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محلیة في مرحلتي المركبات الفینولیة الكلیة في خمسة اصناف من التمور التقدیر
اكسدة في كفتة اللحم البقرياتاستعمالھا كمضادالجمري والتمر و

عالیة جمیل علي السعد***حمد ساھي                                                  علي أ

العراق                        - البصرة -جامعة البصره –اعة كلیة الزر-قسم علوم الاغذیة 

الخلاصھ

أجریت الدراسة في مختبرات قسم علوم الاغذیة في كلیة الزراعة إذ جمعت العینات في موسم 

الدراسة تقدیر كمیة المركبات الفینولیة لخمسة أصناف من ثمار شملت٢٠٠٩الحصاد لعام 

بعد في مرحلتي الجمري والتمر) الخصاب،البریم ،الزھدي ،خضراوي ال،الدیري(النخیل وھي 

طریقة الفورمیك ،الماء والمیثانول،الماء (وھي باستخدام ستة مذیبات مختلفة أستخلاصھا

،DMSO،في كمیة المركبات عدم وجود فروقات معنویة بینت النتائج ).الھكسان،خلات الاثیل

أنَ كمیة المركبات الفینولیة في مرحلة الجمري كانت كما بین مختلف أصناف التمورالفینولیة 

إن صنف الزھدي امتلك واكبر بكثیرمما ھي علیھ في مرحلة التمر وبفروقات عالیة المعنویة

من الوزن غم١٠٠/ملغم حامض الجالیك المكافىء ٢٨٨.٨٨أعلى محتوى للمركبات الفینولیة 

ملغم ٨٨.٨٨لصنف الخصاب إذ بلغت  في مرحلة الجمري وأقل كمیة كانت الجاف

ملغم ١٧٧.٧٧أما في مرحلة التمر فقد امتلك صنف الدیري أعلى محتوى . غم١٠٠/جالیك

كمیتھ تمر الخصاب إذ بلغت من حصةوأقل محتوى كانغم ١٠٠/حامض الجالیك المكافىء

یر التثبیطي زیادة  التاثكما بینت النتائج. غم ١٠٠/ملغم حامض الجالیك المكافىء٣٣.٣٣

غم١٠٠/غم)٠.٠٥،٠.٠٣، ٠.٧، ٠.٠٩(لمستخلص تمر الخضراوي الذي حضر بالتراكیز 

لكنأیام ١٠م لمدة ٤عند الخزن في درجة لاعاقة اكسدة دھن كفتة اللحم البقري بزیادة التركیز 

ري ولم كفتة اللحم البقغم امتلك أعلى فعالیة تثبیطیة لاعاقة اكسدة دھن ١٠٠/غم٠.١١التركیز 

توجد فروقات
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مستل من رسالة الماجستیر للباحث الثاني*

وبینت نتائج التحلیل الاحصائي للصفات الحسیة لكفتة اللحم البقري .بین مختلف التراكیزمعنویة

BHTالمعامل بتراكیز مختلفة من مستخلص الخضراوي بالمقارنة مع مضاد الاكسدة الصناعي

خفضت إنأیام  وجود فروقات معنویة بین جمیع التراكیز حین ٥والعینة الضابطة المخزنة لمدة

.BHTدرجات التقویم معنویا للعینة الضابطة مقارنة ببقیة عینات المستخلص وال

المقدمة

Phoenix dactylifera(تعد فاكھة التمر  L. (أقطارلمحاصیل التجاریة المھمة فيمن ا

تمور في مختلف انحاء ن اصناف الصنف م2000یوجد اكثر من إذ.الشرق الاوسط  

، %)٨٨-٤٤(تحوي نسبة عالیة من السكریات Palmaceaeالتمور فاكھة من عائلة .العالم

نوع من الاملاح والمعادن و الفیتامینات15و%)٥.٦- ٢.٣(البروتین ،%) ٠.٥-٠.٢(الدھون 

مور على الاصباغ كما تحتوي الت) Biglari,2009(%)١١.٥-٦.٤(ونسبة عالیة من الالیاف

ن وتحوي التمور على نسبة عالیة م،مثل الكلوروفیل وصبغة الكاروتین وصبغة الانثوسیانین

