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حان المحلي .دراسة الظروف المثلى لاستخلاص صمغ بذور الر

العانيادایناس مظفر خلیل الع سون ظافر هاد *م

ة  ة الزراعة /قسم علوم الاغذ غداد–ل جامعة 

خلاصةال
ةهدفت الدراسة حان إلىالحال تحدید الظروف المثلى لاستخلاص صمغ بذور الر

ة لبذورالإضافة الى تقدیرلمحليا ائ م ونات الك حانالم ت الدراسة ذلك .الر أجر
ه على اساس حصیلة الصمغ  الصمغ إلى الایثانول عند ترسی ة خل لمعرفة تاثیر نس

هي حجم واحد /ح3:1, 2:1, 1:1الناتج وهي انت افضل نسب خل ح على الترتیب و
ة . سجلت اعلى حصیلةمن الصمغ إلى حجمین ایثانول التي ائ م ارات الك وتم أجراء الاخت

ناءً على ذلك درست الظروف المثلى لاستخلاص صمغ  ته و ة للصمغ للكشف عن هو الاول
البذور ة خل ات مختلفة الاس الهیدروجیني ودرجات الحرارة ونس مستو حان  : بذور الر

ة للنقع انت افضل الظروف الاس , الماء والمدة الزمن م °60بدرجة حرارة 8الهیدروجیني و
ة خل قة30ح ومدة نقع /و65:1الماء : البذورونس السنتي , دق وقدرت لزوجة الصمغ 

ز .بو

ة حان:الكلمات المفتاح ائي،صمغ بذور الر م یب الك .اللزوجة،الایثانول،التر

ا* .حث الثانيحث مستل من رسالة ماجستیر لل
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Studying the Optimal Conditions for Extraction of Local
Basil Seeds Gum.

Inas Mudhafar Al-Aubadi Mayson Thafir Hadi Al-Ani*

Dept. Food Science/ College of Agriculture - University of Baghdad

Abstract

This study aimed to determine the optimal conditions for
extracting basil seed gum in addition to determine the chemical
components of basil seeds. Additionally, the study aimed to
investigate the effect of the mixing ratio of gum to ethanol when
deposited on the basis of the gum yield which was1:1, 1:2, 1:3 (v/v)
respectively. The best mixing ratio was one size of gum to two sizes
of ethanol, which recorded the highest yield. Based on the earlier,
the optimal conditions for extracting basil seed gum in different
levels which included pH, temperature, mixing ratio seeds: water
and the soaking duration were studied. The optimal conditions
were: pH 8, temperature of 60°C, mixing ratio seeds: water 1:65
(w/v) and soaking duration of 30 minutes. The gum viscosity was
determined by Centipoise (cP).

Key words: Basil seed, gum, chemical composition, viscosity.
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المقدمة
رات  ونة من س مرات م تنتشر الاصماغ والهلامات على نطاق واسع وهي بول

ة طة مع حامض أحاد اً ما تكون مرت ات .Uronicوالكثیر منها غال عدان من الغرو إذ 
ة في الماء وتحتو انها ذائ ة والتي تتمیز  ات ا الن ة فتنتج الاصماغ عند تكسر الخلا ات الن

سیوم بتراكیب معقدة تدعى على املاح ال وعند . Polyuronidesكالسیوم والبوتاسیوم والمغن
اً تنتجتحلل الاصماغ رات والهلامات مائ ونة عدداً غیر معروف من الس محالیل لزجة م

ة فتكون نواتج التحلل المائي إما  لان أو Pentosansالاحاد مثل Hexosansمثل الزا
ة في الصناعات ول. )10؛ 7(النشأ والسیلیلوز اتي اهم ة ذات الاصل الن ع هذه الخامات الطب

ة عند مقارنته اً الدوائ ائ م ة فهي خاملة  الصناع ن الحصول علیها ،وغیر سامه،ا  م و
لفة منخفضة ة وتعد امنة تستخدم الاصماغ في الصناعات الغذ). 27(سهولة وذات  ائ

شر ة وللاصماغ والهلامات الع،للاستهلاك ال دید من الاستخدامات في المجالات الغذائ
ع منتجات رم وفي تصن س  ات عامل مثبت للأ ات والمشرو اللحوم وصناعة الحلو

ان والصلصات) لشرتا( عامل ر،ومنتجات الال ة  ذلك تستخدم في المجالات الصیدلان و
یل ومستحلب وملین وتدخل في تش ةومثخن ومعل تخدم في المجالات وتس. الاغلفة الدوائ

مواد ملطفة للسعال ة  ة في مستحضرات التجمیل وفي , الطب فضلاً عن استخداماتها الصناع
مواد للطلاء وفي صناعة الورق  Sweetعود الرحان الحلو). (10صناعة المنسوجات و

basil)Ocimum basilicum L. (ة وتتمیز أعشاب هذه Lamiaceaeإلى العائلة الشفو
ة دائمة الخضرةالعائلة  الهند, انها موسم ا وجزر المح ا وافرق ).33(وموطنه أس

