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(. 0202)طلاذ ٗبخ٢ ، ػض٣ضٝثزٍٞ ٓسٔٞد ، الاٗظبس١ٝٝعٖ ًبظْ ،  ػجذ اُشصام

رثج٤ؾ اٗض٣ْ اُج٢ُٞ ك٤ٍ٘ٞ اًٝغ٤ذ٣ض أُغزخِض ٖٓ ثؼغ اُ٘جبربد ثبعزؼٔبٍ ثؼغ 

، أُؤعغخ اُؼشث٤خ انًجهت انعربٍت نهعهوو انسراعٍت .اُض٣ٞد اُؼطش٣خ اُلؼبُخ ز٣ٞ٤ب

 .720 -17 ، ٣٘ب٣ش (71)6ٓظش، ُِزشث٤خ ٝاُؼِّٞ ٝا٥داة، 
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حثبٍظ اَسٌى انبونً فٍُول اوكسٍذٌس انًسخخهض يٍ بعض انُباحاث باسخعًال بعض 

 انسٌوث انعطرٌت انفعانت حٍوٌا 

 انًسخخهض:

٣ؼذ اُزِٕٞ اُج٢٘ الاٗض٢ٔ٣ ازذ اْٛ أُشبًَ اُز٢ ٣ؼب٢ٗ ٜٓ٘ب ٓ٘زدٞا اُـزاء ، ار          

٣ٞب ، ٖٓ ٛ٘ب دػذ عجت ُْٜ خغبئش ٓب٤ُخ خٔخ ٝطِذ ا٠ُ ٓلا٤٣ٖ اُذٝلاسد ع٘

اُسبخخ لا٣دبد عجَ كؼبُخ ٝآ٘خ ك٢ اُسذ ٖٓ اُزِق ٝرو٤َِ اُخغبئش اُخغبئش ػ٠ِ إ 

لارؤثش ػ٠ِ طسخ أُغزِٜي. اخش٣ذ اُذساعخ اُسب٤ُخ ثبخزجبس هذسح ثؼغ اُض٣ٞد 

ٝص٣ذ  Green Teaاُؼطش٣خ راد اُلؼب٤ُخ اُس٣ٞ٤خ رٔثِذ ص٣ذ ٝسم اُشب١ الاخؼش

 722ٝ  02ثبُزشا٤ًض )  Nutmegٝص٣ذ خٞص اُط٤ت  Limon Peelهشٞس ا٤ُِٕٔٞ 

( ده٤وخ ك٢ خلغ كؼب٤ُخ اٗض٣ْ 6-2( ٢ِٓ ٓٞلاس ٝثٔذح زؼٖ رشاٝزذ )  702ٝ 

PPO  أُغزخِض ٖٓ أُٞص ٝاُجبهلاء ٝاُزلبذ ٝٝسم اُش٣سبٕ ٝ أٌُثشٟ . أظٜشد

ٝ  727.71ٝ  22..70ٝ  11...7أُغزخِظبد أػلاٙ كؼب٤ُخ اٗض٤ٔ٣خ ثِـذ ) 

( ٝزذح . َٓ 211.77ٝ  2.7.70
-7

ػ٠ِ اُزٞا٢ُ . ٖٓ خلاٍ إػبكخ اُض٣ٞد  

اُؼطش٣خ ثبُزشا٤ًض أػلاٙ ا٠ُ أُغزخِظبد الاٗض٤ٔ٣خ ٓغ ص٣بدح ٓذح اُسؼٖ ُٞزع 

ث٤ٖ ٗٞع اُض٣ذ ٝاُزش٤ًض   P≤0.05ٝخٞد كشٝم ػب٤ُخ أُؼ٣ٞ٘خ ػ٘ذ ٓغزٟٞ اززٔب٤ُخ 

٢ِٓ ٓٞلاس رلٞهب ٝاػسب  702ٝاُٞهذ ك٢ خلغ كؼب٤ُخ الاٗض٣ْ . ار اظٜش اُزش٤ًض 

ٝ  70.00ٝ  72.6ٝ  70.22أُغزخِض ، ار ثِـذ )   PPOك٢ خلغ كؼب٤ُخ اٗض٣ْ 

( ٝزذح .َٓ 7...7ٝ  2.20.
-7

ٝ  77.1ٝ  77.7ٝث٘غجخ ٓئ٣ٞخ رثج٤ط٤خ ثِـذ )  

(% ُِٔغزخِظبد الاٗض٤ٔ٣خ أػلاٙ ػ٠ِ اُزٞا٢ُ . ك٢ ز٤ٖ  06.7ٝ  ..07ٝ  07.6

٢ِٓ ٓٞلاس ٗغجخ ٓئ٣ٞخ رثج٤ط٤خ  722و٤بع٢ ػ٘ذ اُزش٤ًض اظٜش زبٓغ الاعٌٞسث٤ي اُ

(% ُِٔغزخِظبد الاٗض٤ٔ٣خ أػلاٙ  70.20ٝ  77.6ٝ . 1..ٝ . 77.2ٝ  2..ثِـذ ) 

ػ٠ِ اُزٞا٢ُ . ًٔب ه٤ْ ربث٤ش اُض٣ذ اُؼطش١ ُدٞص اُط٤ت ك٢ خلغ كؼب٤ُخ اٗض٣ْ 

PPO   خلغ كؼب٤ُخ ُوِخ اُذساعبد ػ٤ِٚ ، ار اظٜش اُض٣ذ اُؼطش١ ٗزبئح ٝاػذح ك٢

 الاٗض٣ْ .

، ص٣ذ اُشب١ الأخؼش  Polyphenol Oxidase enzymeكهًاث يفخاحٍت : 

اُؼطش١ ، ص٣ذ هشٞس ا٤ُِٕٔٞ اُؼطش١ ، ص٣ذ خٞص اُط٤ت اُؼطش١ ، أُشًجبد 

 اُل٤ُٞ٘٤خ 

Abstract: 

      The enzymatic browning is one of the most critical problems 

that food producers, as it causes huge financial losses amounting 

to millions of dollars annually. Hence, the need to find effective 

and safe ways to reduce spoilage and losses provided that they 

do not effect on consumers' health. The current study was 
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conducted to test the ability of some essential oils, green tea leaf 

essential oil, lemon peel essential oil, and Nutmeg essential oil, 

at concentrations of (50, 100, and 150) mmol with an incubation 

period (0-6) min., to reduce the activity of the PPO enzyme. 

Extracted from bananas, beans, apples, basil leaves, and pears. 

The extracts showed enzymatic activity of (488.77, 458.33, 

439.17, 381.15, and 377.91) units. ml-1, respectively. Through 

the addition of essential oils to the enzyme extracts with an 

increase in the incubation time, it was observed that there were 

highly significant differences at P≤0.05 between the type of 

essential oil, concentration, and time in reducing the activity of 

the enzyme. The concentration of 150 mmol showed a clear 

superiority in reducing the effectiveness of the extracted PPO 

enzyme, reaching (45.33, 90.6, 95.22, 83.32, and 98.81) 

units.mL-1, with an inhibition percentage of (11.1, 19.7, 21.6, 

21.8, and 26.1%) for the extracts. enzyme respectively. While 

the standard ascorbic acid at a concentration of 100 mmol 

showed an inhibition percentage of (8.3, 14.3, 0.8.7, 0.14.6, and 

12.02)% for the enzymatic extracts, respectively. It also 

evaluated the effect of nutmeg essential oil in reducing the 

activity of the PPO enzyme due to the lack of studies on it, as the 

essential oil showed promising results in reducing the activity of 

the enzyme. 

