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اتج دراسات على الخصائص المضادة للأكسدة والفعل البكتیرى لمستخلصات النو
  الثانویة النباتیة والصمغ العربى فى كرات اللحم البقرى المطھیة

  ٣، یوسف عبد العزیز الحسانین٢، دالیا محمد طلعت عبد الخالق   ١حنان رضوان الصادق
 -قسم الاقتصاد المنزلى ٢مصر ،  -الزقازیق  -جامعة الزقازیق  -كلیة التربیة النوعیة  -قسم الاقتصاد المنزلى ١

 - كلیة الاقتصاد المنزلى  -قسم التغذیة وعلوم الأطعمة ٣مصر،  - الفیوم  - جامعة الفیوم  - ربیة النوعیة كلیة الت
  مصر –شبین الكوم  - جامعة المنوفیة 

  

  



  الملخص

أجریت الدراسة الحالیة فى محاولة لفتح آفاق جدیدة لإستخدام مستخلصات النواتج الثانویة النباتیة 
حیث تم خلط تلك المستخلصات الكحولیة یقات الصناعات الغذائیة. فى بعض تطب والصمغ العربى

(المیثانولیة) مع كرات اللحم، والذى یعد واحدا من من منتجات اللحوم الھامة، فى محاولة 
لتحسین الخصائص الكیمیائیسة والمیكروبیة والحسیة أثناء مرحلة التخزین المبرد. لذلك تم 

ریقة المصریة وذلك بمثابة العینات الضابطة، ثم تم تصنیع تصنیع كرات اللحم البقرى على الط
خمس معاملات على العینات الضابطة وذلك بإضافة المستخلصات الكحولیة لقشور البصل 

%  ٠.١والرمان والبطاطس على إنفراد وكذلك خلیط متساوى منھا جمیعا وذلك بتركیز 
ة المستخلص المیثانولى للصمغ (وزن/وزن). كما تم تصنیع خمس معاملات أخرى وذلك بإضاف

% (وزن/وزن) الى نفس المعاملات السابقة . ولقد أظھرت النتائج أن قیم ٠.١العربى بتركیز 
المالونالدھید (معیار تأكسد/أكسدة الدھون) وأعداد بكتریا حامض اللآكتیك لعینات كرات اللحم 

بقیم معنویة مقارنة بعینات  المضاف الیھا المستخلصات النباتیة والصمغ العربى كانت منخفضة
كرات اللحم الضابطة. كذلك أدى إضاقة مستخلصات الصمغ العربى مع المستخلصات النباتیة 
الى كرات اللحم الى زیادة معدلات التناقص السابقة لكل من قیم المالونالدھید وأعداد بكتریا 

ات النباتیة على إنفراد. حامض اللآكتیك وذلك مقارنة بعینات كرات اللحم المعاملة بالمستخلص
وفى نفس الوقت أظھرت نتائج التقییم الحسى تحسنا ملحوظا فى عینات كرات اللحم المطھیة 
المضاف الیھا المستخلصات النباتیة والصمغ العربى. ولقد أثبتت نتائج الدراسة الحالیة أن 

عالى للمستخلصات التأثیرات السابقة تعزى الى الأنشطة المضادة للأكسدة نتیجة المحتوى ال
النباتیة والصمغ العربى من المركبات النشطة حیویا. كما أن مثل ھذه النتائج قد تعد الأساس الذى 
یبنى علیھ إستخدام المستخلصات النباتیة والصمغ العربى كإضافات غذائیة وظیفیة فى مختلف 

  تطبیقات تكنولوجیا الأغذیة.

ن، قشر البطاطس، الفینولات الكلیة، أكسدة الدھون، جلد البصل، قشر الرماالكلمات المفتاحیة: 
  بكتریا حامض اللآكتیك، التقییم الحسى.

  

  

  

  

  

  

  

  


