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الخلاصة
قدر التركیب الكیمیائي لمخلفات العنب المعصور فوجد أن المكونات الرئیسة لمخلفات العنب المعصور  والمتمثلھ 

إما الكربوھیدرات فقد بلغت %.3.71الانموذج ھي وكانت نسبة البروتین في % 6.47بالنسبة المئویة للرطوبة كانت 
اما الألیاف % 3.78وبلغت نسبة الرماد في الأنموذج فكانت %.0.27في حین الدھون كانت نسبتھا % 85.77نسبتھا

و Bacillus  subtilisواظھر  اختبار تأثیرالمستخلص  تجاه نمو سبعة أنواع من البكتریا والتي شملت , %69.47بلغت
Bacillus cereus وBacillus stearothermophilusوEscherishia coli ,Staphylococcus aureus,

Salmonella typhimurium و Pseudomonas fluorescens  وكل مــن خمیرةCandida albicans و
Kluyveromyces  marxianus ,حراریة وھي البسترة باختبار تأثیر ثلاث معاملات. بطریقـــة الانتشـــار القـــرصـــي

السریعة والتعقیم بالمؤصدة فضلاً على التعقیم البارد، اذ أعطى المستخلص  نتائج ایجابیة من حیث التـــأثیر التثبــیطي 
. في حین أبدت الخمائر حساسیة اقل تجاه المستخلصان, تجاه البكتریا الموجبة والسالبة  لصبغة كرام 

.عنب المعصور، التأثیر التثبیطي، استخلاص الكاتكیناتمخلفات  ال: الكلمات المفتاحیة

ESTIMATION OF THE CHEMICAL COMPONENTS OF WASTES PRESSED
GRAPES A STUDY THE EFFECT OF THERMAL EXTRACTS TRANSACTIONS IN
INHIBITING THE GROWT OF MICROORGANISMS.
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ABSTRACT
The chemical composition of wastes of pressed  grapes and found that the main

components of wastes of pressed  grapes, represented by the percentage of moisture was
6.47%, and the proportions are 3.71%. Either carbohydrates amounted to 85.77 %,
either in fat models using petroleum ether Petroleum ether) was the increase of 0.27%.
estimated the percentage of ash in the sampls was  3.78%, either fiber reached 69.47 %,,
in addition to the test extracts towards the growth of seven types of bacteria, which
included Bacillus subtilis, Bacillus cereus, Bacillus stearothermophilus, Escherishia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella typhimurium and Pseudomonas fluorescens and yeast
Candida albicans and Kluyveromyces marxianus, ( diffusion method ). Tested the effect of
three transactions calories a pasteurization fast and sterilization autoclave as well as the
sterilization cold as it gave extracts positive results in terms of impact inhibitory to
bacteria positive and negative gram, while expressed yeast sensitivity less toward
extracts.
Keywoeds: Squeezed grape waste, Inhibition effect, Catichen extraction.
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المقدمة
اظھرت الدراسات بان الأشخاص الذین یتناولون الأغذیة الحاویة على المركبات الفینولیة یحصلون على حمایة  

Bayadar(مـن مخاطر الإصابة بالعدید مــن الأمراض  et al., 2004; Shoji et al., أن  المركبات اذ ,)2003
ل والنباتات الطبیة التقلیدیة و العشبیة تؤدي دوراً وقائیاً ضد العدید من الكیمیائیة النباتیة في الفاكھة والخضراوات والتواب

الأمراض المزمنة للأنسان بما في ذلك أمراض الأوعیة الدمویـة إذ تسھم أصناف عده من المكونات التي توجد في الفواكھ 
Long 2008(والخضروات بدور كبیر في الفعالیات المضادة للأحیاء المجھریة و المضادة للأكسدة et al.,(, كما أظھرت