فمن بین المدى الواسع من المركبات الفینولیة الضروریة للجسم ومھمةمضادات الاكسدة ال

,P-coumaricتحتوي التمور على  Ferulic , Sinapic acid كمركبات اساسیة في

Mansouri(التمور et  al.,2005(.ْمھتمین العندواسع اھتمامبمضادات الاكسدة حظیـت

والباحثین في مجال الطب لتاثیرھا المباشر في  اختزال خطر الاصابة بالامراض بعلوم الاغذیة

والصدماتالمزمنة مثل مرض السرطان وامراض القلب والشیخوخة

)Kaur and Kapoor,2001(. كما انھا تقلل من اكسدة وتحطمDNAو في جسم الانسان

المسؤول عن الطعم و النكھة المتزنخة oxidative rancidityتؤخر بدایة التزنخ التأكسدي 

غیر المرغوب فیھا و التغیر في اللون الذي ینجم عنھ فقدان القیمة الغذائیة للاغذیة وتاثیرة على 

بات سمیة لذا یتطلب اضافة المواد المضادة للاكسدة لعرقلة او منع الصحة العامة بتكوین مرك

ھدم الفیتامینات ھامنعواكسدة الجزیئات الحیویة كالدھون و البروتینات و الكاربوھیدرات

)Madsen and Bertelsen,1995 (دة الدھون ــن اكسـرة الناتجة مـذور الحـن الجــولمنع تكوی

BHTنطاق واسع في حفظ الاغذیةفيصناعیة  التي تستعملمن بین مضادات الاكسدة الف،

)Butylated hydroxy Toluene(،BHA)hydroxyl AnisolButylated (TBHQ
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)Tertary Butyl Hydroxy Quinone (الانظمة الغذائیة لانتاجھا ولكن قید استعمالھا في

Cailetمواد سمیة et al.,2006)( لفینولیة في طبیعة المركبات اوبسبب قلة المعلومات عن

ینا ان نقوم بدراسة تشمل ھذا الموضوع لخمسة اصناف من التمور العراقیة أالتمور العراقیة ارت

اختیرت ھذة الاصناف على اساس تفضیلھا وتوفرھا في الاسواق وفي مرحلتي الجمري و التمر 

ولیة لاصناف التمور وسعرھا الاقتصادي وتنوعھا وللتعرف على فعالیة المستخلصات الفین

.كمضادات اكسدة و تطبیقھا في الانظمة الغذائیة 

العملالمواد وطرائق

اختیرت خمسة ،الدراسة في مختبرات قسم علوم الاغذیة في كلیة الزراعة أجریت

Poenix dactyliferaصناف من ثمار النخیل أ L.)البریم و ،الزھدي، الخضراوي، الدیري

،لجمري المتأخر و التمر من بساتین ابي الخصیب في محافظة البصرة في مرحلتي ا)الخصاب

یف العینات بالماء النظغسلتمن أشجار سلیمة ٢٠٠٩في موسم الحصاد لعام جمعت العینات

في اكیاس البولي اثیلین  لحین الاستعمال استخدم في التبرید لبضعة دقائق ثم حفظت وجففت

.سة فعالیتھا المضادة للاكسدة الجزء اللحمي من ھذه الثمار لدرا

Preparation of Extractsتحضیر المستخلصات

Biglari et al.(2008) واستخدمت الطریقة نفسھا لكل نوع من مذیبات  الاستخلاص الاتیة:-

حامض  ///-٣( v/v)ل/-٢-١

40):٤٠:٢٠:٠.١(v/vخلات الاثیل-٥ثنائي مثیل اوكسید الكبریت -٤- .الھكسان-6

Determenation of Total Phenolic

Compounds

Biglari) .٢٠٠٨(اتبعت طریقة  et al

Folin –Ciocalteu.Gallic acid

مل/ملغم) ٣٢٠-٠(بتراكیز تتراوح بین
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مضاد اكسدة في منتوج كفتة اللحم البقري تقییم اداء المستخلص الفینولي ك

 )٠.٠٣،٠.٠٥،٠.٠٧،٠.٠٩

١٠٠BHT٠.٠٢/غم ) ٠.١١،

للحم البقري   . غم لحم والعینة الضابطة الخالیة من مضادات الاكسدة١٠٠/غم فتة ا رات ك ملت ك ع