Keyword: Polyphenol Oxidase, Green Tea Essential Oil, Limon 

Peel Essential Oil, Nutmeg Essential Oil, Phenolic compounds 

 

 انًمذيت:

بدس اُـزائ٤خ أُٜٔخ ُلإٗغبٕ لاززٞائٜب ػ٠ِ اُؼذ٣ذ رؼذ اُلٞاًٚ ٝاُخؼش ازذ أُظ      

ٖٓ اُؼ٘بطش أُؼذ٤ٗخ ٝاُل٤زب٤ٓ٘بد ٝأُشًجبد اُز٢ رٔذ اُدغْ ثبُطبهخ ، كؼلا ػٖ 

 (. Anderson etal., 2010دٝسٛب ك٢ رو٤َِ ٓخبؽش الإطبثخ ثبلأٓشاع )

لا إ اثشصٛب ٛ٘بُي ػذد ٖٓ اُغٔبد ٣ؼزٔذٛب أُغزِٜي لاخز٤بسٙ أُبدح اُـزائ٤خ ، ا   

أُظٜش ٝإُِٞ ، اُز٢ رزٌٕٞ ٗز٤دخ الاطجبؽ اُطج٤ؼ٤خ اٝ ٗز٤دخ اُزلبػلاد الاٗض٤ٔ٣خ 

ا٤ُِٗٞخ ًٔب ك٢ الاعٔشاس اُج٢٘. ٣سظَ الاعٔشاس اُج٢٘ ُِلٞاًٚ ٝاُخؼش ٗز٤دخ لأٗض٣ْ 
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Polyphenol Oxidase ٛزا اُزِٕٞ هذ ٣ٌٕٞ ٓشؿٞثب ثٚ ُزؼض٣ض اٌُٜ٘خ ك٢ اُـزاء ،

ٝاُوٜٞح ، ٌُٖ ك٢ اُـبُت ؿ٤ش ٓوجٍٞ ُذٟ أُغزِٜي ٗز٤دخ ُزأثش أُظٜش  ًٔب ك٢ اُشب١

 (.  Escobar et al., 2008ٝاٌُٜ٘خ ٝاُو٤ٔخ اُـزائ٤خ ُِلٞاًٚ ٝاُخؼش )

زظ٢ اُزِٕٞ اُج٢٘ ثبٛزٔبّ اُؼذ٣ذ ٖٓ اُجبزث٤ٖ لأ٤ٔٛزٚ ك٢ اُزظ٤٘غ اُـزائ٢ ٝاُجغز٘خ    

اُلٞاًٚ ٝاُخؼش ا٠ُ اُؼشس  ٝاُلغِدخ ٝؿ٤شٛب، ار ٣سظَ اُزِٕٞ ػ٘ذ رؼشع

ا٤ٌُٔب٢ٌ٤ٗ اٝ اُوطغ ٓٔب ٣ؤد١ ا٠ُ زظٍٞ الاًغذح ُِٔشًجبد اُل٤ُٞ٘٤خ ثٞخٞد 

 ( Delgado, 2021الاًٝغد٤ٖ ٓؤد٣ب ا٠ُ رٌٕٞ إُِٞ اُج٢٘ اٝ الأزٔش اٝ الأعٞد )

Polyphenol Oxidase  (EC 1.14.18.1)   اٗض٣ْ ٓؼذ٢ٗ ٣سز١ٞ ػ٠ِ اُ٘سبط

٘بد اُس٤خ ، ػبدرب ٓب ٣شرجؾ ثبُؼٔش اُخض٢ٗ ٝالاعزدبثخ اُذكبػ٤خ ٣زٞاخذ ك٢ اؿِت اٌُبئ

 ,.Araji et al., 2014  ٝLee etalُِ٘جبد ، ار ٣غزؼَٔ ًذلاُخ ُزو٤٤ْ خٞدح اُؼ٤٘بد )

أُٞخٞدح ك٢  Monopolyphenol( . رٌٖٔ ا٤ُخ ػَٔ الاٗض٣ْ ػ٠ِ اًغذح  2020

ٌُبر٤ٌٍٞ ثٞخٞد الاًٝغد٤ٖ اُ٘جبربد ٓثَ زبٓغ اٌُِٞسٝخ٤٘٤ي ٝزبٓغ اٌُبك٤٤ٖ ٝا

، ٗز٤دخ ُزلبػِٜب ٓغ  O-quinonesثْ ا٠ُ ٓشًت  O-diphenolsا٠ُ ٓشًجبد 

ثؼؼٜب اُجؼغ اٝ ٓغ اُجشٝر٤٘بد أُس٤طخ ٢ٛٝ رلبػلاد ؿ٤ش اٗض٤ٔ٣خ ٣غجت رشاًْ 

ا٤ُٔلا٤ٖٗ ٓؤد٣ب ا٠ُ ر٣ٌٖٞ إُِٞ اُج٢٘ اٝ الأزٔش اٝ الأعٞد  ك٢ اُلٞاًٚ اٝ اُخؼش ، 

-Omsإُِٞ ػ٠ِ رش٤ًض أُبدح اُخبػؼخ أُزٔثِخ ثبُٔشًجبد اُل٤ُٞ٘٤خ ) ار ٣ؼزٔذ شذح

Oliu etal., 2010  ٝAraji et al., 2014  .) 

ؽٞسد ػذد ٖٓ اُزو٤٘بد ػ٠ِ ٓش اُغ٤ٖ٘ ُِزسٌْ ثبلاعٔشاس اُج٢٘ ، ار ُٞزع إ    

 ٓؼظْ أُثجطبد الاطط٘بػ٤خ اٝ ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ػجبسح ػٖ ٓشًجبد عبٓخ ٣ٌٖٔ إ رزلبػَ

( .    Weerawardana etal., 2020ٓغ أٌُٞٗبد اُخ٣ِٞخ ٓغججخ اُغ٤ٔخ ُِٔغزِٜي ) 

ث٘بءا ػ٠ِ ٓب روذّ ٝلاسرجبؽ اُلٞاًٚ ٝاُخؼش ك٢ اُس٤بح ا٤ٓٞ٤ُخ ُِٔغزِٜي ٝلاؽبُخ 

اُؼٔش اُخض٢ٗ ُٜب ٝلاعزؼٔبٍ رو٤٘بد رزٞاكن ٓغ طسخ أُغزِٜي ـ ُزا أخش٣ذ ٛزٙ 

 اُذساعخ .

