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 التغذوي في خفض  دورهي للترمس و ئالمحتوى الكيميا
 الكلوكوزيالمؤشر 

 ايماف حميد الانباري                          بيداء حافظ محمد                 
 خلصالم

الكلكوزي لدى  المؤشرذلك في خفض  تأثيرىدفت الدراسة الى معرفة التركيب الكيميائي للترمس ومدى 
، الرطوبة   الكربوىيدرات. اظهرت النتائج اف محتوى الترمس من البروتين ، الدىن ، الالياؼ ، الاشخاص المتبرعين

فقد  توى الترمس من المركبات الفعالة . اما مح% على التوالي9.12 و 20.44،  22.34،  9.56،  36.4كانت  
ملغم / مل على  0.923 و 0.77 المائي والكحولي للبذور المنقوعةكانت نسبة المركبات الفينولية في المستخلص 

ملغم / مل على التوالي . اما محتوىا من المركبات  1.024 و 0.892التوالي اما البذور غير المنقوعة فقد كاف محتواىا 
التوالي ، اما ملغم / مل على  0.066 و 0.0342 لمائي والكحولي للبذور المنقوعةالفلافونيدية في المستخلص ا
محتوى البذور المنقوعة وغير فيما يخص ملغم / مل على التوالي . 0.054 و 0.0314  االبذور غير المنقوعة فقد كانت

ملغم / مل . اما عن محتوى بذور الترمس المنقوعة وغير  0.0804 و 0.0527 االمنقوعة  من البروانثوسيانين فقد كانت
محتوى بذور الترمس من  بخصوص. اما ملغم / مل على التوالي 0.52 و 0.38 تاكانالمنقوعة من حامض الفايتك فقد  

على جزء بالمليوف  240.90و 38.62،  13.77،  12.93 فقد كاف Folic acid و B1  ،B6  ،Cالفيتامينات 
للاشخاص المتبرعين بعد تغذيتهم على الترمس مقارنة عند  21فقد بلغ  GI . اما عن قيمة المؤشر الكلكوزيالتوالي

 تناولهم للكلكوز .

 المقدمة
% اضافة الى الالياؼ والدىن 35محصوؿ بقولي ذو محتوى بروتيني عالي يصل الى اكثر من  الترمس

)سعة والكاربوىيدرات والعناصر المعدنية والفيتامينات والمركبات الفعالة ويتميز بروتين الترمس بخصائص وظيفية 
اما عن محتوى الترمس من الاحماض ( ىن وخواص الاستحلاب وخواص الرغوةسعة امتصاص الدامتصاص للماء و 

( CS( وايضا المستوى الكيميائي )EAAIعالية من الاحماض الامينية الاساسية )على نسبة  والامينية فيتصف باحتوائ
Chemical Score ( 31لو مرتفعا). واشارLee  من اعلى  اواحد يعد( الى اف بروتين الترمس 27) وجماعتو

 WHO احتياجاتلامينية الكبريتية تلبي المصادر التغذوية بالحامض الاميني الارجنين واف محتواىا من الاحماض ا
 بيننسبة الدىن في بذور الترمس  وتتراوح. تياجات الحامض الاميني المثيونين%من اح99وايضا يوفر بروتين الترمس 

من المصادر المهمة  دواف زيت الترمس يع .(22جد في زيت بذور فوؿ الصويا )% وىي اقل مما يو 5.5-21
. الترمس من المصادر الغنية بالعناصر للوقاية من امراض الجهاز الدوري الدىنية الغير مشبعة الضرورية للؤحماض
، الفسفور،  ـالكالسيو العناصر المعدنية الكبرى  على % فهو يحتوى4-3 بينالمحتوى الكلي للرماد  فيتراوح المعدنية

، السلسنيوـ منها الحديد ، الزنك ، المنغنيز كذلك على العناصر المعدنية الصغرىالمغنسيوـ و  والبوتاسيوـ ، الصوديوـ 
 للؤلياؼممتازا . ويتميز الترمس باف المكوف الرئيسي من السكريات ىي سكريات غير نشوية مما يجعلة مصدرا (23)

من النباتات التي لها  يعد الترمس. (28الغذائية التي لها القدرة على الارتباط بالماء بالمقارنة مع غيرىا من البقوؿ )
  ةػدليػوالصي ةػذيػكلمة التغ وىو مصطلح تم انشاءه للجمع بين nutraccuticalو صيدلانية  تغذيةامكانيات 

 .من اطروحة دكتوراه للباحث الاوؿ جزء
                                                                                                        ،بغداد،العراؽ.جامعة بغداد ،كلية الزراعة
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nutrition and pharmaceutical  ( اف الصحة والوقاية )علاج الامراضايجابي بش تأثيراي اف لو
من إستراتجيتها   اً الترمس جزء تعد( الى اف شركات الادوية واخصائي التغذية 19) وجماعتو Hodgson . واشار(9)

 metabolic syndromeة ومنها متلازمة التمثيل الغذائيكمكوف للوقاية وحتى العلاج من بعض الحالات المرضي
ستروؿ الجيد وىو مصطلح يشمل البدانة في منطقة البطن وزيادة مستوى الدىوف الثلاثية وانخفاض مستويات الكول

