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ABSTRACT: This study was carried out to evaluate chemical composition, chemical, 

physical, microbiological and sensory properties of uncooked and semi-fried coated 

tilapia fillets which manufactured by using two spices mixtures and their volatile oils i.e., 

garlic and cumin (GC) and garlic and parsley (GP) during frozen storage at -18ºC for 3 

months, Also, chemical components, antioxidant and antimicrobial activities of garlic, 

cumin and parsley volatile oils and their mixtures were evaluated. Results indicated that 

volatile oils and their mixtures can be sorted according to their antioxidant and 

antimicrobial activities potency in the following descending order: GC > GP > garlic > 

cumin > parsley. Proximate composition of coated tilapia fillets were not affected by the 

type (GC or GP) and form of additives (volatile oils or spices powder) but significantly 

affected by cooking process and frozen storage period at -18ºC. Moisture content of 

coated tilapia fillets was significantly decreased by semi-frying process. However, crude 

protein, crude fat, total ash and carbohydrates contents were significantly increased by 

semi-frying process. Coated tilapia fillets prepared without additives had significantly 

higher TVN, TMA, TBA, pH, water holding capacity values and cooking loss than tilapia 

fillets coated with different types of additives. Also, spices volatile oils mixtures were 

more effective than spices powder mixtures on reduction of TVN, TMA and TBA values. 

Semi-fried coated tilapia fillets had significantly lower TVN, TMA, water holding capacity, 

plasticity and cooking loss but significantly higher TBA and pH values than uncooked 

coated tilapia fillets. The T.V.N, TMA, TBA, pH and cooking loss values of coated tilapia 

fillets were significantly increased by frozen storage period increment. The uncooked 

tilapia fillets coated without additives had higher total bacterial count, coliform, 

staphylococcus aureus, lipolytic and proteolytic bacteria counts than uncooked tilapia 

fillets coated with different additives. Also, the total bacterial counts decreased by the 

semi-frying process. However, other types of bacteria were inhibited by semi frying 

process. Also, coating tilapia fillets with spices powder mixtures and their volatile oils 

mixtures led to improve sensory properties compared with control. Moreover, volatile 

oils mixtures more effective in improving sensory properties and decreasing microbial 

load of tilapia fillets.   

Key word: Chemical component, antioxidant, antimicrobial, volatile oils, cumin, garlic, 

parsley. 
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النصف زيوتيا الطيارة عمى خصائص جودة شرائح السمك المجمد و تأثير بعض التوابل و  عنوان الرسالة:
   مقمى

 يد محمودمحمود سنجوان  اسم الباحـث :
  )صناعات غذائية( الماجستير في العموم الزراعية الدرجة العممية:

 عموم وتكنولوجيا الأغذية القسم العممى :

 91/7/0202كمية :الس تاريخ موافقة مجم
 المنوفية جامعة الزراعة، كمية ،عموم و تكنولوجيا الأغذيةأستاذ  أبو الفتح عبد القادر البديوى د/.أ لجنة الإشراف:
 المنوفية جامعة الزراعة، كمية ،عموم و تكنولوجيا الأغذيةأستاذ   سعد مصطفى محمد محمود /أ.د  

 المنوفية جامعة الزراعة، ، كميةعموم و تكنولوجيا الأغذيةاذ أسترحمة  لامعبد الس السيد حممى /أ.د 
معيد بحوث  –رئيس بحوث بقسم بحوث تكنولوجيا المحوم والأسماك  / عاطف سعد عبد المنعم عشيبةدأ. 

