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 ودورها في ثباتية دهن الحميب  (Surhgum and Mays) الذرة حبوبمضادات الاكسدة في تاثير 
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 الشرقاط

يونات المعادف أكسدة بسبب وجود ف تعزى الى ثلاثة مسببات ىي الأأالاكسدة في دىف الحميب يمكف    
بالأضافة إلى ماتحدثو العمميات  كسدة الذاتية( او بالأUVوجود الاشعة فوؽ البنفسجية )  بتأثير الثقيمة او

 غـ دىف(/ممغـ 7لمسركـ والميز) مستخمصات القشور والمبخميط اضافة  تاد. التصنيعية مف زيادة للأكسدة
 ـº 85عمى درجة حرارة  فلى تغيير واضح في اطالة فترة التحضيإكسدة خير الأألى دىف الحميب البقري لتإ

الميز في اطالة فترة التحضيف كما كانت قشور السركـ  الذرة نوع السركـ اكثر تاثيراً مف لب الذرة نوع وكاف لب
حماض الدىنية الحرة مقارنة بعينات اكثر تاثيراً في اطالة فترة تطور رقـ البيروكسيد والنسبة المئوية للأ

 مف  بالتناقص لكؿ مف الدىف البقري ودىف الغنـ يف بدأ رقـ البيروكسيدمف التحض 88بعد الساعة  السيطرة.
ربما نتيجة  ساعات تقريبا ولكلا النوعيف مف الدىف 45( بحدود 85إلى ) كغـ/( مميمكافئ 55,58و  55) 

التيدـ الجزئي لمبيروكسيدات في العينات المضاؼ ليا مستخمصات الذرة بينما لـ يظير ذلؾ في عينات 
  . التي بدأ الرقـ بالتناقص حسب الأشكاؿ المعروضة لعينة السيطرة ةالسيطر 
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     Milk fat oxidation can made by three causes oxidation by heavy metal or by 

effect of UV or natural oxidation, in addition effect of processing on increase of 

oxidation. 

     Addition mixture of bran and endosperm extract(7 mg/g fat) to milk fat 

delay the peroxide value development in two type of fats . Sorghum endosperm 

elongated the incubation period on 85 ºC than maize endosperm . Sorghum 

bran more effect to delayed Free fatty acid and peroxide value compared  with 

control samples. 

    After 28hr from incubation the peroxide value decreases from 53 and 50,52 

mlm/kg to 20 about 10 h.  may be partial degradation for hydro peroxide.  

 

 :المقدمة
الدىف ضد  يعد التغير في رقـ البيروكسيد مقدراً بالمميمكافئ مف الاوكسجيف لكؿ كغـ مف الدىف احد معايير قياس ثباتية    

يصبح فيو الدىف غير صالح للاكؿ وفؽ المعايير التغذوية والتقييـ الحسي  كغـ/مميمكافئ  85الاكسدة كما اف وصوؿ ىذا الرقـ عند
لمدىف, لذا فاف اطالة فترة التحضيف لحيف الوصوؿ الى ىذا الرقـ ىو اليدؼ مف اضافة مضادات الاكسدة اذ اف ما يوجد مف 

كالتوكوفيروؿ والبيتاػػػػػػ كاروتيف لا تكفي الا لحماية الدىف لفترة معينة لكنو في ظروؼ الخزف السيئ عند  مضادات اكسدة طبيعية

                                           
 مباحث الاوؿل ماجستير بحث مستؿ مف رسالة 1
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 Economou) 85درجات حرارة عالية فاف الدىف يفقد القبوؿ العاـ مف ناحية الصفات الحسية ويصبح متزنخاً بعد رقـ بيروكسيد 
 (.4994وآخروف 

