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	أجريت هذه الدراسة لغرض اختبار فعالية بعض المصادر النباتية وكفاءتها كمضادات أكسدة طبيعية وتأثيرها كمواد مضادة لنمو الاحياء المجهرية إذ تم أخذ النباتات الاتية (التوت الأحمر Morus  rubra  ، السماقRhus coriaria  ، الكجرات Hibiscus sabdariffa L. , البقدونسPetroselinum sativum  والشبنت Anethum graveolens) تمت عملية الاستخلاص بطريقتين الاولى بالكحول الاثيلي 98% / لمدة 24 ساعة على درجة حرارة المختبر 25 مْ والطريقة الثانية بالماء المقطر ولمدة   24 ساعة على درجة حرارة المختبر 25 مْ وقدرت الفعالية التثبيطية ضد الأحياء المجهرية للمستخلصات الكحولية والمائية لنباتات (التوت و الكجرات و السماق و البقدونس و والشبنت ) على عدد من العزلات تضمنت 4 انواع من البكتريا والتي اشتملت علىE. coli    Staphylococcus aureus  ,Pseudomonas,aeruginosa وSalmonella,typhimurium    بطريقة Kirby – Bauer . وبعد الحصو ل على المستخلصات النباتية للنباتات المذكورة أنفا اجري عليها عدد من الاختبارات الكيميائية هي المحتوى الكلي من الفينولات Total Phenols، و الفلافونيدات الكلية Total Flavonoids  والانثوسيانينات الكليةTotal Anthocynins  والفعالية المضادة للأكسدة Antioxidant Activity، والسعه الاختزالية Reducing Power، وقابلية ربط المعادن Chelating Ions واقتناص بيرو كسيد الهيدروجين Scavenging Hydrogen Peroxide وأختير مستخلص التوت الاحمر لامتلاكه اعلى فعالية مضادة للأكسدة  ،ثم حضر المستخلص الفينولي للتوت الاحمر ودرست ثباتيه هذا المستخلص اتجاه تغيرpH  ووقت التعريض لدرجة 185 مْ وجزأت مركباته الفينولية بتقنية كروماتوغرافيا الطبقة الرقيقة واجريت الاختبارات التشخيصية للأجزاء المفصولة بمطياف GC-MS كما درس تأثير المستخلص كمضاد اكسدة طبيعي في زيت زهرة الشمس وبيرغر اللحم البقري  ودرست   امكانية استخدام المستخلص الفينولي للتوت كوسيلة ناجحة في حفظ اللحوم عن طريق معاملة عينات من اللحم  المفروم  و بتراكيز مختلفة, 2)  4 % ) من هذا المستخلص ومتابعة التغيرات الحاصلة بها عند الحفظ مبردا لستة ايام واجريت الاختبارات المكروبيولوجية للنماذج قبل الخزن وبعد  3و   6أيام من الخزن المبرد . و تم تقدير اداء مستخلص التوت كمضاد اكسدة في حفظ نوعية اللحوم المفرومة قبل الخزن وبعد الخزن بدرجة ˚ 4م ولمدة 3 ، 6  أيام  ، وأجرى ا لتقييم  الحسي  لجميع  المعاملات  وبمدد خزنية ( 5، 10) يوم .
وقد بينت التجارب ما يأتي 

1- تباينت المستخلصات المذكورة أنفا بفعاليتها التثبيطية Antimicrobial Inhibition والتي تنوعت باختلاف مذيب الاستخلاص ونوع النبات والكائن ألمجهري، وأعطى المستخلص الكحولي للتوت نتائج ايجابية في التأثير التثبيطي ضد الانواع الاربعة من بكتريا الاختبار E. coli و Pseudomonas aeruginosa Staphylococcus aureus و Salmonella typhimurium  .
2- تباينت المستخلصات الكحولية والمائية للنباتات في محتواها الكلي من الفينولات و الفلافونيدات   و الانثوسيانينات إذ احتوى مستخلص التوت الكحولي على  أعلى كمية للفينولات بلغت  23.3 ملغمGAE/غم  وبلغت اعلى كمية للفينولات للمستخلصات المائية 20 ملغمGAE/غم  في مستخلص التوت و امتلك المستخلص الكحولي للتوت اعلى كمية فلافونيدات بلغت      80.1ملغم  Rutin /غم كما امتلك المستخلص المائي للتوت اعلى كمية فلافونيدات بلغت  69.8 ملغم Rutin /غم ، واحتوى التوت الأحمر على اعلى كمية من الانثوسيانينات والتي بلغت  56.3 ملغم Cyanidin 3- glucoside         / غم. 
3- أختلفت الفعالية المضادة للأكسدة باختلاف مذيب الاستخلاص ونوع النبات والتركيز إذ تفوق المستخلص الكحولي للتوت  من دون المستخلصات  النباتية الاخرى في تثبيط اكسدة الحامض الدهني اللينوليك بنسبة بلغت 88.9% وبفعالية تقل عن مضاد الاكسدة الصناعي BHT والبالغة 97% واعلى من مضاد الاكسدة الطبيعي الفا- توكوفيرول والبالغة 86.5% و تفوقت المستخلصات الكحولية على المائية في سعتها الاختزالية ، وكانت السعة الاختزالية  لمستخلص التوت الكحولي (294.9 %) اعلى من الالفاتوكوفيرول (230.3 %) واقل بقليل من مضاد الأكسدة BHT 251.9)% (.
و أظهرت المستخلصات الكحولية للنباتات مقدرة على ربط ايون الحديدوز واقتناص بيروكسيد الهيدروجين أعلى من المستخلصات المائية .