HDL  وارتفاع مستوى سكر الدـ في الصياـhyperglycemia fasting  اذ كشفت الكثير من الدراسات اىمية
متلازمة التمثيل الغذائي ومدى قابلية الترمس في التقليل من الاخطار المحتملة للمرضى من خلاؿ  فيالترمس في التاثير 

داء السكر ا هوتكمن اىمية الترمس الصحية في كثير من الجوانب واىم الترمس. فيتاثير الوجبات المتناولة الحاوية 
Diabetes Mellitus  مرض مزمن ناتج عن عوامل وراثية وبيئية يؤدي إلى اضطراب في ايض العناصر الغذائية خاصة

أداء ايض الكاربوىيدرات بسبب نقصاف مطلق او نسبي في ىرموف الأنسولين او خلل فسلجي يؤدي إلى قصور في 
يتميز ىذا المرض بظهور اعراض . (16وامكانية وظائف الأنسولين ومنها نقل الكلوكوز من خلاؿ الأغشية الخلوية )

. وفي الحالات المتقدمة في المرض ض اخرى أىمها كثرة التبوؿ والعطشأىمها ارتفاع نسبة سكر الدـ ويرافقو اعرا
رات تركيبية ووظيفية في خلايا الجسم وخاصة يغيفضلا عن حدوث ت Nephropathyيسبب اعتلالات الكلية 

الجهاز الوعائي الذي يكوف اكثر حساسية من سائر الأجهزة بسبب تغيرات أيض الكاربوىيدرات والبروتينات والدىوف 
 ( . 40والماء والالكتروليتات والعلامات التشخيصية للمرض لاحصر لها )

 Glycemic Indexرفع سكر الدـ نسبة إلى مؤشرىا الكلوكوزي  فيوتختلف قابلية الأغذية في تأثيرىا 
إلى الاستجابة عند تناوؿ الكلوكوز  الذي يعرؼ بأنو مدى استجابة سكر الدـ عند تناوؿ الاغذية المختلفة منسوباً 

ارنة ويحسب المؤشر الكلوكوزي للكاربوىيدرات المختلفة على اساس درجة تحمل كلوكوز الدـ عند تناوؿ الأغذية مق
رفع سكر الدـ نسبة إلى مؤشرىا  في. وتختلف قابلية الأغذية في تأثيرىا (34بالكلوكوز او مقارنة بالخبز الابيض )

يعتمد ذلك على تقليل سرعة امتصاص الكلوكوز من خلاؿ الجهاز الهضمي فالأغذية سريعة الامتصاص  إذ  ،الكلوكوزي 
ولها إلى رفع سكر الدـ إلى الحد الذي لا يمكن فيو خفض سكر الدـ كالسكريات الاحادية والثنائية معظمها يؤدي تنا

(  37لدى المريض مرة ثانية بسبب ضعف عملية تمثيل الكاربوىيدرات نتيجة لعدـ وجود او ضعف نشاط الأنسولين )
مثبطات كما ويعتمد المؤشر الكلوكوزي للؤغذية على عوامل منها محتوى الغذاء من الألياؼ والبروتينات والدىوف و 

ربوىيدرات ااذ تؤثر ىذه المكونات في تمثيل الك نزيمية والصابونين والتانينات ،التغذية كحامض الفايتك والمثبطات الأ
. اف الأغذية المحتوية على نسب مرتفعة من الألياؼ لها مؤشر  (42وسرعة امتصاصها من خلاؿ الجهاز الهضمي )

الانسولين وارتفاع مستوى تركيز السكر في الدـ في الاشخاص الذين يعانوف ( اذ اف تطور مقاومة 7كلوكوزي منخفض )
 . ومن الجدير(21) من داء السكري من النوع الثاني غالبا ماترتبط بالسمنة ، والخموؿ البدني والعادات الغذائية السيئة

ذائية وتشمل تلك بالذكر اف تلك المظاىر يمكن منعها او عكسها من قبل الاشخاص وممارسة التدخلات الغ
تشير بعض الدراسات  الى  و .GI (8) اً منخفض اً كلوكوزي  اً التداخلات زيادة استهلاؾ المواد الغذائية التي تمثل موشر 

  اذ تتميز البقوليات باف لها تأثير البروتينات في المؤشر الكلكوزي التي تختلف حسب محتواىا من الأحماض الأمينية
تأثير كبير في خفض المؤشر الكلوكوزي وتعود قدرة البقوليات في خفض سكر الدـ لاحتوائها على نسبة مرتفعة من 

كحامض الفايتك الذي يقلل من سرعة ىضم   Antinutritional Factorالألياؼ السليلوزية ومثبطات التغذية 
ض الفايتك على ربط المعادف كالكالسيوـ الذي يعتبر النشا من خلاؿ التداخل مع تركيب النشا المغلق ، كما ويعمل حام

لذلك ىدفت الدراسة الى معرفة التركيب الكيميائي لبذور الترمس  Amylase (2.)مساعد لعمل انزيم الأميليز  عاملا
من حيث محتواىا من البروتين ، الدىن ، الالياؼ ، الرماد ، الرطوبة ، الكاربوىيدرات ، الفيتامينات ، المركبات الفعالة 
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لى الترمس لدى الاشخاص الاصحاء المتبرعين عند تغذيتهم ع GIومدى تاثير ذلك في خفض المؤشر الكلكوزي 
 مختلفة مقارنة عند تغذيتهم على الكلكوز . مددوقياس مستوى سكر الدـ ل

