
 2102   5عدد  22(   مجلدعدد خاص)البحثية مجلة الزراعة العراقية 

011 

 

الروبيان في كسدد  لببةة التاازاثثي  السداللبة م  قورر ال  فعالية مضاد
 اللحم السفروم ومناج الكيك زياد  حفظ

 منير عبرد جاتم الطائي    الاسيسي زينة طارق ثعسة روضة محسرد علي العلي
 لصـــلسلا

ها الى اتاةلال مللفات الروبيان الساسثلة بالقورر في اتاللاص صبةة التاازاثثي  منىدفت ىذه الدراتة  
لارالي. على ا% 0.24, 0.31, 03.51, 22.32بة رطربة وبروتي  ودى  ورماد ,إذ احارت قورر الروبيان على ثد

يم ء الاقر راإجبعد اقراص اللحم السفروم في حفظ  دخلت الببةةأو ( %41 )تارناتاللبت الببةة بسذيب الأ
رقم  م  خلال تقديرماابعة تطرر حالة الادىرر  تتسو م 4-8 م  اً عند درجة حرار يرم 15سد  لخزن  الحدي,

ر لو رقم د  وق    اً يرم 35سد  ل يم حدي بعدىا خزنوأجري لو تقر  طبق على مناج الكيك .TBAالبيروكسديد والـ 
 جسيعها الاطبيقات ع  باقي الاراكسيز في ppm 300تفرق معنرياً الاركسيز وقد والرقم الحامضي,  TBAالبيروكسديد و 

بةة كسسضاد اكسدد  طبيعي ذ اتاعسلت الب,إضافة لإو العينة الضابطة اللالية م  ا BHTوع  العينات السضاف اليها 
 .جابيةيإتأثيرات صحية  يذ اً غذائي مكسلاً الدىرن وتحد  م  جردتو وتلاماو و غذية م  تأكسدد لأفي حفظ ا

 ةـقدمسال
 عاملاً الأعلاف وفي مداحضرات الاجسيل و  تدخل صبةة التاازاثثي  واتاراتها في البناعات الةذائية وصناعة

لات اليضية الطبيعية في معالجة العديد م  السواكسل البحية للإثدان الاي تناج في الجدم اثناء الافاعللالري  
الفديرلرجي, وتلرث الهراء والابغ والدخان والاعرض للسراد الكيسيائية أو الاعرض للأشعة فرق  الإجهادوعسليات 

البنفدجية والضرء, إذ تقرم ىذه العرامل باكري  فائض م  الجذور الحر  تضر بالجهاز السناعي وتعسل على تلف 
. كسوفت الدراتات (00وجساعاو ) Guerin  كسسا اشار  ةغوية الدىنيوالبروتينات والأ  DNAالحامض النروي 
فعالية التاازاثثي  في حساية الجلد ضد الويلرخة ومنع ظهرر البقع السرتبطة بالعسر م  خلال  الحديثة ع  إمكان

مداحضرات العناية بالبور  وىي تعزز وظائف السناعة وترفر حساية ضد امراض الدكاة الدماغية وتبلب الورايي  
د والدرطان وتلفيف الاعب للعي  وزياد  في قدر  الداء الرياضي وزياد  قدر  الاحسل مسا يح والكرلدارول واللاهابات

امراض تطرر ثسط الحيا  ذات البلة بالبداثة والدكري وفرط الوحرم وارتفاع ضةط  م  تلف العضلات الاي يادبب بها
وعدم اتزان النظام الةذائي والادخي  والعرامل الجذور الحر  السضر  بالبحة والجهاد  اكري الدم  والمراض السرتبطة ب

السداعد  والوكسدجي  النوط, كسسا اثبات الدراتات مؤخراً بارتفاع ثواطها على اثها مضادات اكسدد  قرية لسا لها م  
عاد  تدوير أصبح الإتجاه الحديث ىر كسيفية إ.خبائص كسيسيائية فريد  م  ثرعها معاسد  على الاركسيب الجزيئي لها

واحد  م  أىم البناعات الةذائية الرئيدة, فضلًا ع  اتاعسالتو الاقليدية.   عدٌ لفات ومنها مللفات الروبيان الاي ت  السل
كسسا اثها م  السبادر السهسة للكاروتينريدات الطبيعية الرخيبة وىي البديل الفضل للكاروتينريدات البناعية, وم  

  .Sherief (21)و Sindhu(, 01وجساعاو ) Islam م كسل كسسا افاد   أىسها التاازاثثي  واتاراتها

 البحثق طر السراد و 
 السراد السداعسلة

فبــلت القوــرر الساكرثــة مــ  الــرأس والقذيفــة تــراق السحليــة فــي مدينــة الببــر , جلبــت قوــرر الروبيــان مــ  الأ 
 رمت القورر في خلاط فبساء الحنفية بعدىا  عديد  مراتداخلية للرأس, ثم ثظفت وغدلت والذيل ع  الأحواء ال

