السيد الاستاذ الدكتور / مدير معهد بحوث تكنولوجيا الاغذية
                                                تحية طيبة و بعد ،،،

مرسل لسيادتكم عناوين رسائل الماجستير و الدكتوراة عربى / انجليزى فى الفترة من 2005/ 2009 والتى تم الانتهاء منها داخل وحدة بحوث المطبخ التجريبى .

ثانيا رسائل الدكتوراة

1- هبة عبد السلام بركات  

عنوان الرسالة :

كفاءة مستخلصات العرقسوس والخردل كمضادات للاورام السرطانية ومانعات نمو الميكروبات ومضادات اكسدة طبيعية
Efficiency of licorice and mustard extracts as anticancer, antimicrobial and antioxidant agents
الجامعة : كلية الزراعة ـــــ جامعة القاهرة 

أسماء السادة المشرفين :

الدكتور/ محمد خيرى السيد

أستاذ الصناعات الغذائية- كلية الزراعة - جامعة القاهرة

الدكتور/ سلوى بيومى المجولى
أستاذ الصناعات الغذائية – كلية الزراعة - جامعة القاهرة

الدكتور/ نادية طة صالح

باحث اول بمعهد بحوث تكنولوجيا الاغذية - مركز البحوث الزراعية

تاريخ الحصول على الدرجة: 3-2009 
ملخص الرسالة باللغة العربية :
تناولت الدراسة تركيب كل من العرقسوس والخردل وامكانية الاستفادة من مستخلص كلا منهما كمواد مانعة للأكسدة ولمنع نمو الميكروبات فى الأغذية ودراسة تأثير تناولها عن طريق الفم على صورة الدم ووزن الاعضاء فى فئران التجارب التى تم رفع مستوى الكوليسترول بها كما استهدفت ايضا دراسة تاثير هذة المستخلصات على سرطان الكبد و الثدى والقولون. 

أظهرت النتائج ما يلى: 

· حصيلة المستخلص الايثانولى لكلا من العرقسوس حوالى 10.24% والخردل  6.6% بينما حصيلة المستخلص المائى المجفد للعرقسوس حوالى 10.4% والخردل  12.04% وذلك باستخدام نسبة استخلاص تعادل 10:1 
· وجد ان هناك ارتفاع فى محتوى الزيت و البروتين فى الخردل 31.2 % - 25.98 %  بالمقارنة بالعرقسوس كانت 1.3 % -7.97 % اما المحتوى من الالياف للعرقسوس   فكان 37.67 % -بينما بلغ فى  الخردل 10.42 % على اساس الوزن الجاف.
· بتقدير العناصر لكل من Mg – Zn –Mn –Cu – K –Ca –Na –Fe   اوضحت النتائج ارتفاع نسبة البوتاسيوم و الزنك فى الخردل وارتفاع نسبة الكالسيوم  فى  العرقسوس .
· بتفريد محتوى المستخلص الايثانولى لكلا من العرقسوس والخردل من الفينولات        والفلافونيدات وجد ان العرقسوس عالى المحتوى لكلا من الكمفيرول – حمض السيناميك- الابيجينين- الميرستين –كيومارين - الروتين و كانت النتائج كالتالى 15.40 - 6.66 - 1.66 - 1.016- 1.629- 0.97 % ميكروجم/جم  على الترتيب وقد اشارت النتائج ان المستخلص الايثانولى للعرقسوس  خالى من  الكورستين و حمض السالسليك بينما احتوى الخردل على ا لكمفيرول و الكورستين وحمض السيناميك بنسب  25.30 - 9.28 – 7.94 % ميكروجم/جم  على الترتيب. 
· أشارت النتائج الى ان العرقسوس عالى المحتوى نسبيا فى كل من  الفينولات الكلية والصابونين والكلوروفيل والتانين بينما تميز الخردل باحتوائة على نسبة مرتفعة نسبيا فى الفلافونيدات والكاروتين. 
· أوضحت نتائج تقيم العرقسوس والخردل كمضادات اكسدة طبيعية باستخدام عدة طرق مثل  طريقة الميكروسوم - DPPH - الداى اوكسى ريبوز-الرانسيمات ان تأثير المستخلص الكحولى للعرقسوس يزداد بزيادة التركيزات المستخدمة  منة وكان تاثيرة اقوى من المستخلص  المائى لكلا من العرقسوس والخردل بجانب المستخلص الايثانولى للخردل حيث كان نشاطهم  يزداد بمعدلات بطيئة نسبيا بزيادة التركيز.
· أوضحت النتائج ان تأثير المستخلصات الكحولية لكل من الخردل والعرقسوس كان أقوى على تثبيط الميكروبات Bacillus cereus) Escherichia coli, Aspergillus niger,   (Saccharomyces cerevisiae  باستخدام طريقة  inhibition zone من المستخلصات  المجفدة  وأن تأثير المستخلص الكحولى للخردل كان اكثر فاعلية من العرقسوس باستخدام تركيزات 300 و 600  و900 ملجم/مل. 
· أوضحت النتائج ان كلا من الخردل او العرقسوس سواء كان مطحونا اومستخلص  الايثانولى او مجفد تاثيرمضاد للبكتريا مقارنة بالعينة الكونترول باستخدام طريقةminimum inhibitory concentration (MIC)   باستخدام تركيزات  5و. – 1 – 5 و1% على كل من (Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus Salmonella typhimurium)   وأن تأثير المستخلص  الكحولى للخردل  كان اكثر فاعلية  من المستخلص  الكحولى أو المائى للعرقسوس وان التأثير ازداد بزيادة التركيزات المستخدمة. 
· بالنسبة للتأثير البيولوجى أثبتت الدراسة أن اضافة  500 - 1000 مللجم من المستخلص الكحولى لأى من العرقسوس أو الخردل عن طريق الفم /كجم من وزن جسم  الفئران التى تم رفع مستوى الكوليسترول فى سيرم الدم فيها من 84.6  الى  254.6  مللجم/100 مل  مع تغذيتها على وجبة اساسية أدى ذلك الى:

· حدوث انخفاض فى مستوى الكوليسترول الكلى والدهون الكلية والجلسريدات الثلاثية  مع حدوث تحسن فى وظائف الكبد لتلك الفئران.

· أوضحت الدراسة ان للمستخلص الكحولى للعرقسوس تاثير قوى على سرطان الكبد وسرطان الثدى حيث كان تاثيره المميت لنصف عدد الخلايا السرطانية هو 16.1     و100 ميكروجرام/ مل على التوالى بينما لم يكن لة اى تاثير على خلايا سرطان القولون بينما بلغ التاثير المثبط لمستخلص  الخردل على 50% من خلايا  سرطان الكبد وسرطان الثدى هو 54.4- 19.5 ميكروجرام/مل  ولم  يظهر مستخلص الخردل تاثيرا واضحا مثبطا  على نمو خلايا سرطان القولون حتى تركيز 100 ميكروجرام/مل.  
· أظهرت نتائج التقييم الحسى للأيس كريم المصنع باستخدام مستخلص مائى  للعرقسوس  بنسبة  0.5  و1% عدم وجود فروق معنوية عن العينة الكونترول  الانصهار والقوام.

· مما سبق من النتائج التى تم الحصول عليها يمكن ان نوصى باستخدام العرقسوس والخردل  كماده طبيعية آمنة فى الغذاء كما انه يحمى الانسان من الامراض المختلفه كمضاد اكسدة طبيعى وله تاثيرمثبط  على نمو  خلايا سرطان الكبد وسرطان الثدى.
الملخص الانجليزية :  

This study was carried out to investigate the effect of licorice and mustard extracts as antioxidant, anticancer and its cytotoxicity on liver, breast and colon. Furthermore study the hypercholesterolemic effect of licorice and mustard extracts. 

The results could be summarized as follows:

1. The yield of  licorice and mustard (ethanolic extract) was 10.24% and 6.6%, respectively, while the yield of licorice and mustard (water extract) was 10.4%  and 12.04%,  respectively.


2. Oil and protein contents were higher in mustard (31.26 %-      25.98%) than in licorice (1.35%-7.97%), whereas fiber contents were 37.67% in licorice and 10.42% in  mustard, on dry weight basis.

