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)الأحمر ، والاصفر ،  Sweet pepper من أنواع الفمفل الحمو الكابسنثينتضمنت  الدراسة استخلاص مادة  
تميز الفمفل الأحمر  ، وقد أظيرت نتائج ىذه الدراسة زيت الذرةواستخدامو كمضاف غذائي الى  والاخضر(

مفل الأخضر بمحتواه من في حين تميز الفغم من الوزن الرطب 033/غم3.0ة بفي محتواه من الدىن بنس
وتميز الفمفل الأصفر بالبروتين بنسبة بمغت غم من الوزن الرطب 033/غم 2.06الكاربوىيدرات  بنسبة 

 الكابسنثيناظير الفمفل الحمو الأحمر بأنو ىو العينة الأمثل لاستخلاص  . غم من الوزن الرطب033/غم0
باستخدام ممغم/كغم ،  460.028فيو  الكابسنثينمقارنة مع الفمفل الحمو الأصفر والاخضر حيث بمغت نسبة 

 الاستخلاص، واظيرت النتائج ان نسبة  مقارنة مع المذيبات الاخرى Petrolium etherالايثر البترولي 
الظروف المثمى  دقيقة ىي 033 الاستخلاصم وفترة  83درجة حرارة عمى )وزن : حجم(، و   1:0

= RFحيث كانت قيمة الـ   الكابسنثينفي فصل مركب  TLCتم استخدام تقنية الطبقة الرقيقة  . للاستخلاص
، وتم فصل ثلاث حزم بواسطة عمود الكروموتوكرافي تراوحت الوانيا بين الأحمر والبرتقالي والتي   3.61

عمى  0-0نانومتر للأجزاء  835،  850،  822ليا عند الأطوال الموجية  امتصاصيةأظيرت قيم أعمى 
 التوالي .
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The study involved the extraction of Capsanthin from sweet peeper types (Red, 

yellow and green)and using the extract as an additive to corr oil . The study showed 

that the red peeper was outstanding in its fat content of 0.3g while the green peeper 

was outstanding in its carbohydrate content of 6.32g . On the other hand, the yellow 

peeper was outstanding in its protein content of 1g . The samples of sweet red peeper 

was the optimum sample for capsanthin extraction in comparison with sweet yellow 

and green peeper with extraction ratio of 823.174 mg/kg for red peeper by used 

petroleum ether comparison with other solvents .. the result showed that the ratio of 

extraetion 1;9 (w/v) and temperature of 40c and extraction time 300 min were the 

optimum conditions for extraction . TLC Technique has been used to separate and 

identify capsanthin with Rf=0.29 and three zones were seperatecl by column 

chromatography ranged from red to orange and with  maximum absorption values 

λmax at 476, 453, 405 nm for three parts respectively. 
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 :Introduction لمقدمة ا
الأخير اصبح واضحا خطر واضرار الصبغات الصناعية عمى الانسان ، والتي قد يسبب البعض منيا اضرارا  في الأونة 

. تعتبر الصبغات  استخدامياصحية وبعض الأمراض الخطرة مثل الأورام والسرطانات واختلاف في الكروموسومات لذلك منع 
متازة دون أي تأثير جانبي يذكر ، حيث انيا أمينة وقابمة لمتحمل الطبيعية الحل الأمثل بسبب امتلاكيا العديد من الخصائص الم

في الجسم بشكل كمي  والصبغات أيضا الطبيعية ليا خصائص علاجية لبعض الامراض . وفي الوقت الحاضر زاد اىتمام 
والكابسوربين من الصبغات  الكابسنثينيعتبر ،  (Scotter ،2011)الصبغات الطبيعية عمى نطاق واسع  استخدامالباحثين في 

( ومنظمة الأغذية FDAالامريكية )والدواء الطبيعية المرخص باستخداميا من قبل الييئات الصحية الدولية مثل منظمة الغذاء 
 .( في مجال تموين العديد من المنتجات الغذائية FAOوالزراعة العالمية )