هته الممیزة  بیرة في الطهي لن ة  م اتات الزنة العطرة وله ). 20(ستخدم  عد أحد ن و
ر الدم ساعد على خفض س ة إذ أنه  ة علاج م أهم ات والجراث والكولسترول ومضاد للالتها

المستخلص مو ).14(والفطرات  .Oنمتلك الزت العطر basilicum خصائص مضادة
ات  رو ة لبذور الرحان من امتصاص ).11(للأكسدة ومضادة للما ن القشرة الخارج تتم

ة نظراً الماء تلة هلام ه إذ تتشرب فتحوله إلى  رات وذلك عند نقعها  قة س لوجود ط
ة صمغ بذور الرحان له العدید إن ). 2(متعددة ة والغذائ ة والصناع قات الصیدلان من التطب

ة  اً في المنتجات الغذائ ف وناً وظ عد مادةً مثخنة ومثبته وم ستخدم في انتاج ما ). 9(إذ 
ةأغلفة اً فضلاً عن انخفاض غذائ ة جیدة وقابلة للتحلل حیو ان ذات مظهر وخصائص م
دخل في صناعة المایونی). 15(انتاجها تكلفة ما ). 12(ز المنخفض السعرات الحرارة و
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رم(ستخدم في صناعة المثلجات  س  ونظراً لانتشار ).23(وفي تحسین خواص المنتوج) الا
ل واسع في العراق ولعدم توفر دراسة موسعة حول صمغ بذور  ش ات الرحان  زراعة ن

لفة استخلاصه مقارنةً مع الاصماغ التجارة الاخ ه من ،رالرحان ولانخفاض  ولما یتمتع 
ة  ع ة تصن ةاهم ةهدفت الدراسةلذلك،وتغذو ى تحدید الظروف المثلى لاستخلاص إلالحال

قاته عض تطب ة و ف ة والوظ ائ م ائي وخصائصه الفیزو م ة الك ی .الصمغ ودراسة تر

العملالمواد و  طرائ
ص البذور. 1 :فحص وتشخ

ع الاعشاب في مدینة تم الحصول على بذور الرحان  الحلو المحلي من محلات ب
عة لوزارة الزراعة على أن . غداد البذور التا أة العامة لفحص وتصدی شخصت البذور من اله

Ocimum basilicumاسمها العلمي L. ة تم تنظیف . Lamiaceaeتعود للعائلة الشفو
منها ثم  اردة وجافة في البذور بإزالة الشوائب والحصى والملوثات الاخر ظروف  حفظت 

ة  ائ م لحین استعمالها في الاستخلاص والتحالیل الك مة الغل فة مح ة نظ قناني زجاج
حث ال . الخاصة 

حادراسة . 2 ائي لبذور الر م یب الك :نالتر
ورة في  ة المذ اس الق ائي لبذور الرحان وفقاً للطرائ م یب الك وقد )1رقم(تم تقدیر التر

ةأجر ة مئو ررات وعبر عنها بنس . ت بثلاثة م
 ة بوزن هوائي 2تقدیر الرطو بدرجة Air ovenغم من العینة وجففت في فرن حرار

ات الوزن °105حرارة  .م لحین ث
 ة حـرق قدرت نس بدرجة حرارة Muffle furnaceغـم من العینة في فرن الترمید 5الرمـاد 

. ات الوزن ساعات أو لحین ث6م لمدة 055°
 سیلیت قدر طرقة الاستخلاص المتقطع في جهاز سو Soxhletapparatusالدهن 

ان الاستخلاص السلیلوز5بوضع  شت واستخدم Thumbleغم من العینة في 
ان  درجة غل سان ذ ة استخلاص الزت التي استغرقت م°40-60اله 6في عمل

.ساعات
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 ة ة قدرت النس ة اسنلبروتیلالمئو اس لدال الق رو ،MicroKjeldahlتخدام طرقة الما
استخدام وحدة منظومة تقطیر . غم من العینة0.2وذلك بهضم  ة تقطیر  عها عمل ت

Vapodes 45Sة ح الذات الجهاز وسحح بوحدة التسح Titroline Schootالملحقة 
ة النتروجین ةو ، لتقدیر نس ة المئو ضرب النس ة البروتین  النتروجین الكلي حسبت نس

الغ المعامل البروتیني .6.25العام ال
ة ل ة المئو ة حسبت النس ةوفقاً للكاروهیدرات الكل :لمعادلة الآت

