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Factors affecting the quality characteristics of some processed vegetables 
العوامل المؤثرة علي صفات الجودة لبعض الخضر المصنعة 
البحوث المنشورة

UTILIZATION OF CAROB PODS IN THE PRODUCTION OF ALTERNATIVE TO COCOA POWDER

Roasting process of carob pods at various temperatures for different times was carried out to study the effect of its process on the chemical constituents, minerals content, phenolic compounds and antioxidant activity. Volatile compounds were also determined for roasted carob powders. The obtained results revealed that the protein content was 5.42% (on dry weight basis), which decreased with increasing the processing temperatures. Whereas, ash increased gradually by increasing the roasted temperatures but lipids was decreased. The predominant mineral in carob powders was calcium followed by sodium, potassium and magnesium, respectively whereas; the raw carob pods contain 21.07mg/g of total phenolic compounds. Roasting treatment caused to the degradation of phenolic compounds which increased with increasing the roasting temperatures. The antioxidant activity of the carob powders was determined by 2, 2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl (DPPH) as free radical scavenging. However, the activity of antioxidant was decreased owing to the roasting process. On the other hand, sensory characteristics for both hot drinks and prepared cakes showed greater preference, especially for samples contained roasted carob powders at 160˚C for 30 min. and/or 40min. compared with that in tested samples and control. Seven aroma compounds were positively identified by using GC–mass spectrometry. The major aroma compounds of carob powders were 3-methyl butanal and methyl propanal which was found in chocolate and it's responsible for chocolate flavor. Moreover, other volatile compounds were identified in roasted carob powders and which also found in dark chocolate such as 2-Heptanone, Pentan-2-ol and Linalool. Also, Nonane-2-one and Hexanal were found and identified in roasted carob powders.  

الإستـفادة من قرون الخروب في إنتــــاج بديــل لمسحوق الكاكاو
ســعد ميخائيـل يـوسف                جورج عبيد عبد الملاك             محمد الأمين محمد موسي      
             تم دراسة تأثير عملية  تحميص الخروب علي درجات حرارة وازمنة مختلفة علي التركيب الكيميائي ومحتوي الخروب المحمص من العناصر المعدنية والفينولات ومضادات الاكسدة الكلية وقد أوضحت النتائج أن البروتين كان 5.42% (علي اساس الوزن الجاف) بينما أدت عملية التحميص إلي انخفاض هذه النسبة بزيادة درجة حرارة المعاملة بالتحميص ومن ناحية اخري فلقد لوحظ حدوث انخفاضاَ تدريجياَ في نسبة الليبيدات بينما تزايدت نسبة الرماد. وأوضحت الدراسة أيضاََََ عدم حدوث تغير كبير في المحتوي من العناصر المعدنية بعد معاملات التحميص سواء علي 160 أو170 درجة مئوية لأزمنة مختلفة. كما أظهرت النتائج حدوث انخفاض تدريجي في كمية الفينولات الكلية بزيادة درجة الحرارة المستخدمة في عملية التحميص. ومن ناحية أخري  فلقد أظهرت النتائج أن عملية التحميص أدت إلي انخفاض معدل  نشاط  مضادات الأكسدة الطبيعية بعد التحميص علي درجات حرارة  170,160,150˚م  لفترات زمنيـة 40,30 دقيــقة علي التـــوالي. كما ظهر واضحاَ إن النقص في الفينولات الكليـــة و نشاط مضادات الأكسدة الطبيعية الكلية لجميع عينات الخروب قد زاد بزيادة  درجة الحرارة ووقت المعاملة بالتحميص.                                                                    .              وقد أظهرت نتائج التقييم الحسي أن المشروب الساخن والكيك المصنع من مسحوق الخروب قد لاقي قبولا بدرجة عالية وخاصة تلك العينات المصنعة من مسحوق الخروب المحمصة علي درجة حرارة  160 درجة مئويـة لمدة 30أو40 دقيقة والتي أعطت أعلي الدرجات مقارنة بالعينـات الأخرى والعينة الضابطة عند استخدام مسحوق الخــروب المحمص كبديل لمسحوق الكاكاو.                                                                       .          ومن ناحية أخرى فلقد تم التعرف علي سبعة مركبات رئيسية بواسطة جهاز الغاز كروماتوجرافى(الأسبكتروفوتومتري) وهي 3-مثيل بيوتانال ومثيل بروبانال حيث لوحظ ان هذين المركبين ينواجدان في الشيكولاتة ويعطيان الرائحة المميزة لها وكذلك لوحظ وجود المركبات الطيارة المشابهة لتلك المتواجدة في الشيكولاتة الغامقة وهي 2-هبتانون والبنتانول واللينالول و تم التعرف ايضاَ علي مركبات أخري مثل نونان-2 اون و الهكسانال
مجلة اتحاد الجامعات العربية للدراسات والبحوث الزراعية
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 التخصص العام  تكنولوجيا اغذية 