 

 . الثاثي  ماجداير للباحثجزء م  رتالة 
  , الببر , العراق. الببر   جامعة الزراعةكسلية 
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امـــا الســراد الكيسيائيــة السدــاعسلة فـــي  .لتــاللاص البــبةة وحفظــت بالابريــد كسهربــائي للحبــرل علــى خلــيط ماجـــاث 
 .الدراتة فهي م  النرع الاحليلي

 للروبيان والقوررالسحارى الكيسيائي 
ــان باقــديرأ   ــائي للحــم وقوــرر الروبي ــة حدــب الطريقــة الســذكسرر  فــيئر الندــبة الس جــري تحليــل السحاــرى الكيسي ــة للرطرب  ي

A.O.A.C (2).  سعامــل ثــم ضــر  النــاتج ب الندــبة السئريــة للنياــروجي  الكلــيالبــروتي  بطريقــة مايكروكسلــدال لحدــا  و
ـــروتي  ـــدى  بجهـــاز و  .Pearson (03) ( حدـــب طريقـــة6.25) الب للطريقـــة  بعـــاً ىكدـــان ت n– باتـــاعسال Soxhletال

م حدـــب الطريقـــة    550تـــم تقـــدير الرمـــاد بحـــرق السكرثـــات فـــي فـــرن الارميـــد علـــى  و .A.O.A.C (2)الســـذكسرر  فـــي 
 .A.O.A.C (2) السذكسرر  في

 ببةة   الاتاللاص 
 Sherief (21)و Sindhu(, 1الطائي وجساعاو ) كسل م   السذكسرر  في طريقة تم اتاللاص الببةة تبعاً 

 للببةة بأقراص اللحم السفروم خابار فعالية السضاد الكسدد  إ
ى  الى اللحم البقري % د10 تم اضافة ذللببةة السداللبة عند إضافاها للحم السفروم ,إ درتت القابلية اللزثية

ي العينة الضابطة ى وىي كسالاالي:,% ملح حاى الاجاث  بعدىا قدم اللحم الى تبع معاملات 2ضافة السفروم مع إ
, 51ضيفت الببةة السداللبة باركسيزادتة فقد أ  الثاثية, الثالثة, الرابعة, اللامدة, والد بدون إضافات, اما السعاملات

011 ,211 ,111 ,111 ppm حارت على على الارالي, في حي  ان السعاملة الدابعة اppm 200 BHT 
, بعدىا قدست كسل (2الطائي والسرتري ) كسل م   قراص حدب الطريقة السذكسرر  م  قبللألةرض السقارثة. ثم عسلت ا

لى مجسرعاي  اتاعسلت السجسرعة الأولى للاقريم الحدي لذوي اللبر  والإخاباص في قدم السعاملات ا معاملة م 
حدب التاسار  العبيرية,  الببر  وقدست درجات اللرن, الرائحة, الطعم, غذية / كسلية الزراعة / جامعةعلرم الأ

فحفظت في  اما السجسرعة الخرى .0( مع بعض الاحريرات وكسسا مرضح في جدول 20)  Tahirالسقارحة م  قبل 
 05, 01, 5, 1يرماً وفي أثناء مد  اللزن  15م لسد  ° 4-8البرلي اثيلي  بالابريد بدرجة حرار  تراوحت  م  اكسياس

 A.O.A.C (2. )وفقاً للطريقة السذكسرر  في  TBAيرماً ق در  رقم البيروكسديد وقيسة 
 قراص اللحم البقريتلم درجات الاقريم الحدي لسناج أ  :0جدول 

 100القبرل العام  20الطراو   20العبيرية  30النكهة  30اللرن  السعاملات

      
      
      

 

 فعالية مضاد  الكسدد  للببةة في حفظ الكيكاخابار 
 م  قبل الطريقة السرصرفةدرتت القابلية اللزثية للببةة السداللبة في مناج الكيك السبنع ملابرياً حدب 

Khalifa (05وجساعاو) اضافات, السعاملة الثاثية  ةيالضابطة اللالية م  ألدت معاملات, السعاملة الولى ىي العينة
ها الببةة السداللبة باراكسيز يلإمضاف  فهي اما السعاملات السابقية لةرض السقارثة, ppm 200باركسيز  BHTىي

غم طحي , تكر  100على الارالي وتكرثت كسل معاملة م  مزج  ppm 111, 111, 211, 011تباعدية بدءاً م  
ل على حد  غم, كس 5غم, مدحرق اللبيز  44غم, بيض  21.4ت غم, زي 10غم, حليب مجفف  1.4غم, ملح  50

