  550g/mol  عند البيتاسيانين

 وتساوي g/molالبيتاكزانتين.     عند 308

 e : معامل الانقراض المولي ,L/ mol cm) 000( e = 60عند البيتاسيانين   

 و  ,L/ mol cm) 000( e = 48عند البيتا اكزانتين.

L   1:  ثابت يساوي 

 (Lucus et al., 2012): تقدير محتوى) تركيز( الكاروتين في مستخلص الجزر  2.2

مستخلصات   الضوئي   الجزربعدتحضير  المطياف  جهاز  في  النتائج  قراءة  تتم  )المحاليل( 
((Spectrophotométre  عند طول الموجة,nm450   لمركبcarotene 

tel:480
tel:1000
tel:000
tel:000
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 بالعلاقة التالية:  الكاروتين  و يتم حساب تركيز

C= A x V x 10 ^4 /A1%1cm x P 

A الامتصاصية: 

V حجم الاستخراج الكلي: 

P وزن العينة بالغرام: 
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درجة مئوية  فالماء المقطر يوطنى استخلاصناً أعلنى بكثن  مقارننة    60درجة مئوية. أما عند    90واضح وبدرجة أقل عند  
 لالميثانول.

 ° :90تقدير محتوى الكاروتين في الجذر التخزيني عند  3.2

 درجة.  90صبغات البيتالين عند التجفيف    تراكيز:  13جدول

90℃التجفيف في   الجزر   
45℃الاستخلاص في   ظروف الاستخلاص  60℃الاستخلاص في    90℃الاستخلاص في     

 الميثانول  الماء المقطر  الميثانول  الماء المقطر  الميثانول  الماء المقطر  الصبغات 
 103,7 42,16 61’38 38,18 35,73 40,15 بيتاكاروتين

 
 درجة.   90عند التجفيف  كاروتين أعمدة بيانية تمثل تراكيز صبغات ال  :38الشكل

المستخلص لاستخدايا المناء المقطنر ينزداد بشنكل  فينف منلا ارتفنا  درجنة أنرارة الاسنتخلاص منر   البيتاكاروتين
(. كمنننا يزيننند البيتاكننناروتين المسنننتخلص لاسنننتخدايا الميثنننانول منننلا  42.16إلى    40.15درجنننة مئوينننة )منننر    90إلى    45

 (103.7إلى   35.73درجة مئوية )مر   90ارتفا  درجة أرارة الاستخلاصيا ويزداد بشكل مل وظ عند 
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 والمناقشة:  ائج ـــــــالنت
 

 البيتالين في البنجر الاحمر: تقدير تركيز  .1
 ° :45تقدير محتوى البيتالين في الجذر التخزيني عند  1.1

 .مئوية درجة  45تراكيز صبغات البيتالين عند التجفيف   :7جدول

 ℃45التجفيف في  البنجر 
 90 ℃ الاستخلاص في  60℃الاستخلاص في   45℃الاستخلاص في   ظروف الاستخلاص 

 الميثانول  الماء المقطر  الميثانول  الماء المقطر  الميثانول  الماء المقطر  الصبغات 
 3,08𝑚𝑔/𝑙 2,64 mg/l 2,28 mg/l 1,28 mg/l 0,96 mg/l 0,9 mg/l بيتاسيانين 
 mg/l 2,42 mg/l 1,45 mg/l 1,14 mg/l 0,622 mg/l 0,78 mg/l 2,29 بيتاكزانتين 

 

 
 درجة.  45أعمدة بيانية تمثل تراكيز صبغات البيتالين عند التجفيف : 32شكلال

وبدرجنننة    45درجنننة نلاأنننر أز تركينننز الصنننبغات مرتفنننلا عنننند درجنننة اسنننتخلاص    45للتجفينننف    ئجمنننر دراسنننة النتنننا
 درجة. 90وبأقل مر الاستخلاصات السابقة في  60منخفضة للاستخلاص  
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 °:60تقدير محتوى البيتالين في الجذر التخزيني عند    2.1
 درجة.   60عند التجفيف   تراكيز صبغات البيتالين:  8جدول

 60℃التجفيف في   البنجر 
 90℃الاستخلاص في   60℃الاستخلاص في   ℃ 45الاستخلاص في  ظروف الاستخلاص 

