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 لشرائح الغذائیة والقیمة الجودة مؤشرات على الحفاظ في) والغار الزعتر( العطریة الزیوت لیةفعا: العربى عنوانھ

  .المجمدة) Oreochromis niloticus(  البلطي
  

  أبوالحسن عبدالحمید ماھر عبدالمنعم/ الدكتور من المقدمة
  

  لعــــــــربیةباللغة ا) لثالثـــا(ملخص البحث 
  

  

 والقیمة الجودة مؤشرات على٪) 1(والمضافة بنسبة  Eos )والغار الزعتر( العطریة الزیوت دراسة فعالیة الملخص:
 تم. أشھر ٦ لمدة مئویة درجة١٨-  حرارة درجة في المخزنة) Oreochromis niloticus( البلطي لشرائح الغذائیة
 الأس ،) TBA( الثیوباربیتوریك حمض ،) TMA-N(تراي میثیل أمین  ،) TVB-N(الأتیة  لتحلیلاتا إجراء

وأظھرت النتائج مایلى .شھرین من التخزین  كل) TBC( الكلي البكتیریا وعدد ، الأمینیة والأحماض ، الھیدروجیني
 و TMA-N و TVB-N قیم سجلت ،) رأشھ ٦لمدة  ( الأسماك لعینات مئویة درجة  ١٨ - المجمد على  التخزین خلال

TBA و pH و TBC بـ المعالجة العینات في أقل القیم ھذه كانت ، فترة التخزین نھایة وحتى .تدریجیة زیادة Eos ، 
 مع وبالمقارنة. بھا المسموح الحدود من أقل وكانت ، control)الضابطة (  المجموعة في الموجودة بتلك مقارنة

 ، Eos بـ المعالجة المجمدة الأسماك شرائح في عالیة غذائیة جودة اكتشاف تم ، التخزین ترةف نھایة وحتى الكنترول
 مجموع ،) TAAs( الأمینیة الأحماض إجمالي من عالیة بقیم وھذا ارتباطا الغار یلیھا ، بالزعتر المعالجة تلك خاصة

 ، وبالتالي). BV(٪ البیولوجیة القیمةو) AAI( الأمینیة الأحماض مؤشر ،) TEAAs( الأساسیة الأمینیة الأحماض
 كانت جودتھا على والحفاظ المجمد التخزین أثناء الأسماك عینات في البیوكیمیائیة التغیرات تثبیط على EOs قدرة فإن

 ومضاد للأكسدة كمضاد ، الغار یلیھ الزعتر ، خاصة) EOs( العطریة الزیوت بعض باستخدام یوصى لذلك .ملحوظة
  .المدى طویلة التجمید عملیة أثناء السمك شرائح جودة حسینلت للمیكروبات

  
  
  

  
  

  
  


