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 الملخص

تممإضافممحامض ممحليض وبترممزضت مختلمم  لضلبمتممممض ومم ضومممدةض ومم ت  أض وزيممخ فضتةوممزضلممأض  مم ض  ممح فضامممخفض      
لممأضلممينض وجمممحتحض وزممهمم ضدتلعممحضالمم ضللحلتمممضومممإض ومم  ح ضض،صممي لموضتتمنمملأضالمميض وبممد  ض ومنممرم

 pH  رتمحعحومحويضامزيض وبترزضهجحكضديقوضطخ يمضبلأضقرزمض لاسض وعل رت لجيضتد  ض وكحتجحلض و قرقمضا
ومإض و  ح ضيؤ ىض وم ض م تاض ومتمسضانمياض امحاض وكحتجمحلض ومرموض و قرقممضنضومد دض لض ولم  ض وكتم ضوت  مخ محض

لحصممضالم ض ولمدةض وخ امعض لمظضومد دض لض وللجمحلض وزلحلتممضامزميضلنمزخفضلعض  ح فضامخفض ومبم  أضضايض  ح ف
مخ حض ثجحءضامخ لض ومب  أ.ضتزحض لض د   ض ونمحوزد ليض وبترزضتحلضوعحضتأثلخض كيخضدت ضلميض ول  ض وكت ضوت  

 وللجممحلضرلممخض وزلحلتمممنضتتزممحض   ض ومختلمم ضضامميوكممأض و  ممح فضتح مم ض كيممخضلنمممزخفضامميضتمم ض وللجممحلضضامميض  ممح ف
 وزنمممب ةضلممأض زمميض وبترممزضتممحلضومموضتممأثلخضدتمم ضلممميض دمم   ض ونممحوزد ليضنض وللجممحلض وزلحلتمممضامزمميض

تممحلضوعزممحضتممأثلخضتيلممخضدتمم ضلممميض دمم   ض وكدورمممدرةض ممم ض ولممدةض وخ اممعض(ض%0.8ضت%ض0.6) وبترممزضبمختلمم 
لقحر ممممضا لمممخض وزلحلتمممم.ضوممممإض وممم  ح ض وزلحلممم ضامزممميض وبترمممزضتح ممم ضق رتممموض ومب  جرممممض ا ممم ضلمممأضرلمممخض
 وزلحل نضدج ض  خ ءض ومقلرإض ومنيض ولحةضوتمإض وم  ح ض وزلحلم ضامزميض وبترمزضومد دض لض وللجمحلض وزلحلتممض

ةوممزض ممم ضحر مموضاممحومخ كل ض لالممخىض وزجبم مممض%نضتح مم ض ا مم ضلممأض لممظض وبممد  ض ومنممرمضلق0.8 ضبمختلمم
 ولدةض وخ اعضلأض ومب  أنض لحض وللجحلضرلخض وزلحلتمضتح  ضة لضتقلرإض نيضرلخضلقيدنضال ض ولدةض وثح يضلأض
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Abstract:  
Acetic acid was added in different concentrations to chilled poultry meat in order to increase 

its shelf life and improve some sensory properties. According to the results obtained after 

treating chicken meat with acetic acid, there is a direct relationship between the pH value and 

the number of microorganisms. Therefore, the increase in the pH of chicken meat leads to 

spoilage due to the activity of microorganisms. It was noted that the total number of bacteria 

is constantly increasing with the increase in the storage period, especially after the fourth day, 

where it was noted that the samples treated with acetic acid had a greater effect on reducing 

the total number of bacteria during storage periods. Salmonella counts were continuously 

increasing in all samples, but the increase was greater in untreated samples. The higher the 

concentration of acetic acid used, the more it had an effect on reducing the number of 

Salmonella. Samples treated with acetic acid at a concentration of 0.6% and 0.8% had a 

significant effect on reducing the number of coliforms until the fourth day compared to 

untreated samples. Chicken meat treated with acetic acid had better storage capacity than 

untreated samples. When conducting the general sensory evaluation of chicken meat treated 

with acetic acid, it was noted that samples treated with a concentration of 0.8% were better in 

terms of sensory properties compared to other low concentrations until the fourth day of 

storage. As for untreated samples, they had an unacceptable sensory evaluation after the 

second day of storage at 4°C.                                                                                                         

Keywords - acetic acid, chicken, salmonella, coliform, sensory properties.                               ض
ضالمقدمة .1

لمد ضهم  ضي. ومإض و  ح ضلأض وزجمجحلض وملد  رمض وزعزمضة لض لاسمعيكض ود سعضاميضللممإضبتم  لض ولمحوإ يل ض
ممموض و   ترمممض وزمزثتمممضاح مد تمموضدتمم ض   زممح ض لإق ممحنض وكيلممخضدتمم ض سمممعيكضومممإض ومم  ح ضانممياض رتمممحعضقرز

ضتمم وزضنBت لمميض وملمحللجممحلضلحصمممضلجزددمممضالمممحللأض92  للجرمممض  سحسممرمض وممميضتهمم ض نمميمعحضاومم ض%
مزلمم ضومممإض ومم  ح ضبممخلوضثزجممموضت مممنعدومضتمممم لخ ضيض.ر ولجحصممخض وزل  رمممض  سحسممرمضلثمم ضدجهممخض ومدسمممدض

