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Abstract: Two types of products namely cupcakes and beef burger were prepared from guava and 

tomatoes (seeds and peels): which they are rich in fiber and antioxidants by partially replacement flour in 

cupcakes and meat in burgers in an amount of 5, 10 and 15%. The chemical composition, mineral content, 

physico-functional properties, bioactive content, TBA content, and color were determined for these 

products. Also, the effect of the storage period of burgers (28 days) in refrigerated storage at 4 ± 1 °C on 

the antioxidant activity, TBA (O.D.), physical and functional properties, moisture content, texture, color, 

and sensory properties of burgers. The cupcake and burger were checked. The results showed an 

improvement in nutritional value and antioxidant activity by adding tomato powder and guava (seeds and 

peels). As the levels of tomato and guava powder (seeds and peels) rose, the protein, fat, and fiber content 

of the cupcakes and beef burger increased while the moisture content decreased. The highest percentage 

of protein (19.14%) was found in the cupcake (85% wheat flour and 15% tomato seeds) and (21.12%) 

found in the burger (85% meat and 15% tomato seeds). And the highest percentage of crude fiber 

(11.02%) was found in the cupcake (85% wheat flour and 15% guava peels) and (8.68%) found in the 

burger (85% meat and 15% guava peels). Calcium, iron, zinc, copper, and manganese are found in tomato 

and guava waste. Adding more tomato and guava powder (seeds and peels) increased minerals in the 

products. A difference in bioactive compounds in stored burgers treated with tomato peels was observed 

to be 15%, with values for DPPH, total phenols and total flavonoids decreasing (p≤ 0.05) from 30.89% 

and 39.91 mg/g. and 21.98 mg/g. to 25.01%, 27.89 mg/g, and 15.83 mg/g, respectively, at the end of the 

storage period (28 days). TBA values increased from 0.186 to 1.063 at the end of the storage period. 

During the storage period, the water holding capacity values decreased. Meanwhile, the Shrinkage and 

cooking lose values increased from (17.59 to 22.61) and (18.27 to 30.31%) in burger prepared with 

tomato peels 15%, respectively at the end of storage period (28 days). In conclusion, prepared cupcake 

and beef burger sample containing tomato and guava powder (seeds and peels) recorded high cooking 

quality, sensory characteristics, and nutritional and health values in comparison to control beef burger 

samples. 
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 إعخخذاَ بمبيب حصٕيع اٌحبصلاث اٌبغخبٔيت فٝ إعذاد بعط الأغزيت اٌٛظيفيت عنوان الرسالة:

 ِحّٛد ععيذ صمش عبذاٌغٕٝ  اسم الباحـث :

 )صٕبعبث غزائيت( اٌّبجغخيش فٝ اٌعٍَٛ اٌضساعيت الدرجة العلمية:

 غزيتعٍَٛ ٚحىٌٕٛٛجيب الأ القسم العلمى :

 71/7/2024: تاريخ موافقة مجلس الكلية

 ، وٍيت اٌضساعت، جبِعت إٌّٛفيتعٍَٛ ٚحىٌٕٛٛجيب الأغزيتأعخبر  اٌغيذ حٍّٝ عبذ اٌغلاَ سحّٗ /أ.د. لجنة الإشراف:

ِعٙذ بحٛد  –ببحذ أٚي لغُ بحٛد حىٌٕٛٛجيب اٌحبصلاث اٌبغخبٔيت    إعّبعيً عبذاٌحىيُ / حغٓ.د

 اٌجيضة –ِشوض اٌبحٛد اٌضساعيت  –حىٌٕٛٛجيب الاغزيت 

 جبِعت إٌّٛفيت –وٍيت اٌضساعت  - ِذسط عٍَٛ ٚحىٌٕٛٛجيب الأغزيت          د/ ِحّذ ِحّذ عٍٝ اٌذيٓ  

 :العربيالملخص 

 ٚلشٛس( بزٚس) ٚاٌطّبغُ اٌجٛافت ِٓ اٌٍحُ ٚبشجش( ويه اٌمٛاٌب (ويه اٌىب ّٚ٘ب إٌّخجبث ِٓ ٔٛعيٓ ححعيش حُ

 في ٚاٌٍحَٛ ويه اٌىب في اٌجضئي ٌٍذليك الاعخبذاي غشيك ٚرٌه عٓ الأوغذة ِٚعبداث ببلأٌيبف ضاْ بغٕبّ٘بٚاٌٍزاْ يخّي

 ٚاٌّحخٜٛ اٌٛظيفيت اٌفيضيبئيت ٚاٌخصبئص اٌّعذٔي ٚاٌّحخٜٛ اٌىيّيبئي اٌخشويب ححذيذ ٚح4ُ. 75 ٚ 70 ٚ 5 بٕغبت اٌبشجش

ب 22) اٌبشجش حخضيٓ فخشة حأريش أيعًب حُ دساعت. إٌّخجبث ٌٙزٖ ٚاٌٍْٛ حّط اٌزيٛببسببحيٛسن ِٚحخٜٛ بيٌٛٛجيبً إٌشػ ًِ ( يٛ