 الميثانول  الماء المقطر  الميثانول  الماء المقطر  الميثانول  الماء المقطر  الصبغات 
 mg/l 1,67 mg/l 3,14 mg/l 2,87 mg/l 0,56 mg/l 0,76 mg/l 2,35 بيتاسيانين 
 mg/l 1,2 mg/l 1,86 mg/l 2,56 mg/l 0,65 mg/l 0,81 mg/l 1,63 بيتاكزانتين 

 

 
 درجة 60أعمدة بيانية تمثل تراكيز صبغات البيتالين عند التجفيف  :  33شكلال

درجننة تبنننين از الاكينننز الوننناو للصننبغات لنننوأر في درجنننة اسنننتخلاص    60أسننم مولومنننات المخططنننين للتجفينننف  
 درجة . 90ومنخفظة في  45وبدرجة اقل عند الاستخلاص  60
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 °:90تقدير محتوى البيتالين في الجذر التخزيني عند    3.1

 درجة.   90صبغات البيتالين عند التجفيف   تراكيز:  9جدول

 

 
 درجة 90أعمدة بيانية تمثل تراكيز صبغات البيتالين عند التجفيف  :  34شكلال
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 90℃التجفيف في  البنجر
ظروف 

 الاستخلاص 
 90℃الاستخلاص في  60℃الاستخلاص في  45℃الاستخلاص في 

 الميثانول الماء المقطر  الميثانول الماء المقطر  الميثانول الماء المقطر  الصبغات 

 بيتاسيانين
0,88 

mg/l 
1,19 

mg/l 
1,07 

mg/l 
1,09 

mg/l 
2,76 

mg/l 
1,77 

mg/l 

 بيتاكزانتين 
0,81 

mg/l 
0,97 

mg/l 
0,9 mg/l 

0,97 

mg/l 
2,33 

mg/l 
1,69 

mg/l 
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مقارننة لالاستخلاصنين    90درجة كاز تركينز الصنبغات مرتفنلا عنند الاسنتخلاص   90نلاأر أز في هذا التجفيف 
 كانت تراكيزهم متقاربة .درجة أيث   45و 60

°(مع درجات حرارة 90°, 60°,45تقدير محتولى البيتالين عند تساوي درجات الحرارة الثلاثة للتجفيف)  4.1
 الاستخلاص: 

°,ملا درجات 90°,60°, 45تركيز البيتالين عند تساوي درجات الحرارة  التجفيف  :  10جدول
 °90°,60°, 45الاستخلاص

   تساوي درجة حرارة التجفيف مع درجة حرارة الاستخلاص  

 90℃التجفيف في   60℃لتجفيف في  45℃التجفيف في   
 90 ℃ الاستخلاص في  60℃الاستخلاص في   45℃الاستخلاص في   
 ميثانول  ماء مقطر  ميثانول  ماء مقطر  ميثانول  الماء المقطر  

 mg/l 3,08 بيتاسيانين 
2,64 

mg/l 
3,14 mg/l 

2,87 

mg/l 
2,76 mg/l 1,77 mg/l 

 mg/l 2,29 بيتاكزانتين 
2,24 

mg/l 
1,86 mg/l 

2,56 

mg/l 
2,33 mg/l 1,69 mg/l 

 
 أعمدة بيانية تمثل تراكيز صبغات البيتالين عند تساوي درجات أرارة التجفيف ملا درجات أرارة الاستخلاص :  35شكلال
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 أزالسابقة أيث نلاأر   الأعمدةهذا الشكل يبين تساوي درجة التجفيف ملا درجة الاستخلاص لكل مر  
تركيز بين التوافقات وبنسبة قريبة له   الأعلىدرجة كاز  60التوافق الثاني   أزتركيز الصبغات مرتفلا لكل توافق بينما تبين  

 .درجة90درجة وبأقل في التوافق الثالث 45 الأولفي التوافق  
 .كما از تركيز البيتاسيانين في جميلا أالات الاستخلاص يكوز مرتفلا على تركيز البيتاكزانتين *
 :  تراكيز الصبغات عند المذيبات في جميلا الاشكال لكل تجفيف ملا درجات الاستخلاص نلاأر كالتاو  أزأيث   *