القابمػػة لمتعػػويض. لػػذا  OHاد مضػػادة للأكسػػدة كونيػػا جميعػػاً تحتػػوي عمػػى الحمقػػة السداسػػية ومجػػامي  تعػػد الأحمػػاض الفينوليػػة مػػو    
 و   Duodu)  تسػػتخدـ كمػػػػػػػػػػضادات أكسػػػػػػدة فػػي الػػػػػزيوت الػػػػػنباتية سػػػريعة الأكسػػػػدة كػػػزيت عبػػاد الشػػمس والػػػػػػػػذرة والػػػػػػػصويا 

Sikwese8557فظ الأغذية الحاوية عمى الدىوف وزيادة فترة الحفظ كما أف مواصفاتيا كمػان  للأكسػدة ( كما تستخدـ لإطالة فترة ح
  .ملائـ جداً للاستخداـ في الأغذية كونيا غير سامة

التفاعػػؿ الكيميػػائي الاساسػػي فػػي الػػدىف يبػػدأ منػػذ لحظػػة بػػد  الحمػػب  وحتػػى فتػػرة الخػػزف أو التػػداوؿ والتمػػؼ الػػذي يحصػػؿ ىػػو مػػف   
وتعتمػػد ثباتيػػة دىػػف الحميػػب عمػػى التػػوازف بػػيف مضػػادات الاكسػػدة الطبيعيػػة وبادئػػات الاكسػػدة وواحػػد مػػف اىػػـ  اكسػػدة دىػػف الحميػػب

العوامؿ المؤثرة ىو الاوكسجيف الذائب ونسبة الاحماض الدىنية غير المشبعة ومػدى تػوافر مضػادات الاكسػدة وكػذلؾ تػوفر المعػادف 
ويعد دىف الحميب الدىف الخالي مػف المػا  مقاومػاً نسػبياً للاكسػدة فقػد ذكػر (. 8559وآخروف  Antoneالتي تعمؿ كبادئ للاكسدة )

, ونبػات غػـ مػف كػؿ مػف جػريش الحنطػة ,الروزمػاري 75( عند مقارنتػو لثباتيػة دىػف حميػب الغػنـ المضػاؼ لػو 4994)Amrالباحث 
الساج والكركـ لكؿ كغـ مف الزبد المحضر منو الدىف الجاؼ خزنت العينات لمدة سنة في غرفة ووضػعت فػي عمػب زجاجيػة شػفافة 

غـ مف الدىف كما خزنت عينات السيطرة بنفس الظػروؼ.  855لكؿ  BHA,BHTممغـ لكؿ مف  4,4وقورنت بعينات مضاؼ ليا 
اشػير  1مقاربػة ليػذا الػرقـ. بعػد  FFAممػي مكػافئ اوكسػجيف/كغـ دىػف وكػذلؾ  5,54تدائية ( الابPVوكانت قيمة رقـ البيروكسيد )

تمكنػا مػف المحافظػة عمػى رقػـ  BHT, BHAممي مكػافئ اوكسػجي/كغـ دىػف, وكػاف كػؿ مػف الروزمػاري و  PV 5مف الخزف كاف 
 kayaوليػؾ. كمػا اشػار الباحػث غـ/كغػـ دىػف محسػوب كحػامض ا 45فبقػى دوف  FFAاشير. امػا  45-6بيروكسيد مشابو لحدود 

وكػلا النمػوذجيف تعػرض   Yoghurtالمحضػر مػف المػبف او  ( اف دىف الحميب البقري والمحضر مف الحميػب البقػري مباشػرة8555)
( كػذلؾ درجػة الحػرارة كانػت ثباتيػة الػدىف PVفػي جػو مظمػـ وتػـ مراقبػة تطػور الاكسػدة )° ـ 85,75,65إلى خزف عمى درجة حػرارة 

اعمى مقارنة بالدىف المحضر مف الحميب البقري مباشرة. وكػاف التطػور فػي الاكسػدة اعمػى مػف التغيػر  yoghurtالمبفالمحضر مف 
 وكاف التغير في درجة الحموضة غير معنوي.  hydrolytic changesالتحممي 