 وم ت  أضلمأض كثمخض وتممدةضدخفمممضوتمنمح نضانمياضتلمخ ضةامحت ضوممدةض تل  ,FAO) 2010ت طلزموض وجل ض)
-Hafez and El.ضتزممحضةتممخ) ومم ت  أضاومم ض ر ممحلض ممخ رفضلختملمممضتلم لممخفض ثجممحءضدزتلمممحلض ومم ا ضت ونممت 

Adawy 2019ت لممخض وتممدلنضتر تممممضت وطلممإضضومممدةض ومم ت  أضدخفمممضوتمتممسضاامم  ضتيلممخضامميض مم  لض (ض
ض وجح زمممضدممأضتتممداضومممدةض ومم ت  أض صمم م ض  لممخ  ض وزجقدومممضاحو مم  ء ثجممحءض ومبمم  أ.ضتزممحضضتت لممخض وت ت ممم

ت وكحليلتد محكمخض وز  م ضلمأض  لمخ  ض وزجقدوممضاحو م  ءضضله رً ضرترنرًحضوتقت ض ولحوزيض لظضتنمياض ونمحوزد لي
تثلممخضلممأض  ممد عض   رممحءض و قرقمممض وقممح رفضدتمم ضاانممح ضومممدةض ومم  ح ضلثمم ض و  ملخ ممحض وزم مممضضكهجممحض. ومم ت  أامميض
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 ,Del Rio)ا يًضدأض وبزحتخضت ومطخ حلضنMicrococcaceaeنضCliformوتممخ رفضت وزميممضوتيخت فضلث نض
الحورممض سممب  ةض   زمح ض ول مد مضاميض ممدض  ر يممضتقم ض قم ض و مح ثدلضاميضض وجممخضاميوق ضتإضض.(2007

 ;Da Costa et al., 2019)ض ومبممم  أ سممممب  ةض   زمممح ض ول مممد مضدتممم ض سمممط ض وتممممدةض ثجمممحءض

Barcenilla et al., 2022تزمحض  خ م ض ر سمحلضلبمتمممضومقلمرإض وممأثلخ لض وز مح فضوتزر خت محلضوم ليض(.ض
ت حوممحويضام لض سممب  ةض(ضCasas et al., 2021 و  ملخ حض وزجمجمضولأ زح ضدت ض سط ضلجمجحلض وتممدةض)

دد لم ض ومممدض وكحةرمممضاميضللحوجمممض سمط ض وتمممدةضيز مأض لضيقطممعض مدطًحضطممد يًضاميضتثيممر ض زمدض وزر خت ممحلض
  خ مم ض ول يمم ضلممأض و مممداضلإيجممح ضطممخ ضو  ممح فضلمم فضضامميضومممدةض ومم ت  أض وطح  مممض ثجممحءض ومبمم  أضاحوميخ مم ض.

ا يًضدأض مدضهم  ضضد د من  زح ضضترزرحترمض تممض وممدض وزيمخ ضوتممدةض وم  ح ضتلجعحضافحامضلد  ض حا
.ضاحلإفمحامضاوم ض لض   زمح ض (Gulmez et al., 2006)  وتممدةضاميض مدضللمم نض تضلمممخ ضلممأض وعممد ء

 ول ممد مضلثمم ض زمميض وبترممزضت ونمممخ زضت ويكمرممزضت وممميضتلميممخضلممد  ضنلجمممضويسمممب  ةضامميضا مممح ض و مم  ءنض
ومدةض و  ح ض  عحضتمممد ضدتم ضل مح  لض وزر خت محلضتقم ضتتلماض يً محضترحوً حضلحضتنمب ةضومطعلخضلجمجحلض

(.ض سممب ل ض   زمح ض ول مد مضNkosi et al., 2021 ترً ضلعزًمحضاميضطمخ تفضت كعممض وتممدةض وزهمجلمض)
كزد  ض حاممضاحوزجمجحلض و   ترمض وزبمتممضتلحصمض وتمدةضت وميضتنياضايض  ح فضامخفضصي رمضه  ض  ر يممض

ح عحضنلجوضرم  ترحًض لمظضبلجم ض  م ىض و ر سمحلضاو ضتمنلأضاليض وبد  ض ومنرمضت وميض دميخلضاحلإفحامضا
(ضثممإض ومبمم  أض1.5 تضض3  مموضدجمم ضرذض و برممممضبمختلمم  لضلبمتممممضلممأض ممحليض وبترممزض تض ويكمرممزضهمميض)%ض

تضضAerobic Plate Count(ضAPCوممخ لض لجرمضومد دض  بممح ضاميضللم نض دم   ض و  مخ محض)ض5ض0cدج ض
(ضدجم ض وزلحلتممضاحوممحليضضcfu = cell forming unit)1.5ض–ض2ضlog cuf/ضض2cm لا بممح ضازلم نض

 log/ضض2cmازل نضض لا بمح تحلضضEscherichia coli 0157 : H7لقحر مضا لخض وزلحلتمض لحض و  مخ حض
cufض1.3ض(Dorsa et al., 1997ض)ض(ضتزمحضةتمخض.Tan et al., 2014 ض)لض زميض وبترمزضوموضقم رفض

