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ABSTRACT: This study was conducted to prepare surimi from breast and leg spent hen 

meat and stored at -18°C for 3 months. Spent hen sausage was prepared by replacing spent 
hen meat in the sausage formula with 10, 20 and 30% breast and leg type surimi and stored at -
18°C for 5 months. Chicken kobeba was prepared by soaking in different acidic marination 
solution with 5% soy sauce (lime juice: water, 1:3, v/v, propionic acid 1% and acetic acid 1%) 
and stored at -18°C for 5 months. The proximate composition, chemical and physiochemical 
properties, cooking characteristics, microbiological analysis and sensory properties of prepared 
products were evaluated. 
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 ستفادة من لحوم أميات الدجاج فى تصنيع بعض منتجات الدجاج الجديدةلإا عنوان الرسالة:
 نسرين سعد الدين محمد اسم الباحـث :

 فى العموم الزراعية  دكتور الفمسفة  الدرجة العممية:

 عموم وتكنولوجيا الأغذية )صناعات غذائية( القسم العممى :

 3122أبريل  23مجمس الكمية : تاريخ موافقة 
 جامعة المنوفية –كمية الزراعة  -الصناعات الغذائية المتفرغ أستاذ    وىــــــأبو الفتح عبد القادر البديا.د.  لجنة الإشراف:

 يةجامعة المنوف –كمية الزراعة  -الصناعات الغذائية المتفرغ أستاذ     رةــــــــــــــد. محمد عمي حسن أبوعميأ. 
معيد بحوث تكنولوجيا   –رئيس قسم بحوث تكنولوجيا المحوم والأسماك عاطف سعد عبد المنعم عشيبة أ.د.  

 الجيزة –مركز البحوث الزراعية  –الأغذية 
 جامعة المنوفية –كمية الزراعة  -مدرس الصناعات الغذائية   نــــــــــمحمد حس أمل أحمد عاطفد.  

  العربى الممخص

م لمدة 21ο-ذه الدراسة لإنتاج سوريمى من صدور و أوراك أميات الدجاج وتم تخزينو بالتجميد عمى أجريت ى
% بكل من 41، 31 ،21نتاج سجق من أميات الدجاج و ذلك باستبدال لحم أميات الدجاج بنسب إثلاثة أشير و

نتاج كبيبو من إة أشير . وم لمدة خمس21ο-السوريمى المصنع من الصدور و الأوراك و التخزين بالتجميد عمى 
% صمصة فول الصويا ) عصير 5ثلاث محاليل حامضيو مع   فىجراء معاملات نقع إلحوم أميات الدجاج بعد 

-%( و التخزين بالتجميد عمى 2%، حمض الخميك2، و حمض البروبيونيك  4:2الميمون المخفف بالماء بنسبة 
21οائى، خصائص الجودة الفيزيائية والكيميائية، القوام، التحاليل م لمدة خمسة أشير. وتم تقييم التركيب الكيمي

 الميكروبيولوجية والخصائص الحسية لممنتجات.
 الكممات المفتاحية:
 خصائص الجودة الكيميائية و الفيزيائية.-الكبيبة-السجق-السوريمى-لحوم أميات الدجاج

 

 
 
 
 