بحثق الائالمواد وطر   
قيد الدراسة من الاسواؽ المحلية وتم  Lupinus albusتم الحصوؿ على بذور الترمس الحلو عينة البحث:  -2

 في كلية الزراعة / جامعة بغداد . تشخيص الصنف من قبل اخصائين بقسم المحاصيل الحقلية
 تهيئة الانموذج للدراسة :-1

ساعات وبعدىا تم تجفيفها باستخداـ فرف مفرغ من الهواء 5تم تنظيف البذور وغسلها واجريت عليها عملية النقع لمدة 
 البولي اثلين لحين الاستعماؿ في درجة حرارة الثلاجة . نثم طحنت بالمطحنة المختبرية وحفظت في اكياس م

( لبػػذور Proximate Analysisتػػم إجػػراء التحاليػػل الكيميائيػػة التقريبيػػة )دراسػػة التركيػػب الكيميػػائي للتػػرمس :  -3
 AOAC  الرطوبػة و البػروتين و الػدىن والرمػاد والأليػاؼ حسػب الطػرؽ المػذكورة فػي التػرمس وشػملت تقػدير كػل مػن:

 ة :لتالياحتسبت النسبة المئوية للكاربوىيدرات باستعماؿ المعادلة ا. اما الكاربوىيدرات فقد (2)
 %( .%+الألياؼ%+ الدىنبروتينال)الرطوبة% + الرماد % +  -100=  الكلية الكاربوىيدرات

 تقدير محتوى بذور الترمس المنقوعة وغير المنقوعة من : -4
  تبعػاً للطريقػة التػي ذكرىػا سػاعات والبػذور غيػر المنقوعػة 5تقدير حامض الفايتػك للبػذور المنقوعػة فػي المػاء لمػدة  4-2

 (  Wade reagent) وذلك بإستخداـ الكاشف اللونيReddy (6 )و  Dhole كل من
 Sofowora الكشػػف النػػوعي عػػن المركبػػات الفعالػػة فػػي بػػذور التػػرمس وىػػي القلويػػدات بالاعتمػػاد علػػى طريقػػة  4-1

ة مػذكور واعتمػدت الطريقػة الGayon (14 )ة فػي مػذكور والفينولات تم الكشف النوعي بالاعتمػاد علػى الطريقػة ال (35)
 .للبروانثوسيانيدينللكشف عن الفلافونويدات و Harbone (18 ) في
باتباع المصدر تم تحضير المستخلص المائي للبذور المنقوعة وغير المنقوعة الكشف الكمي للمركبات الفعالة :  4-3

Gülçin  اما المستخلص الكحولي فقد تم تحضيره وفقا للطريقة الموصوفة من قبل( 15)وجماعتة Zhou وجماعتو 
 وبعدىا تم تقدير المركبات الفعالة. (44)
( في تقدير المركبات الفينولية الكلية لكل من 4) وجماعتة Ayoola أتبعت طريقةير المركبات الفينولية الكلية : تقد-أ

بالرجوع الى المنحنى القياسي كمية الفينولات في المستخلصات بذور الترمس المنقوعة وغير المنقوعة وحسبت  
  . 2شكل و 2الموضح في جدوؿ لحامض الكاليك 

  Gallic acidتحضير المنحنى القياسي لحامض الكاليك 
حضػػػر المحلػػػوؿ فػػػي تحضػػػير المنحنػػػى القياسػػػي لحػػػامض الكاليػػػك ، ( 4) وجماعتػػػو Ayoolaتبعػػػت طريقػػػة ا

،  50%مػػل مػػن الميثػػانوؿ 100غػػم/  0.25للمركػػب القياسػػي حػػامض الكاليػػك بإذابػػة  Stock solutionالخػػزين 
تم أخذ حجػوـ مختلفػة مػن المحلػوؿ الخػزين المحضػر فػي انابيػب اختبػار واضػيف فقد ولغرض تحضير المنحنى القياسي 

مػل ، بعػػد ذلػػك أضػػيفت المحاليػػل المسػػتعملة فػػي طريقػػة  0.5ليكػػوف الحجػػم  50%اليهػا حجػػوـ مختلفػػة مػػن الميثػػانوؿ 
مػػل  5( ليصػػبح الحجػػم النهػػائي 7.5%مػػل محلػػوؿ كاربونػػات الصػػوديوـ  2مػػل كاشػػف فػػولن و  2.5تقػػدير الفينػػولات )

 :لتاليوالتركيز النهائي موضح في الجدوؿ ا
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      الحجوـ والتراكيز المستعملة في تحضير المنحنى القياسي لحامض الكاليك :2ؿ جدو 

 رقم الانبوبة
حجم المحلوؿ 

 الخزين
 مل( 0.5)

حجم الميثانوؿ 
 المضاؼ

 مل( 0.5)

تركيز حامض الكاليك 
 مل( 0.5)ملغم/

الحجم النهائي بعد 
 )مل(التخفيف 

التركيز النهائي بعد 
 التخفيف

 )ملغم/ مل(
1 0.05 0.45 0.125 5 0.025 

2 0.10 0.40 0.250 5 0.050 

3 0.15 0.35 0.375 5 0.075 

4 0.20 0.30 0.500 5 0.100 

5 0.25 0.25 0.625 5 0.125 

6 0.30 0.20 0.750 5 0.150 

7 0.35 0.15 0.875 5 0.175 

8 0.40 0.10 1.000 5 0.200 

9 0.45 0.05 1.125 5 0.225 

10 0.50 0 1.250 5 0.250 

 