بعض الدراسات  أن لبعض النباتات فعلاَ فسلجیاً و دوائیاً واسعاً، إذ استعملت لعلاج الكثیر من الأمراض الشائعة مثل مرض 
1999,.(السكر و ضغط الدم  وغیرھا وكما ان  لھا القابلیة على تثبیط أو قتل الكثیر من الأحیاء المجھریة المرضیة 

Gorris&Smid( وھي آمــنة الاستعمال والآثـار الجانبـیة التـي تحدثھا اقـــل ضرراً مقــارنة مـع العقـاقیــر المخلقـة
,Jahodar(صناعیـاً  الذي یساھم في عملیات حیویة عده في جسم الإنسان، Bوتعد قشرة العنب غنیة بفیتامین . )1993

,.et al(الذي یزید من مناعة الجسم C ي على فیتامین وھو عامل مھم لسلامة الجھاز العصبي و یحتو 2006
Volkovova( ویعد العنب مصدر غني بالألیاف النباتیة التي تمنع , ویقلل من احتمالات الإصابة بالأحیاء المجھریة

العضویة الإمساك وتنظم الكولسترول في الجسم وتحمیھ من الإصابة بمرض السرطان، ویحتـــوي العنب على الحوامض 
و بعض الأحماض الامینیة Citric acid و الستریك Tartaric acidو التارتاریــك Malic acidمثــــــل حامض المالیك 

، ویقارن العدید من الباحثین عصیر العنب بحلیب الأم ویعدونھ لبناً نباتیاً إذ )1985الأشرم و كریم،(Prolineمثل البرولین 
1غم لحــم بقري او 650لتر  حلیب  بقري او 1.7صیر یعطي سعرات حراریة تعــــادل ما یعطیھ أن لتراً واحداً من الع

ویحتوي العنب علـى ).2003جراد، (كغم تفاح 1.5بیضات  او 3-2غم خبــــز او 500غم جبن  او 300كغم سمك  او 
Justesen&Knuthsen(العدید من المركبات الفعالة  المركبـــــات الفینــــولیة وخاصة الفلافونویدیة من بینھا )2001

Saito(وتــوجد الفلافونویدات فـــي جـمیع الحـمضیات والتــوت  et al., Slimestad)والبـصل ) 1998 et al., 2007)
Jayaprakash(والبــقـدونــس  et al., .   والشـــاي وعصـیر العنب الأحمر)2003

الرطوبة والبروتین والدھـــن والرماد والكربوھیدرات (لى  دراسة المكونات الكیمیائیة لذا فقد ھدف ھذا البحث ا
واستخلاص مكوناتھا الفعالة بالماء وبمذیبات مختلفة وتحدید تأثیربعض المعاملات الحراریة في لبذور العنب ) والألیاف

.الفعالیة التثبیطیة تجاه نمو بعض الاحیاء المجھریة

لعمل المواد وطرائق ا
جمع العینات

و تم غسلھا بماء  . جرى الحصول على مخلفات عصیر العنب من احد محال أعداد عصیر الزبیب في مدینة بغداد
م 8م وحفظت في علب معتمة داخل الثلاجة بدرجة حرارة  40الحنفیة الجاري ثم جففت بالفرن الكھربائي بدرجة حرارة 

.لحین الاستعمال

یسة لبذور صنفي العنب شدة سوداء وبیضاءتقدیر المكونات الرئ
)قدرت النسبة المئویة للرطوبة حسب الطریقة التي وردت في:تقدیر نسبة الرطوبة A.O.A.C., 1980).

-Micro)( قدر البروتین الكلي للنماذج بأتباع طریقة كلدال :تقدیر البروتین Kjeldhal كما جاء في
)Justesen&Knuthsen, 2001(.