لمدة  ٨-١٠٠٤بوزن  م 

. ,Pearson)١٩٧٦(استنادا لما ذكره قیمة البیــروكسیدوحسبتایام١٠

الاختبارات الكیمیائیة للحم  البقري الطازج ولكفتة اللحم البقري  

الرطوبة- ١

A.O.A.C) ١٩٧٥(حُسِبَتْ النسبة المئویة للرطوبة حسب الطریقة الموضحة في 

لدھنا- ٢

A.O.A.C) ١٩٧٥(حُسِبَتْ النسبة المئویة للدھن حسب طریقة 

لبروتین ا- ٣

Pearsonحُسِبَتْ النسبة المئویة للنتروجین الكلي حسب الطریقة المذكورة في (1976)

لاستخراج النسبة المئویة للبروتین ٦.٢٥وضربت النسبة بالعامل  

الرماد 4-

على  ) Muffle Furnase(قُدرَتْ النسبة المئویة للرماد ب

) ١٩٧٥A.O.A.C(م حسب طریقة ٥٥٠درجة حرارة 

قیمة البیروكسید - ٥

.,Pearson)١٩٧٦(ایام استنادا لما ذكره ) ٥،١٠، ٠(
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بارات الحسیة الاخت

من  م ٨-٤على درجة حرارة ایام ) ٥,١(أُجريَ التقویم الحسي لكفتة اللحم البقري باعمار خزنیة 

بصرة   // امعة ال وفق  ج

., Tahir)١٩٧٩(المتكون من سلم یحتوي على سبع درجات وفقا لما ذكره ) ١(الجدول 

سلم درجات التقییم الحسي لمنتوج كفتة اللحم) ١(دول ج

القبول العامالطراوةالنكھةاللوند

مقبول جداطري جدانكھة قویةمقبول جدا٧

مقبولطرينكھة متوسطةمقبول٦

مقبول قلیلاقلیل الطراوةنكھة قلیلةمقبول قلیلا٥

وسطوسطعدیم النكھةوسط٤

غیر مقبول قلیلاقلیل الطراوة وسطينكھة غیر مقبولة قلیلاقلیلاغیر مقبول٣

غیر مقبولصلبنكھة غیر مقبولة متوسطةغیر مقبول٢

غیر مقبول جداصلب جدانكھة غیر مقبولة جداغیر مقبول جدا١

لنتائج والمناقشةا

كما في Gallic acidلیك قدرت كمیة المركبات الفینولیة باستعمال المنحنى القیاسي لحامض الجا

100/ملغمإذ حسبت كمیة المركبات الفینولیة بال) ١(الشكل 

) ٢(غم من الوزن الجاف یبین الشكل

الاستخلاص بال٢٦١.١١/١٠٠كانت  غم عند 

ملغم حامض الجالیك ١١١.٢٢وأقلھاعند الاستخلاص بالھكسان  إذ بلغت كمیةالمركبات الفینولیة 

١٠٠/المكافيء

لماء و   ١٠٠/المكافىء ملغم حامض الجالیك١٧٧.٧٧الفینولیة  لاص با تخ الاس غم عند 

)٦٠.٢٢  (

الخاص بصنف الخضراوي نجد أنَ) ٣(وفي الشكل .غم١٠٠/المكافىء الجالیك
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)Gallic acid(المنحنى القیاسي لحامض الجالیك )١(شكل 

لمركبات ال ) ٢( ل كلي  محتوى ال ل لتمر   ا مري وا رحلتي الج في م

باختلاف مذیبات الاستخلاص

لمكافىء  ٢٦٦.٦٦اكبر كمیة للمركبات الفینولیة في مرحلة الجمري كانت  ا

/١٠٠

غم١٠٠/المكافىء ملغم حامض الجالیك)١٥٥.٥٥(المركبات  الفینولیة 

٨٠ ٢٠٠١٢٠ ١٦٠٤٠ ٢٤٠ ٢٨٠
مل/تركیز حامض الجالیك ملغم

٣٢٠
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لجمري  ) ٣(شكل  ا لتي  في مرح

والتمر باختلاف مذیبات الاستخلاص

لغم  ١٦٦.٦٦أمَا في مرحلة التمر فقد بلغت أعلى كمیة للمركبات الفینولیة  م

١٠٠/المكافىء 

.غم ١٠٠/المكافىء ملغم حامض الجالیك١١١.١١كمیة المركبات الفینولیة 

ــــكل ) ٤(الش

٢٨٨.٨٨/١٠٠

١٧٢.٢٢بلغت

ملغم حامض ١٦١.١١وفي مرحلة التمر بلغت اكبر كمیة للمركبات الفینولیة،غم١٠٠/المكافىء

١٠٣.٨٨معند الاستخلاص بالغم ١٠٠/الجالیك

.غم١٠٠/

لمكافىء ملغم حامض الجالیك٢٥٠.٠٠الفینولیة  ١٠٠/ا

أمَا في   ،غم١٠٠/المكافىء مض الجالیكملغم حا١١١.١١وأقل كمیة عند الاستخلاص بالھكسان