ةالكروهیدرات ة(–100= الكل )%الدهن+ البروتین+ الرماد+ الرطو

حان.3 :استخلاص صمغ بذور الر
رهااستخلص الصمغ من بذورالرحان وفقاً للطرقة  إذ نقعت البذور في ) 9(التي ذ

الاس الهیدروجیني )ح/و(65:1خلةماء مقطر بنس استخدام محلول 8لى إض
NaOH یز حرارة 0.1بتر ة الاستخلاص  قة20م لمدة °70ع وتمت عمل المزج . دق خل

ة عن سطح البذور من دون تكسیرها وتم فصل  هرائي لفصل المادة الصمغ في خلا
فةاله ح من خلال قطعة قماش ململ نظ الترش ة ترسیب الصمغ المستخلص , لام  وجرت عمل

رهاللطرقة التيوفقاوتنقیته ة % 96وذلك بإضافة الایثانول ) 26(ذ : راشح 2:1بنس
املة على درجة حرارة ) ح/ح(إیثانول  منخل قطني لفصل , م°5وترك المزج لیلة  ثم رشح 

ه  اضیف ال سي ثم الصمغ الذ استعمال محرك مغناط ة قلیلة من الماء المقطر ثم مزج  نس
حرارة  المسحوق 24م لمدة °40جفف  طاحونة مختبرة وحف ساعة وطحن الصمغ المجفف 

مة الغل ة مح .في أوع
ار افضل حجم من الایثانول لترسیب الصمغ المستخلص.4 :اخت

یزوتم  ة % 96ترسیب الصمغ بإضافة الایثانول بتر : راشح3:1و:12و1:1بنس
ة من الایثانول لترسیب الصمغ وتنقیته ار افضل نس .ایثانول وذلك بهدف اخت

:الاختبارات الكیمیائیة لمسحوق الصمغ. 5
ورة فيوأجرت المذ ة لمسحوق الصمغ وفقاً للطرائ ة الاول ائ م ارات الك رقم الاخت

:ومنها) 10(
 الكشف عن الكاروهیدراتCarbohydrate ملغم من مسحوق الصمغ او 100مزج

ش  اشف مول اتي مع  ك Molisch’s reagentالهلام الن ثم اضیف حامض الكبرت
ز .بنفسجي على وجود الكاروهیدرات–دل ظهور لون اخضرو . المر
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 رات المتعددة ار الیود Polysaccharideالكشف عن الس مزج Iodine testاخت
اتي مع ملغم م10 یز 1ن مسحوق الصمغ اوالهلام الن مل من محلول الیود بتر

اب النشا.0.2% رات المتعددة وغ .یدل عدم تغیر لون المحلول على وجود الس
اتي ال ة قلیلة من مسحوق الصمغ مع Mucilageكشف عن وجود الهلام الن م مزج 

على وجود یدل تطور اللون ،وفحص تحت المجهرruthenium redمحلول  الورد
اتي .الهلام الن

 عن وجود الانزم الكشفEnzyme testة اذ ملغم من مسحوق الصمغ او 100ا
اتي مع  المذاب Benzidineمل من 0.5مل من الماء المقطر واضیف 20الهلام الن

یز ضع دقائ% 90في الكحول الاثیلي بتر یدل عدم ظهور لون , ثم مزج جیداً وترك ل
اب الانزمازرق  . على غ

:دراسة الظروف المثلى لاستخلاص الصمغ. 6
ة من  لدراسة الظروف المثلى لاستخلاص الصمغ فقد استخلصت المادة الصمغ

ورة آنفاً  الاس الهیدروجیني ودرجة , بذور الرحان وفقاً الطرقة المذ مجموعة عوامل تمثلت  و
ة خل قد تمت , على اساس حصیلة الصمغ الناتجومدة النقع الماء: البذورالحرارة ونس

ات م ات وخم6،7،8،9ختلفة من الاس الهیدروجیني وهي دراسة ارعة مستو س مستو
ات من نسب الخلم وخمسة °25،50،60،70،80من درجة الحرارة هي  مستو

ات من )ح/و(ماء : بذور25:1،35:1،45:1،55:1،65:1تضمنت  وخمسة مستو
قة20،30،40،50،60،60وهي عمدة النق ست لزوجة محلول الصمغ .دق ثم ق

یز  4رقم Spindleاستعمال . Brookfield viscometerبجهاز % 1المحضر بتر
قة بدرجة حرارة الغرفة / دورة60سرعة ة لحصیلة الصمغ و . م°25دق ة المئو حسبت النس

ره  ةمن المعادلة الآ،)26(المستخلص وفقاً لما ذ :ت

)غم(وزن الصمغ المستخلص 
(%) =Yالحصیلة 

)غم(وزن بذور الرحان 
×100
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النتائج والمناقشة

حان المحلي ائي لبذور الر م یب الك :التر
ائي لبذور الرحان والتي تضمنت) 1، الجدول(یبین  م تقدیر نتائج التحلیل الك

