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كموكان من المصدر الميكروبي )خميرة الخبز( ومصدر نباتي استخمص السكر المتعدد البيتا     
اذ بمغت  )نخالة الشعير الاسمر( باستعمال الطريقة الكلاسيكية وطريقة الماء الحار عمى التوالي,

 % 5.18و  % 5.95 خميرة الخبز ونخالة الشعير الاسمر في البيتاكموكانمن كمية الحاصل 
 البيتاكموكان , وشخص2025عند مستوى احتمالية  وبفروقات معنوية طفيفة عمى التوالي

 Fourier نيةــــتعمال تقــباسالمستخمص من كلا المصدرين اعتماداً عمى المجاميع الفعالة 

transform infrared spectroscopy (FT-IR) ,درس وتم مقارنتو مع عينة قياسية 
ربط الحديدوز واقتناص البيروكسيد  للأكسدة والقوة الاختزالية وقابمية ةمضادالفعالية ال تأثير

, اذ %(1و 0.9, 0.7, 0.5, 0.3, 0.1)مختمفة  وبتراكيزلمبيتاكموكان المستخمص بنوعيو 
فعالية البيتاكموكان المستخمص من  كما ان لوحظ امتلاكو فعالية تختمف حسب المصدر والتركيز

الخبز. مستخمص من خميرة اعمى من البيتاكموكان ال كان نخالة الشعير الاسمر كمضاد اكسدة
, 201, 2) مختمفة نسبالمستخمص من المصدرين الى اقراص السمك ب البيتاكموكان فأضي
م لمدة  4قراص بالتبريد عند درجة حرارة الا تحفظو , غم قرص 25غم لكل  (1, 0.5, 0.3
قيم  نواظيرت النتائج ا, درست بعض الاختبارات الفيزيوكيميائية للأقراص المصنعة ,يوماً  14

بيتاكموكان وقيم الحموضة ونسبة الاحماض الدىنية الحرة للأقراص المعاممة مع البيروكسيد 
 .نخالة الشعير الاسمراعمى من قيميا في الاقراص المعاممة مع بيتاكموكان  خميرة الخبز
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المتكونة من سمسمة خطية او متفرعة  ىي سكر الكموكوز لو ةيلتركيباالوحدة البنائية وان  ,(2016 

 daمرتبطة مع بعضيا بواسطة روابط كلايكوســـيدية بين ذرات الكاربون ومجموعة الييدروكــــسيل 

Cunha et al., 2017)) , در امصالمن  المستخمص بين انواع البيتاكموكانيوجد تباين واضح اذ
فقد تكون من نوع فيما بينيا  البنائيةوحدات ال التي تربطنوع الاصرة الكلايكوسيدية  يعزى ىذا الى المختمفة

(3-1) β  (1-4)او β  ( 1-6)اوβ ـــى بـــتي تدعلار و صـــواين من الأيقد تحتوي عمى نوع او Mixed-

Linkage (Sofi et al., 2017) . سمة ـشكل سمــب البيــتـــــــــاكموكان المســـــــتخمص من الخـــميرة يكونكما
 β(1-6 ((Ahmad et al., 2012a; Chen and)و  β (1-3)المرتــبطة بأواصــرتفرعة ـــمو طية ـخ

Seviour, 2007 من مكونات جدار الخميرة50 حوالي البيتاكموكان كلــيش, و % Many and 

Vizhi, 2014)).  مرتبطة مع بعضيا بأواصر كون السمسمة البيتاكموكان المستخمص من الشعير فتاما
  . ((1β Cavallero  et al., 2002)-4(و β( 1-3) كلايكوسيدية من نوع

يــــــــة الميــــــــمة فـــــــــضلًا عن الغذائلياف لكونو من الأمبيتاكموكان العديد من الفوائد الصحية لان    
 Khan et يةــيميائـــــــــــيمية والكـــــــجمتـيدلانية والـصـــــــــــال استعــــــــمالو كمـــــكمل غـــذائي وايضاً في المــــــــجالات

al., 2016) Zhu et al., 2016 ; ,) لما والشــوفان  ول حبوب الشعيربب زاد الاىتمام بتناــــــــــــليذا السو
  (. (Lazaridou et al., 2014ية ــية غذائية عالـمن اىم الي

من الامور المــــيمة لمكشف عن فـــــــعالية مســـــــــتخمص  المـــــــــــضاد للأكسدة  النــــــشاط دراســـــــــــة ن  ا      
ــــــذور الحرة المسبــــبة لتمف الاغــــــذية والاصابة بكــثير من الامــراض البيتاكموكان ودوره في ازالــــــــــة الجـ

ي المســــــــتوى المســــــــــببة لتمف انســـــــجة الجـــــــــــسم كالتياب المفــــــــاصل, اذ لوحـــــــــــظ حــــــصول انخـــــــــفاض ف
مى نــــــــــــــــظام غذائــــــــــي يحتوي عمى البيــــــــتاكموكان الـذي استـــــــــعمل في علاج التأكــــــــــسدي لمفئران المغذات ع
تعرف مضادات الاكسدة بأنيا المواد , لذا  et al., 2005) (Koganمرض التـــــــــياب المـــــــــفاصـل 

يط ـــــــــــــــول الاكسدة بواسطة تثبـــــــــتعرقل حص منخفضة في الانظمة الغذائية والتي تمنع او الموجودة بتراكيز
مل من ـــــــر وبيذا فيي تـقــكاثـــــــــــــدء وحتى مرحمة التــــــــــمة البــــــــــرحـــدة من مـــــــــــــــمـــة تـــفاعلات الاكسسســـم

  (et al., 2014انــــسرطــــــــــــــراض الـــــــــرايين وامـــــــــــصمب الشــــــــمب وتـــــــــالـــق بأمـــراضابة ــــــــــالاص

(Dashipour ,في حــــــين ذكــــــرتet al. (2017)  Calegari ان البيتاكموكان المستخمص من ,
تمك نشــــــــاطاً ام   Sulfonationبعد اجراء عممية الســـــــمفنة   Lasiodiplodan الفطـــــــــــريات نوع 

