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  ABSTRACT    

 
The aim of this study was to evaluate the biochemical and microbial quality of the muscle 

of little tunny Euthynnus alletteratus during different storage periods 

 (15 days, 30 days and 60 days) under frozen storage conditions (-18 °C). Fresh fish 

samples were collected from the fish marketplace of Latakia, transported in refrigerated 

condition to the laboratory. The weight of the fish individuals ranged between 250-300 g. 

Samples were cleaned and eviscerated, and scales were removed, then frozen at (-35 C°) 

for five hours and finally stored at (-18 C°), and their quality was assessed during different 

storing periods. Moisture, ash, protein and fat ratio were estimated before and after 

freezing. 

The results showed significant changes in the chemical composition of frozen muscle of 

the fish species studied, and their values varied significantly throughout the storage period 

(p<0.05). 

The results of microbial analyses also showed that the total number of microorganisms was 

within the permissible limits for seafood under frozen storage conditions. It was found that 

storing of little tunny for 60 days had no significant negative nutritional effects and was 

therefore safe for consumption. 
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في الخواص البيوكيميائية والميكروبية لمنوع السمكي  بالتجميدتأثير فترة التخزين 
  Euthynnus alletteratusالبمميدا

 
*عميد. عمي 

 

 
 (2024/  12/  18قبل لمنشر في  . 2024/  11/  8تاريخ الإيداع )

 
 ممخّص  

 
 Euthynnus alletteratusتقييم الخواص البيوكيميائية والميكروبية لمحوم النوع السمكي البمميداىدف ىذا البحث إلى 

درجة مئوية(. جمعت  18-يوماً( في ظروف تخزين مجمدة ) 60يوماً و 30يوماً و 15خلال فترات تخزين مختمفة )
العينات السمكية الطازجة من ساحة بيع الأسماك في اللاذقية، ونقمت إلى المخبر بشكل مبرد، وتراوح وزن الأفراد 

 العينات وأزيمت أحشاؤىا الداخمية وحراشفيا، ثم وضعت في درجة حرارةغ. نظفت  300-250السمكية بين 
درجة مئوية، وقيمت جودتيا خلال فترات حفظ مختمفة. قدرت الرطوبة والرماد ونسبة البروتين والدىن، قبل  18- 

 الحفظ بالتجميد وبعد التجميد.
واختمفت قيميا اختلافاً  أسماك البمميدا المجمدة، التركيب الكيميائي لمحوم بينت نتائج البحث حدوث تغيرات معنوية في

 (.500.05كبيراً طوال فترة التخزين )
لممأكولات البحرية في ظل كما بينت نتائج التحاليل الميكروبية أن التعداد العام لمبكتيريا كان ضمن الحدود المسموح بيا 

يوماً ليس لو أية آثار غذائية ضارة  60ل إلى ظروف التخزين المجمدة، وقد تبين أن تخزين سمك البمميدا لمدة تص
 وبالتالي فإنو آمن للاستيلاك.

 
.البمميدا ،لسلامة الصحيةا الكيميائي،التركيب  ،الحفظ بالتجميدالكممات المفتاحية:   

 
 سورية، يحتفظ المؤلفون بحقوق النشر بموجب الترخيص -جامعة تشرينمجمة :  حقوق النشر  

 CC BY-NC-SA 04 
 
 
 

                                                           
 .سورية -اللاذقية -جامعة تشرين -كمية اليندسة الزراعية   –أستاذ مساعد *
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:مقدمة   
يعد التجميد من الطرائق شائعة الاستخدام في صناعة المحوم والأسماك وغيرىا من الصناعات المتخصصة بالبروتين 
الحيواني، وىو من أكثر طرائق الحفظ شيوعاً كونو يعمل عمى خفض النشاط الأنزيمي والميكروبي دون الحاجة 

 الحافظة (Luanet al., 2017)لاستخدام التسخين أو المواد .
والغرض الرئيس من تجميد الأغذية و منيا المأكولات البحرية بشكل عام ىو إبطاء التغييرات الفيزيائية والكيميائية 

 (Baygar et al., 2012).المنتجات الطازجة
 ومع ذلك، يمكن أن تتدىور الجودة في منتجات الأسماك المجمدة، إذ قد تفقد الأسماك حتى عند تجميدىا، عمى سبيل
المثال، نكيتيا المميزة لمنوع، ويتغير لونيا، وتتأكسد الدىون، ويمكن أن تتدىور البروتينات. وبشكل عام فإنو في 
الأسماك الخالية من الدىون، تكون مشكمة أكسدة الدىون أقل مما ىي عميو في الأسماك الدىنية لأن الأسماك الخالية 