3. Fe, Na, Ca, K, Cu, Mn, Zn and Mg were evaluated in      licorice and mustard. This study illustrated that  K and Zn were  present at a high level in mustard seeds while, Ca was present at a high level in licorice root. 

4. Separation and estimation of  polyphenols and flavonoids of both licorice and mustard extracts  were carried out.Results indicated that licorice contained high value of      Kaempherol, Cinnamic acid, Apigenin, Myrictin, Coumarin and Rutin (15.40, 6.66, 1.66, 1.016, 1.629 and 0.977 % respectively), while, mustard ethanolic extract contain high value of Kaempherol, Quercetin and Cinnamic acid (25.30, 9.28 and 7.94 %, respectively).

5. Results indicated that total phenols, total chlorophylls, tannins and saponin contents were higher in licorice than in mustard.

6. The antioxidant activity  of licorice and mustard as natural antioxidant were evaluated by microsomes, DPPH, Deoxyribose, and oxidative rancidity.  The ethanol extract of licorice was more effective than its water  extract and mustard as natural source of antioxidants, and its  efficiency increased gradually by increasing its  investigated concentrations in all evaluation methods used.
7. Antimicrobial activity of licorice and mustard extracts  (ethanol or water) was  evaluated against gram positive (G+), Bacillus cereus, and gram negative (G-), Escherichia coli, one mold strain, Aspergillus niger and one yeast strain, Saccharomyces cerevisiae using zone inhibition method. Results indicated that the ethanolic extracts of licorice and mustard were more effective than their water extracts.  It was also shown that ethanolic extract of mustard was more effective  as antimicrobial material against all investigated microbes than licorice at 300, 600 and 900 mg/ml.

8. The antimicrobial effect of licorice and mustard powder and their extracts (ethanol or water) at concentrations 0.5, 1, and 1.5% were determined against Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus and Salmonella typhimurium compared with control samples as indicator of antimicrobial activity using MIC method. The results revealed that the inhibitory effect of licorice and mustard increased by increasing their concentrations. It could be noticed also that the antimicrobial activity of mustard ethanol extract was higher than that of its powder, its water extract and licorice extracts (ethanol or water).
9. Both of licorice and mustard ethanolic extracts decreased significantly serum cholesterol, triglyceride, total lipids and LDL of rats with high cholesterol level. On the other hand, feeding rats with high cholesterol level on a basal diet and licorice or mustard ethanolic extract decreased their liver function parameters (ALT and AST ). Moreover, treated rats (with high cholesterol level) with licorice extract at 1000 mg/kg improved significantly their kidney function parameters (uric acid,urea and creatinine). 
10. Licorice and mustard extracts were evaluated for their cytotoxic activity in vitro disease-oriented antitumor screening using sulforhodamine B (SRB) assay including three human tumor cell lines representing different cancer types: HEPG2 (Liver carcinoma cell line),  MCF7 (Breast carcinoma cell line) and HCT116 (Colon carcinoma cell line). In summary, licorice had a higher activity against liver cancer (HEPG2). While mustard had a good activity against breast cancer (MCF 7) than licorice. 
11. It could be observed that it is possible to make ice cream with licorice at 0.5 or 1.5% without any problem in body texture and melting characteristics of the product.

ِ
2- زينب عبد الكريم شبيب
عنوان الرسالة:

دكتوراة فى العلوم الزراعية – قسم الصناعات الغذائية– كلية الزراعة– جامعة القاهرة عام 2008. 

 بعنوان:- تأثير إضافة لبن الصويا إلى دقيق القمح على التقييم الكيميائي والحيرى والحسي للبسكويت الناتج.
Effect of supplementation of wheat flour by soymilk on chemical, biological and sensory evaluation of produced biscuit. 
الجامعة: كلية الزراعة ـــــ جامعة القاهرة 

أسماء السادة المشرفون:
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أستاذ مساعد الصناعات الغذائية – كلية الزراعة - جامعة القاهرة 

الدكتور/ نبيه عبد الحميد إبراهيم

رئيس بحوث بمعهد بحوث تكنولوجيا الأغذية
تاريخ الحصول على الدرجة: 3- 2008 
الملخـــــص العربي

تأثير ﺇضافة لبن الصويا ﺇلى دقيق القمح على التقييم الكيميائى 

والحيوي والحسي للبسكويت الناتج 

إستهدفت هذه الدراسة  إمكانية استعمال مسحوق لبن الصويا  أولبن الصويا المتخمر ليحل محل جزء من دقيق القمح (استخلاص 72% ) للاستفادة من قيمته الغذائية العالية  فى انتاج البسكويت ومعرفة مدى تأثيره على جودة البسكويت النا تج.


كما إستهدفت أيضا دراسة تأثير التغذية بالبسكويت الناتج على هشاشة العظام فى ﺇناث فئران التجارب منزوعة المبيض.  
يمكن تلخيص النتائج المتحصل عليها فى النقاط التالية:-
  1. التركيب الكيماوى لدقيق القمح (استخلاص 72% ): أوضحت النتائج انه يحتوى على

    34و10% بروتين - 03و1 % دهون - 69و%  رماد –47و%  ألياف و47و 87%

    كربوهيدرات كلية (على أساس الوزن الجاف) وكذلك يحتوى على المعادن الاتية (ملجم

  /100جم) حديد (54و1) – كالسيوم (7و21)- فوسفور(129) – بوتاسيوم (16و156) -

  زنك (66و1). 

2. التركيب الكيماوى لمسحوق لبن الصويا ولبن الصويا المتخمر: أوضحت النتائج أن مسحوق لبن الصويا  ولبن الصويا المتخمر يحتوى على (07و41- 77و 40%) بروتين -(24و 28% -  71و28%) دهون- ( 88و5 – 40و 6%) رماد - (81و24% - 12و 24%)  كربوهيدرات كلية على التوالى (على أساس الوزن الجاف) وكذلك يحتوى على المعادن الاتية (ملجم /100جم) حديد (74و6 -  29و5) – كالسيوم (24و54 – 08و74)- فوسفور(510 - 450) – بوتاسيوم (2163 - 2309) – زنك(8و4- 08 و5)على التوالى. 

3. الاحماض الدهنية المشبعة كانت أعلى نسبة لها فى دهن دقيق القمح (ﺇستخلاص 72% ) يليها الدهن المستخلص من مسحوق لبن الصويا المتخمر ثم الدهن المستخلص من مسحوق لبن الصويا وكانت القيم كالتالى38 و23- 22و16- 67و15على التوالى. أما بالنسبة للاحماض الدهنية الغير مشبعة كانت أعلى نسبة لها فى دهن مسحوق لبن الصويا يليه دهن مسحوق لبن الصويا المتخمر ثم دهن دقيق القمح استخلاص 72% وكانت القيم 33و84 – 78و83 – 62و 76% على التوالى. 

4. أظهرت نتائج الاحماض الامينية أن مسحوق لبن الصويا المتخمر أعلى فى محتواه من الليسين – ميثايونين و فينايل الانين من مسحوق لبن الصويا. كما أن مسحوق لبن الصويا ولبن الصويا المتخمر يمتازوا بارتفاع محتواهما من الحمض الامينى الليسين وانخفاض محتواهما من الاحماض الامينية الكبريتية لذلك يمكن ﺇضافتهم لمنتجات المخابز لسد النقص من هذه الاحماض فى الحبوب. 

5. بتقدير العوامل المضادة للتغذية أظهرت النتائج الاتى: 

    أ- الصويا الكاملة تحتوى على حمض الفيتك - مثبط التربسين - اليوريز بنسبة 78و23 

ملجم / جم – 0و41  ملجم / جم عينة – 04و2 وحدة انزيم / جم عينة على التوالى. 

   ب- التقشير يؤدى الى انخفاض طفيف فى محتوى الصويا من مثبط التربسين واليوريز بنسبة 12% - 5و1% على التوالى بينما ارتفع محتواها من حمض الفيتك بنسبة9و12% .

  ج- تصنيع لبن الصويا تحت ظروف قلوية يؤدى الى تلف كامل لمثبط التربسين ونشاط انزيم اليوريز فى كلا من لبن الصويا ولبن الصويا المتخمر وﺇنخفاض كبير فى حمض الفيتك بنسبة 9و94- 4و95%  على التوالى مقارنة با لحبة الكاملة.