والحد من  OH•مـــــــضاداً للأكسدة من خلال اقتــــــــــــناص جذر البيروكــــــــــــــسيد وازالة جذر الييدروكســــــــــيل 
ـــــــية تصــنيع %, كما اشـــــــــارت العـــــــــــــــــــديد من الدراسات الى امكان74.32قوة النــــــشاط المؤكـــــــسد بمقدار 

بيتـــــــاكموكان منتجــــــــــــــات لحــــوم ذات وظائف صـــــــــحية من خــــــــــــلال اضــــــــافة الالــياف الغــــــــــذائية ومنيا ال
  ,.Olmedilla-Alonso et al;)ــــــــبيعية وايضاً البروتـيــــــــــــنات النـــــــــــباتية ومــــــــــــضـادات الاكـــــــــــسدة الطـ
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2013 ;Weiss et al., 2010 ;Decker and Park, 2010; Zhuang et al., 2016 

;Zhu et al., 2016 )  لقصوى من مخمفات المصادر شائعة واقتصادية  في الوقت ولأجل الاستفادة ا
ذاتو مثل المصادر الميكروبية )خميرة الخبز( والنباتية )نخالة الحبوب( لإنتاج مستخمصات ذات 

ــــــيوانية خـصائص وظـيفية من الممكن استعماليا في الانــــــــــــظمة الغـــــــــــذائية والطبية وفي الاعــــــــــــلاف الحــــــ
ذه المستخمصات فعالية بســــــــــــــبب امتـــــــــــــلاكيا الـــــــــــعديد من الوـظـــــــــــائف الحيـــــــــــــوية والوظيفية , فوجد ان لي

او جذر بيروكسيد الييدروجين  OH•في تحفيز الانزيمات لتكوين نشاط مضاد لجذر الييدروكسيل 
•H2O2  اوكسيد النتريك فضلًا عن قدرتو عمى الحد من ايونات الحديديك المتكونة أثناء الأكسدة, او جذر

تيدف الدراسة الى توفير ىذه المضادات من ىذه المصادر واستعمالو في اغناء او تدعيم منتجات تصنع 
الة من الاسماك بيدف تحسين صفاتيا النوعية وايصاليا الى المستيمك بييئة اقرب ما تكون الى ح

 الطزاجة
 مواد وطرائق العمل                      ال

 المواد الاولية
المستوردة من المنشأ التركي Saccharomyces  cerevisiae الجافة  خميرة الخبز استعممت    

, وتم Saf-Instant)), وتحمل العلامة التجارية لمحافظة البصرة الاسواق المحمية فيوالمتوفرة 
من الاسواق المحمية لمحافظة البصرة  Hordeum  vulgare L الشعير الاسمرالحصول عمى حبوب 

اجريت عممية ازالة الشوائب لحبوب الشعير الاسمر يدوياً ثم طحنت بمطحنة كيربائية  صنف عراقي.ذو 
ممم  0.75بعدىا تم عزل الطحين عن النخالة بواسطة منخل حجم فتحاتو  لغرض الحصول عمى النخالة

م لحين استعماليا في °4 2± حرارة درجة لنخالة وحفظت في عمب محكمة الغمق عندواعيد طحن ا
 البيتاكموكان فيما بعد. خطوات استخلاص

 Vitek 2 الكشف عن سلالة خميرة الخبز بتقنية الفايتيك
 Biomerieuxلغرض تشخيص خميرة الخبز وحسب تعميمات شركة Vitek2 استعمل جياز    

(Anonymeus, 2010 ,) التخصصي في محافظة البصرةالاىمية مختبرات مستشفى المواساة في .
و   Barcode Readerوقارئ الرمز الشريطيComputer وكمبيوترVitek 2 والمكون من جياز 
 .DenisChek TMجياز قياس العكورة 

 استخلاص البيتاكموكان
 والتي وردت في  يكيةــريقة الكلاســــطـال لخبز باســــــــتعمالاســـــــــتخمص البيـــــــــــتاكموكان من خمــــــــــــيرة ا     

Asare  (2015), المستخمص من نخالة الشعير الاسمر اتبعت طريقة الاستخلاص  البيتاكموكان اما 
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وحسبت  .AL-Jumaiee (2019)) المذكورتان في Ahmad et al. (2009)بالماء الحار وحسب 

  وكما يمي: (.Du et al., 2014) اعتـماداً عمى المـعادلة المثبتة من قــــبلل ـمية الحاصــــك
 
 

 طيف الاشعة تحت الحمراءالبيتاكموكان بتقنية تشخيص 

spectroscopy (FT-IR) Fourier transform infrared 

ع الفعالة لعينات البيتاكموكان المستخمصة من الخميرة ونخالة الشعير الاسمر شخصت المجامي      
صرة ــــير في جامعة البـــــالتابع لمركز ابحاث البوليم FT-IR بوساطة جياز مطياف الاشعة تحت الحمراء

 ,Limberger-Bayer et al. (2014)ذكره  ي وفقاً لماـــــتاكموكان القياســـمع البي ومقارنتيا
 .1-سم 4222-422وتحميميا عمى تردد  KBrمزجت العينة مع مادة بروميد البوتاسيوم  ان وبعد

  للأكسدةعن فعالية البيتاكموكان كمضاد  الكشف

 AL-Jumaieeالمبينة في و للأكسذةمضاد كظذريه  ــوللم تاكموكانــــــــتخمص البيـــــمسفعالية  قذرث

 :حضمىجالخي و (2019)

  للأكسدةلمضادة الفعالية ا -1

تي لــاو   Linoleic acidنظام حامض المينوليك  باستعمال للأكسدةية المضادة لعاـــــــبت الفـســـح    
 ,.Kudo et alالموضحة من قبل  Osawa and Namiki (1981)كـــل مـــن  ريقةـط ـياءت فـج

2009)).  
                     القوة الاختزالية          -2

 .Zhu et alالــحــــــديدوز حــســـــب طـــريقة ط ايون ـــمى ربـكموكان عــــاـــتتخمص البيــدرت قابمية مسق    

