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ABSTRACT 

The present study was performed to find out the 
possibility of taking all the benefits of artichoke receptacle and 
bracts which is considered as a by product of artichoke 
industry (about 60% residues). The receptacle and bracts 
have high nutritional value and contain high source of dietary 
fiber, mineral content, phenolic compounds (antioxidants) 
which is used as alternative natural source for synthetic 
antioxidants in industry. Also, studying the possibility of using 
artichoke receptacle powder and bracts extracts on hepatic 
diseases, cholesterol and on the biological and 
histopathological effects in experimental rats which have 
hepatic injury and fibrosis induced by CCl4. 

The obtained results showed that artichoke bracts which 
can reach ~ 60% of the  industrial manipulation of artichoke 
can be considered a good source of natural antioxidant in food 
additives concerns associated of the use synthetic 
antioxidants. 

Results should also that artichoke bracts extracts has 
antimicrobial activities.  Biological studies showed that the 
used doses can suppress the onset of liver fibrosis, total 
bilirubin and reducing blood cholesterol. 

So, it could be recommended that, using artichoke 
receptacle and bracts either in fresh and extracts or in a 
powder for manufacturing of food products for its high content 
of anti oxidants and its positive effect on hepatic and blood 
lipid diseases and significant effect on the health of the 
people. For this reason, we also recommend to increase the 
cultivation area of artichoke.   



  دراسات آيميائية وتكنولوجية على بعض الأغذية
  دراسة آيميائية وتكنولوجية وبيولوجية على ثمرة الخرشوف

  الخلاصة

ة          وقد أجري    رة الخرشوف والمتمثل تفادة من أجزاء ثم ة الاس ت هذه الدراسة بهدف إمكاني
من  % 60فى التخت النورى والقنابات والتى تعتبر آمخلفات عند تصنيع الخرشوف حيث تمثل             

ة                    ة والأملاح المعدني اف الغذائي د للألي مخلفات التصنيع وهى ذات قيمة غذائية عالية ومصدر جي
ة  ات الفينولي سدة(والمرآب واد مضادة للأآ د لمضادات ) آم تخدامها آمصدر جي ن اس ى يمك والت

ذائى                  صنيع الغ صناعية فى الت سدة ال ا  . الأآسدة الطبيعية ويمكن أن تكون بديلا لمضادات الأآ آم
صاتها            ات ومستخل تفادة من مسحوق التخت والقناب ة الاس ضا دراسة إمكاني إستهدفت الدراسة أي

سترول       ران التجارب            على مرضى الكبد والكولي ى فئ ستوباثولوجية عل ة واله ا البيولوجي وتأثيرته
دى (المحدث لها تسمم آبدى     ون     ) تليف آب د الكرب ع آلوري ى   . (CCl4)بواسطة راب للوصول ال

  :ذلك الهدف قد اشتملت الدراسة على النقاط التالية

ائج ان قن   د واظهرت النت ى ق ات الخرشوف الت ن اب ر م ل اآث ورة % 60تمث م ن ن حج م
وث   شكلة تل د م د تع ى ق وف والت ضادات     الخرش د لم صدر جي ر م وف تعتب صنيع الخرش د ت عن

  .الاآسدة الطبيعية التى تضاف الى بعض الاغذية آبديل لمضادات الاآسدة الصناعية

سدة            ظهرتآما أ     النتائج أيضا أن مستخلصات قنابات الخرشوف قد يكون لمضادات الاآ
ا  ن  به ستخدمة م ات الم حت ان الجرع ة أوض ة البيولوجي ات والدراس ضاد للميكروب شاط م ن

سحوق صفراء    م دى وال ف الكب ن مرض التلي ل أو تحسن م صاتها تقل ات ومستخل التخت والقناب
   .وتخفيض الكوليسترول

من النتائج المتحصل عليها يمكن أن نوصى بإضافة نورة الخرشوف المتمثلة فى التخت                
ات  صناعية والقناب سدة ال ديل لمضادات الأآ ة المصنعة آب سواء آمسحوق او مستخلص للأغذي

سترول                  رارة وخفض الكولي بالإضافة إلى أنها قد يكون لها تأثيرات إيجابية على صحة الكبد والم
آما أن مضادات الأآسدة بها قد يكون لها تأثير مثبط للميكروبات           . و أيضا لقيمتها الغذائية العالية    

ى تحسن يتوقف                  والجرعات ؤدى إل د ي صاتها ق  المستخدمة من قنابات وتخت الخرشوف ومستخل
دم          ك   . على الجرعة فى تحسين وظائف الكبد والمرارة وخفض نسبة الكوليسترول فى ال ى ذل وعل
  .أيضا نوصى بزيادة المساحة المنزرعة من الخرشوف للإستفادة منه غذائيا وصناعيا
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