  لمخىضت حوممحويضال ح رممض سممب  ةض وبم ضضاح  زمح دت ضلميض د   ض ونمحوزد ليضاميض تم ض وم  ح ضلقحر ممض
(ض لضرنمم ضسممط ضصمم ترض ومم  ح ضازمتممدنضضLuضand Wu,. 2012تمم وزضبمملأض)امميض ومميلمم ض ومجممحر .ض

لممأض ونممحوزد ليض وزد ممد فضامميضlog 2.2  قرقمممضيممؤ  ض ومم ض ممد ويض2(ضوزمم فض(2mg/mL زمميض وبترممزض
ضص ترض و  ح .ض
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 Escherichia coli دم   ضا ملخ ممح ضقم ضلم م ضضرمزتيملأض لضللحلتممضسمطدلض وم احت ضامزميض وبتضتزمحضض
O157:H7 ازقم  رضيمممخ تلضلممأضضCFU/g 4.67-0.1 ضlogت  مخ محضضSalmonella typhimurium ضض

تلمأض وجم يخضاحوم تخض لضض(Stivarius et al., 2002) .ضض log CFU/g 2.8-0.73ازقم  رضيممخ تلضلمأض
ض2.5ت%ض1.5لجمزممممض  ر يممممضت   ت ممممض  لخ  رمممضتنممز ضاحسمممب  ةض   زممح ض ول ممد مضبجنمم مضتممخ تلضبممملأض

ت وزضايض ر سمض لخىضتإضللحلتمضدلجحلضلمأضصم رضض (Del Rio.2007) .كزمحولم ضلطعخفضو احت ض و ت  أ
 لمظضت م ضض4ض0cوبترمزضثمإض ومبم  أضومممخ لضلمأض وم لأضدجم ض%ضلمأض محليض ض1 و  ح ضلعض وجت ضبمختلم ض

 لض وللجحلضرلخض وزلحلتممضتمحلضوعمحضر تمممضتخ عممضانمياضت مد ضانمح ضبعمحضض لمحض وزلحلتممضاحوممحليضومإضيمم اض
ت وزضايض ر سمض لخىضتإضرذض زيض وبترزضتةوزضومزحيمض وتممدةضض(.Jimenez et al., 1999بعحضةوزض)

 نضضListeria innocualلممأض وزر خت ممحلضتةوممزضومقمم يخضتمممحءفضهمم  ض ومممحليضامميضلممميض دمم   ضا مخ ممحض
Salmonella wentworthنضE. coliلظضتإضتتقمر ضهم  ض وتممدةضبعم  ض وزر خت محلضتضتمإض ومهمدنضدتم ضض 
دتم ضسمط ضهم  ض وم احت ضثمإض وزلحلتممضاحوممحليضت ومبم  أضض5ضlog cfuض/ض2cmلممدىضلر خت ميضيهم ضاوم ض

 ,.Bell et al لظضود دضلميض د   ضه  ض وزر خت حلضال ض وخذضاحومحليض)ضض5ض0cوممخ لضلمل  فضدج 
ض(ض.ض1997

(ضبلجمد ض لض سمملزحنض محليض وبترمزضDickens et al., 1994(ض لض)Bilgili et al., 1998كم وزضةتمخض)
%ضلاضيم اضت لخ لضايض وبد  ض ومنرمضوت احت ض وزلحلتمض لحضرلخض وزلحلتمضةرم اضت لخضاميضض0.6بمختل ض

  Moghassem Hamidiكزمحضةتمخ ضض وخ تممضت وقد ةضانياض احاض و  مخ حضتت وزض وممت ض و  تيضولأ نمجمض.
2021) et al.,ت وممميضتلمزمم ضدتمم ض   زمممح ض(ض  مموضتممإض ر سمممضالمميض وزلمممحليلض وكرزرحترمممض وزبمتممممض

 ول د مضت وكتدرضت ومدسمحلضوهجحدمض وتمدةضت و ت  أضوقم ض تضتثير ض وكحتجحلض ومرممض و قرقممضتتمنملأض مد فض
ض تمأثلخضدتماميض  م  ءض وتممإضوموضضpH( لض لالميفضايضقرزمض وممضAllen et al.,1997 وزجمجحلنضت وزضبلأ)

ضي رمض.   لضامخفض وهضpHاكتزحض  بميضضحامخفضصي لمع
و وزضتحلض و مظضلنمزخضلج ضد فضسجد لضوزلخامضطخ ضومممدض وم ت  أض لمظض  خ م ضدم فضاممداضاميضطمخ ض
 مدض وتمدةضومججاضدزترمض ومجزل ضرلخض وزقيدومضلأضقي ضللمإض وزنمعتكلأضت وميضتم  ض وتممدةضاميضصمدرفض

 م ض سممب  ةضالميض ول ي ضلمأض  اممحاضت و ر سمحلضلمأض ض لظض(.Rozum et al.,1997ليخ  ضتطح  مض)
 وز مممحاحلضتةومممزضوممنممملأضلمممد  ضوممممدةض وممم ت  أضت  مممح فضاممممخفضصمممي لمعحض  خ ممم ضتلمممأض همممإضهممم  ض وزمممد  ض
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 ومميضتمإض وزد اقممضدتلعمحضلمأضض(Branen et al., 1990 لي عمحض)  وز محامضالميض   زمح ض ول مد مض ت
 Food andنضWorld Health Organization (WHO)علئمحلضدحوزرموضلثم  وزجمزمحلضتضتثلمخض وقيم ض

