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Thesis Title             

 والقشفت والقشًفل والنشمن حؼوٌج الذساست ححؼيش هسخخلظاث هائيت ومحىليت لنل هي الضًجبيل والفلفل الاسىد       

دساست فعاليخها الوؼادة للأمسذة والقىة الاخخضاليت وقابليخها على سبط أيىى الحذيذوص واقخٌاص بيشومسيذ  ثن حن

الهيذسوجيي، إر أعطج الوسخخلظاث الوائيت فعاليت هؼادة للأمسذة اعلى هقاسًت هي الوسخخلظاث النحىليت عذا  

بىاسطت جهاص مشوهاحىغشافيا  الغاص الوخظل  القشًفل لزلل حن حشخيض الوشمباث الفعالت في هزٍ  الوسخخلظاث

ثن أدخلج  الوسخخلظاث الوائيت بخشاميض هخخلفت في أقشاص اللحن الوفشوم وخضًج   MS/ ( Gasبوطياف النخلت )

يىم يىم وحن هخابعت الخغيشاث النيويائيت الخي شولج سقن البيشومسيذ وحاهغ  211وبالخجويذ لوذة  23بالخبشيذ لوذة 

حول الواء  خيىسك والاحواع الذهٌيت الحشة والظفاث الفيضيائيت الخي شولج سقن الهيذسوجيٌي وقابليتالثايىباسب

والظبغاث بالإػافت الى رلل حن هخابعت ًسبت الفقذ بالىصى اثٌاء الخزويب و ًسبت الفقذاى بالطبخ وحاطل الطبخ 

والاًنواش بالطبخ والخجويذ وقذ أظهشث الٌخائج حفىق أقشاص اللحن الوعاهلت بالوسخخلظاث في جويع الظفاث 

 الوذسوست على هعاهلت السيطشة

  The study included preparation of aqueous and alcoholic extracts of plants included 

ginger,Black piper, Cinnamon, Clove, Turmeric  and. Antoxidant activity, reducing power 

chelating ions and scavening hydrogen proxide were assessed  Aqueous extracts were the 

highest antioxidant activiy comparing with alcoholic extracts except clove. Bioactire 

compounds of these extracts were identification by Gas  Chromatograp Mass 

Sepectrometer MS/GC. Aqueous extracts were used in three   concentration different % in 

beef patties and stored under(4±1)C
º 

for 12 days and  freezing for 100 days   and 

thiobarbituric acid and free fatty acid, Physical preperlies included pH, water holding 

capacity and pigments also thawing loss and cooking loss and cooking yield and shrinkage 

the resultus showed increased in of properties of beef patties treated with plant extract than 

control    
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