ثم قدست الى مجسرعاي  أحدىسا اتاعسلت لةرض الاقريم الحدي م  ذوي اللبر  والإخاباص في قدم علرم 
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الطعم, الندجة, السظهر وفقاً  وقدست الدرجات لكل م  اللرن, الرائحة,جامعة الببر  .–في كسلية الزراعة غذية الأ
اما الأخرى فعبئت في أكسياس البرلي أثيلي  في درجة حرار  السلابر الاي  فقة مع اجراء بعض الاحريرات:االسر  تاسار للإ

, 20, 01, 2, 1يرماً اتبرعياً عند 35تطرر الالف في اثناء مد  اللزن  م وتست ماابعة حالة°40-50م   تراوحت
السذكسرر  في  قي  رقم البيروكسديد تبعاً للطريقة يرماً وأ جريت لها الفحرص الاالية:رقم البيروكسديد: 15, 23

A.O.A.C (2 قيسة الـ.)TBA في : ق در ت قيسة حامض الثايرباربيرتيريك وفقاً للطريقة السذكسررOparaku  
 A.O.A.C (2.).الرقم الحامضي: قدر الرقم الحامضي وفقاً للطريقة السذكسرر  في (02وجساعاو )
 الحدي لسناج الكيكيم ر الاقتلم درجات : 2جدول 

 (20الندجة ) (20الطعم ) (20الرائحة ) (20اللرن ) (20السظهر ) السعاملات
      
      
      

 

 الناائج والسناقوة
 الاركسيب الكيسيائي للحم وقورر الروبيان

بلةت ثدبة الرطربة ذ ان وقورره السداعسلة في الدراتة ,إ( السحارى الكيسيائي للحم الروبي1جدول )ترضح الناائج في 
% على الارالي وجاءت ىذه الناائج 0.24, 0.31, 03.51, 22.32والبروتي  والدى  والرماد في لحم الروبيان 

عند دراتاهم الاركسيب الكيسيائي للحم الروبيان الطازج فرجدوا ان ثدبة  (5جاتم وجساعاو ) مقاربة للاي حبل عليها
الى ما  يضاً % وجاءت ىذه الناائج مقاربة أ1.77% والرماد 1.70% والدى  19.15% والبروتي  77الرطربة 

الرطربة والبروتي  في قورر  لكيسيائي للحم الروبيان, اما ثدبايفي دراتاها الاركسيب ا (1ا السرتري )ترصلت إليه
الناائج ىي أقل مسا حبل عليو   قيم% على الارالي و 1.21, 58.22 اكاثاففي الجدول ثفدو  اي الروبيان كسسا مرضح

سحارى الكيسيائي لقورر الروبيان ولكنها مقاربة لسا ترصل اليو للفي دراتاهسا  Sherief (20)و Sindhu كسل م 
Francisco  (4وجساعاو) على الارالي, وىذه الندباان مقارباان 01.11, 0.2 ,اما ثدباي الدى  والرماد فهسا % 

خالاف في السحارى الكيسيائي للحم , يسك  ان يعرد تبب الإSherief (20)و Sindhuلسا ترصل اليو كسل م  
لك الى طرق الاحضير النسر ولنرع الجن , اما في القورر فيعرد ذ امل مرتسية ومناخية وبيئية ولسد الروبيان الى عر 

كسل م  اللحم والقورر   , في حي  بلةت ثدبة الكاربرىيدرات في (4) زالة اللحم ع  القذيفة وطريقة الةدلوكسيفية إ
 % على الارالي الساسثلة بالكاياي .21.52, 1.5

 

 الاركسيب الكيسيائي للحم وقورر الروبيان: 3جدول 
 الكربرىيدرات% الرماد% الدى % البروتي % الرطربة% وليةلأالساد  ا

 0.5 1.29 1.83 18.56 77.82 لحم الروبيان

 20.52 13.30 1.2 6.76 58.22 قورر الروبيان
 

 ومناج الكيكقراص اللحم السفروم أدخال الببةة السداللبة في حفظ إ
 24.10ومقدار محاراىا  43.21ىي ( % 41)تارن السداللبة م  مذيب الأ كساثت فعالية التاازاثثي 

 .اقراص اللحم السفروم ومناج الكيكدخلت في حفظ وثايجة لفعالياها العالية أ   مايكروغرام/غم
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 قراص اللحم السفروم السداللبة في حفظ مناج أل الببةة ادخا
 قراص اللحم السفرومالاقريم الحدي لسناج أ

قراص اللحم السفروم السعاملة باراكسيز ملالفة م  صبةة التاازاثثي  وىي ثاائج الاقريم الحدي لسناج أ 1جدول يبي  
1 ,51 ,011 ,211 ,111 ,111 ppm  مقارثة بالعينة السعاملة بسضاد الكسدد  البناعيBHT  200باركسيز 

ppm   و  50م  خلال البفات الاالية اللرن, النكهة, العبيرية, الطراو , , اذ اعطت صفة اللرن عند تركسيز كسل م
100  ppm  200و  0في كسل م  تركسيز  على قليلاً , وىي أ على الارالي 27.8,  27.6اسمقدارى درجاي ppm 