Drug Administration (FDA)انمممياض لإق مممحنض وزم  يممم ضدتممم ض سممممعيكضوممممدةض وممم ت  أضلمممأضقيممم ض.ض
 وزنمعتكلأضت وميضيمإضالعحض ومهدنضدت ضه  ض وزجمحضلأض وزميلض وبحصمض وزجماخفضايض ونمد نضت ومميضيممإض

 وم احت ضاميضصمجح ي ضل امدامضضت م وزضتكمدلضالعحضتند  ضه  ض وزجمحضاطخ قمضرلخضصمرموض لمظضيممإضتفمعض
دخفوضوتمتداضسد ءضاحوغ حرض تضلمختقحلض ونرحر لض تضاحومتداض وزر خت يضته  ضيجمحضدجوضت د ضةاحت ضرلمخض

ض. مرممضترلخض لجوضصمرحضً
 و ر سممممض سممممب  ةض مممحليض وبترمممزضلمممأض  ممم ضتمنممملأضالممميض وبمممد  ضضهممم  وممم وزضتمممحلض وعممم فضلمممأض  مممخ ءضض

 ثجمممحءضدزترممممضدمممخ ض وممم  ح ض وزيمممخ ضاممميض وزمممميلض ومجحر ممممضضت  مممح فضاممممخفضصمممي لمو ومنمممرمضوتممممدةض وممم  ح ض
ض.ضضضضضض وزبمتمم

ضالبحث:المواد وطرق . 2ض
  تجهيز الذبائح.1.2  

ةاممحت (ضلممأض وزجممح رض وبحصمممض وزد ممد فضامميضل يجمممض وير ممحءض لممظضتممإض دمم   ضض10تممإض ومهممدنضدتمم ضدمم  ض)
ضض و احت ضتزحضيتيض:

ض و  ح ضي ت حضثإضتخكض م ضاتزحةضدزترمض وج فض.ةا ض.ض1.1.2
ه  ض و احت ضايض د ضاوضلحءضي تيضول فض قحت ضثإضتخامعض وم ضلحكلجممضصم لخفضض تفلض2.1.2

 وج عض وخ شضنورح.
 ه  ض و احت ضاحوزحءض ولح  ض.ت ض   احءض و  لترمضي ت حًضثإضرنضلخ   .ض3.1.2

ض لآتي: و احت ضال ض و نل ضل ح خفضايض د ادضليخ  ضاو ض وزلز ض لظضتإضض مم ضضضضضضضضض
 و برمممممضاوممم ض همممملأضتممم ض همممسضيمممممدىضصممم رضتابممم ضضقطلممم اممميضفمممختفضللقزممممض.ض4.1.2

رزخلضايض وزمتدنضبمختلم  لضلبمتمممضتومممخ لض لجرممضدم  ضدلجمحلض وكجممختنضنض سممب ةض زميض
 قرقممموض(ضدتممم ضض7نضض12نضض17)ضض%ض(ضت لمممأض و زمممخ0.8%ضنض0.6%ضنض0.4 وبترمممزضبمختلممم )

ض.ضض ومد وي



 سوزوسا العلمية المحكمةمجلة 

Reviewed Scientific Journal-Sozusa Peer 

2767 –ISSN: 3078                                        م2025المجلد الثاني، العدد الثاني، مارس 
 

 

                

149 
 

ضامميضتممريضلممأض ويممدويض ثلتمملأضلمم تلضدترمممضبرح ممحلضتاممز ضض تفممل.ض5.1.2 تمم ض هممسض  ح مممي
لمتدنض و زخضنض ومختل نض لأض ومب  أضنضتممدضتتب لضه  ض وللجحلضلعض وكجممختنضاميض وثي ممض

 .ض4ض0cدج 
تضحلتممضاحوممحليضالم ض و زمخضل ح مخفض لالم حر لض وزطتد ممضدتم ض وللجمحلض وزلض   خض .ض6.1.2

 .زلحلتمض)ضتجمختنض(ضايض و لأضصمخض)ض  ضقي ضدزترمضتب  جعحضايض وثي مض( ورلخض
 .دلجحلضلأض وثي مضت ضيدللأض م ضثزح رمض يحةض  خ ءض لالم حر لضض سمي.ض7.1.2

 -البحث: طرق .2.2
 الميكروبي:الفحص . 1.2.2 
(ضت ومم ضضSawaya et al., 1995وتممموض وزر خت م ضتةومزضتزمحضبلجموض)ضم وللجمض ل عمتجعلم ض وللجممض:ضض-

ضض1:ض1لممحءضلقطممخضللقممإضبجنمم مض) فممرم ضفممختفضللقزمموضثممإضضامميض وللجمممض تمممإضامم ض وبطممد لضض لآترمممض:ضت  مم
wt\volقرقمممضتض قمم ضلممحءضض1(ضضامم ض وكممريض وزد ممد ضامموض وللجمممضولأ ممخ ءض و نممل ضثممإض  ممخ ءضدزترمممض وممخ ضوزمم فضض 