اما بصورة طازجة وىو الأكثر صحيا او في عمميات الطيي كونو احد الخضراوات او قد يستخدم  وتناولويتم استخدام الفمفل الحمو 
نوعاً من التوابل المُعَدة عن طريق طحن ثمار بعض أنواع الفمفل المجفف )مثل الفمفل الأخضر أو الفمفل بشكل بابريكا والتي ىي 

 (.6330حسن، )الحار( 
بصورة كبيرة في ثمار الفمفل الحمو ، كما أثبتت تميز ىذه المكونات بأىمية علاجية تجاه العديد يوجد  الكابسنثينأثبتت الدراسات ان 

من أنواع السرطانات والأورام وامراض القمب ، لذلك تم الاستفادة منيا في صناعة العديد من الأغذية العلاجية ومستحضرات 
. وأشار  الكابسنثين( اليكسان كمذيب لاستخلاص 6308واَخرون )  Lidiane. واستخدم  . (6332الساعد ، )التجميل 

Breithaupt (6338الى استخدام الميثانول في الاستخلاص كذلك ) . لاستخلاصحديد الظروف المثمى تالدراسة ىو  وقد ىدفت 
ة المستخمص ودراسكابسنثين و تنقية أو فصل وتشخيص الـ( الحمو )الأخضر ، الأصفر ، الأحمرمن أنواع الفمفل كابسنثين الـ

ووجد ان اعمى  الكابسنثيناشعة الشمس والظل عمى  تأثير( 0142واَخرون ) Lopez، حيث درس  خواصو الفيزيائية والكيميائية
( تأثير التجفيف بالفرن الكيربائي وتحت اشعة 0118)،واَخرون  Minguezmosqueraنسبو لو ىي تحت اشعة الشمس ، ودرس 

واَخرون  Topuzتكون اعمى اذا جففت تحت اشعة الشمس مقارنة مع الفرن الكيربائي ، ودرس  الكابسنثينالشمس ووجد ان نسبة 
 ين .( تأثير الحرارة والبخار والتشعيع خلال مدة الخزن حيث وجد انيا تؤثر بشكل كبير عمى صفات الكاروت6300)

 المواد وطرق العمل :
وتم تشخيصيا من قبل : تم الحصول عمى الفمفل الحمو ) الأحمر ، الأصفر ، الأخضر ( من أسواق كركوك المحمية جمع العينات 

يرة متساوية الحجم تقريبا ثم جففت غة من الجودة ثم نظفت وقطعت قطع صوكانت عمى درجة عالياختصاصين في تصنيف النبات 
ترولي ، الاسيتون ، اليكسان ( عمى مذيبات ) الايثر الب لوتم الحصو . بعيدا عن الرطوبة تحت الظل وبدرجة حرارة الغرفة 

  .  BDHالمصنعة من قبل شركة 
والبروتين والدىن لجميع أنواع الفمفل الحمو )الأحمر ، الأصفر ، الأخضر ( حسب  والكربوىيدراتتم تقدير الرطوبة : طرق العمل 

 .( AOAC 6333)طريقة 
و  Stefan) التي ذكرىا طريقةالحسب   للاستخلاصالمذيب الأمثل  تم تحديد :استخلاص  لأفضلتحديد الظروف المثمى 

Dieter ، 6331) البترولي في استخلاص الكابسنثين من الفمفل الحمو للايثر ومااستخد وذلك من خلال .  
( في عممية 23،53،83،03)تم استخدام درجات حرارة مختمفة تراوحت بين :  للاستخلاصتحديد درجة الحرارة المثمى 

 .مذيب الأيثر البترولي ثم حسبت الكميات الناتجة عمى ىذه الدرجات الحرارية المختمفة لتحديد الدرجة الأمثل باستخدام الاستخلاص
دقيقة ( 833،033،633،033)تراوحت بين  الاستخلاصاستخدمت فترات مختمفة من وقت  : الأمثل الاستخلاصتحديد وقت 
المذيب بعد نياية كل  مل من 5لظروف المثمى حيث سحبت ا باستخداممن عينة الفمفل الحمو الأحمر  الكابسنثينلاستخلاص 