 اهذاف انبحث 

ٛذكذ ٛزٙ اُذساعخ ا٠ُ اعزخلاص اٗض٣ْ اُج٢ُٞ ك٤ٍ٘ٞ اًٝغ٤ذ٣ض  ُزا    

Polyphenol Oxidase  ٕأُٞص ٝاُزلبذ ٝأٌُثشٟ ٝاُجبهلاء ٝٝسم اُش٣سب ٖٓ

ٝه٤بط كؼب٤ُزٚ الاٗض٤ٔ٣خ ، ثْ رسذ٣ذ اُزش٤ًض الأٓثَ ُِض٣ٞد اُ٘جبر٤خ اُط٤بسح ص٣ذ 

 722ٝ  02زشا٤ًض ) اُشب١ الأخؼش ٝص٣ذ هشٞس ا٤ُِٕٔٞ ٝص٣ذ خٞص اُط٤ت ػ٘ذ اُ

(٢ِٓ ٓٞلاس ك٢ رثج٤ؾ ٗشبؽ اٗض٣ْ اُج٢ُٞ ك٤ٍ٘ٞ اًٝغ٤ذ٣ض ػ٘ذ ٓذد زؼٖ  702ٝ 

 ٓخزِلخ .
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 انًواد وطرائك انعًم: 

 انًادة الاونٍت 

 اعتتزؼِٔذ كتت٢ ٛتتزٙ اُذساعتتخ خٔغتتخ اٗتتٞاع ٓتتٖ أُظتتبدس اُ٘جبر٤تتخ شتتِٔذ ) أُتتٞص    

Banana   ٝاُزلتتتبذ الأطتتتلشApple    ٟٝأٌُثتتتشPear ُجتتتبهلاء  ٝاBean  ٝاٝسام

(  . اخش٣ذ اُذساعخ كت٢ هغتْ ػِتّٞ الأؿز٣تخ، ٤ًِتخ اُضساػتخ، Basil Leaveاُش٣سبٕ  

خبٓؼتتخ اُجظتتشح. رتتْ اخز٤تتبس اُثٔتتبس اُد٤تتذح اُ٘بػتتدخ اُخب٤ُتتخ ٓتتٖ الاطتتبثبد  أُشػتت٤خ 

ٝاُسشش٣خ ٝا٤ٌُٔب٤ٌ٤ٗخ ثْ ٗظلذ ٝؿغِذ ٝاص٣ِذ ثوب٣تب الاٝعتبش  ٝأُج٤تذاد أ٤ٔ٤ٌُبئ٤تخ  

شتتتشائٜب ٓتتتٖ الاعتتتٞام أُس٤ِتتتخ ُٔسبكظتتتخ اُجظتتتشح ، أص٣ِتتتذ هشتتتٞس  أُتتتٞص  اُزتتت٢ رتتتْ

ٝأٌُثتتشٟ ٝ هشٗتتبد اُجتتبهلاء  ٝثٔتتبس اُزلتتبذ الاطتتلش أُسِتت٢ ٝهطؼتتذ إُتت٠ شتتشائر 

 عْ ُـشع اعزخلاص الاٗض٣ْ . 7.0طـ٤شٙ ثغٔي 

 انسٌوث انعطرٌت 

شام ،  اُؼتت –اختتزد ٓدٔٞػتتخ ٓتتٖ اُ٘جبرتتبد ٓتتٖ الاعتتٞام أُس٤ِتتخ ُٔسبكظتتخ اُجظتتشح     

ٝثٔتشح  Limon Peelهشتٞس ا٤ُِٔتٕٞ ٝ Green Teaأٝسام اُشب١ الأخؼش  شِٔذ )

( ٝثؼذ إ ٗظلذ ٝؿغتِذ ثظتٞسح خ٤تذح اعزخِظتذ اُض٣تٞد   Nutmegخٞص اُط٤ت 

 Ultrasound اُؼطش٣تتتخ ٓتتتٖ اُ٘جبرتتتبد اػتتتلاٙ  ًتتتلا ػِتتت٠ زتتتذح ، ٝزغتتتت اُطش٣وتتتخ

Clevenger أُج٤٘خ ك٢   (Pingnet etal., 2015 ( 

 ص اَسٌى بونً فٍُول اوكسٍذٌس اسخخلا

ٓتتغ اختتشاء ثؼتتغ اُزستت٣ٞشاد    Zhang and Shao (2015)ارجؼتذ ؽش٣وتتخ      

ؿْ ٖٓ اُخؼش ٝثٔبس اُلبًٜخ أُزًٞسح اػتلاٙ  ًتلا ػِت٠ زتذ  ٓتغ 100خِؾ ، اُجغ٤طخ 

ٓتتتٞلاس١ ٣سزتتت١ٞ ػِتتت٠  2.7ٓتتتَ ٓتتتٖ ٓسِتتتٍٞ كٞعتتتلبد اُظتتتٞد٣ّٞ ثزش٤ًتتتض  022

7%Polyvinyl-polypyrrolidoe (PVP)  ده٤وتخ  0ُٔتذح   ك٢ اُختلاؽ  اٌُٜشثتبئ٢

 ُست٤ٖ اُسظتٍٞ ػِت٠ خِت٤ؾ ٓزدتبٗظ ، سشتر أُسِتٍٞ ثبعتزؼٔبٍ هطؼتخ هٔتبػ اُدتجٖ

cloth cheese  72222ثؼتتذح ؽجوتتبد ، أخش٣تتذ ػ٤ِٔتتخ اُطتتشد أُشًتتض١ ثغتتشػخ 

ّ أَٛٔ اُشاعت ٝاختز اُشاشتر ، ثتْ هتذسد 7ºده٤وٚ ثذسخخ زشاسح  02دٝسح/ده٤وخ ُٔذح 

 . لاٗض٤ٔ٣خ ُِٔغزخِظبد اُ٘جبر٤خ اُلؼب٤ُخ ا

 حمذٌر انفعانٍت الاَسًٌٍت نهًسخخهض الاَسًًٌ  نهبونً فٍُول اوكسٍذٌس 

 Polyphenol Oxidaseهتتذسد اُلؼب٤ُتتخ الاٗض٤ٔ٣تتخ ُِجتت٢ُٞ ك٤٘تتٍٞ اًٝغتت٤ذ٣ض      

(PPO )  زغت اُطش٣وخ أُزجؼتخ كت٢Mercimek etal. (2015)   ٓتغ اختشاء ثؼتغ

ِٓت٢ ٓتٞلاس١  72ٓتَ ٓتٖ أُتبدح اُخبػتؼخ ثزش٤ًتض  0.7خِتؾ اُزست٣ٞشاد اُجغت٤طخ  ، 

) أُسؼتتتش ٓتتتٖ  أُسِتتتٍٞ اُتتتذاسا  الأُب٤ٗتتتخ Merckًتتتبر٤ٌٍٞ أُدٜتتتض ٓتتتٖ شتتتشًخ 

ٓتتتتَ ٓتتتتٖ  2.7( ٓتتتتغ    6.0ٓتتتتٞلاس١ ثتتتتشهْ ٤ٛتتتتذسٝخ٢٘٤  2.7كٞعتتتتلبد اُظتتتتٞد٣ّٞ 

أُغتتزخِض الاٗض٣ٔتت٢ ، ٝػتتغ اُخِتت٤ؾ كتت٢ اٗبث٤تتت اخزجتتبس ٝزؼتتٖ كتت٢ اُسٔتتبّ أُتتبئ٢ 

دهتتبئن  . ه٤غتتذ الآزظبطتت٤خ ُٔسِتتٍٞ اُزلبػتتَ ػ٘تتذ  ؽتتٍٞ  0ّ ُٝٔتتذح  00ºثذسختتخ 
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-Spectrophotometer  UV) ٗتتب٤ٓٞٗزش ثدٜتتبص أُط٤تتبف اُؼتتٞئ٢ 702ٓتتٞخ٢ 

Vis  ،Apel 303 UV  ،UK  ، )   ٙآب ػ٤٘خ اُغ٤طشح كوتذ زؼتشد ثبُطش٣وتخ أػتلا

زتذح الاٗض٤ٔ٣تخ   دٕٝ اػبكخ أُغزخِض الاٗض٢ٔ٣ ٝاعتزجذٍ  ثبُٔتبء أُوطتش ، رؼتشف اُٞ

