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 Abstract ) ( مستخلص الرسالة  – ٥

  أسطر ٧بشرط ألا يزيد عن : باللغة العربية  ١ – ٥
تم دراسة تأثير كل من درجة حرارة التخزين ونوع العبوة على صـلاحية عصـائر البرتقـال والجوافـة والمـانجو المعبـأة 
فــى كــل مــن التترابــاك والألومونيــوم والبلاســتيك والزجــاج وذلــك عــن طريــق تقــدير كــل مــن الحموضــة الكليــة والتلــون 

فضــل العبــوات للعصــائر هــى  ن أ رين لمــدة عــام وثبــت أكــل شــه والكــاروتينالبنــى والفلافونــات الكليــة وفيتــامين ج 
هـذا . العبوات الزجاجية يليها البلاستيك والتتراباك ثم الألومونيوم وذلك بالنسبة للحفاظ علـى جـودة العصـائر الثلاثـة

 وأيضـاً تهـدف. وقد أعطت العبوات المحفوظة بالتبريد نتائج أفضل من مثيلتها المحفوظـة علـى درجـة حـرارة الغرفـة
وكـذلك  الدراسة إلى إمكانية استخدام مطحون بذور المانجو فـى إنتـاج بيـف برجـر عاليـا فـى نسـبة الأليـاف الغذائيـة

علـى نسـبة الكولسـترول عـن طريـق التقيـيم البيولـوجى ثبـت ان المجـاميع     kernelتـم دراسـة تـأثير بـذور المـانجو 
  Total lipidsول سجلت انخفاضاً فى الكولسترو جو انلم التى تغذت علىمطحون ا

  )الدهون الكلية،كولسترول، بيف برجر، مطحون المانجو، العصائر :الكلمات الدالة ( 
                  



  

  أسطر ٧بشرط ألا يزيد عن : باللغة الأجنبية  ٢ – ٥
      Recent processed Orange, Guava and Mango Juices packed in tetra-pack, 
aluminum, plastic and glass containers were collected from the local market and 
evaluated chemically and microbiologically periodically every two months, during in 
12 months storage at refrigeration temperature (4oC) and room temperature (25oC) – 
Results showed that total acidity (TA) of the Juices decreased in a descending order as 
following aluminum packages, tetra-pack, plastic bottles and glass bottles for Juices 
stored at 4oC  and at room temperature.                                                                                              
Supplementation of beef burger with Mango kernel powder 3%,or 5% did affect 
organoleptic characteristics of the produced product                                                        

‘Moreover,  the groups of rats fed with 5%, 3% (kernel)showed the lowest amount of 

serum cholesterol, and triglycerides  
key words (juices, mango kernel powder, beef burger, cholesterol, triglycerides) 

 



  

  : أهم النتائج التطبيقية التى تم التوصل إليها – ٦
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 والمـانجو والجوافـة البرتقـال عصـائر صـلاحية علـى العبـوة ونـوع التخزين ةدراسة تأ ثير كل من درج حيث تم
  . والزجاج البلاستيكاالزجاج  و والالومنيوم التتراباك من كل فى عبأةالم
 الألومنيــوم ثم والتترابــاك البلاســتيك يليهــا الزجاجيــة العبــوات للعصــائرهى العبــوات فضــلأن أ ثبــت  ٢ – ٦
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تها لــبعض منتجــات فضــاإ كمرجــع هــام عنــد تصــنيع وحفــظ الفاكهــة واســتغلال المخلفــات الزراعيــة و 
  .وماللح

  فضل ظروف تخزين للعصائر المعبأه فى عبوات مختلفةأوتحديد 
  وزارة الصناعة ٣ – ٧

ــ  ةفــى  زيــاداســتخدام المخلفــات الزراعيــة  ةالأسترشــاد بالنتــائج عنــد تصــنيع وحفــظ الفاكهــة ومحاول
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  ةوزارة الزراع ٤ – ٧
ت الفاكهـة المحفوظـة والمعبـأة وذلـك فـى معاملهـا من النتائج فى البحوث الخاصة بمنتجا ةالاستفاد
  .وكذلك فى مصانعها المختلفة