ف الكػريـ ( المحضػر مػف حميػب جػاموس ومػGhee( ثباتية دىػف الحميػب )8545)  Tangjaro و Suwaratدرس الباحثاف
عمػى زمػف ° ـ 485, 445, 455مباشرة م  عمميات تنقيتو ما بعػد الاسػتخلاص, خزنػت العينػات عمػى درجػة حػرارة ووقػت مختمفػيف 

دقيقػػة. حفظػػت العينػػات فػػي زجاجػػة مغمقػػة وفػػي وسػػط غػػاز النتػػروجيف فػػي الفػػراغ الرأسػػي لمعمبػػة. زادت مقاومػػة الػػدىف  45, 45, 5
سػاعة  88عنػد الخػزف فػي فتػرة  FFAانتػاج الػػ  زادت مػف بعد الاستخلاص اذا كانت مقاومة وكػذلؾ ما حرارة للاكسدة بارتفاع درجة

٪, 5,8درجة مئوية وفي نسبة رطوبػة لمػدىف لا تتجػاوز  485٪ فقط محسوب كحامض اوليؾ عند الخزف عمى  5,56 – 5,88مف 
سػاعة فقػط وعمػى نفػس درجػة حػرارة  45ة لمػدىف كانػت بػدأ بعػد خمػس دقػائؽ وفتػرة الثباتيػ FFAكاف التغير في ° ـ 455بينما عمى 
 ساعة. 49ساعة وكانت الثباتية عند  45٪ عند الخزف لمدة 5,81-5,48مف  FFAدرجة مئوية زادت نسبة  455الخزف  

( دىػػف حميػػب الاغنػػاـ المحضػػر مػػف حميػػب مبسػػتر واخػػر غيػػر مبسػػتر. خزنػػت 8557)  kayaو  oyaكمػػا درس الباحثػػاف
قمػػيلًا ولػػـ يظيػػر التحمػػؿ المػػائي  FFAفػػي جػػو مظمػػـ قػػيس رقػػـ البيروكسػػيد وكػػاف يغيػػر ـ º 85, 75, 65حػػرارة عينػػات الػػدىف عمػػى 

مف الدىف المنتج مف  لمدىف مسؤولية عف تمؼ الدىف في ىذه الدراسة. كاف الدىف المنتج مف الحميب المبستر اكثر مقاومة للاكسدة
 الحميب غير المبستر )الحميب لـ يتعرض إلى اي معاممة حرارية(.

( كػػػػذلؾ دىػػػػف الحميػػػػب المنػػػػتج مػػػػف اغنػػػػاـ العواسػػػػي ومػػػػدى ثباتيػػػػة ىػػػػذا الػػػػدىف باضػػػػافة 4995) Amrكمػػػػا درس الباحػػػػث 
سػػتخدـ الباحػػث خميطػػاً مػػف جػػز  بػػالمميوف كمػػا ا 855بنسػػبة اضػػافة   Rosemary, sag, fennel, rueالمستخمصػػات النباتيػػة 

 45درجة مئوية لمدة  78خلاؿ الخزف عمى درجات حرارة  PVزادت نسبة  4:4بنسبة  BHT, BHAمضادات الاكسدة الصناعية 
تأثير مساوٍ لتأثير مضػادات الأكسػدة الصػناعية بينمػا أظيػرت بقيػة المستخمصػات النباتيػة  Rosemaryاياـ اظيرت مستخمصات الػ 
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رقـ الحموضة قد اظير تغيرا قميلا خلاؿ الخمسة أياـ الاولى مف الخزف ولكف بعد ذلؾ بدأ بالارتفاع الممحوظ. وعند تأثير اقؿ وكاف 
٪ اظيػػر التحميػػؿ الاحصػػائي تػػأثيرا واضػػحا لممستخمصػػات النباتيػػة عمومػػا فػػي حفػػظ الػػدىف تسػػاوي المضػػادات الصػػناعية ‚.4احتمػػاؿ 