6.  بتقدير محتوى منتجات الصويا من isoflavonesأوضحت النتائج وجود نوعين من isoflavones موجودين بنسبة عالية هما daidzein، genistein وقد أشارت النتائج أن دقيق القمح (استخلاص 72%) خالى تماما من isoflavones بينما محتوى isoflavones (ميكرو جرام/ جم عينة) فى مسحوق لبن الصويا (960-270) ولبن الصويا المتخمر (3570 - 850)  daidzein و genistein على التوالى. 

7.  أظهرت نتائج التقيم الحسى والتحليل اﻹحصائى أن اضافة 5% مسحوق لبن الصويا أو لبن الصويا المتخمر أعطى أفضل النتائج للبسكويت ولا يوجد فروق معنوية عن العينة الكونترول باستثناء صفة الرائحة  حيث أعطت درجة جودة مقبولة(8-7) كذلك البسكويت المحتوى على 10أو15% مسحوق لبن الصويا أو لبن الصويا المتخمر أعطى درجة جودة مقبولة  بينما اضافة 20% مسحوق لبن الصويا أو لبن الصويا المتخمر أعطى بسكويت ذو درجة جودة منخفضة (6-5 ) فى كل الصفات مقارنة بالكونترول. مما سبق يتضح  نجاح استخدام كلا من مسحوق لبن الصويا ولبن الصويا المتخمر بنسبة 15% فى انتاج البسكويت.  

8.  فى محاولة ﻹستخدام مسحوق لبن الصويا ولبن الصويا المتخمر فى انتاج البسكويت تم اجراء دراسات ريولوجية على الخلطات كما يلى: 

   أ- pharinograph test  أظهرت النتائج أن ﺇضافة مسحوق لبن الصويا بنسبة 15% ﺇلى دقيق القمح (استخلاص 72%) أدى ﺇلى زيادة امتصاص الماء وزمن تكوين العجينة وثبات العجينة بينما اضافة 15% مسحوق لبن الصويا المتخمر أدى الى زيادة امتصاص الماء وزيادة طفيفة فى زمن تكوين العجينة وانخفاض فى ثبات العجينة مقارنة بالكونترول. 

  ب-  extensograph test أظهرت النتائج أن ﺇضافة مسحوق لبن الصوياأو لبن الصويا المتخمر بنسبة 15% الى دقيق القمح (استخلاص 72%) أدى الى انخفاض extensibility  energy مقارنة بالكونترول وأن الانخفاض فى  energy كان أكثر عند اضافة 15% مسحوق لبن الصويا المتخمر كما أشارت النتائج الى أن  to extension  resistanceعند اضافة 15% مسحوق لبن الصويا المتخمر كانت أقل من الكونترول وأعلى من الكونترول عند اضافة15% مسحوق لبن الصويا. 

9.  بتقدير التركيب الكيماوى للبسكويت أشارت النتائج أن اضافة كلا من مسحوق لبن الصويا أولبن الصويا المتخمر بنسبة 15% الى دقيق القمح (استخلاص 72%) أدى الى زيادة فى نسبة البروتين و الدهون والرماد فى عينات البسكويت بينما يؤدى الى ﺇنخفاض محتوى البسكويت من الكربوهيدرات الكلية والالياف مقارنة بالعينة الكونترول. 

10. بتقدير محتوى البسكويت الناتج من اضافة15%مسحوق لبن الصويا أو لبن الصويا المتخمر من  isoflavones (ميكرو جرام/ جم عينة)  أوضحت النتائج أن البسكويت المحتوى على 15% مسحوق لبن الصويا المتخمر أعلى فى محتواه من  daidzein ، genistein  من البسكويت المحتوى على 15% مسحوق لبن الصويا  وكانت القيم كالتالى (420-67 ) و (357- 1و45)  daidzein ، genistein على التوالى. بينما البسكويت الكونترول خالى تماما من  isoflavones . 

11. تم اجراء تجربة بيولوجية باستخدام 70 من اناث الفئران فكانت النتائج كالتالى: 

 تركيز السيرم من 17β-estradiol منخفض فى المجموعة منزوعة المبيض مقارنة بالمجموعة العادية بعد التغذية لمدة شهر على الوجبة الاساسية كما أن التغذية على وجبة بسكويت تحتوى على15% مسحوق لبن الصويا أو لبن الصويا المتخمر لمدة ثلاثة شهور لم تؤثر على تركيزات السيرم من 17β-estradiol فى المجموعة العادية أو المجموعة منزوعة المبيض.
12. بتقدير محتوى السيرم من الكالسيوم والفوسفور أوضحت النتائج أن التغذية على وجبة تحتوى على15% مسحوق لبن الصويا أو لبن الصويا المتخمر لمدة ثلاثة شهور لم تؤثر معنويا على تركيز كلا من الكالسيوم والفوسفور فى السيرم سواء فى الفئران العادية أو الفئران منزوعة المبيض . 

13. بتقدير نشاط انزيم alkaline phosphatase فى السيرم لوحظ : 

    أ- زيادة فى نشاط الانزيم فى المجموعة منزوعة المبيض مقارنة بالمجموعة العادية بعد شهر من التغذية على الوجبة الاساسية. 
  ب- لايوجد فرق معنوى بين المجموعة العادية التى تم تغذيتها على وجبة تحتوى على15% مسحوق لبن الصويا أو لبن الصويا المتخمر.  

  ج- زيادة فى قيم نشاط الانزيم فى الفئران منزوعة المبيض التى تم تغذيتها على وجبة تحتوى على15% مسحوق لبن الصويا أو لبن الصويا المتخمر مقارنة بنفس المجموعة عند تغذيتها على الوجبة الاساسية أو الوجبة المحتوية على البسكوست الكونترول.  

14.  بقياس محتوى عظام الفخذ من المعادن باستخدام الاشعة السينية أحادية الطاقة (X-ray) أظهرت النتائج:

  أ- عظام الفخذ فى المجموعة منزوعة المبيض كانت less radio-opaque مقارنة بالمجموعة العادية وذلك بعد التغذية لمدة شهر على الوجبة الاساسية.  

  ب- عند تغذية المجموعة العادية على وجبة تحتوى على15% مسحوق لبن الصويا أو لبن الصويا المتخمر كانت more radio-opaque مقارنة بالمجاميع الاخرى.  

  ج- المجموعة منزوعة المبيض المبيض التى تم تغذيتها على وجبة تحتوى على15% مسحوق لبن الصويا أو لبن الصويا المتخمر كانت more radio-opaque مقارنة بنفس المجموعة عند تغذيتها على الوجبة الاساسية.  

15.  بقياس أطوال عظام الفخذ أوضحت النتائج: 

  أ- زيادة فى أطوال عظام الفخذ فى الفئران منزوعة المبيض التى تم تغذيتها على الوجبة                            الاساسية لمدة شهر مقارنة بالمجموعة العادية .

  ب- زيادة فى أطوال عظام الفخذ فى الفئران منزوعة المبيض التى تم نغذيتها على وجبة تحتوى على 15% مسحوق لبن الصويا أو لبن الصويا المتخمر مقارنة بالفئران العادية لنفس المعاملات.  

16. بتقدير قدرة العظام على تحمل الكسورBreaking force أوضحت النتائج :

  أ- زيادة قدرة عظام الفخذ على Breaking force فى الفئران العادية مقارنة بالفئران منزوعة المبيض بعد شهر من التغذية على الوجبة الاساسية.  

  ب- قيم Breaking force عالية فى الفئران العادية بعد التغذية لمدة ثلاثة شهور على الوجبة الاساسية والوجبة المحتوية على مسحوق لبن الصويا أو لبن الصويا المتخمر مقارنة بالمجموعة منزوعة المبيض لنفس المعاملات.  

  ج- قيم Breaking force عالية عند التغذية على وجبة تحتوى على مسحوق لبن الصويا أو لبن الصويا المتخمر مقارنة بالتغذية على وجبة تحتوى على البسكويت الكونترول وذلك فى المجموعة العادية أو المجموعة منزوعة المبيض.  