BHT 111, 111, 211اركسيزالبينسا حبلت العينات السعاملة ب ppm  وقد , لبفة اللرن  28اتاازاثثي  على درجة
ذ احافظت صبةة السايكلربي  على هر لرن اللحم اثناء عسلية الطهي ,إيعزى ذلك الى ان الببةة قد حدنت م  مظ

ير يموكلة رئيدة في تة عد  الاي ت  الأحسر  –لرن القهرائي لرثها الحسر الزاىي وعدم تحرلها الى السياسايركسلربي  ذات ال
. ويعرد ىذا الى قابلية التاازاثثي  على ربط ايرن الحديدوز (1الطائي ) كسسا اشار,لرن اللحم وىي صفة غير مرغربة 

 وعدم تحرلو الى ايرن الحديديك السرجرد في صبةة السياسايركسلربي .
 

 ها تراكسيز ملالفة م  التاازاثثي  السداللبة يلإقراص اللحم السفروم السضاف الاقريم الحدي لسناج أ :1جدول 
 100القبرل العام  20الطراو   20العبيرية  30النكهة  30اللرن  السعاملات

BHT 27 27.5 17.3 17.3 89.1 

0 27 27.6 17.3 17.3 89.2 

50 27.6 27.3 17.4 17.6 89.9 

100 27.8 27.4 17.4 17.6 90.2 

200 28 27.4 17.4 17.6 90.4 

300 28 27.4 17.7 17.6 90.7 

400 28 27.9 17.7 17.6 91.2 
 
 

 50- 400للاراكسيز جسيعها م   27.9, 27.4,27.4 ,27.4 ,27.3 عطيت درجات كساثت قيسهافقد أ  اما صفة النكهة 
ppm  على الارالي, في حي  امالكت عينات السقارثةBHT  على الارالي وىذا يدل  27.6, 27.5 درجات 0وتركسيز

 – 17.6والطراو  على درجات تراوحت مابي    ثكهة السناج.حبلت صفة العبيرية ياً فيعلى ان الببةة لم تؤثر تلب

على الارالي للعينات قيد الدراتة جسيعها. وم  ىذه الناائج تبي  ان السعاملة لأقراص اللحم  17.3 – 17.7و  17.3
على ع  باقي وبذلك كساثت ىي الأ 91.2ازاثثي  حبلت على مجسرع درجات مقدارىا اتا ppm 400السفروم بــ 

 .BHTكسدد  البناعي ملات بسا فيها السعاملة بسضاد الأالسعا
 رقم البيروكسديد   
السداللبة م  قورر  ها صبةة التاازاثثي يلإقيم رقم البيروكسديد  لدىرن أقراص اللحم السفروم السضاف  0شكل  بي   ي  

 ppm 200باركسيز  BHTها يلإومقارثاها مع عينة مضاف   ppm 111, 111, 211, 011, 51الروبيان باراكسيز 
معنرية  عند مدارى  يرماً, ولم تظهر فروق 15م لسد   4-8 م  ضافة السحفرظ بدرجة حرار ة إيوعينة ضابطة دون أ

 0.40في اليرم صفر م  مد  اللزن الذي كسان مقداره ىي  جسيعها العينات في رقم البيروكسديد في P > 0.05احاسالية 
جسيعها باتاسرار  عينات اقراص اللحمل اً معنرياً خالافرقم البيروكسديد في اليرم اللام  إمليسكافيء/ كسةم زيت, واعطى 

 111, 111ركسيز على في قيم رقم البيروكسديد مقارثة باالأ ppm 211, 011, 51ذ اعطى تركسيز مد  اللزن ,إ
ppm  مليسكافيء/ كسةم زيت 0.50, 0.53و مليسكافيء/ كسةم زيت 0.68,  0.85,0.70  ةللببةة السضافة البالة 

اتاازاثثي   ppm 200ها يلإلم تلالف معنرياً ع  العينة السضاف فBHT  ها  الـيلإعلى الارالي. اما العينة السضاف 
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معنرية لرقم  ينسا اعطت العينة الضابطة  فروق, بمليسكافيء/ كسةم زيت 0.65ذ بلغ رقم البيروكسديد عند السد  ثفدها ,إ
 ,  1.10, 0.86ةيرماً البالة 05, 01, 5مد  اللزن  في اثناء BHTو جسيعها تراكسيز الببةة د بالسقارثة مع البيروكسدي

الاقدير وكسان . وبدت الزياد  واضحة في رقم البيروكسديد في اليرم العاشر م  مليسكافيء/ كسةم زيت1.54
عند تقدير رقم   011ppm, 51الاأكسدد بالسقارثة مع كسل م  الاركسيزي  أقل تأثراً في  ppm   111, 111الاركسيزان

