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[bookmark: _GoBack]ملخص البحث ( لا يزيد عن 250 كلمة)
نظرا لانخفاض درجة القبول الحسي لمنتجات الاوميجا -3 المشتقة غالبا من زيت السمك والتي يندر وجودها في الوجبة الغذائية، وارتفاع القيمة الصحية للاوميجا-3 فأننا نحتاج إلى وسائل بديلة لزيادة الكمية المتناولة يوميا من الاوميجا-3. وأحد أهم مشاكل تدعيم الغذاء الاوميجا-3 هي قابليته الكبيرة للتزنخ التأكسدى والذي يتسبب كذلك في تكوين بعض الروائح الغير مرغوبة مما يتسبب في الإضرار بالخواص الحسية للمنتج. ويهدف هذا البحث إلى دراسة تأثير استخدام الاوميجا-3 على خواص الايس كريم ومحاولة تدعيم المعاملات بعصر البرتقال كمادة غنية بفيتامين ج كماده مضادة للأكسدة الطبيعية. حيث تم استخدام الاوميجا-3 بنسبتي 360 & 540 ملجم / كجم وتم تدعيم النسبة الأعلى بنسبة 25% عصير البرتقال كمصدر للمواد المضادة للأكسدة الطبيعية ومصدر للنكهة. أوضحت النتائج المتحصل عليها انه لم يكن للإضافة اى تأثير على القوام والتركيب للمنتج النهائي. بينما كان لاستخدام الاوميجا 3 تأثير محسوس على نكهة المنتج ويزداد الإحساس بنكهة زيت السمك بالتركيز الأعلى. أدى استخدام عصير البرتقال بتركيز 25% من المخلوط بدلا من الماء في المخلوط تأثير ايجابي جدا في زيادة القبول الحسي للتركيز العالي من الاوميجا 3. وبالتالي يمكن التوصية باستخدام عصير البرتقال بتركيز 25% مع تركيز 540 ملجم/ كجم مخلوط لتحسين صفاته الحسية وتقليل معدلات الأكسدة خلال التخزين.
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يتم التقديم من خلال وحدات الدعم الأكاديمي للطلاب بكل كلية
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