 Oliveira et al. (2014)الموضحة في  (2006)
               قابمية ربط ايون الحديدوز  -3

 et al. (2008) .Suقة ـــريــحسب ط ديدوزــون الحـــــــط ايـمى ربـص عـــستخمــية المـــدرت قابمـــــق     
    اقتناص بيروكسيد الهيدروجين   -4

قتناص عمى الممصدرين و مستخمص البيتاكموكان لتقدير قابمية  Ruch et al. (1989)اتبعت طريقة    
 .بيروكسيد الييدروجين

 البيتاكموكان المضاف لهاتحضير اقراص لحم السمك المفروم  
من الاسواق المحمية لمحافظة البصرة وبوزن  Cyprinus carpioسمك الكارب  تم الحصول عمى    

عزل الجمد والعظام لمحصول و س والاحشاء الداخمية أازالة الر من خلال كغم اجري تنظيف الاسماك  4
قسمت  معقمة,كيربائية ماكنة فرم  باستعمال وفرمتخمطت المكونات جيدا  ,عمى النسيج العضمي فقط

 غم لكل  1 و 0.5و  0.3 و 0.1 و 0 بمغت تاكموكان ليا بنسبـخمسة معاملات واضيف البيالكمية الى 

 100× كمية الحاصل )%( = وزن البيتاكموكان الخام )غم( / وزن العينة )غم( 
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سمك وبواقع ثلاث مكررات  لحم غم 25ثم شكمت الاقراص لكافة المعاملات بواقع  غم من المنتوج, 25
قطعة من الورق  فصل بين قرص واخرو ضعت العينات في اكياس من البولي اثيمين و , و لكل معاممة

 7 و 3 و 0بمغت زمنية  ولفتراتم  2±4الشمعي وغمقت الاكياس جيدا وحفظت في درجة حرارة الثلاجة 
 .يوماً  14و 10 و

 الاختبارات الفيزيوكيميائية
 البيروكسيد قيمة  -1

 AL-Jumaieeالموضحة في Egan et at. (1981)قدرت قيمة البيروكسيد حسب طريقة     

 قيمة البيروكسيد من المعادلة التالية: وحسبت ((2019
 
 
  قيمة الحموضة                       -2

في تقدير قيمة الحموضة ومنيا تم حساب  Al-Tai and Al-Mousawi (1992)اتبعت طريقة    
اساس حامض الاوليك عمى كنسبة مئوية   Free Fatty Acids (FFA)ض الدىنية الحرة نسبة الاحما

Oleic acid  :وفق المعادلة التالية 
 
 

 2/ الحموضة قيمة=  (FFA)كمية الاحماض الدىنية الحرة 
  التحميل الاحصائي              

ية ـــــــــــــتجــارب العامملم Complete Randomized Design( CRD) التحميــل العشــوائي اســتعمل   
ــــمين وذات ذات ــــث عامـــــــ ــــع ةلاثــــــــــ ــــوامل وتـــم تحـــــــــــ ــــميميا وفـــ ــــق برنـــامج التحمــــــــــ ــــيل الاحصـــائي الجــــــــــــــ اىز ـــــــــ

GenStat Release 10.3 DE  ـــبار العـــــــوتــم اخت ـــار اقــــبقاً باختـمل المدروســة سابــاو ـ ـــفل ـ  نويــــرق معــ
L.S.D. احتـــماليةتوى ـعند مس (0.05  ≥p).  

                    النتائج والمناقشة
( Saf-Instantمن خميرة الخبز التركية المنشأ ) كمية حاصل لمبيتاكموكانالدراسة اظيرت نتائج      

والتي  Asare  (2015) شـار اليو %, وىذه النــــــــــتائج  كانت ضـــــــــــمن المدى الذي ا 5.95بمغت 
% عند دراستو لاستخلاص البيتاكموكان من خميرة الخبز 10.3-2.9تراوحت نسبة الحاصل فييا بين 

% من نخــــــالة الشـــــــعير  5.18باستعمال الطريقة الكلاسيكية, بينما بمغت نسبة حاصل البيتاكموكان  
 اســـــتعمال طريقة الماء الحار وىذه النتـــــيجة كانت ضــــمن المدى الذي الأسمر في الدراســــة الحـــــــالية وب

 وزن العينة )غم( \ 1000 × العيارية × قيمة البيروكسيد = ثايوسمفات الصوديوم )مل( 

 وزن العينة )غم( /5.61  ×الحموضة = عدد مميمترات القاعدة   قيمة
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عند دراستو لمحتوى الشعير من البيــتاكموكان وبطرق مختمفة اذ Ahmad et al. (2012b)  ذكره 
أن الاختلاف الطفيف في نسبة استخلاص البيتاكموكان يعزى الى  %10 -5تراوحت النسب بين 

الاختلاف في ظروف الفصل وطريقة الاستخلاص والمواد المستعممة في الاستخلاص والى ميكانيكية 
عمل ىذه الطرائق في تكســير الجدار الـخارجي وترســيب البروتينات والدىــون وأذابو الــبيـتاكموكان واختزال 

ـب الــشـوائب الموجـودة ضمن المــستخمص مما يؤثـر في نــقاوة المـــستخمص, وعموماً فأن الحبوب تكاد نسـ
ان تشترك بطرائق استخلاص خاصة تختمف فييا عن طرائق الاستخلاص من الخمائر وبالنظر لكون 

لاستخلاص بالماء البيتاكموكان المستخمص من الحبوب ذات قابمية لمذوبان في الماء لذا كانت طرائق ا
 .((Pengkumsri et al., 2016; Freimund et al., 2003 ىي الـــشائعة بالنـسبة لمحبوب

بين مصادر ( p≥2025وجىد فزوق معىىيت طفيفت عىذ مسخىي احخمال )بيىج الىخائج الاحظائيت       
 .البيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز ونخالة الشعير الاسمر

 جهاز الفايتيك ستعمالأبخميرة الخبز يدي لالتشخيص التأك
نتائج  كدتا اذ خميرة الخبز,كيد تشخيص أك لتيجياز الفايت تم اجراء ىذا التشخيص  باستعمال   

%, اذ يعد  97وبنسبة تطابق وصمت الى  S. cerevisiaeخميرة   تابعة الى الخلاياالتشخيص ان 
والسريعة في تشخيص الخمائر, اذ يعطي نتائج دقيقة نظام الفايتيك من الانظمة التشخيصية الحديثة 