 : °45التجفيف  عند  
 ( بيتاكزانتين تركيزه اعلى عند المذيم )ميثانول(,  بيتاسيانين تركيزه اعلى عند المذيم )ماء مقطر  :45 °_45°
 )بيتاكزانتين تركيزه اعلى عند المذيم )ماء مقطر)تركيزه اعلى عند المذيم )ماءمقطر   بيتاسيانين  :°60_ 45°

 ( بيتاكزانتين تركيزه اعلى عند المذيم )ميثانول(بيتاسيانين تركيزه اعلى عند المذيم) ميثانول  : 90° _ 45°
 :°60التجفيف  عند  

 ( يتاكزنتين تركيزه اعلى عند المذيم )ماء مقطر(بتركيزه اعلى عند المذيم )ماء مقطر  بيتاسيانين:  45°_60°
 (بيتاكزانتين تركيزه اعلى عند المذيم )ميثانول(  بيتاسيانين تركيزه اعلى عند المذيم )ماء مقطر  : 60°_60°
 ( بيتاكزانتين تركيزه اعلى عند المذيم )ميثانول(  بيتاسيانين تركيزه اعلى عند المذيم)ميثانول:  90°_60°

  :°90التجفيف  عند  
 ( بيتاكزنتين تركيزه اعلى عند المذيم )ميثانول(بيتاسيانين تركيزه اعلى عند المذيم )ميثانول:  45°_90°
 ( تركيزه اعلى عند المذيم )ميثانول  بيتاكزانتين(بيتاسيانين تركيزه اعلى عند المذيم )ميثانول  :60°_90°

 ( عند المذيم )ماء مقطر  اعلىبيتاسيانين والبيتاكزانتين تركيزهما    : 90°_90°

 :  تفسير النتائج 

عندما يتم التوافق بين درجة أرارة التجفيف و درجة أرارة الاستخلاص تكوز الصنبغات مرتفونة و هنذا راجنلا      
إلى أز درجة أرارة التجفيف تنثرر علنى شنكل ا نذر التخنزيي دنا ينثدي إلى تغين  البنينة للجنذر,أيث تتسنبم في  لنل  
جدراز الخلايا دا يساعد في خروج الصبغات و سهولة  استخلاصها لالمذيم و اعطناء تراكينز عالينة في جهناط المطيناف  
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لكنننر عنننند اخنننتلاف درجنننة أنننرارة الاسنننتخلاص علنننى درجنننة أنننرارة التجفينننف لا توننن  الصنننبغات للم لنننول  الضنننوئ .    
 الخارج  لاز هذا الاختلاف ليس ملائم للبنية ا ديدة فيكوز تركيز الصبغات منخفضة.

ومنه نستنتج أز تساوي درجة أرارة التجفيف منلا درجنة أنرارة الاسنتخلاص ملائنم لوبنور الصنبغات للم لنول  
نسنننبة    أعلنننىلت قينننق    الأمثنننل ديننند درجنننة الحنننرارة    أووإعطننناء تركينننز عاو,أينننث كننناز الغنننر  منننر دراسنننتنا هنننو مورفنننة  

  أز تركيننز ,و    أعلننىلاسنتخلاص    الأمثننلو    الأفضنلدرجننة كانننت    60  إلى  45منر    أز اسنتخلاص للبيتننالين أينث وجنند   
بوض الدراسنات السنابقة علنى    أكدتبشكل سلبي على تركيز الصبغات.أيث    تثرردرجة    60طيادة درجة الحرارة فوق 
درجننة الحننرارة المنخفضننة كافيننة لاسننتخلاص البيتننالين لالكامننل و عننند درجننة أننرارة    أز   هننرتأظ صنن ة هننذا الاسننتنتاج و  

مسنتوياته عنند النضنج هن     أز ,و قند افنادو  (Herbech et al  2006)درجنة قند يت لنل البيتنالين    60  أو  50منر    أعلى
ووفقنا  , (Tang et al 2007ولة عنر الت لنل الحنراري للبيتنالين و عنند ارتفنا  درجنة الحنرارة ينزداد موندل الت لينل )ث مسن

 درجة. 30و 25لهثلاء الباأثين و الدارسين تم الوثور على افضل مجال أراري لاستخلاص البيتالين و هو بين  

