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 2019مارس10في ، الموافقة على النشر2019فبراير 05استلام البحث في

 الملخص العربى

مراض لأل المركبات النشطة حيويا على الحماية من اتعم
وكذلك مرض السكرى . من ثم المتعلقة بالشريان التاجى للقلب 

على مستوى عالى من المركبات  ةالمحتوي ةلأغذيفإن توافر ا
النشطة حيويا يكون امراً مرغوبا فية لذا تهدف هذة الدراسة إلى 

فى إعداد منتجات غذائية وتقييمها  رمانستفادة من قشور اللإا
 . من الناحية الحسية والكيميائية

النشاط المضاد للأكسدة تم تقدير التركيب الكيميائى و 
قشور الرمان ، بالإضافة إلى إعدادة منتجات غذائية  لمسحوق

البيتزا  ( المقرمشات ، وتشمل ) ناجتس الدجاج ، برجر السمك ، 
،  2.5ق قشور الرمان ) من مسحومختلفة  إضافة نسبوذلك ب

جراء ا% 7.5، 5 ختبارات العضوية الحسية للمنتجات لإ( وا 
 ها.لكيميائى لالتركيب ا تقديرو 

أظهرت النتائج أن مسحوق قشور الرمان منخفض فى 
من  هرتفاع محتواا  %( . و  0.71) حيث كانت من الدهون همحتوا

للأكسدة )  ( %، وكان النشاط المضاد10.56كانت ) فالألياف 
( الفينولات ةالمضادة للأكسدوالمركبات الفعالة ) (89.85%
 الفلافونيدات الكليةنما بي، ملجم / جم ( 2065،25)كانت الكلية 
 .ملجم / جم ( 314.85)  كانت

أظهرت نتائج التركيب الكيميائى للمنتجات بصفة عامة أن 
ياف رتفاع نسبة الألقشور الرمان أدى لإ التدعيم بمسحوق 

رتفاع محتوى القشور من هذة إى المنتجات بسبب والبروتين ف
نخفاض نسبة الدهون العناصر   .، وا 

م مسحوق قشور الرمان فى إعداد تخداإس تم نتيجة لذلك
المقرمشات ، برجر السمك ، ) ناجتس الدجاجبعض المنتجات مثل

الخصائص العضوية الحسية للمنتجات قبولا ( . وأظهرت البيتزا،
نخفضت ا  لرمان و من قبل المحكمين عند إضافة مسحوق قشور ا

ت % إلا أنة كان 2.5عن الإضافة درجات التقبل بزيادة نسبة 

مقبولة بصفة عامة وحصلت المقرمشات  المنتجات كانت ميعج
حصلت البيتزا والناجتس على بينما على أقل درجات التقبل ، 

 درجات التقبل.   أعلى
مسحوق قشور الرمان ، شور الرمان ، ق:الكلمات المفتاحية 

 .الطبيعية ةمضادات الأكسدالتركيب الكيميائى لقشور الرمان ، 

  المقدمـة
، سواء مخلفاتن الائية كميات كبيرة معات الغذنالصج اتنت

عن إنتاج الأغذية  المتخلفةمن المواد الصلبة أو السائلة 
عدادها و  تزيد من مشاكل التلوث  مخلفاتستهلاكها هذة الا  وا 

البيئى ، يمكن تحويل مخلفات تصنيع الأغذية إلى منتجات 
م قيمة أعلى كمنتج ثانوى أو حتى كمواد خا ومفيدة ذ

علاف أو طعام أإستخدامها كغذاء أو  ورى أالأخ ناعاتللص
 (Abdel Moneim et al ., 2016) البيولوجية .ة بعد المعالج

الرمان ور إلى أن قش El  Rawahi et al ., (2014) آشار 
حتوى على كمية كبيرة من تمن وزن الثمرة ، كما  %52مثل ت

 مضادات الاكسدة مثل المركبات الفينولية منها
 ، فلافونيدAnthocyanins ،الانثوسيانين    Catechinتشنالكا

Flavonoid  ناتمركبات التانيضافة إلى لإباTannins وحمض
 ،Ellagic acidيلاجيك لإوحمض ا  Gallic acidالجاليك 

كسدة بكمية أالرمان على مضادات ور حتوى قشتكذلك  
ه الرمان ل ور، لذلك يعد مستخلص قشأكثر من اللب

لتهابات خاصة التهاب اللثة لإضادة لية معلاج خصائص
والفطريات والجراثيم و ومضاد للميكروبات والبكتريا 

 . مضاد للملاريا كما أنة الفيروسات
الرمان) الجزء  ورإلى أن قش ,.Jurenka (2008)قد أشار  

كبير يجب  كنز عتبري( هالمهمل الذى يتم التخلص من
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يث كبيرة ح وائدمن ف همنحتللحصول على ما ه حتفاظ بلإا
التى كسدة حتوى على نسبة مرتفعة من مضادات الأا تهأن

صابة بالسرطانات خاصة لإتعمل على حماية الجسم من ا
سرطان الجلد والبروستاتا وتحافظ على العظام والغضاريف 

 هال يهالرمان المغل ورتهاب الشعب الهوائية ،وقشإلوتعالج 
ظ على صحة تحافعدة و عمل كقابض للمت حيثائد علاجية و ف

، سهال الحادتعالج مشاكل الإو ، ز الهضمىوسلامة الجها
وعية صابة بأمراض الأتحمى القلب وتقلل من خطر الإو 

عمل على خفض الكوليسترول ت و ،الدموية وتصلب الشرايين
الرمان لتجنب  ورالضار، وينصح بأخذ كمية معتدلة من قش

 .ضرار أحدوث 
سلامة مضادات  لكوك حو العديد من الش تأثير لقد 
 .الصناعية كونها مواد مسرطنة أو ذات تأثيرات سامة الأكسدة

 ( Stoilova et al  .,2007) 

لذا انصب الأهتمام على مضادات الأكسدة الطبيعية من  
مصادر نباتية طبيعية مثل الحبوب وزيت البذور وقشور 

قشور الرمان فى تدعيم المنتجات  تستخدمإالفواكهة حيث 
مصدر جيد للمركبات الفينولية ومضادات  هالأن غذائيةال