,.A.O.A.C)(A.O.A.C اتبعت طریقة :المواد الدھنیةتقدیر  في تقدیر المواد الدھنیة في جھاز السوكسلیت . 2005
.وبوساطھ الایثر النفطي

,.A.O.A.C(قدرت نسبة الرماد حسب الطریقة القیاسیة الواردة في:تقدیر نسبة الرماد 1980.(
.)1987دلالي و الحكیم،  ( لقدرت حسب الطریقة المتبعة من قب:تقدیر نسبة الألیاف

).1987دلالي والحكیم، (قدرت حسب الطریقة الموصوفة من قبل :تقدیر المركبات الكربوھیدراتیة

الاحیاء المجھریھ المستعملھ في الاختبار
ت استعملت فــي ھذه الدراسة عزلات عدة من الاحیاء المجھریھ تضمنت انواع مختلفھ من البكتریا والخمائر، وشمل

:تم الحصول علیھا من الجھات المؤشرة أزاء كل منھا . انواعا مسببھ للمرض ولتلف الاغذیھ
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استخلاص الكاتكینات
مــل ماء مقطـر 100مل وأضیف إلیھا 250العنب المعصور في وعاء زجاجي حجم غم من مسحوق 10وضع 

دقیقة و رشح المستخلص بورق ترشیح من نوع 30م لمـــدة 95مغلي ثم مزجت بمحرك مغناطیسي في ــدرجة حرارة
Whatman No.1م ثم 40قمع بخنر مع التفریغ وركز الراشح الناتج إلى الربع بالمبخر الدوار  في درجھ حرارة باستعمال

أضیف لھ خلات الاثیل و بكمیة مساویة لحجم المستخلص تبعھا فصل بأقماع الفصل و أھملت الطبقة المائیة وجمعت الطبقة 
ركز بعدھا المستخلص بالمبخر الدوار في درجة حرارة كررت ھذه  العملیة ثلاث مرات متتالیة, الحاویة على خلات الاثیل

Catechins)1957Brichم  بھدف التخلص من المذیب والحصول على المستخلص المتبقي المتمثل بالكاتكینات40 et
al.,(  مل ماء مقطر و تم5م و أعید إذابتھ بإضافة 40ثم جفف المستخلص المركز بالفرن الكھربائي في درجة حرارة

.مایكرومتر0.45تعقیمھ بإمراره على مرشحات غشائیھ بقطر 

تأثیر المعاملات الحراریة في الفعالیة التثبیطیة لمستخلصات بذور العنب شدة سوداء وبیضاء تجاه  نمو بكتریا وخمائر 
الاختبار

15/ مْ 121(والتعقیم بالمؤصدة ) ثانیة15/مْ 72(وھي البسترة السریعة تم اختبار تأثیر ثلاث معاملات حراریة 
فضلاً على التعقیم البارد بوساطة وحدة الترشیح للأحیاء المجھریة وتقدیر تأثیرھا بالفعل التثبیطي للمستخلص قید )  دقیقة

.الدراسة تجاه بكتریا وخمائر الاختبار

النتائج والمناقشة 
لمكونات بذور  صنفي العنب شدة سوداء وبیضاءالتقدیر الكیمیائي 
تحلیل المكونات الأساسیة لمخلفات العنب المعصور، اذ وجد أن النسبة المئویة للرطوبة كانت ) 1الجدول، (یظھر 

وكانت نسبة الدھن ,% 85.77، إما الكربوھیدرات فقد بلغت نسبتھا %3.71وكانت نسبة البروتین في الانموذج ھي % 6.47
%.69.47في حین كانت نسبة الألیاف وبلغت % 3.78وبلغت نسبة الرماد . 0.27%

ه ل ائ ال رهاس م
Bacillus  subtilisم ة العل اد/كل غ جامعة 
Bacillus  cereusم ة العل اد/كل غ جامعة 
Escherichia  coliم ة العل اد/كل غ جامعة 

Staphylococcus aureusم ة العل اد/كل غ جامعة 
Pseudomonas  flourescensراعة ة ال اد/كل غ جامعة 
Salmonella  typhimuriumراعة ة ال اد/كل غ جامعة 

Bacillus  stearothermophilusراعة ة ال اد/كل غ جامعة 
Candida  albicansم ة العل اد/كل غ جامعة 