م حامض ١٤٧.٧٧ لغ م

/١٠٠٨٨.٨٨

لشكل  ١٠٠/ في ا لشكل   ) . ٥(غم كما  محتوى   )٦(أمَا ا لى  ن أنَ أع

لغم  ١٣٣.٣٣ م
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لمكافىء  حامض الجالیك لغت  ١٠٠/ا لغم  ٨٨.٨٨ب م

/١٠٠١٠٥.٧٧

١٠٠٣٣.٣٣/لمكافىءا

.غم عند الاستخلاص بالھكسان١٠٠/المكافىء

في مرحلتي الجمريفینولیة لصنف الزھديالمحتوى الكلي للمركبات ال) ٤(شكل 

والتمر باختلاف مذیبات الاستخلاص

في مرحلتي الجمري والتمر فینولیة لصنف البریمالمحتوى الكلي للمركبات ال) ٥(شكل 

باختلاف مذیبات الاستخلاص
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في مرحلتي الجمري والتمرفینولیة لصنف الخصابالمحتوى الكلي للمركبات ال) ٦(شكل 

باختلاف مذیبات الاستخلاص

)٢٨٨.٨٨-٨٨.٨٨(

.  غم ١٠٠/

)P<0.05 ( تمرفقد  أمَا لة ال اوحت في مرح تمور  لأصناف تر )١٧٧.٧٧-٣٣.٣٣(ال

.غم١٠٠/

عت النتائج   .الجمري كانت اكبر بكثیرمما ھي علیھ في مرحلة التمر وق

ـــده          من حدود ما وج ــ مري ض لج ا لة  Amorosفي مرح et  al. (2009) إذ وجــد

)٣٠٠-٥٠(المــركبات الفینولیة  في مــرحلة الــجمري تراوحت بین

یا ، أنَ الــمزروعة في اسبــانCaquiغم لخمســة أصناف مــن تــمور الــكاكـي ١٠٠/المكافىء 

یــعود الى ارتـفاع نسـبة في ھــذه الـمرحلة الســبب الرئیسي في ارتفاع كمیة المركـبات الفـینولیة

اـلنـضج دـم ب

( AL-Hooti et al.,1998)
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مجال    Khanaviل et al.(2009) عند درا

لأصناف   الایرا ا لاف  ت واخ

لمكافىء  ٢٧٦.٨٥-١٠٢.٧٢وقد تراوحت بین  من الوزن    ١٠٠/ا غم 

Qusti et al .(2010)٢٧٥.٩٠

.غـــم مــن الوزن الجاف /ملــغم جالیــك الــمكافيء

وامل مختلفة مثل اختلاف أنالى عیعود

،الاقــصىالحد

AL-Farsi)الاستخلاص et al .,2005).

أعلى   اختلفــت كمــیة المركبات الفیــنولیة باختلاف أنــواع مذیــبات الا نت  خلاص   فقدكا ت س

نسبة استخلاص خاصة بالماء والمیثانول على اختلاف الأصناف وفي المرحلتین الجمري والتمر 

لمكافىء  ٢٨٨.٨٨ ١٠٠/ا

، یري الد، 

٢٤٤.٤٤/١٠٠

٢٣٣.٨٨/١٠٠

DMSOالاستخلاص بال

كانت طریقة الاستخلاص بالھكسان أقل كفاءة .غم١٠٠/المكافىءملغم حامض الجالیك١٧٧.٧٧

. لطرق مقارنة بباقي ا

DMSO وخلات

.ء وطرق الاستخلاص الاخرى الاستخلاص بالماء والمیثانول والما

غم ثم  ١٧٧.٧٧/١٠٠

١٥٩.١١

DMSOغم یأتي بعدھا الاستخلاص بال١٠٠/المكافىء

ملغم ٣٣.٣٣
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/١٠٠

DMSO،DMSO

.فروقات معنویة بین الماء والمیثانول والماء وطرق الاستخلاص الاخرى 

et alاتفقت نتائج كفاءة الاستخلاص مع .(2009)Ghiaba  است در عند 

Kanavi et al.(2009)