4- حضر مستخلص فينولي من التوت لاستخلاص المكونات الفعالة وعزلها بطريقة كروموتوغرافيا الطبقة الرقيقة و قدرت فعاليته المضادة للأكسدة ثم أجريت الاختبارات التشخيصية للمكونات المفصولة بمطياف الكتلة GC-MS . 
5- لوحظ حصول انخفاض طفيف وبصورة تدريجية في الفعالية المضادة للأكسدة   لمستخلص التوت الأحمر  بعد 24 ساعة من مدة الحضن  على (pH 3 ,7) اما بالنسبة    (pH11  (فقد حصل أنخفاض وبشكل ملحوظ في الفعالية المضادة للأكسدة بعد 24 ساعة من مدة الحضن .وبينت النتائج  حصول  انخفاض  طفيف في الفعالية خلال مدد التسخين المختلفة (  0-120  دقيقة ) إذ انخفضت الفعالية المضادة  للأكسدة بتقدم مدة التسخين فقد انخفضت الفعالية المضادة للأكسدة لمستخلص التوت بعد مرور 20 دقيقة الى 87.4% بعد أنَ كانت 88.9 % وبالمقابل انخفضت كمية المركبات الفعالة المتبقية الى 99.55% واستمرت الفعالية المضادة للأكسدة بالانخفاض المستمر وبشكل طفيف الى أنَ وصلت قيمتها (  78.4) % لمستخلص التوت بعد مرور  120  دقيقة  من   وقت   التسخين   وانخفضت   المركبات  الفعالة  المتبقية  لتصل  الى  ( 88.66 )% نتيجة انخفاض الفعالية المضادة للأكسدة . 

6-  أضيف  المستخلص بتركيز (0.04، 0.08،0.12 )% إلى زيت زهرة الشمس المخزن عند درجة درجة  45 مْ لمدة  90يوما واظهر تركيز0.12 % لمستخلص  التوت أعلى فعالية مضادة للأكسدة إذ انخفضت قيم البيروكسيد مع زيادة التركيز وحصل ارتفاع تدريجي في قيمته مع تقدم الخزن،   اما قيمة TBA فقد كانت معاملة ( خليط المستخلص BHT+  ) الأكثر تثبيطاً لتكوين المالونالديهايد إذ بلغت20.233  ملغم/كغم زيت لليوم التسعين تلتها معاملة BHT والتي بلغت 21.878 ملغم / كغم زيت لليوم  التسعين .
7-  وبينت نتائج الفعالية المضادة للأكسدة في منتوج  أقراص بيرغر اللحم ان الزيادة في قيمة البيروكسيد قد انخفضت بزيادة تركيز المستخلص بالمقارنة مع العينة الضابطة، وكان التاثير الاكبر في خفض قيمة البيروكسيد للتركيز 0.12 غم / 100 غم لحم والذي تفوق معنوياً (P<0.05) بالمقارنة مع العينة الضابطة التي حصلت فيها زيادة سريعة في قيمة البيروكسيد عند نهاية الخزن .
8 - وجد ان تركيز 4% من المستخلص اختزل العدد البكتيري الكلي الى 2.1×103  وحدة مكونة للمستعمرة/غم وعدد البكتريا النامية في البرودة  (Psychrotrophic) الى 1.4×102  وحدة مكونة للمستعمرة/غم بعد 6 أيام من الخزن المبرد بدرجة 4˚م ،  ولم يلاحظ نمو بكتريا  القولون بعد 3 و 6 أيام من الخزن المبرد.

9 – بينت النتائج حصول زيادة في قيمة رقم البيروكسيد (POV) لمعاملة المقارنة في دهن اللحم المثروم مع استمرار مدة الخزن بالتبريد إذ ارتفعت من 7 ملليمكافئ/كغم زيت الى 12 ملليمكافئ/كغم زيت بعد ستة أيام من الخزن المبرد في 4 ˚م في حين حصلت زيادة طفيفة برقم البيروكسيد في نهاية مدة الخزن إذ بلغت 9 ،9  ملليمكافئ/كغم  زيت  للمعاملات (مستخلص التوت ،BHT )  على التوالي. كما لوحظ حصول زيادة مستمرة في قيم TBA لمعاملة المقارنة حتى بلغت 12.35 ملغم/كغم زيت في اليوم السادس من الخزن  ، وبلغت  قيمة TBA لمعاملة المستخلص ومضاد الأكسدة BHT في تثبيط أكسدة دهن اللحم المثروم والمخزن تحت التبريد وبعد مرور 6 ايام من الخزن المبرد 10.73 , 10.23 ملغم / كغم زيت على التوالي ويلاحظ تقارب قيمة TBA لكل من المستخلص و مضاد الاكسدة BHT   .  
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