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ABSTRACT 
The objective of the present work was to develop minimally processed grouper (Epinephelus 

alexandrinus)fish by determining shelf-life from the monitoring of its physicochemical properties, as well 

as performing microbiological and sensory evaluations. Fish was stored for nine days under refrigeration 

at 4±1°C after dipping in aqueous solutions of minced garlic (4%G) and mixture of citric acid (2%CA). 
Amino acid and fatty acids profile of fresh grouper fish fillet were studied, the obtained results indicated 

that the total essential amino acids (TEAA) (42.46%), total non-essential amino acids (TNEAA) 

(47.27%). The percentage of total saturated fatty acids (SFA) [25.07%] whereas, monounsaturated fatty 
acids (MUFAs) [43.19%]and polyunsaturated fatty acids (PUFAs)[31.37%]. Among ω-3, C22:6 

docosahexaenoic acid (DHA) was highest common fatty acid in studied fish samples. It recorded 

(16.32%). In addition, C20:5 eicosapentaenoic acid (EPA) ω-3 recorded (3.07%). GC-MSanalysis of the 
organosulfur compounds from (Allium sativum L.) were identified predominant components, diallyl 

disulfide (DADS) with the concentration of (26.7 %) followed by diallyl trisulfide (DATS) (19.9 %) and 

allyl methyl trisulfide (17.5) were the most abundant peaks obtained. 
Changes in physicochemical parameters (pH, total volatile basic nitrogen contents (TVB-N), 

thiobarbituric acid values (TBA) and water holding capacity %( WHC %) as well as microbiological 

(Total Plate Counts (TPC), Psychrotrophic counts and Enterobactriaceae counts (log10 CFU/g) and 
sensory changes were evaluated during 9 days of storage at 4±1°C. The initial value were recorded as of 

pH (6.42), TVB-N (12.29 mg/100g), TBA(0.35mg) of malonaldehyde /kg, TPC, (3.76) log10CFU/ g, 

Psychotropic counts (1.83) log10 CFU/ g    and Enterobactriaceae counts (1.1) log10CFU/ g at zero time, 
respectively.All values of samplesincreased gradually significantly (p<0.05) with storage time except 

WHC % decreased. Acceptability scores for appearance and odour, of untreated and treated were 

decreasedgradually significantly (p<0.05) with storage time. The results indicated that the samples stored 
refrigeration at 4±1°Cwith dipping in mixture of (G + CA) had better physicochemical and 

microbiological characteristics, which resulted in increasing the shelf life of fish samples. It could be 

concluded that garlic and citric acid can be used as natural food additives for fish in order to improve 
their quality.  
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 تطوير بعض المعاملات خلال التخزينالمبردلأسماكالوقار.

 أيمن محمد أبو اليزيد

 جامعة الإسكندرية –سابا باشا  –قسم علوم وتكنولوجيا الأغذية . كلية الزراعة 

قار علي برد لأسماك الو خزين الم خلال الت عاملات  ية  1±  4يهدف هذا العمل الي تطوير بعض الم درجة مئو

وزيييادع عمرهييا التخزينييي ميين خييلال تتبييي الخييواي ال يزوكيميا يييا  هييامور  ول العربيييا اسييمها)فييي  بعييض الييد

  و ممييض G4%والميكروبيولوجييية وكييذا الت ييييي الحيييي . ميييا تييي فمييل  السييماك فييي المحاليييل الما ييية لل ييو  )

سا ايا . وقد تي دراسة الأمماض الأمينية والأمماض الد 9   وتي ذلك لمدع (CA2%اليتريك  كذلك درا يمك و ية لل هن

 تركيب ميتخلص ال و .

، ،، المحتوى الكلي لل واعد pHتي اجراء الختبارات ال يزيوكيميا ية )قيما الرقي الهيدروجيني 

 )  ، وال درة على المت اظ بالماء٪ TBA) ( values  ، وقيي ممض ال يوباربيتوريكTVB-Nالنيتروجينيا )

WHC %) ( العدد الكلي)وكذلك العد الميكروبيTPC،   Psychrotrophic و،Enterobactriaceae وتي ،

درجة مئوية. ال يي الأولية ل يما الرقي °  1±  4أيا  من التخزين عند  9ايضا الت ييي للتغيرات الحيية وذلك خلال 

ض ج، وقيي مم 100  ملج /TVB-N -(12,29 ، المحتوى الكلي لل واعد النيتروجينيا )6.42الهيدروجيني )

 TPC( ، 3.76  cfu/g 10log  ،Psychrotrophicملج  مالونالدهيد / كج ، العدد الكلي) 0.35ال يوباربيتوريك)

(1.83  cfu/g 10log  وEnterobactriaceae (1.1  cfu/g 10log .في البدايا، على التوالي 

واستنادا إلى النتا ج التي تي الحصول عليها اظهرت ان جميي قيي العينات بها زيادة تدريجية بشكل ملحوظ 

(p <0.05٪مي زيادع مدع التخزين فيما عدا ال درة على المت اظ بالماء    ( WHC %) . مدث  بهاانخ اض

  ولكن ل تزال ضمن P <0.05°   )  1±  4انخ ضت  الت ييمات الحيية من لون، را حة، خلال فترة التخزين  علي 

 الحدود الم بولة خلا فترع التخزين.

درجة مئوية مي الغمل في خليط  1±  4وأظهرت النتا ج أن العينات المخزنة على التبريد عند درجة مرارة 

  لها خصا ص فيزيوكيميا ية وميكروبيولوجية وخواي مييا أفضل، مما أدى إلى زيادة مدع G + CAمن )

  و Gلصلاميا خلا فترع التخزين المبرد. وعلي ذلك يمكن استنتاج أن فمل  السماك في المحاليل الما ية لل و  )ا

تحيين الجودع التخزينيا.     و  يمكن أن تيتخد  كمضافات فذا ية طبيعية لح ظ الأسماك (CAممض اليتريك 

للح اظ على الأسماك اثناء التخزين المبرد كما هي ت نية واعدة  (G + 2% CA%4)ويمكن ال و ل بأن الخليط  من 

 أنا يعطي عمر أطول م ارنة مي الكنترول.
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