تةومممزضلمممأض  ممم ضضملقزممموضيممممإض  مممخ ءض ومبزرممممحلض وي لممم و نمممل ض وممم ض  ح ممممضتفمممعض وللجممممضتمممم ضفمممختفضل
ضض- لالم حر لض لاترمض:

ضAOAC, 1984 . 46 .015تإض سمب  ةض ول  ض وقرحسيض:ضضض-تق يخض ول ض وكت ضوت  مخ حض:ض-ض
ض  AOAC,1984.46.01(ضMPNاطخ قمض)ض- وكدورمدرةض:ضتق يخض-ض
 Internatioal Commissionامممم ض نمممماض وطخ قمممممض وزمممم تدرفضض:ضيونممممحوزد ل ضخيقمممم تض-ض

Microbiological Specifications for Foods(1978).  ضonض
 : pHدير الـ ـــتق .2.2.2    

ض(.ضته ضتحلاتي:ضضYong and Froning 1992تإض سمب  ةض وطخ قمضتزحضةتخهحض)ضضضضض
ضضضضضضامميضضضضضثح رمموضض30(ضوزمم فضdeionized water  لمم ض)ض90 ممخ ةضلممأض وللجمموضثممإضلتطمم ضلممعضضض10ض ت  ممضضضضض

ضpH-meter دأضطخ  ض عح ضضضpHقرزمض ومضضي (ض نض Waring Blendor)ض
 الحسية:الاختبارات . 3.2.2  ضض

لم زمممحضنضض15تممإض لم ممحرضتمم ضلممأض) وتممدلضنض وخ تممممضنض وقممد ة(ضوتمممإض ومم  ح ض وزيممخ ضضتةوممزضلممأضلممينضضضضضض
ض(ضضRanganna ,1977)ضضت لحضًضNumerical Scoring Testاحسمب  ةض
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 :التحليل الإحصائي .4.2.2
دممممأضطخ ممم ضتمتلمممم ض وم ممممحيأض (CRD ويرح ممممحلضا همممحترحًضاحسمممممب  ةض ومهمممزرإض ولاممممد تيض وكحلممم ض)ض تتممم ض

ANOVAتاقمحًضوممض)ض( Ott and Longnecker, 2015 تتمإضتم يم ض وزلجد ممضبملأض وزمدسمطحلضاحسممب  ةضض
ض%ض.0.05دج ضلنمدىض لاومض (LSD ق ضاخ ضللجد ض)

ضالنتائج والمناقشة .2
ض

 تأثير المعاملة بحمض الخليك على الاس الهيدروجيني للحم الدجاج  .2.3
%ض0.8%نضض0.6%نض0.4اممممحليض وبترمممزض وثتجممميضبمختلممم  لضلبمتمممممضتهممميضضدجممم ضللحلتممممضةامممحت ض وممم ت  أ

(ومد دضلمأضلمينض1دت ضامخ لض لجرمضلم  فضتةومزضتزمحضاميض وام  ض)ضpHيضإضقراحلإفحامضاو ض وكد مختنضت
ض5.5تممخ تلضلمحضبملأضضpHتحلضلجبم حًضدج ض و لأض)ضصمخض(ضتتح  ضقرزممضضضpH وجمحتحض وزممه ضدتلعحض لض

(ضنض لممظضتح مم ض قمم ضقرزمممضوتللجممحلضضDuclos et al., 2008تهمم  ضلممحضيمزامم ضلممعضلممحضةتممخ ض)ض5.8اومم ض
وتللجحلضرلخض وزلحلتمض)ضتد مختنض(ضتلعضضpH%ضلأض حليض وبترزضتض كيخضقرزمض ومضض0.8 وزلحلتمضبمختل ض

وكممم ض وللجممحلض ممم ض ولممدةض وبمممحليضتهمم  ضيمممم ضلممعض ممممحتحضضpH رتممممحعضتمم ر جيضامميضقممرإضض  ممح فض ومم لأض مم ا
 . (ضRahman et al.,2012 and Sheng et al.,2018 و ر سحلض ونحاقمض وميضةتخهحض)

ض
 بحمض الخليك على الحمل الميكروبي للحم الدجاج المعاملة تأثير. 2.3  

(ضته  ض و  ح فضايض ومز ض وزر خت يضتمإضايض2ود دض لض ول ض وكتيضوت  مخ حضي   ضلعض و لأضتزحضايض وا  ض)ض
كمم ض وللجممحلضسممد ءض وزلحلتمممضبمختلمم  لضلبمتممممضلممأض ومممحليض تضرلممخض وزلحلتمممضض)ض وكممد مختنض(ض لممظضتح مم ض

هيض  كثخض زيضوتزر خت حلضلقحر ممضلمعض وللجمحلض وزلحلتممضتتمحلض ولم ض وكتم ضوت  مخ محض وللجحلضرلخض وزلحلتمض
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امميض ولممدةض وبممحليضتممحلض ولمم ضضنض3.5ضlogضcuf/ضضmlوتللجممحلضرلممخض وزلحلتمممضدجمم ض ومم لأض)ضصمممخض(ض ممد ويض
مضنض لمممحض وللجمممحلض وزلحلتممممضاحوممممحليضتح ممم ض وللجمممحلض وزلحلتمممض5.4ضlogضcuf/ضضml وكتممم ضوت  مخ مممحض مممد ويض