الأكسدة التى تلعب دور هام ومفيد فى الحد من مخاطر 
صابة بالأمراض المختلفة منها أمراض القلب والأوعية لإا

أيضا فى  دورا هام الدموية ومنع تصلب الشرايين ، وتلعب 
بطا  م فى الأمراض المزمنةء التقدالوقاية من الأمراض وا 

.(Kushwaha et al .,2013)      

وترجع القدرة المضادة للأكسدة لقشور الرمان إلى قابلية 
 المركبات الفينولية والتانينات للذوبان فى الماء

  . (Altunkaya., 2014) 

إلى أن قشور الرمان هى  Elfalleh ., (2011) رأشاقد 
%  35الأكثر وفرة بسبب عدم إستخدامها فهى تمثل حوالى 

 15رة ، واللب )القشور البيضاء الداخلية ( تمثل مثالمن وزن 
يستخدم فى إنتاج العصير الطازج % ، والجزء الصالح للأكل 

و  يضا لعمل الجيلى والمربىأوالمشروبات المعلبة ، ويستخدم 

 الأيس كريم وعمل الفاكهة المثلجة والنبيذ والحلويات
ر التى و شما القوالمنكهات وتلوين بعض المنتجات الغذائية ، أ

ستفادة منها فى مجموعة متنوعة يتم التخلص منها يمكن الإ
 فهىأو الخلطات نظرا لأهميتها التغذوية  من الوصفات

مصدر جيد للمركبات النشطة حيويا ومضادات الأكسدة التى 
 لها أهمية كبيرة فى علاج كثير من المشاكل الصحية .

من  إلى أن هناك العديد Brambilla., (2008) قد أشار
 مثل أمراض القلب والأوعية نتشاراكثر أمراض أصبحت أالأ

، وأصبحت الجذور الحرة السرطاناتوالسكرى وأنواع   الدموية
  Reactive Oxzgen المتفاعل مثل أنواع الأكسجين

Species(Ros)فإن ألية من ضمن المسببات لهذة الأمراض ،
 وف عنر كثير من الظدفاع الجسم ضد هذة الجذور يقل فى 

ثبت لإفراط فى إنتاج الجذور الحرة ، بناءا على ذلك ا طريق
للأكسدة تزيد من قدرة  .أن الأغذية الغنية بالمواد المضادة

 ROS) )الجذور الحرة الجسم على الدفاع ضد 

 أهداف البحث
كمخلفات الرمان ور ستفادة من قشلإإلى ا يهدف هذا البحث
دراسة غذائية و نتجات المفى تدعيم بعض المنزلية أو صناعية 

 . والكيميائية خواصها العضوية والحسية

الرمان من حيث ور ـ تقدير التركيب الكيميائى لمسحوق قش 1
  ،البروتين،  دهون، ال لياف الخام، الأ رمادالرطوبة ، ال)

والفينولات  للأكسدةاد النشاط المضالطاقة و الكربوهيدرات و 
 picrylhydrazyl (DPPH) ـ2 ـ phenyl ـ di ـ1,1. 

 والفلافونويدات الكلية .
ـ إعداد منتجات غذائية مدعمة بمسحوق قشورالرمان  2  

        بنسب مختلفة وتقييم المنتجات عضويا وحسيا وكيميائيا . 
 مواد وطرق البحث  

 أولا : المواد الخام المستخدمة فى البحث 

الجيدة (Punica granatum) ثمار الرمان شراءتتمثل فى 
وكالة المن السوق المحلى ) من المنفلوطى من الصنف 

، كما تم بمدينة الأسكندرية  ببيع الفاكهة بالجملة (  الخاصة 
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من  إعداد المنتجاتشراء باقى المواد الخام المستخدمة فى 
، دجاج ،  قشر بياض السوق المحلى ) دقيق ، دهن ، سمك

ر ، محسن ك، خميرة فورية ، ملح ، سبهارات ، بيض ، نشا 
 (زخب

 ثانيا : الطرق البحثية

                                                                                                                   يتكون البحث من جزئين
وتقدير التركيب الكيميائى  ور الرمان:ـ إعداد مسحوق قشاولا
   . هل

 ، الدجاج ناجتسذائية وهى )غ:ـ إعداد منتجات ثانيا
( وتدعيمها بنسب مختلفة البيتزا، ،  المقرمشات برجرالسمك

%( ،  7.5% ،  5% ،  2.5من مسحوق قشور الرمان ) 
اللون )تقييم المنتجات الغذائية عضويا وحسيا من حيث 

 . ( وكيميائيا،الطعم ،الرائحة ، المظهر ، التقبل العام

 : ـ  إعداد قشور الرمان

ة الطازجة و تنظيف القشرة لرمان الناضجتجميع ثمار ا تم
القشرة الخارجية عن البذور  تفصل كماخارجية جيدا بالماء ،ال

فى فرن  تالقشور إلى قطع صغيرة وجفف وقطعتيدويا ،
 تساعة ، ثم طحن 48م لمدة  40حرارى على درجة حرارة 

بإستخدام منخل  تغربل والقشور المجففة بإستخدام مطحنة 
فى برطمان زجاجى  ثم حفظتناعم وق لحصول على مسحل

) Sayed الإستخدامم حتى  20 –درجة حرارة على بالمجمد 

Ahmed .,2014)     وأجريت جميع الخطوات السابقة بمعمل ،
تكنولوجيا الأغذية بمحطة بحوث البساتين ) الصبحية بحوث 

 ( بالأسكندرية .
 ـ: لقشور الرمانتقدير التركيب الكيميائى 

على أساس   مسحوق قشور الرمانالكيميائى لقدرالتركيب 
والنشاط المضاد للأكسدة وفقا للطرق المذكورة الوزن  الجاف 

، وتم حساب الكربوهيدرات بالفرق وتقدير AOAC ., 2000)فى 
 الطاقة حسابيا . 