17. بتقدير كثافة عظام الفخذ أشارت النتائج الى :

  أ- انخفاض فى كثافة عظام الفخذ فى الفئران منزوعة المبيض مقارنة بالفئران العادية وذلك بعد شهرمن التغذية على الوجبة الاساسية وبعد ثلاثة شهور من تغذية المجموعة منزوعة المبيض على الوجبة التى تحتوى على 15% مسحوق لبن الصويا أو لبن الصويا المتخمر كانت كثافة عظام الفخذ أعلى من نفس المجموعة عند تغذيتها على الوجبة الاساسية أو الوجبة التى تحتوى على البسكويت الكونترول. كذلك لا يوجد اختلاف فى قيم كثافة عظام الفخذ بين المجموعة منزوعة المبيض والمجموعة العادية عند التغذية على لبن الصويا أو لبن الصويا المتخمر.

18. بقياس كثافة المعادن لعظام الفخذBone mineral density (BMD) بواسطة الاشعة السينية ثنائية الطاقة (  Dual energy X-ray absorptiometer ( DEXAلوحظ: 

  أ- زيادة معنوية فى قيم (BMD) فى المجموعة العادية مقارنة بالمجموعة منزوعة المبيض بعد شهر من التغذية على الوجبة الاساسية .

  ب- زيادة قيم (BMD) عند التغذية على وجبة تحتوى على 15% مسحوق لبن الصويا أو لبن الصويا المتخمر  فى المجموعة منزوعة المبيض مقارنة بنفس المجموعة عند تغذيتها على الوجبة الاساسية أو الوجبة التى تحتوى على البسكويت الكونترول 

  ج- عدم وجود فروق جوهرية فى المجموعة العادية عند تغذيتها على وجبة تحتوى على 15%  مسحوق لبن الصويا أو لبن الصويا المتخمر مقارنة بنفس المجموعة عند تغذيتها على الوجبة الاساسية.

يستنتج من هذه الدراسة امكانية استبدال دقيق القمح (استخلاص 72%) بمسحوق لبن الصويا أولبن الصويا المتخمر بنسبة 15% واستخدامه فى انتاج بعض منتجات المخابز مثل البسكويت حيث أدت هذه الاضافة الى انتاج بسكويت له صفات حسية مقبولة وذو جودة غذائية عالية كما أن التغذية على هذه المنتجات أدت الى زيادة فى قيم كثافة العظام وزيادة فى قدرتها على تحمل الكسور فى فئران التجارب خصوصا منزوعة المبيض.  

     لذا نوصى باستخدام هذه المنتجات للسيدات فى مرحلة انقطاع الطمث حيث تزداد فرصة تعرضهم للاصابة بهشاشة العظام.  
SUMMARY


     This study was carried out to investigate the possibility of utilization of soymilk and fermented soymilk powders with wheat flour (72% ext.) for production of biscuit and studying the effect of such substitution on the quality and the nutritive value of the products. For that, wheat flour (72% ext.) was replaced by 15% soymilk (SM) or fermented soymilk powders (FSM). The effect of feeding of ovariectomized rats on the produced biscuits was also studied. The obtained results could be summarized as follows: 

1. Wheat flour (72% ext.) contained 10.34% protein, 1.03% fat, 0.69%                                          

ash, 0.47% fiber and 87.47% total carbohydrates (on dry weight                                                                                                                       basis). The minerals contents (mg/100g) were 1.54 iron, 21.7                     calcium, 129 phosphorus, 156.16 potassium and 1.66 zinc.
2. Soymilk and fermented soymilk powders were found to be contained 41.07, 40.77% protein, 28.24, 28.71% fat, 5.88, 6.40 % ash and 24.81, 24.12% total carbohydrates (on dry weight basis), respectively. The results also indicated that the contents of minerals (mg/100g) were 6.74 and 5.29 for iron, 54.24 and 74.08 for calcium, 510 and 450 for phosphorus and 2163, 2309 for potassium, 4.8 and   5.08 for zinc,   respectively.

3. The highest percent of saturated fatty acids was found in wheat   flour (72% ext.) followed by fermented soymilk powder then soymilk powder. These values represented 23.38, 16.22 and 15.67, respectively. Concerning unsaturated fatty acids, the results showed that soymilk powder oil contained the highest percent followed by fermented soymilk powder then wheat flour (72% ext.); the values were 84.33, 83.78 and 76.62%, respectively. 

4. Fermented soymilk powder contained highest amounts of lysine, methionine and phenylalanine compared to soymilk powder. Soymilk and fermented soymilk powders were rich in lysine and poor in sulfur amino acids compared to wheat flour (72% ext.). 

5. Concerning the antinutritional factors the results showed that whole
soybean contained phytic acid, trypsin inhibitors and urease activity in values being 23.78 mg/g, 41.0 mg TI /g and 2.04U /gm sample, respectively. Dehulling of soybean caused a slight reduction in trypsin inhibitors and urease activity being 12% and 1.5%, respectively, while phytic acid increased by 12.9%. The results also showed that soymilk processing under alkaline conditions lead to completely destruction for trypsin inhibitors and urease activity of soymilk and fermented soymilk powders and greatly reduced phytic acid.

6. Isoflavones content in soy products was determined as (daidzein and genistein). The results showed that wheat flour (72% ext.) was free from isoflavones, while the isoflavones contents (µg/g sample) of soymilk and fermented soymilk powders were 960 and 3570 for daidzein and 270 and 850 for genistein, respectively. 
7. All the produced biscuits were subjected to sensory evaluation and   the obtained results indicated that using of 5% soymilk or fermented soymilk powders gave the best result of sensory characteristics of biscuit and no significant difference was found between these treatments and control sample except for odor characteristic at addition level of 5% fermented soymilk powder which showed satisfactory quality grade (7-8) for the produced biscuit. Also addition of 15% soymilk or fermented soymilk powders resulted in production of biscuit samples having satisfactory quality grade (7-8). Using of 20% soymilk or fermented soymilk powders lead to production of biscuits samples having questionable quality grade (5-6) for all the characteristics compared with control sample.
8. The rheological properties of wheat flour blends showed that the replacement of wheat flour by 15% soymilk powder increased the water absorption, dough development time and dough stability. While addition of 15% fermented soymilk powder increased the water absorption, slightly increase the dough development time and decrease the dough stability compared to control sample. Extensogram readings indicated that addition of 15% soymilk or fermented soymilk powders to wheat flour decreased the extensibility and energy of the dough compared to control sample. The decrease in energy was more pronounced at 15% fermented soymilk powder. The results also showed that a decrease in resistance to extension was observed with the replacement level of 15% fermented soymilk powder compared to control sample while the replacement level of 15% soymilk powder resulted in higher value than control sample. 
9. Chemical composition of the produced biscuits showed that   replacement of wheat flour (72% ext.) by 15% soymilk or fermented soymilk powders increased the protein, fat and ash contents compared with control sample, while carbohydrates and fiber contents were decreased.

10. Concerning isoflavones contents. The results showed that biscuit samples contained 15% fermented soymilk powder was the richest product for daidzein and genistein followed by biscuit contained 15% soymilk powder, while control biscuit was free completely from isoflavones.    
11. Concentration of serum 17β-estradiol was lower in ovariectomized rats (GB1) than normal rats (GA1) after one month of feeding on basal diet. Also, biscuits containing 15% soymilk or fermented soymilk powders did not alter serum 17β-estradiol concentrations in both normal rats fed on soymilk (GA4) or fermented soymilk powders (GA5) and ovariectomized rats fed on the same diets (GB4) and (GB5).
12. Serum calcium and phosphorus concentrations were not significantly different between ovariectomized and normal groups using the different dietary treatments during experimental period.
13. Serum alkaline phosphates activity (ALP) increased in ovariectomized rats (GB1) compared with normal group (GA1) after one month of feeding on basal diet. At the end of the experiment (3months), serum ALP activity did not differ between normal rats fed on diet containing soymilk (GA4) or fermented soymilk powders (GA5). Also, serum ALP was higher in ovariectomized groups fed on diets containing soymilk (GB4) or fermented soymilk powders (GB5) compared with those fed on a basal diet (GB2) or diet containing control biscuit (GB3).