 %. 99تصل دقتيا الى 
 تشخيص البيتاكموكان بتقنية الاشعة تحت الحمراء 

Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FT-IR)   

لمكشف النوعي عن المجاميع الفعالة   FT-IRاستخدم  في ىذه الدراسة جياز الاشعة تحت الحمراء     
لتغيرات الييكمية لمبوليمرات الحيوية التي امكن استعماليا في تحديد تراكيب السكريات المتعددة ومنيا وا

البيتاكموكان فضلًا عن معرفة مدى نقاوة المستخمص من الشوائب اذ ان كل مادة تمتاز باحتوائيا عمى 
والتي يمكن التعرف  مجموعة وظيفية عند طول موجي معين, ولا تتغير مواقعيا عند اطوال الموجات

( و 1عمييا من خلال القمم الظــاىرة عند الاطوال الموجية, اذ لوحظ  من النتائج المبينة في المرتسمات )
( لمبيتاكموكان القياسي وايضاً المستخمص من الخميرة ونخالة الشعير الاسمر ظيور حزمة 3( و)2)

و  1-سم 3413.39و  1-مس 3426.89عريضة من الامتصاص الطيفي عند الطول الموجي 
وحزم المجاميع الامينية  -OHعمى التوالي والتي تعود لتذبذب مجاميع الييدروكسيل  1-سم 3438.46

NH ضمه المىطقت  وفسها, في حيه لىحع حزمت طغيزة  المتداخمة مع مجاميع الييدروكسيل التي تظير

التي تعود عمى التوالي و  1-سم 2929.34و  1-سم 2930.31و 1-سم 2927.41عىذ الطىل المىجي 
من  صغيرةالاليفاتية, كما ان ىذه القمة تدل عمى وجود كمية  CH2و   CHلمتذبذب الاتساعي لمجموعة 

  حين ان  في   ,(Ahmad et al. 2010;  Du et al., 2014)صاص ـالامت الدىون عند ىذا 
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يتركز في الحزمة ذات الطول الموجي  كونو البيتاكموكان يمكن ملاحظتو من خلال المرتسمات

عمى التوالي والتي تشير الى وجود الكربوىيدرات وامتداد  1-(سم1030.77و  1040.41و  1039.40)
يدية والتركيب الحمقي ــــــــــــــود الاواصر الكلايكوس( كذلك تدل عمى وجC-C( و )C-Oالرابطة )

بأن ىذا البوليمر  Ahmad et al. (2010)نو ـــــــــــفق مع ما بيــــــــــــــــــادية وىذا يتــــــــــــــكريات الاحـــــــــــــــــلمس
لامايد فأنيا ظيرت اما مجموعة ا, 1-سم 1000-1200ين ـصاص تتراوح بـــيكون ضمن منطقة امت

والتي تعود  1-سم 1644022و  1-سم 1650.77و 1-سم 1653.66نائي عند طول موجي نحبتذبذب  ا
 Limberger-Bayer et ) ناتــين في العيــود البروتـوالتي تدل عمى وج  N-Hو   C-Nلمجموعة 

al., 2014; Zechner-Krpan et al., 2010.)  

 
 البيتاكموكان القياسي :1مرتسم                                     

                

          
 البيتاكموكان المستخمص من نخالة الشعير الاسمر :3مرتسم     البيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز: 2مرتسم   

 دراسة الفعالية المضادة للاكسدة
 الفعالية المضادة للأكسدة  لمبيتاكموكان -1
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وتيل يب (  نتائج الفعالية المضادة للأكسدة لمبيتاكموكان مقارنةً مع مضاد الاكسدة الصناعي1بين شكل )
%,  88.20الذي بمغت نسبتو   Butylated  Hydroxy Toluene (BHT) ىيدروكسي تولوين

التحميل الاحصائي لوحظ وجود فروقات  ومه خلالفي البيتاكموكان المستخمص, وىو اعمى مما وجد 
  ( بين قيم الفعالية المضادة للأكسدة لمبيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبزp≥2025معنوية طفيفة )

ونخالة الشعير الاسمر, اذ اعطى البيتاكموكان المستخمص من نخالة الشعير الاسمر اعمى فعالية مضادة 
%, كما لوحظ زيادة  1و 0.9و  0.7و0.5  و 0.3 و 0.1 لأكسدة من خميرة الخبز ولكل التراكيزل

  الفعالية
 

 
 : الفعالية المضادة للأكسدة )%( لمبيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز ونخالة الشعير الاسمر1شكل        

 L.S.D.         = 20999لخأثيز الخزكيز ,L.S.D.  20942البيخاكلىكان = لخأثيز مظذر , L.S.D.  لخأثيز

 10222 الخذاخل بيه الخزكيز ومظذر البيخاكلىكان = 
 

المضادة للأكسدة بزيادة تركيز البيتاكموكان المـستعمل في الـدراسة اذ بمغت نسبة الفعالية المضادة للأكسدة 
من خميرة الخبز  % 34.33% في حين كانت  36.41في البيتاكموكان المستخمص من نخالة الشعير 

وىذا يعود الى تأثير التركيز  p≤ 2025)% وبفارق معنوي واضح عند مستوى احتمالية ) 1عند تركيز 
المستعمل اذ كمما زاد التركيز زادت الفعالية المضادة للأكسدة, علاوة عمى اختلاف نشاط البيتاكموكان 

ي طرائق الاســتخلاص ومــصـــدر كمضاد اكسدة وكاسح لمجذر الييدروكسيمي فضلًا عن الاختلاف ف
 .et alوىذا ما اشـــار الـــيو ,(Kofuji et al., 2012)البيـتاكموكان وايضاً وزنو الجـــزيئي ومدى نــقاوتو 

(2017)   Tang وايضاً  حأثيز البيخاكلىكان المسخخلض مه خميزة الخبز كمضاد للأكسذة  عىذ دراسخه 
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عند تقديرىم لفعالية البيتاكموكان Vizhi and Many (2012)  مقاربة لمنتائج التي توصل الييا كل من