ة والرماد والدهن وا ة لكل من الرطو ة على اساس النسب المئو لبروتین الكاروهیدرات الكل
ة , الوزن الرطب ة الرطو ة في بـذور الر یـحان % 7.22بلغت نس ة الرطـو انت اقل من نس و

ة المنشأ )26(إلا أنها اعلى مما وجده ،)18%(9.63الـهند لأصناف بذور الرحان الایران
اكســ% 5.026.24-التي تراوحت بین ــذور الرـحان ال انـت و ة التـي  عود ، %5.20تان قد 

ات المختلفة  وضمن الصـنف الـواحد إلى  ة بین اصناف الن ة الرطو الاختلاف في نس
خـزنها  ة وظـروف خـزن الـبذور وطـرائ ).29(اخـتلاف الظـروف البیئ

ائي لبذور الرحان): 1(جدول  م یب الك .التر

لما ارتفعت ة ف ات من العناصر المعدن الن لاً على محتو ة الرماد دل ة تعد نس نس
ح س صح ة للرماد والع ة المئو ة ارتفعت النس ة الرماد . العناصر المعدن % 6.02بلغت نس

انت متفقة مع اكستاني )29(ما وجدهو ره % 6.3لبذور الرحان ال ) 26(ومقارة لما ذ
ة والتي تراوحت بین  ة الرماد %. 5.54-4.72لأصناف بذور الرحان الایران انت نس بینما 

ة الدهن في البذورو ). 18(%7.7لبذور الرحان الهند انت هذه % 15.90لغت نس و
ره  ة اقل مما ذ ة التي تراوحت بین ربذو لأصناف)26(النس -21.97الرحان الایران

ذور الرحان% 24.45 اكستاني و ة لبذور الرحان . )29(%20.2ال ة المئو واعلى من النس
ره ) 18(%13.8الهند مع ما ذ ة الدهن لبذور )26(و) 18(وهذه النتائج تتف أن نس

ة الدهن لبذور الرحان الهن ة )21(ما أشار. دالرحان الایراني اعلى من نس إلى أن نس

ونات ة الم ة المئو (%)النس
ة 7.22الرطو
6.02الرماد
15.90الدهن

4.85البروتین
ة 66.01الكاروهیدرات الكل
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ل عام تتراوحbasilicum.Oالزت في بذور الرحان  تمیز زت ،%30-8.8بین ش و
تتراوح نسبته بین  الحامض الدهني اللینولینك الذ غني محتواه  -49بذور الرحان الحلو 

ةوتبرز%. 75 لصنف في ا% 75وقد تصل نسبته إلى ،أهمیته في الاستخدامات الصناع
لبذور الرحان ك،البر المت زت بذور الرحان الحلو على حامض ال حتو ذلك  -5و

ارك % 13 ك % 3-2والست ك % 10- 6والاول ة %. 32- 12واللینول عود الاختلاف في نس
ة إلى اختلاف اصناف البذور ومناشئها فضلاً عن اختلاف  الحوامض الدهن الدهن ومحتو

عة لاستخ ذلك الطرقة المت لاص وتقدیر الدهن من حیث درجة الحرارة ونوع المذیب وقطبیته و
ة التي رافقت زراعة المحصول البروتیني أمراً مهماً من . اختلاف الظروف البیئ عد المحتو

ة التغذو  ة البروتین،ةالناح % 4.85الرحان قید الدراسة وهيمنخفضة في بذورانت نس
ة البروتین % 20.16- 17.94تراوحت بین التي )26(ه مقارنةً لما وجد انت اقل من نس و

بلغت  اكستاني )18(%14.76الموجود في بذور الرحان الهند ذور الرحان ال و
عود إلى أختلاف الظروف إن أختلاف البذور في. )29(11.4% محتواها من البروتین 

ة ة والاصول الوراث عود الى اختلاف طرا،)22(البیئ ذلك قد  الاستخلاص والطرائو ئ
عة في تقدیر البروتین ع الاحماض وجد إن بذور الرحان.المت على جم ل عام تحتو ش

استثناء ة  ل حامض الامین ش ع الكبرت و ة على مجام ة المحتو الاحماض الامین
ة العظمى  ك النس ارت سین والهستدین ،%10.55الاس ة لحامضي اللا انت اقل نس بینما 

ة .)31(على الترتیب% 1.70و 1.56 ة الكاروهیدرات الكل وهي % 66.01بلغت نس
ة ،%50.11-47.21التي تراوحت بین) 26(اعلى مما وجده  إلا أنها مقارة لنس

ة الكاروهیدرات من . )18(%63.8الكاروهیدرات في بذور الرحان الهند إن اختلاف نس
م یب الك عتمد على التر ة والرماد صنف لآخر  ة لكل من الرطو ائي للبذور والنسب المئو