 

 
 .Gallic acidالمنحنى القياسي لحامض الكاليك  :2شكل

 

 وجماعتػػو Raoفػػي  ذكػػرتػػم تقػػدير الفلافونويػػدات الكليػػة للبػػذور التػػرمس حسػػب مػػا  تقػػدير الفلافونويػػدات الكليػػة: -ب
لمركػػػب القياسػػػي الكػػػاتكين علػػػى المنحنػػػى القياسػػػي لبالاعتمػػػاد حسػػػبت كميػػػة الفلافونيػػػدات فػػػي المستخلصػػػات  ( 32)

Catechin   وحسػػبت كميػػة الفلافونيػػدات بالاعتمػاد علػػى العلاقػػة البيانيػػة بػػين تركيػػز  1شػػكل و  1الموضػػح فػػي جػدوؿ
 الحامض والامتصاص. 

  Catechinتحضير المنحنى القياسي للكاتيكين 
محلوؿ  في تحضير المنحنى القياسي للكاتيكين ، إذ حضر( 32) وجماعتو Rao في المذكورةأتبعت طريقة 

مل من الماء المقطر ثم حضر المنحنى القياسي بأخذ 15غم من الكاتيكين في 9.95بإذابة  المركب القياسي الكاتيكين
، وأضيفت اليها حجوـ مناسبة من الماء في انابيب اختبار Stock solutionحجوـ مختلفة من المحلوؿ الخزين 

نانومتر باستعماؿ جهاز الاسبكتروفوتوميتر،  529مل ،ثم قيست الامتصاصية على طوؿ موجي 1المقطر ليصبح الحجم 
مل  NaNO2 %5 ،0.6مل  0.3مل ماء مقطر،5ثم أضيفت المحاليل المستعملة في طريقة تقدير الفلافونويدات )
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AlCl3 %10 ،2  ملNaOH 1  وقد اصبح التركيز النهائي مل 10مولاري، واكمل الحجم بالماء المقطر الى )
 :لتاليللكاتيكين في كل انبوبة لتحضير المنحنى كما موضح في الجدوؿ ا

 

 الحجوـ والتراكيز المستعملة في تحضير المنحنى القياسي للكاتيكين: 2جدوؿ 
رقم 
 المقطر )مل(حجم الماء  الخزين )مل( حجم المحلوؿ الانبوبة

تركيز النهائي بعد التخفيف ملغم 
 /مل

1 0.05 2.95 0.95 

2 0.1 2.9 0.2 

3 0.15 2.85 0.25 

4 0.2 2.8 0.1 

5 0.25 2.75 0.15 

6 0.3 2.7 0.3 

7 0.35 2.65 0.35 

8 0.4 2.6 0.4 

9 0.45 2.55 0.45 

10 0.5 2.5 0.5 

 

 
 .Catechin المنحنى القياسي للكاتيكين :2شكل 

 

علػػى كاشػػف وبالاعتمػػاد  (30) وجماعتػػو Pekic ذكػػرر البرانثوسػػيانيدين حسػػب مػػا : تػػم تقػػديالبروانثوسػػيانيدين ج_تقػػدير
 .Vanillin reagentالفانيلين 

 وجماعتو Suarez ، حسب طريقة HPLC: استعملت تقنية كروماتوكرافي السائل عالي الاداء تقدير الفيتامينات -5
مع زمن ظهور المركب القياسي ، وقدرت المركبات   Retention timeاحتجاز مركب الأنموذج وقورف زمن( 36)

 :ةتاليحسب المعادلة ال
                     

 مساحة حزمة النموذج                                    
 عدد مرات التخفيف ×القياسي  التركيز×                                     =  (ppm)تركيز المركب 

 مساحة حزمة القياس                                       
 

y =  0.3882x  + 0.0764 
R² = 0.9822 
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 Glycemix Index (G.I)حساب المؤشر الكلوكوزي : في دراسة تاثير الترمس  -6
( اذ شػارؾ فػي الفحػص 11) وجماعتػو Emmaوذلك بالاعتمػاد علػى الطريقػة التػي وضػعها  تم قياس المؤشر الكلوكوزي

( سػنة تػم قيػاس  20-25ذكػور تتػرواح متوسػط اعمػارىم )10انػاث و 10يتمتعوف بحالػة صػحية جيػدة وبواقػع  شخصاً  20
سػاعة بعػد ذلػك تػم تغذيػة الاشػخاص كميػة مػن  12-10عند الصياـ وذلػك بعػد الصػياـ لمػدة  للؤشخاصمستوى السكر 

/ا كغػم مػن CHOغػم  1بواقع في الترمس اذ كانت الكمية   الموجودةالترمس حسبت على اساس نسبة الكاربوىيدرات 
  120 و 90،  60،  45،  30،  15وبعػػد التغذيػة تػػم قيػاس مسػػتوى سػػكر الػدـ لػػدى الاشػخاص بعػػد مػػرور  وزف الجسػم

