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Extraction and  partial Purification of Proanthocyanidins from Grape 
(Vitis vinifera ) and Date (Phoenix dactylifera ) seeds and 

determination some of their Biological activities 
 

 من بذور العنب البروانثوسیانیدیناتوالتانینات و الكلیة الفینولاتإسِتخلاص 
) Vitis vinifera( التمر ىونو )dactylifera   (Phoenix 
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 -مستخلص :
تضمنت الدراسة الحالیة استخلاص الفینولات الكلیة والتانینات والبروانثوسیانیدینات من بذور العنب ونوى التمر           

ھما الافضل في استخلاص الفینولات والتانینات  ᵒم) 30و 25كانت درجتا الحرارة (اذ  بأستخدام ظروف استخلاص مختلفة
 50ساعة وسرعة الرج 12والبروانثوسیانیدینات من نوى التمر وبذور العنب, على التوالي .بینما كانت مدة الاستخلاص 

ص دقیقة ھما الافضل في استخلاص المركبات المدروسة من كلا المستخلصین  ماعدا التانینات التي كان افضل استخلا/دورة
ساعات كافیة للحصول على اعلى تركیز  6دقیقة  في حین كانت مدة الحضن  /دورة 100لھا من بذورالعنب عند سرعة الرج 

للفینولات والتانینات من بذور العنب ,كما تفوق الاسیتون على المذیبات الاخرى المستخدمة في الدراسة في استخلاصھ 
من المستخلصین قید الدراسة . وعند تحدید التركیز الامثل من الاسیتون تبین ان  للفینولات والتانینات والبروانثوسیانیدینات

 من ھذا المذیب ھو الاكفأ من حیث استخلاصھ للمركبات قید الدراسة.  70%التركیز 
 

Abstract:- 
       The current study included the extraction of total phenols, tannins and proanthocyanidins 
from grape (Vitis vinifera) and date  (Phoenix dactylifera) seeds using different extraction 
conditions. The temperatures (25 and 30)Cᵒ were the best degree in extraction of total phenols 
,tannins and proanthocyanidins from date and grape seeds, respectively. While extraction time12 
hours and shaking speed (50) rpm were the best in extraction the studied compounds from both 
extracts,except the best extraction of tannins from grape seeds  was at 100 rpm ,and 6 hrs were 
best for extraction tannins and phenols from grape seeds. Acetone was chosed as the best solvent 
than others which used in the study in extraction total phenols ,tannins and proanthocyanidins 
from grape  and date seeds . Acetone 70%  was found to be the best when determined the best 
concentration of solvent  in extraction the studied compounds from both extracts. 

 
 

 -المقدمة:
تقوم معامل التصنیع الغذائي بطرح كمیات ھائلة من بذور الثمار والمخلفات الزراعیة كنواتج عرضیة ,فقد اشارت احدى      

.وفي احصائیة  (1)الف طن  863الى ان كمیة نوى التمر المطروحة في ذلك العام بلغت   2004الاحصائیات التي اجریت عام 
اتضح  ] (stalks)وجلد ثمار العنب اضافة الى السیقان  (seeds)والتي تشمل بذور  [اخرى عن النواتج العرضیة لصناعة النبیذ 

 .  (2)ویا من ھذه المخلفات ـرح سنـتط طـنون ـملی 7رب من ـالك مایقـان ھن
احتواء تلك المخلفات على مركبات كیمیائیة متنوعة ذات تأثیرات حیویة  (Chemical analysis)لقد كشف التحلیل الكیمیائي      

مما شجع الباحثین على القیام بدراسات مختلفة لتحویل تلك   (Phenolic compounds)مختلفة تتصدرھا المركبات الفینولیة 
 المخلفات الى مواد ذات قیمة طبیة وصیدلانیة وغذائیة وصناعیة .

