
 مجلة سوزوسا العلمية المحكمة 

Reviewed Scientific Journal-PeerSozusa  

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

 

                

144 
 

 2025-3-1، النشر: 2025-2-14، القبول: 2025-2-7الاستلام: 
 تأثير حامض الخليك على مدة صلاحية لحوم الدواجن المخزن على درجة حرارة التبريد.

The effect of acetic acid on the shelf life of poultry meat stored at 

refrigeration temperature 
 الناجي عبد الرازق ادريس4،فوزية سالم محمد  3 ،سالمة محمود علي2، منصورة سالم علي1

جامعة عمر   -كلية الزراعة -قسم علوم وتقنية الأغذية2 ليبيا. –قسم الكيمياء، كلية العلوم، جامعة درنة، القبة 1
 سوسة. ليبيا –م والتقنية المعهد العالي للعلو 4 ليبيا. –قسم الكيمياء، كلية العلوم، جامعة درنة، القبة  3. ليبيا -المختار

and 3 , Fawzia Salem Mohammed2, Salma. M. Ali 1Mansourah. S. Ali  
4Nagi A. Idris -Al 

Department of Chemistry, college, Sciences , Derna University , 1 

El- gubba – Libya. 

Department of food science and Technology, Faculty of Agriculture, 2 

Omar Al-Mukhtar University , Albeida – Libya. 

Department of Chemistry, college, Sciences, Derna University , 3 

El- gubba – Libya. 

Libya -Higher Institute of Science and Technology, Sousse4 

 najiaker@yahoo.com4 
 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  رتمحعامزيض وبترزضهجحكضديقوضطخ يمضبلأضقرزمض لاسض وعل رت لجيضتد  ض وكحتجحلض و قرقمضاحومحويضض
ومإض و  ح ضيؤ ىض و ض م ت ض ومتمبضانميشضط محكض وكحتجمحلض ومرموض و قرقممضاضومد دض اض ولم  ض وكتم ضوت  مخ محض

لحصممضالم ض ولمدةض وخ امعض لمظضومد دض اض وللجمحلض وزلحلتممضامزميضخفضلعض  ح فضامخفض ومب  أضلنمزضضايض  ح ف
 وبترزضتحاضوعحضتأثلخض كيخضدت ضلميض ول  ض وكت ضوت  مخ حض ثجحءضامخ لض ومب  أ.ضتزحض اض د   ض ونحوزدطليض

 وللجممحلضرلممخض وزلحلتممماضتتزممحض   ض ومختلمم ضضامميوكممأض و  ممح فضتحطمم ض كيممخضلنمممزخفضامميضتمم ض وللجممحلضضامميض  ممح ف
 وزنمممب ةضلممأض زمميض وبترممزضتممحاضومموضتممأثلخضدتمم ضلممميض دمم   ض ونممحوزدطليضاض وللجممحلض وزلحلتمممضامزمميض

تممحاضوعزممحضتممأثلخضتيلممخضدتمم ضلممميض دمم   ض وكدورمممدرةض ممم ض ولممدةض وخ اممعض(ض%0.8ضت%ض0.6) وبترممزضبمختلمم 
امزممميض وبترمممزضتحطممم ضق رتممموض ومب  جرممممض ا ممم ضلمممأضرلمممخضلقحرطممممضا لمممخض وزلحلتمممم.ضوممممإض وممم  ح ض وزلحلممم ض

 وزلحل اضدج ض  خ ءض ومقلرإض ومنيض ولحةضوتمإض و  ح ض وزلحل ضامزميض وبترمزضومد دض اض وللجمحلض وزلحلتممض
ةوممزض ممم ضحرطمموضاممحومخ كل ض لالممخىض وزجبم مممض%اضتحطمم ض ا مم ضلممأض لممظض وبممد  ض ومنممرمضلق0.8بمختلمم ض

وللجحلضرلخض وزلحلتمضتحط ضة لضتقلرإض نيضرلخضلقيدنضال ض ولدةض وثحطيضلأض ولدةض وخ اعضلأض ومب  أاض لحض 
  ر حلضلئد م.ضض4 ومب  أضدت ض

ض زيض وبترزاض و  ح اض ونحوزدطلياض وكدورمدرةاض وبد  ض ومنرم.ضالكلمات المفتاحية:
ض
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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.  وزعزمضة لض لاسمعيكض ود سعضايضللظمإضبتم  اض ولمحوإومإض و  ح ضلأض وزجمجحلض وملد طرمض يل ضض
 لإق محنض وكيلممخضدتمم ض سمممعيكضوممإض ومم  ح ضانمميشض رتمممحعضقرزممموض و   ترممض وزمزثتمممضاح مد تمموضدتمم ض   زممح ض

ضتمم وزضاBت لمميض وملمحللجممحلضلحصمممضلجزددمممضالمممحللأض92  للجرمممض  سحسممرمض وممميضتهمم ضطنمميمعحضاومم ض%
مزلمم ضومممإض ومم  ح ضبممخلوضثزجممموضت مممنعدومضتمممم لخ ضيض.ر  سحسممرمضلثمم ضدجهممخض ومدسمممدضض ولجحصممخض وزل طرممم