كتجربػػػة ضػػػابطة للمقارنػػػة   Glucose Toleranceوبالطريقػػػة نفسػػػها تػػػم قيػػػاس درجػػػة تحمػػػل الكلوكػػػوز  دقيقػػػة .و
Standard مػػل مػػن المػػاء ثػػم تػػم حسػػاب المسػػاحة المحصػػورة  50غػػم كلوكػػوز مذابػػة فػػي 50اء الاشػػخاص  بعػػد اعطػػ

 :  ةلتاليتحت المنحنى لكل من الترمس والمؤشر الكلوكوزي للكلوكوز بيانيا ويحسب الناتج بتطبيق المعادلة ا
 

100
GI.

GI.
GI

G

D  

 = يمثل درجة تحمل الكلوكوز  GI.G درجة تحمل الترمس=  GI.D: إذ إف 
 

 النتائج والمناقشة
 التركيب الكيميائي للترمس 

إذ كانت النسبة المئوية للرطوبة والرماد والبروتين  ،نتائج التحليل الكيميائي لبذور الترمس  3يوضح جدوؿ 
التوالي .اذ لوحظ على %  20.44و 34.22، 9.56،  36.4،  2.14،  9.12والدىن والالياؼ والكاربوىدرات ىي 

 ارتفاع نسبة البروتين والالياؼ الخاـ في الترمس مقارنة مع الحبوب والبقوؿ الاخرى .
وتشير النتائج الى اف بذور الترمس من المصادر النباتية الغنية بالبروتين والالياؼ مع انخفاض نسبة 

لبذور الترمس فقد وجد  التركيب الكيميائيلمعرفة عديدة اجريت دراسات . و مقارنة مع بعض البقوؿ الكربوىيدرات
Vassilios وانخفضت نسبة 35 % والالياؼ40نسبة البروتين في بذور الترمس  اف( 38) وجماعتو %

الى اف نسب البروتين  (24) وجماعتو Kohajdova . اشار%10% وكانت نسبة الدىن 10فكانت  الكربوىيدرات
( اف 26) وجماعتو Lare-Rivera. وبين غم على التوالي100غم /  4.59و  8.79، 37.9والدىن والرماد كانت 

، 8.1، 4.4، 3.5، 32كانت   الكربوىيدراتمحتوى بذور الترمس من البروتين ، الرماد ، الدىن ، الالياؼ ، الرطوبة ، 
ارتفاع نسبة البروتين والالياؼ في الدراسات السابقة وىذه تتفق  يلاحظ من نتائج الدراسات السابقة% و  48.1و 3.6

  .لنتائج المتحصل عليها من الدراسةالى حد ما مع ا
 

 التركيب الكيميائي لبذور الترمس: 3جدوؿ 

. 

 بذور الترمس (%) المكونات

 9.12 الرطوبة

 9.56 الدىن

 2.14 الرماد

 36.4 البروتين الخاـ

 20.44 الكاربوىيدرات

 22.34 الالياؼ
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 محتوى بذور الترمس من حامض الفايتك 
  0.52 و 0.38 لمنقوعة من حامض الفايتك اذ بلغتمحتوى بذور الترمس المنقوعة وغير ا 3شكل يبين 

ذور وىذه ملغم / مل على التوالي.يلاحظ من النتائج اف محتوى حامض الفايتك قد انخفض بعد اجراء عملية النقع للب
عملية النقع للبقوليات في خفض نسبة حامض  تأثيرالذي اشار الى Prusinski  (31 )تتفق مع ماوجدهالنتائج 

الفايتك لبعض البقوليات ومنها الترمس من مضادات التغذية مثل حامض الفايتك بعد اجراء عملية النقع لبذور الترمس . 
% 0.03كاف   ( الى اف محتوى بذور الترمس الحلو من حامض الفايتك 33) وجماعتو .Saastomoinenوبين 

 Wang كل من  %. واشار2.27-1.89 نػػػبي وػػػك فيػػػػض الفايتػػػػة حامػػػػيترواح نسب مقارنة بفوؿ الصويا التي

نقع البذور في البقوؿ بصورة قابلة للذوباف في الماء ولذلك فاف يوجد حامض الفايتك ( على اف 39)  Clementsو
ة ػػػعمليات الانبات والعمليات التصنيعية ومنها انتاج مركزات او معزولات بروتينيل من محتواىا من الفايتك كما اف يقل
 . ليات تقلل من محتوى حامض الفايتكعمليات التخمير التي تحفز انزيم الفايتيز كلها عمو 
  

 
 .من حامض الفايتك محتوى بذور الترمس المنقوعة وغير المنقوعة:  3شكل 

 

وغيػػػػر لفعالػػػة فػػػي بػػػػذور التػػػرمس المنقوعػػػة الكشػػػف الكيميػػػائي النػػػوعي لػػػػبعض المكونػػػات ا
 المنقوعة 

نتػائج الاختبػارات الكيميائيػة النوعيػة للكشػف عػن طبيعػة ونوعيػة المكونػات الفعالػة الموجػودة  4جػدوؿ يوضح 
في بذور الترمس المنقوعة وغير المنقوعة ، اذ تبػين وجػود القلويػدات والفينػولات  والفلافونويػدات والبروانثوسػيانيدين فػي 