 .الكابسنثين دقيقة من الاستخلاص وقدر  033
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م 83من ثمار الفمفل الحمو باستخدام الأيثر البترولي عمى درجة كابسنثين استخمص الـتحديد نسبة الاستخلاص المثمى : 
 ( وزن/حجم . 1:0،  2:0،  0:0واستخدمت النسب ) 

تم استخلاصو لعدة مرات وتم تحديد كابسنثين حديد الظروف المثمى لاستخلاص الـلغرض تتحديد عدد مرات الاستخلاص المثمى : 
 العدد الأمثل لمرات الاستخلاص .

تم استخدام ألواح من السميكا جل مع محمول يتكون من خميط من ) داي كمورو ميثان : :   TLCكروماتوغرافيا الطبقة الرقيقة
ذيبات ي يعتبر الطور السائل حيث تم ترك العينات مع خميط المذعمى التوالي ال  )( )حجم/حجم 0:  6ثيل ( بنسبة ) لات الأخ

 بمركب اليود لقراءة البقع المضيئة . تثم رش TLCبعد ذلك تم تجفيف ألواح دقيقة( تقريبا  13لمدة )
 في كمية من ) داي كموروميثان : خلات  الكابسنثينأذيبت البمورات المخزنة من الفصل باستخدام كروموتوكرافيا العامود : 

 ي يعتبر الطور السائل ثم مررت عمى عمود فصل زجاجي ذات ابعاد ذعمى التوالي ال   )( )حجم/حجم 0:  6الاثيل ( بنسبة ) 
 (1.5 X 60 سم  معبأ بمادة السيمكا )  ولفصل الكاروتينات تم استخدام   الصمبي يعتبر الطور ذالغم 85بمقدار  60جيل .

حيث تم الحصول عمى  ثلاث طبقات جففت بعدىا عمى درجة حرارة   0:6مزيج من ) داي كموروميثان : خلات الاثيل ( بنسبة 
 الغرفة وبعيدا عن الضوء ثم أذيبت في الايثر البترولي واجري ليا مسح ضوئي .

باستخدام تم تشخيص المركب المستخمص والمنقى :  Infra – red radiation (IR)التشخيص بواسطة الاشعة فوق الحمراء 
 . Shimadzuشركة  FTIRنوع  IR Spectrophotometerجياز 

 (. 6331واخرون ) Wangقدرت القوة الاختزالية في العينة قيد الدراسة حسب الطريقة الموضحة من قبل : تقدير القوة الاختزالية 
ثناء الخزن عمى درجة :  Peroxid Value (PV)تقدير رقم البيروكسيد  م 25قدرت قيمة البيروكسيد في عينات الزيت قبل وا 

استخدمت حبوب زىرة الشمس المطحونو في استخلاص الزيت بواسطة جياز و  (. AOAC 6333)وفقا لمطريقة المقترحة في 
في الاستخلاص ، بعده تم تبخير المذيب واعتماد الزيت كعينة لمدراسة في  مذيب ثنائي اثيل ايثر باعتماد Soxhletالسوكسميت 

 قياس قيمة البيروكسيد .
 النتائج والمناقشة:

الأساسية لثمار الفمفل الحمو )الأحمر ،  مكونات( ال0يبين الجدول )نتائج الاختبارات لممكونات الأساسية لأنواع الفمفل الحمو : 
اظير الفمفل و الأخضر ، و الفمفل الاحمر  ة معنسبة الكاربوىيدرات في الفمفل الأصفر بالمقارن رتفاعاالأصفر ، الأخضر( ، يلاحظ 

في نسبة الدىن مقارنة بالفمفل  الفمفل الأحمر الأصفر تفوقو في نسبة البروتين  بالمقارنة مع الفمفل الأحمر والأخضر ، تفوق
% وتفوقو عمى نسبتو في الفمفل 3.5الأصفر والاخضر ، اما الرماد فيلاحظ تساويو في كل من الفمفل الأحمر والأخضر بنسبة 