.والدهن والبروتین
اضافة نسب مختلفة من الایثانول :حصیلة ولزوجة الصمغ المستخلص 

ل(یبین  استعمال نسب ولزوجة صمغ بذور الرحان المنقى نتائج حصیلة) 1،الش
عد استخلاص الصمغ بدرجة حرارة ،مختلفة من الایثانول 8م عند أس هیدروجیني °70وذلك 
البذور ة خل قة20خلال ) ح/و(65:1الماء : ونس بلغت اعلى حصیلة للصمغ .دق

استخدام حجمین من 13.53بلزوجة مقدارها % 26.4 ز وذلك عند الترسیب  سنتي بو
اقي المعاملات على مستو ة عن  فروق معنو . >0.05pالایثانول واختلفت هذه المعاملة 
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انت  ز وذلك 6.67بلزوجة مقدارها % 13.7اقل حصیلة للصمغ المستخلص إذ  سنتي بو
اضافة حجم واحد من الایثانول انت حصیلة الصمغ ،عند الترسیب  % 19.8في حین 

استخدام ثلاثة حجوم من المذیب8.44بلزوجة مقدارها  ز وذلك عند الترسیب  ولم ,سنتي بو
فروق مع ما بینها  ة على مستوتختلف المعاملتان ف النتائج المستحصل .>0.05pنو وتتف

وذلك عند ترسیب صمغ بذور % 20.49إذ بلغت حصیلة الصمغ ) 26(علیها مع ما وجده 
اضافة ثلاثة حجوم من الایثانول ة بین . الرحان الایراني  تبین النتائج وجود علاقة طرد

ذلك مع ما وجده  تف م إذ لاح) 26(حصیلة الصمغ ولزوجته و ة بین ق وجود فروق معنو
ة انت اعلى .حصیلة الصمغ ولزوجته الظاهرة لستة انواع من بذور الرحان الایران إذ 

ز429أعلى لزوجة % 15.42حصیلة  هي للصمغ المستخلص من بذور الرحان ملي بو
انت اقل حصیلة ،الاصفهاني رفاناقل لزوجة لبذور% 11.46في حین  الرحان الایراني 

اد ة . ا اب انس ة و ض ناصع و لزوجة عال ان الصمغ المستخلص قید الدراسة ذا لون اب
جیدة حجمین ایثانول إذ سجل اعلى , وخواص لص ار على ترسیب الصمغ  لذا وقع الاخت

استخدام  ة مقارنةً عند الترسیب  اقتصاد ان ذو جدو حصیلة ولزوجة للصمغ المستخلص و
انت حصیلة صمغ بذور الرحان قید .ول إلى حجم واحد من الصمغثلاثة حجوم من الایثان

ه  لصمغي بذور )13(لصمغ بذور الرحان الایراني و) 8(الدراسة اعلى مما توصل إل
O.sanctum ة المنشأ التي ذور الرحان الحلو الهند على % و 1.22و 2.08انت و

انت اقل من،الترتیب أن ) 25(وجد ).17%(30لملكي صمغ بذور الرحان اإلا أنها 
ات ،Ocimum canum14%صمغ حصیلة Chiaوحصیلة صمغ بذور ن (Salvia

hispanica L.) ة بین ،)30%(10.9هي %20- 17بینما تراوحت حصیلة صمغ الحل
ل من ). 16( .O)صمغ بذور الرحان الحلو إن حصیلة  basilicum L.) صمغ بذور و

Lepidium sativum)(الرشاد  L.وصمغ  بذورbalangu (Lallemantia  royleana)
أن حصیلة الصمغ المستخلص ). 24(على الترتیب% 17.36و6.46و20.49 لاح إذ 

یب البذور فضلاً عن  ة وتر اختلاف اصناف البذور ومنشأها والظروف المناخ تختلف 
ه وتنقیته المستخدمة في استخلاص الصمغ وترسی . الطرائ
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ل  استخدام نسب مختلفة من الایثانول):1(ش .حصیلة ولزوجة صمغ بذور الرحان المنقى 

ة لمسحوق الصمغ المستخلص ائ م ة الك ارات الاول :الاخت
ة صمغ بذور الرحان) 2،الجدول(یبین  ة للتأكد من هو ة الاول ائ م ارات الك الاخت

ت. قید الدراسة ة على السطح الفاصل عند تفاعل المادة المستخلصة كون حلقةإذ لوح بنفسج
شیر ش مما  اشف مول ةمن بذور الرحان مع  اروهیدرات ظهور ،إلى أنها مادة  ما لوح

اشف لون أحمر د أن المادة Ruthenium redعند معاملة تلك المادة مع  مما یؤ
اتي اشف الیود . المستخلصة من بذور الرحان هي هلام ن اً مع  واظهر الصمغ تفاعلاً سلب