إعداد المنتجات الغذائية وتقييم الخصائص العضوية الحسية 
 والكيميائية: ـ

 غذائيةالمنتجات العداد طرق إ
 . (Kaur et al .,2015) وفقا لطريقة الدجاج ـ إعداد ناجتس 1   

.  (Corbo et al., 2009)   2 إعداد برجر السمك وفقا لطريقةـ  

 . (Ahme and Abozed. ,2015) 3 الباتون مقرمشات )إعداد الـ
  وفقا لطريقة   سالية (

. ( 2020ابا نرجس س )   ـ إعداد البيتزا وفقا لطريقة 4  

   للمنتجات : ـالخصائص العضوية الحسية يم تقي
تم تقييم الخصائص العضوية الحسية للمنتجات المعدة 

محكم (  20على عدد من المحكمين المدربين ) بعرضها 
إستمارة التقييم الحسى و قائمة التقييم ) قائمة التسع   بإستخدام

   (Wichchukita ., 2014)  المذكورة فى نقاط ( وفقا للطريقة

 متحصل عليها .للنتائج ال وتم إجراء الأختبارات الأحصائية
 والمناقشة النتائج 

 الكيميائى لمسحوق قشور الرمان ركيبالت اولا : نتائج

   picrylhydrazyl ( DPPH) ـ2 ـ phenyl ـ di ـ1,1
( التركيب الكيميائى والنشاط 1جدول) توضح نتائج
ض إنخفا يلاحظ ،ر الرمانلمسحوق قشو  ةالمضاد للأكسد

الرطوبة فكانت  أما %0.71نسبة الدهون حيث كانت 
 وكانت نسبة% ،  10.56، و الألياف كانت % 10.86
، على التوالى %3.38% و الرماد   3.40 والرماد البروتين

%  81.95على نسبة حيث كانت أأما الكربوهيدرات تمثل 
 .بوهيدراتوالكر  الرمادو رتفاع نسبة الألياف إومما سبق يتضح 

نسبة قشور الرمان ووجد أن  حليلقام بتحيث   وهذة النتائج 
 Rowayshed et al ليةإما توصل مع تتقارب % 1.37الدهون 

%  11.22، و الألياف كانت % 13.70والرطوبة   (2013),.
% ، أما  3.30% والرماد  3.10البروتين  وكانت نسبة، 

 .%  80.50كانت على نسبة حيث أالكربوهيدرات تمثل 

% ونسبة  3.59رتفاع نسبة الدهون إلى إالذى لاحظ   
 Ahmed., Sayed (2014ـ)مع نتائج بينما تختلف الألياف إلى 
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 5.50% والرماد  5.76% ، أما البروتين فكان  19.54
فكانت أقل من النسبة التى تم التوصل  % ، أما الكربوهيدرات

 قد يرجع ذلك إلى ،%  65.61 إليها فى البحث حيث كانت
 .ونوع البيئة الزراعيةالرمان ختلاف نوع إ

النشاط المضاد للأكسدة  رتفاعإجدول اليوضح كما  
حيث ذكر   Ismai et al., (2014) مع وهذا يتفق % 89.85

 كانمسحوق قشور الرمان  المضاد للأكسدة فى النشاطأن 
وأيضا وجد أن المجموع الكلى للفينولات  ،87.4%

 314.85)  ملجم / جم ( 2065.25)  ويد كان والفلافون
 ملجم / جم ( على التوالى 

 ,. Rowayshed et al  وهذة النتائج أعلى مما توصل إلية

قشور  لفينولات فىحيث ذكر أن المجموع الكلى ل  (2013)
  ملجم / جم . 1402.88الرمان كانت 

ومما سبق يتضح أن قشور الرمان غنية بالألياف والرماد 
من المعادن كما أن النشاط حتواها رتفاع مإدل على مما ي

ن المواد رتفاع محتواه ملإمرتفع نظرا  ةالمضاد للأكسد
 ةولية والفلافونيدات التى تعتبر من أهم مضادات الأكسدالفين

 . التى يتميز بها مسحوق قشور الرمان

 الكيميائى لتركيبمتوسط والإنحراف المعيارى لال.1جدول 
على  الأكسدة ضاداتمن م وق قشور الرمانسحم ومحتوى

  أساس الوزن الجاف
الإنحراف ±المتوسط 

 المعيارى  
 اتكونالم

 الرطوبة % 0.62±10.86
 الرماد % ±3.38 0.37
 الألياف % 0.34±10.56
 الدهون % 0.17±0.71
 البروتين % 0.41±3.40
 الكربوهيدرات % ±81.95  0.42
 ()سعر الطاقة  0.27±347.79
0.21±89.85 %DPPH 

 ( ملجم/ جم ) الفينولات الكلية 2065.25
 ( م /جملجم )الفلافونويد الكلية 314.85

 
 

                                                                                                                         :ـ التركيب الكيميائى للمنتجات المعدة: نتائج ثانيا
                                                                                                        :ـ ناجتس الدجاج: ولنتج الأ ـ الم1

التركيب الكيميائى لناجتس الدجاج حيث  (2يوضح جدول )
نسبة كل من الرطوبة والدهون فى العينة االضابطة) أن  لوحظ
فى  نخفضتإالتوالى ، بينما  على %( %4.79( )  7.9

 4.08%( ) 7.19)%  7.5 بةالمدعمة بنس العينة التجريبية
بين العينة الضابطة  معنوية%( على التوالى. توجد فروق 

 .% 7.5والعينة التجريبية  

فى  فكانت البروتينات ،رتفاع نسبة إ يلاحظ من الجدول
فى العينة ت ا كان%( بينم 49،28العينة الضابطة ) 

%( . هناك  52.07) % 7.5المدعمة بنسبة جريبية الت
، % 7.5بين العينة الضابطة والعينة التجريبية  ةمعنويفروق 

رتفاع نسبة الرماد والألياف فى العينة إبالاضافة إلى 
%( على  1،48% ( ، )  3.71)  تكانحيث الضابطة 

 3.99%)  7.5 فى العينة التجريبية ت التوالى ، بينما كان
بين  معنوية% ( على التوالى. ولا توجد فروق  %2.05 ( ) 
 .  % 7.5 ة التجريبيةلضابطة والعينالعينة ا

الكربوهيدرات والطاقة فى العينة  رتفاعإ ولكن لوحظ أن
 و( على التوالى ،سعر 403.19%( )  40.74الضابطة ) 

 396.24%( ) 37.81) كانت %  7.5فى العينة التجريبية
رية بين العينة لاحظ وجد فروق جوه( على التوالى. ويسعر

