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 الملخص

، حيققث دُرسققت الخصققائص الأساسققية 2013نفُققذ هققذا العمققل فققي قسققم علققوم الأغذيققة بكليققة الزراعققة فققي جامعققة دمشققق عققام 

والسققكريات المرجعققة  لققة للمعققايرةوالحموضققة القاب pHالرطوبققة والمققواد الصققلبة الذائبققة والرمققاد والأليققاف ودرجققة الققـ )

والفلافونيدات والفينولات الكلية(، والنشقاط المضقاد للأكسقدة وفقق  Cوالسكريات الكلية(، وبعض مضادات الأكسدة )فيتامين

بينقت النتقائج أن النسقبة  (.Morus nigra( والأسقود )Morus albaلثمقار التقوت الأبقيض ) FRAPو DPPHطريقتقي 

حموضة القابلة للمعايرة والسكريات المرجعة والكلية في التوت الأسود كانت أعلى مما هقي الة الذائبة والمئوية للمواد الصلب

عليه في التوت الأبقيض، كمقا تفوققت ثمقار التقوت الأسقود فقي محتواهقا مقن حمقض الأسقكوربيك والفلافونيقدات والفينقولات 

 ض.الكلية وفي نشاطها المضاد للأكسدة مقارنة بثمار التوت الأبي

 : التوت الأبيض، التوت الأسود، السكريات، الألياف، الفينولات الكلية، النشاط المضاد للأكسدة.المفتاحيةالكلمات 

Abstract: 

This study was carried out in food science department, faculty of agriculturem, Damascus 

university in 2013. The main properties (moisture, total soluble solids, ash, fiber, pH, total 

titratable acidity, total sugars, reducing sugars), some antioxidant compounds (vitamin C, 

flavonoids, total phenolics), and antioxidant activity measured by DPPH and FRAP methods 

for white and black mulberry were investigated. The results showed that the content of total 

soluble solids, total titratable acidity, total sugars, reducing sugars was higher in black 

mulberry than in white mulberry, also black mulberry was superior in its content of ascorbic 

acid, flavonoids, total phenolics, and in its antioxidant activity.  

keywords: White mulberry, Black mulberry, Total sugar, Fiber, Total phenolics, Antioxidant 

activity. 
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 المقدمة

الإصابة بأمراض  يقلل من خطرأكد علماء التغذية في الآونة الأخيرة أن تناول وجبات غنية بالفاكهة والخضار من شأنه أن 

القلب والسرطان والأمراض المزمنة، وقد أشار العلماء إلى أن فائدة هذه الوجبات ترتبط مع وجود المواد المضادة للأكسقدة 

. تتميققز هققذه 2002)وزمققلاؤه،  (Moyerوالتققي تتضققمن كققل مققن الكاروتينققات والأسققكوربات والتوكققوفيرولات والفينققولات 

 المتولققدة خققلالسققدة الجزيئققات مققن خققلال تثبققيط تفققاعلات الأكسققدة أو كققبح الجققذور الحققرة أكعلققى إعاقققة  المركبققات بقققدرتها

 (.Varadacharyulu ،2003و Andalluتفاعلات الأكسدة في الجسم )

فهقي تسقتهلك بشقكل طقازج  2002)، وزملاؤهStintzing) الغذائيةكما تحتل ثمار التوت الأسود مكانة هامة في الصناعات 

ائر، مرملاد، كحولات، نبيذ، أو تحفظ كثمار مجمدة تستخدم في صناعة المثلجات إضقافة إلقى اسقتخدامها تصنع إلى عصأو 

كصبغات طبيعية في مستحضرات التجميل، من جهة أخرى تستخدم ثمار شقجرة التقوت كقدواء فقي الطقب الشقعبي وخاصقة 

 ، 2009)وزملاؤه،  Ozgenلمفاصل )ا لدم والتهابالطب الصيني لمعالجة مرض السكري وضغط الدم الشرياني وفقر ا

تعد التوتيات بشكل عام غنية بالعديد من المواد الفعالة بيولوجياً كالفينولات التي لها نشاطات حيوية على نطاق واسع 

  Tang،.(2007و (Linكمضادات للأكسدة إضافة إلى قدرتها على تثبيط الطفرات والأورام    

ة ثمار التوت الأحمر والأسود يمكن أن تقلل من مخاطر الإصابة بأمراض القلب ة اللون خاصإن تناول الثمار غامق

(. تعزى 2007وزملاؤه،  Zafra- Stone (الشيخوخةوالجلطات وبعض أنواع السرطانات إضافة إلى التقليل من أعراض 

،  Tang،(2007و (Lin من الفنولاتهذه الخواص الوقائية للتوت عموماً وللتوت الأسود خصوصاً إلى محتواها العالي 

 والتي تتضمن الأنثوسيانينات والفلافونيدات ذات القدرة الفعالة في تثبيط  تفاعلات الأكسدة.

