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  63514رقم بريدي  الفيومجمهورية مصر العربية، 

                    084- 6335571فاكس:                    084-6335571 تليفون:

 

  )مشترك( السادسالبحث 
   (غير مستخرج من رسالة)

  
 

  عنوان البحث:
 

  تأثير إضافة بذور الشيا علي مدة التخزين للحوم المصنعة و أثرها علي جودة المنتج النهائي.
 

  
  :مكان وسنة النشر

)، يوليو 85مجلة البحوث في مجالات التربية النوعية، جامعة المنصورة، العدد (ب هذا البحث(تم نشر
2024. 

  الملخص:
% و 3% و 1) بتراكيزها Salvia hispanicaالتحقق من تأثير بذور الشيا (هدفت هذه الدراسة إلى      

% كمضاد للميكروبات في نقانق فرانكفورتر ولتقييم درجة الحموضة واستقرار الدهون والاستقرار 5

؛ TBARsالميكروبيولوجي والصفات الحسية خلال تخزين مبرد. قياس استقرار الدهون بقيم 

ل الحسي. النتائج المتعلقة بالرقم الهيدروجيني للسجق زيادة مع مرور الوقت الميكروبيولوجية والتحلي

/ كغم للمعاملة MDAملجم  TBARs 1.62يومًا من التخزين، كانت قيم  14في التخزين. بعد 

/كجم لمعاملة المقارنة.  وسجلت التحاليل MDAملجم  2.87% و 3بمستخلص الشيا 

ا ملحوظا في جميع العينات المحضرة ببذور الشيا وخاصة عند انخفاض 14الميكروبيولوجية في اليوم 

زيادة في أعدادها عند نهاية التخزين. التقييم الحسي  21%. بينما أظهرت العينات في اليوم 5التركيز 

% يثبط 3) بتركيز تبين أن Salvia hispanicaتم الحفاظ على الخصائص. خلاصة بذور الشيا (

 خلال فترة التخزين.  Enterobacteriacesأكسدة الدهون في نقانق فرانكفورتر ويمنع البكتيريا 
   

 الكلمات المفتاحية: بذور الشيا، اللحوم المدخنة، ظروف التخزين و مضادات الأكسدة.       

 

 

 

 