  الدىون في العضلات (Karlsdottir et al., 2014).من الدىون تحتوي عمى محتويات منخفضة من 
تعتمد جودة الأسماك المجمدة ومدة الصلاحية عمى أنواع الأسماك وطريقة تداوليا وظروف التعبئة ودرجة حرارة 

 درجات الحرارة (Erikson et al., 1999; Pigott and Tucker, 1987).التخزين وتقمبات 
كيميائية ولكنو لا يوقفيا. إذ يعد التركيب الكيميائي للأسماك في المرحمة غير يؤدي التجميد إلى إبطاء التفاعلات ال

المجمدة من العوامل الرئيسة المسؤولة عن تغيرات التفاعلات الأنزيمية وغير الأنزيمية أثناء التجميد. ويمكن أن يؤثر 
 خزين ما يؤدي إلى تدىور الجودةالمنتج أثناء التجميد والت (Nollet and Leo, 2012).تكوين بمورات الثمج عمى 

يعد التجميد والتخزين المجمد طريقة ميمة في معالجة الأسماك، ويمكن لمتخزين طويل الأجل أن يسبب تغيرات نوعية 
 الأسماك والألياف والبروتينات والدىون والتركيب الكيميائي لمحوميا  (Mazrouh, 2015).في عضلات 

اك البمميدا كغيره من أسماك التونا بشكل كبير عمى حالة التخزين، إذ يمكن أن تؤثر يعتمد العمر الافتراضي لمحوم أسم
عوامل التخزين كتقمبات درجة الحرارة وتداول الأسماك في ظروف غير صحية، والتموث الميكروبي، والتغيرات الكيميائية 

(. ومن الميم عموماً الحفاظ عمى الخسارة عند et al., 2020  amCahCأثناء التخزين في تقميل العمر الافتراضي )
 أدنى حد ممكن أو تقميل الخسارة أثناء تخزين أسماك التونة في ظروف مجمدة. 

وتؤثر تقمبات درجة الحرارة أثناء التخزين المجمد في المممس )الجفاف(، طعم ونكية المنتج بسبب حجم بمورات الثمج المتكونة في 
ذلك، قد تنخفض جودة الأسماك المجمدة بسبب ارتفاع كمية المياه غير المجمدة في المنتج، ما يزيد  عضمة السمك. بالإضافة إلى

 (Romotowska et al.,2017) )التحمل المائي لمدىون( وأكسدة الدىون من خطر التمف بسبب النشاط الأنزيمي
سيم في تخفيض الجيد والتكاليف لعممية وأخيراً فإنو يشترط أن تكون الأسماك التي تستخدم في التجميد طازجة، ما ي

 (.Nakazawa et al., 2020التجميد والتخزين )
 

 أىمية البحث و أىدافو:
والمرغوبة من قبل المستيمك السوري، ويعد اختيار  من الأنواع السمكية الإقتصادية1) لالشك(يعد النوع السمكي البمميدا 

الطريقة المثمى لتجميد ىذه الأسماك من الأمور الميمة لكل من المنتج والمستيمك وكذلك المسوق بما يضمن المحافظة 
البحث  عمى نوعيتيا وقيمتيا الغذائية، وحمايتيا من الفساد الذي يؤدي بدوره إلى خسائر اقتصادية كبيرة. وقد ىدف ىذا

يوماً، في بعض الخواص الكيميائية  60( لفترة تصل إلى °م 18-إلى دراسة تأثير مدة التجميد عمى درجة حرارة )



   Tishreen University Journal. Bio. Sciences Series 0202( 6) ( العدد24العموم البيولوجية المجمد ) .مجمة جامعة تشرين
 

 

journal.tishreen.edu.sy                                                 Print ISSN: 2079-3065  , Online ISSN:2663-4260  

12 

والميكروبية لعضلات النوع السمكي البمميدا المصطاد من المياه البحرية السورية، وتحديد التغيرات التي يمكن أن تطرأ 
 دف إيصال منتج سمكي ذي جودة عالية وسميم صحياً للاستيلاك البشري.عمييا خلال فترة التخزين المجمد، وذلك بي

 
 طرائق البحث ومواده:

 جمع العينات السمكية:
من ساحة بيع الأسماك في محافظة .Euthynnus alletteratusجمعت العينات الطازجة من النوع السمكي البمميدا 

