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ABSTRACT: In this study, antioxidants, and antimicrobials of guava leaves, pomegranate 
peels, and turmeric powder were extracted by water, ethanol 70% and ethyl acetate. The 
extracts were characterized through the determination of yield extract, total phenolics, total 
flavonoids, antioxidant activity, antioxidant stability, phenolic, and flavonoid fractions as well as 
antimicrobial activity. The solvents which have high antioxidant and antimicrobial effects were 
selected to improve the shelf-life quality of meatballs during cold storage at 5°C for 16 days and 
cupcakes during storage at room temperature (25°C) for 28 days. The results showed that the 
pomegranate peels extracts and water extracts had the highest yield extract, while 
pomegranate peels extracts and ethyl acetate extracts had the highest total phenols and total 
flavonoids content. Guava leaves ethanol 70%, pomegranate peels ethanol 70% and turmeric 
ethyl acetate extracts at concentrations 30 and 40 mg/ ml appeared stronger antioxidant activity 
than the other extracts evaluated by DPPH method. Turmeric powder ethyl acetate extract 
(20mg/ ml) had a lower reduction in antioxidant activity after heating, while at concentration 
0.5% had the lowest peroxide value of heated oil by Schaal test and had a higher oxidative 
stability parameter than the other extracts measured by Rancimat. Guava leaves ethanol 70% 
extract contained abundant phenolic and flavonoid compounds fractioned by HPLC. Turmeric 
powder ethyl acetate extract (20 mg/ ml) had a higher inhibition zone and lowest minimal 
inhibition concentration (2.5 mg/ ml) than other studied extracts against all tasted bacteria. 
Meatball with pomegranate peels ethanol extract had the lowest means of pH value, 
thiobarbituric acid value, total volatile nitrogen value, total aerobic bacterial count, while 
meatballs with pomegranate peels ethanol extract and guava leaves ethanol extracts had a 
lower means of psychrophilic bacterial count, lipolytic bacterial counts, proteolytic bacterial 
counts, coliform bacterial, and yeast and mold count. Meatball control had a lower means in all 
sensory properties (except colour) than other meatballs with different plant materials extracts. 
Cupcake with pomegranate peel ethanol extract had a lower means of acid value, thiobarbituric 
acid value, and peroxide value, while cupcakes with different plant material extracts had a lower 
means total bacterial count and coliform bacterial count. Cupcake with pomegranate peel 
ethanol extract and cupcake with turmeric powder ethyl acetate extract had a lower means 
yeast and mold count. All sensory properties mean of all cupcake samples were gradually 
decreased with the increase of storage period. Cupcake control had a lower means in all 
sensory properties than other cupcakes with different plant materials extracts. 
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 كفاءة �عض المستخلصات الن�ات�ة الطب�ع�ة �مضادات م�كرو��ة ومضادات للأكسدة عنوان الرسالة:
 إ�مان عبد الستار عبدالمطلب وه�ة  اسم ال�احـث :

 (صناعات غذائ�ة) الزراع�ة  ومالماجستیر في العل الدرجة العلم�ة:
 الأغذ�ة  علوم وتكنولوج�ا  القسم العلمى :

 ٢٠٢١/ ١٠/ ١٣ تار�خ موافقة مجلس الكل�ة :
 المنوف�ة جامعة  الزراعة،  كل�ة  ، الغذائ�ة  الصناعات العدوى  أستاذ أحمد طارق د/  .أ لجنة الإشراف:

 المنوف�ة  جامعة الزراعة،  كل�ة  ، الغذائ�ة الصناعات  البلتاجى أستاذ  السید الدین علاء  / أ.د   
 المنوف�ة جامعة الزراعة،  ، �ل�ة الغذائ�ة الصناعات د/ أمل أحمد عاطف مدرس   

 الملخص العر�ى 
في هذه الدراسة تم استخلاص مضادات الأكسدة ومضادات الم�كرو�ات من أوراق الجوافة وقشور الرمان ومسحوق الكر�م 

ل. تم تحلیل ودراسة المستخلصات من خلال تقدیر نس�ة الإستخلاص، الفینولات الكل�ة،  ثی ٪ وخلات الإی ٧٠�الماء والإیثانول  
الفلافونو�دات الكل�ة، النشاط المضاد للاكسدة، ث�ات�ة مضادات الاكسدة، تفر�د الفینولات والفلافونیدات وا�ضا النشاط المضاد 

ل�ة من مضادات الاكسدة ومضادات الم�كرو�ات لتحسین  عاللم�كرو�ات. حیث تم اخت�ار المذی�ات التى تحتوى على تأثیرات  
یومًا والكب ��ك أثناء التخز�ن في درجة حرارة    ١٦م لمدة  º  ٥جودة مدة الصلاح�ة لكرات اللحم أثناء التخز�ن المبرد علي  

) لمدة  º  ٢٥الغرفة  اع  ٢٨م)  لدیها  المائ�ة  والمستخلصات  الرمان  قشور  مستخلص  ان  النتائج  اظهرت  نس�ة   لىیومًا. 
استخلاص، بینما احتوت مستخلصات قشور الرمان ومستخلصات خلات الایثایل على اعلى نس�ة فینولات وفلافونو�دات �ل�ة.  