ليها الارالي. وتفرقت العينة السضاف إ على مليسكافيء/ كسةم زيت 0.81, 0.97و 0.60, 0.63 ةالبيروكسديد البالة
مليسكافيء/ كسةم BHT   0.71 , 0.83ها مضاد الأكسدد  يلإضاف على العينة الس ppm 200الببةة عند الاركسيز 

وبفروق معنرية ثايجة  جسيعها العينات فقد ظهر الالف واضحاً على  15اما في اليرم  على الارالي لليرم ثفدو. زيت
 كسةم زيتمليسكافيء/   0.74, 0.84,  0.95 , 1.32,1.12توكساث كسافةلاراكسيز لزن  فارتفع رقم البيروكسديد للظروف ال

 .مليسكافيء/ كسةم زيت BHT 0.93ها يلإضافة الى العينة السضاف على الارالي إ
 

 
 قيم رقم البيروكسديد )مليسكافيء/كسةم زيت( لسناج أقراص اللحم السفروم في تأثير صبةة التاازاثثي :0شكل 

 

عند تقدير رقم البيروكسديد لسناج الكبا  بعد  (3وجساعاو ) Ali جاءت ىذه الناائج قريبة الى ماترصل لو 
مليسكافيء/ كسةم  0.95كسدد  الدىرن باتاسرار عسلية القلي البالغ تاعات وأعطى زياد  خطية مع زياد  أ 10قليو لسد  

 الدىرن  وان يم الدىرن السؤكسدد  السداعسلة لقياس الجرد  لاقر عاملاً يسك  اعاساد رقم البيروكسديد .زيت
 .(3وجساعاو ) Aliضافة مضادات الكسدد  لقسع الجذور الحر  الساكرثةرن تامة.لذا يارجب إالسؤكسدد  تك

 TBAقيسة حامض الثايرباربيرتيريك  
للدىرن السداللبة م  أقراص اللحم السفروم السضاف  الثايرباربيرتيريكقيم حامض  2شكل يظهر م  خلال 

وعينة   ppm 200باركسيز  BHTها يلإقراص السضاف السداللبة ومقارثاها مع الأ اثثي كسدد  التااز يو مضاد الألإ
 يرماً. بينت ثاائج الاحليل الإحبائي وجرد فروق 15م لسد   4 – 8 م  اضافات بدرجة حرار  ةيضابطة خالية م  أ

داعسلة ثفدها, إذ أعطى بي  الاراكسيز الس معنرية في اثناء مد  اللزن وفروق P > 0.05معنرية عند مدارى احاسالية 
اركسيز الوعند  مالنرلديهايد/كسةمملةم  0.07 – 7.47الاي تراوحت مابي   TBAعلى قيسة أ ppm 50 اً قل تركسيز أ

011،211،111ppm   تراوحت قيسةTBA 6.08 – 0.06 ملةم  0.06- 4.69و 0.07– 5 و 
قل في أي الأ TBAل في قيسة الأق ppm 400ظهر الاركسيز يرماً وأ 0 – 15على الارالي للسد  م  مالنرلديهايد/كسةم

 ملةم3.90 , 2.26,  0.06,1.14% م  الوحم وىي 10الالف الاأكسددي لأقراص اللحم السفروم الاي تحاري على 
فروق معنرية ع  اقراص اللحم  BHTها يلإعلى الارالي.اعطت اقراص اللحم السفروم السضاف  مالنرلديهايد/كسةم

 ملةم 5,  4.20و TBA 4.74 ,5.32في قيسة  ppm 200التاازاثثي  عند تركسيزالسفروم السضاف لها صبةة 
في اثناء يرماً, بينسا تفرقت العينة الضابطة معنرياً ع  باقي العينات 10-15  م  على الارالي للسد  مالنرلديهايد/كسةم
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اص اللحم الراضح في اقر وىذا دليل على حدوث الادىرر TBA الــذ ازدادت قيسة مراحل اللزن قيد الدراتة ,إ
وجرد  ,ان درجات الحرار  , وقت الادلي , الرقم الهيدروجيني  Semb (19)وضح كسدد .السفروم ثايجة عسلية الأ

 مضادات الكسدد  واليرثات 
 

 
 

 ( لسناج أقراص اللحم السفروممالنرلديهايد/كسةم) TBAقيم  في تأثير صبةة التاازاثثي : 2شكل
 

 Guerin(11) ذكسر.TBARSمدى تطرر اللرن وياناتب شد  اللرن مع تكرن السعقد  يؤثر فييسك  ان السعدثية  
ية )الديهايدات ,  تاعسال للسركسبات الاي تسالك مجاميع فعالة كساربرثيلىي طريقة واتعة الإ TBAان تقدير قيسة 

