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    و الأحماض الأمٍىٍت نخهطاث شذة انتفهىر: تطىر  (2) انشكم

              نمذد تسخٍه مختهفت .          انسكرٌاث                 

                                                                                

                                                                                

                                                                                

                                                                                                                 

                                                                                

                                                     

     و الأحماض الأمٍىٍت نخهطاث انهىن انبىً: تطىر  (1) انشكم

 نمذد تسخٍه مختهفت . انسكرٌاث                
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       الأمٍىٍت وانسكرٌاث  نخهطاث الأحماض ( : تطىر قىة الأختسال 3انشكم)

رجت وبذ   0 وعىذ الأش انهٍذروجٍىً 1:1انمحضرة بتركس مىلاري

 ونمذد تسخٍه مختهفت و 07حرارة 
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: تطىر انفعانٍت انمضادة لأكسذة حامط انهٍىىنٍك نخهطاث  (4) انشكم 

                                                                                    وعىذ الاش  1:1وانسكرٌاث بتركٍس مىلاري  الأحماض الأمٍىٍت

            ً  مختهفت .و ونمذد تسخٍه  07وبذرجت حرارة  0انهٍذروجٍى

  



2

21

56

420

780

1:151

5

[3]

060765

1215

 

22

78

0

0.2

0.4

0.6

0.8

1

1.2

1.4

1.6

0 5 10 15 20 25
                 

  
  
  
  
  
 
 
 
  
  
  
  
 
 

(1:1)

(1:2)

(1:5)

(2:1)

(5:1)

            

 

    زاٌهىز انمحضر -آرجىٍه(:تطىر انهىن انبىً نخهٍط 5انشكم) 

عذدة )الاش مىلارٌت مختهفت ونمذد تسخٍه متبتراكٍس          

 و(.07انحرارة  ، درجت 0انهٍذروجٍىً 
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             فركتىز انمحضر -آرجىٍه(: تطىر انهىن انبىً نخهٍط 6انشكم)

           عذدةمت مىلارٌت مختهفت ونمذد تسخٍه بتراكٍس          

 (.°و07، درجت انحرارة  0)الاش انهٍذروجٍىً
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 ىز انمحضر فركت -آرجىٍه( : تطىر شذة انتفهىر نخهٍط 0انشكم)   

  ونمذد تسخٍه متعذدة   مىلارٌت مختهفت بتراكٍس                       

ً  )الأش                     و(. 07، درجت انحرارة   0انهٍذروجٍى
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       ىز انمحضرزاٌه -آرجىٍه( : تطىر شذة انتفهىر نخهٍط 0) انشكم 

         ونمذد تسخٍه متعذدة مختهفت ت مىلارٌ بتراكٍس                    

                  ً        و(. 07، درجت انحرارة   0)الأش انهٍذروجٍى
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        فعانٍت انمضادة لأكسذة حامط انهٍىىنٍك نخهٍط( : تطىر ان11انشكم )

  انمحضر بتراكٍس مىلارٌت مختهفت ومذد تسخٍه  آرجىٍه                  

 و ( 07، درجت انحرارة  0)الأش انهٍذروجٍىً  متعذدة                  

)%
( 

ذة
س

لأك
 ن

دة
ضا

نم
 ا

ٍت
ان
فع

ان
 

0

0.2

0.4

0.6

0.8

1

1.2

1.4

1.6

1.8

2

0 10 20 30

                  

(1:1 )

(1:2 )

(1:5 )

(2:1 )

(5:1 )

            

 

            اٌهىزز -ة الأختسال نخهٍط آرجىٍه( : تطىر قى9) انشكم     

 ) الأش انهٍذروجٍه متعذدة تسخٍه مىلارٌت مختهفت ونمذد بتراكٍس انمحضر 
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         انمحضر  فركتىز  -آرجىٍه(: تطىر قىة الأختسال نخهٍط 17انشكم )           

                                   تسخٍه متعذدة مىلارٌت مختهفت ونمذد بتراكٍس                     

 و(. 07درجت انحرارة   ، 0)الأش انهٍذروجٍىً              
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                      فعانٍت انمضادة لأكسذة حامط انهٍىىنٍك نخهٍط( : تطىر ان11) انشكم    

                   ذدةانمحضر بتراكٍس مىلارٌت مختهفت ومذد تسخٍه متع ىزكهىك -آرجىٍه     

 و( 07درجت حرارة انتسخٍه ، 0انهٍذروجٍىً )الأش                      

                      ( : تطىر انفعانٍت انمضادة لأكسذة حامط انهٍىىنٍك نخهٍط12) انشكم    

                   ذدةانمحضر بتراكٍس مىلارٌت مختهفت ومذد تسخٍه متع فركتىز -آرجىٍه     

 و( 07درجت حرارة انتسخٍه ، 0انهٍذروجٍىً )الأش                      
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نهٍذروجٍىً ودرجت حرارة انتسخٍه ( : تأثٍر الأش ا14) شكمان

فركتىز) انتركٍس  -رجىٍهآ عهى تطىر انهىن انبىً نخهٍط 

 ساعاث( 5انتسخٍه  مذة ، 1:2انمىلاري

( : تأثٍر الأش انهٍذروجٍىً ودرجت حرارة انتسخٍه 13)شكمان

ىز) انتركٍس زاٌه -ىٍهرجآ عهى تطىر انهىن انبىً نخهٍط 

 ساعاث( 17انتسخٍه  مذة ، 1:2انمىلاري
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        انهٍذروجٍىً ودرجت انحرارة عهى  شتأثٍر الأ: (15انشكم )

                     زاٌهىز -آرجىٍهلأكسذة نخهٍط نانمضادة  انفعانٍت   

 ساعاث (17ٍه ، مذة انتسخ 1:2) انتركٍس انمىلاري     
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( : تأثٍر الأش انهٍذروجٍىً ودرجت حرارة انتسخٍه 16انشكم)

  فركتىز    -آرجىٍهنخهٍط   لأكسذةنهى تطىر انفعانٍت انمضادة ع

 (ساعاث 5ة انتسخٍه مذ،  1:2) انتركٍس انمىلاري 
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Preparation of Maillard  Reaction Mixtures  and Study of  

Factors effecting the formation of antioxidative Productions 

 
Nazar A. Shukri             Ali K. J. Al-Rikaby 
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University of Basrah 

     Six mixtures of amino acids and sugars were prepared . Factors effecting 
the formation of antioxidative Maillard Reaction Products (MRPs) ; types of 

amino acids and sugars , heating treatment , molar concentration , 
temperature  and pH were studied by measuring color density , fluorescence 
, reducing power and  antioxidative activity 

     Mixtures contained xylose showed higher color development and          
fluorescence density ,in comparison with mixtures contained glucose and    

fructose . Mixtures of (Arg-Xyl) and (Arg-Fru) showed maximum   
reduction power and highest antioxidative activity .Color development 

increased with molar concentration (sugar : amino acid) .Mixture of  (Arg-
Fru) showed higher increase in brown color development in  comparison 

with that of mixture (Arg-Xyl). Maximum fluorescence density was at  
molar concentration (5:1) for  (Arg-Xyl) and at (2:1) for (Arg-Fru) mixture . 

                                                                         

SUMMARY 