 Enzyme Unit  لاٗتتض٣ْ  اُجتت٢ُٞ ك٤٘تتٍٞ اًٝغتتذ٣ض ثأٜٗتتب ٤ًٔتتخ الاٗتتض٣ْ  اُزتت٢ رغتتجت

 702كت٢ اُذه٤وتخ اُٞازتذح ػِت٠  ؽتٍٞ ٓتٞخ٢  2.227اُزـ٤ش ك٢ الآزظبط٤خ ٓوذاسٛب

 .ٗب٤ٓٞٗزش ٝرسذ ظشٝف ه٤بع٤خ 

  -. زغجذ اُلؼب٤ُخ الاٗض٤ٔ٣خ  ٖٓ أُؼبدُخ الار٤خ :

 

   

 

 

 انبروحٍٍ نهًسخخهض الاَسًًٌ حمذٌر حركٍس 

كتت٢ روتتذ٣ش رش٤ًتتض اُجتتشٝر٤ٖ  ، أعتتزؼٔبٍ   Bradford (1976)ارجؼتتذ ؽش٣وتتخ       

   . Bovine serum Albumin (BSA)أُ٘س٢٘ اُو٤بع٢ ُجشٝر٤ٖ الاُج٤ٖٓٞ  

 ححضٍر حراكٍس انسٌوث انعطرٌت 

سام زؼتتشد اُض٣تتٞد اُؼطش٣تتخ أُغزخِظتتخ ٓتتٖ ص٣تتذ هشتتٞس ا٤ُِٔتتٕٞ ٝص٣تتذ اٝ      

( ِٓت٢ ٓتٞلاس١   702ٝ 722ٝ   02ٝص٣ذ خٞص اُط٤تت  ثتبُزشا٤ًض  ) اُشب١ الاخؼش

ثزش٤ًض  ، الا٤ٌِٗض٣خ Sigma، اعزؼَٔ زبٓغ الاعٌٞسثي اُو٤بع٢ أُدٜض ٖٓ ششًخ 

 ٢ِٓ ٓٞلاس١ ًؼ٤٘خ ٓوبسٗخ .   722

 ححضٍر خهٍظ انخفاعم 

اُؼطش٣تخ ك٢ روذ٣ش هبث٤ِخ اُض٣ٞد  Mercimek etal. (2015) ارجؼذ ؽش٣وخ

ٓتتغ اختتشاء ثؼتتغ  PPOاُلؼبُتتخ ز٣ٞ٤تتب كتت٢ رثجتت٤ؾ كؼب٤ُتتخ أُغتتزخِض الاٗض٣ٔتت٢ اُختتبّ 

َٓ ٓتٖ اُض٣تذ اُؼطتش١ ٌُتَ  2.7اُزس٣ٞشاد اُجغ٤طخ  . ارا زؼش خ٤ِؾ اُزلبػَ ثأخز 

ٓتتَ ٓتتٖ  2.7رش٤ًتتض ػِتت٠ زتتذح ُٝد٤ٔتتغ اٗتتٞاع اُض٣تتٞد اُؼطش٣تتخ أُغزخِظتتخ  ٓتتغ 

ٓتَ ٓتٖ  0.7ش ًتلا ػِت٠ زتذٙ ٓتغ اػتبكخ  أُغزخِض الاٗض٢ٔ٣ اُخبّ ُِلٞاًتٚ ٝاُخؼت

ٝ  7ٝ  0ٝ 7ٝ 2أُبدح اُخبػؼخ ، ه٤غتذ اُلؼب٤ُتخ الاٗض٤ٔ٣تخ ثتبُطشم اُؼتٞئ٤خ ُٔتذد ) 

 ( ده٤وخ . 6

 انخحهٍم الاحصائً 

 Completely( CRD) أعـزؼَٔ اُزظـــ٤ْٔ اُؼشـٞائـ٢ اٌُبٓـَ       

Randomized Designٔبٍ اُجشٗبٓح ، رْ إخشاء اُزس٤ِلاد الإزظبئ٤خ ثبعزؼ

ٝاخزجشد اُ٘زبئح ػ٘ذ ٓغزٟٞ   . GenStat Release 12.1  (2009)الإزظبئ٢

. ًٔب رش٤ش الازشف ك٢ أُشرغٔبد ا٠ُ ٝخٞد كشٝم ٓؼ٣ٞ٘خ ػ٘ذ  P≤ 0.05اززٔب٤ُخ 

 . P≤ 0.05ٓغزٟٞ ٓؼ٣ٞ٘خ 

/  ٝصٕ أُغتزخِض  (ده٤وخ  )اُزـ٤ش ك٢ الآزظبط٤خ ٌَُ =      / َٓلاٗض٤ٔ٣خ ٝزذحاُلؼب٤ُخ ا

   (ـْ)ِٓ الاٗض٢ٔ٣
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 انُخائج وانًُالشت :

 Polyphenolحاثٍر انسٌج انعطري لاوراق انشاي الأخضر عهى فعانٍت اَسٌى ) 

Oxidase (PPO 

ٝ  722ٝ  02( ربث٤ش ص٣ذ اُشب١ الاخؼش ثبُزشا٤ًض  2ٝ  0ٝ  ٣7ظٜش اُشٌَ )      

 ٢ِٓPolyphenol Oxidase ٓٞلاس ا٠ُ أُغزخِض الاٗض٢ٔ٣ لاٗض٣ْ  702

(PPO)  ٖٓ ٚأُزسظَ ػ٤ِBanana  ٝBean  ٝApple ٝ Basil Leave ٝ

Pear  ( ده٤وخ ، ٝرْ ٓوبسٗخ اُ٘زبئح ٓغ 6ٝ 7 0ٝٝ 2ٝ7ػ٘ذ ٓؼبِٓزٚ ُِٔذد اُض٤٘ٓخ )

أُغزخِض ٖٓ اُلٞاًٚ ٝاُخؼش ثسبٓغ الاعٌٞسث٤ي ثزش٤ًض  PPOٓؼبِٓخ اٗض٣ْ 

 11...7( ٢ِٓ ٓٞلاس . أظٜشد اُ٘زبئح إ اػ٠ِ كؼب٤ُخ اٗض٤ٔ٣خ ثِـذ 722)

ٝزذح.َٓ
-7

ٝ  22..70ُٔغزخِض أُٞص ٤ِ٣ٚ اُجبهلاء ثْ اُزلبذ ثلؼب٤ُخ اٗض٤ٔ٣خ ثِـذ )  

( ٝزذح.َٓ 727.71
-7 

 211.77ػ٠ِ اُزٞا٢ُ ، ك٢ ز٤ٖ ُٞزع اهَ كؼب٤ُخ ًبٗذ 

ٝزذح.َٓ
-7 

ٝخذ  Kolodziejczyk etal.(2010). ُذساعخ اخشاٛب  Pearك٢ ثٔبس 

ٝزذح.ؿْ 072-0لاط٘بف ٖٓ اُزلبذ رشاٝزذ  PPOإ كؼب٤ُخ اٗض٣ْ 
-7

. ك٢ ز٤ٖ  

ك٢ ٓخِلبد أُٞص  ًبٗذ PPOإ اػ٠ِ كؼب٤ُخ لاٗض٣ْ  Kaviya etal.(2021)لازع 

ًبٗذ ك٢  PPOإ اػ٠ِ كؼب٤ُخ لاٗض٣ْ  Aziz and Al-Saady (2016). ٝٝخذ 

ٝ  7701ثٔبس أُٞص ٝهشٞسٙ ٝ دسٗبد الأُبصح ٝاُزلبذ ٝاُجطبؽب ثلؼب٤ُخ ثِـذ ) 

