
فً  تقُُن هغتخلصاث بعط الوخلفاث الضساعُت علً خفط هحتىي الاكشَلاهُذ

 البطاطظ الوحوشة

 

 هقذهت هي

 عهام أحوذ سبُع علطاى

 بكالىسَىط العلىم الضساعُت" علىم وتكنىلىجُا الاغزَت "

 كلُت الضساعت جاهعت الفُىم
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 للحصىل علً دسجت 

 الواجغتُش العلىم الضساعُت
 

 قغن علىم و تكنىلىجُا الاغزَت

 كلُت الضساعت 

 جاهعت الفُىم 
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فً  تقُُن هغتخلصاث بعط الوخلفاث الضساعُت علً خفط هحتىي الاكشَلاهُذ

 البطاطظ الوحوشة

 

 سعاله هقذهت هي

 عهام أحوذ سبُع علطاى

 بكالىسَىط العلىم الضساعُه" علىم وتكنىلىجُا الاغزَت"

 كلُه الضساعه جاهعت الفُىم
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 للحصىل علً دسجت 

 الواجغتُش فً العلىم الضساعُت
 " علىم وتكنىلىجُا الأغزَت "

 

 قغن علىم و تكنىلىجُا الاغزَت

 كلُت الضساعت 

 جاهعت الفُىم 
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فً  علً خفط هحتىي الاكشَلاهُذتقُُن هغتخلصاث بعط الوخلفاث الضساعُت 

 البطاطظ الوحوشة

 

 رسالة مقدمة من

 سهام أحمد ربيع سلطان

 
 بكالىسَىط العلىم الضساعُت "علىم وتكنىلىجُا الاغزَت"

  5115كلُه الضساعت جاهعه الفُىم 

 

 

 
 للحصىل علً دسجت 

 الواجغتُشفً العلىم الضساعُت
 ’’علىم وتكنىلىجُا الأغزَت“

 

 

 

 قغن علىم وتكنىلىجُا الأغزَت

 كلُت الضساعت 

 جاهعت الفُىم

 

 جوهىسَه هصش العشبُت
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فً  تقُُن هغتخلصاث بعط الوخلفاث الضساعُت علً خفط هحتىي الاكشَلاهُذ

 البطاطظ الوحوشة

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 سعاله هقذهت هي
 

 

 

 عهام أحوذ سبُع علطاى
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 Arabic abstractالخلاصة 

تقُُن هغتخلصاث بعط الوخلفاث الضساعُت علً خفط هحتىي عنوان الرسالة : 

 فً البطاطظ الوحوشة الاكشَلاهُذ

 

، ولا سيما تمك التي الأغذيةيتكوّن أثناء عممية الطيي لبعض الأكريلاميد ىو مركب كيميائي 

تحتوي عمى نسبة عالية من النشا. يتكوّن ىذا المركب عند طيي الأغذية عند درجات حرارة 

عالية، مثل القمي والشوي والخبز. ولإيجاد طرق مبتكرة لتقميل تكوّن الأكريلاميد في شرائح 

من بقايا التصنيع الغذائي بما في ذلك قشور البطاطس البطاطس، تم استخدام عدة مستخمصات 

وأوراق الزيتون وقشور الميمون وقشور الرمان كمعاممة بالنقع لشرائح البطاطس قبل خطوة القمي. 

جمالي مركبات الفلافونويدات ، والنشاط المضاد للأكسدة وتأثير و  تم تقدير الفينولات الكمية ، وا 

 عد القمي.النقع عمي تكوين الأكريلاميد ب

وجد أن محتوي الدىون والكربوىيدرات والرماد كان مرتفعا لكل المخمفات المستخدمة. كما 

 257و  3.90±  261أظيرت قشور الميمون وقشور البطاطس محتوى فينولي متشابياً تقريبًا )

مضاداً للأكسدة عالي مقارنة ، عمى التوالي( كما أظيرت نشاطاً  GAE / gمجم  ±3.88 

بالمخمفات الأخرى. وتراوحت نسبة خفض السكريات المختزلة والأسباراجين بعد المعاممة بالنقع 

 : عمى التوالي.19.55إلى  11.72: ومن 09.57إلى  18.73من 

مستوى أعمى لتكوين مادة الأكريلاميد في العينة الكنترول ) الغير معاممة(  HPLCأظيرت نتائج 

مجم / كجم( وباستخدام مستخمصات قشور الميمون وقشور البطاطس وأوراق الزيتون  230.90)

:. و 00.30: و 69.66: و 86.22وقشور الرمان انخفض مستوى الأكريلاميد بنسبة 

 : عمى التوالي.22.38



تم اجراء تقييم حسي لمبطاطس المقمية وقد أظيرت النتائج ان البطاطس المنقوعو في قشور 

ن وقشور البطاطس ليا تفوقاً واضحاً عمى باقي المعاملات من حيث الطعم والرائحة. بينما الميمو 

كانت العينات متماثمة من حيث القوام والمممس المقرمش وكان المون غير مقبول مع معاملات  

 قشر الرمان وأوراق الزيتون.

مفات المختبرة كمضاد وبالتالي ، يمكن الاستنتاج أن نقع شرائح البطاطس في مستخمصات المخ

دارة المخاطر  للأكسدة قبل القمي يقمل من تكوين مادة الأكريلاميد ، وبيذه الطريقة يمكن تنظيم وا 

 المرتبطة باستيلاك مادة الأكريلاميد.

مادة الأكريلاميد ؛ نفايات زراعية؛ النشاط المضاد للأكسدة؛ مركبات فينوليو؛  الكممات الأساسية:

 .زالرقائق البطاطس؛ اخت

 

 

 

 
 

 