حيث أشار الى نسبة الماء في الفمفل الحمو بمغت  (6330% . تتفق ىذه النتائج مع ما ذكره حسن )3.8الأصفر التي بمغت 
ويرجع ارتفاع  .غم  3.8غم ونسبة الرماد بمغت 8.4غم ونسبة الكاربوىيدرات  3.6غم ونسبة الدىون 0.6ونسبة البروتين غم 10.6

 نسبة الدىن في الفمفل الأحمر لارتفاع نسبة الكاروتينات فييا حيث تكون بعض الكاروتينات مؤسترة مع الدىون .
 . )غم( حموالفمفل ال لأنواع( نسب المكونات الأساسية 1جدول )

 انرطىبت

% 

 رياد

 )غى(

 دهن

 )غى(

 بروحين

 )غى(

 كاربىهيذراث

 )غى(

أنىاع انفهفم 

 انحهى

 انفهفم الأحًر 6.03 0.99 0.3 055 9055

 انفهفم الأصفر 6.32 1.0 0.21 0.4 9058

 انفهفم الأخضر 4.64 0.86 0.17 0.5 9254
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( تفوق 0أنواع من الفمفل الحمو لغرض تحديد النوع الأمثل ويبين الشكل ) ثلاثتم استخدام :  غني بالكابسنثيننوع الفمفل التحديد 
ممغم/كغم ثم  633.535ممغم /كغم يمييا الفمفل الأصفر بنسبة  612.856الكابسنثين بنسبة بمغت الفمفل الأحمر في محتواه من الـ 

( من انو لم 2007واَخرون ) Sunالنتائج  مع ما حصل عميو  تتفقنسبة  الكابسنثين فيو .  اثار قميمة من عثر عمىالذي الأخضر 
لك لاطغاء ذ، ويرجع سبب في الفمفل الأخضر في حين كانت اعمى نسبة لو في الفمفل الأحمر يتم الحصول عمى الكابسنثين 

 .ص بشكل خاالكابسنثين الصبغة الحمراء عمى الخضراء التي تمثل تراكيز عالية من الكاروتينات بصورة عامة 

 
 )ممغم/كغم( في أنواع الفمفل الحمو . الكابسنثين( نسبة 1الشكل )

 باستخدام عدة أنواع من المذيبات ، ويلاحظ فيو تميز الايثركابسنثين الـ( نتائج استخلاص 6يبين الشكل ):  تحديد المذيب الأمثل
 003.063و  ، روليممغم/كغم في الاثير البت 612.856البترولي عمى كل من الاسيتون والايثانول حيث بمغت نسبة الاستخلاص 

Dieter (6331 .)و  Stefanمع ما أشار اليو النتائج  تفقت ىذهمى التوالي . ام في الأسيتون والايثانول عغممغم/ك 001.500و 
 . وقد يعود ىذا إلى الاختلاف في قطبية المذيبات المستخدمة مما يؤثر في قابميتيا عمى الاستخلاص

 
 مذيبات مختمفة . باستخدام)ممغم/كغم(  الكابسنثين( نسبة 2الشكل )

0
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 عنوان المحور

 النوع الأمثل

 النوع الأمثل

0
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 الايثانول الاسيتون الايثر البترولي

1سلسلة   297.452 130.12 119.511
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في عينات الفمفل الأحمر ( تأثير درجات الحرارة المختمفة في نسبة الاستخلاص 0يبين الشكل ):  تحديد درجات الحرارة المثمى
م لتستقر بعدىا 83درجة حرارة  يلاحظ ارتفاع الامتصاصية بارتفاع درجة الحرارة لحين الوصول الىباستخدام الايثر البترولي ، و و 

( من ان 6331)  Zanminم  ثم تبدأ بالانخفاض مع ارتفاع درجات الحرارة وىذه النتيجة تختمف عما أشار إليو 53درجة  عند
 Lee% مذيبا للاستخلاص بواسطة جياز السوكسميت . ولقد ذكر كل من 15م حيث استخدم الايثانول 43افضل درجة حرارة ىي 