ور التػرمس المنقوعػة ماعػدا القلويػدات التػي لػم تظهػر بذور الترمس غير المنقوعة مع وجود كل تلك المػواد الفعالػة فػي بػذ
، ( 10) وجماعتػػو Emad تلػػك المػػواد الفعالػػة يتفػػق مػػا وجػػدةاف وجػػود  .النػػوعي بعػػد اجػػراء عمليػػة النقػػعفػػي الكشػػف 

Omer الػػػػػى العديػػػػػد مػػػػػن المركبػػػػػات الفعالػػػػػة ( اذ اشػػػػػارت الدراسػػػػػات الػػػػػى محتػػػػػوى بػػػػػذور التػػػػػرمس  29) وجماعتػػػػػو
الػػى بعػػض العمليػػات التػػي مػػن شػػانها اف تقلػػل مػػن محتػػوى بػػذور التػػرمس مػػن بعػػض المركبػػات  Prusinski  (31)واكػد

( الى اف القلويات الموجودة في بذور الترمس الحلػو مػن النػوع الذائبػة فػي المػاء 13) Estelaالفعالة ومنها النقع اذ بين 
النتائج تتوافق مع النتائج المتحصػل عليهػا فػي  ساعات مع تبديل ماء النقع وىذه 5والتي يمكن ازالتها بعملية النقع لمدة 

   .قلويدات في بذور الترمس المنقوعةالكشف النوعي للدراسة اذ يلاحظ عدـ ظهور ال
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 الكشف الكيميائي النوعي عن المركبات الفعالة في بذور الترمس المنقوعة وغير المنقوعة   :4جدوؿ
 منقوعةغير  منقوعة دليل الكشف الكشف المستخدـ المركب

 كاشف ماير القلويدات

 حامض البكريك
 راسب ابيض
 راسب اصفر

_ 
_ 

+ 
+ 

 + + ظهور لوف ازرؽ كاشف فولن الفينولات

 الفلافونويدات
 %95كحوؿ أثيلي 

+KOH 50 %  أصفر فظهور حلقة بلو + + 

 + + ظهور لوف احمر Methanol-HCl البروانثوسيانيدين
 .)+( الفحص موجب

 .( الفحص سالب-)
 

 التقدير الكمي لبعض المكونات الفعالة في بذور الترمس المنقوعة وغير المنقوعة  
 المركبات الفينولية 

قدرت كمية المركبات الفينولية الكلية للمستخلصات المائية والكحولية لبذور الترمس المنقوعة وغير المنقوعة 
  (4) لشك يبين Gallic acidباعتماد المنحنى القياسي لحامض الكاليك  Folin Ciocalteuوذلك باتباع طريقة 

ملغم /غم  0.892 و 0.77 اكمية المركبات الفينولية في المستخلص المائي للبذور المنقوعة وغير المنقوعة اذ بلغت
وغير المنقوعة اذ  على التوالي ، في حين كانت كمية المركبات الفينولية في المستخلصات الكحولية للبذور المنقوعة

. من ىذا نجد اختلافاً في كمية المركبات الفينولية ما بين ملغم / غم على التوالي 1.024 و 0.923بلغت 
المركبات الفينولية في المستخلصات الكحولية عن  كميتها في مائية والكحولية اذ ارتفعت كمية المستخلصات ال

تؤثر في استخلاص المركبات الفينولية كماً ونوعاً منها طريقة  عديدة المستخلصات المائية ، وذلك لاف ىنالك عوامل
الاستخلاص ومذيبات الاستخلاص وحجم جزيئات المركبات المستخلصة ووقت ودرجة حرارة الاستخلاص ودرجة 

كمية . ونجد ايضا اف  (3قطبية المركبات الفينولية المستخلصة فضلًا عن درجة تأكسد المركبات المراد استخلاصها )
المركبات الفينولية في البذور المنقوعة كانت اقل من غير المنقوعة في المستخلصات وىذا قد يعود الى تاثير عملية 

لفعالة النقع على المركبات الفعالة اذ توثر العمليات التي تجري على البذور ومنها النقع على محتواىا من المركبات ا
ما ( اف نسبة المركبات الفينولية كانت ب25) وجماعتو .Lampart-Szczapa اكدو  .(31) ومنها المركبات الفينولية

 غم .100ملغم /2يقارب 
 الفلافونيدات 

لبذور الترمس المنقوعة وغير المنقوعة   دية في المستخلص المائي والكحوليتم تقدير المركبات الفلافونوي
لكحولية في البذور المستخلصات اتفوؽ 5شكل القياسي، ويبين  Catechinعلى اساس مركب الكاتيكين 

تخلصات المائية التي بلغت على التوالي مقارنةً بالمس ملغم / غم 0.066 و 0.054المنقوعة اذ بلغتغيرالمنقوعة و 
يلاحظ في الشكل اختلاؼ تركيز الفلافونويدات في كل  .ملغم / غم على التوالي 0.0342 و 0.0314 نسبتها

للبذور المنقوعة وغير المنقوعة اذ يلاحظ ارتفاع تركيز المركبات الفلافونويدية في المستخلصات المائية والكحولية 
اذ اف استعماؿ المذيبات . لصات المائية في البذور المنقوعةالمستخلصات الكحولية وبفارؽ معنوي عنها في المستخ

عن تعزيز الروابط  الذي يكوف ناجماً دي الى انخفاض ذائبية المركبات الفينولية المتعددة والفلافونويدية ؤ المطلقة ي
، لذا فاف اضافة الماء الى المذيبات دات والبروتينات في تلك المحاليلالهيدروجينية بين الفينولات المتعددة والفلافونوي