في كنننل أنننالات الاسنننتخلاص فهنننذا    betaxanthinعلنننى صنننبغة     betacyaninsنفسنننر ارتفنننا  صنننبغة  
في ا ننذر التخننزيي للبنجننر, وهننذا    betaxanthinمحتواهننا مرتفننلا علننى    betacyaninsيكننوز راجننلا إلى إز صننبغة  

لالمئننة مننر إجمنناو البيتننالين في أننين وجنند    90_80يمثننل أننواو  betacyanins يتوافننق مننلا إفننادة بوننض المننثلفين از  
لالمئننة مننر إجمنناو البيتننالين . الاخننتلاف في هننذه النسننم  نندد لننوز ا ننذر,    70_50آخننروز إز البيتاسننيانين كنناز بننين  

و مننه   ( Dominguez and Paulo et al/2020والمحتوى الواو مر البيتاسيانين يضف  صبغة حمراء أرجوانية نموذجية )
 نستخلص أز تركيز البيتاسيانين عاو في البيتالين مقارنة باكيز البيتاكزنتين,و هذا الاختلاف  دد لوز ا ذر.

أيننننث نفسننننر تفنننننوق الميثننننانول  عطننننناء تراكيننننز أعلنننننى مننننر المننننناء المقطننننر راجنننننلا إلى از الميثننننانول يومنننننل بشننننكل أفضنننننل    
 .المطينننننناف الضننننننوئ لاسننننننتخلاص اكنننننن  نسننننننبة مننننننر الصننننننبغات وإعطنننننناء أعلننننننى الااكيننننننز منهننننننا عننننننند القننننننراءة بواسننننننطة  

أيث أكد عملنا هذا وبوض الدراسات السابقة على از الميثانول له فوالية اك  مقارنة لالمناء المقطنر لاسنتخلاص صنبغة  
         البيتننننننننننالينيا كمننننننننننا أز طيادة أجننننننننننم المننننننننننذيم لننننننننننه  رنننننننننن  ا ننننننننننا  علننننننننننى كميننننننننننة البيتننننننننننالين المسننننننننننتخلص مننننننننننر البنجننننننننننر
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)2013 (Ravichandram et al  ومننه نسنتنتج از الميثنانول لنه فوالينة اكن  منر المناء المقطنر لاسنتخلاص صنبغة البيتنالين
 مر ا ذر التخزيي للبنجر.

 تقدير تركيز الكاروتين في الجزر:.  2

 ° :45تقدير محتوى الكاروتين في الجذر التخزيني عند  1.2

 درجة.45صبغات البيتالين عند التجفيف    تراكيز:  11جدول

 

 درجة.   45عند التجفيف  كاروتين أعمدة بيانية تمثل تراكيز صبغات ال  :36الشكل

يظهننر أز درجننة الحننرارة لهننا  رنن  كبنن  علننى اسننتخلاص البيتاكنناروتين. ولاسننتخدايا المنناء المقطننريا هنننا  طيادة مل وظننة في  
 ) 98.81إلى   51.38درجة مئوية )مر   90إلى  45ملا طيادة درجة الحرارة مر   استخلاص البيتاكاروتين
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 45℃التجفيف في   الجزر 
 90 ℃ الاستخلاص في  60 ℃ الاستخلاص في  45℃الاستخلاص في   ظروف الاستخلاص 

 الميثانول  الماء المقطر  الميثانول  الماء المقطر  الميثانول  الماء المقطر  الصبغات 
 28,26 98,81 93,43 51,32 86,56 51,38 بيتاكاروتين

tel:2013
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درجنننة مئوينننةيا يكنننوز اسنننتخلاص البيتاكننناروتين لاسنننتخدايا    60و  45أمنننا عنننند مقارننننة المنننذيبات فننننلاأر عنننند  
    درجنننة مئوينننةيا يااجنننلا اسنننتخلاص البيتاكننناروتين لاسنننتخدايا  90الميثنننانول أعلنننى بكثننن  مقارننننة لالمننناء المقطنننر. لكنننر عنننند  

 (.98.81يا بينما يزيد بشكل كب  عند استخدايا الماء المقطر )28.26الميثانول بشكل كب  إلى  
 