Kluyveromyces  marxianusراعة ة ال اد/كل غ جامعة 
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.النسب المئویة للمكونات الأساسیة لبذور العنب شدة سوداء وبیضاء): 1(جدول 

تأثیر المعاملات الحراریة 
إلى تأثیر المعاملات الثلاث في الفعالیة التثبیطیة لمستخلص مخلفات العنب المعصور ) 2الجدول، (تشیر النتائج في 

ى الأحیاء المجھریة وكذلك التعقیم البارد اذ ھناك فرق قلیل بین المعاملات الحراریة الثلاثة في التأثیر التثبیطي عل
Sal للمستخلص في الدور التثبیطي تجاه نمو بكتریا وخمائر الاختبار باستثناء بكتریا  .typhimurium، إذ  لوحظ وجود

قد یكون السبب في ذلك بان . ملم على التوالي7و7و 10فروق من خلال ملاحظة معدل قطر ھالة التثبیط، إذ بلغت
Kuppusamy(كمركب فعال في تركیبة )C(ص یحتوي على الكاتكین المستخل et al., 2008 Nidhal &Wissam,

Long(الذي  یتحلل حراریاً الى الكاتیكول ).;2012 et al., لذلك یرجح بان التعرض الإضافي للحرارة یؤدي ،)2008
وجد فروق بین المعاملات الثلاث للمستخلص تجاه نمو إما بالنسبة للمستخلص ذاتھ فلا ت،إلى تحلل جزء منھ وتقلیل فعالیتھ

اه المستخلص في حین  اذ كان تحسس الخمائر ضعیفاً تج.Kluyveromyces marxianusو Candida albicansخمیرة 
اء ویعزى اختلاف المستخلص في مقدار الفعالیة التثبیطیة لھما تجاه الأحی،ملم على التوالي6و 6كان معدل قطر التثبیط 

-Al(وھذا یتفق مع ما أشارت إلیھ الدراسات ،المتمثلة بالكاتكیناتالمجھریة إلى  اختلاف الطبیعة الكیمائیة للمركبات الفعالة
Samraee, ,Jayaprakasha؛2011 بھذاالخصوص من ان ھناك علاقة كبیرة بین التركیب الكیمیائي للنبات )2003

,Ruch)(جھریة والفعالیة التثبیطیة تجاه الأحیـاء الم وتختلف ھذه الفعالیة  للمستخلصات النباتیة تبعا لنوع النبات 1989
Rinaldoغالباً ما تعود إلى واحد من مكوناتھ الكیمیائیةو et al,. ,2010).(

.تجاه بكتریا وخمائر الاختبارلمستخلص مخلفات العنب المعصور  تأثیر المعاملات الحراریة : )2(جدول 

*)ملم(معدل قطر مناطق تثبیط النمو 
مخلفات عصیر العنب ريالكائن المجھ

تعقیم بالمؤصدةبسترة سریعةتعقیم  بارد
E. coli988

P  . fluorescens888

Sal .typhimurium1077

Staph. Aureus766

B.  cereus778

B. subtilis888
B. staerothermophilu666

C. albicans666

K. marxianus6--
) *P<0.05 ( , ملم4بضمنھا  قطر القرص *،كل رقم یمثل معدل مكررین.

%المئویة النسبة المكون الأساست
مخلفات عصیر العنب

6.47الرطوبة1
3.71البروتین2
0.27الدھن3
85.77الكلیةالكربوھیدرات 4
3.78الرماد5
69.47الألیاف6
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الاستنتاجات
احتوت مخلفات عصیر العنب تحتوي على مكونات فعالھ استعملت كمضادات للاحیاء المجھریھ المنتخبھ في البحث ویمكن 

.المضافات الكیمیائیھ المضافھ للاغذیھ بقصد حفظ نوعیھ الاغذیھاستعمالھا كمصادر طبیعیھ اكثر امنا من 
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