ومدةض وم ت  أضلمأض كثمخض وتممدةضدخفمممضوتمنمح اضانميشضتلمخ ضةامحت ض تل ض ,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 وتممدااضتر تممممضت وطلممإضضومممدةض ومم ت  أضدخفمممضوتمتممبضا مم  ضتيلممخضامميض مم  اض (ض
ض وجح زمممضدممأضتتممد ضومممدةض ومم ت  أض ثجممحءض ومبمم  أ.ضتزممحض صمم م ض  لممخ  ض وزجقدومممضاحو مم  ءضتت لممخض وت ت ممم

  ض وزجقدوممضاحو م  ءضت وكحليلتد محكمخض وز  م ضلمأض  لمخضضله رً ضرترنرًحضوتقت ض ولحوزيض لظضتنميشض ونمحوزدطلي
تثلممخضلممأض طممد عض   رممحءض و قرقمممض وقممح رفضدتمم ضاانممح ضومممدةض ومم  ح ضلثمم ض و  ملخ ممحض وزم مممضضكهجممحض. ومم ت  أاميض
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 ,Del Rio)ا يًضدأض وبزحتخضت ومطخ حلضضضاMicrococcaceaeاضCliformوتممخ رفضت وزميممضوتيخت فضلث اض
 سممب  ةض   زمح ض ول مد مضاميض ممدض  ر يممضتقم ض قم ض و مح ثداضاميضالحورممضضض وجظخضاميوق ضتإضضضض.(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 حومحويضامناض سممب  ةض(ضCasas et al., 2021 زح ضدت ض سط ضلجمجحلض وتمدةض) و  ملخ حض وزجمجمضولأ

دد ل ض ومممدض وكحيرممضاميضللحوجممض سمط ض وتممدةضيز مأض اضيقطمعض مدطًحضطمد يًضاميضتثيمروضطزمدض وزر خت محلض
ض  خ مم ض ول يمم ضلممأض و مممد ضلإيجممح ضطممخ ضو  ممح فضلمم فضامميضومممدةض ومم ت  أض وطح  مممض ثجممحءض ومبمم  أضاحوميخ مم ض.

ا يًضدأض مدضه  ضضد د ما  زح ضضترزرحترمض ت وممدض وزيمخ ضوتممدةض وم  ح ضتلجعحضافحامضلد  ض حاظمض
.ضاحلإفمحامضاوم ض اض   زمح ض (Gulmez et al., 2006)  وتممدةضاميض مدضللمم نض تضلمممخ ضلممأض وعممد ء

امميضاطمممح ض و ممم  ءاضض ول ممد مضلثمم ض زمميض وبترمممزضت ونمممخ زضت ويكمرممزضت ومممميضتلميممخضلممد  ض لجمممضويسممممب  ة
حض ترحوً حضلحضتنمب ةضومطعلخضلجمجحلضومدةض و  ح ض طعحضتممديضدتم ضل مح  لض وزر خت محلضتقم ضتتلمشض ي مً

حضاميضطمخ تفضتطكعممض وتممدةض وزهمجلمض) (.ض سممب ل ض   زمح ض ول مد مضNkosi et al., 2021 ترً ضلعزمً
يضتنيشضايض  ح فضامخفضصي رمضه  ض  ر يمضكزد  ض حاظمضاحوزجمجحلض و   ترمض وزبمتممضتلحصمض وتمدةضت وم
حطعحض لجوضر  ترحًض لظضبلجم ض  م ىض و ر سمحلضااحلإفحامضاو ضتمنلأضاليض وبد  ض ومنرمضت وميض دميخلض

(ضثمإض ومبمم  أض1.5 تضض3 طموضدجمم ضرلض و برمممضبمختلمم  لضلبمتمممضلممأض محليض وبترممزض تض ويكمرمزضهمميض)%ض

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

 log/ضضض2cmازل نضضض ض لاطبمحتحاضضضضEscherichia coli 0157 : H7لقحرطمضا لخض وزلحلتمض لحض و  مخ حضض
cufض1.3ض(Dorsa et al., 1997ض)ض(ضتزمحضةتمخض.Tan et al., 2014ض اض زميض وبترمزضوموضقم رفض)

  لمخىضت حوممحويضال حطرممض سممب  ةض وبم ضضاح  زمح ضدت ضلميض د   ض ونحوزدطليضاميض تم ض وم  ح ضلقحرطممض
(ض اضرنمم ضسممط ضصمم ترض ومم  ح ضازمتممدنضضLuضand Wu,. 2012تمم وزضبمملأض)امميض ومميلمم ض ومجممحري.ض

لممأض ونممحوزدطليض وزد ممد فضامميضlog 2.2  قرقمممضيممؤ يض 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 اضللحلتممضسمطدلض وم احت ضامزميض وبتضتزمحضض
O157:H7 ازقم  رضيمممخ تلضلممأضضCFU/g 4.67-0.1 ضlogت  مخ محضضSalmonella typhimurium ضض