(ٝزذح.ِٓـْ 770ٝ  721ٝ  701ٝ  777.1
-7

ػ٠ِ اُزٞا٢ُ . ٝهذ ٣ؼضٟ اُغجت   

ك٢ أُغزخِظبد ه٤ذ اُذساعخ ا٠ُ اُزلبٝد  PPOٗض٣ْ اُزلبٝد ك٢ اُلؼب٤ُخ الاٗض٤ٔ٣خ لا

إ شذح  Rocha (2009)ٝٗٞػٜب ، كوذ أشبس   Substrateك٢ رش٤ًض أُبدح اُخبػؼخ 

اُزلبػَ رؼزٔذ ػ٠ِ ٓبدح اُزلبػَ ٝؽج٤ؼخ أُشًجبد أُٞخٞدح ثبلاٗغدخ ، ار رؼذ 

ٖٓ اْٛ ٓٞاد  Catechin  ٝEpicatechin  ٝChlorogenic Acidٓشًجبد 

إ  Vamos Vigyazo (1981)  ٝRoch (2001). ًٔب ث٤ٖ  PPOُزلبػَ لاٗض٣ْ ا

Catechin  ٝEpicatechin  ػٞآَ ٓؤًغذح عش٣ؼخ ٓوبسٗخ ثسبٓغ

Chlorogenic Acid  ك٢ ر٣ٌٖٞ إُِٞ اُج٢٘ . رًشKolodziejczyk 

etal.(2010)  ٕاChlorogenic Acid  ٓغؤٍٝ ػٖ رٌٕٞ إُِٞ اُج٢٘ ك٢ اُزلبذ

 .  Catechin شا٤ًض اػ٠ِ ثؼذح ٓشاد ٖٓ ُٞخٞدٙ ثز

٢ِٓ ٓٞلاس ُٞزع  702ٝ 722ٝ 02ٓغ إػبكخ رشا٤ًض ٖٓ اُض٣ذ اُؼطش١       

اٗخلبػب رذس٣د٤ب ك٢ اُلؼب٤ُخ الاٗض٤ٔ٣خ ٓغ ص٣بدح ًَ ٖٓ رش٤ًض اُض٣ذ أُؼبف ٝٝهذ 

٢ِٓ ٓٞلاس 702ػ٘ذ اُزش٤ًض  PPOأُؼبِٓخ ، ار ثِؾ اهظ٠ اٗخلبع ك٢ كؼب٤ُخ 

ده٤وخ ُد٤ٔغ اُلٞاًٚ ٝاُخؼش ه٤ذ اُذساعخ . ًٔب ُٞزع إ اُ٘غجخ  6ِخ ُٔذح ٝأُؼبٓ

 – 27.7ده٤وخ رشاٝزذ ) ٢ِٓ6 ٓٞلاس ُِٔذح  02أُئ٣ٞخ ُِلؼب٤ُخ أُزجو٤خ ػ٘ذ اُزش٤ًض 

ُٔغزخِض أُٞص اهَ ٗغجخ ٓئ٣ٞخ رثج٤ط٤خ  . ك٢  PPO( % اظٜش ك٤ٜب اٗض٣ْ 76.7

ٗغجخ ٓئ٣ٞخ ٓزجو٤خ ُلؼب٤ُخ الاٗض٣ْ ك٢ ٢ِٓ ٓٞلاس اهَ  722ز٤ٖ اظٜش اُزش٤ًض 



ISSN: 2537-0804                                                eISSN: 2537- 0855 

 

 وسن عبدالرازق وآخــرين...، تثبيط اهزيم البولي فيوول اوكسيديز المستخلص
 

ـ ــ ــ  ت

08 

 702% . آب اُزش٤ًض 06.7ث٘غجخ  Bean% ٤ِ٣ٚ 07.7ثِـذ  Bananaٓغزخِض 

ُد٤ٔغ  ٢ِٓPPO ٓٞلاس كوذ اظٜش أٗخلبػب ٝاػسب ك٢ اُ٘غجخ أُئ٣ٞخ ُلؼب٤ُخ اٗض٣ْ 

% ثْ 77.7ث٘غجخ ٓئ٣ٞخ ٓزجو٤خ ثِـذ Bananaاُلٞاًٚ ٝاُخؼش رلٞم ك٤ٜب ٓغزخِض 

Bean 77.1 ٝػ٘ذ ٓوبسٗخ اُ٘زبئح أػلاٙ ثبػبكخ زبٓغ الاعٌٞسث٤ي ا٠ُ . . %

أُغزخِظبد الاٗض٤ٔ٣خ ُِلٞاًٚ ٝاُخؼش ه٤ذ اُذساعخ ُٞزع اٗخلبػب ِٓسٞظب ك٢ ه٤ْ 

ٝ  Banana  ٝAppleاُلؼب٤ُخ الاٗض٤ٔ٣خ ، ار ثِؾ اهظ٠ اٗخلبع ُٚ ك٢ ٓغزخِض 

Pear  ( ػ٠ِ  70.20ٝ  1..ٝ  2..ث٘غجخ ٓئ٣ٞخ ٓزجو٤خ %). اُزٞا٢ُ 

ثئػبكخ اُض٣ذ  PPOهذ ٣ؼضٟ عجت اٗخلبع اُلؼب٤ُخ الاٗض٤ٔ٣خ لاٗض٣ْ 

اُؼطش١ ُِشب١ الأخؼش ا٠ُ اززٞاء اُض٣ذ ػ٠ِ ػذد ٖٓ أُشًجبد أُٜٔخ ٓثَ 

Terpenes  ٝn-Hexylcinnamaldehyed  ٝD-Limonene  اُز٢ رشرجؾ

ُلاسرجبؽ ثبُٔٞهغ  Substrateثبُٔٞهغ اُلؼبٍ ُلاٗض٣ْ اٝ رز٘بكظ ٓغ أُبدح اُخبػؼخ 

اٝ سٝاثؾ ٤ٛذسٝخ٤٘٤خ رؤد١ ا٠ُ  Van der Waalsاُلؼبٍ ُلاٗض٣ْ ٖٓ خلاٍ هٟٞ 

ٓغ ا٣ٞٗبد  Hisرثج٤ؾ كؼب٤ُخ الاٗض٣ْ ، اٝ هذ رغجت ك٢ إػبهخ اسرجبؽ اُسبٓغ الا٢٘٤ٓ 

 Viradorاُ٘سبط ك٢ أُٞهغ اُلؼبٍ ُلاٗض٣ْ ٓغججٚ ك٢ رثج٤طٚ . ار أشبس ًَ ٖٓ  

etal.(2009)  ٝTeng etal. (2020)  ٕاEugenol  ْ٣ٔ٘غ اسرجبؽ اٗض٣PPO  ٓغ

ٓغ ا٣ٞٗبد اُ٘سبط  Hisأُبدح اُخبػؼخ اٝ ٣ؤد١ ا٠ُ إػبهخ اسرجبؽ اُسبٓغ الا٢٘٤ٓ 

ك٢ أُٞهغ اُلؼبٍ ُلاٗض٣ْ ٓؤد٣ب ا٠ُ رثج٤طٚ ٖٓ خلاٍ ر٣ٌٖٞ اُشٝاثؾ ا٤ُٜذسٝخ٤٘٤خ ٓغ 

ٝ  Van der Waalsخلاٍ هٟٞ الازٔبع الا٤٘٤ٓخ اٝ الاسرجبؽ ثبُٔٞهغ اُلؼبٍ ٖٓ 

اٌُزشٝعزبر٤ٌ٤خ ٓٔب ٣٘دْ ػ٘ٚ رثج٤ؾ اُزلبػَ ث٤ٖ ا٣ٞٗبد اُ٘سبط ٝاُسبٓغ الا٢٘٤ٓ 

His  ًٔب ٝخذ .Perumal etal.(2021)  إ اُض٣ذ اُؼطش١ ُِشب١ الأخؼش ٣سز١ٞ

-n-Hexyl Cinnamaldehyed  ٝα-Terpenes  ٝDػ٠ِ أُشًجبد 

Limonene  ( اُز٢ رؼذ ٖٓ أُشًجبد 70..ٝ  72.20ٝ  70.07ثبُزشا٤ًض %)

