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Abstract of Thesis 
 

الونخفض الذهي ودراست صفاته النىعيت خلال هذة الخزى بالتجويذتحضيز بيزكز اللحن البقزي   

تضممت الدراسد ممضلت ضممكرلاكرحممرلدرر ممللدرفضممردلدرتمم ي تلدرممادال درممندلتممللد ممافادولدرممادالتكممدلا امملىلدرسممت  لد لد ر ممالدراسد ممضل رمم ل ت ممضل     
%لل)لد مافادولدرمادالرم ر%(لال درتعلمرمضلدرةلنكمضلد مافاولدرمادالتكهملل20معلملاىلدرتعلمرضلدلأ ر ل)معلمرضلدر كطرة(لحلنالن فضلدرادالتكهللا  مفضل

ددما(لل(5% %ل75ددما(الدرتعلمرمضلدررداعمضلن مفضلدلأ مافادولتكهمللل(10%ل50%ددما(لدرتعلمرمضلدرةلرةمضلن مفضلدلأ مافادولتكهمللل15%%)25ضلا  مف
%ل)لر ر%لددال(ل قالد اعتللنم  كالممالدرمادالدتمللدرمادالدرفضمردل ددمالغركمضلدرام لل م  لدرت ام  ل100 درتعلمرضلدريلم ضلن فضلدلأ افادولتكهلل

أظهرت  لنتارر     يمم  120)  لل90 لل60 لل30 لل1يم  لتتممال لارهمللمالاعمضلدرسمم لىلدر   كمضلررفكرحمرلررتممادل)لل120(لرتماةل2±ل-18الراجتكمال)ل

 زير    تبر ا أبرا  ل  لنر    كمر  اابرت  لنلرف   لنفيزي  يرا ن  يتكرت  FFAو  TBAولنكونيبراتو  ولن يتوكبري  و لتخف ض  معتوي  فر  تبر ا لنر    

% ع ى  تج   اقييم 100% و 75م  لنم ء وقيما لنتطو ا ولن    لنمااجز  كم  ال   لنمع ملا  لنا  لبا    فيه  لن     تبب ولتافع  ق   يا ا

برب تروف مق ونا مق تتا   نمع ملا  للأختى كم  أثت لناجمي  معتوي  ف  جميع لنلف   لنم توبرا وقر  ا ر ي   رلل لناربثيت  ري  للأتافر ف وللأتخفر   ا

 لنلفا

Preparation of Low Fat Beef Burger and Study Properties During Frozen Storage 

 The study included preparation of low fat beef burger by replaceing fat with bread crumbs in five treatment, the 

first one (control)which content 20% fat (0% replacement), the second treatment 25% fat replacement, the third 

treatment 50%, the fourth treatment 75% and the five treatment 100% (0% fat). We used tow source of fats, beef 

fat and mutton tail fat. The burger stored in freezer (-18±2cº) for 120 days, during this period (1,30,60,90,120).The 

results showed that there is significant in cholesterol and Peroxide Value , TBA , free Fatty Acid with the increase 

of fat replacer and improved the physical properties and there is significant increase in water holding capacity and 

fat retention and moisture retention with the increase of fat replacer The result showed that the treatment which 

content low levels of fat have high degreas in all properties ( Color, Flavor , Tenderness , Juicness and Overal  

acceptability ) compared with control (20%fat).All quality properties of burger significant affected with storage 

period. Some properties significant decrease such as fat , moisture , cholesterol,cooking yield , water holding 

capacity and fat , moisture retention but there is increase in other oroperties such as peroxide value, thiobarbituric 

acid , free fatty acid , cooking loss, thaw loss and shrinkage and also notical that freezing storage period effect on 

organoleptic properties that decrease in degree during storage. 