 الجاموس أو البقري أو خمطيما معا والذيف درسا لغرض المقارنة.المحضر مف حميب  Gheeالمستخدمة في دىف اؿ 
( 8559وآخروف ) Antoneوبما أف القيمة الغذائية لمنتجات الألباف تعتمد عمى ثباتية الدىف المكوف ليا لذا قاـ الباحثوف 

ممغـ مف الكاروتيف  55الكمية عمى  غـ البقرة الواحدة. تحتوي ىذه 155بتغذية الأبقار عمى دىف النخيؿ العالي الكاروتيف بمعدؿ 
يوـ كانت ثباتية الدىف الناتج بعد تعريض الدىف لأشعة الشمس  59( لكؿ يوـ ولمدة tocopherol- ) Eممغـ مف فيتاميف  485و

فاع يوماً لاسراع الأكسدة  حصمت تغيرات ايجابية في تركيب الدىف منيا ارت 41ـ لمدة º 95لخزف عمى ا ,ساعات يومياً  5لمدة 
كما قورنت بعينات السيطرة C12= 0 0,  = C16 = 0 C14ونقص كبير في الأحماض الدىنية المشبعة  C18=1 C18=2 نسبة

. وىدفت الدراسة الى معرفة تاثير مضادلت الاكسدة P› 0,05وكاف الفرؽ ايجابيا لممغذات عمى دىف النخيؿ تحت مستوى احتماؿ 
  في ثباتية دىف الحميب. maysو  sorghumالطبيعية في حبوب الذرة بنوعييا 

 
 بحثق الائالمواد وطر 

 : جمع العينات
 /مػف قضػا  الحويجػة  الاحمػر( الممػونيف بػالموف zea mays( والميػز)sorghum bicolar) تـ جم  عينات حبوب الذرة بنوعييا   

 .٪ 47مجففة شمسياً إلى رطوبة  وىي كركوؾ
وتـ الحصوؿ  دىف الحميب البقري ودىف حميب الغنـ anhydrous milk fatدىف الحميب استخدـ نوعيف مف دىف الحميب اما     

 عمييا مف قضا  الشرقاط.
 تهيئة العينات:

 Buhler-MLU-202تـ فصؿ القشور عف المب باستخداـ مطحنة الحبوب في الشركة العامة لتجارة الحبوب / بغداد. )      

Laboratory Mil) مش( ثـ خزنيا في أكياس مغمقة وحفظيا  65-15تـ طحف كؿ مف القشور والمب إلى النعومة المطموبة ), ثـ
 عمى درجة حرارة الثلاجة لحيف اجرا  التحميلات الكيميائية عمييا.

الطريقػة بمػا  ( وتػتمخص8559وآخروف )  Antoneاستخلاص الدىف بالطريقة التي استخدميا الباحث  اما عينات الدىف فقد تـ
 -1ضاج ػػػلاجة للانػػػكريـ في الثػػػيوض  ال  ٪ دىف,55ـ ثـ فصؿ الكريـ بالفراز إلى حوالي º 15 -15يمي: يدفأ الحميب إلى حرارة 

مػرات  5° ـ85ساعة ثـ يخػض الكػريـ لمحصػوؿ عمػى الزبػدة ثػـ يفصػؿ الزبػد عػف الخمػيط ويغسػؿ بالمػا  عمػى حػرارة  85لمدة  ـ° 6
تقريبػاً لفصػؿ الػدىف  ـ° 15دقػائؽ عمػى حػرارة  45دورة بالدقيقػة لمػدة  45,555ـ وعمؿ طرد مركػزي º 55-15لى حرارة يدفأ الزبد إ

 5لمػدة ° ـ15ممػـ زئبقػي وحػرارة  45-5ثـ تكممة التجفيؼ لتخميص الدىف مػف بقايػا الرطوبػة باسػتخداـ مجفػؼ تحػت التفريػل الكامػؿ 
 ـ لحيف استخداميا.º 48-العينات في زجاجة معتمة عمى درجة تجميد ساعات لحيف اكتماؿ التجفيؼ تماماً. حفظت 