 (edible)فینولیة مركبات اروماتیة تمثل مواد ایض ثانویة في النبات .تتواجد في كل من النباتات الصالحة  تعد المركبات ال     
                       والتانینات (Flavonoides), وتقسم بشكل رئیس الى قسمین : الفلافونویدات  (3) (inedible)وغیر الصالحة للأكل 

). (Tannins 
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دالتن , وتظھر فعالیات حیاتیة  (500-3000)تعرف التانینات على انھا مركبات فینولیة ذائبة بالماء تتراوح اوزانھا الجزیئیة بین 

والتطفیر   (Antitumor)والأورام  (Antiviral)والفیروسات  (Antibacterial)متنوعة تتمثل بكونھا مضادة للبكتریا 
(Antimutagenic)  والأكسدة(Antioxidant)  كما حظیت التانینات بالعدید من الاستخدامات الاخرى مثل صناعة الجلود ,

 .(5,4) (Cleaning and Aseptic Agents)والاخشاب وعـوامـل تنـظـیـف وتطـھـیـر 
والتانینات  (Hydrolysable  tannins)یمكن تصنیف التانیــنات الى ثــلاث مجامـیع رئیــسة : التانـینات القابــلة للتحــلل       

. لقد استقطبت التانینات المكثفة والتي تعرف ایضا  (Complex tannins)والتانینات المعقدة  (Condensed tannins)المكثفة 
اھتمام الباحثین نظرا لانتشارھا الواسع في النباتات الراقیة مقارنة بالنوعین  (Proanthocyanidins)بالبروانثوســیانیدینـات 

 .(6)من التانینات اللذین یكون تواجدھما في الطبیعة محدودا الاخرین 
 Catechins" Flavan-3-ol"تتواجد البروانثوسیانیدینات في الطبیعة بشكل مزائج معقدة من البولیمرات مكونة من وحدات       

 . )8,7( وتنتشر في اوراق وثمار وقلف وبذور وازھار وجذور العدید من النباتات
و الفطریات  (Antibacterial)تبدي البروانثوسیانیدینات فعالیات مضادة متنوعة تتمیز بكونھا مضادة للبكتریا        

(Antifungal)  و الفیروسات(Antiviral)  والابتدائیات(Antiprotozoal)  والسرطان(Anti-cancer)  كما تتمیز ھذه.
وذلك مـن خـلال  (Cardioprotective)والتي من اھمھا دورھا في حمایة القلب التطبیقات الطبیة الاخرى  المركبات بالعدید من

 .(6)وتثبیط تجمع الصفائح الدمویة والتخثر وغیرھا  LDL (Low-density Lipoprotein)تثبیـط اكسـدة 
المركبات والتي تتمثل                  توصف البروانثوسیانیدینات بأنھا مضادات اكسدة قویة نظرا للآلیات المتنوعة التي تظھرھا ھذه        

وتثبیط الانزیمات            (Chelation of metals)وربط المعادن    (Free radical scavenging activity)بكبح الجذور الحرة 
(Inhibition of enzymes)  وتثبیط اكســدة الدھــون(Inhibition of lipid peroxidation) ین المفــرد وقــنص الأوكســجــ

(Quenching of singlet oxygen) (6). 
یمتلك العراق ثروة نباتیة كبیرة ,ونظرا لأھمیة البروانثوسیانیدینات الكبیرة لذا فأن اھداف الدراسة تتمثل دراسة محتوى بذور      

 .وتحدید الظروف المثلى لاستخلاصھا من كلا النباتین لبروانثوسیانیدیناتالعنب ونوى التمر من ا
 

 -المواد وطرائق العمل:
 :- استخلاص المواد الفینولیة -1

في استخلاص المواد الفینولیة من النباتات قید الدراسة  Ahmed et al. (1998)  (9)استخدمت الطریقة الموصوفة من قبل      
مل  75مل (كلا على انفراد) ثم اضیف الیھ  250غم من كل نموذج نباتي في دوارق حجمیة سعة  7.5مع بعض التحویر اذوضع

مل ماء  37.5مل من الكحول المثیلي المطلق و 37.5% میثانول ( المحضر بمزج  50من المذیب المستخدم في الاستخلاص 
 24دورة / دقیقة و لمدة  100بسرعة رج  ᵒم 35على درجة حرارة (Shaker)في حاضنة ھزازة   مقطر) ,ثم وضعت الدوارق

ساعة ورشحت المستخلصات على مرحلتین الاولى باستخدام الشاش الطبي أما الثانیة فكانت تحت التفریغ باستعمال مضخة تفریغ 
)Vacuum pump وباستعمال ورق الترشیح,ثم أھمل الراسب في حین وضع الراشح في صواني معدنیة ((Trays)  و تم تجفیفھا,

 جیدا بدرجة حرارة الغرفة. قشطت المستخلصات المذكورة بعد تمام جفافھا و تم وزنھا.
 