  %.42027كمضاد للأكسدة والتي بمغت 
  لمبيتاكموكان الاختزالية القوة -2

 حيــث, معنويــة فروقــات وجــود عــدم( 2) شــكل فــي والمبينــة الاحصــائي التحميــل ائجنتــ خــلال مــن لــوحظ    
 207 و 205و  203 و 201) التراكيـز ولكـل الاسـمر الشـعير نخالة لبيتاكموكان الاختزالية القوة نسبة بمغت

 امــا التــوالي عمــى%  (41026و  37018 و 35091 و 33052 و 31022 و 29071)%  (1و  209 و
, 33039, 32027, 2802)التراكيــز لــنفس الاختزاليــة القــوة نســبة بمغــت فقــد الخبــز خميــرة نبيتاكموكــا فــي

  ذاBHT   الصناعي الاكسدة مضاد مع مقارنة اقل وىي التوالي عمى( % 42073و  38095, 35012
 

 
 ر: القوة الاختزالية )%( لمبيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز ونخالة الشعير الاسم2شكل       

L.S.D.       = 0.5516لخأثيز الخزكيز  , L.S.D.  = 0.6433لخأثيز مظذر البيخاكلىكان , L.S.D.  لخأثيز

 0.8549 الخذاخل بيه الخزكيز ومظذر البيخاكلىكان= 
 

 عمــى لمبيتاكموكــان قــدرة ىنــاك ان يلاحــظ المــذكورة النتــائج خــلال ومــن%,  82077 الاختزاليــة قوتــو بمغــت
 الحديـدوز ايـون الـى Potassium Ferricyanide المعقـد المركـب مـن Fe+3  ديكالحديـ ايـون اختـزال
Fe

 لممســتخمص الاختزاليــة القــوة زيــادة عــن ناتجــاً  يكــون الاخضــر الــى الاصــفر المــون تغيــر فــأن وبــذلك 2+
 ,Al–(Hilfi  ) الحديـديك ايـون اختـزال عمـى االمسـتخمص قابــــــــمية عمـى ذلـك دل المـون شـدة زادت فكممـا

 الحديـديك ايـون مـع( الكموكـوز) البنائيـة الوحـدة تفاعـل الى لمبيتاكموكان الاختزالية القوة سبب يعود  2009
 جـذور نــوع مـن تــكون والتـي التفاعـل اثنـاء المتكونـة الحـرة الجذور واقتناص الحديد ايون ازالة الى ادى مما

  منح عمى البيتاكموكان قدرة عن فضلاً , (• Machova and Bystricky, 2013) OHالييدروكسي
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ـــين ذرة ـــتزالية القــوة زيـــادة الــى ادى ممــا التفاعــل اثنــاء ىيدروجـــ ـــادة الاخـ  ,.Klaus et al) التراكيــز بزيــ

2011). 
 القابمية عمى ربط ايون الحديدوز  -3
( قابمية البيتاكموكان عمى ربط ايون الحديدوز بالمقارنة مع 3شكل )النتائج الموضحة في اظيرت ال     

 Ethylene Di-amine Tetraacetic Acidالاثمين ثنائي امين رباعي حامض الخميك 

EDTA) ,) لكلا المصدرين, وكانت نسبتيا في  1اذ بمغت اعمى قيمة لربط ايون الحديدوز عند تركيز %
% وىي اقل من قيمة  32071% وفي مستخمص خميرة الخبز  34038الشعير الاسمر  مستخمص نخالة

% وجاء ىذا متوافقاً مع ما ذكره  82077ربط ايون الحديدوز لمضاد الاكسدة الصناعي البالغة  
Kozarski et al. ( 2011)  عند دراستو لقابمية البيتاكموكان عمى ربط ايون الحديدوز والذي اشار الى

داد مع زيادة التركيز وىذا بدوره يؤدي الى زيادة مجاميع الييدروكسيل المسؤولة عن مسك ايونات انيا تز 
ـــضاد اكسدة وايضاً مالحديد كما وان انـخفاض تركيز البيتاكموكان يؤدي الى انخفاض نشــاط البيتاكموكان ك

ة البيتاكموكان عمى ربط عند دراستيم لقابمي Vizhi and Many (2012) لما حصل عميومـــــــقاربة 
 %.  39022ايونات المعادن والتي وصمت فييا الى 

ان دور واىمية البيتاكموكان تتمثل في قدرتو عمى ربط ايون الحديدوز الذي يعد من اكثر المعادن    
يرات المؤكسدة والمؤثرة في النظام الغذائي بسبب قابميتو العالية عمى التفاعل مع الغذاء والذي يؤدي الى تغ

سؤول ــنات والدىون والمكونات الخموية وان المـــــيما البروتيــــــكونات الغذاء لاســـــتأكسدية غير مرغوبة في م
 عبارة عن ىوالذي  Fenton نتونـــفاعل الفــناء تــتولد اثـــيدروكسيل الذي يـغيرات ىو جذر اليـعن ىذه الت

 المموثات العضوية كمحفز لأكسدة الذي يعمل الحديديمحمول من بيروكسيد الييدروجين مع الحديد 
.Maity et al., 2017).) 

 
 : ربط الحديدوز )%( لمبيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز ونخالة الشعير الاسمر3شكل      

L.S.D         0.8504  =لخأثيز الخزكيز , L.S.D.  0.7292= لخأثيز مظذر البيخاكلىكان , L.S.D. لخأثيز 

 1.130الخذاخل بيه الخزكيز ومظذر البيخاكلىكان = 
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  113          لتحسين قابمية حفظ اقراص السمكنخالة الشعير الاسمر و الخميرة  استخلاص البيتاكموكان من             
  (p (2025≤  بينت نتائج التحميل الاحصائي عدم وجود فروقات معنوية عند مستوى احتمالية     

 .ز البيتاكموكان ولتأثير المصدر وتأثير التداخل بين التركيز والمصدرلتأثير تركي

 اقتناص جذر بيروكسيد الييدروجينالقابمية عمى  -4
البيتاكموكان من قابمية اقتناص جذر بيروكسيد الييدروجين  بـأن (4)شكل الفي  بينت النتائج    