و   ٣٠اظهر المستخلص الایثانولى لكل من اوراق الجوافة وقشور الرمان ومسخلص خلات الایثایل لمسحوق الكر�م بتر�یز  
م  ٤٠ اقوى  للاكسدة  مضاد  نشاط  مل  طر�قة  ن  مجم/  �استخدام  تقدیرها  تم  والتى  الاخرى  اظهر  DPPHالمستخلصات   .

مجم/ مل) اقل انخفاض فى النشاط المضاد للاكسدة �عد التسخین،   ٢٠مستخلص خلات الایثایل لمسحوق الكر�م بتر�یز (
بیرو�سیدات للز�ت المسخن بواسطة طر�قة    ٪٠٬٥بینما احتوى تر�یز   اوضحت عوامل    ، �ما  Schaal testعلى اقل رقم 

. احتوى المستخلص الایثانولى    Rancimatث�ات تأكسدى اعلى من المستخلصات الاخرى والتى تم تقدیرها بواسطة جهاز  
بواسطة   والمقدرة  والفلافونید�ة  الفینول�ة  المر��ات  وفرة من  الجوافة على  الایثایل   HPLCلاوراق  احتوى مستخلص خلات   .

بتر�یز (  الكر�م  تر�یز مثب�ط (  مجم/   ٢٠لمسحوق  واقل  تثب�طى  نطاق  اعلى  ال�كتر�ا    ٢.٥مل) على  مجم/ مل) ضد جم�ع 
الاخرى.المختبرة   المستخلصات  مع  اقل  �المقارنة  الرمان  لقشور  الایثانولى  المستخلص  لها  المضاف  اللحم  �رات  اظهرت 

الأس لق�م  المتطا  متوسطات  النیتروجین  الثیو�ار�یتور�ك،  رقم حامض  الهوائ�ة،  الهیدروجینى،  لل�كتیر�ا  الكلى  العدد  الكلى،  یر 
عدد   متوسطات  اقل  الجوافة  واوراق  الرمان  قشور  من  لكلا  الایثانولى  المستخلص  لها  المضاف  اللحم  �رات  اوضحت  بینما 

للده المحللة  ال�كتیر�ا  للبرودة، عدد  المح�ة  القولون، و ال�كتیر�ا  �كتیر�ا  للبروتین، عدد  المحللة  ال�كتیر�ا  الفطر�ات ن، عدد  عدد 
�المقارنة مع �رات  اللون)  (ما عدا  الحس�ة  الخواص  لجم�ع  متوسطات  اقل  اللحم  لكرات  الكنترول  العینة  اظهرت  والخمائر. 

المستخلص الإیثانولى لقشور الرمان اللحم المحتو�ة على مستخلصات المواد الن�ات�ة الاخرى. احتوى الكب ��ك المضاف له  
الحامض، ورقم حامض الثیو�ار�اتیور�ك، رقم البیرو�سید، بینما احتوى الكب ��ك المضاف له    على أقل متوسطات لق�م رقم

��ك  الكب  احتوى  القولون.  �كتر�ا  لل�كتیر�ا،  الكلى  العدد  من  لكل  متوسطات  اقل  على  المختلفة  الن�ات�ة  المواد  مستخلصات 
الایث المض خلات  ومستخلص  الرمان  لقشور  الایثانولى  المستخلص  لة  لعدد اف  متوسطات  اقل  على  الكر�م  لمسحوق  ایل 

التخز�ن.   فترة  بز�ادة  تدر�ج�ا  ��ك  الكب  عینات  لجم�ع  الحس�ة  الخواص  متوسطات  جم�ع  انخفضت  والخمائر.  الفطر�ات 
ا الخواص  لجم�ع  متوسطات  اقل  ��ك  للكب  الكنترول  العینة  على  اظهرت  المحتو�ة  ��ك  الكب  عینات  مع  �المقارنة  لحس�ة 

 لمواد الن�ات�ة الاخرى. مستخلصات ا