ويستخلص من تلك ، %   7.5بية الضابطة والعينة التجري
%  7.5النتائج أن إضافة مسحوق قشور الرمان بنسبة 

إلى رفع نسبة كل من البروتين والرماد  ىلناجتس الدجاج أد
ور الرمان من هذة والألياف بسبب إرتفاع محتوى قش

 . تالمكونا

  ,. Kaur et al ما توصل إليةختلف مع توهذة النتائج 

و %(  3.8) كانتالرماد  ةنسب نالذى لاحظ أ (2015)
%( فى  0.9%( والألياف كانت )  16.7)  البروتين كان

 % 3ناجتس الدجاج المضاف إلية مسحوق بذور الرمان 
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ـ المنتج الثانى : برجر السمك :ـ 2  

ث مك حييائى لبرجر السالتركيب الكيم (3جدول ) يوضح
إنخفاض نسبة كل من الرطوبة والدهون  كانت فى  ظلوح

التوالى ،  على %( 9.25%( )   8.37العينة االضابطة )
%(  7.59) إلى % 7.5فى العينة التجريبية  نخفضتإبينما 

إحصائيا %( على التوالى. ولاتوجد فروق جوهرية  8.25)
 % . 7،5ة  بين العينة الضابطة والعينة التجريبي

%(  27.18ت  فكانت فى العينة الضابطة ) وتيناالبر  أما
ولا %( .  32.13%)  7.5بينما كانت فى العينة التجريبية 

فروق جوهرية بين العينة الضابطة والعينة التجريبية  توجد 
7.5 %. 

رتفاع نسبة كل من الرماد والألياف إ من الجدول كما وجد
( % 0.26)  ،(  % 1.18، كانت فى العينة الضابطة ) 

%)  7.5، بينما كانت فى العينة التجريبية  على التوالى
( على التوالى. ولا توجد فروق  % 1.09( )  % 1.45

 .  % 7.5جوهرية بين العينة الضابطة والعينة التجريبية 

) كانتالكربوهيدرات والطاقة فى العينة الضابطة  أما
فى  بينما كانت( على التوالى ،سعر440.49( ) 62.13%

( على سعر431.09( )%57.08% )  7.5التجريبيةة ينالع
بين العينة  إحصائيا فروق جوهرية ودالتوالى. ويلاحظ وج

%.ويستخلص من تلك  7.5الضابطة والعينة التجريبية 
برجر % ل 7.5النتائج أن إضافة مسحوق قشور الرمان بنسبة 

ماد والألياف أدت إلى رفع نسبة كل من البروتين والر  السمك
 من هذة المكونات . اه محتو  رتفاعسبب إب

 Corbo et al.,(2009) و هذا يتقارب مع ما توصل إلية  
، %(  28.55رتفاع نسبة البروتين كانت )إإلى  أشار حيث
ن ، الأسماك من الأغذية المرتفعة  0.88%  الألياف كانت وا 
الغذائية لإحتوائها على نسبة عالية من البروتينات  ةالقيم

الأسماك ومنتجاتها فقيرة في  لا أنإ،الغذائية مة لقيا المرتفعة 
لذلك إن إضافة مسحوق قشور الرمان  الأليافمحتواها من 

 .ة الأليافبرتفاع نسإلبرجر السمك أدى إلى 

لتركيب الكيميائى لناجتس الدجاج على أساس الوزن الجافل المتوسط والإنحراف المعيارى .2جدول   
نحراف المعيارىلإ ا المتوسط   ±  تالمعاملا 

 الرطوبة الرماد الألياف الدهون البروتين الكربوهيدرات الطاقة 

a 

0.11±403.19 
a 

0.27±40.74 
d 

0.04±49.28 

a   
0.12±4.79 

a 

0.52±  1.48  
b 

0.07±  3.71  
a 

0.06±7.90 

 
 الضابطة

a 

0.58±401.96 
ab 

0.01±40.26 
C 

 0.14 ±49.70 
a 

0.12±4.68 

a 

0.11±1.58 
ab 

0.11±3.78 
ab 

0.21± 67.  
 التجريبية

2.5 % 
b 

0.74±399.9 
b 

0.34±39.49 
b  
0.04±50.27 

a 

 .11 ±4.54 
a  
0.51±1.80 

ab 

0.07±  3.90  
bc 

0.14 ±7.35 
 التجريبية

5 % 
c 

0.13±396.24 
c 

0.51±37.81 
a 

0.07± 52.07.  
b 

0.09±4.08 

a 

0.18±2.05 
a 
0.13±3.99 

C 

0.07±  7.19  
 بيةجريالت

7.5 % 
 

1.32 

 

0.39 
 

 

0.23 
 

.310  

 

1.05 
 

0.27 
 

0.37 
أقل فرق 
 معنوى
LSD 

 (              0.05الحروف المختلفة تعنى وجود فروق معنوية بين المتوسطات عند مستوى معنوية ) إى أنالحروف المتشابهة تعنى عدم وجود فروق معنوية 
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                             الوزن الجاف مك على أساسيب الكيميائى لبرجر السالمتوسط والإنحراف المعيارى للترك .3جدول 
نحراف المعيارىلإ ا المتوسط   ±   

 الرطوبة الرماد الياف دهون بروتين كربوهيدرات طاقة المعاملات

a 
0.34±440.49 

a 
0.02±62.13 

a 
0.27±27.18 

a 
0.37±9.25 

a 
0.13±0.26 

a 
0.02±1.18 

a 
0.03±8.37 

 بطةضاال

b 
0.32±437.54 

b 
0.57±60.72 

a 
0.18±28.46 

a 
0.31±8.98 

a 
0.07±0.55 

a 
0.10±1.29 

a 
0.74±8.47 

 التجريبية
2.5% 

c 
0.21±434.76 

b 
0.37±59.92 

a 
0.10±29.06 

a 
0.30±8.76 

a 
0.04±0.92 

a 
0.13±1.34 

a 
0.11±7.85 

 التجريبية
5 % 

d 
0.02±431.09 

c 
0.07±57.08 

a 
1.36±32.13 

a 
0.09±8.25 

a 
0.16±1.09 

a 
0.28±1.45 

a 
0.10±  7.59  

 التجريبية
7.5 % 

 
1.01 

 
1.34 

 
1.94 

 
0.79 

 
0.30 

 
0.45 

 
1.04 

أقل فرق 
 معنوى
LSD 

 . (  0.05الحروف المختلفة تعنى وجود فروق معنوية بين المتوسطات عند مستوى معنوية ) إى أنالحروف المتشابهة تعنى عدم وجود فروق معنوية 
 