و  51.37 و 46.13 و 42.80 و 37.91 و 32.71)بمغت نخالة الشعير الاسمر  المستخمص من

في حين بمغت نسبتيا  ,عمى التوالي%  1و 0.9 و 0.7, 0.5و  0.3 و0.1  تراكيزالعند %  61.77
 59.01و 48.92و  44.33 و 41.58 و 36.07 و 32.71 خميرة الخبزالمستخمص من  بيتاكموكانالفي 
ربيك عمى اقتناص جذر , وىذه القيم اقل مقارنةً مع  قابمية حامض الاسكو عند نفس التراكيز% 

عند دراستو لتأثير  Giese et al. (2015)البيروكسيد, وجاءت النتائج ضمن المدى الذي اشار اليو 
انواع من البيتاكموكان وبتراكيز مختمفة عمى الخصائص المضادة للأكسدة واقتناص الجذور الحرة, اذ 

عمى اقتناص جذر بيروكسيد قدرة  الاسمرالمستخمص من خميرة الخبز ونخالة الشعير لبيتاكموكان اظير ا
وغير فعال ولكن لو قدرة عمى  اً ضعيف اً مؤكسد بيروكسيد الييدروجين عاملاً  رجذ, اذ يعد الييدروجين

سدة ـــمات من خلال اكـمل الانزيــثبط عـــيمكن ان يلذي انتاج جذر الاوكسجين الفعال كجذر الييدروكسيل ا
  .(AL–Hilfi, 2009)اميع الكبريت ـمج

 
 : اقتناص بيروكسيد الييدروجين )%( لمبيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز ونخالة الشعير الاسمر4شكل   
 L.S.D.  = 1.322لخأثيز الخزكيز , L.S.D.  = 1.134لخأثيز مظذر البيخاكلىكان , L.S.D.  لخأثيز الخذاخل

      1.757بيه الخزكيز ومظذر البيخاكلىكان = 
 

لجميع  ( (p ≥2025احتمالية مستوى عند معنوية فروق وجود عدم الاحصائي التحميل جنتائ تبين
التأثيرات المتعمقة بقابمية البيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز ونخالة الشعير الاسمر عمى اقتناص 

 بيروكسيد الييدروجين.
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 لمدد مختمفةو م ̊ 4درجة الاختبارات الفيزيوكيميائية لاقراص السمك اثناء الحفظ بالتبريد عند 
ا يلياالسمك المصنعة والمضاف لأقراص  الفحوصات الفيزيوكيميائية الحالية تناولت الدراسة     

  حم السمك.غم من ل 25 /غم 1, 0.5 و 0.3 و 0.1 و o.0 البيتاكموكان وبنسبة اضافة
قيمت البيزوكسيذ لأقزاص السمك المضاف لها البيخاكلىكان المسخخلض مه خميزة الخبز ووخالت  - أ

 م  ولمذد مخخلفت̊ 4الشعيز الاسمز والمحفىظت عىذ درجت 
( قيم البيروكسيد )مميمكافئ/ كغم لحم( في عينات اقراص السمك المبردة 1جدول )البينت النتائج في     

ذ بينت النتائج الاحصائية ان قيم البيروكسيد تأثرت تبعاً لاختلاف نسب البيتاكموكان لمدد مختمفة, ا
عينات و عينة السيطرة لالبيروكسيد  ةقيمالمضاف لكل من المصدرين واختلاف مدد الحفظ, لوحظ ان 

مل تحلحصول وذلك  اً يوم 14باستمرار مدة التبريد البالغة ارتفاعاً واضحاً اقراص السمك قد ارتفعت 
, ولكن بشكل عام لوحظ لاسيما في عينة السيطرة الخالية من البيتاكموكان سماكلدىون الا بطيء وتأكسد

اذا ما  السمك لأقراصمختمفة  نسبفي قيم البيروكسيد عند اضافة البيتاكموكان بمعنوي حصول انخفاض 
 3.18 و 2.85 و 2.02 و 1.78 و 0.77قورنت مع عينة السيطرة اذ كانت قيم البيروكسيد ليا 

يوماً. وان  (14 و 10, 7 و 3 و 0)عمى التوالي ولجميع مدد الحفظ  مميمكافئ /كغم لحم سمك
-Alالانخفاض يزداد بزيادة نســـــــــب البيــــــــتاكموكان المـــــــــــضافة واتفقت النتائج مع ما توصـل اليو 

Shawki (2018) اشار الى حصول انخفاض في قيم البيروكسيد عند استعمالو لتراكيز مختمفة  حيث
من البيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز في تصنيع اقراص المحم وحفظيا بالتبريد لمدة احدى عشر 

  يوماً.
مدد  لتأثير مصدر البيتاكموكان وتأثير (p≤2025)بينت نتائج التحميل الاحصائي وجود فروق معنوية     

الحفظ في قيم البيروكسيد في عينات اقراص السمك المعاممة بإضافة نسب مختمفة من البيتاكموكان. وىذا 
يعد مؤشراً عمى ان البيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز ونخالة الشعير الاسمر ذوا فعــــــالية مضــــــادة 

اقـــــــــتناص جذور البيروكســــــــــيد الناتجة اثناء تحمل الاحماض للأكسدة اذ يعـــــــمل عمى ازالة الجـــــذور الحرة و 
الدىنية غير المشبعة في الدىون وىذا ما اثبتتو بعض الدراسات حول امكانية استعمال البيتاكموكان كمضاد 

بينت النتائج الاحصائية عدم وجود كما  .(Jaehrig et al., 2007; Kayali et al., 2005اكسدة )
البيتاكموكان وكذلك التداخل  وسبت الاضافت مهلتأثير (  p ≤0.05ق معنوية عند مستوى احتمالية )فرو 

ومصدر  وسبت الاضافتوبين مدة الحفظ ومصدر البيتاكموكان وبين  وسبت الاضافتوالثنائي بين مدة الحفظ 
في قيم البيروكسيد. يتاكموكانومصدر الب وسبت الاضافتالبيتاكموكان وتأثير التداخل الثلاثي بين مدة الحفظ و



 
 