غ. وضعت بعدىا العينات السمكية في صناديق من الخشب وغطيت  250-300اللاذقية، وتراوح وزن العينات بين 
بالثمج المجروش، مع مراعاة لف الصناديق بقماش نظيف لمتخفيف من تأثير الظروف الجوية وخاصة درجة الحرارة. 
ى نظفت الأسماك وأزيمت أحشاؤىا الداخمية وحراشفيا في المخبر، ثم وضعت في أكياس من البولي ايتيمين وجمدت عم

( طيمة فترة التجميد التي بمغت م°18-( لمدة خمس ساعات، ثم نقمت لمتخزين عمى درجة حرارة )م°35-درجة حرارة )
 60يوماً، و 30يوماً،  15يوماً. أخذت عينات من الأسماك المجمدة لإجراء الاختبارات الكيميائية والميكروبية بعد  60

فرمت بشكل جيد لإجراء الاختبارات الكيميائية لتحديد نسبة الرطوبة  فقط الجزء المأكول من الأسماك، إذ يوماً. أخذ
 والعناصر المعدنية والبروتين والدىون.

 
 Euthynnus alletteratus. النوع السمكي البمميدا 1. لالشك

 
 الاختبارات الكيميائية:

والمجمدة التي أخذت في الفترات المذكورة  الطازجة واعتبرت كشاىد، أجريت الاختبارات الكيميائية لمعينات السمكية
 أعلاه.
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 :تقدير النسبة المئوية لمرطوبة
م حتى ثبات الوزن، ومن ثم تم حساب 105ºجففت عينات المحم في أطباق خاصة في فرن تجفيف عمى درجة حرارة 
 :الفرق في الوزن قبل وبعد التجفيف وتقدير نسبة الرطوبة وفق المعادلة الآتية

 100× وزن العينة بعد التجفيف( / وزن العينة قبل التجفيف  –الرطوبة )%( = )وزن العينة قبل التجفيف نسبة 
 .(AOAC, 2005) 

 :تقدير النسبة المئوية لمبروتين
غرام من لحم السمك، ووضع في  1إذ أخذ وزن  (AOAC, 2005). حسب Kjeldahlوذلك باستخدام طريقة كمداىل

مل من  25ثم أُضيف لو وسط )خميط من كبريتات النحاس وكبريتات البوتاسيوم وأكسيد السيميسيوم(، و دورق كمداىل
دقيقة تحت ساحبة لمغازات )يُستدل عمى نياية  90م لمدة °450حمض الكبريت المركز. سُخنت محتويات الدورق عمى 

ونقمو إلى جياز التقطير، إذ أُضيف لو محمول مرحمة اليضم عندما يصبح لون المحمول أخضر شفافاً. تم تبريد الدورق 
عياري، ومعايرة  0.5مركز من ىيدروكسيد الصوديوم. تم التقاط ناتج التقطير في دورق يحتوي حمض الكبريت المركز 

عياري بوجود كاشف محمول أحمر الميثيل حتى ظيور المون  0.5ناتج التقطير بوساطة محمول ىيدروكسيد الصوديوم 
 تحضير الشاىد بنفس الظروف وحساب النسبة المئوية لمبروتين وفق المعادلة الآتية:الأزرق، تم 

P (%)=((V1-V2)×Y×14.007)/X×100 ×6.25 
  :حيث

P(%): النسبة المئوية لمبروتين. 
V1: عدد ميمميمترات ىيدروكسيد الصوديوم المستيمكة في معايرة الشاىد. 
V2:  المستيمكة في معايرة العينةعدد ميمميمترات ىيدروكسيد الصوديوم. 
Y: عيارية الييدروكموريك. 
X: وزن العينة بالغرام. 

 تقدير النسبة المئوية لمدىن:
غرام من المحم  10، إذ أخذ وزن  Soxhlet (AOAC, 2005) قدرت النسبة المئوية لمدىن باستخدام طريقة سوكسيمت

ص واستخلاص الدىون بوساطة اليكسان لمدة سبع المفروم ووضعت في وعاء الاستخلاص. تم وزن دورق الاستخلا
(، تم بعدىا إخراج الكشتبان من جياز الاستخلاص وتقطير القسم الأكبر من المذيب عمى درجة 10-2ساعات )الشكل 

زالة اَثار المذيب بالتسخين في فرن عمى °60حرارة  م. تم تبريد الدورق في المجفف العادي ووزنو. حُسبت °100م، وا 
 المئوية لمدىون حسب المعادلة التالية:النسبة 