  .(41العضوية تؤدي الى اضعاؼ ىذه الروابط واستخلاص كمية اعلى من المركبات الفينولية والفلافونويدية )
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  .تركيز المركبات الفينولية في بذور الترمس المنقوعة وغير المنقوعة  في المستخلص المائي والكحولي :4شكل 

 

 
  .تركيز المركبات الفلافونويدية في بذور الترمس المنقوعة وغير المنقوعة  في المستخلص المائي والكحولي :5شكل 

 

 Proanthocyanidinالبروانثوسيانيدين 

وىي من ارتفاع تركيز البروانثوسيانيدين في البذور غير المنقوعة عنو في البذور المنقوعة  6شكل يظهر من 
ارتفاع  يعودملغم /مل على التوالي .  0.0527 و 0.0804 ابلغت اذ، تعمل كمضدات اكسدة طبيعة المركبات الفعالة 

اذ تودي الى اكسدة بعض بالماء عملية النقع  رتأثيمحتوى البروانثوسيانيدين في بذور الترمس غير المنقوعة قد يعود الى 
قد يكوف لنوع المذيب  اضافة الى اف( ،  30)  وجماعتو Pekic المركبات الفعالة وتحويلها الى مركبات أخرىانواع 

وقد تعزى ايضا الى كفاءة  تأثير في اختلاؼ نسبة البروانثوسيانيدين ، ستعمل في تحضير المستخلص الكحوليالم
  .(43لبذور الترمس المنقوعة وغير المنقوعة )المستخلص 
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 .في بذور الترمس المنقوعة وغير المنقوعة تركيز البروانثوسيانيدين :6شكل 

 

 دراسة محتوى الترمس من الفيتامينات الذائبة في الماء
،  12.9301 ذ بلغتا B1  ،B6  ،C  ،Folic acidمحتوى الترمس من الفيتامينات ( 5 ) جدوؿيبين 

اعلى مثل . يلاحظ من النتائج اف حامض الفوليك يعلى التواليجزء بالمليوف  240.902 و38.6282 ،  13.778
 B2بذور الترمس تحتوي على النياسين وفيتامين ( 12) وجماعتو Erbasوجد و . Cفيتامين  يليونسبة من الفيتامينات 

% من 30غم من بذور الترمس نسبة 100. ويمكن اف تشكل غم على التوالي 100ملغم /2.3  و39  بنسبة
 Kohajdova (. وقد اكد25) % من الاحتياجات المقررة من الرايبوفلافين20الاحتياجات المقررة من النياسين و 

 B1، فيتامين 0.47محتوى الترمس من بعض الفيتامينات ومنها الالفاتوكوفيروؿ كانت بنسبة اف  الى( 24) وجماعتو
 . غم من المادة الجافة100ملغم /   C 6.48، وفيتامين   B2 0.85، فيتامين 1.49

 

 محتوى الترمس من الفيتامينات الذائبة في الماء :5جدوؿ 

تركيز الفيتامينات في بذور الترمس  (RT)وقت الاحتجاز  الفيتامينات
(PPM) 

 B1 6.865 12.9301فيتامين 

 B6 9.03 13.778فيتامين 

 C 11.59 38.6282فيتامين 

Folic acid 12.980 240.902 
 

  Glyceamic Indexدور الترمس في خفض المؤشر الكلوكوزي 
 الصفات السريرية 

 20-25 عمرىم بلغي دوؿ معدؿ العمر للمتبرعينالبيانات السريرية للمتبرعين اذ يوضح الج 6جدوؿ يوضح 
معدؿ مؤشر  سم اما  183 – 153من كغم ومعدؿ الطوؿ بلغ   80 – 46 من سنة اما معدؿ اوزاف المتبرعين فقد بلغ

ملغم  106 – 85ومعدؿ مستوى الكلوكوز عند الصياـ كاف  1كغم/ ـ  19.6 – 23.8 من فقد بلغ BMIكتلة الجسم 
 الاختبار. في مدة/ ديسليتر. والمتبرعين كانوا من الاشخاص غير المدخنين اضافة الى عدـ تناولهم لاي دواء 
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 الصفات السريرية للمتبرعين  :6جدوؿ 
 المعدؿ المتوسط الصفات

 25 - 20 22.22 العمر )سنة(

 80 - 46 60.77 الوزف )كغم(

 183 - 153 166.33 الطوؿ )سم(

 23.8 – 19.6 21.69 (1)كغم / ـ BMIموشر كتلة الجسم  

 Fasting Glucose (dl  /mg ) 95.5 85 - 106كلوكوز الصياـ 

 

 الكلوكوزي للترمسالمنحى 

 اء على مدى ارتفاع سكر الدـ بعدبن100الى  0تصنيف للكربوىيدرات على مقياس من  على انة GIيعرؼ 
قيمة مؤشر نسبة السكر في الدـ إلى ثلاث على  تصنف الاعذية اعتماداً  .سكر الكلوكوز(الىو مؤشر  100تناولها. )

التي  GI( والاعذية مرتفعة 69 -55 )تتراوح بين GI(، والأغذية المتوسطة 55)أقل من  GIفئات، الاغذية منخفضة 
عند GI قيمة المؤشر الكلكوزي للترمس 4شكل يوضح ( 5) وجماعتو Brand –Miller  70ىي أكثر من 