 
 :قدير رقم البيروكسيدت 

( وباسػػتخداـ محمػػوؿ الثايوسػػمفات لمعادلػػة اليػػود المتحػػرر مػػف ايوديػػد 4995) AOCSحسػػب طريقػػة تػػـ تقػػدير رقػػـ البيروكسػػيد      
.  البوتاسيوـ

 تقدير نسبة الاحماض الدهنية الحرة :
 AOCS (4995.)وحسب الطريقة الواردة في  NaoH 0.1القاعدة م  باستخداـ المعادلة  التقديرتـ     

 
 : استخدام مستخمصات النوعين من الذرة في تاخير تطور رقم البيروكسيد والاحماض الدهنية الحرة
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ممغـ/غػـ دىػف( فػي دىػف الحميػب البقػري ودىػف الغػنـ. 7تـ اسػتخداـ المستخمصػات الكحوليػة لمقشػور والمػب بعػد خمطيػا بنسػبة )     
في فرف بوجود تيػار ىػوا  سػاخف بػنفس الدرجػة الحراريػة. وتػـ قيػاس رقػـ البيروكسػيد والاحمػاض ° ـ 85حضنت العينات عمى حرارة 

مميمكػافئ اوكسػجيف /كغػـ. حسػب عػدد السػاعات الكميػة لموصػوؿ 85ز رقـ البيروكسيد عػف الدىنية عمى فترة ساعتيف الى حيف تجاو 
 . Awika, 2004 ):  8557) الركابي,  الى الدرجة النيائية لكؿ مف رقـ البيروكسيد والنسبة المئوية للاحماض الدىنية الحرة

 
 :النتائج والمناقشة

  :والميز عمى تطور رقم البيروكسيد في دهن حميب الغنم والبقر تأثير إضافة مستخمصات كل من ذرة السركم
( والتي تظير تاثير التحضيف الساخف م  التيوية عمى عينات السيطرة الخالية مف اضافة مضادات 1-4مف الاشكاؿ )    

ـ لمنوعيف عمى التوالي عند مميمكافئ /كغ 55‚58,  55الاكسدة فاف تطور رقـ البيروكسيد في دىف الحميب البقري ودىف الغنـ كاف 
ساعات تقريباً لكلا  45بحدود  85ساعة , وكانت فترة التحضيف الاولى لحيف الوصوؿ الى رقـ بيروكسيد  88الخزف الساخف لمدة 

 لمنوعيف عمى التوالي اذ يصعب الحصوؿ عمى دىف يقترب 5‚61و  5‚9النوعيف مف الدىف عمماً باف رقـ البيروكسيد قد ابتدا  برقـ 
فيو رقـ البيروكسيد مف الصفر نظراً لتعرض الحميب قبؿ استخلاص الدىف لعمميات ميكانيكية مثؿ الفرز الميكانيكي والتقميب عند 

( اف دىف الحميب يزداد فيو رقـ البيروكسيد عند 4985وآخروف) Iskanderالبسترة وكذلؾ المعاممة الحرارية الابتدائية وقد اشار 
لفترة طويمة لذا فاف الخزف بعد  85او اقؿ قد يوخر وصوؿ رقـ البيروكسيد الى ° ـ 85واف الخزف عند ° ـ55ارتفاع الحرارة عف 

الدىنية غير المشبعة خاصة يعد سبباًفي ارتفاع الاحماض الدىنية الحرة ورقـ البيروكسيد. كما اف نسبة الاحماض ° ـ 85
قد ساىـ في زيادة سرعة الاكسدة كوف ىذه الاحماض مف التي تبدأ فييا الاكسدة قبؿ  Linolenicو  Linoleicالحامضيف 

 غيرىا.
قشور كؿ مف الميز و السركـ عمى اطالة فترة التحضيف لدىف  لب و ( يمكف ملاحظة تاثير اضافة8-4ومف الاشكاؿ )     