 -تحدید الظروف المثلى لاستخلاص البروانثوسیانیدینات من النباتین المنتخبین:-2
 20بدرجات حرارة (اذ تمت عملیة الاستخلاص من النباتین  تم دراسة تأثیر درجة الحرارة  في استخلاص البروانثوسیانیدینات     

, و بعد إتمام عملیة الاستخلاص و الترشیح و تجفیف النماذج , قدرت البروانثوسیانیدینات و التانینات و °م)  35و 30و 25و
 .المحتوى الفینولي الكلي 

 و  6خلاص خلال (تم دراسة تأثیر مدة الاستخلاص في استخلاص البروانثوسانیدینات من النباتین اذ تمت متابعة عملیة الاست     
) ساعة , و بعد إتمام عملیة الاستخلاص و الترشیح و تجفیف النماذج , قدرت البروانثوسیانیدینات و  48و  36و 24و  18و 12

 التانینات و المحتوى الفینولي الكلي  .
باتین المنتخبین اذ استخدمت استخدمت الحاضنة الھزازة لدراسة تأثیر سرعة الرج في استخلاص البروانثوسیانیدینات من الن     

دقیقة خلال عملیة الاستخلاص, وتم  تقدیر البروانثوسیانیدینات و التانینات و المحتوى /) دورة 150و 100 و  50و 0سرع الرج (
 الفینولي الكلي وذلك بعد إتمام عملیة الاستخلاص و الترشیح و تجفیف النماذج .

البروانثوسیانیدینات من النباتین قید الدراسة اشتملت ھذه المذیبات على : الایثانول استخدمت مذیبات مختلفة لأستخلاص      
,  الاستخلاص عن الماء المقطر، و اجریت عملیةًوالمیثانول والاسیتون  والایزوبروبانول وحامض الفورمیك وخلات الاثیل فضلا

ثوسیانیدینات و التانینات و المحتوى الفینولي الكلي لجمیع و بعد الحصول على المستخلص الجاف بشكلھ النھائي تم تقدیر البروان
    المستخلصات .

)% لأفضل مذیبین في استخلاص كل نبات منتخب , و بعد الحصول على 80و  70و  50و  30و  10تم استخدام تركیز (     
الفینولي الكلي و نسبة المواد القابلة المستخلص الجاف بشكلھ النھائي تم تقدیر البروانثوسیانیدینات والتانینات و المحتوى 

 . و لجمیع المستخلصات للاستخلاص
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   -تقدیر البروانثوسیانیدینات:  -3

 Sun et al.(1998) (10)قدرت كمیة البروانثوسیانیدینات خلال جمیع مراحل الدراسة باتباع الطریقة الموصوفة من قبل       
 )+).-( (catechineواعتمادا على المنحني القیاسي للكاتكین

 -تقدیر التانینات : -4
 Khomdram and Singh (2011) (11) لقدرت كمیة التانینات خلال مراحل الدراسة بأتباع الطریقة الموصوفة مـن قبـ      

مل  1.0مل ماء مقطر الى   7.5)+) ,اذ اضیف-((catechineمـع بعـض التحویـر واعتمـادا علـى المنـحني القیـاسي للكاتـكیـن 
% الى كل انبوبة بعدھا  50دنس -مل من محلول فولن 0.5مل ثم اضیف  10من كل المستخلص  وضعت في انابیب اختبار سعة 

مل ,ثم حضن المزیج   10%) و اكمل الحجم بالماء المقطر لیصبح الحجم 7مل من محلول كاربونات الصودیوم ( 1تم اضافة 
 نانومیتر. 600دقیقة و تم قیاس الامتصاص على طول موجي  30بدرجة حرارة الغرفة لمدة 

 -تقدیر المحتوى الفینولي الكلي : -5
 Budrat and Shotipruk(12)تم تقدیر المحتوى الفینولي الكلي للمستخلصات النباتیة بحسب الطریقة الموصوفة من قبل ( 

(2008. 
 