النشا فضلاً عن خلوه من وجود ا رات متعددة متمثلة  شیر إلى عدم أحتوائه على س مما 
عدم ظهور لون ازرق عند تفاعل محلول  مع Benzidineانزم لإعطائه تفاعل سلبي تمثل 

هذه النتائج مع ما وجده . الصمغ ور الرحان الملكي نتیجة إذ اعطى صمغ بذ(17)وتتف
اتي ار الرثینوم الاحمر وهذا  دلالة على وجود الهلام الن ة لاخت رات . موج ما اظهرت الس

ة المنقاة من ثمار  ل من AMPS)( Aegle marmelosالمتعددة الصمغ تفاعل سلبي مع 
شیر إلى عدم احتوائه على النشا  اشف الیود مما  لهلام واعطى ا. (4)اشف فهلنك و

Lagenaria sicerariaالمستخلص من pulp.ار ة لاخت ذور الرشاد نتیجة موج الرثینیوم و
ة الاصل اروهیدرات ة  ش مما اكد أنها مادة هلام ارة )17؛ 3(الاحمر ومول اتي ع الهلام الن

ة  )ح/ح) (الایثانول: الصمغ (نس 1:2

%الحصیلة 
)cP(اللزوجة 
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ة وذات وزن جزئي عالي ع ض طب مرات تمثل نواتج أ تلة لزجة،عن بول ل  ش تكون 
ن تص م ة و قدرته العال تمیز  ات المختلفة و وجد في أجزاء الن ة و ات المائ فها ضمن الغرو ن

ستخدم ،على امتصاص الماء ثیراً ما  ة جیدة ولذلك  اتي خصائص استحلاب متلك الهلام الن
عمل على  ة إذ  ع الاغذ ة تجارة في تصن متلك أهم ذلك  ة و ة والصناع في المجالات الطب

ستخدم وعامل مثخنتثبیت المس ات و ). 6(تحل

ة للصمغ): 2(جدول  ة الاول ائ م ارات الك .الاخت

:دراسة الظروف المثلى لاستخلاص الصمغ
:تأثیر الاس الهیدروجیني على حصیلة الصمغ المستخلص ولزوجته-

ل(یبین  تأثیر الاس الهیدروجیني على حصیلة الصمغ المستخلص ولزوجته ) 2،الش
ات مختلفة من الاس الهیدروجیاستخدام بدرجة حرارة )6،7،8،9(ني وهي أرعة مستو

البذور 70° ة خل قة20ومدة نقع ) ح/و(65:1الماء :م ونس أتضح أن اعلى حصیلة .دق
انت حصیلة الصمغ , 9عند الاس الهیدروجیني % 26.3للصمغ هي  و 24.5في حین 

فرو ،على الترتیب8و7عند الاس الهیدروجیني % 26.1 ما بینها  ق والتي لم تختلف ف
ة على مستو لغت اقل حصیلة للصمغ , p<0.05معنو عند الاس الهیدروجیني % 23.5و

ة على مستو6 فروق معنو حصیلة الصمغ المستخلص عند عنp<0.05والتي اختلفت 
ره . على الترتیب9و8الاس الهیدروجیني  أن ) 32(وجاءت هذه النتائج متفقة مع ما ذ

حصیلة الصمغ إذ بزادة الاس الهیدروجیني تزداد حصیلة للاس الهیدروجیني تأثیراً على 
ع , الصمغ الناتج عود السبب أن بزادة الاس الهیدروجیني لمحلول الصمغ تزداد مجام قد 

اطها بجزئات الماء سیل وارت ة على مستو. الهیدرو بینت النتائج عدم وجود فروق معنو

ار نتیجة الاخت ار نوع الاخت
+ (Molish test)   الكشف عن الكاروهیدرات
ـــ رات المتعددة  (Iodine test)الكشف عن الس
+ اتي  Ruthenium test)(الكشف عن وجود الهلام الن
ـــ (Enzyme test) الكشف عن وجود الانزم  
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p<0.05 ز 14.02و 13.42تي بلغت ال9و8للزوجة عند الاس الهیدروجیني سنتي بو
ة عن لزوجة الصمغ عند الاس الهیدروجیني , على الترتیب فروق معنو على 6والتي اختلفت 

انت p<0.05مستو ة  12.22إذ  فروق معنو ز وأن لزوجة الاخیر اختلف  سنتي بو
فة على مستو انت 7عن لزوجة الصمغ عند الاس الهیدروجیني p<0.05طف و

ز13.26 من النتائج زادة حصیلة الصمغ المستخلص بزادة الاس , سنتي بو لاح و
نظراً لارتفاع حصیلة ولزوجة . الهیدروجیني المستخدم في الاستخلاص ومن ثم زادة اللزوجة