مع مرل واحد  TBAمرل م   2كسدد  الذاتية وىي طريقة حداتة  ثايجة تفاعل كسيارثات( في الأغذية اثناء عسلية الأ
ياحرل تدريجياً الى البرتقالي  ثم الى الأحسر الرردي في بداية المر يكرن لرثو اصفر و  اً ليعطي معقد سالنرلديهايدم  ال

حساض ي الديهايد مع ثلاث ذرات كساربرن الناتجة م  عسلية أكسدد  الأالذي يعزى الى الرقت الطريل م  تفاعل ثنائ
 .Off-Flavorعة الذي يدل على تزثخ الدىرن والزيرت ذات الرائحة السنفر  الدىنية غير السوب

 ادخال الببةة السداللبة في حفظ مناج الكيك 
 يم الحدي لسناج الكيكالاقر  

م   ppm 111, 111,  011،211  ثاائج البفات الحدية لسناج الكيك السعامل باراكسيز 5جدول يرضح 
التاازاثثي ,  ي ل تحاري علىأ 0وعينة ضابطة باركسيز  ppm BHT 200لها إمقارثة مع عينة مضاف  التاازاثثي 
 .BHTمقارثة مع العينة الضابطة وعينة   18-18.7 م  الاي تراوحتة السظهر درجات للاراكسيز جسيعها فأعطي لبف

 اازاثثي  السداللبةو تراكسيز ملالفة م  التيلإيم الحدي لسناج الكيك السضاف الاقر  :5جدول 
 100القبرل العام  21الندجة  20الطعم  20الرائحة  20اللرن  20السظهر  السعاملات

BHT 18 17.8 17.7 18.1 03.2 34.3 

0 03 01.5 02 01.5 01.1 31.1 

100 03 03 02.1 02.2 02.1 33.1 

200 03 03.1 02.1 02.2 02.1 34 

300 03.1 03.1 02.1 02.2 18.3 90.4 

400 18.7 19 17.9 18.2 03.1 42.0 

 
لي, على الارا19,  18,18.4,18.4يم الحدي لبفة اللرن أث ها ازدادت بزياد  الاراكسيزم  درجات الاقر لرحظ 

على الارالي. BHT 16.5 ,17.8عطى لرثاً اكسثر قبرلً قياتاً مع العينة الضابطة وعينة وىذا يعك  ان لرن الببةة قد أ
نات الكيك وقد رائحة الببةة للاراكسيز السداعسلة قيد الدراتة جسيعها على صفة الرائحة لعيولم يظهر أي تأثير في 
على ا في درجات الاقريم ,إذ اعطيت أفقد اخالفا  , اما الطعم والندجة17.3 – 17.9  م  يمتراوحت درجات الاقر 
 92.1البالةة  ppm 400اركسيز ل , اما القبرل العام فكان أعلى درجة 18.3 و  ppm 400 18.2درجة للعينة باركسيز 

 كسثر تقبلاً لسناج الكيك.وقراماً أ وىذا مسك  ان يعرد الى ان الببةة اضافت لرثاً 
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 و تراكسيز ملالفة م  التاازاثثي  السداللبةيلإمعاملات مناج الكيك السضاف : 1شكل 

 

 
بة معبأ  في اكسياس البرلي و تراكسيز ملالفة م  التاازاثثي  السدالليلإمعاملات مناج الكيك السضاف : 1شكل 

 السعد  لللزناثلي  
 (PVرقم البيروكسديد )

 م وحدبت قيساو  40 – 50 م  ثاائج رقم البيروكسديد لسناج الكيك السلزن بدرجة حرار  5شكل بي  
 111, 111, 211, 011ها التاازاثثي  باراكسيز يلإيرماً لعينات الكيك السضاف 1،2،01،20،23،15للسدد

ppm   ها يلإوعينات مضافppm 200   مBHT  وضحت  يها أي مضاد أكسدد ,لإوالعينة الضابطة غير السضاف
 35حاى اليرم في اليرم الدابع   P > 0.05حبائي  وجرد فروقات معنرية عند مدارى احاسالية ثاائج الاحليل الإ
اعطى تركسيز  ذإ والعينة الضابطة,  BHTكسسا اخالفت تراكسيز الببةة معنرياً فيسا بينها وبي  عينة الـ  .للاراكسيز جسيعها

ppm 100  اً في رقم على قيسمليسكافيء/كسةم زيت وىي أ 6.40 و 4.18,5.98,  1.70,2.20قيسة مقدارىا
تفرقت معنرياً ع  عينة مضاد الكسدد  فقد  للاتاازاثثي   ppm 200مد  اللزن, اما عينة الاركسيز  البيروكسديد في

  - 5.01م و 1.59 – 4.59 م  يرماً و  7- 35م  البناعي عند الاركسيز ثفدو وبلةت قيساو عند السد  