إ   Nakatsu etal.(2000). كوذ اًذ  PPOأُٜٔخ ك٢ خلغ ٗشبؽ اٗض٣ْ 

Terpenes  ْأُٞخٞدح ك٢ اُض٣ٞد اُط٤بسح أظٜشد رث٤شا رثج٤ط٤ب ه٣ٞب ك٢ كؼب٤ُخ اٗض٣

PPO  آب ٓشًت ،n-Hexyl Cinnamaldehyed  ازذ ٓشًجبد ص٣ذ ٞٛٝ

Cinnamon كؼب٤ُخ اٗض٣ْ 72-2. اُز١ أدٟ ا٠ُ رثج٤ؾ ٖٓ %PPO  ٖٓ أُغزخِض

Mushroom  ٌٕٞخلاٍ رو٤َِ اٝ ٓ٘غ ر ٖٓOrto-Quinons  ك٢ ز٤ٖ رًش .Sun 

ش٤ٞػب ك٢  Terpenesٛٞ ازذ اًثش ٓشًجبد  D-Limoneneٓشًت   إ (2007)

  اُطج٤ؼخ . 
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يهً يولار فً انفعانٍت  55(: حاثٍر انسٌج انعطري نهشاي الاخضر بخركس 1شكم )

 عُذ يذد حضٍ يخخهفت . PPOالاَسًٌٍت لاَسٌى 

 

بإضافت انسٌج انعطري   PPOٌى (: % انفعانٍت الاَسًٌٍت انًخبمٍت لاَس1.1شكم )

 يهً يولار 55نهشاي الاخضر بخركس 
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يهً يولار فً انفعانٍت الاَسًٌٍت  100(: حاثٍر انسٌج انعطري نهشاي الاخضر بخركس 2شكم )

 عُذ يذد حضٍ يخخهفت . PPOلاَسٌى 
 

بإضافت انسٌج انعطري   PPO(: % نهفعانٍت الاَسًٌٍت انًخبمٍت لاَسٌى 2.2شكم )

 يهً يولار 155ي الاخضر بخركس نهشا
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بإضافت انسٌج انعطري   PPO(: % نهفعانٍت الاَسًٌٍت انًخبمٍت لاَسٌى 3.3شكم )

 يهً يولار 150نهشاي الاخضر بخركس 

يهً يولار فً انفعانٍت  150(: حاثٍر انسٌج انعطري نهشاي الاخضر بخركس 3شكم )

 عُذ يذد حضٍ يخخهفت . PPOالاَسًٌٍت لاَسٌى 
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 Polyphenol Oxidaseحاثٍر انسٌج انعطري نمشور انهًٍوٌ عهى فعانٍت اَسٌى 

(PPO) 
( ربث٤ش إػبكخ اُض٣ذ اُؼطش١ ُوشٞس ا٤ُِٕٔٞ 7.7( ٝ )٣7ظٜش اُشٌَ )

Limon Peel  ٢ِٓ ٓٞلاس ُِٔغزخِظبد الاٗض٤ٔ٣خ ُِلٞاًٚ ٝاُخؼش ه٤ذ  02ثزش٤ًض

( ده٤وخ ػ٠ِ اُزٞا٢ُ . ار ُٞزع  6ٝ  7ٝ 0ٝ  7ٝ  2ػ٘ذ ٓٔذ زؼٖ ) اُذساعخ ، 

اٗخلبػب رذس٣د٤ب ك٢ ه٤ْ اُلؼب٤ُخ ٓغ ٝهذ اُسؼٖ ، ز٤ث أظٜشد ثِؾ اهظ٠ اٗخلبع 

ٝ  .060.7ٝ  272.77ده٤وخ ، ار ثِـذ )  6ػ٘ذ ٓذح  PPOك٢ كؼب٤ُخ اٗض٣ْ 

( ٝزذح.َٓ 070.07ٝ  010.70ٝ  017.00
7- 

ٝ  62.7ث٘غجخ رثج٤ؾ ٓئ٣ٞخ ثِـذ ) 

ٝ  Banana  ٝBean  ٝApple(% ُِ٘جبربد  67.7ٝ  17.7ٝ  60.0ٝ  01.0

Basil Leave  ٝPear  ػ٠ِ اُزٞا٢ُ . ك٢ ز٤ٖ أظٜشد ٓؼبِٓخ أُغزخِض الاٗض٢ٔ٣

ٞلاس اٗخلبػب ِٓسٞظب ك٢ ٢ِٓ ٓ 722ُِؼ٤٘بد ثسبٓغ الاعٌٞسث٤ي اُو٤بع٢ ثزش٤ًض 

(  70.77ٝ  00.71ٝ  00..2ٝ  ...60ٝ  72.16اُلؼب٤ُخ الاٗض٤ٔ٣خ ثِـذ ) 

ٝزذح.َٓ
-7

ٝ  77.6ٝ  1..ٝ  77.2ٝ  2..، ث٘غجخ ٓئ٣ٞخ رثج٤ط٤خ ثِـذ )  

 (% ػ٠ِ اُزٞا٢ُ .70.20

٢ِٓ ٓٞلاس أُؼبف ا٠ُ  722ثض٣بدح رشا٤ًض اُض٣ذ اُؼطش١ ا٠ُ 

لٞاًٚ ٝاُخؼش أػلاٙ ، ُٞزع اٗخلبػب ك٢ اُلؼب٤ُخ ُِ PPOأُغزخِض الاٗض٢ٔ٣ 

ده٤وخ اهظ٠ اٗخلبع ُد٤ٔغ  6الاٗض٤ٔ٣خ ٓغ روذّ ٓذح اُسؼٖ ، أظٜشد أُذح 

( ٝزذح.َٓ 7..070 – 072.27أُغزخِظبد الاٗض٤ٔ٣خ رشاٝزذ ) 
-7 

ٝث٘غجخ ٓئ٣ٞخ  

( . آب ػ٘ذ ٓؼبِٓخ 0.0( ٝ ) 0(% ًٝٔب ٓج٤ٖ ك٢ اُشٌَ ) 62.2 – 70.7)  رثج٤ط٤خ

٢ِٓ ٓٞلاس ص٣ذ  702ُِلٞاًٚ ٝاُخؼش اٗلخ اُزًش ثزش٤ًض  PPOٓغزخِظبد 

Limon Peel ( ٌَكوذ ث٤٘ذ اُ٘زبئح ربث٤شا ٝاػسب ُِض٣ذ اُؼطش١ ك٢ 6ًٔب ك٢ اُش )