( التركيب الكيميائي والنشاط المضاد للأكسدة لبعض أصناف التوت المزروعة في 2010وزملاؤه،  Imran)در, 

غ 100مغ/1650إلى  880نسبة الفينولات الكلية فيها بين  حيث تراوحت باكستان فوجد أنها مصدر غني بمضادات الأكسدة

  Orhan،(2010و (Ercisliثمار، إضافة إلى وجود ارتباط قوي بين النشاط المضاد للأكسدة والمركبات الفينولية. قارن 

في التوت ت فينولات كانفي دراسته بين ثمار التوت والأبيض والأحمر والأسود المزروعة في تركيا فلاحظ أن أعلى نسبة 

 غ ثمار.100مغ/ 1422الشامي 

 مواد البحث وطرائقه

 البحث:مواد  -1

، وحُفظقت فقي 2013حزيران/يونيقو وتموز/يوليقو مقن عقام جمعت ثمار التوت من السوق المحلية لمدينة دمشق في شقهري 

 مْ لحين التحليل.18-المجمدة على درجة حرارة 

 Orhan( ، (2006و Ercisli (Morusوالجققنس ) Moraceaeتوتيققة العائلققة ال ( إلققى(mulberryتتمققي شققجرة التققوت 

( white mulberry( )Morus albaنوعاً لعل من أكثرهقا انتشقاراً التقوت الأبقيض ) 20وينتمي إلى هذا الجنس أكثر من 

( mulberry blackالققذي تتميققز ثمققاره بلققون أبققيض إلققى أرجققواني وطعققم حلققو وحموضققة منخفضققة، والتققوت الأسققود )

(Morus nigraوتتميز بلون أحمر داكن وطعم حامضي خفيف ونكهة غنية )Ozgen)   ،2009وزملاؤه.) 

م 12 إلقى10 (، ويصل طولهقا 2009، وزملاؤه (Vijayanالتوت من الأشجار سريعة النمو ومتساقطة الأوراق  تعُد شجرة

(Kumar وChauha ،2008.) 

وتتسقاقط أوراقهقا فقي  ارها بالتدريج من منتصف إلى أواخر الربيقعف، وتنضج ثمتزهر هذه الشجرة في الربيع وبداية الصي

(. تنمو شجرة التوت في ظروف مناخية مختلفة في نصقفي الكقرة الشقمالي والجنقوبي 1997، وزملاؤه (paliyathالخريف 

، ؤهوزمقلا (Machii م عقن سقطح البحقر 4000كما تنمو في جميع أنواع الترب، وهي توجد علقى ارتفاعقات ققد تصقل إلقى

%(، وتنتشر في الهند والصقين واليابقان وشقمالي  80إلى  65، وتعد من الأشجار المتحملة للرطوبة الجوية العالية )2000)

 (.Chauha ،2008و Kumarأفريقيا وجنوبي أوروبا وبعض الدول العربية )
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 طرائق البحث: -2

 التركيب الكيميائي: 1-2-

مقزود بمقيقا, بقركس، وعُبقر عنهقا  A054باسقتخدام مقيقا, انكسقار يابقاني نمقوذج ( TSSائبة )تم تعيين الجوامد الكلية الذ

بمقيا, كهربائي مخبري، كما تم تققدير السقكريات المرجعقة والكليقة والأليقاف  pHمْ، وقيس رقم 20بدرجة بركس بالدرجة 

 .AOAC ،(2000والحموضة الكلية كنسبة مئوية لحمض الليمون )%( وفقاً للطرائق الواردة في)

 تعيين المواد الفعالة بيولوجياً: 2-2-

ثنقائي كلوروفينقول  6 -،2حمض الأسكوربيك: تم تعيقين حمقض الأسقكوربيك باسقتخدام طريققة المعقايرة بصقبغة    1-2-2-

 .AOAC (2000)إندوفينول 

ن العينققة غ مقق1أخققذ  Ou ((2002و Wadaالفينققولات: الاسققتخلاص: استخلصققت الفينققولات الكليققة وفقققاً لطريقققة   -2-2-2