  
 

  لا      نعم   : هل توجد علاقة قائمة بإحدى هذا الجهات  – ٨
  :فى حالة نعم اذكر هذه الجهات 

  كلية الزراعة جامعة القاهرة ١– ٨
  معهد تكنولوجيا الآغذية–مركز البحوث الزارعية  ٢ – ٨

  :لعلاقة ما هى طبيعة ا
  )نعم(- مشروع بحثى 

  
  )نعم(تعاون أكاديمى 

  
  )          :اذكر ما هى (     مشروع ممول من جهة ثالثة 

  )            تذكر (           أخرى 




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  :هل توافق على التعاون مع جهات مستفيدة من خلال الجامعة  – ٩
  )                   لماذا(     لا 

      نعم 
)I(  لتطبيق البحث:)نعم(  
)II(  لاستكمال البحث)نعم(  
  )           تذكر(         أخرى   ) ج (

  )نعم(   هل تم نشر بحوث مستخرجة من الرسالة فى مجلات أو مؤتمرات علمية – ١٠
  )تذكر مع جهة النشر و المكان و التاريخ ( 

  ٢٠٠٩مارس  )٣(العدد ٣٤لدمج العلوم الزراعية مجلة جامعه المنصوره ١ – ١٠
            

٢ – ١٠  
  

٣ – ١٠  
  

  )تذكر مع الجهة و المكان و التاريخ (  دم لتسجيل براءات اختراعهل سبق التق – ١١
  )لا  (  

  
   هل توافق على إعطاء البيانات المذكورة فى هذه الاستمارة لجهات أخرى – ١٢

  لا          نعم  
  

  :توقيع المشرفين           ابراهيم رزق آيات:توقيع الطالب 
  دسلوى بيومى المجولى.أ-            
  د علياند احمد محمو .أ-            
  د نبيه عبد الحميد ابراهيم.أ-            
            -  

  
  التاريخ        :للدراسات العليا و البحوث ) المعهد ( وكيل الكلية 

 

 









  دكتوراه الفلسفة: الدرجة آيات إبراهيم رزق                       : اسم الطالب
 اسـتخدام   مـع  المُصنعةعلى الفاقد فى مكونات عصائر المانجو والبرتقال والجوافـة  تدراسا     : عنوان الرسالة

  بعض مخلفاتها
  سلوى بيومى المجولى: دكتور:  المشرفون

  محمود عليانأحمد : دكتور             
  نبيه عبد الحميد إبراهيم: دكتور             

  ٢٠٠٩/   ١١/   ١٧  تاريخ منع الدرجة                      الصناعات الغذائية :قسم
  المستخلص العربى

تـــم دراســـة تـــأثير كـــل مـــن درجـــة حـــرارة التخـــزين ونـــوع العبـــوة علـــى صـــلاحية عصـــائر البرتقـــال والجوافـــة 
وذلــك عــن طريــق تقــدير  ةالزجاجالبلاســتيك والزجاجــ ةزجاجــالفــى كــل مــن التترابــاك والألومونيــوم و  والمــانجو المعبــأة

 كــل شــهرين لمــدة عــام والكــاروتينوالفلافونــات الكليــة وفيتــامين ج  البنــى نوالتلــو  TTAكــل مــن الحموضــة الكليــة 
ــــة يليهــــا ال )فتــــرة الصــــلاحية( ــــوات الزجاجي ــــوات للعصــــائر هــــى العب ــــاكبلاســــتيك وثبــــت أن أفضــــل العب ــــم  والتتراب ث