نة بال  ار لماء DMSOمق ئج مع     .وا فقت النتا Abbas(كذلك ات et al.(2008

إذ) ٤:١(:

غم ١٢٣.٨٧/١٠٠

لمكافىء  ٦٨.٩٤بلغت كمیتھا إذبالمقارنة مع خلات الاثیل  أن .غم ١٠٠/ا

أنَ كما،

)AL-Farsi et al .,2005.(

) ٣٣.٥٠و١٤.٠٤,٢٩.٢,٧٦.٩٣,١٥٠.٦٩(الموز والعنب الابیض على ،التین،الرمأنَ،الاحمر

Qusti)١٠٠/على التوالي et al

Kaskonieneكما وجد   (2010,. et al .(2009)

لمكافىء  ) ١٣.٠و٤١.٧,٤٤.٥,٣٢.٠( ا

). Rape,Lime,Heather,Buck wheat(غم على التوالي لكل من ١٠٠/
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استخدام مستخلص الخضراوي في تصنیع كفتة اللحم البقري

أنَ ، )٢(یوضح الجدول 

) ٢٠٠٤(القی

.البقري ولاقراص البیركر

التركیب الكیمیائي للحم البقري ولكفتة اللحم المصنعة) ٢(جدول

الارقام في الجدول تمثل المعدل لثلاث مكررات *

لخضراويلمستخلصكسدة  توج كفتة في ا ن اللحمم

بقريال

 )٠.٠٣،٠.٠٥() ٧

١٠٠/غم) ٠.٠٧،٠.٠٩،٠.١١،

أنَم٤) ١،٥،١٠(

غم امتلك أعلى فعالیة تثبیطیة ١٠٠/غم٠.١١خفضت بزیادة تركیز المستخلص الا أنَ التركیز أن

١٠بعد مرور   كغم/ملیمكافئ ١١.٤٢البیروكسید 

٠.٠٣،٠.٠٥(كغم زیت للتراكیز /ملیمكافئ ) ١٧.٣٢،١٦.١٠،١٥.٩١،١٥.٠١(البیروكسید 

. ١٠٠١٠/غم) ٠.٠٧،٠.٠٩،

٦.٢/

١٢.٧٠/٥١٧.٣٢

كفتة اللحماللحم البقريالمكونات

٦٣.٠١*٧٣.٥٤%الرطوبة 

١.٣٠١.٦٤%الرماد 

٢١.٨٩٢٠.١٣%البروتین 

١.٨٩١٥.٠٥%الدھون 
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١٠٠/غم  ٠.٠٣/ملیمكافئ 

بعد مرور  /ملیمكافئ BHT٨.٦٠الاكسدة الصناعي  لخزن  ٥كغم  فعت   ا ارت برد و  الم

كغم في نھایة مدة الخزن المبرد /ملیمكافئ ١٠.٥٠الى 

من النتائج یتبین أنَ جمیع التراكیز أظھرت فعالیة تثبیطیة لاعاقة .) (Jaber,2006خلال التجمید 

المضادة للاكسدة بزیادة التركیز ولم تكن ھناك فروقات معنویة بین

و قیمتة لمضاد الاكسدة الكیمیائیة في حین لوحظ زیادة سریعة في قیمة البیروكسید لعینة السیطرة 

) ٢٠٠٩(اتفقت النتائج مع الحلفي .

م مع  ٤لي

)١٩٨٧الطائي ،(بالحدید و الذي یعد من العوامل المشجعة على حدوث الاكسدة الذاتیة 
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الخضراويقیم البیروكسید لكفتة اللحم البقري المضاف لھا مستخلص) ٧( ل شك

.بتراكیز مختلفة والمخزنة لفترات مختلفة
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التقییم الحسي لكفتة اللحم

١٠٠/غم٠.١١التركیز 

التي انعكست على صفة القبول العام  وتفوق ایضا على ) ٦.٥،٥.٩(والنكھةالتقویم لصفة اللون

٥بعد مرور   ٥.٥و ٦.٠إذBHTعینة ال

فيالمبرد ویرجع التفوق في اللون الى دكنة اللون البني الناتج

عند  كانت أقلأمَا،باللون البني عالیة من المستخلص الذي یتصف اساساً

لغت   غم  ١٠٠/غم ٠.٠٣التركیز  ،،اللون (لصفات  ) ٥.٥و٥.٥،٥.٠،٦.٠،٥.٨(إذ ب

فاوتت ، ٥) ، ت

BHT

.BHTویم معنویا للعینة الضابطة مقارنة ببقیة عینات المستخلص والخفضت درجات التقإنحین 