60℃التجفيف في    

45℃الاستخلاص في   ظروف الاستخلاص  60℃الاستخلاص في    90℃الاستخلاص في     

 الميثانول  الماء المقطر   الميثانول  الماء المقطر   الميثانول  الماء المقطر   الصبغات

 28,26 10,67 10,56 39,52 52,17 46,64 بيتاكاروتين 

 

 
 درجة.   60عند التجفيف  كاروتين أعمدة بيانية تمثل تراكيز صبغات ال  :37الشكل

درجننة وعنننند اسنننتومال المنناء المقطنننر تقنننل كمينننة    60مننر النتنننائج  ننند أز في أالننة اسنننتخدايا الويننننات ا ففنننة في  
  46.64درجننة مئويننة )مننر    90وإلى    60إلى    45البيتاكنناروتين المستخلصننة مننلا ارتفننا  درجننة أننرارة الاسننتخلاص مننر  

( أمننا لاسننتخدايا الميثننانول ينننخفض اسننتخلاص البيتاكنناروتين بشننكل كبنن  عننند رفننلا درجننة  10.67ثم إلى    39.52إلى  
يمكنر منر خنلال النتنائج المقارننة    (10.56إلى    52.17درجة مئوية )منر    90ثم    60إلى  45أرارة الاستخلاص مر 

درجة مئويةيا الميثانول يوط  استخلاصاً أعلى للبيتاكاروتين مقارنة لالمناء المقطنر بشنكل    45بين المذيبات فنجد أنه عند  
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درجننة مئويننة المنناء المقطننر يوطنن  استخلاصنناً أعلننى قلننيلاً للبيتاكنناروتين    45كمننا أز فواليننة المننذيبات تظهننر عننند  
درجننة مئويننةيا يكننوز اسننتخلاص البيتاكنناروتين متقننارلاً بننين المنناء المقطننر والميثننانول. أمننا عننند    60مقارنننة لالميثننانول. وعننند  

 (.42.16مقارنة بن    103.7درجة مئوية فالميثانول يكوز أكثر فوالية بكث  مر الماء المقطر ) 90
تش  النتائج إلى أز درجة أرارة التجفيف والاستخلاص تلونم دوراً أاًنًا في كفناءة اسنتخلاص البيتاكناروتين  
مر ا زر. يُلاأنر اففنا  في تركينز البيتاكناروتين المسنتخلص منلا طيادة درجنة الحنرارة سنواء للتجفينف أو الاسنتخلاصيا  
دننا ينندل علننى أز الحننرارة الواليننة تننثرر سننلبًا علننى محتننوى الكنناروتين بسننبم  ليننل الكنناروتين الموجننود في الخننلايا وصننووبة  

لالمقابليا أظهرت التجارب أز درجات الحنرارة الملائمنة تومنل علنى تفكينر جندار الخلينةيا   .استخلاصه بواسطة المذيبات
دنننا يسنننهل دخنننول المنننذيبات إليهنننا واسنننتخلاص الكننناروتين بشنننكل أكثنننر فوالينننة. يتضنننح هنننذا منننر خنننلال التجنننارب الننن   

درجننة مئوينننة    45إلى    20درجننة مئوينننة والاسننتخلاص عننند درجننات أنننرارة تننااو  بننين    45أظهننرت أز التجفيننف عننند  
كما تم  كيد أز الميثانول يود منذيبًا أفضنل منر المناء المقطنر    .لاستخدايا الميثانول أو الأسيتوز يكوز فوالًا بشكل خاص

في اسننتخلاص البيتاكنناروتينيا وهننذا يوننزى إلى كفنناءة الميثننانول الأعلننى في اخننااق جنندراز الخننلايا واسننتخلاص الكنناروتين  
 .منهايا دا يوكس تراكيز مثالية في الظروف الملائمة

وقنننند أظهننننرت بوننننض الدراسننننات أز  طننننيم جنننندار الخليننننة عننننند درجننننات أننننرارة ملائمننننة يمكننننر أز  سننننر مننننر  
مئويننة لمنندة    20اسننتخلاص الكنناروتين بشننكل كبنن . علننى سننبيل المثنناليا وجنند أز  طننيم جنندار الخليننة عننند درجننة أننرارة  