التخصص الدقيق حفظ وتصنيع الأغذية 
البحوث المنشورة
Evaluation of free radical scavenging by natural antioxidants in some fresh, blanched, cold and frozen storage of vegetables
Different pretreatments before freezing and frozen storage for 3 and 6 months of some vegetables namely jewۥs mallow, green beans and okra as well as cold storage at 5±1˚C and 90-95%RH were investigated pertaining the effect of these treatments on natural antioxidants as free radical scavenging. Results showed that the total phenolics and flavonoids were increased after cold storage at5±1˚C for 8 days while ascorbic acid and carotenoids contents were decreased. 

A slight decrement was observed in both total phenolics and flavonoids as a result of blanching by steam for 5min comparing to blanching in boiling water for 3.5min. At the same time the percents of ascorbic acid and total carotenoids were higher with steam blanching comparing with blanching in boiling water. Extraction of all processed samples showed different decreases in all natural antioxidants after frozen storage for 3 and 6 months. Results also revealed that the highest free radical reduction showed with cold storage at5±1˚C and 90-95% RH  while blanching by boiling water gave the lowest free radical reduction.
تقييم الشقوق الحرة المزالة بواسطة مضادات الأكسدة في بعض الخضروات الطازجة والمحفوظة بالتبريد و التجميد
        
    تم دراسة استخدام التخزين بالتبريد لبعض الخضروات مثل الملوخية والبامية والفاصوليا لمدة 8 أيام علي درجة     5±1˚م  ورطوبة نسبية 90- 95 %.  كذلك إجراء معاملات السلق بالبخار والماء الساخن ثم التعبئة والتجميد و التخزين علي         – 18˚م لمدة 6 شهور وتأثير ذلك علي مضادات الأكسدة الطبيعية ونشاطها في التخلص من الشقوق الحرة. أوضحت النتائج أن كلا من الفينولات الكلية والفلافونات تزداد بعد التخزين بالتبريد لمدة 8 أيام علي درجة حرارة 5±1˚م   بينما لوحظ انخفاض في محتوي كل من الكاروتينات وحامض الأسكوربيك.ومن جهة أخري لوحظ أيضا حدوث انخفاض طفيف في كل من الفينولات الكلية والفلافونات بعد السلق ببخار الماء لمدة 5 دقائق وذلك بالمقارنة بالسلق في الماء المغلي لمدة 3.5 دقيقة وفي نفس الوقت كانت نسبة الكاروتينات وحامض الأسكوربيك اعلي في حالة السلق ببخار الماء . هذا وقد أظهرت النتائج أيضا حدوث انخفاض بمعدلات متباينة  لمضادات الأكسدة الطبيعية  عند تحليل العينات المخزنة بالتجميد بعد ثلاثة و ستة شهور.   أوضحت الدراسة أيضا تحول لون مادة 2.2- داي فينيل -1 بيكريل هيدروكسيل   ( DPPH) التي تعمل عمل الشقوق الحرة من اللون البنفسجي إلي اللون الأصفر والتي تعكس مدي تأثير المعاملات الأولية وطرق التخزين في الحفاظ علي مضادات الأكسدة الطبيعية و التخلص من الشوارد أو الشقوق الحرة التي تنفرد أثناء العمليات الحيوية. حيث بينت النتائج أن اعلي معدل لاختزال الشقوق الحرة أمكن ملاحظته في العينات المخزنة بالتبريد لمدة 8 أيام واقلها تأثيرا العينات التي عوملت بالسلق في الماء المغلي لمدة 3.5 دقيقة.
حوليلت العلوم الزراعية 
المجلد 52  العدد 2 السنة ديسمبر 2007
المؤلفون/  د.چورچ عبيد عبد الملاك
2. Effect of some antioxidants on the bioavailability of iron in rats

