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ABSTRACT: The aim of this study was to prepare extruded corn products from 90% yellow 

corn grits and 10% corn starch with 5, 10 and 15% replacement levels of dried or dried after 
fried common carp fish at the expense of yellow corn grits. The chemical, physical, sensory 
properties and microbiological analysis of extruded corn products were evaluated during 
storage at room temperature for 3 months. Extruded corn products formulated with different 
replacement levels of carp fish had higher moisture, crude protein, crude fat and energy than 
control sample. The TVN, TMA, TBA, bulk density, shear force and water absorption index of 
extruded corn products were increased by increasing the replacement levels of carp fish. 
However, expansion ratio, water solubility index and total bacterial counts had an opposite 
trend. Extruded corn products formulated with dried carp fish had higher crude protein, TVN, 
TMA, expansion ratio, water absorption index, water solubility index and total bacterial counts 
and lower crude fat, energy, TBA, bulk density and shear force than those formulated with dried 
after fried carp fish. The TVN, TMA, TBA and total bacterial counts of extruded corn products 
formulated with different replacement levels of carp fish were increased by increasing storage 
period. Proteolytic bacteria count, lipolytic bacteria count and total yeast and mold did not detect 
in all samples during storage period. Sensory properties of extruded corn products had rating 
scores described as like moderately. 

Key words: Corngrits, cornstarch, dried carp fish, dried after fried carp fish, Extruded corn 
products. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 
Hala Azazy Ali Youssef 

 تقييم منتجات مبثوقة مجهزة من مجروش الذرة ونشا الذرة وسمك المبروك عنوان الرسالة:
 هاله عزازى عمى يوسف اسم الباحـث :

 فى العموم الزراعية  دكتور الفمسفة  الدرجة العممية:
 الاقتصاد الزراعي القسم العممى :

 2011أكتوبر  11تاريخ موافقة مجمس الكمية : 
 جامعة المنوفية –كمية الزراعة  - أستاذ الصناعات الغذائية  ورـــــــــــــــــــــــعصام الدين حافظ منصا.د.  :لجنة الإشراف

معهد بحوث   –رئيس بحوث بقسم بحوث تكنولوجيا المحوم والأسماك  / عاطف سعد عبد المنعم عشيبةا.د.   
 الجيزة –مركز البحوث الزراعية  –تكنولوجيا الأغذية 

 جامعة المنوفية-كمية الزراعة-أستاذ الصناعات الغذائية المتفرغ  وىـــــــــــ/ أبو الفتح عبد القادر البديد/ أ. 
 

 الممخص العربى
والتــدعيم ٪ نشــا ذرة 10٪ مجــروش ذرة صــفرا  و 00الهــدف مــن هــذا الدراســة تعــداد منتجــات مبثوقــة مــن الــذرة مكونــة مــن 

% بكــل مــن ســمك المبــروك المجفــف وســمك 15، 10،  5ال مجــروش الــذرة الصــفرا  بنســ  بــالبروتين الحيــوانى وذلــك باســتبد
وتــم تقيــيم صصــائص الجــودة الكيميائيــة والفيزيائيــة والحســية والتحاليــل الميكروبيولوجيــة لممنتجــات . المبــروك المجفــف بعــد القمــى

مــن نســ  الاســتبدال المصتمفــة مــن ســمك المبــروك . منتجــات الـذرة المبثوقــة أشــهر 3أثنـا  التصــزين فــي درجــة حــرارة الغرفــة لمــدة 
كانت أعمى فى الرطوبة والبروتين والدهن والطاقة بالمقارنة من عينة الكنترول. كما أدت الزيادة فـى نسـ  التـدعيم بالسـمك تلـى 

نصفاض فى معدل التمـ TBA, TMA, TVNزيادة فى قيم   دد ودليـل والكثافه الظاهرية وقوة القطن ودليل الامتصاص المائى وا 
ومعـدل  TMA, TVN البـروتين و المنتجـات المبثوقـة المدعمـة بالسـمك المجفـف أعمـى فـىالذوبان المائى والعد الكمـى لمبكتريـا. 

والكثافـه الظاهريـة  TBA الـدهن والطاقـة و وأقـل فـي التمدد ودليل الامتصاص المائى ودليل الذوبان المائى والعد الكمى لمبكتريـا
المنتجـــات المبثوقـــة مـــن مصتمـــف نســـ   نتهـــا بالمنتجـــات المبثوقـــة المدعمـــة بالســـمك المجفـــف بعـــد القمـــى.عنـــد مقار  وقـــوة القطـــن

والعـد الكمـى لمبكتريـا تزيـد بزيـادة مـدة التصـزين. كـل العينـات كانـت صاليـة مـن  TBA, TMA, TVNالاسـتبدال مـن السـمك قـيم  
ر والفطريـات صـ ل مـدة التصـزين. الصصـائص الحسـية فـى منتجـات البكتريا المحممـة لمبـروتين والبكتيريـا المحممـة لمـدهون والصمـائ

 الذرة المبثوقة تم وصفها بأنها معتدلة.
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