 

 -النتائج والمناقشة:
في تحضیر المستخلصات من المواد النباتیة,وذلك لسھولة  ًاكثر الطرائق المستخدمة شیوعا من لاستخلاص بالمذیباتایعد      

ویعتمد ناتج الاستخلاص الكیمیائي على نوع المذیب وقطبیتھ ودرجة حرارة ومدة  استخدامھا وكفائتھا وقابلیتھا التطبیقیة الواسعة,
)  كما تعتمد كفاءة (13لنمـوذجیمیـائي والخصائـص الفیزیائیـة لالك عن التركیبًالاستخلاص ونسبة النموذج الى المذیب فضلا

 . (14)عملیة الاستخلاص على الاھتزاز المیكانیكي  
  -تأثیردرجة حرارة الأستخلاص: -1

والانتقائیة وضغط بخار المذیب وانتشار لذائبیة یتم اختیار درجة حرارة الاستخلاص لتحقیق افضل توازن للمنتج من حیث ا     
 ).15( التحسس اللوني للمنتجالمذاب فضلا عن 

اذ بلغ تركیز البروانثوسیانیدینات والتانینات  ᵒم30ان افضل درجة حرارة لاستخلاص بذور العنب  2و  1یبین الشكلان      
ھي الافضل لاستخلاصھا من  ᵒم25غم ,على التوالي , في حین كانت درجة الحرارة /) ملغم29.62و18.09و 5.8( والفینولات

,على التوالي, كما یتضح من ًغم للمركبات المذكورة سابقا/) ملغم36.868و21.285 و13.52یز( ــغت التراكــمراذ بلــوى التــن
 انخفاض تراكیز المركبات المدروسة  لكلا المستخلصین عند ارتفاع درجة حرارة الاستخلاص.  )2و 1الشكلین (

 
 

                              
 .): تأثیر درجة الحرارة في استخلاص الفینولات الكلیة و التانینات و البروانثوسیانیدینات من بذور العنب 1الشكل (
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                                                                                                         التمر.نوى  من الفینولات الكلیة و التانینات و البروانثوسیانیدینات في استخلاصتأثیر درجة الحرارة : )2كل (الش                                

ھي  26.18اذ كانت درجة الحرارة  16)الحرارة المثلى المستحصل علیھا من نتائج دراستنا مقاربة لما وجده  ( تعد درجة      
.ان درجة الحرارة العالیة تحفز اكسدة الفینولات  Avicennia marinaالاكفـأ في استخلاص المركبات الفینولیة من نبات  

تعمل على تنشیط انزیم  ᵒم 50-60بـأن المعاملة الحراریة الاولیة عند درجة الحرارة   (18)),  اذ اوضح 17المتعددة (
Polyphenol oxidase )PPOدة للاكسدة.  ا) مما یقلل من تركیز الفینولات وبالتالي الفعالیة المض 

 Lawsonia  ناءـنبات الح ولات  الكلیة منـلاص الفینــي الامثل لاستخــھ ᵒم 39.57ان درجة الحرارة  (19)دــوج       
inermis  كما اوضح الباحث نفسھ ان درجات الحرارة العالیة تحفز فقدان المذیب بالتبخر طالما ان درجة غلیان الاسیتون قریبة,

وھذا یزید من كلفة الاستخلاص من وجھة النظر الصناعیة,ان التبخر  یجعل  نظام مذیب الاستخلاص اكثر تركیزا  ᵒم55من 
ز العالیة ستزید من ارتفاع محتوى المذیب العضوي مما یقلل القطبیة وبالتالي یربك عملیة استخلاص الفینولات ,لذلك والتراكی

 كأقل واوسط واعلى المستویات ,على التوالي. ᵒ) م45و 35 و 25یفضل اختیار درجات الحرارة المتوسطة (
وتكون المواد    hemicellulosesللتخلاص غیر المرغوب بھ  ان درجات الحرارة العالیة تحفز التحلل المائي والاس       

من المادة السیلیلوزیة المحتویة على التانین مما یزیـد من لـزوجة المستخلص والحصـول على منتـج  gums)البكتینیة والصموغ (
 ).15( الموادغیـرالتـانینة واطئة  /تـكون فیھ نسبة التانین 