 
مدة /كغم( لاقراص لحم السمك المعاممة بنسب مختمفة من البيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز ونخالة الشعير الاسمر والمحفوظة بالتبريد لمميمكافئ: قيم البيروكسيد )1جدول 

 يوم 14

 مدة الحفظ
 )يوم(

معاممة 
 السيطرة

 نسب اضافة البيتاكموكان من نخالة الشعير )غم( خميرة الخبز )غم(نسب اضافة البيتاكموكان من 

0.1 0.3 0.5 1 0.1 0.3 0.5 1 

0 0.77 0.75 0.72 0.69 0.67 0.74 0.71 0.68 0.64 

3 1.78 1.62 1.56 1.51 1.41 1.49 1.39 1.35 1.33 

7 2.02 1.97 1.93 1.91 1.86 1.90 1.87 1.83 1.79 

10 2.85 2.55 2.34 2.19 2.13 2.27 2.21 2.09 2.03 

14 
3.18 2.87 2.78 2.73 2.66 2.79 2.75 2.62 2.53 

 L.S.D.  = 0.04718لخأثيز مذة الحفع , L.S.D.  = 0.05482لخأثيز وسبت الاضافت , L.S.D.  = 0.05004لخأثيز مظذر البيخاكلىكان ,L.S.D.  لخأثيز الخذاخل بيه مذة

لخأثيز الخذاخل بيه وسبت الاضافت ومظذر  .L.S.D ,0.11190لخأثيز الخذاخل بيه مذة الحفع ومظذر البيخاكلىكان= .L.S.D , 0.12258الحفع ووسبت الاضافت = 

  0.14155لخأثيز الخذاخل بيه مذة الحفع ووسبت الاضافت ومظذر البيخاكلىكان =  .L.S.D, 0.06330البيخاكلىكان=
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قيمت الحمىضت ووسبت الاحماع الذهىيت الحزة لأقزاص السمك المضاف لها البيخاكلىكان المسخخلض  - ب

 :م ولمذد مخخلفت̊ 4مه خميزة الخبز ووخالت الشعيز الاسمز والمحفىظت عىذ درجت 
نسبة الاحماض الدىنية الحرة في الحموضة و الى قيم ( 3وجدول )( 2) جدول ت النتائج فياشار     

عينات اقراص السمك المعاممة بنسب مختمفة من البيتاكموكان, اذ لوحظ حصول ارتفاع تدريجي في قيمة 
, 0.61مل/ غم ونسبة الاحماض الدىنية الحرة ) (3.25, 2.69, 2.18, 1.84, 1.23)الحموضة 

, 7, 3, 2)وخلال مدة الحفظ البالغة % عمى التوالي في عينة السيطرة ( 1.62, 1.34, 1.09, 0.92
يوماً, في حين كان ىناك انخفاض ممحوظ في قيمة الحموضة ونسبة الاحماض الدىنية الحرة  (14, 12

لعينات اقراص السمك المعاممة بنسب مختمفة من البيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز لتصل قيمة 
 و 1.50)ونسبة الاحماض الدىنية الحرة  مل/غم, 2.58 و 2.69 و 2.80 و 3.01الحموضة الى 

% اما في الاقراص المعاممة بنسب مختمفة من البيتاكموكان المستخمص من ( 1.29و 1.34 و 1.40
مل/غم ونسبة الاحماض  2.50و 2.58و 2.69و 2.91نخالة الشعير الاسمر فكانت قيمة الحموضة 

يوماً من الحفظ المبرد.  14ي بعد مرور %  عمى التوال1.25و  1.29 و 1.34 و 1.45الدىنية الحرة 
ومع تقدم مدة  الخزن لوحظ  حصول زيادة تدريجية في قيم الحموضة ونسبة الاحماض الدىنية الحرة 
للأقراص المعاممة بالبيتاكموكان ولكلا المصدرين ولجميع النسب المضافة. يعد ىذا دليلًا ميماً لقياس مدى 

يبيز والفوسفولايبيز لمدىون الموجودة في الاسماك الذي يؤدي بدوره الى التحمل المائي بواسطة انزيمات اللا
انتاج وارتفاع نسبة الاحماض الدىنية الحرة, كما وجد من خلال الدراسة ان قيم الحموضة انخفضت 
بتأثير أضــــــــافة نسب مختمفة من البيـــتاكموكان لأقراص السمك المصنعة ولجميع مدد الحفظ اذ كان لو 

وراً فعالًا في معاممة السيطرة عمى نشاط البكتريا المحبة لمبــرودة وتقمــيل افــرازىا للأنزيمات المحـممة د
 Ozcan and Ertan  (2018لمدىون والتي تنتج الاحماض الدىنية الحرة وتتفـــق ىذه النــــتائج مع )

رية لمبيتاكموكان المستخمص من الذي درس تأثير الخصائص المضادة للأكسدة والمضادة للأحياء المجي
بعض انواع المشروم. ووجد ايضاً ان تأثير البيتاكموكان يزداد بزيادة تركيزه, اظيرت الاختبارات 
الاحصائية لنتائج الدراسة الحالية عدم وجود فروقات معنوية في قيم الحموضة عند مستوى احتمالية 

(p≥2025) ن المصدرين لأقراص السمك وبتقدم مدة الحفظ لتأثير اضافة نسب من البيتاكموكان لكل م
الذي  Al-Shawki (2018)ولكافة تأثيرات العوامل المدروسة وتداخلاتيا. وىذا يتفق مع ما اشار اليو 

و  1ذكر عدم وجود فروق معنوية في نسب الاحماض الدىنية الحرة لأقراص المحم المحتوية عمى تركيز )
 خميرة الخبز. % البيتاكموكان المستخمص من (4و 2
 



 
 

 
 14محفوظة بالتبريد لمدة : قيم الحموضة )مل /غم( لاقراص لحم السمك المعاممة بنسب مختمفة من البيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز ونخالة الشعير الاسمر وال2جدول    

 يوم

 مدة الحفظ
 )يوم(

معاممة 
 السيطرة

 ب اضافة البيتاكموكان من نخالة الشعير )غم(نس نسب اضافة البيتاكموكان من خميرة الخبز )غم(