نض لظضتحلض ولم ض وكتم ضضلعض وللجحلض وزلحلتمضاأق ضتختل ضبمختل  لض دت ضهيض  ق ض زيضوتزر خت حلضلقحر م
تايض ولدةض وبمحليضتمحلضض2.7ضlogضcuf/ضضml%ضايض و لأضصمخض د ويضض0.8وت  مخ حضدج ض سمب  ةضتختل ض

وللجمحلض وزلحلتممضاممحليض(ضامألض ضDickens et al., 1994تهم  ضلمحضبلجموض)ضض3.8ضlogضcuf/ضضml مد ويض
  ,.Lillard et al وبترزضتحلضبعحض ومز ض وزر خت يض وكتيضض ق ضلأض وللجحلضرلخض وزلحلتمضنضتم وزضبملأض)ض

%ضيلزمم ضدتمم ضلممميض ولمم ض وكتمميضوت  مخ ممحضض0.5(ضض لض وللجممحلض وزلحلتمممضامممحليض وبترممزضتختلمم ضض 1987
ضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضتمض.ضلقحر مضلعض وللجحلضرلخض وزلحلض2.2ضlogضcuf/ضضml د ويض

ضت لممممممممم ض ولمممممممممدةض وبمممممممممحليض ممممممممم ث ض  مممممممممح فضسمممممممممخ لمضاممممممممميض ولممممممممم ض وكتممممممممم ضوت  مخ مممممممممحضتصمممممممممت ضاوممممممممم ض مممممممممد ويض
mlضض/cufضlogضض7ض(ايض ولدةض ومحسمعضتهم  ضلمحضةتمخ ضDorsa et al., 1997ض لض ولم ض وكتميضوت  مخ محضالم ضض)
ض.ض7ضlogضcuf/ضضml يحةضيه ضاو ض د ويضض7

 

 بحمض الخليك على بكتريا السالمونيلا للحم الدجاج المعاملة تأثير. 3.3  
(ضومد دضلمأضلمينض وجممحتحض وزممهم ضدتلعمحض لض دم   ض3يضتزحضاميض وام  ض) ونحوزد لبلجزحضدج ض وكاسضدأض

نض ونحوزد ليضتم  ي ضلمعض و  مح فضاميض لمأض ومبم  أضتهم  ضيممإضاميضتم ض وللجمحلضسمد ءضللحلتممض تضرلمخض وزلحلتممض
يضلقحر ممضلمعض وكمد مختنضنضتم وزضتح م ض قم ضاميضدم  ض ونمحوزد لضود دض لض وللجحلض وزلحلتممضاممحليض وبترمز

يضلقحر ممضلمعض%ضتح  ض ق ضاميضدم  ض ونمحوزد لض0.8لض وللجحلض وزلحلتمضبمختل  لضدحورمضلأض ومحليضلث ض 
 وللجحلض وزلحلتمضبمختل  لض ق ضنض لظضتح  ضتزرمض ونمحوزد ليضاميض ولمدةض وبمحليضاميض وللجممضرلمخض وزلحلتممض
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%ضلمممأض مممحليض وبترمممزضتح ممم ضض0.8 وزلحلتممممضبمختلممم ضضضضل لمممحض وللجمممحض3.9ضlogضcuf/ضضml)ضتمممد مختنض(ض
ضcuf/ضض mlيض لمظضتصم ضاوم ضفض ومبم  أضتم    ض دم   ض ونمحوزد لتلعض  مح فضاممخضض2.8ضlogضcuf/ضضml د ويض

logلممظضةتممخضتمم ضلممأض)ض امميض ولممدةض وثممحلأنض6ض Dickens and Whittemore 1992(ضتتمم وزضض)ضض
Dickens et al., 1994اميضيض ونمحوزد لض  دممضامحليض وبترزضتؤ  ضاوم ضلمميض(ض لض وللجحلض وزلحلتض

حتحضامميض مم تاض وللجممحلض وزلحلتمممضاحومممحليضلقحر مممضلممعض وللجممحلضرلممخض وزلحلتمممضتهمم  ضلممحض تفمممموضهمم  ض وجممم
 Dickson and Andersonيضامميض وللجممحلض وزلحلتمممضاحومممحليضتمم وزضبمملأض)  بمممح ضامميض ونممحوزد ل

يضاميضدلجمحلض وم ت  أضضترمزض  ىضاوم ضلمميض دم   ض ونمحوزد لب(ض لضللحلتمضومإض و ت  أضضاممحليض و1992
 ض وزلحلتمضلقحر مضلعض وللجحلض  لخىضرلخض وزلحلتم.