هـذا وقـد أعطـت العبـوات المحفوظـة بالتبريـد نتـائج . وذلك بالنسبة للحفاظ على جودة العصـائر الثلاثـة.الألومونيوم 
وأيضـاً تهـدف الدراسـة إلـى إمكانيـة اسـتخدام مطحـون بـذور . أفضل من مثيلتها المحفوظة علـى درجـة حـرارة الغرفـة

سـتبدال نسـبة إإلـى  وبالإضـافة) Dietary Fiber(رجـر عاليـا فـى نسـبة الأليـاف الغذائيـة المانجو فى إنتـاج بيـف ب
من الدهن الحيوانى أخـرى نباتيـة وتـم تقيـيم الصـفات الحسـية والكميائيـة للمنـتج وكـذلك تـم دراسـة تـأثير أليـاف بـذور 

كــور الفئــران البالغــة أمكــن البيولــوجى باســتخدام ذعلــى نســبة الكولســترول عــن طريــق التقيــيم     kernelالمــانجو 
ام أظهــرت أن الاســتبدال الجزئــى لمطحــون خــســجلت أعلــى نســبة مــن البــروتين والــدهن والأليــاف الأن التوصــل إلــى 

بذور المانجو بدلا من إضـافة الـدهون أو البكتـين يـؤدى إلـى تحسـين فـى الصـفات الحسـية للبيـف برجـر وزيـادة فـى 
   :ة والعلاجية حيث أنالقيمة الغذائي

ادة فــى الــوزن ـت أعلــى قيمــة مــن الزيـــاف سجلـــة مــن الأليـــة الخاليـــت علــى الوجبــذـغــران التــى تـة الفئـــموعــمج
 .  TOTAL LIPID, LDL, HDLالكلية اتدوارتفاع فى الكوليسترول والجليسري

  kernelمـن مطحـون بـذور المـانجو % ٥،  ٣،  ٢،  ١بقية المجـاميع التـى تغـذت علـى وجبـة تحتـوى علـى 
  Total lipidsفى الكولسترول  انخفاضاً سجلت 

   ترول ، الدهون الكليةلس، مطحون المانجو ، بيف برجر ، كو  العصائر : الكلمات الدالة
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ABSTRACT 

      Recent processed Orange, Guava and Mango Juices packed in tetra-pack, aluminum, 
plastic and glass containers were collected from the local market and evaluated 
chemically and microbiologically periodically every two months, during in 12 months 
storage at refrigeration temperature (4oC) and room temperature (25oC). Results showed 
that total acidity (TA) of the Juices decreased in a descending order as following 
aluminum packages, tetra-pack, plastic bottles and glass bottles for Juices stored at 4oC 
and at room temperature. However, non-enzymatic browning increased in an ascending 
order as follows: Tetra-pack, aluminum, plastic bottles and glass bottles up to 6 months, 
then started to decrease in the same order. The flavanones content was only affected by 
the time of storage, while the effect of storage temperature and packaging material was 
quite slight. The material which presented the lowest retention of slight. The material 
which presented the lowest retention of both ascorbic acid and β- carotene was found to 
be in glass follow up plastic containers. The aluminum package presented a poor 
retention of ascorbic acid Fruit Juice stored at the refrigeration temperature retained the 
desired quality attributes better than those stored at room temperature. Glass bottles gave 
greater protection against degradation of the chemical attributes of the fruit Juices. 

Supplementation of beef burger with Mango kernel powder 3%, 5% improved 
organoleptic characteristics of the produced product. The group of rats fed with fiber free 
diet had the highest value of body weight and food in take level. Mean while the groups 
of rats fed with 5%, 3% showed the lowest amount of serum cholesterol, triglycerides 
LDL and HDL. . A significant decrease was observed in serum total lipids, total 
cholesterol, triglycerides and LCD, while there was a significant increase in HDL in rats 
fed on diet containing 5% Mango kernel powder, compared with group fed on hyper 
holes terolemnic diet.  

Key words:   Juices, Mango kernel Powder, Beef burger, cholesterol, triglycerides. 

 