( أن ارتفاع درجة حرارة الاستخلاص والتعرض لمضوء يؤدي الى تحمل 6332)، Chenو  Wang( و 6336)، Chenو 
( ذكروا أن الحرارة تسيل وصول المذيب 6300واَخرون ) Schettiniaايولوجية . لكن الكاروتين وىذا يؤدي الى خفض فعاليتيا الب

الى كل أجزاء النسيج بسبب تميين النسيج وتحطيم الحجيرات، وعميو فان إيجاد درجة الحرارة المثمى للاستخلاص تمثل خطوة ميمة 
 كثر فائدة بايولوجيا .مع اقل ضرر في التركيب الأ كابسنثينجدا لمحصول عمى اعمى كمية من الـ

 

 من الفمفل الحمو. الكاابسنثين( تأثير درجة حرارة استخلاص 3شكل )
المستخمص من الفمفل  الكابسنثين( تأثير الوقت اللازم للاستخلاص في نسبة 8يبين الشكل ):  الأمثل الاستخلاصتحديد وقت 

 لمكابسنثيندقيقة في إعطاء أعمى تركيز  033لاحظ تميز الوقت حيث نم 83البترولي بدرجة حرارة  الحمو الأحمر باستخدام الأيثر
( الذي أشار الى ان وقت 6331)،  Zanminلكنيا تختمف مع . ( 6300واَخرون ) Vesna، وىذه النتيجة تتفق مع ما أشار اليو 

دقيقة  033مع زيادة الوقت الى  الكابسنثينومن الواضح أن ىناك ارتفاعاً في نسبة  م .43دقيقة بدرجة حرارة 063الاستخلاص ىو 
لى زيادة ا (6300)،واَخرون  Vesnaدرجة الحرارة المستخدمة ، وأشار  عمى نفسثم يبدأ بالانخفاض مع زيادة وقت الاستخلاص 

  ارتفاع درجة الحرارة وزيادة الوقت . لذلك يجب مراعاة اختيار الوقت ودرجة الحرارة بدقة . استمرارتكسير المستخمص مع 
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 م .40من الفمفل الحمو باستخدام الايثر البترولي بدرجة حرارة  الكابسنثين( تأثير وقت استخلاص 4شكل )

ويظير الشكل ان   الكابسنثين( تأثير نسب الاستخلاص في كفاءة استخلاص 5يبين الشكل ):  المثمى الاستخلاصتحديد نسبة 
و  0:0ممغم/كغم بالمقارنة مع النسبة  213.603بمغت  الكابسنثينىي الأمثل حيث أعطت نسبة  (مسحوق: مذيب)  1:0نسبة 

 ،  Zanminممغم/كغم عمى التوالي . ان ىذه النسبة ىي اقل من النسبة التي استخدميا  842.882و  043.052والبالغة  2:0
مسحوق  63:0( والبالغة 6300) ،واَخرون Vesna.واقل من النسبة التي ذكرىا  (مسحوق : مذيب) 05:0(  حيث استخدم 6331)

ان اختلاف النتائج يمكن ان يعود إلى  ( مسحوق : مذيب .0:0( نسبة )6338)،واَخرون  Breithanpt: مذيب . واستخدم 
اختلاف الطريقة المستخدمة في الاستخلاص وطبيعة ونوع المذيبات المستخدمة فضلا عن صنف الفمفل المستخدم . وعميو تم 

ة حسب ظروف ىذه الدراسة والتي تحقق الفائدة الاقتصادية من ناحية انخفاض نسبة المذيب المستخدم إضافة إلى تحديد ىذه النسب
 سيولة التخمص من المذيب فيما بعد .