 معنرياً في اقل قيسة لرقم البيروكسديد البالةة ppm 400على الارالي. تفرقت عينة الاركسيز  مليسكافيء/كسةم زيت1.68
لى الارالي. بينسا لم ع 15و23, 20, 01, 2يام عند الأ ليسكافيء/ كسةم زيت3.89 و 3.18 , 2.98, 0.79,1.19 

 جاءت ثاائج ىذه الدراتة مقاربة الى ما حبل معنرية في اليرم صفر م  اللزن للعينات والاراكسيز جسيعها. تظهر فروق
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 ( لسناج الكيكمليسكافيء/ كسةمقيم رقم البيروكسديد ) في تأثير صبةة التاازاثثي :5شكل 
 

واتاعسالها في الحفاظ على مناج الكيك  يم فعالية القرثفل كسسضاد اكسدد  على الدىرن باقر  Ibrahium (01) عليو
درجة حرار   د  للأكسدد  البناعية عند خزثو فيلسراد السضاية واتابدالها م  الآثار الضار  في اكسساد  حافظة طبيع

 وعينة ضابطة وكساثت قيسة رقم البيروكسديد عند الاركسيز ppm 200باركسيز  BHTمع  يرماً ومقارثاو 28الةرفة لسد  
 ppm 400  للقرثفل وBHT  على الارالي.إن  اضافة  مليسكافيء/ كسةم زيت 4 و2.5 , 2.5والعينة الضابطة

فاضاف الى  حد  م  جرد  الغذية وتلاماهامضادات الكسدد  الطبيعية قد تسنع تأكسدد الدىرن في الغذية وت
غذية م  حدوث الكسدد  وبدبب غذية كسسكسلات غذائية يسك  ان ترفر تأثيرات صحية ومفيد  وتسنع او تعالج الالأ

 تكري  السركسبات النوطة اية في تلاماها الاي م  السحاسل إمكانارتفاع الطلب لتاهلاك منارجات الكيك فيجب العن
Lu ( 01وجساعاو.) 

 (TBA) الثايرباربيرتيريكقيسة حامض 
التاازاثثي  كسسضاد و صبةة يلإلسناج الكيك السضاف  TBAالذي يسثل قيسة  1شكل يلاحظ م  خلال 

مع عينة  BHTومقارثاها مع مضاد الأكسدد  البناعي  ppm 111و 111, 211, 011كسدد  طبيعي باراكسيزا 
يرماً, اعطت العينات جسيعها فروقاً معنرية عند  35م لسد   40-50 م  ضافة على درجة حرار ة إيضابطة خالية م  أ
قلت قيسة رقم حامض  حلة اللزن وكسلسا زاد الاركسيزثهاية مر  حاىمنذ اليرم الدابع   P > 0.05مدارى احاسالية 
 ةالبالة  111ppmو 111, 211, 011للاراكسيز  TBAذ ياناتب الاركسيز عكدياً مع قيسة ,إ الثايرباربيرتيريك

ملةم  3.36و  3.34, 2.02, 1.23,1.66و مالنرلديهايد/كسةمملةم  4.71و 3.46 , 2.15, 1.44,1.91
 و 1.97 ,1.58, 1.42, 0.40و مالنرلديهايد/كسةمملةم  2.92و  1.51,1.59,2.41 , 0.94مالنرلديهايد/كسةم

أعلى قيسة  BHTفي حي  أعطت العينة السضاف إليها مضاد الأكسدد  البناعي  على الارالي. مالنرلديهايد/كسةم 2.70
 م TBAلــ 

 
 

 لسناج الكيك( مالنرلديهايد/كسةم) TBAقيم  في تأثير صبةة التاازاثثي : 1شكل 
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 في اثناء كسةم مالنرلديهايد/ملةم  1.25 – 3.77 م  الاي تراوحتعند الاركسيز ثفدو  ها التاازاثثي يلإالعينة السضاف 
 م  البالةة TBAعلى في قيسة يرماً , بينسا أظهرت العينة الضابطة فروقاً معنرية وكساثت الأ 7 – 35 م  مد  اللزن

 Hafez (02) عند السد  ثفدها.جاءت ىذه الدراتة قريبة الى ما حبل عليو كسةم /ملةم مالنرلديهايد 1.79 – 6.39
م ومقارثاو مع عينة  28عند دراتة فعالية البردقرش كسسضاد اكسدد  طبيعي مضاف الى الكيك السلزن بدرجة حرار  

تقاربت ماً م  اللزن.ير  21على الارالي بعد  مالنرلديهايد/كسةمملةم   TBA   0.42,0.96ضابطة اذ بلةت قيسة الــ 
و يلإلسناج الكيك السضاف  TBAباقدير رقم ( 01)  وجساعاو  Ibrahiumما ترصل لو  ىذه الناائج ايضاً مع