 

 

 تأثير المعاملة بحمض الخليك على بكتريا الكوليفورم  للحم الدجاج. 4.3  
(ضضت م ض لض وللجمحلض4تدج ض وكاسضدأضلجزددمض وكدورمدرةضتتأثلخضفختفض ومبم  أضدتلعمحضتزمحضاميض وام  )ض

رلخض وزلحلتمضتح  ضتممدىضدت ض د   ضتيلخفضلأض وكدورمدرةضتت  م ضهم  ض وكزرممضلمعض  مح فضاممخفض ومبم  أض لمظض
 Del  Rio)لمعضلمحضةتمخ ضلترمض/ضل ضايض وللجحلضتهم  ضيمد ام ضض500تصت ضايض ولدةض وبحليضاو ض د ويض

. لممحض وللجممحلض وزلحلتمممضاحومممحليضتممحلضبعممحض ولمم  ض قمم ضلممأض وللجممحلضرلممخض وزلحلتمممضنضتمم وزض وللجممحلضض(2007
 وزلحلتمضبمختل  لضدحورمضلأض ومحليضتحلضد  ض وكدورمدرةض ق ضلأض وللجحلض وزلحلتممضبمختلم  لض قم ضنضازمثيًض

امميض ولممدةض وبممحليضنض لممحضلترمممض/ضلمم ضض150%ضتممحلضدمم  ض وكدورمممدرةض ممد ويضض0.8 وللجممحلض وزلحلتمممضبمختلمم ض
لترممض/ضلم ضتلمعض  مح فضاممخفض ومبم  أضي مدلض ولم  ضض210%ضتحلض ول  ض مد ويضض0.4 وللجحلض وزلحلتمضبمختل ض

(ض لض وزلحلتممضاحوممحليضتمؤ  ضاوم ضلمميض دم   ضضDickens et al.,1994ايض  ح فضسخ لمض لظضةتخض)ض

0

1

2

3

4

5

6

7

0 2 4 6 8

لا 
يل
ون

لم
سا

 ال
عد

 (
lo

g
 c

u
f/

m
l

)

(بالايام )زمـــــن التخزين 

درجات مئويه 4تاثير المعامله بحمض الخليك على بكتريا السالمونيللا بلحم الدجاج المخزن على ( 3)الشكل 

كونترول

0.40%

0.60%

0.80%



 سوزوسا العلمية المحكمةمجلة 

Reviewed Scientific Journal-Sozusa Peer 

2767 –ISSN: 3078                                        م2025المجلد الثاني، العدد الثاني، مارس 
 

 

                

153 
 

(ضنضتمم وزضاممألض)ضضDickensand and Whittemore.1992 و  مخ ممحض وزلد ممم.ضتهمم  ضلممحضبلجمموضتمم وزض)
Dorsa et al.,1997ض تفمد ض لضللحلتممض وم احت ضاح  زمح ضلثم ض محليض وبترمزضت مختلم  لضلبمتمممضض)

نضتهم  ض لا بممح ضي مدلضت فم ضاميض وللجمحلضض 7H: ol57  Coli.  Eتمؤ  ضاوم ضلمميض دم   ضا مخ محض
همم  ض وجمممحتحض لض ومزمم ض وزر خت مميضوعمم  ض وزلحلتمممضلقحر مممضلممعض وللجممحلضرلممخض وزلحلتممم.ضت نمممجمحضلممأضلممينض

ضpHنض لظضود دض لض ومزم ض وزر خت ميضيمجبميضلمعض  بممح ضقمرإض وممضضpH وللجحلضووضديقمضتيلخفضبخقإض ومض
ضوتللجحلض.ضpH ومضت ول يضدج ض رتمحعضقرإض

 

ض

 بحمض الخليك على التقييم الحسى للحم الدجاج المعاملة تأثير. 5.3
ض– وخ تممممضض–لممأضلممينض ومقلممرإض ومنمميض ومم  ضتممإضبد سممطمضلجزددمممضلممأض وزم زمملأضتةوممزضوكمم ضلممأض) وتممدلضضض

(ض لض وتمممدلضاممميض1-5 وممم  ضبممم  ضلمممأض وممم لأضصممممخضت مممم ض ولمممدةض وثمممحلأضومممد دضلمممأضلمممينض واممم  ض)نض وقمممد ة(ض
 لمحضنضلعض و  ح فضايض لأض ومبم  أضتلحصممضالم ض ولمدةض وبمحليضض وللجحلضرلخض وزلحلتمض  اضاوضت لخضت ف 

 وللجحلض وزلحلتمضتحلض وم لمخض وم  ض هم ضاميض وتمدلضانمر ض م ً ضت وم  ضتمإضةرموض ومهمدنضدتم ض وتمدلضلقيمدنض
%ضلممأض ومممحلينضهمم  ضييمملأض ترضض0.8 ممم ض ولممدةض وخ اممعضتلحصمممض وللجممحلض وزلحلتمممضبمختلمم  لضدحورمممضلثمم ض

 وللجحلضوممخفضلأض و لأض تلض م تاضت لمخضت فم ضلقحر ممضلمعضضث حلض وتدلضوع  دت ض ومحليضايض وزمحاممض
 وللجحلضرلخض وزلحلتمضنضت وزضود دض لاصمخ رض و نر ضاميض وللجمحلض وزلحلتممضبمختلم  لضدحورممضلمأض وممحليض
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درجات مئويه 4تاثير المعامله بحمض الخليك على بكتريا الكوليفورم بلحم الدجاج المخزن على ( 4)الشكل 
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(ضض لضDickens and Whittemore 1992لممحضةتممخ ض)يمممم ضلممعض%ضتهمم  ضض0.8تلحصمممضدجمم ض ومختلمم ض
ضللحلتمضةاحت ض و  ح ضامحليض وبترزضيؤ  ضاو ضفعدرض وتدلض  صمخضوتجت ضض.