 ᵒم80اذ حصل على اعلى تركیز للتانینات عند درجة حرارة    (20)علیھا من ھذه الدراسة مع نتائج لاتتفق النتائج المستحصل     
افضـل درجة حرارة لأستخـلاص الفینـولات الكـلیة  ᵒم 80بـأن   (21) ھـكما اتفق مع mangosteenمن قشرة 

 ,على التوالي .  غـم/ملغـم) 0.01±0.87و  3.7±0.09والبروانثوسیانیدینات من ثمار التین المجفدة اذ بلغ تركیزھما (
 

 -تأثیر مـدة الاستخلاص: 2-2-3
تم حضن المستخلصات النباتیة لبذورالعنب ونوى التمر عند درجة الحرارة المثلى لاستخلاص البروانثوسیانیدینات من كل       
 ساعة .  )48و 36و 24و 18و12 و 6(لست فترات حضن  منھما

اختلافا في المدة اللازمة للحصول على اعلى كمیة من الفینولات والتانینات ابدى مستخلص بذور العنب 
) بأن الست ساعات الاولى كانت كافیة للحصول على اعلى تركیز من الفینولات والتانینات 3والبروانثوسیانیدینات,ویوضح الشكل(

ساعة  12تركیز من البروانثوسیانیدینات  غم ,على التوالي,في حین استغرق الحصول على اعلى/ملغم )22.23و 31.36(بتركیز
.ان ھذا الاختلاف في الفترة الزمنیة المطلوبة للحصول على اعلى كمیة من الفینولات الكلیة والتانینات والبروانثوسانیدینات قد 

اختلاف الوقت  یعزى الى الاختلاف في درجة البلمرة وذائبیة وتداخل الفینولات مع المكونات الغذائیة الاخرى مما یؤدي الى
 bulk solution) (. (22)المطلوب للوصول الى حالة التوازن بین المحلول في الخلایا والمذیب  

ان الفینولات والتانینات والبروانثوسیانیدینات تسلك المسلك ذاتھ في مستخلصات نوى التمر,فقد بلغ  )4(یلاحظ من الشكل     
غم للمواد الثلاثة قید الدراسة /) ملغم18.29و 21.64و  (41.13 اعة بتركیزس 12الاستخلاص اقصاه خلال مدة حضن استمرت 

,على التوالي .كما یتضح من الشكل ذاتھ بأن اختلاف مدد الحضن اقل تأثیرا على استخلاص التانینات من الفینولات 
 والبروانثوسیانیدینات. 
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 .  مدة الحضن في استخلاص الفینولات الكلیة و التانینات و البروانثوسیانیدینات من بذور العنب) :تأثیر 3الشكل (
 

 

 
                            

 ):تأثیرمدة الحضن في استخلاص الفینولات الكلیة والتانینات والبروانثوسیانیدینات من نوى التمر.4الشكل( 
 

المستخلصین قید الدراسة اي زیادة  في تراكیز المركبات المذكورة,في حین كان الانخفاض لم تبدي الزیادة في عدد ساعات حضن 
                   ) و6.36و17.0و24.0 في التركیز تدریجیا وبفارق بسیط بین فترات الحضن الى ان تم الحصول على اقل تركیـز(

ثوسیانیدینات في مستخلصي بذور العنب ونوى التمر,على غم للفینولات والتانینات والبروان/ملغم )13.27و 18.94و32.97 (
اذ أن التوازن النھائي یحصـل بـین  Fickل ساعة , ویمكن تفسیر ھذه الظاھرة من خلال القانون الثاني  48التوالي,عند الحضن لمدة 

ضافي غیر ذي فائدة في استخلاص المـادة المذابـة فـي المستخلـص و المذیـب بعد وقـت معـین لـذا فـأن وقـت الاستخــلاص الا
، فضلا عن أن إطالة وقت الاستخلاص قد یؤدي الى اكسدة الفینولات عن طریق التعرض للضوء (22)مضادات الاكسدة الفینولیة 

                                                                                                . (23)او الاوكسجین   
یتم تحدید المدى الزمني اعتمادا على سمات اقتصادیة وعملیة ,اذ ان المدة الزمنیة الاطول تسبب زیادة في الكلفة وقد لوحظ       