:ـ رمشات ) الباتون سالية(ـ المنتج الثالث :المق3  

الكيميائى للمقرمشات حيث ركيب ( الت4يوضح جدول )
 7.61لوحظ أن نسبة الرطوبة والدهون للعينة الضابطة كان) 

%( على التوالى ،بينما إنخفضت فى العينة  %5.32( )
%( على التوالى  4.91% ( ) 7.09% إلى ) 7.5التجريبية 

  ، وهذا يتفق معروق معنوية بينهما جود فعدم و ، ويلاحظ 
Ahmed and Abozed., (2015)ة حيث أشار إلى أنه بزياد

مسحوق قشور الرمان تؤدى لإنخفاض الرطوبة  نسب إضافة
  فى منتجات الخبيز ويكون ذلك مهم جدا فى درجة القرمشة .

% (  0.85أما الرماد كانت نسبتة فى العينة الضابطة ) 
%(، ويلاحظ عدم  1.1)  %كانت 7.5نة التجريبية أما العي

 ضابطة والعينات التجريبية .العينة ال معنوية بينوجود فروق 

أما البروتين فزادت نسبتة بزيادة نسب الإضافة حيث  
% ولكن الزيادة  7.5%( فى العينة التجريبية  11.86كانت )

لم تكن معنوية ، و نلاحظ إرتفاع نسبة الألياف كانت فى 
 7.5ة ( أما العينة التجريبي % 0.66العينة الضابطة )

 فروق معنوية بينهما. ، مع وجود %( 1.31ت )%كان

بينما حدث إرتفاع للكربوهيدرات فى العينة الضابطة كانت 
% كانت )  7.5( أما العينة التجريبية 81.58%)

( مع عدم وجود فروق معنوية بينهما . بينما الطاقة 80.82%

ر( أما العينة سع 420.56ينة الضابطة )كانت فى الع
وجد فروق سعر( ، وت 414.91نت )% كا 7.5ة التجريبي

معنوية بينهما .  وبصفة عامة يتضح من الجدول إرتفاع 
نخفاض فى نسبة  نسبة كل من الرماد والألياف و البروتين وا 
الكربوهيدرات والدهون فى العينات التجريبية مقارنة بالعينة 

 Ahmed and نتائج وهذة النتائج تختلف معالضابطة ، 

Abozed .,(2015)  دهون إلى لاحظ إرتفاع نسبة ال ذىال
%( ، ونسبة الرماد  3.36الألياف إلى ) سبة%( ون 7.45)

نخفاض نسبة الكربوهيدرات و البروتين 2.41كانت ) ( ، وا 
فكانت نسبتهما أقل من النسبة التى تم التوصل إليها فى هذا 

 . على التوالى %( 10.27( )%76.51انت )البحث حيث ك

         :ـالبيتزا  : رابعـ المنتج ال4

التركيب الكيميائى للبيتزا حيث لوحظ ( 5يوضح جدول )
 7.58فى العينة الضابطة )  كانت أن نسبة الرطوبة والدهون

العينة  فى نخفضتإ، بينما %( على التوالى  %6.22( )
% ( على التوالى  6.02 ) %( 7.21)إلى % 7.5 التجريبية

بين العينة الضابطة والعينات  معنويةمع عدم وجود فروق 
                         .التجريبية

كل من الرماد  نسبةإرتفاع فى الجدول من  كما وجد
 % مقارنة بالعينة الضابطة 7.5والألياف فى العينة التجريبية 
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 7.5ريبية جتفى العينة اللألياف رماد وانسبة ال تكانحيث 
فى  تبينما كان%( على التوالى ،  1.55 )( 1.28%) %

لا توجد فروق ( . %0.86% ) 0.98) ضابطةالعينة ال
 .التجريبية ات بين العينة الضابطة والعين معنوية

%  7.5إضافة مسحوق قشور الرمان بنسبة أما من حيث 
 %( 12.74) ت، كان البروتينرتفاع نسبة إللبيتزا أدت إلى 

ضابطة كان فى العينة ال، بينما  % 7.5التجريبية  ينةالعفى 
بين العينة الضابطة  معنويةتوجد فروق ، ولا%( 12.38)

نسبة الكربوهيدرات حيث  رتفاعإ ويلاحظ ، التجريبية  والعينات
، بينما كانت فى ( %79.56فى العينة الضابطة )  تكان

ق % ( ولاتوجد فرو  78.41% )  7.5العينة التجريبية 
بطة والعينات التجريبية أما الطاقة ضاالمعنوية بين العينة 

سعر ( بينما كانت  423.74فكانت فى العينة الضابطة ) 
وتوجد فروق ، سعر(  418.78) %7.5فى العينة التجريبية 

ويستخلص ،  معنوية بين العينة الضابطة والعينات التجريبية
 7.5ة مسحوق قشور الرمان بنسبة من تلك النتائج أن إضاف

إلى رفع نسبة كل من البروتين والرماد أدت % للبيتزا 
   مكوناتوالألياف بسبب إرتفاع محتوى قشور الرمان من هذة ال

 ,.Sayed-Ahmedهذة النتائج تتقارب مع ما توصل إلية   

 بروتينالو الرماد والألياف رتفاع نسبة إأشار إلى  الذى((2014
 (%12.53)( %1.71% ( )  1.44كانت ) يدراتبوهوالكر 

بينما تختلف مع نفس الباحث على التوالى ، ( % 78.72)
 .%(  5.6بالنسبة للدهون حيث كانت )

 تركيب الكيميائى للمقرمشات ) الباتون سالية ( على أساس الوزن الجافراف المعيارى للالمتوسط والإنح .4جدول 
سطالمتو    ±الإنحراف المعيارى      المعاملة 

