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ABSTRACT: This study was aimed to evaluate the effects of germination process on 

radical length of broad bean, lupine seeds, chickpea seeds, black lentil seeds, fenugreek 
seeds and common beans as well as melatonin content, total phenols, total flavonoids 
and antioxidant activities of legume fractions. Sage, thyme, chamomile, peppermint and 
turmeric were extracted with 100% methanol, 50% methanol and water. Antioxidant 
stability of these extracts was evaluated by incubating at 30-80˚C for 30 and 60 min, at pH 
4-8.5 for 30 min and storage in light and dark at room temperature (~25˚C) for 4 weeks. 
The effects of soaking in hot water (60-95

o
C) for different time on the melatonin content, 

total phenols, total flavonoids and antioxidant activities of herbal and turmeric teas were 
also evaluated. 
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 تأثير العمميات التصنيعية عمى نسبة الميلاتونين فى بعض المنتجات الغذائية   عنوان الرسالة:
 هند محمد صالح محمد : اسم الباحػث

 فى العموم الزراعية  دكتور الفمسفة  الدرجة العممية:

 عموم وتكنولوجيا الأغذية )صناعات غذائية( القسم العممى :

 51/55/7152 تاريخ موافقة مجمس الكمية :
 جامعة المنوفية –ية الزراعة كم -الصناعات الغذائية المتفرغ أستاذ   ا.د. أبو الفتح عبد القادر البديػوى لجنة الإشراؼ:

 جامعة المنوفية –كمية الزراعة  - الصناعات الغذائيةأستاذ   ورػػػػػػػعصام الدين حافظ منصد. أ. 
رئيس بحوث قسم الاغذية الخاصة والتغذية معهد بحوث تكنولوجيا الاغذية    ىػػػػػػػػػػهانئ عبد العزيز فهمأ.د.  

 مركز البحوث الزراعية –
 جامعة المنوفية –كمية الزراعة  -ػػػن  مدرس الصناعات الغذائية محمد حسػ مل أحمد عاطؼأد.  
 

 الممخص العربى
هدفت هذه الدراسة إلى تقييم تاثير عممية الإنبات عمى محتوى الميلاتونين والفينولات الكمية والفلافونويدات الكمية 

ة وكذلك طول الجذير لكل  من الفول البمدى وبذور الترمس وبذور والنشاط المضادة للأكسدة فى اجزاء البقوليات المنبت
الحمص وبذور العدس الأسود وبذور الحمبة والفاصوليا . تم استخلاص المريمية، الزعتر، البابونج، النعناع والكركم 

ن خلال التحضين ٪ والماء. تم تقييم ثبات مضادات الأكسدة لهذه المستخمصات م01٪، الميثانول 011بواسطة الميثانول 
 درجة عمى الظلام او الضوء في التخزين او.  0.0-4 الحموضة درجات في او دقيقة 01 و 01 لمدة م˚01-01عمى 
 عمى مختمفة لازمنة( م˚50-01) الساخن الماء في النقع تاثير تقييم تم كما. أسابيع 4 لمدة( م˚50)~  الغرفة حرارة

 ركم.والك الاعشاب لشاي للأكسدة المضادة والنشاط الكمية الفلافونويدات الكمية، الفينولات الميلاتونين، محتوى
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  

  