خ اهظ٠ اٗخلبع ٝث٘غجخ ٓئ٣ٞخ ده٤و 6كؼب٤ُخ الاٗض٣ْ ٓغ روذّ ٓذد اُسؼٖ ُزظٜش أُذح 

(% ػ٠ِ اُزٞا٢ُ ، ًٔب  07.0ٝ  7..7ٝ  77.7ٝ  70.1ٝ  07.7رثج٤ط٤خ ثِـذ ) 

( .  ار ًبٗذ ٛزٙ اُ٘زبئح ٓوبسثخ ُزبث٤ش زبٓغ الاعٌٞسث٤ي 6.6ٓج٤٘خ ك٢ اُشٌَ )

ُِٔغزخِظبد اُ٘جبر٤خ أػلاٙ . ٝهذ ٣ؼضٟ الاٗخلبع ك٢  PPOاُو٤بع٢ ك٢ كؼب٤ُخ اٗض٣ْ 

اُؼذ٣ذ ٖٓ أُشًجبد اُلؼبُخ ز٣ٞ٤ب  Limon Peelالاٗض٤ٔ٣خ لآزلاى ص٣ذ اُلؼب٤ُخ 

ٝاُزشث٤٘بد اُز٢ رشثؾ  D-Limonene  ٝLinalool  ٝα,β- Pinenلاع٤ٔب 

الاًٝغد٤ٖ اٝرز٘بكظ ٓغ أُبدح اُخبػؼخ ُلاسرجبؽ ثبُٔٞهغ اُلؼبٍ ُلاٗض٣ْ . أشبس 

Taranto etal.(2017) سزبج ا٠ُ اسثغ ٌٓٞٗبد إ زظٍٞ اُزِٕٞ اُج٢٘ الاٗض٢ٔ٣ ٣

أعبع٤خ ٢ٛ ، الاًٝغد٤ٖ ٝ الاٗض٣ٔبد أُؤًغذح ٝاُ٘سبط ٝأُبدح اُخبػؼخ اُز٢ 

 Oms-Oliu etal.(2010)( . رًش   ٣Shehata etal.,2020ؼَٔ ػ٤ِٜب الاٗض٣ْ )

ُزس٣َٞ  Hydroxylationإ اُزِٕٞ اُج٢٘ ٣ٔش ثٔشزِز٤ٖ ، أُشزِخ الأ٠ُٝ 

Monophenol  ا٠ُO-diphenol ،  آب أُشزِخ اُثب٤ٗخ ٣سظَ اًغذح ُِٔشًتO-
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diphenol  ا٠ُO-quinones  ٝثبعزٔشاس اُزلبػلاد ؿ٤ش الاٗض٤ٔ٣خ اُلازوخ هذ رؤد١

ٝرٌٕٞ إُِٞ الأعٞد اٝ الأزٔش ، رؼزٔذ شذح اُظجـخ  Melaninا٠ُ رشاًْ ٓشًت 

ٖٓ خلاٍ رشخ٤ض  Jain and Sharma (2017)ػ٠ِ رش٤ًض أُبدح اُخبػؼخ . ٝخذ 

اززٞاءٙ ػ٠ِ اُؼذ٣ذ ٖٓ أُشًجبد اُلؼبُخ  GC-MSثزو٤٘خ   Limon Peelذ ص٣

 – α,β- Pinen  (2.27% ٝ 72.1ث٘غجخ  D- Limoneneز٣ٞ٤ب ، لاع٤ٔب 

70.67 ٝ . %)Linalool  ٝGeraniol  اُؼذ٣ذ ٖٓ أُشًجبد اُزشث٤٘٤خ . أشبس

Jisun etal.,(2020)  ٢ِٓ ٓٞلاس ٖٓ  2.إ إػبكخD-Limonene  ٝLinalool 

(% ػ٠ِ اُزٞا٢ُ . رًش  .0ٝ  02.2اُطٔبؽْ )  PPOخلغ ٖٓ كؼب٤ُخ اٗض٣ْ 

Badawy et al. (2016)  ٓشًت   %0.04إ إػبكخ ٖٓGeraniol  عجت ك٢

ٓغؤٍٝ  PPOإ اٗض٣ْ  Taranto etal.(2017). ث٤ٖ  PPOخلغ كؼب٤ُخ اٗض٣ْ 

د اُل٤ُٞ٘٤خ ربسًب ػٖ اُزِٕٞ اُج٢٘ اُز١ ٣سظَ ُِلٞاًٚ ٝاُخؼشٗز٤دخ اًغذح أُشًجب

ٝ  Limon Peelخغبئش ٓب٤ُخ ًج٤شح رظَ ا٠ُ ٓلا٤٣ٖ اُذٝلاساد ، ٝإ إػبكخ ص٣ذ 

Mandarin  ٝOrange  ْخلغ كؼب٤ُخ اٗض٣PPO  ٌَك٢ ٓغزخِض اُلشاُٝخ ٝثش

ثْ ا٤ُِٕٔٞ ٝاُجشروبٍ ؟ ٓؼِ٘ب عجت رُي  Mandarinِٓسٞع ، رلٞم ك٤ٜب ص٣ذ 

(% ، ٤ِ٣ٚ ص٣ذ 76-72ػ٠ِ ٗغجخ  D-Limoneneػ٠ِ   Mandarinلاززٞاء ص٣ذ 

 (% .2.-07هشٞسا٤ُِٕٔٞ ث٘غجخ ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

يهً يولار فً انفعانٍت  55بخركس  Limon Peel(: حاثٍر انسٌج انعطري 4شكم )

 عُذ يذد حضٍ يخخهفت  PPOالاَسًٌٍت لاَسٌى 
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ضافت انسٌج انعطري بإ  PPO(: % نهفعانٍت الاَسًٌٍت انًخبمٍت لاَسٌى 4.4شكم )

Limon Peel  يهً يولار 55بخركس 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

يهً يولار فً انفعانٍت  155بخركس  Limon Peel(: حاثٍر انسٌج انعطري 5شكم )

 عُذ يذد حضٍ يخخهفت  PPOالاَسًٌٍت لاَسٌى 
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نسٌج انعطري بإضافت ا  PPO(: % نهفعانٍت الاَسًٌٍت انًخبمٍت لاَسٌى 5.5شكم )

Limon Peel  يهً يولار 155بخركس 
 

 
 

يهً يولار فً انفعانٍت  150بخركس  Limon Peel(: حاثٍر انسٌج انعطري 6شكم )

 عُذ يذد حضٍ يخخهفت . PPOالاَسًٌٍت لاَسٌى 
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بإضافت انسٌج انعطري   PPOٍت لاَسٌى (: % نهفعانٍت الاَسًٌٍت انًخبم6.6شكم )

Limon Peel  يهً يولار 155بخركس 

 

 Polyphenol Oxidaseحاثٍر انسٌج انعطري جوز انطٍب عهى انفعانٍت اَسٌى 

(PPO) 
 Nutmeg( ربث٤ش إػبكخ ص٣ذ خٞص اُط٤ت  7ٝ  .ٝ  ٣1ظٜش اُشٌَ ) 

ُِلٞاًٚ  PPO( ٢ِٓ ٓٞلاس ا٠ُ أُغزخِض الاٗض٢ٔ٣  702ٝ  722ٝ  02ثزش٤ًض ) 

( دهبئن ، ٝٓوبسٗخ اُ٘زبئح 6-2ٝاُخؼش أُج٤٘خ ك٢ الاشٌبٍ أػلاٙ ٝاُسؼٖ ُٔذح ) 