او قريباً منو. ويمكف ملاحظة الارتفاع السري   85ساعة في القشور لحيف الوصوؿ الى رقـ بيروكسيد 85ي الى ما بعد الحميب البقر 
مميمكافئ اوكسجيف/كغـ مف خمطات الميز  89‚48و  88‚8ساعة مف التحضيف الى  88ساعة الاولى ووصؿ بعد  85بعد الػ 

دات الاكسدة في القشور كانت عالية مقارنة بعينات السيطرة الخالية مف والسركـ المضاؼ لمدىف البقري لذا فاف فاعمية مضا
مضادات الاكسدة. ومف مقارنة عينات السيطرة الخالية مف مضادات الاكسدة ومف ملاحظة تاثير اضافة مستخمصات المب عمى 

 89‚85ساعة مف التحضيف اذ وصؿ الرقـ  88تطور رقـ البيروكسيد في الدىف البقري فاف رقـ البيروكسيد كاف متساوياً تقريباً بعد 
مميمكافئ اوكسجيف /كغـ دىف لكلا النوعيف مف القشور ) السركـ والميز ( كما اف فترة التحضيف قبؿ الوصوؿ الى رقـ  89‚5و 

 الغنـساعة تقريباً اما تاثير اضافة مستخمصات القشور بنوعييا في تطور رقـ البيروكسيد لدىف  48كانت بحدود  85بيروكسيد 
ساعة وفي  85الى اكثر مف  85فقد كاف تاثػير قشور الميز ىو اطالة فترة التحضيف قبؿ الوصوؿ الى رقـ بيروكسيد  (5)الشكؿ 

ساعة تقريباً لكلا  88بعد  51‚57الى  88كلا النوعيف مف مستخمصات القشور. كما وصؿ رقـ البيروكسيد في نياية الساعة 
عمى دىف الغنـ فاف مستخمص لب الميز قد اطاؿ فترة  (1)الشكؿ مستخمصات لب السركـ والميز النوعيف مف الدىف , اما تاثير

ساعة تقريباً. وفي كلا  48ساعة في حيف انو في لب السركـ كاف  85الى اكثر مف  85التحضيف قبؿ الوصوؿ الى رقـ بيروكسيد 
رب لما في مستخمصات القشور بالرغـ مف اختلاؼ المحتوى النوعيف مف الدىف اظير لب السركـ والميز فعالية كمضاد اكسدة مقا

 الفينولي بينيما لكف قد يعود ذلؾ الى نوعية المركبات الفينولية المكونة وىي الاساس في قوة من  الاكسدة . 
 

 : لبقرو ا الغنمتأثير مستخمصات ألذره لمنوعين السركم والميز عمى تطور الأحماض الدهنية الحرة في دهن 
%(  5‚584لبقري وقد كانت منخفضة ابتداً  )ا( يمكف متابعة تطور الأحماض الدىنية الحرة في الدىف 8-5مف الأشكاؿ)     

م  التيوية المستمرة لميوا  °ـ 85%( وعند الخزف عمى  5‚515كوف الدىف محضراً قبؿ فترة قصيرة وفي دىف الغنـ كانت )
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يطرة لكلا النوعيف وكاف تطور انفراد الاحماض الدىنية الحرة منخفضة في الساخف كانت ىنالؾ زيادة مستمرة في عينات الس
%( وكانت الزيادة في  5‚154%( ولمغنـ ) 5‚846الساعات الاولى مف الخزف الساخف اذ لـ يتجاوز عينة السيطرة لمدىف البقري )

 85‚984,  85‚454و في حميب البقر والغنـ حيث كانت نسبت Oleicالدىف البقري اكثر بقميؿ ربما لأرتفاع نسبة الحامض الدىني 
 % عمى التوالي مف مجموع الاحماض الدىنية المكونة لدىف الحميب.