0.1 0.3 0.5 1 0.1 0.3 0.5 1 
0 1.23 1.12 1.10 0.94 0.75 1.12 1.06 0.80 0.70 

3 1.84 1.73 1.58 1.54 1.44 1.62 1.54 1.44 1.34 

7 2.18 2.07 1.79 1.59 1.51 1.82 1.61 1.48 1.43 

10 2.69 2.63 2.01 1.90 1.68 2.55 1.87 1.79 1.58 

14 
3.25 3.01 2.80 2.69 2.58 2.91 2.69 2.58 2.50 

 L.S.D. = 0.06346لتأثير مدة الحفظ  , L.S.D. = 0.07373لتأثير نسبة الاضافة , L.S.D. =0.06731لتأثير مصدر البيتاكموكان ,L.S.D.  لتأثير التداخل بين مدة
لتأثير التداخل بين نسبة الاضافة ومصدر البيتاكموكان =  .L.S.D , 0.15051مدة الحفظ ومصدر البيتاكموكان = لتأثير التداخل بين  .L.S.D , 0.16487الحفظ والتركيز=

0.08514 ,L.S.D.  = 0.19038 لتأثير التداخل بين مدة الحفظ ونسبة الاضافة ومصدر البيتاكموكان    
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ك المعاممة بنسب مختمفة من البيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز ونخالة الشعير الاسمر والمحفوظة ( % لاقراص لحم السم.F.F.A: قيم الاحماض الدىنية الحرة )3جدول 
 يوم 14بالتبريد لمدة 

 مدة الحفظ
 )يوم(

معاممة 
 السيطرة

 نسب اضافة البيتاكموكان من خميرة الخبز )غم(
نسب اضافة البيتاكموكان من نخالة الشعير 

 )غم(
0.1 0.3 0.5 1 0.1 0.3 0.5 1 

0 0.61 0.56 0.55 0.47 0.37 0.56 0.53 0.40 0.35 

3 0.92 086 0.79 0.77 0.72 0.81 0.77 0.72 0.67 

7 1.09 1.03 0.89 0.79 0.75 0.91 0.80 0.74 0.71 

10 1.34 1.31 1.00 0.95 0.84 1.27 0.93 0.89 0.79 

14 
1.62 1.50 1.40 1.34 1.29 1.45 1.34 1.29 1.25 

 L.S.D. = 0.03170لتأثير مدة الحفظ , L.S.D. = 0.03683لتأثير نسبة الاضافة ,L.S.D.  = 0.03362لتأثير مصدر البيتاكموكان ,L.S.D.  لتأثير التداخل بين
بين نسبة الاضافة ومصدر  لتأثير التداخل .L.S.D , 0.07517لتأثير التداخل بين مدة الحفظ ومصدر البيتاكموكان= .L.S.D , 0.08235مدة الحفظ ونسبة الاضافة =

   0.09509لتأثير التداخل بين مدة الحفظ  ونسبة الاضافة ومصدر البيتاكموكان =  .L.S.D, 0.04252البيتاكموكان = 
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  119          لتحسين قابمية حفظ اقراص السمكنخالة الشعير الاسمر و الخميرة  استخلاص البيتاكموكان من              
 

                                               ثالاستنتاجا

في تحديد كمية الحاصل لمبيتاكموكان المستخمص, اذ  دوراً ميماً  والمصدر تمعب طرائق الاستخلاص1-
 بمغت اعمى نسبة حاصل في البيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز مقارنةً مع نخالة الشعير الاسمر.

 ستخمص من نخالة الشعير كعامل مضاد للأكسدة مقارنةً مع خميرة الخبز.تفوق البيتاكموكان الم 2 - 
بينت ان لمبيتاكموكان قابمية في تحسين الصفات الحسية والنوعية لمنتوج اقراص السمك المبردة, اذ  -3

نسب نسبة الاحماض الدىنية الحرة تختمف بناءً عمى اختلاف وقيم الحموضة و ن  قيم البيروكسيد أالنتائج 
 اقراص السمك. المستعممة في تحضيربيتاكموكان ال
لوحظ من خلال النتائج ان البيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز ونخالة الشعير الاسمر لعب دوراً  -4

 واضحاً في اطالة العمر الخزني لأقراص السمك المصنعة.
 لتوصيات                                     ا 

 مفيدة لصحة الانساننتاج كبسولات عمى المستوى التجاري لمبيتاكموكان لكونو مادة دراسة امكانية ا 1 - 
 والحيوان عمى حداً سواء.

امكانية ادخال البيتاكموكان في صناعات غذائية اخرى كبديل لمدىن او تحسين الخصائص الوظيفية  2 - 
 لبعض منتجات المحوم او غيرىا.
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Abstract 

 The Homopolysaccharide called beta-glucan was extracted from different 

sources, microbial source (baking yeast) and vegetable source (brown 

barley bran) using the classical and hot water methods respectively. 

Results showed that the higher yield contents of β-glucan, which reached 

5095 % and 5028 % were found in the baker’s yeast of Turkish origin and 

barley bran respectively, The β-glucan was analyzed by Fourier transform 

infrared spectroscopy (FT-IR) and the result confirmed that the extracted 

glucan showed a high degree of similarity and purity as compared with the 

standard, The antioxidant activity, reducing power, chelating of ferrous 

iron, scavenging of hydrogen peroxide of extracted β-glucan samples at 

different concentrations were studied (0.1, 0.3, 0.5, 0.7, 0.9 and 1)%, it 

was observed that the activity was different  according to the source and 

concentration also the efficacy of the extracted β-glucan from the barley 

bran as an antioxidant higher than the yeast0 The β-glucan was added to 

the fish patties at different ratios (0, 0.1, 0.3, 0.5 and 1)%, and storage 

patties at 4C° for 14 days, studied some physicochemical tests for 

manufactured fish patties , the results showed that values of peroxide, acid 

value and percentage of free fatty acids of the patties treated with β-glucan 

were higher than barley bran β-glucan. 

    Keywords: Beta-glucan, Fish Patties, antioxidants,  peroxide value, 
acidity value,  percentage of free fatty acids. 
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