14. X-ray films of rat femurs fed on basal diet for one month were less radio-opaque in ovariectomized rats (GB1) compared with normal rats (GA1). On the other hand, normal groups fed on diets containing 15% soymilk or fermented soymilk powders (GA4, GA5) showed more radio-opaque bones than other groups. Moreover, ovariectomized groups fed on diets containing 15% soymilk or fermented soymilk powders (GB4, GB5) showed more radio-opaque femurs than those fed on basal diet. 
15. The femur length was increased in ovariectomized rats (GB1) compared with normal rats (GA1) after one month of feeding on basal diet. At the end of the experiment (3months) the femoral bone lengths were greater in ovariectomized rats fed on diets containing soymilk (GB4) or fermented soymilk (GB5) than normal rats fed on the same diets. 

16. Breaking force in normal group (GA1) increased compared with ovariectomized rats (GB1) after feeding on basal diet for one month. At the end of the third month the results showed that the values of the femoral breaking force were greater in normal groups which fed on basal diet (GA2) or diet containing soymilk (GA4) or fermented soymilk (GA5) powders than ovariectomized groups which fed on the same diets. Also, breaking force of rat femurs tended to increase in normal rats and ovariectomized rats which fed on diets containing soymilk and fermented soymilk compared with femurs of those fed on diet containing control biscuit. 
   17. Bone density (BD) had less value in ovariectomized rats (GB1) than normal rats (GA1) fed on basal diet for one month. Rats fed on soymilk or fermented soymilk powders showed elevated BD values in ovariectomized rats compared with ovariectomized rats fed on basal diet or diet containing control biscuit during three months. On the other hand, the decrement of BD values was noticed in ovariectomized rats fed on basal diet and control biscuit. The results showed also that, the femoral bone density in both soy treatment groups were similar to the normal or ovariectomized groups. 

18. Bone mineral density (BMD) was significantly increased in normal group (GA1) compared with ovariectomized group (GB1) fed on basal diet for one month. After feeding on soy diets for three months, the BMD was significantly greater in ovariectomized rats fed on diets containing soymilk or fermented soymilk powders (GB4, GB5) than those fed on a basal diet (GB2) and diet containing control biscuit (GB3). Also, no significant variance was recorded for BMD in the normal rats fed on soymilk or fermented soymilk powders (GA4, GA5) compared with the basal diet (GA2).

                  Finally, results revealed that replacement of wheat flour (72% ext.) with SM or FSM powders at level of 15% could be used for production of some bakery products such as biscuits. Such supplementation resulted in produced biscuits having good quality grade and high nutritive value. Moreover, such addition lead to increase the femoral bone breaking force, bone density and bone mineral density.
           Therefore, such products could be used for postmenopausal women who are most risk for osteoporosis.
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ملخص الرسالة باللغة العربية
تهدف هذة الرسالةالى تقييم شامل للزنجبيل ودراسة فوائدة من استخدام الزيت العطرى لةومستخلصاتة ويشتمل هذا البحث على دراسة التركيب الكيميائى للزنجبيل ودراسة الثوابت الطبيعية للزيت العطرى لة وكذلك التركيب الكيميائى للزيت العطرى باستخدام التحليل الكروماتوجرافى الغازى المتصل بجهاز طيف الكتلة وكذلك دراسة تاثير مستخلصات الزنجبيل والزيت العطرى ضد بعض السلالات البكتيرية الممرضة وايضا دراسة تاثير هذة  المستخلصات والزيت العطرى كمضادات اكسدة وطارد للشقوق الحرة وقد تناول هذا البحث ايضا دراسة تاثير مستخلصات الزنجبيل والزيت العطرى كمضادات للالتهابات الحادة وكذلك الالتهابات المزمنة.
   اهم النتائج المتحصل عليها :

1. اوضح التركيب الكيميائي للزنجبيل المطحون ان محتوى الرطوبة 10,1 % ،نسبة البروتين 7,6% واللبيدات11,1 % والالياف 7,5 % والكربوهيدرات الكلية 66,02 % 
2. الصفات الطبيعية للزيت العطري هي: معامل الانكسار 1,4899 والوزن النوعي0.88 والرقم الحمضي 1,3 %
3. التعرف على مكونات الزيت العطري للزنجبيل وتم التعرف على 33 مركب ويمثلوا 90,81 % من تركيب الزيت باستخدام جهاز التحليل الكروماتوجرافي الغازي المتصل بجهاز طيف الكتلة.
4. متسخلصات الزنجبيل و الزيت العطري لهم تأثير كمضاد أكسدة طبيعي وقدرة عالية على التخلص من الشقوق الحرة وكان اعلاهم المستخلص الاسيتوني للزنجبيل والزيت العطري.
5. متسخلصات الزنجبيل و الزيت العطري لهم تأثير فعال كمضاد لنمو البكتريا.
6. الجزء البيولوجي:
تبين أن مستخلصات الزنجبيل والزيت العطري لهم تأثير مضاد للالتهابات الحادة عند التركيزات العالية ولهم ايضا .تأثير عالي مضاد للالتهابات المزمنة وأن هناك تحسن في وظائف الكبد والكلى لمجاميع الفئران المصابة والمعاملة بمستخلصات الزنجبيل والزيت العطرى.
Abstract   

   The present work was carried out to evaluate ginger rhizome (Zingiber officinale) family : Zingerberaceae extracts and its essential oil.  This work included the proximate analysis of ginger rhizome, physicochemical properties of ginger essential oil, chemical analysis of essential oil by GC-Mass, the effect of ginger extracts  and its essential oil on mitocondria lipid peroxidation and free radical scavenging, study antimicrobial effect of ginger extracts and its essential oil.  Also, to study the anti-inflammatory activity of essential oil of ginger and its extracts in acute and chronic inflammation.

The results could be summarized as follows :

1- The proximate analysis of ginger rhizome was found to be moisture 10.1%, protein 7.6%, lipid 11.1%, fiber 7.5%, ash 7.6%, total carbohydrate 66.2% and essential oil 1.2%.

2- The physicochemical properties of essential oil was determined.  The specific gravity 0.880, refractive index 1.4899, optical rotation -30, acid value 1.3 and peroxide value zero.

3- Gas chromatography-mass spectrometry (GC/MS) for analysis of ginger essential oil results showed that, the number of identified components of ginger was 33 compounds, representing 97.4% of the structure of ginger essential oil.  The number of unidentified constituents of ginger essential oil was 10 compounds corresponding 2.6% of the structure of ginger essential oil.  The major constituents of this essential oil were zinginerene 27.84% and beta farnesene 19.4%.

4- The results indicated that ginger extracts  and its essential oil  had potent inhibition of rat liver mitochondria lipid peroxidation.

5-   The results illustrated that essential oil of ginger and its extracts had strong free radical scavenging effect as well as synthetic BHT.

6- The antimicrobial effect of ginger extracts and its essential oil at concentrations 25, 50, 100, 200 mg/ml were determined against two bacterial groups , one mold strain and one yeast strain.  The inhibitory effect of ginger essential oil and its extracts increased with increasing their concentrations.

7- Biological part :

Evaluation of anti-inflammatory activity of ginger extracts and its essential oil. The results of the acute and chronic inflammation showed that ginger extracts and its essential oil  produced significant anti inflammatory effect

ثانيا رسائل الماجستير
 نيفين على ماهر  
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1- الملخص العربي  
استهدف البحث تأثير معاملات الإعداد على متبقيات المبيدات في بعض الأغذية.