(ضامألض وللجمحلضرلمخض وزلحلتممضفعمخلضبعمحضر تمممض2ض–ض5تدج ضا خ ءض ومقلرإضاحوجنم مضوتخ تمممضتزمحضاميض وام  ض)
لحلتممضتلحصممضبمختلم  لض لمحض وللجمحلض وزنضض4ض0cسحدمضلأض ومب  أضايض وثي ممضدجم ضض48رلخضلقيدومضال ض

 وخ تمممممضضفهممم نضدحورممممضتح ممم ضوعمممحضر تمممممضلقيدوممممض مممم ض ولمممدةض وخ امممعضثمممإضالممم ضةومممزضبممم  لض وخ تمممممضاممميض ومعمممدرض
 مم ضانممياض وكحتجممحلض و قرقمممض وممميضتقممدةضبممتلمم ض ويممختتلأضتز مممح ضلخت ممحلضترممح  لضتلطمميض وخ تممممضتح وزمكد مممض

ضGonzalez & Herrera 2014ه  ضتزحضةتمخ ض)نضض دلضانياض وممت ض و  تيضوتل يل تضيض وزقيدومرلخض
 وللجممحلضض(ضقتتمم ض وزلحوجمممضامزمميض  سمملمرزضلممأضت ممد ض وممخت ت ض وكخ عمممضلقحر مممضاممحومم إضتضوممإضيم لممخضوممدلض

ض%ضاا  ضتيلخ.ض2%ض تض1 وزلحوجمضامزيض  سلمرزضبجن مض

 

 

 

(ضوإضي أضهجحكضاخت ضتيلمخفضبملأض وللجمحلضسمد ءض وزلحلتممض تضض3ض–ض5ك وزضدج ضتقلرإض وقد ةضتزحضايض وا  ض)ض
رلممخض وزلحلتمممضامميضب  يمممض لممأض ومبمم  أضتوكممأضالمم ض ولممدةض وخ اممعضوممد دضتمم هدرضامميضقممد ةض وللجممحلضت ومم  ضتممحلض
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درجات مئويه 4علاقة حمض الخليك برائحة لحم الدجاج المخزن على ( 2-5)الشكل 
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  ,.Dickens et al(ض لض)ضضBilgili et al., 1998ت فم ضاميض وللجمحلضرلمخض وزلحلتممضتهم  ضلمحضةتمخض)ض
%ضلاضيمم اضت لمخ لضاميض وبمد  ض ومنمرمضض0.6 تفممد ض لض سمملزحنض محليض وبترمزضبمختلم ضض (ض1994

حلتمممضي ممدلض وخ تممممضت وم لممخضامميض وقممد ةض ومم  ضيمهمم ضامميض وللجممحلضرلممخض وزلضوتمم احت ض وزلحلتمممضبعمم  ض ومممحلين
 لا نممجمضضتضيممم اضهمم  ضامميض وللجممحلض وزلحلتمممضالمم ضضامميانممياض اممحاض و  مخ ممحضتتمم وزضانممياض وممتمم ض ومم  تيض

ض  ولدةض وخ اعضلأض ومب  أض.

ض
ض وزلحلتمممامزمميض وبترممزضت ومقلممرإض ومنمم ض ولممحةضت ي ممدض لضض وزلحلتمممبمملأضض وليقممم(ضيدفمم ض4-5ت وامم  ض)

%ضتمحلض0.8نضتم وزض لض ومختلم ضض وزلحلتممومنم ض ولمحةضلقحر موضا لمخض لم ضدتم ض ومقلمرإض ضتمأثلخاحومحليضوعحض
 .  لاا  ضلأضاقرمض ومختل  لض لالخىضتةوزض م ض ولدةض وخ اعضلأض ومب  أ

:الخلاصة.4
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  بمممميض ولممم  ض وكتممميضوت  ملخ مممحضتدممم  ض ونمممحوزد ليضت و  ملخ مممحض وقدود رممممضاممميض زرمممعض وللجمممحلض وزلحوجممممضلقحر ممممض
اللجمممحلض وكجممممختننضلمممعض  مممح فضاممممخفض ومبممم  أضتكمممدلض و  مممح فضاممميضدلجمممحلض وكجممممختنض كيمممخضلجعمممحضاممميض وللجمممحلض

 ا م ضلمأض ومخ كلم ض  لمخىضض%0.8 وزلحلتم.ضتحلض ومقلرإض ومنيضوتممدةض وم  ح ض وزلحلتممضاممحليض وبترمزض
ضلئد مم ر محلضض4لقحر مضلعض وكجمختن.ضتلأضلينضه  ض وجمحتحضيجه ضبمب  أضوممإض وم  ح ضتمم ضتيخ م ضدجم ض

%ض تض0.8لمتممدنضلممأض زمميض وبترممزضة لضتختلمم ضضاممي يممحةضتةوممزضالمم ضرزممخض ومم احت ضض4دممأضض لاضت  مموزمم  ض
ض قحت ض(.ضض10ض-8%ضوز فضتمخ تلضلحضبلأض)0.6
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