ه 8الصمغ المستخلص عند أس هیدروجیني  عد ترسی فضلاً عن تمیز قوام هلام الصمغ 
تلة واحدة م ل  ش جیدة وتمتع مسحوق الصمغ بلون الایثانول  ة ذات خواص لص تماس

ة 9رمي فاتح مقارنةً مع الصمغ المستخلص عند أس هیدروجیني  تلة هلام أتسم  الذ
لون بني ان مسحوق الصمغ ذ فة و ار على أجراء خطوات , ضع ه وقع الاخت عل

استخدام أس هیدروجیني  روجیني تأثیراً واضحاً أن للاس الهید. 8استخلاص الصمغ اللاحقة 
عد درجة الحرارة على حصیلة  عد أحد أهم المتغیرات تأثیراً  ة الصمغ و ة ونوع م على 

).26(ه الصمغ الناتج وصفات

ل  .تأثیر الاس الهیدروجیني على حصیلة الصمغ المستخلص ولزوجته):2(ش

%الحصیلة 
)cP(اللزوجة 

)pH(الاس الهیدروجیني 
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:حصیلة الصمغ المستخلص ولزوجتهتأثیر درجات الحرارة على 
ل(یبین  درجات الحرارة المختلفة على حصیلة الصمغ المستخلص تاثیر) 3،الش

البذور8ولزوجته عند الاس الهیدروجیني  ة خل قة 20خلال ) ح/و(65:1الماء: ونس دق
وقد بلغت حصیلة . م°25،50،60،70،80حضن بدرجات حرارة مختلفة وهي من ال
لى الترتیب بلزوجة مقدارها ع% 20.6،23.6،27.6،26.2،24.1مغ المستخلص الص

ز على الترتیب10.85،12.29،13.34،13.48،13.52 ل .سنتي بو من الش لوح
ل تدرجي بزادة درجات الحرارة حتى بلغت اقصاها عند  ش م حصیلة الصمغ  م °60زادة ق

ما بینها ة ف فروق معنو انت مختلفة  الانخفاض , p<0.05على مستوو عدها  دأت  و
ة على مستو .م°80و70عند درجتي الحرارة p<0.05التدرجي مع عدم وجود فروق معنو

ل طفیف بزادة درجات الحرارة حتى بلغت اقصاها عند درجة  ش م اللزوجة  ما یتبین زادة ق
ز13.52م بلزوجة مقدارها °80حرارة  م لزوجة ولم تظهر ف. سنتي بو ة بین ق روق معنو

أن استخلاص صمغ بذور ) 26(أوضح م°80- 50الصمغ المستخلص بدرجات حرارة 
ل ملحو ش ة في زادة لزوجة الصمغ المستخلص و ة له أهم الرحان بدرجات حرارة عال

رات المتعددة غیر المتجانسة  ة الس عود السبب الى نس لان(وقد  ومانان والزا للصمغ) لو
ارتفاع درجات الحرارة عند الاستخلاص وتعد درجة الحرارة  وهي المسؤولة عن زادة اللزوجة 

بروتیني 60° محتو اعلى حصیلة و م هي الافضل لاستخلاص صمغ بذور الرحان 
اقي الدرجات الحرارة المستخدمة وجاءت هذه . منخفض وخواص الصمغ الجیدة مقارنة مع 

هالنتائج متفقة مع ما توصل م°60أن استخلاص صمغ بذور الرحان بدرجة حرارة ) 9(إل
متلك خصائص  ة مما یجعل الصمغ  ة ذات لزوجة عال ة هلام ن ش إلى تكو فما فوق یؤد
ة التي تحتاج  عامل استقرار جید في الانظمة الغذائ ستخدم  ة و فردة في درجات الحرارة العال

ة عند التصن .عإلى درجات حرارة عال
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ل  .تأثیر درجات الحرارة في حصیلة الصمغ المستخلص ولزوجته):3(ش

على حصیلة الصمغ المستخلص ولزوجته ة الخل :تأثیر نس
ل(یوضح  البذور) 4، الش ة خل للصمغ المستخلص عند الاس ) ح/و(الماء :تأثیر نس

خمسة مس20م ومدة نقع °60وفي درجة حرارة 8الهیدروجیني  قة و البذوردق ات خل : تو
انت حصیلة الصمغ ).ح/و(25:1،35:1،45:1،55:1،65:1الماء هي  ،22.2وقد 

سنتي 7.73،8.94،9.54،9.88،13.5واللزوجة % 25.2،25.3،25.5،27.7
ز ل إن اعلى حصیلة ولزوجة بلغت لاح.على الترتیب،بو 13.5و% 27.7من الش

ز عل ز على 7.73و % 22.2بینما بلغت اقل حصیلة ولزوجة ،ى الترتیبسنتي بو سنتي بو
م الحصیلة على مستو. الترتیب ة لق عند نسبتي p<0.05واتضح عدم وجود فروق معنو