 
البترولي بدرجة حرارة  المستخمصة من الفمفل الحمو باستخدام الايثر الكابسنثين( تأثير نسبة الاستخلاص في كمية 5شكل )

 دقيقة . 300م لمدة 40
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ويظير فيو   الكابسنثين( عدد مرات الاستخلاص في كفاءة استخلاص 2لشكل )يبين ا : تحديد عدد مرات الاستخلاص المثمى
ممغم/كغم عند الاستخلاص  213.603ارتفاع نسبة الاستخلاص بزيادة عدد مرات الاستخلاص لثلاث مرات حيث أعطت نسبة  

ممغم/كغم عن الاستخلاص لممرة الثانية وجمعت المحصمة معا ، وعند الاستخلاص  408.604لمرة واحدة وارتفعت النسبة الى 
ممغم /كغم  ، نلاحظ ان الفرق بين المحصمة الثانية  460.028ا  أصبحت المحصمة النيائية لممرة الثالثة وجمع المحصلات أيض

، لذلك كان الاقتصار عمى مرتين  لثلاث مرات لقمة المستخمص منو ممغم/كغم ( وىذا لا يوجب استخلاصاً  4.152والثالثة قميل ) 
مثل اختزالا في كل من كمية المذيب المستخدمة ووقت من الاستخلاص أكثر جدوى وىو ميمٌ من الناحية الاقتصادية حيث ي

(  حيث انيم استخدموا المذيب لثلاث مرات 6336واَخرون )  Moraisالاستخلاص المستيمك ، وىذه النتيجة تتفق مع ما ذكره 
 ولحين اختفاء المون . 

 
 )ممغم/كغم( المستخمص من الفمفل الحمو الاحمر . الكابسنثين( تأثير عدد مرات الاستخلاص في كمية 6الشكل )

ان ىذه الاختلافات قد تكون بسبب عدة عوامل منيا الطريقة المتبعة في تحضير عينات الفمفل الحمو المستخدمة في استخلاص 
ختلاف الأصناف او الأجيزة المستخدمة في الاستخلاص وكذلك نوع المذيب المستخدم ، كما قد تعود الفروقات إلى ا الكابسنثين

 المستخدمة واختلاف صفاتيا الوراثية من حيث كمية الصبغات التي تحتوييا .
من الفمفل الحمو   الكابسنثين( نتائج فصل مستخمص  6يبين الجدول رقم ):  TLCفصل مكونات مستخمص الفمفل بواسطة 

لمبقع  RFالأحمر باستخدام تقنية الطبقة الرقيقة ، حيث لوحظ تمون سطح السميكا جل ببقع حمراء وصفراء حيث بمغت قيمة الـ 
مطابقة لمعينة القياسية لمركب لمبقعة الحمراء  RFلمبقعة الحمراء  حيث كانت قيمة الـ  3.61لمبقعة الصفراء و  3.60المفصولة 

 .كابسنثين ال

 . TLCلممستخمص عمى لوح   RF( نسبة الـ2جدول )
 RFقيًت انـ  انعيناث

 0529 انعينت انقياسيت

 0529 انكابسنثين

 0521 يجهىنت

 
متصاص الضوئي لمكونات الاطوال الموجية للا ( ،0يبين الجدول ):  فصل مكونات مستخمص الفمفل بعامود الكروموتكرافيا

المفصول باستخدام عمود السيمكا جل والتي تمثمت بثلاثة اجزاء ، يظير من النتائج أن ىناك تبايناً للأجزاء كابسنثين مستخمص الـ
امتصاصية لجزء  لأعمىنانومتر في حين بمغ الطول الموجي  476( 0في الطول الموجي لأعمى امتصاصية حيث كان لمجزء )

620
640
660
680
700
720
740
760
780
800
820
840

1 2 3

1سلسلة   690.21 814.218 823.174

690.21 

814.218 823.174 

غم
مل

ة 
سب

الن
/

غم
ك

 

 مرات الأستخلاص



 ( 1026)  –(  3 ( العدد ) 16مجلة جامعة تكريت للعلوم الزراعية  المجلد ) 

ISSN-1813-1646 

241 
 

نانومتر وىذا ما لوحظ خلال عممية الفصل عمى العمود  حيث  835لو  نانومتر امّا الجزء الثالث فكان الطول الموجي 850( 6)
 تدرجت الوانيا بين الاحمر إلى البرتقالي الفاتح .