وقد شملت الدراسة بعض الخضروات وهي الفاصوليا الخضراء والكوسة والبطاطس وبعض خضروات السلطة وهي الطماطم، الخيار، الفلفل، الجزر، وكذلك الخضروات الورقية وهي: الفجل البقدونس، الشبت، الكزبرة، الجرجير والخس. كما شملت أيضا اللحم، السمك والدجاج. وقد استخدم نوعين من المبيدات المنزلية الأكثر شيوعاً      Fenitrothion, Fenvalerate . وقد تم تحليل العينات من الخضروات واللحوم السابقة قبل رشها وذلك للتأكد من خلوها من أي متبقيات المبيدات الأخرى. وقد استخدم التحليل الغازي الكروماتوجرافي في تقدير المبيدات، وقد أجريت معاملات أعداد مختلفة علي الأغذية المستخدمة وشملت هذه المعاملات للعينات المختلفة التقشير وإزالة الأجزاء غير المأكولة والغسيل وكذلك الطهي للعينات المختلفة ما عدا خضروات السلطة وتم تحليل العينات مباشرةً وكذلك بعد كل معاملة لمعرفة تأثير المعاملة على متبقيات المبيدات في الأغذية وكذلك تم مقارنة هذا المتبقيات بالمستويات القصوى المسموح بها لمتبقيات المبيدات المحددة بواسطة منظمة الغذاء والزراعة ومنظمة الصحة العالمية.

وقد أجريت معاملتين للأعداد بالنسبة للفاصوليا الخضراء والكوسة والبطاطس، وقد شملت المعاملة الأولى التقشير لكل الخضراوات ماعدا الفاصوليا وإزالة الأجزاء الغير مأكولة لجميع الخضراوات بينما المعاملة الثانية تمثلت في الغسيل بماء به 1% صابون سائل. وقد تم استخدام طرق طهي مختلفة (التسبيك- الميكرويف- الطهي في الفرن والتحمير) حسب مناسبة طريقة الطهي لنوع الخضراوات .

وبالنسبة لخضروات السلطة فتم غسيلها أيضا بنفس الطريقة السابقة بعد إزالة الأجزاء الغير مأكولة منها ما عدا الطماطم.

كما تم إزالة الأجزاء الغير مأكولة من السمك وكذلك جلد السمك ونزع الجلد من إحدى عينتين الدجاج وقد تم غسيل كل من السمك واللحم والدجاج بالخل والملح ثم الشطف بالماء.

يمكن تلخيص النتائج المتحصل عليها فيما يلي

تباينت نسبة المتبقيات من المبيدات تبعا لنوع المبيد ونوع الغذاء والمعاملة.

أولا: تأثير الإعداد المنزلي والطهي على متبقيات المبيدات في الفاصوليا الخضراء والكوسة والبطاطس

كانت متبقيات Fenitrothion  أعلى من متبقيات Fenvalerate قبل المعاملات كانت نسب Fenitrothion 1.40 ، 1.00 ، 0.07 ملجم/كجم في الفاصوليا والكوسة والبطاطس والتي مثلت 280%، 200%، 140% علي التوالي من الحدود القصوى تبعا FAO/WHO (2003). أدت علميات التقشير (الكوسة والبطاطس) وإزالة الأجزاء الغير مأكولة من الخضروات إلى خفض قليل للمتبقيات حيث وصلت إلى 1.20، 0.80، 0.04 ملجم/كجم مسجلة 240%، 160%، 80% من الحدود القصوى على التوالي. وقد انخفضت هذه المتبقيات بعد الغسيل إلى 0.90، 0.40، 0.04 ملجم/ كجم على التوالي ومثلت هذه القيم 180% في الفاصوليا ، 80% في الكوسة، 40% في البطاطس بالنسبة لمتبقيات Fenvalerate كانت 0.07، 0.40، 0.04ملجم/كجم في الفاصوليا، الكوسة والبطاطس على التوالي وقد وصلت نسبته في الفاصوليا 70% وفي كل من الكوسة والبطاطس 80% من الحدود القصوى وقد أدت عمليات الأعداد إلى انخفاض في مستويات المتبقيات حيث كانت نسبته 60% للفاصوليا و40% لكل من الكوسة والبطاطس بعد عمليات الإعداد الأولى وانخفضت إلى 40% في الفاصوليا و 20% في الكوسة والبطاطس بعد الغسيل، وكانت مستويات Fenvalerate في الحدود المسموح بها تبعاً FAO/ WHO (1993). 

وقد أزال الطهي بالتسبيك وفي الفرن والتحمير متبقيات Fenitrothion بينما قلل الطهي بالميكرواف مستوياته إلى 120%، 80%، 20% في الفاصوليا والكوسة والبطاطس على التوالي. وكان مستوى Fenitrothion في الفاصوليا فقط أعلى من الحدود القصوى طبقا للتوصيات.

ثانياً: تأثير الأعداد المنزلي على متبقيات المبيدات في بعض خضروات السلطة 

قبل معاملات الإعداد كانت متبقيات Fenitrothion 0.70، 0.06، 0.04، 0.2، 0.3ملجم/ كجم في الطماطم والخيار والفلفل والجزر والفجل على التوالي. ومثلت هذه القيم 140%، 120%، 80%، 100% ، 150% من الحدود القصوى طبقاً للـ FAO/WHO  (2003) و قلت هذه القيم بعد إزالة الأجزاء الغير مأكولة إلى 0.04، 0.03، 0.01 ، 0.02 ملجم/ كجم في الخيار والفلفل والجزر والفجل على التوالي والتي مثلت 80%، 60%، 50%، 100% وقد كانت تركيزات الـ Fenitrothion في الحدود المقبولة لجميع الخضروات حيث أزيلت المتبقيات تماما من الفلفل والجزر والفجل بينما كانت 80%، 40% من الحدود القصوى الطماطم والخيار على التوالي وكانت تركيزات Fenvalerate 0.06، 0.40، 0.30ملجم/ كجم في الطماطم والفلفل والجزر على التوالي والتي كانت أقل من الحدود المسموح بها تبعاً FAO/ WHO (1993) وقد مثلت هذه القيم 6%، 80%، 60% من الحدود المسموح بها. بينما كانت نسب Fenvalerate 0.40، 0.06 ملجم/ كجم في الخيار والفجل والتي تجاوزت المستويات المقبولة (200%، 120%، على التوالي).

وقد أدى الغسيل إلى إزالة تامة المتبقيات هذا المبيد من الطماطم والخيار والفلفل بينما خفض كميته إلى الحدود المقبولة في كل من الجزر والفجل (20%، 40% على التوالي).

وبالنسبة للخضروات الورقية كانت متبقيات Fenitrothion 0.50، 0.60، 0.70، 0.30، 0.90 ملجم/ كجم والتي مثلت 100%، 120%، 140%، 60%، 140%، من الحدود القصوى للتوصيات في البقدونس والشبت والكسبرة والجرجير والخس على التوالي.

وقد أدى إزالة الأجزاء الغير مأكولة إلى تقليل هذه المتبقيات إلى 0.40، 0.50، 0.60، 0.20، 0.50 ملجم/ كجم (80%، 100%، 120%، 40%، 100%، من الحدود القصوى على التوالي وقد انخفضت المتبقيات بعد الغسيل بدرجة أكبر حيث أمكن بواسطة الغسيل إزالة Fenitrothion تماما من الجرجير وأمكن تقليل نسبته إلى الحد الأقصى وكانت نسبته 20%، 40%، 60% من الحدود القصوى في البقدونس والشبت والخس على التوالي.

وقد كانت مستويات Fenvalerate 0.03، 3.00، 2.00، 0.04، 1.5 ملجم/ كجم في البقدونس والشبت والكسبرة والجرجير والخس على الترتيب والتي مثلت 60%، 150%، 100%، 80%، 75% من الحدود القصوى على التوالي طبقا FAO/WHJO (1993) وقد أدت عملية إزالة الأجزاء الغير مأكولة إلى خفض كميته إلى 0.02، 2.00، 1.00، 0.03 ، 1.00 ملجم/ كجم والتي مثلت 40، 100، 50، 60، 50% على التوالي.

وقد أزالت عملية الغسيل Fenvalerate تماما من كل من البقدونس والكسبرة والخس بينما خفضت بدرجة كبيرة المتبقيات إلى الحدود المسموح بها إلى (50%، 20% من الحدود القصوى في كل من الشبت والجرجير على التوالي).