F (%)=W/X×100 
 حيث:

F ،النسبة المئوية لمدىن :)%( 
W.وزن الدىن المستخمص بالغرام : 
X.وزن عينة السمك بالغرام : 
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 :تقدير النسبة المئوية لمرماد
عمى درجة حرارة ( 11-2وُضعت خمس غرامات من عينة المحم المطحونة في جفنة حرارية ضمن المرمدة )الشكل 

 :درجة مئوية لمدة ست ساعات، ومن ثم حسب الفرق في الوزن قبل وبعد الترميد وفق المعادلة الآتية 600
 100× نسبة الرماد)%( = وزن الرماد / وزن العينة 

 :الاختبارات الميكروبيولوجية
اء لعدة دقائق مع التحريك مل من الم 100غ من لحم السمك، ثم ىُرست ووضع كل منيا في 10أُخذت عينة بوزن 

 وذلك بيدف تقدير عدد الميكروبات الموجودة في الغرام الواحد. حضرت بعدىا سمسمة من التخفيفات لكل معمق
 :، ثم أجريت الاختبارات الآتية100000،  10000،  1000،  ⅟ 100،  ⅟10 

 .التعداد الكمي لمميكروبات بطريقة الزرع في وسط من الآغار المغذي -
 :التعرف عمى أنواع وأجناس الميكروبات عن طريق الزرع الجرثومي عمى أوساط مغذية سائمة وصمبة، وفق الخطوات الآتية -
الزرع عمى أوساط مغذية سائمة )المرق أو الشوربات(: أخذت قطرة من معمق كل عينة، وغمست عروة الزرع في  -

ل منيا عمى أحد الأوساط المغذية السائمة: المرق المغذي، ثلاثة أنابيب اختبار معقمة كل عمى حدة، والتي احتوى ك
  .[17] ساعة 48مْ لمدة  37مرق الماكونكي، مرق السيمينيت، وحضّنت الأنابيب عمى درجة حرارة 

الزرع عمى الأوساط المغذية الصمبة: اختيرت مستعمرة واحدة من كل من المستعمرات المتشابية التي ظيرت عمى  -
غذي الصمب، وأخذ جزء منيا، أما في حالة المستعمرات الصغيرة فقد أخذت كاممة، ثم زرعت عمى ستة وسط الآغار الم

الآغار المغذي، آغارالييكتون، آغار ممح  ,SS)) أوساط مغذية صمبة، ىي: آغارالماكونكي، آغار سالمونيلا شيجيلا
 .[17ساعة ] 48مْ لمدة  37رجة حرارة ، وحضّنت الأطباق عمى دXylose Lysine Deoxycholate المانيتول، آغار

الزرع من المرق عمى الأوساط المغذية الصمبة التمييزية: زرع من أنابيب الاختبار التي نمت فييا الميكروبات، عمى   -
، XLD كل من الأوساط المغذية الصمبة التمييزية الآتية: آغارالييكتون، آغارالماكونكي، آغار ممح المانيتول، آغار

 .[17] ساعة 48مْ لمدة  37الأطباق عمى درجة حرارة  وحضّنت
 التحميل الإحصائي

تمت مقارنة متوسط قيم الرماد والدىون والرطوبة والبروتين، والتعبير عن النتائج كنسبة مئوية )٪(.  وتم تحميل جميع 
تم فحص الفروق بين القيم المحددة لمعينات . 23.0( الإصدار SSSSالبيانات باستخدام البرنامج الإحصائي )

 (.SS  ،AVONA باستخدام طريقة الفرق الأقل دلالة )
  

 :النتائج والمناقشة
 : تغيرات التركيب الكيميائي

من  الرطب( في فترات مختمفةالوزن أساس عمى )٪  التركيب الكيميائي لمحم النوع السمكي البمميدا 1 رقم الجدول يبين
قد تم  الرطوبة ى منأعمى محتو  بينت نتائج البحث أن(. 0.05>5) معنويةاختلافات  بالتجميد، والتي أظيرتتخزين ال

 . يوماً  60 أدنى قيمة في العينات السمكية التي خزنت بالتجميد في حين سجمت (،يوم 0) تسجيمو في العينات الطازجة
الانخفاض في محتوى الرطوبة خلال  سبب يمكن أن يعزىو Malik (2021 .) دراسة  تائجن معالنتائج  وتتوافق ىذه