إن أساس الفصل يعتمد بالدرجة الأساس عمى قابمية ىذه الأجزاء المكونة لمصبغة عمى الامتزاز عمى عمود السيمكا جل حيث تمتاز 
 مية عالية وىذا ما يؤثر في عممية استردادىا .الزانثوفيلات عمى الامتزاز بقاب

، اما  الكابسوربينو  الكابسنثين( إلى ان الكاروتينات الرئيسية في الفمفل الحمو ىي 6335)، واَخرون Nogueiraوأشار 
Schweiggert  ( فقد ذكروا ان مستخمص الفمفل الحمو يتكون من 6335واخرون )استخدم 3مركباً من الكاروتينات عندما  86
 . HPLCالفصل بتقنية 

 المفصول بواسطة عمود السميكا جل . الكابسنثين( الأطوال الموجية لأعمى امتصاصية لمكونات مستخمص 3جدول )
 انطىل انًىجي )نانىيخر( حسهسم انًجًىعت

1 822 

2 850 

3 835 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
 : تشخيص المستخمص

تم  ، حيث IR( مخطط الكشف عن المستخمص بتقنية 2يوضح الشكل ):  IRباستخدام تقنية  الكابسنثين الكشف عن وجود
حيث  Dieter ،(6331)و  Stefan ذكرهئية مثل نقطة الانصيار مع ما تشخيص المركب عن طريق مطابقة الخواص الفيزيا

باستخدام طيف الأشعة  . كما تم تشخيص المركب طيفياً C 174-175 مطابقة لما منشور C 173-176  كانت نقطة الانصيار
ظيور كابسنثين الـ. حيث أظير طيف الأشعة تحت الحمراء  لمركب Uvوطيف الأشعة فوق البنفسجية  FT-IRتحت الحمراء 

2983cm-2830( عند المدى  cyclic and acyclicالأليفاتية )الحمقية وغير الحمقية   C-Hحزم مط عائدة لأواصر 
حيث  1-

الأليفاتية غير الحمقية وذلك لأن الحمقات الأليفاتية الموجودة في  C-Hتية الحمقية عند نفس مدى حزم الأليفا C-Hتظير حزم مط  
في  unstrained cyclic polymethylene structuresالمركب قيد الدراسة ىي خماسية وسداسية ومن ثمّ فيي قميمة التوتر 

إلى ترددات أعمى تتراوح ما بين   C-Hفي الحمقة سوف يزيح حزم مط حين نجد أن زيادة التوتر )الحمقات الرباعية والثلاثية( 
3100-2990cm

-1  . 
، الأولى عند   coupledالمتعاقبة عمى شكل حزمة مزدوجة  C=Cكما أظير الطيف أيضاً حزمة المط العائدة لأواصر 

1627cm
1594cmوالثانية عند  symmetrical (weak)وىي متناظرة ضعيفة  1-

 asymmetricوىي غير متناظرة قوية  1-

(strong)  3391. كما ظيرت حزمة مميزة أخرى عندcm
 C-Oالكحولية ، أما حزمة مط  OHعائدة إلى مط مجموعة  1-

800cm-1200عند المدى  C-Cمقترنة مع حزم مط  1218cm-1-1016لمكحول فقد ظيرت عند المدى 
مما يتسبب في أن  1-

. ومما يزيد في تعقيد C-C-Oمعقداً ويمكن تمثيمو أو وصفو كاىتزاز مط غير متناظر عمى الشكل  يكون الطيف في ىذه المنطقة
 الطيف في ىذه المنطقة ىو التفرع والتعاقب . 
1720cmالحزمة المميزة الأىم في الجزيئة ظيرت عند 

والتي تعود إلى مجموعة حزمة مط مجموعة الكاربونيل الكيتونية المقترنة  1-
موضعية إلكترونات باي يؤدي إلى تقميل قيمة امتصاص الحزم بسبب لا  C=Cر المزدوجة. ومن المعروف أن التعاقب مع الأواص
تقمل صفة الآصرة المزدوجة لمكاربون إلى الأوكسجين مما يؤدي إلى تقميل  C=Oموضعية لإلكترونات باي لمجموعة حيث أن الا