عدم وجود اختلافات كبیرة بین كمیة الفینولات المستخلصة بأستخدام مدد الحضن القصیرة مقارنة بالمدد الطویلة لذا تعد المدد 
) دقیـقة ھـوالزمـن المثالـي لاستخلاص الفینولات الكلیة من 25 و  36.5 و 73.78 غیر مكلفة , فقد وجد ان (القصیرة اكثرعملیة و

,على Centella asiatica   (25)) ونبــات 16( Avicennia marina)  ونبــات Lawsonia inermis  )19اوراق نبات 
) واوراق 15(  Caesalpinia coriaria  لاستخـلاص التانینات من نبات) دقـیـقة مثالیـة 80و 30التوالي , في حین كانت المدة (

 ), على التوالي.Cichorium intybus   )26  وجـذور وسـیـقـان وبـذور  نبات الھندباء البریة
الفینولات للحصول على اعلى كمیة من  ًاساعات كافی 4فقد كان الزمن  (27)ان نتائج ھذه الدراسة لاتتفق مع ماتوصل الیھ       

 والبروانثوسیانیدینات والفلافونویدات من قشور الرمان بأستخدام خلات الاثیل كمذیب استخلاص.
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 -تأثیر سرعة الرج :  3-

دقیقة بینما /دورة 50بلغت اعلى كمیة  مستخلصة من الفینولات الكلیة والبروانثوسیانیدینات في  بذور العنب عند سرعة رج        
غم,على التوالي,وكان اقل /) ملغم20.74و7.7و 27.06دقیقة  بتركیز ( /دورة100بلغت التانینات اقصى تركیز عند سرعة رج 

 غم/) ملغم18.45و 22.92تركیز للفینولات والتانینات عند الاستخلاص تحت ظروف ساكنة (سرعة الرج = صفر) بتركیز(
    ).5غم, (الشكل /ملغم 6.6دقیقة بتركیز /دورة150ص بسرعة رج وللبروانثوسیانیدینات عند الاستخلا

),فقد بلغ تركیز كل من الفینولات والتانینات والبروانثوسیانیدینات اقصاه عند  6اما في مستخلص نوى التمر,(الشكل     
غم ,على التوالي,في حین كان اوطأ تركیز /ملغم )20.9و 23.94و (46.63دقیقة وبواقع /دورة 50الاستخلاص بسرعة رج 

دقیقة وبواقع  /دورة 150للفینولات والبروانثوسیانیدینات عند الاستخلاص بظروف ساكنة وللتانینات عند الاستخلاص بسرعة رج 
 غم ,على التوالي./) ملغم20.43و13.52 و  39.93(

                                                                                

 
 

 بذورالعنب.  التانینات والبروانثوسیانیدینات من):تأثیر سرعة الرج في استخلاص الفینولات الكلیة و5الشكل (
 

 
 

 نوى التمر. من):تأثیر سرعة الرج في استخلاص الفینولات الكلیة والتانینات والبروانثوسیانیدینات 6الشكل (
 

الذي تمكن من استخلاص البروانثوسیانیدینات بتراكیز  (28) لاتتفق النتائج المستحصلة من ھذه الدراسة مع ماأشار الیھ      
دقیقة,كما لایتفق ایضا مع /دورة120غم لعدد من النباتات بأستخدام سرعة الرج 100 /)  ملغم115.6-862.5تراوحت بین (

دقیقة لاستخلاص الفینولات الكلیة من زیت المائدة اذ تراوحت تراكیزھا بین /) دورة150اذ تم استخدام سرعة رج ( 29)ماوجده (
 غم./) ) ملغم29.88-5.58(

) Magnatic stirrerدقیقة (/) دورة500والفلافونویدات بأستخدام سرعة الرج ( استخلصت الفینولات والبروانثوسیانیدینات       
 . (32)دقیقة /) دورة(200بأستخدام سرعة الرج  و(21)   لمدة ساعة عند درجة حرارة الغرفة

 

 -المذیب :تأثیر نوع  -4
تحدد كمیة ونوع المركبات الفینولیة  لانھا سوفا بالغ الاھمیة تعد خطوة اختیار مذیب استخلاص النماذج النباتیة المعقدة امر      