Anemia based on iron deficiency is the most important disease worldwide and in Egypt. The effect of rats fed diet contained tomato and carrot powders, as source of lycopene and β-carotene, as well as lycopene dissolved in oil (LDO) and lycopene extracted by solvents (LES) were used as natural antioxidants on the bioavailability of iron were studied. Iron levels indicated by haemoglobin in rat's blood using both ferrous sulfate and ferrous gluconate were determined. Lycopene and β-carotene contents were 208 and 101 mg/100g in tomato and carrot powders respectively. Rats fed on diet contained carrot powders as a source of β-carotene showed a highly significant increase in daily body weight and total food intake. No significant differences in organs weight of liver, kidney and spleen were observed in rats fed on all diets. Results also showed that, diet contained tomato powder with ferrous gluconate was better than that with ferrous sulphate since they recorded increase in rats Hb reaching 25.22 and 19.31%, respectively. The effect of lycopene extracted by solvents or dissolved directly in sunflower oil on the bioavailability of iron in rat groups fed on diet contained ferrous sulfate caused highly increment in Hb reaching 81.30 and 61.44%, respectively. Concentration of iron in liver (mg/100g) of rat groups fed on either ferrous sulfate or ferrous gluconate plus ascorbic acid was significantly higher than that in the other tested rat groups. Iron stored in liver, kidney and spleen owing to the increasing of iron bioavailability which increased in groups of rats fed on diets contained ferrous sulphate with ascorbic acid, ferrous sulphate with lycopene extracted by solvents and ferrous sulphate with lycopene dissolved in sunflower oil.

تأثير بعض مضادات الأكسدة علي الإتاحة الحيوية للحديد في فئران التجارب
         تعتبر الأنيميا الناتجة عن نقص الحديد من أهم الأمراض وأكثرها شيوعا علي مستوي العالم وأيضا في مصر .لذلك تم دراسة تأثير إضافة بعض مضادات الأكسدة الطبيعية لكلا من كبريتات الحديدوز وجلوكونات الحديدوز علي الإتاحة الحيوية للحديد. وقد تم استخدام كلا من مسحوق الطماطم  والجذر كمصدر لليكوبين والبيتا كاروتين  أيضا تم استخلاص الليكوبين  من مسحوق الطماطم بواسطة زيت عباد الشمس كذلك استخلص الليكوبين باستخدام المذيبات لاستخدامه كمصدر طبيعي لمضادات الأكسدة . وتم تقدير مستوي الهيموجلوبين في دم فئران التجارب لمعرفة مدي الإتاحة الحيوية للحديد. وأظهرت النتائج ان المحتوي من الليكوبين والبيتاكاروتين 208 ، 101 مليجرام/100جرام علي اساس الوزن الجاف لكل من مسحوق الطماطم والجذر علي التوالي.ايضا لوحظ حدوث زيادة معنوية في الوزن  لمجموعة الفئران التي أضيف لغذائها  مسحوق الجذر كمصدر للبيتا كاروتين كذلك لوحظ عدم تغير في وزن الأعضاء مثل الكبد والكلي والطحال في كل الخلطات الغذائية المعطاة. اوضحت النتائج ايضا ان الغذاء المحتوي علي مسحوق الطماطم مع جلوكونات الحديدوز كان أفضل من الذي يحتوي علي كبريتات الحديدوز حيث كانت نسبة الزيادة في هيموجلوبين دم الفئران    25.22 ، 19.31% علي التوالي. وبالنسبة لتأثير الليكوبين المستخلص بواسطة المذيبات أو بالاذابة المباشرة لليكوبين في زيت عباد الشمس علي الاتاحة الحيوية للحديد في مجموعات الفئران التي اعطيت غذاء يحتوي علي كبريتات الحديدوز أدت الي زيادة مرتفعة في نسبة الهيموجلوبين حيث وصلت نسبة الزيادة الي  81.30 ، 61.44%  علي التوالي.  كذلك كان تركيز الحديد في الكبد بالمليجرام/100جرام لمجموعة الفئران التي اعطيت غذاء يحتوي علي كبريتات الحديدوز أو جلوكونات الحديدوز بالاضافة الي حامض الأسكوربيك كانت مرتفعة معنويا عن المجموعات الأخري التي تم اختبارها كذلك الحديد المخزن في الكبد و الكلي و الطحال كنتيجة لزيادة الاتاحة الحيوية للحديد في مجاميع الفئران التي تم تغذيتها علي غذاء يحتوي علي كبريتات الحديدوز مع حامض الأسكوربيك أو كبريتات الحديدوز مع الليكوبين الذي تم  استخلاصه بالمذيبات أو الذي تم اذابته بواسطة زيت عباد الشمس علي التوالي.                                              
   المجلة المصرية للتغذية 
جهة الاصدار/  الجمعية المصرية للتغذية
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3.UTILIZATION OF CAROB PODS IN THE PRODUCTION OF ALTERNATIVE TO COCOA POWDER