 الرطوبة الرماد الألياف الدهون نالبروتي الكربوهيدرات الطاقة

a 

0.44±420.56 
a 

0.35±81.58 
a 

0.09±11.95 

a 

0.28±5.32 

c 

0.09±0.66 

a 

0.14±0.85 
a 

0.47±7.61 
 الضابطة

b 

0.38±418.49 
a 

0.17±81.21 
a 

0.65±11.69 

a 

0.45±5.21 

bc 

0.04±0.93 

a 

0.13±0.96 
a 

0.14± .317  

 التجريبية
%2.5 

c 

0.42±416.52 
a 

0.52±80.92 
a 

0.24±11.78 

a 

0.28±5.08 

ab 

0.21±1.17 

a 

0.06±1.05 
a 

0.07±7.17 

 التجريبية
5 % 

d 

0.51±414.91 
a 

0.69±80.82 
a 

0.06±11.86 

a 

0.33±4.91 

a 

0.13±1.31 

a 

0.01±1.10 
a 

0.23±7.09 
 التجريبية

%7.5 
 
1.22 

 
1.32 

 
0.98 

 
0.95 

 
0.37 

 
0.28 

 
0.75 

أقل فرق 
 معنوى
LSD 

( 0.05وجود فروق معنوية بين المتوسطات عند مستوى معنوية ) المتشابهة تعنى عدم وجود فروق معنوية إى أن الحروف المختلفة تعنى الحروف   
         لتركيب الكيميائى للبيتزا على أساس الوزن الجاف               المتوسط والإنحراف المعيارى ل 5 .جدول

نحراف المعيارىلإ ا المتوسط   ±   
 الرطوبة الرماد الألياف الدهون البروتين الكربوهيدرات الطاقة لمعاملاتا

a 

0.74±423.74 
a 

0.16±79.56 
a  0.21 ±12.38 a  

0.09±6.22 

a   
0.16±0.86 

a   
0.18±0.98 

a   
0.35±7.58 

 
 الضابطة

b 

0.08±422.15 

a 

0.08±79.15 
a  
0.23±12.46 

a  
0.28±6.19 

a   
0.09±1.11 

a   
0.14±1.09 

a   
0.34±7.44 

 التجريبية
2.5 % 

c 

0.69±420.60 
a 

1.00±78.80 
a  0.34 ±12.58 a  

0.88±6.12 

a   
0.41±1.31 

a  0.13 ±1.19 a  
0.17±7.32 

 التجريبية
5 %  

d 

0.33±418.78 
a 

0.27±78.41 
a  
0.42±12.74 

a   1.0 ±6.02 a  
0.47±1.55 

a 

0.13 ± 281.  
a  

.09 ±7.21 

 التجريبية
7.5 %  

 
1.48 

 
1.46 
 

 
0.78 

 
1.90 

            

0.90 
 
0.41 

 
0.73 

أقل فرق 
 معنوى
LSD 

(   0.05الحروف المختلفة تعنى وجود فروق معنوية بين المتوسطات عند مستوى معنوية ) إى أنالحروف المتشابهة تعنى عدم وجود فروق معنوية   
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ية ص العضوية الحسية للمنتجات الغذائثالثا : نتائج الخصائ

     ة :ـ المعد

 ـ الأختبارات العضوية الحسية لناجتس الدجاج :ـ 1

 ختبارات العضوية الحسية للناجتس أظهرت نتائجلإإجراء ا
( أن متوسط درجات اللون للعينة الضابطة والعينة  6جدول )

وهى الأعلى قيمة  ( اتدرج 9.0كانت )  %2.5التجريبية 
 رجاتحيث كانت د % 5ها عينة الناجتس التجريبية يلي
% تمثل أقل  7.5 التجريبيةكانت العينة و  درجة ( ، 8.70)

درجة ، ولم توجد فروق معنوية بين العينة الضابطة 
% ولكن كانت معنوية مع العينة  5% ،  2.5والتجريبية 
   %. 7.5التجريبية 

لإضافة ة الطعم بزيادة نسب اوقد لوحظ إنخفاض فى درج
الضابطة والعينة التجريبية بين العينة ولم تكن الفروق معنوية 

 7.5% ،  5% بينما كانت معنوية مع نسب الإضافة  2.5
 %. 

وتشابهت نتائج الرائحة والقوام مع نتائج الطعم . وبالنسبة 
لا أن جميع إللتقبل العام فقل التقبل بزيادة نسب الإضافة 

ولة من قبل المحكمين بصفة ت التجريبية كانت مقبالعينا
 .عامة

 بنسبة قشور الرمان مسحوق إضافة أن نجد سبق ومما
 الحسية صائص العضويةالخبعض % أدت إلى تحسين  2.5

قشور الرمان  مسحوق من ستفادةلإا يمكن للناجتس وبالتالي
بزيادة نسب إضافة مسحوق قشور الرمان ، تدعيم الناجتس في
وهذا تقبلة مقارنة بالعينة الضابطة درجة  قلالناجتس ت إلى

 إنخفاض حيث أشار إلى ( (Kanatt et al. 2015 يتفق مع
الدجاج بزيادة نسب إضافة مسحوق قشور تقبل  درجات

رتفاع محتوى قشور الرمان لإالرمان ، ويرجع السبب فى ذلك 
إلى أن نسبة التانينات فى قشور الرمان من    ناتمن التاني

   12o2., (et al(، حيث أشاررم القابض المالتى تميزها بالطع
Saad 496.6  ملجم / جم . 504.8ملجم / جم إلى 

 :ـبرجر السمك الأختبارات العضوية الحسية لـ 2
أظهرت  برجر السمكعضوية الحسية لختبارات اللإإجراء ا

( أن متوسط درجات اللون للعينة الضابطة 7جدول ) نتائج
ى قيمة يليها العينة وهى الأعل ( اتدرج 9.0كانت ) 
درجة( ، كانت العينة  8.70كانت )% حيث  2.5 ةالتجريبي
% تمثل أقل درجة ، ولا توجد فروق معنوية  7.5 التجريبية

% ، ولكن كانت معنوية  2.5تجريبية بين العينة الضابطة وال
   %. 7.5%،  5التجريبية مع العينة 

ضافة وقد لوحظ إنخفاض فى درجة الطعم بزيادة نسب الإ
لضابطة والعينة التجريبية ولم تكن الفروق معنوية بين العينة ا