), لذا تم اختیارعدد من المذیبات 31) اذ ان كفاءة عملیة الاستخلاص تعتمد على المذیب والفینول المستخلص (30المستخلصة (
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والایزوبروبانول وحامض الفورمیك  % اشتملت على الاسیتون والایثانول والمیثانول وخلات الاثیل 50المختلفة القطبیة و بتركیز 
فضلا عن الماء بغیة دراسة تاثیرھا في استخلاص الفینولات والتانینات والبروانثوسیانیدینات من بذور العنب ونوى التمر ,وقد تم 

 -مزج الماء مع المذیبات لسببین:
                                    (32)ب زیادة نفاذیة النسیج النباتي تصبح عملیة نقل الكتلة بوساطة الانتشار الجزیئي افضل بوجود الماء الذي یسب -1
ان اضافة الماء الى المذیبات العضویة تؤدي الى اضعاف الروابط الھیدروجینیة في المحالیل المائیة اذ یتمیز استخدام المذیبات  -2

ا عن تعزیز الروابط الھیدروجینیة بین الفینولات المتعددة العضویة المطلقة بأنخفاض ذائبیة الفینولات المتعددة والذي یكون ناجم
 .(33)والبروتینات في تلك المحالیل 

من حیث قابلیة استخلاصھا من بذوررالعنب بالمذیبـات  ) تشابھ الفینولات والتانینات والبروانثوسیانیدینات7یظھر الشكل (      
ة في الدراسة  في استخلاصھ للـفیـنـولات والتانینـات والبروانثوسیانیدینات اذ المختلفة, وقد تفوق الاسیتون على المذیبات المستخدم

غم ,على التوالي, یلیھ الایثانول والمیثانول اذ بلغت  تراكیز المركبات /) ملغم8.92 و  29.25و 34.675 بلـغت تراكـیزھا( 
التوالي. وابدى المستخلص المائي وحامض غم ,على /) ملغم6.32و19.83و 31.82) و(7.05و 24.52و  33.8المدروسة (

و 7.335و 11.25),(0.94و 5.31 و 8.95من المركبات المذكورة والتي بلغت تراكیزھا ( ًواطئا ًالفورمیك وخلات الاثیل محتوى
 غم,على التوالي ./ملغم 1.6)و8.43 و12.8) و(1.4

 

 
                                       

 المذیب في استخلاص الفینولات والتانینات والبروانثوسیانیدینات من بذورالعنب . ): تأثیر نوع7الشكل (
 

فقد كان   Radix Sanguisorbaeوھذا یتفق مع النتائج المستحصل علیھا عند استخلاص البروانثوسیانیدینات من نبات        
یة الاسیتـون العالیة وقـابیلیتھ القویـة على استخـلاص الاسیتون ھو المذیب الاكفأ یلیھ الایثانول ثم المیثانول , وذلك لانتقائ

),كما تفوق الاسیتون على عدد من المذیبات اذ ترتبت كفاءة تلك المذیبات كلآتي الاسیتون ثم خلات الاثیل 34البروانثوسیانیدینات (
الكلوروفورم ثم الایثر في استخلاص الفینولات والتانینات والفلافونویدات والفلافونول من اوراق نبات    ثم المیثانول ثم الماء ثم

Terminalia chebula Retz. )35.( 
 

) تفوق مستخلصا الاسیتون والمیثانول لنوى التمر من حیث محتواھما من الفینولات والبروانثوسیانیدینات 16یوضح الشكل (       
غم ,على التوالي,في حین اظھر مستخلصا الاسیتون والایثانول /ملغم13.8) و 37.32) و (15.0و 38.93تركیزھما ( والذین بلغ

 غم ,على التوالي ./) ملغم20.65 و 25.56تفوقھما من حیث محتواھما من التانینات اذ بلـغ تركیـزھما (
اظھر مستخلص حامض الفورمیك لنوى التمر اقل محتوى من الفینولات والتانینات والبروانثوسیانیدینات,في حین تقارب      

  محتوى المستخلص المائي وخلات الاثیل من الفینولات والتانینات.
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 نوع المذیب في استخلاص الفینولات والتانینات والبروانثوسیانیدینات من نوى التمر.): تأثیر 8الشكل (
    تااعا.لا