(. وقد aCtodnaClnCe. 2012المراحل الأولى من التخزين إلى تسامي المياه السطحية من الأسماك في الثلاجة )
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ما يؤدي إلى ضعف القدرة عمى  العضمية، الأليافتشوه  يعود إلىمن التجميد  الأخيرةيكون فقدان الرطوبة في المرحمة 
 (.aCtodnaClnCe .2012) الأسماكالماء في عضلات ب مساكالإ

إلى  % في العينات الطازجة 1.65من ( 500.05ض محتوى الرماد بشكل ممحوظ )اانخفوقد بينت نتائج البحث 
في العينات المجمدة ( 500.05) إلا أنو عاود ارتفاع قيمتو مرة أخرى، يوماً  30% في العينات المجمدة لمدة  1.12
 ةزيادة غير متكافئة في النسب المئوي ،الأسماك من الرطوبةفقدان وقد يسبب . % 1.59، إذ بمغت قيمتو يوماً  60لمدة 

انخفاض  د إلىالزيادة في محتوى الرماد بعد التجمي تعزى يمكن أنو   (.aClnaneeatlnCe.  ،1997الأخرى ) لممكونات
 التي تم اختبارىا. السمكيةعينات ال في محتوى الرطوبة والبروتين

من  المختمفةمراحل ال( في 0.05>5بشكل كبير ) عضلات النوع السمكي البمميداتغير محتوى البروتين في وقد 
مع  تنخفض كميتووالذي قد  ،قد يكون ىذا بسبب فقدان بروتين الساركوبلازم القابل لمذوبان في الماءو التخزين. 

وقد توافقت نتائج البروتين بدرجة حرارة منخفضة.  وتفككالذوبان المتجمد الماء الذائب  أثناء عممية  انخفاض كمية
البروتين في الأسماك الإيرانية  محتوى انخفاض مماثل في البحث الحالي مع دراسات أخرى التي لوحظ من خلاليا،

دان البروتين أثناء . وبالمثل، بين العديد من الدراسات فق) kCena ln Ce. 2021  (يوماً  60التي تم تجميدىا لمدة 
 في نسب التي تطرأالتغيرات كذلك ( و kCena ln Ce.  ،2021البروتين ) تفككالتخزين المجمد ، والذي يعزى إلى 

 (.hnalCtoalealhCanCh  ،2010 البروتين ) وتفكك ة الأخرىالكيميائي المكونات
( مع 500.05بشكل ممحوظ ) لسمكي البمميداي عضلات النوع اف )الميبيدات( ض محتوى الدىوناانخفكما بينت النتائج 

ة الطازج العينات ( بين500.05) معنويةاختلافات  يتم ملاحظةلم  ذلك،مرور الوقت مقارنة بالعينات الطازجة. ومع 
أجريت عمى النوع السمكي  توافقت نتائج الدراسة الحالية مع دراسات(. وقد 1الجدول يوماً ) 15وتمك التي خزنت لمدة 

 .osllshnlan VCalhadCaClnCeالقرش نوع آخر من أسماك ( و Sodheladhdasl odhhlaldtn)الغزال 
2011 )aCaomCamntsl ,(  االتونالنوع السمكي شرائح  كذلك عمىو ( الوثابةsCnlsedtsl 5leChnl) (Chakma 

et al., 2022)  . فقدان جزء الدىون الثلاثية  المجمد، إلىالتخزين  خلالض محتوى الدىون اانخف ويمكن أن يعزى
 (.koaneelnCe.  ،1974الناجم عن أكسدة الدىون )

التركيب الكيميائي لمحم النوع السمكي البمميدا )٪ عمى أساس الوزن الرطب( في فترات مختمفة من التخزين بالتجميد 1الجدول رقم   
Parameters Storage period 

(Day) 
   p-value 

 Fresh Frozen -15d Frozen -30d Frozen -60d  
Moisture 73.56a±0.05 73.13b±0.05 72.68d±0.05 72.25c±0.04 <0.001 

Ash 1.65ab±0.03 1.28c±0.05 1.12d±0.02 1.59b±0.02 <0.001 
Protein 21.26a±0.03 20.93b±0.03 19.98c±0.05 18.94d±0.06 <0.001 
Lipid 2.31a±0.03 2.14bc±0.03 2.06c±0.03 1.88d±0.03 <0.001 

 :النتائج الميكروبية
( في الميكروبات، إذ  500.05بينت نتائج التحميل الميكروبي، أن لجميع ظروف التخزين بالتجميد تأثير مثبط كبير )