       أضنننواف  10-8دقيقنننة بواسنننطة المنننذيم الأسنننيتوز يمكنننر أز يزيننند منننر اسنننتخلاص الكننناروتين  قننندار    40
(Michelon et al., 2012; Uquiche et al., 2016)    تندعم هنذه النتنائج أز الحنرارة المنخفضنة أفضنل في الحصنول

أز أفضنل مجنال أنراري لاسنتخلاص الكناروتين كناز عنند اسنتخدايا    في جنينعلى نتائج لاستخلاص الكاروتين ودراستنا  
 مثنلدرجة مئوية. تم نشر الوديد مر المراجلا ال  تناولت جوانم مختلفة لاستخلاص الكاروتيناتيا وتش  دراسنات    45

Grosso et al. (2015), Mäki-Arvela et al. (2014), Singh et al. (2015), وSowbhagya and Chitra (2010) 

ويمكنننا أز نسنتنتج أز أفضنل درجنات    .إلى أهمية اختيار المذيبات ودرجات الحرارة المناسبة لت سنين كفناءة الاسنتخلاص
درجننة مئويننةيا مننلا تفضننيل اسننتخدايا مننذيم الميثننانول    45إلى    20أننرارة لاسننتخلاص الكنناروتين مننر ا ننزر تننااو  بننين  

 لت قيق أعلى كفاءة استخلاص. 
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دف معرفة تأثير الحرارة على محتوى الصبغات  البغتيةبةق ناببت ادراتهبة ابدف اخ اتهبتصبغ الصبغات  ل ب   به
من الغةتتلين عبد الغبجر الاحمر و ال ترويين عبد الجزر و معرفة مدى تأثير درجة الحرارة علبى محتبوى هبال الصبغات   

 و كالك أي المايغت  افض  لبتهتصبغ  
يوصلبت في هال الدراتهة اخ ان التسبتوي في درجبة ابرارة التج ةبد و درجبة ابرارة الاتهبتصبغ مبرب  لعغبور  
الصببغات  للاولببوبا و ليلتببتل الحصببوبا علببى يركةببز عببتل مببن صببغاة الغةتببتلين ق اةبب  كببتن الاببر  مببن دراتهببتبت هببو  

  60اخ    45معرفة او تحديد درجة الحرارة الامث  لتوقةق اعلى نسبغة اتهبتصبغ للصبغات ق اةبد وجبدم  ن مبن  
° تأثببر  60اعلببى يركةببز مببن الصببغات  ق و ان ة دة درجببة الحببرارة فببو     لاتهببتصبغدرجببة كتنببد ا فضبب  و ا مثبب   

في جمةببب     betacyaninsاشببب   تهبببلت علبببى يركةبببز الصبببغات ق ايضبببت يوصبببلبت اخ أن في صبببغاة الغةتبببتلين ي بببون يركةبببز  
محتواهببت مري بب     betacyaninsوهبباا ي ببون راجبب  صخ صن صببغاة    betaxanthinاببتلا  الاتهببتصبغ مري بب  علببى يركةببز  

في الجار التصزيني للغبجرق وأن للاايب  مةثتنوبا فعتلةة اكبر من المتء المقطبر لاتهبتصبغ صبغاة   betaxanthinعلى 
 الغةتتلين من الجار التصزيني.

هباا  في يركةبز ال بترويين و   انخ بت يوصلبت اخ ان ة دة درجة ارارة التج ةد و الاتهتصبغ يبددي اخ  كات 
راجبب  اخ أن درجببة الحببرارة العتلةببة يببدثر تهببلغت علببى محتببوى ال ببترويين الموجببودق كاببت وجببدم ان المببايب مةثببتنوبا افضبب   

  الظببروفمببن المببتء المقطببر وهبباا راجبب  ل  تءيببء مقترنببة ليلمببتء المقطببر للببدتوبا والاتهببتصبغ واعطببتء يراكةببز مثتلةببة في  
 المبراة.

الحرارة على محتوى الصغات  ومعرفة درجة الحرارة الامثب  لبتهبتصبغ تحتبتلى اخ المزيبد  آلةت  تأثير درجة  صن 
 من الدراتهة والغو  للوصوبا اخ نتترج دنةقة.
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