ثالثاً: تأثير الإعداد المنزلي علي متبقيات المبيدات في اللحم و الدجاج و السمك 

أظهرت التحاليل ارتفاع نسبة المبيدين في كل من اللحم و السمك و الدجاج بالجلد أو بدونه . كانت نسبة الـ Fenitrothion  0.07، 0.06، 0.09، 0.08 ملجم/كجم (140 % ، 120%، 180 % ، 160 % من الحدود القصوي في اللحم و السمك و الدجاج بالجلد والدجاج بدون الجلد علي التوالي) . أدت إزالة الأجزاء الغير مأكولة من السمك إلي خفض كمية الـ Fenitrothion إلي 0.5 ملجم/كجم (100% من الحد الأقصي). بينما قللت عملية الغسيل المتبقيات إلي 0.06، 0.03، 0.07، 0.06 ملجم/كجم ( 120 % ، 60 % ، 140 % ، 120 % من الحدود القصوى طبقا (2003) FAO/ WHO.

وأثرت المعاملة الحرارية بالطهي في الفرن إلى تقليل المتبقيات إلى الحدود المسموح بها، وقد أدى الطهي إلى خفض نسبته في العينات بحيث كانت نسبته 60% من الحدود القصوى لكل من اللحم والدجاج بدون جلد ، 40% في السمك ووصل إلى الحدود القصوى للدجاج بالجلد. 

وكانت نسبة الـ Fenvalerate 0.04 ، 0.05 ملجم/كجم في اللحم و السمك على التوالي والتي مثلت 200% ، 250 %، و0.03 ملجم/كجم في الدجاج بالجلد وبدونه ومثلت 150 % في الدجاج بالجلد ، 100 % من الدجاج بدون جلد من الحدود القصوى تبعا (1993) FAO/WHO. وقد أدت إزالة الأجزاء الغير مأكولة من السمك إلي خفض الـ Fenvalerate إلي 0.03 ملجم/كجم (150 % من الحدود القصوى). بينما أدت عملية الغسيل إلي تقليل المتبقي منه إلي 0.02 ملجم/كجم في كل من اللحم و السمك (100 % من الحد الأقصى) . بينما أزال الغسيل المبيد من الدجاج وقد أدي الطهي إلي إزالته تماماً من السمك واللحم.

SUMMARY

The main aim of the present investigation was directed to study the effect of preparation procedures on pesticide residues in some foodstuffs.

Study included some vegetables, i.e. green beans, squash, potatoes and some salad vegetables (tomatoes, cucumber, peppers, carrot, radish as well as leafy vegetables i.e. parsley, dill, coriander, roquette and lettuce). It also included meat, chicken and fish. Two pesticides were used in the study (Fenitrothion- Fenvalerate). All the samples were directly   analyzed before pesticide spraying to assure its freedom from any pesticide contaminated residues.

Pesticide residues were determined using Gas liquid Chromatography (G.L.C). Different preparation procedures were applied on the used foodstuffs. These treatments included peeling removing inedible parts and washing. Cooking was used for all the samples except salad vegetables. 

Samples were subjected for pesticide residues analysis after each treatment to assess its effect on pesticide residues. Residues levels were compared to the Maximum Residue Limits (MRLs) of FAO/WHO. For green beans, squash and potatoes, two treatment processes were conducted. Process I included peeling for squash and potatoes and removing the inedible parts from vegetables, while process II was washing with tap water and liquid soap1%.

Cooking was done using different methods (stewing, Microwave, baking and frying) 

However, for salad vegetables, preparation procedures (processes I and II) varied according to the commodity. For root vegetables the same procedures including peeling. 

However, process I and II were done for cucumber, peppers and leafy vegetables, including removing inedible parts.

Different procedures were carried out baking in the oven after removing the inedible pants from chicken and fish and washing meat, fish and chicken vinegar and salt and rinsing with tap water.

The most important results could be summarized as follows
Pesticide residues varied according to the kind of pesticide and commodity as well as the used treatment. 

1. Effect treatment of household preparation and cooking on pesticide residues in green beans, squash and potatoes
Fenitrothion residues were higher than those of Fenvalerate in green beans, squash and potatoes. Before treatment Fenitrothion residue in these vegetables reached 1.40, 1.00 and 0.07 mg/ kg, respectively representing 280%, 200% and 140 of MALs. OF FAO/ WHO(2003). After peeling (squash and potatoes) and removing the inedible parts from vegetables, residues were slightly decreased to 1.20, 0.80 and 0.04 mg/kg, recording 240%, 160% and 80% of MRLs in respective order. After washing these levels were reduced to 0.90, 0.40 and 0.02 mg/kg, being 180%, 80% and 40% of MRLs. Fenvalerate residues were 0.07, 0.4 and 0.02 mg/kg, respectively. These levels represented 70% of MRLs in green beans and 80% in both squash and potatoes. Preparation procedures further deceased residue levels. Fenvalerate levels were within the allowed limits of  FAO/ WHO (1993).

Stewing, baking and frying totally eliminated Fenitrothion resides, However, microware cooking reduced Fenitrothion level to 120%, 80% and 20% in green beans, squash and potatoes in respective order. Only Fnitrothion level in green beans after cooking exceeded the maximum residue limits according to the recommendations.
2. Effect of household preparation on pesticide residues in some salad vegetables
Before preparation treatment, Fenitrothion residues were 0.70, 0.06, 0.04, 0.20 and 0.30 mg/kg in tomatoes, cucumber, peppers, carrots and radish, respectively. These values accounted to 140%, 120%, 80%, 100%, and 150%, respectively of MRLs (FAO/WHO, 2003). After, removing the inedible pasts values, residues were reduced to 0.04, 0.03, 0.01 and 0.02 mg/kg in cucumber, peppers, carrots and radish, respectively. These values represented 80%,60%,50 and 100% of MRLs in respective order. 

Fenitrothion concentrations were within the acceptable levels in all the vegetables. It was completely eliminated from peppers, carrots and radish. It reached 80% and 40% of MRLs in tomatoes and cucumber, respectively. Preparation procedures reduced pesticide residues. After process I, residues amounted to 60% in green beans and 40% in both squash and potatoes of MRLs. It further lowered to 40% in green beans and 20% in squash and potatoes of the recommendations. 
Fenvalerate concentrations were 0.06, 0.40, 0.03 mg/kg in tomatoes, peppers and carrots, which were lower than MRLs of FAO/WHO (1993). These values accounted to 6% 80% and 60% of the allowed limits. However, its levels were 0.40 and 0.06 mg/kg in cucumber and radish exceeding the acceptable limits (200% and 120%, respectively). Washing completely eliminated Fenvalerate residues from tomatoes, cucumber and peppers, but reduced its levels to acceptable limits in carrots and radish (20 and 40% of MRLs, respectively).

Concerning leafy vegetables Fenitrothion residue Concentrations were 0.50,0.60, 0.70,0.30 and 0.70 mg/kg recording 100%, 120% 140%, 60% and 140% of MRLs  in parsley, dill, coriander, roquette and lettuce, respectively, Removing inedible parts decreased residues to 0.40,0.50,0.60,0.20 and 0.50 mg/kg, being 80%,100,120,40 and 100% of MRLs, respectively. Washing led to additional decrease of the residues. Fenitrothion level was lowered to 0.10, 0.20, 0.50, 0.00 and 0.30 mg/kg, respectively. It was completely eliminated from roquette. Its levels were greatly reduced to reasonable limits, i.e. 20%, 40% and 60% of MRLs in parsley, dill and lettuce. It reached the maximum limit in coriander.