دقيقة بدرجقة حقرارة الغرفقة باسقتخدام محقرك مغناطيسقي  15مل ميتانول مطلق ومُزجت بشكل جيد لمدة  30وأضيف إليها 

 ( وأخذ السائل الرائق للتحليل.rpm 3000على السرعة القصوى وبعدها ثفُلت العينة بجهاز طرد مركزي مخبري )

مقع  (2003)وزملائقه   Asamiالمسقتخدمة مقن قبقل  Ciocalteu–Folin  تخدام طريققةالتعيين: عُينت الفينولات كمياً باس

مقل مقن كاشقف  0.2مقل مقن المقاء المقطقر و3مل مقن العينقة التقي سقبق تحضقيرها وأضُقيف لهقا   2بعض التعديل حيث أخُذ

أضقيف قيقتقين، ثقم مقل. رُج المقزيج باسقتخدام محقرك الأنابيقب لمقدة د10 فولين، ووُضعت في دورق حجمي معيقاري سقعة 

خُلقط المقزيج السقابق وتقرك  لمقدة  .٪( وأكُمقل الحجقم بالمقاء المقطقر حتقى العلامقة (7مل من كربونات الصقوديوم  4بعدها 

نانومتر وعبر عن النتائج  750ساعتين على حرارة الغرفة، ثم رشح وقيس امتصاصه بالمطياف الضوئي على طول موجة 

 اليك.غ على أسا, مكافئ حمض غ100بـ مغ/

 وزملائقه Marinova مقن العينقات المدروسقة وفقق طريققة  الفلافوئيقدات الكليقةتعيين الفلافوئيدات: تم استخلاص  3-2-2-

دققائق بدرجقة حقرارة  10، ومُزجقت بشقكل جيقد لمقدة (80%)مقل ميثقانول  50غ من العينة وأضيف إليها  1(، أخُذ 2005)

مقل( 10مل مقن المسقتخلص إلقى دورق معيقاري) 1زي . أخُذ هاز طرد مركالغرفة باستخدام محرك مغناطيسي، ثم ثفُلت بج

دققائق أضقيف  5%( وبعقد الانتظقار5مل نتريت الصقوديوم ) 0.3مل ماء منزوع الشوارد، بعدها أضيف الى الدورق  4فيه 

 طقربالماء المقمول، وأكمل الحجم 1 مل ماءات الصوديوم2%(. وفي الدقيقة السادسة أضيف 10مل كلوريد الالمنيوم ) 0.3

نقانومتر، وعُبقر عقن النتيجقة علقى  510حتى العلامة، ومُزج المحلول بشقكل جيقد. قيسقت الامتصاصقية عنقد طقول الموجقة 

 غ. 100مغ/Quercetin) أسا, مكافئ كيورستين )

 تعيين النشاط المضاد للأكسدة: 3-2-

 (diphenyl l,1-picrylhydrazyl-'2 ,2):طريقة النشاط المضاد للأكسدة وفق 1-3-2-

( وهي كما يلي: أضيف إلى 2002وزملائه) Singhالمتبعة من قبل  DPPHقيس النشاط الكابح للجذور الحرة وفق طريقة 

ميكرومول في  DPPH  (60مل ميتانول( نفس الحجم من محلول  100غ عينة في  1المستخلصات الكحولية للعينات )

دقيقة، قيس الامتصاص على  30( والانتظار لمدة Vortexط الأنابيب)الميثانول(، وبعد مزج وخلط المزيج السابق بخلا

 نانومتر، وعُبر عن النشاط المضاد للأكسدة بحساب النسبة المئوية لتثبيط الأكسدة من المعادلة: 517طول موجة 

  Inhibition = [(A - Á)/ A] X 100  % 

 حيث:

A: امتصاص الشاهد 

Á: امتصاص العينة  

الكابح للجقذور الحقرة مايوجقد فقي العينقة مقن نشقاط لمضقادات الأكسقدة، أي تعكقس الققدرة علقى  ئوية للنشاطتقابل النسبة الم

 القيام بدور مضادات الأكسدة.
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 FRAP  (Ferric reducing antioxidant power) :طريقةتعيين النشاط المضاد للأكسدة وفق  2-3-2-

 د ثلاثققي التكققافؤ إلققى حديققد ثنققائي التكققافؤ وفققق ديققبإرجققاع الح قققيس مققدى القققوة المضققادة للأكسققدة وهققي قققوة مرجعققة،