ويشير المؤشر الكلكوزي للترمس اعتمادا على تصنيف الاغذية باف  21استعماؿ الكلكوز كمعاملة قياسية اذ بلغ 
وبالتالي تناوؿ الترمس لا يودي الى ارتفاع مستوى الكلكوز في الدـ  بشكل كبير  Glالترمس من الاغذية منخفضة 

وبالتالي مدى ضماف عدـ حدوث اي اضطراب في مستوى سكر الدـ حتى بالنسبة للاشخاص الذين يعانوف من مرض 
على نقص السكر في الدـ لدى  الذين اكدوا (11) وجماعتو Emmaشار الية  السكري اف تلك النتائج تتفق مع ما

لدى تناولهم  انفسهم الاشخاص المتبرعين بعد تغذيتهم على الترمس مقارنة مع ارتفاع سكر الدـ عند الاشخاص
، ثم يصل إلى أقصى  110 –70في المنحنى الطبيعي يظهر أف مستوى السكر الصائم من الكلكوز كمعاملة ضابطة 

ساعات ، ويمكن  3إلى  2 منإلى مستواه الطبيعي مرة أخرى  بعد ساعة ونصف ثم يعود 130 – 120من درجة وىي 
 Insulin ) ”القذفة الأنسولينية” الطبيعي وذلك ما يسمى بػ  هالى مستواينخفض أقل من الطبيعي ثم يعود مرة أخرى 

Shot)  وسببها زيادة إفراز الانسولين في بعض الأشخاص. في منحنى مريض السكر يظهر أف مستوى سكر الصائم
بعد ساعة ونصف ثم ينخفض مرة أخرى ولكن لا يصل إلى نقطة البداية في خلاؿ   180ويتعدى  130أكثر من 

 ساعات ، فهذا مؤشر لإمكاف 3 – 2لسكر إلى مستواه الطبيعي في خلاؿساعتين ونصف. إذا لم يرجع مستوى ا
  .طبيعياً الإصابة بالسكر مستقبلآ علمآ أف سكر الصائم 

الى اف سبب نقص السكر عند تناوؿ الترمس يعود الى عوامل مختلفة ومنها ( 17)  وجماعتو  Hallوقد بين 
افراغ المعدة ، اضافة الى محتوى  ءالشعور بالشبع وبط تأخرزيادة محتوى المواد الصلبة الكلية في الجهاز الهضمي ، 

 الترمس . فياضافة الى نسبة البروتين والالياؼ المرتفعة  phytocheimcalالترمس من المواد الفعالة 
سكر الدـ مقارنة الالياؼ في الترمس في انخفاض مستويات عمل ( الى 20) وجماعتو Johnsonواشار  

 تأخيروىو اف البروتين يساعد على الشعور بالشبع وبالتالي  GI. اما عن اليات البروتين في خفض بمجموعة السيطرة
بعض  تأثيرامتصاص الكلكوز بالامعاء ، البروتين يحفز من افراز الانسولين من خلاؿ  فييؤثر  هافراغ المعدة وىذا بدور 

تأثير كبير في خفض المؤشر الكلوكوزي  تتميز البقوليات باف لها .Beta-cellالاحماض الامنية على خلايا البنكرياس 
ؼ السليلوزية ومثبطات التغذية وتعود قدرة البقوليات في خفض سكر الدـ لاحتوائها على نسبة مرتفعة من الأليا

Antinutritional Factor   كحامض الفايتك الذي يقلل من سرعة ىضم النشا من خلاؿ التداخل مع تركيب
لعمل انزيم الأميليز  اً مساعد عاملاً  دالنشا المغلق ، كما ويعمل حامض الفايتك على ربط المعادف كالكالسيوـ الذي يع

Amylase (2.) 
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THE CHEMICAL COMPOSITION OF THE LUPINE AND 

ITS NUTRITIONAL ROLE IN THE REDUCTION OF THE 

GLYCAEMIC INDEX 
 

B. H. Mohammed                       I. H. Al-Anbari 
 

   ABSTRACT 
The aim of the study was Know the the chemical composition of lupine 

and the effect of this on the reduction of the Glycemic index in volunteer . 

Results showed that the lupine content of protein, fat, fiber, carbohydrates and 

moisture were 36.4, 9.56, 22.34, 20.44 and 9.12% respectively. As for the lupine 

content of the active compounds the percentage of phenolic compounds in the 

water and alcohol extract of the soaked seeds was 0.77 and 0.923 mg / ml 

respectively, while the non-soaked seeds had a content of 0.892, 1.024 mg / ml, 

respectively. The content of the flavonoid compounds in the water and alcohol 

extract of the soaked seeds was 0.0342 and 0.066 mg / ml respectively, and the un 

non-soaked seeds were 0.0314 and 0.054 mg / ml, respectively. 0.0527and 0.0804 

mg / ml. As for the content of the pyruanthocyanins in non-soaked and soaked 

lupine seeds, it was 0.38, 0.52 mg / ml, respectively. As for the content of the 

lupine seeds of vitamins B1, B6, C and Folic acid it was 12.93, 13.77, 38.62 and 

240.90 PPM, respectively. The value of the Glycemic index GI index was 21 for 

the volunteer after feeding on lupine compared to the consumption of the 

glucose . 
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