1690cm-1680الامتصاص إلى عدد موجي أقل بحدود 
، إلا أنو وبسب ضخامة حجم الجزيئة والإعاقة الموجودة فييا فإن  1-

 Coplanarity of the systemتأثير الإعاقة سوف يعادل أو يكافئ تأثير التعاقب لأنو يتسبب في تقميل استواء النظام المتعاقب 
1725cm-1715حدود ومن ثمّ تبقى قيم حزم الامتصاص بحدود المعدل الاعتيادي لمكاربونيل الكيتونية أي ب

-1  (Silverstein
  

 (.0140، واخرون



 ( 1026)  –(  3 ( العدد ) 16مجلة جامعة تكريت للعلوم الزراعية  المجلد ) 

ISSN-1813-1646 

242 
 

 
 .  الكابسنثينفي الكشف عن  IR( استخدام تقنية الـ7الشكل )

( نانومتر حيث تبين 3.533تم قياس القوة الاختزالية لممستخمص حيث بمغت القوة الاختزالية ) :  تقدير القوة الاختزالية لممستخمص
 Syedقوة مضادة  للأكسدة عالية وانو فعال في كبح الجذور الحرة ) لمكابسنثينأنّ لو قوة اختزالية عالية. وىذا يتفق مع ان 

قوة اختزالية عالية مقارنة مع الزانثوفيلات الأخرى ىذا  لمكابسنثين( ان 0114) خروناً و  Hiroshi( . وذكر 6308واخرون، 
 Aizawaالمؤستر فلا يعرف الكثير عن القوة المضادة للأكسدة لو . وأشار  الكابسنثينغير المؤستر اما   لمكابسنثينبالنسبة 

ذي يختزل الجذور الحرة ويمنع حدوث ال الكابسنثين( الى ضرورة  تناول عصير الفمفل الحمو لمحتواه العالي من مادة 6331)
 السرطان في جسم الكائن الحي .

( رقم البيروكسيد لتقييم أداء مضادات الاكسدة 8يبين الجدول ):   Peroxide Value(PV)تقدير رقم البيروكسيد لممستخمص 
م ، أظيرت النتائج ان العينة  25 يوم وعند درجة حرارة  06-3لممستخمص في الأنظمة الغذائية خلال مدة حضن تراوحت بين 

ممي  4.333أيام الأولى الى  2ممي مكافئ/كغم قد ارتفعت خلال ال  8.333المضاف ليا المستخمص التي كانت في اليوم الاول 
أيام  2يوم ، مقارنة مع العينة القياسية التي وصمت خلال الـ  06ممي مكافئ/كغم خلال  04.333مكافئ/كغم الى ان وصمت الى 

يوم من الخزن ، وىذا دليل واضح عمى  06ممي مكافئ/كغم خلال  23.333ممي مكافئ/كغم ووصمت الى  83.333لى الى الأو 
 لمكابسنثينكمضاد للأكسدة بالمقارنة مع عينة السيطرة والخالية من مضادات الأكسدة ، وقد تعود ىذه الفعالية  الكابسنثينأىمية 

من  الكابسنثينالعديد من الأواصر المزدوجة والتي تشكل مجسمات نشطة كيميائيا ، ويعدّ كونو احد الكاروتينات التي تحتوي عمى 
 الكابسنثين( الى دور 0114واخرون  ) Hiroshi(، وقد أشار 6308واخرون،  Syedاقوى مضادات الأكسدة في الفمفل الحمو )

 في ربط الجذور الحرة الناتجة من الاكسدة . 
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  الكابسنثينرقم البيروكسيد )ممي مكافئ/كغم( خلال فترات الحضن لزيت زهرة الشمس المحتوي عمى مستخمص  4 جدول
 م .65والمخزنة بدرجة حرارة 

 رقى انبيروكسيذ ) يهيًكافئ/كغى زيج ( خلال فخراث انحضن ) يىو ( انعينت انًضافت

 0 6 12 

 705000 405000 45500 سيطرة

 185000 85000 45000 انًسخخهص
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