)٣(جدول

.وعینة السیطرةBHTالفینولي مقارنة مع مضاد الاكسدة الصناعي 

المعاملات

غمالتركیز
غم١٠٠/

یوم٥

لتقییمصفات ا

الطراوةالعصیریةالنكھةاللون
القبول 

العام
المعدل

مستخلص 
الخضراوي

٠.٠٣٥.٥٥.٠٦.٠٥.٨٥.٥٥.٤

٠.٠٥٥.٨٥.٢٥.٩٦.٠٥.٧٥.٦

٠.٠٧٦.٠٥.٥٦.٢٦.٠٥.٩٥.٨

٠.٠٩٦.٣٥.٨٦.٦٦.١٦.٢٦.١

٠.١١٦.٥٥.٩٦.٤٦.١٦.٣٦.٢

BHT٠.٠٢٦.٠٥.٥٦.١٦.٥٦.٥٦.١

السیطرة
٥.٠٥.٠٤.٦٥.٢٥.٠٥.٠
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اعلى   أمن الدراسة الحالیة أننستنتج عطى 

اكما ان 

أي ١٠٠/غم٠.١١تركیز الخضراوي الفینولي ب

.وساعد في اطالة العمر الخزني لمنتوج كفتة اللحم من خلال تقدیر رقم البیروكسید

المصادر

استخلاص بعض المركبات الفینولیة من مصادر نباتیة ).٢٠٠٩(سوسن علي حمید، لفيالح
اطروحة .ذائیةنظمة الغواستعمالھا كمضادات اكسدة ومثبطات میكروبیة وتطبیقھا في الا

. جامعة البصرة،كلیة الزراعة ،هدكتورا

تحضیر خلطات لتفاعلات میلارد وتوصیفھا واستعمالھا ).٢٠٠٤(علي خضیر،الركابي
كلیة ،هاطروحة دكتورا.كمضادات اكسدة ومثبطات میكروبیة في الانظمة النموذجیة والغذائیة

.جامعة البصرة،الزراعة 

وزارة التعلیم العالي والبحث .تكنولوجیا اللحوم والاسماك). ١٩٨٧(جاسممنیر عبود،الطائي
مطبعة دارالكتب للطباعة والنشر،جامعة البصرة  ،العلمي 
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DETERMINATION OF PHENOLIC COMPOUNS IN

FIVE VARIETY OF LOCAL DATE PALM DURING

KIMRI AND TAMAR STAGE AND USE IT AS

ANTIOXIDANT IN BEAF MEAT KUFTA

Ali Ahmed Sahi *Alya Jameel Ali AL-Saad

Dept.of food science -College of Agriculture - Basrah University- Basrah-

Iraq

Summary

The present study is includes determination of total content of  Phenolcs

compounds of five date palm fruits (Phoenix dactylifera L.) varieties during two

growing stages (kimri and tamer). These varieties are (Dairi, Khudrawi,Zahidi,

Braim and Khusab). The Extraction process was conducted using six different

solvents (Water, water and methanol, Dimethyl sulfoxide, Formic Extraction

Technique, Ethyl Acetate and hexane).There is no significant differences between

different varieties whereas, the Zahidi extract contains larger quantity of phenols

that reached 288.88 mg of Gallic equivalent / 100  g of dry weight, the less was

detected from Khusab which reached 88,88 mg Gallic equivalent / 100 g, while

during the tamer stage, the largest quantity of phenols was in Dairi it reached

177.77 mg Gallic/ 100 g  and the less quantity for Khusab wich reached 33.33 mg

Gallic equivalent /100 g. Inhibition effect increased for the extraction of Khudrawi

date which was prepared with different concentrations (0.03, 0.05, 0.07, 0.09,

0.11) g/100 g to delay the oxidation of beef Meat Kufta and the concentration 0.11

g /100g showed higher inactivation  activity . The  value of peroxide is decreased

with an increase in concentrations when stored with cooling degree  for ten days

and there is significant differences between all concentrations in sensory

evaluation of Khudhrawi extraction with different concentrations adding to the

product of beef Meat Kufta compared with BHT and control that stored with

cooling degree 4-8C for 5 days , and the control have lowest degree compared

with BHT and extract.

* part of MSC. Thesis
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