Gulcin(2006 حيث أخُذ ،)مقل  2.5مقل ميثقانول (، وأضُقيف  100غ عينقة فقي  1مل مقن مسقتخلص العينقة الكحقولي ) 1

%وزن/حجقم(، ثقم حُضقن  0.1مل محلقول فقري سقيانيد البوتاسقيوم ) 2.5( وpH=6.6مول و  0.1محلول فوسفاتي موقي )

مل محلول ثلاثي كلور حمض الخقل  2.5د، بعد ذلك أضيف للمزيج  20مْ لمدة 50مائي عند درجة حرارة  زيج في حمامالم

%(، حضقن  0.1مل محلقول كلقور الحديقد ) 0.5مل ماء مقطر و  2.5مل وأضيف إليه  2.5. أخذ من المزيج السابق %10

بقـ ميكرومقول FRAP  عُبقر عقن قيمقة و نقانومتر. 700المزيج لمدة نصف ساعة، وقيست الامتصاصية عند طقول الموجقة 

 مكافئ حمض الغاليك في غرام عينة.

 الاحصائي:  التحليل 4-2-

وأدخلت نتائج المكقررات الثلاثقة لكقل تعيقين، ثقم  Minitabحللت النتائج باعتبارها تصميم كامل العشوائية باستخدام برنامج

 اختبقار( باسقتخدام (P< 0.05ين المتوسطات عند مستوى المعنوية ب حسبت المتوسطات والانحراف المعياري لها والفروق

T-test. 

 النتائج والمناقشة

 التركيب الكيميائي: -1-3

% 76.06% وفققي ثمققار التققوت الأسققود 81.63بينققت نتققائج الدراسققة أن المحتققوى الرطققوبي فققي ثمققار التققوت الأبققيض بلققغ 

راستهم على أصناف التوت المزروعة في باكستان د ( في2010ه )وزملاؤ Imran(، وقد توافق ذلك مع ماوجده 1)الجدول

% علقى التقوالي ، فقي 78.03و 81.72 حيث بلغت النسبة المئوية للرطوبة في كل من ثمار التوت الأبقيض والأسقود كانقت 

 .(Orhan ،2006 و Ercisli % في صنفي التوت الأبيض والأسود المزروعة في تركيا )71.5و 76.5حين بلغت 

(، وققد تشقابهت 1% )الجدول 1.00و  1.12لمئوية للرماد في كل من ثمار التوت الأبيض والأسود المدروسة غت النسبة ابل

و  0.57( في دراستهم على صنفي التوت الأبيض والأسود حيث كانقت 2010وزملائه ) Imranهذه النتيجة ما توصل إليه 

 % على التوالي.0.5

بين النوعين بالنسبة لهقذا المؤشقر حيقث  P< 0.05معنوي واضح على مستوى ق كان هناك فربالنسبة للمواد الصلبة الذائبة 

 % في التوت الأسود.20.36% في التوت الأبيض و13.57أنها بلغت  1يببن الجدول

فقي التقوت الأبقيض 16.7% و 20.4 دراستهم أن نسبة المواد الصقلبة الذائبقة كانقت ( في 2006) Orhan و Ercisliأورد 

 17.33وفققي التقوت الأسققود  29.4%و  17.8والي، فققي حقين تراوحققت فقي أصققناف التقوت الأبققيض بقين سقود علققى التقوالأ

 (.2012وزملاؤه،  Yilmaz% )21.17و

أورد  (. 1غ علققى التققوالي )الجققدول100غ/3.33و  5.75بلققغ محتققوى كققل مققن ثمققار التققوت الأبققيض والأسققود مققن الأليققاف 

Talcott (2007أن محتوى بعض أنو )غ، وهذا يجعقل التقوت مصقدراً 100غ/ 6.5و 2ن الألياف تراوح بين م اع التوتيات

 مهماً للألياف.

