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حيىية هن مخلفات الاسماك والروبيان وتنقيتها وتىصيفها ببتيدات تحضير 
 واختبار كفائتها في حفظ اقراص اللحن البقري المفروم

 

مخلفات الروبٌان والاسماك باستعمال ثلاث انواع من الانزٌمات  تضمنت الدراسة تحضٌر متحللات بروتٌنٌة من

الخحلل  للمخلفاث و حم مخابعت درجت الكيميائي محخوىال,درس  Flavourzymeو Pepsin  و Alcalase هً :

لترشٌح الفائق باستعمال ,واجريج عمليت فصل للببخيذاث بخقنيت ا البروحيني بالأنزيماث الثلاثت لمذة خمس ساعاث

وقدرت فعالٌة الببتٌدات  Pepsin  و Alcalaseكٌلودالتون للمتحلل البروتٌنً لانزٌمً 5و 10و30اغشٌة ذات 

المفصولة المضادة للاكسدة والمثبطة للبكترٌا ومحتواى الاحماض الامٌنٌة , ثم نقٌت الاجزاء المفصولة بالترشٌح 

ضادة للاكسدة والمثبطة للبكترٌا ومحتواها من الاحماض الامٌنٌة , كما قدر الهلامً واختبرت فعالٌة القمم الم

الوزن الجزٌئً للقمم بتقنٌة الترحٌل الكهربائً , ودرس ثبات فعالٌة الببتٌدات المضادة للاكسدة تجاه التغٌر فً 

ودٌوم , ثم اضٌفت درجة الحرارة وتغٌر الرقم الهٌدروجٌنً والتركٌز الملحً عند المعاملة بملح كلورٌد الص

الببتٌدات الى اقراص اللحم البقري المفروم واختبرت قدرتها فً اطالة العمر الخزنً عن طرٌق تقلٌل اعداد 

 البكترٌا الملوثة للحم واعاقة الاكسدة اثناء خزن المنتوج بالتبرٌد ثم اجرٌت عملٌة التقٌٌم الحسً لهذه الاقراص .

The study included preparation hydrolysate protein from shrimp and fish by products, 

using three types of enzymes are Alcalase and Pepsin and Flavourzyme. Chemical contents 

was studed. Degree of hydrolysis of the three enzymes was determined and  continues for 

five hours. Peptides of hydrolysates protein was separated by Ultrafiltration membranes 

with30,10, 5MWCO KDa , tested the antioxidation activity activity of peptides inhibition 

bacteria and content of amino acids,The molecular weight of peptides peaks was 

determined by electrophoresis  The stability of antioxidant peptides towards thermal 

treatment , change in pH and treatment of sodium chloride salt ,then added to beef 

patties and tested  ability in storage long live during decrease in the number of bacteria  

and antioxidant during cold storage then  Sensory evaluation of beef patties  