وعينة ضابطة وخزثها بدرجة حرار  الةرفة  BHT ppm 200كسسضاد اكسدد  ومقارثاو مع   ppm 400القرثفل باركسيز 
-Guillén على الارالي.ذكسر مالنرلديهايد/كسةمملةم  2.33 و1.61 , 1.75يرماً وبلةت عند ثهاية مد  اللزن 28لــ 

Sans (01وجساعاو)  تريعاً في السراحل ولية م  عسلية الازثخ ثم يزداد ياحرر ببطء في السراحل الأ سالنرلديهايدان ال
 صحية بدبب تسياها. كسدد  وان ىذه الديهايدات غير السداقر  مسك  ان تدبب مواكسلاً اللاحقة م  الأ

 الرقم الحامضي 
يسة الرقم الحامضي لق   P > 0.05احاسالية  حبائي عند مدارىالإثاائج الاحليل  2شكل يظهر م  خلال 

 صفر م  اللزن بينسا ظهرت الفروقمعنرية للعينات والاراكسيز جسيعها في اليرم    عدم وجرد فروقذ تبي  لعينات الكيك ,إ
مد   أقل قيسة للرقم الحامضي في اثناء ppm 111و 111 اعطى الاركسيزانذ عنرية في اليرم الدابع م  اللزن ,إالس

% على الارالي في اليرم اللام  والثلاثي  م   0.77و0.89 البالةاي  يرماً مقارثة مع باقي العينات35 اللزن البالةة 
ذ اخالفت معنرياً ,إ 35حاى اليرم  21على في قيسة الرقم الحامضي منذ اليرم بينسا كساثت العينة الضابطة ىي الأاللزن, 
ها يلإمعنرية بي  العينة السضاف  ى الارالي. في حي  ل ترجد فروق% عل3.57و  1.29,2.78البالةة قي العينات ع  با

ppm 200  ها مضاد الكسدد  البناعي يلإاتاازاثثي  والعينة السضافBHT 2.28 يي البالة ي الحامضي ي في الرقس 
 تقدير ( عند01وجساعاو)  Ibrahiumأقل م  الاي حبل عليها  جاءت ىذه الناائج  ي.% على الارال2.29و

 

 
 

 قيم الرقم الحامضي  لسناج الكيك في تأثير صبةة التاازاثثي : 2شكل 
كسدد  يها مضاد الألإيرماً السضاف  28الرقم الحامضي لعينات الكيك السلزثة  بدرجة حرار  الةرفة لسد  

% على الارالي.إن  1.03و 0.4 ,  0.6 ةوالعينة الضابطة البالة  BHTالطبيعي السداللص م  القرثفل ومقارثاها مع 
ذ تكرن ثاباة ثرعاً ما على دد  الذاتية غير مهسة بحد ذاتها ,إالكس والهيدروبيروكسديدات الساكرثة فيالبيروكسديدات  

مسا يؤدي الى تكري  كسثير م   عديد  سداراتان اىسياها تكس  في تحللها ب درجات الحرار  السنلفضة ثدبياً ال
السكرثات الثاثرية الساطاير  وغير الساطاير  وىي عبار  ع  مركسبات عضرية حلقية قبير  الدلدلة )الديهايدات ,  
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 كسل م   كسسا اشار لحدوث الكسـدد  لهذه الدىرن على درجـات حراريـة عاليــة ةكسيارثات , كسحرلت واحساض( ثايج
 Zhong(22).  و (0احسد والعارف)
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ANTIOXIDANT ACTIVITY OF  ASTAXANTHIN 

EXTRACTION FROM  SHRIMP WASTE IN INCREASING 

SHELF OF MINCED MEAT AND CAKE PRODUCTS 

 
 

M.A.J. Altai Z.T. Altmeme R.M.A. Al Ali 

ABSTRACT 
 The current study aimed to exploit the remnants of shrimp crusted in 

extracting dye astaxanthin, the following results were obtained:Peel shrimp 

contained on the proportion of moisture and protein and fat and ashes of 1.29 , 

1.83 , 18.56 and 77.82 , respectively .The dye astaxanthin extraction  by 90 % 

acetone solvent . Astaxanthin was used in keeping tablets minced meat after 

performed the sensory evaluation, and 15-days of storage, and follow the 

evolution of the deterioration by estimating the number of peroxide and TBA. It 

performed on the cake product and the sensory evaluation was conducted and 

storage  for 35 days, peroxide value, TBA and acid value were estimated, the 

concertation of 300 ppm outweighed, morally, the rest of the concentrations in all 

applications and samples with BHT and the control sample that free of addition 

as the dye was used as a natural antidote antioxidants in food preservation from 

lipid peroxidation and improvement of the quality and safety as food supplement 

with a healthy and beneficial effects. 
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