م الحصیلة لنسبتي 65:1و55:1ونسبتي الخل45:1و 35:1الخل في حین اختلفت ق
ة فروق معنو الاخیرة  ة خلp<0.05على مستوالخل م الحصیلة عند نس 25:1مع ق
ه مع ماتوصل إل البذور)19؛ 5(وهذا یتف ة خل على :أن نس س لها تاثیر معنو الماء ل

ة(درجة الحرارة  )مئو

%الحصیلة 
)cP(اللزوجة 
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م حصیلة الصمغ المستخلص فة . ق ة طف فروق معنو م اللزوجة اختلفت  ضاً أن ق ا ولوح
التي بلغت و ) ح/و(25:1،35:1،45:1،55:1لنسب الخلp<0.05على مستو

زعلى الترتیب7.73،8.94،9.54،9.88 ة خل،سنتي بو مة اللزوجة عند نس إلا أن ق
ة على مستو) ح/و(65:1 فروق معنو افة المعاملات الاخرp<0.05اختلفت  عن 

ز13.5والتي بلغت  البذورو .سنتي بو ة الخل مهم لها تاثیر) ح/و(الماء : أن زادة نس
تزداد حصیلة الصمغ ومن ثم تزداد لزوجتهإعلى اللزوجة ة الخل .ذ بزادة نس

ل  على حصیلة الصمغ  المستخلص ولزوجته):4(ش ة الخل .تأثیر نس

:تأثیر مدة النقع على حصیلة الصمغ المستخلص ولزوجته
ل(یبین  جة عند تاثیر مدة النقع على حصیلة الصمغ المستخلص واللزو ) 5،الش

ة خل°60وفي درجة حرارة 8الاس الهیدروجیني  ة ) ح/و(65:1م ونس عند خمس مدد زمن
قة20،30،40،50،60هي  ،27.7،28.7المستخلص قد بلغت حصیلة الصمغ .دق

زعلى 13.38،13.95،13.45،12.13،11.36واللزوجة % 27.8،25.1 سنتي بو
ل أن،الترتیب من الش قة التي بلغت 30- 20لة تزداد بزادة مدة النقع من الحصیلاح دق
اً بزادة مدة النقع الاعلى من على الترتیب% 28.7و27.7 قة40ثم أنخفضت تدرج .دق

م حصیلة الصمغ المستخلص عند مستو ة لق لكافة p<0.05یتبین أن هناك فروق معنو

%الحصیلة 
)cP(اللزوجة 

ة الخل نس
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ضاً أن لمدة النقع تاثیر طفیف ع. المعاملات ا لاح م لزوجة الصمغ والتي لم تختلف و لى ق
ة عند فروق معنو ما بینها  فة بزادة مدة p<0.05مستوف انت طف وأن زادة اللزوجة 

قة والتي بلغت30-20النقع من  ز على الترتیب13.95و13.38دق إلا أنها ،سنتي بو
الانخفاض مع زادة مدة النقع الاعلى من قة وهذه النتیجة40تبدأ  متزامنة مع انخفاض دق

ة الحصیلة عند مدة النقع ذاتها انت أفضل مدة نقع للبذور والتي اعطت اعلى حصیلة و . نس
اقي مدد النقع30ولزوجة هي  قة عن  عود سبب ذلك إلى أن البذور في هذه المدة , دق قد 

حدث لها اكبر تشرب للماء عند الاس هیدروجیني  ة  زداد8الزمن حجمها فتنتفخ البذور و
ة الكاروهیدرات التي  ة المتكونة على سطح البذور نتیجة ارتفاع نس ة المادة الصمغ م وزادة 
تساعد على تشرب وامتصاص الماء ومن ثم انتفاخ البذرة اكبر من معدل حجمها الاصلي 
جیدة ولزوجة  ض ناصع وخواص لص أنها ذات لون اب ة المتكونة  تتمیز المادة الصمغ

ة ل إن اعلى حصیلة ولزوجة بلغت . عال من الش ز على 13.5و% 27.7لاح سنتي بو
ز على الترتیب7.73و % 22.2بینما بلغت اقل حصیلة ولزوجة , الترتیب واتضح . سنتي بو

م الحصیلة على مستو ة لق و 35:1عند نسبتي الخلp<0.05عدم وجود فروق معنو
الاخیرة في حین ا65:1و55:1ونسبتي الخل45:1 م الحصیلة لنسبتي الخل ختلفت ق

ة ة خلp<0.05 على مستوفروق معنو م الحصیلة عند نس . 25:1مع ق

ل .تأثیر مدة النقع على حصیلة الصمغ لزوجته):(5ش

)cP(اللزوجة 
%الحصیلة 

قة(مدة النقع )دق
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