لوحظ اختلاف كبير في تعدادىا العام بين العينات الطازجة والمجمدة. فقد لوحظ أن ىذا التعداد كان في العينات 
( في edl10 )103 o s / l 3.56، ثم انخفض بشكل كبير إلى edl10 o s / l 5.24م( حوالي يو  0الطازجة )
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(. يمكن أن تعزى القيمة العالية لمتعداد الميكروبي العام إلى سوء تداول 500.05يوما ) 60العينات المجمدة لمدة 
ط النظافة خلال مراحل التداول الأسماك من لحظة الصيد وحتى وصوليا إلى المستيمك وكذلك إلى عدم مراعاة شرو 

المختمفة للأسماك. من ناحية أخرى، فقد أدى التخزين المجمد إلى خفض التعداد الميكروبي العام وبقيت قيمتو أقل من 
القيمة الموصى بيا في المواصفة القياسية السورية الخاصة بالأسماك، فقد بينت النتائج أن نمو الميكروبات قد تباطأ مع 

لمحبار وسرطان البحر، في حين   Subramanian (2007) ترة المجمدة. وقد توافقت ىذه النتائج مع نتائج زيادة الف
في  الأسماكمن  ( لعينة7CdlnCe. )2007( لعضلات الأسماك و 2012) .aCtodnaClnCeلم تتوافق مع نتائج 

 القطب الشمالي.
في العينات المجمدة  oden . . و aden dahll55وقد لوحظ أيضاً انخفاض تعداد البكتيريا المسببة للأمراض مثل 

، عمى  kSV / l 15و  oden54  kSV / l . . و l55مقارنة مع العينات الطازجة ، إذ بمغ إجمالي القولونيات 
( في الظروف 500.05ة قد انخفض بشكل ممحوظ )التوالي. كما وجد أن إجمالي القولونيات والإشريكية القولوني

يوماً، إذ يمكن أن يعزى ذلك إلى  60المجمدة لدرجة أنو لم تظير الإشريكية القولونية في العينات المجمدة لمدة 
استخدام درجة حرارة منخفضة في تجميد الأسماك قبل حفظيا في ظروف التخزين. وتتوافق نتائج البحث الحالي مع 

وتجدر الملاحظة بأنو لم يتم عزل , Subramanian (2007) و (hnalCtoalealhCanChe )2010  نتائج  
( لا من العينات الطازجة ولا من العينات المجمدة. لذا لوحظ بشكل عام CNna)   vibrio( وCSaالسالمونيلا )

وقد توافقت ىذه النتائج مع نتائج  انخفاض التعداد الميكروبي العام خلال فترات التجميد بالمقارنة مع العينات الطازجة،
 hnalCtoalealhCanCh )2010  .)دراسة عن تأثير مراحل التداول من المصيد  ىذه النتائج مع نتائج لم تتوافق

المصطاد من المياه  Dicentrarchus labraxإلى المستيمك، عمى الجودة والسلامة الصحية لمنوع السمكي البراق 
 ممث انغرام انميكروبات موجبة وسانبة انعديد من عزل انتي بينث انبحرية نمحافظة طرطوس،

  Staphylococcus aureus ،Escherichia coli 

.(HASSAN et al., 2014 ) Proteus sp., Salmonella spp., Shigella sp., Pseudomonass spp.  

 
 الاستنتاجات والتوصيات:

البمميدا المصطاد من المياه البحرية السورية والمحفوظ بالتجميد لفترات بينت نتائج الدراسة الحالية عمى النوع السمكي 
خلال مراحل التخزين  في القيمة الغذائية لمحوم النوع السمكي البمميدا حدوث تغيرات ،ْ(م 18-مختمفة عمى درجة حرارة )

يوماً. كما تحسنت الجودة الميكروبيولوجية خلال  60بالتجميد، عند مقارنة العينات الطازجة بتمك التي خزنت لمدة 
التخزين المجمد بدرجة حرارة منخفضة، من خلال تقميل التعداد الميكروبي العام وكذلك الميكروبات الضارة. لذا يمكن، 

وبالتالي فإنو يمكن استخدام  .لمجمدة آمنة للاستيلاك البشري، وذات قيمة غذائية جيدةاعتبار عضلات البمميدا ا
النوع السمكي مع المحافظة عمى نوعيتو وقيمتو الغذائية، مع مراعاة  ذاالتجميد لفترات محددة كطريقة فعالة لحفظ ى

 ىن.اختلاف مدة التخزين بحسب النوع السمكي المستخدم ومحتواه من البروتين والد
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