 7.5% ،  5% بينما كانت معنوية مع نسب الإضافة  2.5
. % 

ج الطعم . وبالنسبة للتقبل القوام مع نتائ وتشابهت نتائج
لا أن جميع العينات إ ، التقبل بزيادة نسب الإضافةالعام فقل 

 بل المحكمين بصفة عامة .من ق التجريبية كانت مقبولة

 رتفاع محتوىإإلى   Netam et al. , (2018) قد اشار
وذلك يجعل الأسماك من الأحماض الدهنية غير المشبعة 

ة للتلف بسبب أكسدة الدهون التى عرضة بدرجة كبير الأسماك 
كبر المشاكل الرئيسية فى الأسماك وذلك من خلال أتعد من 

حة الكريهة ، وللتغلب على هذة فقدان الصفات الغذائية والرائ
ستخدام قشور الفواكة مثل ) الرمان و الأناناس إ المشاكل يتم

قد ذكر  و الموز( كمصدر لمضادات الأكسدة الطبيعية ، )
ثار ألم تظهر أى  لبرجر السمك ضافة هذة القشورإ يضا أنأ

 الحسية ( . العضوية الخصائصسلبية ولم تؤثر على جودة 
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الدجاج الحسية للناجتسالعضوية  لخصائصتوسط والإنحراف المعيارى لالم .6جدول   

نحراف المعيارىلإ ا المتوسط   ±   
 اللون الطعم الرائحة القوام التقبل العام المعاملة

a 

0.0±9.0 
a 

0.0±9.0 

a 

0.0±9.0 
a 

0.0±9.0 
a                       

0.0±9.0 
 الضابطة

b 

0.17±8.50 

a 

0.15±8.70 

a 

0.15±8.70 
a 

0.0±9.0 
a 

0.0 ±9.0 
 التجريبية

2.5 % 
b 

0.13±8.20 

b 

0.31±7.90 

b 

0.25±7.80 
b 

0.21±8.30 
a 

0.15±8.70 
 التجريبية 

5 % 
c 

0.17±7.50 

c 

0.29±7.20 

c 

0.28±7.10 
c 

0.31±7.10 
b 

0.21±7.70 
 ريبية التج
7.5 % 

 
0.39 

 
0.65 

 
0.58 

 
0.55 

 
0.38 

 معنوىأقل فرق 
LSD 

  ( 0.05لحروف المختلفة تعنى وجود فروق معنوية بين المتوسطات عند مستوى معنوية )ا إى أنتشابهة تعنى عدم وجود فروق معنوية الحروف الم
 

 العضوية الحسية لبرجر السمكلخصائص و الإنحراف المعيارى ل متوسطال.7جدول 
نحراف المعيارىلإ ا المتوسط   ±   

 اللون الطعم الرائحة القوام التقبل العام المعاملات
a 

0.10±8.90 

a 

0.0±9.0 
a 

.100 ±8.90 
a 

0.0±9.0 
a 
0.0±9.0 

 الضابطة

ab 

0.15±8.70 

b 

0.21±8.30 

ab 

0.16±8.50 
a 

0.13±8.80 

a 

0.15±8.70 
 التجريبية

2.5 % 
b 

0.25±8.20 

b 

0.25±8.20 

b 

0.25±8.20 
b 

0.26±8.0 

b 

0.28±8.10 
 التجريبية 

5 % 
c 

0.21±6.30 

c 

0.16±6.40 

c 

0.13±6.20 
c 

.160 ±6.30 

c 

0.17±6.50 
 ريبيةالتج
7.5 % 

 
0.54 

 
0.53 

 
0.49 

 
0.56 

 
0.51 

 أقل فرق معنوى
LSD 

  .(  0.05الحروف المختلفة تعنى وجود فروق معنوية بين المتوسطات عند مستوى معنوية ) إى أنالحروف المتشابهة تعنى عدم وجود فروق معنوية 
 

 :ـ) الباتون سالية (لحسية للمقرمشاتـ الأختبارات العضوية ا3

الإختبارات العضوية الحسية للمقرمشات أظهرت  إجراء
( أن متوسط درجات اللون للعينة الضابطة  8جدول ) نتائج
درجة( وهى الأعلى قيمة يليها العينة التجريبية  8.90كان )
درجة( وكانت العينة التجريبية  7.90% حيث كانت ) 2.5

توجد فروق معنوية بين  أقل درجة ، و % تمثل 7.5بنسبة 
% ، ولكن كانت غير  5،  2.5ة الضابطة والتجريبية العين

   %. 7.5%،  5العينة التجريبية  معنوية مع

وقد لوحظ إنخفاض فى درجة الطعم بزيادة نسب الإضافة 
ولم تكن الفروق معنوية بين العينة الضابطة والعينة التجريبية 

ة الضابطة والعينة وية بين العين% بينما كانت معن 2.5
 % . 7.5% ،  5  التجريبية

للتقبل العام  وتشابهت نتائج الرائحة و الطعم . وبالنسبة
 7.5فقل التقبل بزيادة نسب الإضافة إلا أن العينة التجريبية 

                     . % كانت غير مقبولة من حيث اللون والطعم والرائحة والقوام

 2.5 بنسبة قشور الرمان سحوقم إضافة أن جدن سبق ومما
 وبالتالي للمقرمشات الحسية الخواصأدت إلى تحسين  %

تدعيم  قشور الرمان في مسحوق من ستفادةلإا يمكن
بزيادة نسب إضافة مسحوق قشور الرمان إلى ، مقرمشاتال
  Ranjitha et al وهذا يتفق مع تقل مقرمشاتال
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مقارنة  هالدرجة تقب إلى أن الخصائص حيث أشار  (2018) ,.
للكوكيز المضاف إلية  العضوية الحسيةبالعينة الضابطة ،

% ( تنخفض  5،  3،  1مسحوق قشور الرمان بنسب ) 
 .درجات تقبله بزيادة

  :ـ  ـ الأختبارات العضوية الحسية البيتزا4
 ختبارات العضوية الحسية للبيتزا أظهرت نتائجلإإجراء ا

كان جات اللون للعينة الضابطة ( أن متوسط در  9جدول )
 2.5وهى الأعلى قيمة يليها العينة التجريبية  ة(درج 8.50)

 7.5 لتجريبيةدرجة( ، كانت العينة ا 8.10يث كانت )% ح
% تمثل أقل درجة ، ولا توجد فروق معنوية بين العينة 