Roasting process of carob pods at various temperatures for different times was carried out to study the effect of its process on the chemical constituents, minerals content, phenolic compounds and antioxidant activity. Volatile compounds were also determined for roasted carob powders. The obtained results revealed that the protein content was 5.42% (on dry weight basis), which decreased with increasing the processing temperatures. Whereas, ash increased gradually by increasing the roasted temperatures but lipids was decreased. The predominant mineral in carob powders was calcium followed by sodium, potassium and magnesium, respectively whereas; the raw carob pods contain 21.07mg/g of total phenolic compounds. Roasting treatment caused to the degradation of phenolic compounds which increased with increasing the roasting temperatures. The antioxidant activity of the carob powders was determined by 2, 2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl (DPPH) as free radical scavenging. However, the activity of antioxidant was decreased owing to the roasting process. On the other hand, sensory characteristics for both hot drinks and prepared cakes showed greater preference, especially for samples contained roasted carob powders at 160˚C for 30 min. and/or 40min. compared with that in tested samples and control. Seven aroma compounds were positively identified by using GC–mass spectrometry. The major aroma compounds of carob powders were 3-methyl butanal and methyl propanal which was found in chocolate and it's responsible for chocolate flavor. Moreover, other volatile compounds were identified in roasted carob powders and which also found in dark chocolate such as 2-Heptanone, Pentan-2-ol and Linalool. Also, Nonane-2-one and Hexanal were found and identified in roasted carob powders. 
الإستـفادة من قرون الخروب في إنتــــاج بديــل لمسحوق الكاكاو
             تم دراسة تأثير عملية  تحميص الخروب علي درجات حرارة وازمنة مختلفة علي التركيب الكيميائي ومحتوي الخروب المحمص من العناصر المعدنية والفينولات ومضادات الاكسدة الكلية وقد أوضحت النتائج أن البروتين كان 5.42% (علي اساس الوزن الجاف) بينما أدت عملية التحميص إلي انخفاض هذه النسبة بزيادة درجة حرارة المعاملة بالتحميص ومن ناحية اخري فلقد لوحظ حدوث انخفاضاَ تدريجياَ في نسبة الليبيدات بينما تزايدت نسبة الرماد. وأوضحت الدراسة أيضاََََ عدم حدوث تغير كبير في المحتوي من العناصر المعدنية بعد معاملات التحميص سواء علي 160 أو170 درجة مئوية لأزمنة مختلفة. كما أظهرت النتائج حدوث انخفاض تدريجي في كمية الفينولات الكلية بزيادة درجة الحرارة المستخدمة في عملية التحميص. ومن ناحية أخري  فلقد أظهرت النتائج أن عملية التحميص أدت إلي انخفاض معدل  نشاط  مضادات الأكسدة الطبيعية بعد التحميص علي درجات حرارة  170,160,150˚م  لفترات زمنيـة 40,30 دقيــقة علي التـــوالي. كما ظهر واضحاَ إن النقص في الفينولات الكليـــة و نشاط مضادات الأكسدة الطبيعية الكلية لجميع عينات الخروب قد زاد بزيادة  درجة الحرارة ووقت المعاملة بالتحميص.                                                                    .              وقد أظهرت نتائج التقييم الحسي أن المشروب الساخن والكيك المصنع من مسحوق الخروب قد لاقي قبولا بدرجة عالية وخاصة تلك العينات المصنعة من مسحوق الخروب المحمصة علي درجة حرارة  160 درجة مئويـة لمدة 30أو40 دقيقة والتي أعطت أعلي الدرجات مقارنة بالعينـات الأخرى والعينة الضابطة عند استخدام مسحوق الخــروب المحمص كبديل لمسحوق الكاكاو.                                                                       .          ومن ناحية أخرى فلقد تم التعرف علي سبعة مركبات رئيسية بواسطة جهاز الغاز كروماتوجرافى(الأسبكتروفوتومتري) وهي 3-مثيل بيوتانال ومثيل بروبانال حيث لوحظ ان هذين المركبين ينواجدان في الشيكولاتة ويعطيان الرائحة المميزة لها وكذلك لوحظ وجود المركبات الطيارة المشابهة لتلك المتواجدة في الشيكولاتة الغامقة وهي 2-هبتانون والبنتانول واللينالول و تم التعرف ايضاَ علي مركبات أخري مثل نونان-2 اون و الهكسانال
مجلة اتحاد الجامعات العربية للدراسات والبحوث الزراعية
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