
 

 اللیبیة الابل لحوم جودة علي والطھي التجمید فك طرق تأثیر

 للحوم الحسیة والجودة الكیمیائي التركیب على الطھي وطرق التجمید فك طرق تأثیر دراسة تم
 كل قدر.یوما ٢٠ لمدة التجمید تحت وخزنت عبوات في ووضعت العینات جھزت. اللیبیة الابل

 اللیبیة الابل لحم لعینات الحسیة الجودة وصفات المیكروبیولوجي والفحص الكیمیائى التركیب من
. الدراسة ھذه في المستخدمة المختلفة بالطرق والمطھي المختلفة بالطرق تجمیده المفكوك
 اعلي وكانت%) ٢٢̦٩٥ الى ١٫٠٢( من التجمید فك اثناء المفقود للسائل المئویة النسبة تراوحت

 العینة فى فقد نسبة اقل كانت بینما بالعبوة الجاري بالماء تجمیدھا المفكوك العینة فى فقد نسبة
 انخفاض الى ادت والطھي التجمید فك طرق جمیع. المیكروویف فرن باستخدام تجمیدھا المفكوك

 الي ادي التجمید فك. العینات فى الرماد خفض الى ادي التجمید فك. الماء مسك على اللحم مقدرة
 فرن استخدام. بالمیكروویف تجمیدھا المفكوك عدا ما العینات جمیع في البروتین خفض

 الرطب الطھي.  المعدنیة والاملاح البروتین فقد خفض الطھي او التجمید فك في المیكروویف
 بكتریا وعدد للبكتریا الكلي العدد. العینات فى المعدنیة والاملاح البروتین خفض الى ادى) سلق(

 الجاري الماء و الثلاجة و بالمیكروویف تجمیدھا فك تم التي العینات فى منخفض كان القولون
 تیار باستخدام او الغرفة حرارة درجة على تجمیدھا فك  اجري التي بالعینات مقارنة عبوة بدون

 المفكوك للعینات)  ٣١٠× ١٫١،  ٢١٠× ٦٫٥( كان الاستیفلوكوكس بكتریا عدد. بالعبوة ماء
 للعینة   ٤١٠×    ٣٫٣ الاعداد كانت بینما التوالي على والمیكروویف الثلاجة فى تجمیدھا
 اللحم قدرة من حسن الضغط تحت حلة في الطھي. الغرفة حرارة درجة علي تجمیدھا المفكوك

 الطھي اثناء للفقد المئویة النسبة. العمر كبیرة الابل للحوم والعصیریة القوام و الماء مسك على
 تحت والمطھیة بالمیكروویف دھاتجمی المفكوك العینات% . ٣٤٫١٢  الى  ٢٦٫٢٥ من تراوحت

 المفكوك للعینة كانت الابل للحم حسیة جودة افضل. الطھي اثناء فقد العینات اقل كانت ضغط
 الثلاجة في تجمیدھا المفكوك یلیھا الضغط حلة باستخدام الطھي ثم بالمیكروویف تجمیدھا

  .ضغط تحت حلة في والمطھیة