Fenvalerate levels were 0.03, 3.00, 2.00, 0.04 and 1.50 mg/kg in parsley, dill, coriander, roquette and lettuce in respective order. These values amounted to 60%, 150%, 100%, 80% and 75% of MRLs (FAO/WHO, 1993). Removing the inedible pasts decreased these residues to 0.02, 2.00, 1.00, 0.03 and 1.00 mg/kg, representing 40, 100, 50, 60 and 50%, respectively. Washing totally removed Fenvalerate from parsley, coriander and lettuce, but greatly reduced it to be within the permitted limits (50% and 20% of MRLs in dill and roquette, respectively).
3. Effect of household treatments on pesticide residues in meat, chicken and fish
Both pesticides demonstrated high levels in meat, chicken and fish. Fenitrothion residues reached 0.07, 0.06, 0.09 and 0.08 mg/kg (140%, 120%, 180% and 160% of MRLs) in meat, fish, chicken with skin and without skin, respectively. Removing inedible parts from fish decreased the level to 0.05 mg/kg(100% of MRL). Washing reduced Fenitrothion residues to 0.06, 0.03, 0.07 and 0.06 mg/kg, being 120%,60% 140% and 120% of MRLs according to FAO/WHO (2003).
Heat treatment (cooking in the oven) reduced its level to 60% of MRLs in both meat and chicken without skin and 40% in fish. Its concentration was decreased to the maximum limit in chicken with skin.  
Fenvalerate residues were 0.04, 0.05, 0.03 and 0.03 mg/kg in fish, chicken with skin and chicken without skin, respectively. These values represented 200%, 250%, 150% and 100% of MRLs (FAO/WHO, 1993). Removing the inedible parts from fish decreased its level to 0.03 mg/kg (150% of MRLs). Washing also decreased Fenvalerate residues to 0.02 mg/kg in both meat and fish (100% of MRLs). Cooking completely Fenvalerate residues from both meat and fish. 
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 الملخص العربى


أجريت هذه الدراسة فى الفترة من  2002- 2005م  بقسم  بساتين الزينة – كلية الزراعة – جامعة القاهرة ومعهد بحوث تكنولوجيا الأغذية – مركز البحوث الزراعية – الجيزه . 
         تم دراسة تأثير الإختلافات الموسمية للتركيب الكيماوي للعشب ، ومحتوي الزيت الطيار  والصفات الطبيعية والكيماوية وكذلك التركيب الكيماوي للزيت الطيار في نبات الزعتر, بالاضافة الى دراسة مدى تأثير هذه الاختلافات الموسمية على  نشاط هذا العشب وزيته الطيار كمضاد للاكسدة ومثبط لنمو الميكروبات . كما تم تجربة مدى صلاحية استخدام  هذا العشب فى حفظ واكساب النكهة لأحد منتجات المخابز. 

ويمكن تلخيص أهم النتائج فيما يلي :
1- التحليل الكيماوى لعشب الزعتر:
 - محتوي العشب من الرطوبة والكربوهيدرات الكلية كان أعلي ما يمكن خلال مرحلة النمو الخضري ( قبل التزهير ) . بينما تم الحصول علي أعلي محتوي من البروتين والرماد والنسبة المئوية للزيت الطيار خلال مرحلة اكتمال التزهير . في حين أن أعلي محتوي للدهون والألياف في العشب كان خلال مرحلة ما بعد التزهير .
- محتوي الزيت الطيار كان أعلي ما يمكن خلال مرحلة اكتمال التزهير .
2- الخواص الفيزيوكيميائية للزيت العطرى :

- تم تقدير الخواص الفيزيوكيميائية للزيت العطرى للزعتر حيثتم تسجيل متوسط القيم المتحصل عليها على النحو التالى : 

الوزن النوعى ( 0.875 -0.915  - 0.954), معامل الانكسار (1.5041 – 1.5055 – 1.5043) , الدوران الضوئى ( +10.52 - +10.35 - +10.43) , الذوبان فى الكحول (1.14 – 1.2 – 0.98) |, رقم الاستر( 10.49 – 9.77 – 8.41 ) للزيت العطرى الذى تم حصادهفى مرحلة ما  قبل التزهير , وفى مرحلة  التزهير الكامل  ومرحلة ما بعد التزهير, على التتابع . 

- لم يحدث تغيير في الكثافة النوعية ومعامل الانكسار للزيت الطيار خلال مواعيد الحصاد المختلفه,  بينما تأخير ميعاد الحصاد الي مرحلة ما بعد التزهير أدي الي نقص في رقم الحامض ورقم الاستر للزيت الطيار.
-  محتوي الزيت الطيار من مركب الثيمول كان أعلي ما يمكن خلال مرحلة اكتمال التزهير.

 -  محتوي الزيت الطيار خلال مرحلة النمو الخضري ( قبل التزهير ) من البارا سيمين واللينالول والكارفاكرول كان أعلي مايمكن .
3- التقييم الميكروبيولوجى للزيت العطرى لعشب الزعتر:
عند اختبار تأثير الزيت العطرى لنبات الزعتر كمضاد حيوى ضد بعض الميكروبات الهامة فى التصنيع الغذائى باستخدام 5 تركيزات مختلفة (6.25 و 12.5 و 25 و  50 و 100%)  وقد أتضح  ان تأثيرها ( على اساس المجموع الكلى لاقطار مساحات تثبيط النمو بالملليمتر ) كما يلى:

وجد ان له تأثير عالى عند استخدامه بدون تخفيف ويقل هذا التأثير كلما انخفض التركيز  , اعلى تأثير مثبط للنمو كان فى الزيت العطرى المتحصل عليه فى مرحلة التزهير الكامل  سواء كان ذلك فى البكتريا السالبة أوالموجبة لجرام او الفطريات او الخمائرتحت الدراسة. 

1- تقييم الزيت العطرى للزعتر كمضاد للأكسدة :
تم استخدامBHT     بتركيز (200جزء فى المليون) كمضاد اكسدة صناعى و الزيت العطرى لنبات الزعتر بتركيزات (100 , 250 , 500  و 750 جزء فى المليون )  وجد ان الزيت العطرى كان له تأثير مضاد للاكسدة عند250جزء فى المليون لزيت الزعتر المستخلص من العشب المتحصل عليه فى مرحلة ما بعد التزهير الكامل وكان هذا التأثير مقارب لمضاد الاكسدة الصناعى . 

2- التقييم الحسى لفطيرة الزعتر :
اوضح التقييم الحسى عدم وجود فروق معنوية فى  التقبل العام  بين العينات المحتوية على عشب الزعتر  والكنترول .  

6- التقييم الميكروبيولوجى لفطيرة الزعتر:
اوضحت النتائج ان العد الكلى للميكروبات فى مختلف المعاملات كان اكبر ما يمكن فى العينة المحتوية على 1.0% زعترتم حصاده فى مرحلة ما فبل التزهير بينما كان اقل ما يمكن فى العينة المحتوية على 2.0% زعتر تم حصاده فى مرحلة التزهير الكامل .

فى حين خلت كافة العينات من Coliform group or Staphylococcus aureus .

وكخلاصة لهذا العمل فانه يمكن التوصية بأن افضل مرحلة لحصاد نبات الزعتر هى مرحلة التزهير الكامل للحصول على أعلى محتوى من الزيت الطياروأعلى محتوى من المركبات الاساسية الفعالة , كما أن الزيت المتحصل عليه فى هذه المرحلة يعطى أعلى نسبة ثبيط للميكروبات تحت الدراسة . ولاستخدام زيت الزعتر العطرى كمضاد أكسدة , فأنه يوصى بأستخدام الزيت العطرى المستخلص فى مرحلة ما بعد التزهير .

ABSTRACT
This study was conducted to evaluate the seasonal variation of herb composition, essential oil content of Egyptian thyme (Thymus vulgaris L.), physiochemical properties of the essential oil and its components. The antioxidant and antimicrobial activity of thyme essential oil and one of the bakery products containing thyme herb were subjected to evaluation. The obtained results could be summarized as follows:

- Full flowering stage is the best harvesting time of thyme plants in order to obtain better quality and quantity of herb essential oil. Highest quantity of thymol (69.66%) was presented in oils produced during the full flowering period and after it. 

- Thyme essential oil extracted at full flowering stage was the most effective at inhibiting the growth of the gram negative bacteria (Escherichia coli and  Salmonella typhimurium) and gram positive bacteria (Staphylococcus aureus), followed by thyme essential oil extracted at post-flowering stage. 

-  Using 250 ppm of thyme essential oil showed the highest increment in ntioxidant activity at post-flowering stage as compared with its antioxidant activity at pre-flowering and full-flowering stages.

-Thyme pie treatments at different concentrations of thyme powder at different harvesting stages were accepted since; there are no significant differences between overall acceptability.

-Addition of the essential oil of thyme herb to sunflower oil as natural antioxidants gave preferable antioxidant effect compared with addition of the thyme powder as antioxidants on the fat of thyme pie.

-There were no occurrence for coliform group or Staphylococcus aureus count neither for the zero time nor after 3 days of storage in the all samples. 

