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ABSTRACT: This study was carried out to evaluate the effect of adding natural 

additives (rosemary, cardamom and liquid smoke) and their levels (0.5 or 1.0%) on 

chemical composition, chemical, physical, microbiological and organoleptic properties 

of duck and chicken liver pastes during cold storage at 4±1ºC up to 25 days. Rosemary 

liver paste had significantly lower (p ≤ 0.05) TVN, TBA, PV and AV values, total bacteria 

and spore-forming bacteria. Chicken burger prepared by replacing chicken meat with 20, 

40 and 60% of some by-products such as gizzard and mechanical deboned chicken meat 

(MDCM) and stored at -18±1ºC for 6 months. Chicken burger formulated with gizzard had 

significantly higher (p ≤ 0.05) moisture content, crude protein, total ash, cooking loss and 

shrinkage but significantly lower TVN, TBA, PV, pH, water holding capacity and plasticity 

than chicken burger formulated with MDCM.  
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 تصنيع الدواجنالنواتج الثانوية ل من ستفادةلإا عنوان الرسالة:
 مي محمد ناصف محمد الكردي اسم الباحـث :

 فى العموم الزراعية )صناعات غذائية( الدكتوراه الدرجة العممية:

 عموم وتكنولوجيا الأغذية القسم العممى :

 11/9/2019تاريخ موافقة مجمس الكمية : 
 المنوفية جامعة الزراعة، كمية ،وتكنولوجيا الأغذية  ومعمأستاذ    وىــــــــــــبديأبو الفتح عبد القادر ال د.ا. لجنة الإشراف:
 المنوفية جامعة ، الزراعة كمية ،عموم وتكنولوجيا الأغذائية أستاذ   يــــــــــــــــــعلاء الدين السيد البمتاجأ.د.   

معيد   –ماك كنولوجيا المحوم والأسرئيس بحوث بقسم بحوث ت   / عاطف سعد عبد المنعم عشيبة ..دأ 
 .ة مركز البحوث الزراعي –بحوث تكنولوجيا الأغذية 

 نوفيةجامعة الم –كمية الزراعة  -الصناعات الغذائية  مدرس    نــــــــــــأمل احمد عاطف محمد حسد.  

 الممخص العربى
% عمى 1و  0.5سائل التدخين( بنسبة  -بيانالح -اضافة بعض المواد )الروزماريفي ىذه الدراسة تم دراسة تأثير 

وتم دجاج( عمى ىيئة معجون و  -من كبد الدواجن )بط معمبلوالكيميائية والميكروبيولوجية والحسية  الخصائص الطبيعية
النيتروجين الكمى المتطاير ي قيم كان معجون الكبد المضاف لو الروزماري اقل فيوم.  25م لمدة 4οتخزينو بالتيريد عمى 

مقارنو  لعدد الكمي لمبكتريا وأعداد البكتريا المكونو لمجراثيماالبيروكسيد ورقم الحموضو و م و حامض الثيوباربيوتريك ورق
ن لحم الدجاج و ذلك باستبدال لحم الدجاج انتاج برجر م وقد تم بمعجون الكبد المضاف لو الحبيان او سائل التدخين.

-تجميد عمى و التخزين بال (MDCMيكيا )م الدجاج المنزوع العظم ميكان% بكل من القانصو و لح60، 40، 20سب بن
11ο الميكروبيولوجية م لمدة ستة أشير . وتم تقييم التركيب الكيميائى، خصائص الجودة الفيزيائية والكيميائية، التحاليل

وبو والبروتين والرماد ي الرطأعمى ف استبدال لحم الدجاج بالقانصوبرجر الدجاج المصنع ب والخصائص الحسية لممنتجات.
وقيم البيروكسيد فى قيم النيتروجين الكمى المتطاير وقيم حامض الثيوباربيوتريك وأقل في الدىن و الانكماش بالطبخ و والفقد 

المحضر باستبدال لحم الدجاج بمحم مقارنة بالبرجر  والبلاستيكيو حتفاظ بالماءلإجينى والقدرة عمى اوقيم الأس الييدرو 
  (.MDCMج المنزوع العظم ميكانيكيا )الدجا

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