(، وققد تشقابهت هقذه 1)الجقدول 3.45وفقي ثمقار التقوت الأسقود  6فقد بلغت في ثمار التوت الأبيض  pHأما بالنسبة لدرجة 

 Orhan (2006.)وErcisli النتيجة مع ماتوصل إليه 

غ 100غ/1.58و  0.2بلققة للمعققايرة فققي كققل مققن ثمققار التققوت الأبققيض والأسققود بلغققت  لحموضققة القاأن ا 1يوضققح الجققدول 

(، وأيضقاً 2006) OrhanوErcisli مقدرة على أسا, حمض الليمون على الترتيقب، وققد تقاربقت هقذه النتيجقة ممقا وجقده 

المزروعقة فقي ت أصناف التو غ في100غ/ 1.82إلى  0.11( حيث تراوحت بين 2012وزملاؤه ) Liangشابهت ماوجده 

 الصين.
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 . التركيب الكيميائي لثمار التوت الأبيض والأسود.1الجدول

 التوت الأسود التوت الأبيض التركيب الكيميائي

 b 81.63 ±0.16 a 76.06 0.1 ± الرطوبة%

 a 13.57 ±0.03 b 20.36 0.15± المواد الصلبة الذائبة%

 b 1.12 02±0. a 1.00 0.07± الرماد%

 b 5.75 ±0.29 a 3.33 0.14± %الألياف

 pH ±0.17 b 6.00 ±0.05 a 3.45درجة الـ 

 a 0.2 ±0.03 b 1.58 0.02± الحموضة القابلة للمعايرة%

 a 10.15 ±0.13 b 14.54 0.42± غ100السكريات المرجعة غ/

 a 11.64 ±0.07 b 16.84 1.02± غ100السكريات الكلية غ/

 0.05تدل على وجود فروق عند مستوى معنوية  لسطر الواحدالأحرف المختلفة في ا

أن ثمار التوت الأسقود كانقت الأعلقى مقن حيقث محتواهقا مقن السقكريات المرجعقة والكليقة حيقث سقجلت قيمقاً  1يبين الجدول

غ، بالمقابقل 100غ/ 11.64و 10.15غ على التوالي، في حين سجلت في ثمار التوت الأبيض 100غ/ 16.84و14.5 قدرها

( فققي دراسققتهم أن ثمققار التققوت الأبققيض كانققت الأعلققى مققن حيققث محتواهققا مققن السققكريات 2010زمققلاؤه )وImran بققين 

 غ.      100غ/6.64و  5.9غ وفي ثمار التوت الأسود100غ/ 10.89 8.11المرجعة والكلية حيث بلغت في التوت الأبيض و

 المركبات المضادة للأكسدة: -2-3

غ 100مقغ/ 15.47و 6.84 لتقوت الأبقيض والأسقود مقن حمقض الأسقكوربيك بلقغ حتقوى ثمقار ارت نتائج الدراسة أن مأظه

( فقي دراسقتهم علقى ثمقار التقوت 2006) Orhanو Ercisli(، وهي أقل من تلك التي حصل عليها 2على التوالي )الجدول 

ققيم التقوت حقين تشقابهت مقل علقى التقوالي، فقي 100مقغ/ 21.8و 22.4الأبيض والأسود المزروعة في تركيقا والتقي بلغقت 

 (.2010وزملاؤه )Imran الأسود مع دراسة أجراها    

غ مقارنققةً بثمقار التقوت الأبققيض 100مقغ/ 375.1أمقا الفلافونيقدات فققد بلققغ المحتقوى الأعلقى منهققا فقي ثمقار التققوت الأسقود 

أن  فققي دراسققتهم Orhan (2006)و Ercisli(. وجققد 2غ( مقققدرة علققى أسققا, الكويرسققتين )الجققدول 100مققغ/ 158.79)

 غ للأسود وهي أقل من هذه الدراسة.100مغ/ 276غ للأبيض  و100مغ/ 29محتوى الثمار من الفلافونيدات بلغت 

 . مضادات الأكسدة في ثمار التوت الأبيض والأسود.2الجدول 

 التوت الأسود التوت الأبيض مضادات الأكسدة

 a 6.84 .49±0 b 15.47 0.64± غ100حمض الأسكوربيك مغ/

 a 158.79 ±6.03 b 375.1 0.63± غ100ونيدات مغ/الفلاف

 a 407.51 b 1196.55±8.19 8.11± غ100الفينولات الكلية مغ/

 . 0.05الأحرف المختلفة في السطر الواحد تدل على وجود فروق عند مستوى معنوية 

غ  فقي حقين 100مقغ/ 407.51وت الأبقيض تفوقت ثمار التوت الأسود في محتواها من الفينولات الكلية حيث سجلت في التق

 (. 2غ  مقدرة على أسا, حمض الغاليك )الجدول100مغ/ 1196.55كانت في التوت الأسود 

 1650تباينت الدراسات بالنسبة لمحتوى الثمار من الفينولات الكلية حيقث بلغقت فقي التقوت الأبقيض والأسقود علقى التقوالي 