، ولكن كانت معنوية مع  %5، 2.5الضابطة والتجريبية 
  .% 7.5العينة التجريبية 

ة نسب الإضافة وقد لوحظ إنخفاض فى درجة الطعم بزياد
ضابطة والعينة التجريبية ولم تكن الفروق معنوية بين العينة ال

 . % 7.5 نوية مع نسب الإضافة % بينما كانت مع 2.5

وتشابهت نتائج الرائحة والقوام مع نتائج الطعم . وبالنسبة 
لا أن جميع إة للتقبل العام فقل التقبل بزيادة نسب الإضاف

قبولة من قبل المحكمين بصفة العينات التجريبية كانت م
 .عامة

 سالية ( مقرمشات ) الباتونالعضوية الحسية لل المتوسط والإنحراف المعيارى للخصائص .8جدول 
المتوسط   ±الإنحراف المعيارى   

 اللون الطعم الرائحة القوام التقبل العام لةالمعام

a 

0.13±8.80 

a 

150. ±8.70 
a 

0.44±8.0 

a 

0.54±8.0 

a 

0.10± .908  
 الضابطة

a 

0.35±8.10 

a 

0.22±8.50 
a 

0.40±7.70 

a 

0.37±8.0 

b 

0.43±7.90 
 التجريبية

2.5 % 
b 

0.38±7.10 
b 

0.33± 06.8  
b 

0.31±6.90 

b 

0.25±5.90 

c 

0.45±6.40 
 التجريبية

5 % 
b 

0.42±6.70 

b 

0.21±5.0 
b 

0.35±5.10 

b 

0.23±5.80 

c 

0.27±5.50 
 التجريبية

7.5 % 
 

0.97 
 

0.68 
 

1.09 
 

1.05 
 

0.99 
 أقل فرق معنوى

LSD 

. ( 0.05وق معنوية بين المتوسطات عند مستوى معنوية )الحروف المختلفة تعنى وجود فر  إى أنالحروف المتشابهة تعنى عدم وجود فروق معنوية   
 

 لبيتزا                        ل لخصائص العضوية الحسيةنحراف المعيارى للإ المتوسط وا.9جدول 
راف المعيارىنحلإ ا المتوسط   ±   

 المعاملة اللون الطعم الرائحة القوام التقبل العام
a 

0.0±9.0 
a 

0.13±8.80 

a 

0.22±8.60 

ab 

0.22±8.60 

a 

0.22±8.50 
 الضابطة

ab 

0.33±8.20 
a 

0.25±8.20 

ab 

0.31±8.10 

a 

0.15±8.50 

ab 

0.35±8.10 
 التجريبية 

2.5 % 
b 

0.25±8.0 
ab 

0.31±7.90 

ab 

0.21±8.0 

bc 

0.31±7.90 

ab 

0.23±7.90 
 التجريبية 

5 % 
b 

0.40±7.70 
b 

0.48±7.10 

b 

0.45±7.40 

c 

0.31±7.60 

b 

480. ±7.40 
 التجريبية

7.5 % 
 
0.82 

 
0.92 

 
0.90 

 
0.74 

 
0.96 

 أقل فرق معنوى
LSD 

   .(  0.05وية بين المتوسطات عند مستوى معنوية )الحروف المختلفة تعنى وجود فروق معن أن إىالحروف المتشابهة تعنى عدم وجود فروق معنوية 
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مسحوق قشور الرمان إلى نسب إضافة زيادة لوحظ أن ب

  درجة تقبلها مقارنة بالعينة الضابطة وهذا يتفق مع البيتزا تقل

 Vaijapurkar et al. ,( 2013) حيث أشار إلى تغير
 ة للبسكويت بزيادة نسب إضافة مسحوق قشورالخواص الحسي

ولكن بصفة  ،الرمان وتظهر فى اغمقاق اللون وتغير القوام
العينات كانت مقبولة أى لم يتم رفضها من  عامة فإن جميع
 . قبل المحكمين

مما سبق يمكن التوصية بإضافة مسحوق قشور الرمان 
 ةمن الألياف ومضادات الأكسد هرتفاع محتوالإ نظرا
ن  ةه الغذائيمن الدهون مما يرفع من قيمت هخفاض محتواوا 

رتفاع إوالعلاجية للعديد من الأمراض المزمنة مثل 
الكوليسترول وأمراض القلب ومرض السكر وتتراوح نسبة 

 % حسب المنتج . 7.5ــ  2.5ضافة من لإا
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ABSTRACT 

Utilization of Pomegranate Peel as a Source of Natural Antioxidants in 

Preparation of some Food Products 
    Ekram Ragab Soliman , Sohier Fouad Nour, Amal Hassanein Mahoud , Hanan Ahmad Sobhy       

Biological active compounds play to protect against 

coronary artery disease as well as diabetes . Therefore, 

the availability of food containing a high level of 

bioactive compounds is necessary,so this study aims to 

utilize from pomegranate peel in preparation of food 

products . Th chemical composition and antioxidant 

activity of pomegranate peel was evaluated ,as well as 

the preparation of food products which including ( 

chichen nuggets ,fish  burger , crackers and pizzas) , by 

adding different ration proportions of pomegranate peel 

powder ( 2.5 , 5 , 7.5 % ). Chemical composition , The 

results showed that pomegranate peel powder was low in 

fat content (0.71 %),high fiber content (10.56 %) and 

antioxidant activity (89.85%), and total phenolics 

content ( 2065.25 mg/g ) total flavonoids content 

(314.85 mg/g) Generally , the results of the chemical 

composition of the products showed that the 

pomegranate peel powder strengthened the high 

percentage of fiber and protein in the products due to 

high content of these elements , As a result , 

pomegranate peel powder was used in the preparation of 

som products (chichen nuggets ,fish  burger ,pizzas and 

crackers) . The organoleptic properties of products 

containing pomegranate peel powder to 2.5 % . Were 

well accepted by the panelists , generally the crackers 

was the lowest acceptable , on the other hand pizzas and  

nuggets was the highest acceptable .    

Keywords: Pomegranate peel- Pomegranate peel 

powder- Pomegranate peel chemical composition - 

Natural Antioxidants . 

 

 