أُزسظَ ػ٤ِٜب ٓغ ٓؼبِٓخ الاٗض٣ْ ثسبٓغ الاعٌٞسثي اُو٤بع٢ . ار أظٜشد خ٤ٔغ 

رشا٤ًض خٞص اُط٤ت أُؼبكخ ٓغ ص٣بدح ٓذح اُسؼٖ ُد٤ٔغ أُغزخِظبد الاٗض٤ٔ٣خ 

٢ِٓ ٓٞلاس  02دهبئن ػ٘ذ اُزش٤ًض  6٘ذ ٓذح اُسؼٖ ُزظَ ا٠ُ اهظ٠ اٗخلبع ُٜب ػ

(  070.2ٝ  222.61ٝ  022.7ٝ  222.0ٝ  077.2، ار ثِـذ اُلؼب٤ُخ الاٗض٤ٔ٣خ ) 

ٝزذح.َٓ
-7

ٝ  00.2ٝ 60.0ٝ  77.7ػ٠ِ اُزٞا٢ُ ، ٝث٘غجخ ٓئ٣ٞخ رثج٤ط٤خ ثِـذ )  

رش٤ًض  (% ػ٠ِ اُزٞا٢ُ . ك٢ ز٤ٖ ثِـذ اُلؼب٤ُخ الاٗض٤ٔ٣خ ثض٣بدح 11.2ٝ  ...1

ٝ  ٢ِٓ027.77 ٓٞلاس ػ٘ذ ٓذح اُسؼٖ الأخ٤شح )  722اُض٣ذ اُؼطش١ ا٠ُ 

( ٝزذح .َٓ 722.02ٝ  767.27ٝ  720.77ٝ  702.22
-7

ٝث٘غجخ ٓئ٣ٞخ رثج٤ط٤خ )  

(% ػ٠ِ اُزٞا٢ُ . ثض٣بدح رش٤ًض اُض٣ذ  27.7ٝ  70.0ٝ  22.1ٝ  06.0ٝ  77.7

ػب ِٓسٞظب ك٢ كؼب٤ُخ الاٗض٣ْ ٢ِٓ ٓٞلاس ُٞزع اٗخلب 702اُؼطش١ ُدٞص اُط٤ت ا٠ُ 

PPO  ( 722.22ٝ  772.71ٝ  727.70ٝ  727.27ٝ  70.27ار ثِـذ )

ٝزذح.َٓ
-7

(% ػ٠ِ اُزٞا٢ُ 012ٝ  7..0ٝ  ..07ٝ  00.1ٝ  77.7ث٘غجخ رثج٤ط٤خ )  

. ٝهذ ٣ؼضٟ عجت اٗخلبع اُلؼب٤ُخ لآزلاى ص٣ذ خٞص اُط٤ت اُؼذ٣ذ ٖٓ أُشًجبد 
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، ار رؼَٔ ٛزٙ أُشًجبد ػ٠ِ زدت الاًٝغد٤ٖ ػٖ  أُٜٔخ راد اُلؼب٤ُخ اُس٣ٞ٤خ

الاٗض٣ْ اٝ إٌٓب٤ٗخ ػِٜٔب ًٔشًجبد ًلاث٤خ لا٣ٕٞ اُ٘سبط أُزٞاخذ ك٢ أُٞهغ اُلؼبٍ 

ُلاٗض٣ْ ٓغججب ك٢ رثج٤ؾ الاٗض٣ْ ، اٝ هذ ٣ز٘بكظ ٓغ أُبدح اُخبػؼخ ُـشع الاسرجبؽ 

 Jiang etal. (2004)  ٝYamaguchiثبُٔٞهغ اُلؼبٍ ُلاٗض٣ْ . كوذ أشبس ًَ ٖٓ 

etal.(2010)  ْا٠ُ إ اٗض٣PPO  الاٗض٣ٔبد أُؼذ٤ٗخ اُز٢ رسز١ٞ ػ٠ِ اُ٘سبط ٖٓ

ار رؼَٔ ثؼغ أُشًجبد لاع٤ٔب  Prostheticك٢ أُٞهغ اُلؼبٍ ٝٛٞ ٖٓ ٓدٔٞػخ 

 Lee, 2013  ٝLimاُججز٤ذاد ًٔبدح ًلاث٤خ ُشثؾ اُ٘سبط ٝإ٣وبف ٗشبؽ الاٗض٣ْ ) 

and Wong, 2018  رًش . )Carolina and Maman ( 2016)  إ ص٣ذ خٞص

ٝ  α,β Pinen  ٝSabinenاُط٤ت ٣سز١ٞ ػ٠ِ اُؼذ٣ذ ٖٓ أُشًجبد اُس٣ٞ٤خ ٜٓ٘ب 

D- Limonene  ٝLinalool  ٝاُزشث٤٘بد ، ز٤ث اشبسد اُذساعبد ا٠ُ هذسح

، كؼلا ػٖ اززٞاء  PPOك٢ خلغ كؼب٤ُخ اٗض٣ْ  Limonene  ٝLinaloolٓشًت 

راد اُلؼب٤ُخ اُؼب٤ُخ ك٢ ٓ٘غ رٌٕٞ  Sabineneشًت اُض٣ذ اُؼطش١ ػ٠ِ ٓ

ك٢ دساعزٚ ػ٠ِ هذسح   Quiroga etal.(2014)اُج٤شًٝغ٤ذاد ، كوذ لازع 

Sabinene  ٕك٢ إؽبُخ اُؼٔش اُخض٢ٗ ُض٣ذ صٛشح اُشٔظ . ٣ٌٖٔ الإشبسح ا٠ُ ا

ت ك٢ الاٗخلبع ك٢ اُلؼب٤ُخ الاٗض٤ٔ٣خ ك٢ اُذساعخ اُسب٤ُخ ا٠ُ اززٔب٤ُخ هذسح ٛزا أُشً

ٖٓ خلاٍ زدت الاًٝغد٤ٖ اٝ اُز٘بكظ ٓغ أُبدح اُخبػؼخ  PPOرثج٤٤ؾ اٗض٣ْ 

 ُلاسرجبؽ ثبُٔٞهغ اُلؼبٍ ُلاٗض٣ْ .

 
يهً يولار فً انفعانٍت  55(: حاثٍر انسٌج انعطري جوز انطٍب بخركس 7شكم )

 عُذ يذد حضٍ يخخهفت PPOالاَسًٌٍت لاَسٌى 
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بإضافت انسٌج انعطري   PPO(: % نهفعانٍت الاَسًٌٍت انًخبمٍت لاَسٌى 7.7شكم )

 يهً يولار 55جوز انطٍب بخركس 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

يهً يولار فً انفعانٍت  155(: حاثٍر انسٌج انعطري جوز انطٍب بخركس 8شكم )

 عُذ يذد حضٍ يخخهفت PPOالاَسًٌٍت لاَسٌى 
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بإضافت انسٌج انعطري   PPO(: % نهفعانٍت الاَسًٌٍت انًخبمٍت لاَسٌى 8.8) شكم

 يهً يولار 155جوز انطٍب بخركس 

 

يهً يولار فً انفعانٍت  155(: حاثٍر انسٌج انعطري جوز انطٍب بخركس 9شكم )

 عُذ يذد حضٍ يخخهفت PPOالاَسًٌٍت لاَسٌى 
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بإضافت انسٌج انعطري   PPOٍت انًخبمٍت لاَسٌى (: % نهفعانٍت الاَس9.9ًٌشكم )

 يهً يولار 155جوز انطٍب بخركس 
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