غ 100مقغ/ 1422و 181(، فقي حقين بلغقت 2010لاؤه )وزمقImran ا غ حمض غاليك  في دراسقة أجراهق100مغ/ 880و

لاف بققين الدراسققات فققي محتققوى ثمققار التققوت مققن (. ويعققود الاخققتOrhan ،2006و Ercisliحمققض غاليققك علققى التققوالي )

حمققض الأسققكوربيك والفلافونيققدات والفينققولات إلققى عققدة عوامققل منهققا درجققة النضققج أثنققاء القطققاف والفققروق الوراثيققة 

خلال تطور الثمار، حيث تزداد نسبة الفينقولات الكليقة فقي الثمقار الملونقة بشقكل واضقح فقي آخقر مراحقل وف البيئية والظر

 (.2005وزملاؤه، Zadernowski النضج بسبب التراكم الأعظمي للأنثوسيانينات والفلافونوئيدات )
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 النشاط المضاد للأكسدة: -3 -3

حماض الفينولية مسؤولة بشكل أسا, عن النشاط المضاد للأكسدة فكلما فونيدات والأتعد المركبات الفينولية بما فيها الفلا

اط المضاد للأكسدة أعلى. ومن المعروف وجود تباين بين آليات النشاط المضاد زاد المحتوى من تلك المركبات كان النش

كبات الفينولية نات من المرعلى انتقال سريع للألكترو DPPH، إذ تعتمد طريقة FRAPو DPPHللأكسدة في طريقتي 

 (.  2009وزملاؤه، Martin) DPPHإلى جذر   الـ 

 Fe++إلقى حديقد ثنقائي  Fe+++ فيعبر النشاط المضاد للأكسدة على القدرة على إرجاع الحديد الثلاثقي  FRAPأما في طريقة

Benzie) وStrain،(1996  

حيقث سقجلت قيمقة  DPPHللأكسدة وفق طريقة شاط المضاد أن ثمار التوت الأسود كانت الأعلى من حيث الن 1يبين الشكل

النشقاط المضقاد للأكسقدة مققدراً وفقق طريققة (. وتقراوح 3لثمقار التقوت الأبقيض )الجقدول  50.28%% مقابقل 88.4قدرها 

DPPH  96و 50لبعض الأصناف التوت المزروعة في الصين بين( % Liang ،2012)وزملاؤه. 

 التوت الأبيض والأسود.دة في ثمار النشاط المضاد للأكس 3.الجدول 

 التوت الأسود التوت الأبيض النشاط المضاد للأكسدة

DPPH  % ±0.19 a 50.28 .4±0.26b 88 

FRAP 0.19± ميكرومول حمض غاليك/غ a 2.71 ±0.13 b 14.2 

 . 0.05الأحرف المختلفة في السطر الواحد تدل على وجود فروق عند مستوى معنوية 

فقد تفوققت أيضقاً ثمقار التقوت الأسقود فقي  FRAPبالنسبة للنشاط المضاد للأكسدة مقدراً وفق طريقة مر كثيراً لم يختلف الأ

ميكرومقول حمقض غاليقك/غ علقى التقوالي    2.71و  14.2نشاطها المضاد للأكسدة على ثمار االتوت الأبيض حيث بلغت  

 (.3)الجدول 

بالدراسققات السققابقة إلققى الاختلافققات الجغرافيققة والوراثيققة  مقارنققة راسققةهققذه الدبققين  فققي النتققائج تعققزى بعققض الاختلافققات

 (.2010وزملاؤه، Imran والظروف البيئية )

 الاستنتاجات

ليقاف والفينقولات الكليقة، الأمقر القذي يزيقد مقن أهميتهقا كغقذاء يتبين مما سبق ارتفاع محتوى ثمار التوت من السكريات والأ

الإنسان، وعليه يقُترح الإكثار من تناول ثمار التوت وإدخاله في تصنيع بعقض بية في صحة وظيفي لما لها من تأثيرات إيجا

 المنتجات الغذائية، ولا سيما منتجات الأطفال.

 المقترحات

الاهتمققام بزراعققة شققجرة التققوت وذلققك بزيققادة المسققاحات المزروعققة منهققا وخاصققة الأنققواع الغامقققة اللققون كققالتوت الأسققود 

حول الخواص المضادة لللأحياء الدقيقة خاصقة الممرضقة منهقا لكقل مقن التقوت الأبقيض  دراسات أخرىوالأحمر، وإجراء 

 والأسود. 
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