 اٌخصبئص ،(O.D) حّط اٌزيٛببسببحيٛسن ٌلأوغذة، اٌّعبد إٌشبغ عٍٝ ِئٛيت( دسجت 7±  4)عٕذ  اٌّبشد اٌخخضيٓ في

 ٚأظٙشث. ٚاٌبشجش ويه اٌىب فحص حُ. ٌٍبشجش اٌحغيت ٚاٌخصبئص ،اٌٍْٛ ،اٌٍّّظ ،اٌشغٛبت ِحخٜٛ ،ٚاٌٛظيفيت اٌفيضيبئيت

 إسحفبع ِٚع(. ٚلشٛس بزٚس) ٚاٌجٛافت اٌطّبغُ ِغحٛق بإظبفت ٌلأوغذة اٌّعبد ٚإٌشبغ اٌغزائيت اٌميّت في ححغٕبً  إٌخبئج

 ٚاٌبشجش بيّٕب ويه اٌىب في ٚالأٌيبف ٚاٌذْ٘ٛ اٌبشٚحيٓ ِحخٜٛ صاد ،(ٚاٌمشٛس اٌبزٚس) ٚاٌجٛافت اٌطّبغُ ِغحٛق ِغخٛيبث

 بزٚس4 75 ٚ لّح دليك4 25) ويه اٌىب في4( 73.74) بشٚحيٓ ِحخٜٛ حُ اٌعزٛس عٍٝ أعٍٝ. ٌشغٛبتب ِٓ اِحخٛا٘ إٔخفط

 في4( 77.02) اٌخبَ الأٌيبف ِٓ ِحخٜٛ أعٍٝ ٚٚجذث(. غّبغُ بزٚس4 75 ٚ ٌح4ُ 25) اٌبشجش في4( 27.72) ٚ( غّبغُ

عٍٝ  اٌعزٛس حُ(. جٛافت لشش4 75 ٚ ٌح4ُ 25) اٌبشجش في4( 2.62) ٚ( جٛافت لشش4 75 ٚ لّح دليك4 25) ويه اٌىب

 اٌّضيذ إظبفت ٚلذ أدث. ٚاٌجٛافت لشٛس ٚبزٚساٌطّبغُ في ٚإٌّغٕيض ٚإٌحبط ٚاٌضٔه ٚاٌحذيذ ٌٍىبٌغيَٛ ٚاٌبٛحبعيَٛ أعٍٝ ليُ

 في إخخلاف ٚجٛد ٚلذ ٌٛحع. اٌىب ويه ٚاٌبشجش في اٌّعبدْ صيبدة إٌٝ( ٚاٌمشش اٌبزٚس) ٚاٌجٛافت اٌطّبغُ ِغحٛق ِٓ

 DPPH ليُ ٔخفبضاحيذ حلاحع  ،754 بٕغبت اٌطّبغُ بمشش ٚاٌّعبٌج ّخضْاٌ اٌبشجش في بيٌٛٛجيبً إٌشطت اٌّشوببث

 إٌٝ جُ /  ِجُ 27.32 ٚ جُ /  ِجُ 90.23 4ٚ 93.37 ِٓ( p≤ 0.05) اٌفلافٛٔٛيذ ِشوببث ٚإجّبٌي اٌفيٕٛلاث ٚإجّبٌي

ب 22) اٌخخضيٓ فخشة ٔٙبيت في اٌخٛاٌي عٍٝ جُ/  ِجُ 75.29 ٚ جُ/  ِجُ 21.23 4ٚ 25.07 ًِ حّط  ليُ ٚصادث(. يٛ

 الاحخفبظاٌمذسة عٍٝ  ليُ أخفعج اٌخخضيٓ، فخشة ٚخلاي. اٌخخضيٓ فخشة ٔٙبيت في 7.069 إٌٝ 0.726 ِٓاٌزيٛببسببحيٛسن 

 بمشش اٌّحعش شجشاٌب في4( 90.97 إٌٝ 72.21) ٚ( 22.67 إٌٝ 71.53) ِٓ ٚفمذ اٌطبخ الأىّبػ ليُ صادث بيّٕب ،ببٌّبء

ب 22) اٌخخضيٓ فخشة ٔٙبيت في اٌخٛاٌي ع4ٍٝ 75 اٌطّبغُ ًِ  اٌّحخٛيت اٌّحعشة ٚاٌبشجش ويه اٌىب عيٕت عجٍج ،اٌخخبَ . في(يٛ

 عيٕبث ِع ببٌّمبسٔت ٚصحيت غزائيت ٚليُ حغيت ٚخصبئص عبٌيت غٙي جٛدة( ٚلشٛس بزٚس) ٚاٌجٛافت اٌطّبغُ ِغحٛق عٍٝ

 .اٌّشجعيت اٌبشجش

 
 