  الجيزة -مركز البحوث الزراعية  –تكنولوجيا الأغذية 

 الممخص العربى
سمك والميكروبيولوجية والحسية لشرائح  الطبيعيةص الكيميائية و صائي والخالكيميائالتركيب  قييمأجريت ىذه الدراسة لت

ط الثوم والكمون و خم"مطين من التوابل و خممالمقمية والتي تم تصنيعيا باستخدام نصف و  الغيرمطيية طاةالبمطي المغ
 تقييم أجرى اكم .أشير 3ة لمد ºم91-عند  لتجميدابة أثناء التخزين طيار الم زيوتي مخاليطو  الثوم والبقدونس" ومخموط
 لنتائج وفقا .والتأثيرالمضاد للأكسدة والميكروبات لمزيوت الطيارة لمثوم والكمون وبقدونس ومخاليطيمالكيميائي التركيب 

 مخموط< والكمونم ثو ال مخموط :شاط المضاد للأكسدة والميكروبات لمزيوت الطيارة ومخاليطيا تم ترتيبيا تنازليا كالتاليالن
 بنوع طاة بصورة معنويةالبمطي المغسمك لشرائح  الكيميائي التركيبيتأثر لم  .البقدونس >الكمون >الثوم> والبقدونسم ثو ال
حدث انخفاض بصورة  .بعممية الطيي وفترة التخزين معنوىشكل بولكنو تأثر  و زيت طيار()مسحوق أ افةكل الإضشو 

محتوى البروتين الخام والدىون الخام و معنوية لزيادة  نو حدثفي حين االبمطي سمك ح لشرائمعنوية في نسبة الرطوبة 
 صورة معنويةأعمى بكانت  بدون إضافات والمحضرة اهطالبمطي المغسمك شرائح  .بعممية النصف قمىت الرماد والكربوىيدرا

القدرة وقيم  جينيلييدرو الأس او ربتيوريك لثيوبحمض ا و  ثلاثى ميثيل أمين و ةالطيار  يةالنيتروجينالقواعد  منفي قيم كل 
كانت مخاليط الزيوت  . كذلكمختمفةالالإضافات أنواع ب هطاالبمطي المغسمك الطيي من شرائح الفقد بو  عمى الإحتفاظ بالماء

و  ةالطيار  ينيةالقواعد النيتروج منكل  مخاليط مسحوق التوابل في تقميل قيممن  أكثر تأثيرا بصورة معنوية لمتوابلالطيارة 
القواعد بصورة معنوية في أقل  ونصف مقمية هالمغطاالبمطي سمك شرائح  أن اكمحمض الثيوبربتيريك.  و نميثل أميثلاثى 

بصورة معنوية في لطيي ولكن أعمى با فقدالو  يووالبلاستيك والقدرة عمى حفظ الماء و ثلاثى ميثل أمين النيتروجينية الطيارة
معنوية في قيم زيادة  حدثت .طييوالبمطي غير المسمك من شرائح  يالأس الييدروجينو  ريك حمض الثيوبربتيو  قيم

 بالطيي لشرائح سمكوالفقد  الأس الييدروجينيو حمض الثيوبربتيوريك  و الميثيل ةالأمينات ثلاثيو  النيتروجين الكمي الطيار
عمى أعمى  إضافاتبدون طاه مغالو  الغير مطيية بمطيلاسمك شرائح  احتوت .بالتجميدزيادة فترة التخزين ب هالمغطاالبمطي 

 ةلمدىون والمحمم ةالمكورات العنقودية الذىبية ، البكتيريا المحممبكتيريا ، بكتريا المجموعة القولونية ،عد كمي لمبكتيريا 
رائح السمك الى أدت عممية النصف قمى لش .ةمختمفالضافات لإباوالمغطاه  الغير مطيى البمطي سمك لمبروتين من شرائح

أدث تغطية شرائح السمك بمخاليط مسحوق التوابل و  كما .الكمى لمبكتيريا و تثبيط لأنواع البكتيريا الأخرى عدخفض ال
 الزيوت الطيارة أكثر فعالية من مسحوق وجد أنكما  .مقارنة بالكنترول الى تحسين الخصائص الحسية زيوتيا الطيارة

 ى الميكروبي لشرائح البمطى.فاض المحتو لحسية وانخمى الخواص االمحافظة ع فى التوابل مخاليط