تعزى كفاءة الاسیتون في استخلاص التانینات من النموذجین قید الدراسة الى قابلیتھ على تثبیط تكوین رواسب بین التانینات      
زیادة الوزن الجزیئي للمذیب, ھو انخفاض لقطبیتھ مما یسمح باستخلاص المواد  انًقویا ً) كما ان ھنالك اعتقـادا(19والبروتینات 

 كما اشار  (36) ھ " او" القطبیة مقابل القطبیة "ذات الاوزان الجزیئیة المشابھة والذي یمكن ان یرتبط بمبدأ " الشبیھ یذیب شبیھ
ثوسیانیدینات لقابلیتھ على اذابة المواد المحتویة على الى ان سبب تفضیل الاسیتون على المیثانول في استخلاص البروان (37)

 البروانثوسیانیدینات غیر الذائبة بالمیثانول. 
%  في استخلاصھ للفینولات الكلیة من الشاي 80حیث تفـوق الاسیتون (38)یتفـق جزء من ھـذه النتائـج مع مـاتـوصل الیـھ      

 الاخضر بینما اظھر الماء تفوقھ على جمیع المذیبات المستخدمة في الدراسة في استخلاصھ للكاتكینات. 
وفي ضوء ماتقدم یتبین ان المذیبات (الاسیتون ,الایثانول ,المیثانول)اكثر كفاءة من المذیبات  (خلات الاثیل ,حامض الفورمیك    
ایزوبروبانول) في استخلاص الفینولات والتانینات والبروانثوسیانیدینات من بذور العنب ونوى التمر, وعلى الرغم من قطبیـة ,

الماء العالیة الا ان محتواه من المركبات المدروسة كانت قلیلة وقد یعزى السبب في ذلك الى قابلیة الماء على   استخلاص 
مع النتائج ).وھذا یتفق (39المستخلصات  المائیة   اء فقط فضلاعن وجود الشوائب والمواد المتبقیة فيالمركبات الفعالة الذائبة بالم

فـي محتـواه الفینولي على  Artemisia annua Lاذ تفوق المستخلص المیثانولي لاوراق نبات الشیح . )(40  التي حصل علیھا
 .مستخلصات الھكسان وخلات الاثیـل والكلوروفورم والمـاء

 

  -تأثیر تركیز المذیب: -5
التراكیز المختلفة  فقد تم دراسة كفاءة العنب ونوى التمر نظرا لكفاءة الاسیتون في استخلاص المركبات المدروسة من بذور     

 في استخلاص المركبات المدروسة من  المستخلصین قید الدراسة. لھذا المذیب
ان اعلى تركیز للتانینات والبروانثوسیانیدینات المستخلصین من بذورالعنب ونوى التمرتم الحصول  11و 10یتبین من الشكلین     

غم ,على التوالي, بینما یلاحظ ان /) ملغم24.94 و 27.72 ) و( 14.25و 32.22% اذ بلغ تركیزھما (70علیھ بأستخدام الاسیتون 
 %,على التوالي. 80غم عند التركیز/) ملغم42.78 و 51.88تركیز الفینولات یزداد بزیادة تركیز الاسیتون اذ بلغ (

% للایثانول كفاءة 50%  للاسیتون و50-70في دراسة شملت استخدام تراكیز مختلفة من الاسیتون والایثانول ابدت التراكیز      
  30%% والایثانول30) في حین ابدى كل من الاسیتون (41  (Grape skin)عالیة لاستخلاص التانینات من جلد ثمار العنب 

 ).42كفائتھ في استخلاص الفینولات من اوراق المریمیة (
ان اضافة  الماء الى الاسیتون بنسب مختلفة ماھوالا تعدیل لقطبیة المذیب الكحولي واذا ماتحقق ذلك, فأن مثل ھذه الانظمة      

یة من طرفي القطبیة (المواد عالیة القطبیة والواطئة القطبیة) فضلا عن المواد المتوسطة تكون قادرة على استخلاص المواد الفینول
 ).  43القطبیة (
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 ):تأثیر تركیز الاسیتون في استخلاص الفینولات الكلیة والتانینات والبروانثوسیانیدینات من بذور العنب9الشكل(
 

           
 ):تأثیر تركیز الاسیتون في استخلاص الفینولات الكلیة والتانینات والبروانثوسیانیدینات من نوى التمر.10الشكل(
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