ساعة مف الخزف وكانت الزيادة بشكؿ مضاعؼ بعد  46وكانت الزيادة في النسبة المئوية للأحماض الدىنية الحرة قد ارتفعت بعد 
( والذي تمثؿ عينة السيطرة في دىف الغنـ  5% اما في الشكؿ ) 8‚41الى  88, وصمت عند الساعة 88الى الساعة  85الساعة 

ساعة مف التعرض لمحرارة وتيار اليوا  الساخف الى  88% وانتيت بعد 5‚515فقد كانت نسبة الاحماض الدىنية الحرة ابتداً  
في تقميؿ تطور الاحماض الدىنية  ( التي تظير استخداـ مستخمصات كؿ مف قشور الميز والسركـ8-5%. ومف الاشكاؿ )6‚974

ساعة عمى التوالي ونظراً لكوف انفراد الاحماض  88% بعد5‚574و  4‚817الحرة في الدىف البقري والغنـ حيث وصمت الى 
 الدىنية تتـ اغمبيا بعممية التحمؿ المائي انزيمياً منذ ساعة التجفيؼ الشديد تحت التفريل الذي تـ قبؿ المعاممة بالمستخمصات.
وبعدىا قد ساىـ التجفيؼ الكامؿ لعينات الدىف مف بقايا الرطوبة وكذلؾ لمتاثير المباشر لممركبات الفينولية التي تحتوييا ىذه 

( الى اف المستخمص الكحولي )الميثانوؿ( لقمؼ نبات الارجوانا قد أخر 8545وأخروف ) Pankajالمستخمصات وقد اشار الباحث 
% محسوباً كحامض اوليؾ بعد يوميف مف التحضيف عمى حرارة 5‚85ة في دىف الحميب البقري الى انتاج الاحماض الدىنية الحر 

 وبدوف تيوية.° ـ 85
( يمكف ملاحظة اف قشور السركـ والميز كانت اكثر فاعمية في من  تطور الاحماض الدىنية الحرة مف لب 8-5ومف الاشكاؿ )

وبقية مضادات الاكسدة فقد وصمت نسبة الاحماض الدىنية الحرة في خمطة لب الميز  الميز والسركـ ربما لغناىا بمادة الانثوسيانيف
 ساعة مف التحضيف الساخف. 88% بعد 8‚145% وفي السركـ 4‚851الى 
 

       

 
 تطور رقم البيروكسيد( تاثير مستخمصات لب الميز والسركم عمى الدهن البقري مع المقارنة بعينة السيطرة الى 1الشكل) 
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 ( تاثير اضافة مستخمص قشور الميز والسركم عمى الدهن البقري مع المقارنة بعينة السيطرة الى تطور رقم البيروكسيد 2الشكل )

 

 السيطرة( تأثير اضافة مستخمصات قشور الميز والسركم عمى تطور رقم البيروكسيد في دهن الغنم مع المقارنة بعينة 3الشكل )
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 ( تأثير اضافة مستخمصات لب الميز والسركم عمى تطور رقم البيروكسيد في دهن الغنم مع المقارنة بعينة السيطرة الحالي4الشكل ) 

 

عمى تطور انتاج الاحماض الدهنية الحرة في دهن الحميب البقري  ( تاثير اضافة مستخمصات قشور الميز والسركم5الشكل ) 
 مع المقارنة بعينة السيطرة الخالية
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( تاثير اضافة مستخمصات لب الميز والسركم عمى تطور انتاج الاحماض الدهنية الحرة في دهن الحميب البقري مع 6الشكل ) 
 المقارنة بعينة السيطرة الخالية

اضافة مستخمصات قشور الميز والسركم عمى تطور انتاج الاحماض الدهنية الحرة في دهن الغنم مع المقارنة  ( تاثير 7الشكل )
 بعينة السيطرة الخالية
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( تاثير اضافة مستخمصات لب الميز والسركم عمى تطور انتاج الاحماض الدهنية الحرة في دهن الغنم مع المقارنة 8الشكل )
 بعينة السيطرة الخالية

 
 :المصادر 

( استخلاص المركبات الفينولية مف نخالة الحنطة وتقييـ فعاليتيا كمضادات أكسدة. )مجمة 8557الركابي, عمي خضير جابر )
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