تلمأض وجم يخضاحوم تخض اضض(Stivarius et al., 2002) .ضض log CFU/g 2.8-0.73ازقم  رضيممخ تلضلمأض
ض2.5ت%ض1.5  ةض   زمح ض ول مد مضبجنم مضتمخ تلضبممملأضلجظزمممض  ر يمممضت   ت مممض  لخ  رممضتنمز ضاحسمممب

ت وزضايض ر سمض لخىضتإضللحلتمضدلجحلضلأضص رضض (Del Rio.2007) .كزمحولم ضلطعخفضو احت ض و ت  أ
 لمظضت م ضض4ض0c%ضلمأض محليض وبترمزضثمإض ومبم  أضومممخ لضلمأض وم لأضدجم ضضض1 و  ح ضلعض وجت ضبمختل ضض

 اض وللجحلضرلخض وزلحلتمضتمحاضوعمحضر تمممضتخ عممضانميشضت مد ضانمح ضبعمحضض لمحض وزلحلتممضاحوممحليضومإضيمم  ض
ت وزضايض ر سمض لخىضتإضرلض زيض وبترزضتةوزضومزحيمض وتمدةضض(.Jimenez et al., 1999بعحضةوزض)

 اضضListeria innocualلممأض وزر خت ممحلضتةوممزضومقمم يخضتمممحءفضهمم  ض ومممحليضامميضلممميض دمم   ضا مخ ممحض
Salmonella wentworthاضE. coliلظضتإضتتقر ضهم  ض وتممدةضبعم  ض وزر خت محلضتضتمإض ومهمدنضدتم ضض 
دتم ضسمط ضهم  ض وم احت ضثمإض وزلحلتممضاحوممحليضت ومبم  أضض5ضlog cfuض/ض2cmلممدىضلر خت يضيهم ضاوم ض

 ,.Bell et al لظضود دضلميض د   ضه  ض وزر خت حلضال ض وخلضاحومحليض)ضضضض5ض0cوممخ لضلمل  فضدج ض
ض(ض.ض1997

(ضبلجمد ض اض سمملزحنض محليض وبترمزضDickens et al., 1994(ض اض)Bilgili et al., 1998كم وزضةتمخض)
%ضلاضيم  ضت لخ لضايض وبد  ض ومنرمضوت احت ض وزلحلتمض لحضرلخض وزلحلتمضيرم  ضت لخضايضض0.6بمختل ضض

  Moghassem Hamidiكزحضةتمخ ضض وخ تممضت وقد ةضانيشضط حكض و  مخ حضتت وزض وممت ض و  تيضولأطنجمض.
2021) et al.,ت وممميضتلمزمم ضدتمم ض   زممح ض(ض طمموضتممإض ر سمممضالمميض وزلممحليلض وكرزرحترمممض وزبمتممممض

 ول د مضت وكتدرضت ومدسمحلضوهجحدمض وتمدةضت و ت  أضوقم ض تضتثيروض وكحتجحلض ومرمض و قرقمضتتمنملأض مد فض
ض تمأثلخضدتمايض  م  ءض وتممإضوموضضpH( اض لالميفضايضقرزمض ومضAllen et al.,1997 وزجمجحلاضت وزضبلأ)

ضي رمض.   لضامخفض وهضpHاكتزحض طبميضضحامخفضصي لمع
و وزضتحاض و مظضلنمزخضلج ضد فضسجد لضوزلخامضطخ ضومممدض وم ت  أض لمظض  خ م ضدم فضاممد ضاميضطمخ ض
 مدض وتمدةضومججشضدزترمض ومجزل ضرلخض وزقيدومضلأضقي ضللظإض وزنمعتكلأضت وميضتم  ض وتمدةضاميضصمدرفض

 م ض سممب  ةضالميض ول ي ضلأض  اممح ضت و ر سمحلضلمأض ض لظضض(.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 andاضWorld Health Organization (WHO)علئمحلضدحوزرموضلثم  وزجظزمحلضتضتثلمخض وقيم ض

Drug Administration (FDA)انممميشض لإق مممحنض وزم  يممم ضدتممم ض سممممعيكضوممممدةض وممم ت  أضلمممأضقيممم ض.ض
 وزنمعتكلأضت وميضيمإضالعحض ومهدنضدت ضه  ض وزجمحضلأض وزميلض وبحصمض وزجم خفضايض وند اضت ومميضيممإض

 وم احت ضاميضصمجح ي ضل  مدامضضت م وزضتكمداضالعحضتند  ضه  ض وزجمحضاطخ قمضرلخضصمرموض لظضيممإضتفمعض
دخفوضوتمتد ضسد ءضاحوغ حرض تضلمختقحلض ونرحر لض تضاحومتد ض وزر خت يضته  ضيجمحضدجوضت د ضةاحت ضرلخض

ض.طظرممضترلخض لجوضصمرحضً
 و ر سممممض سممممب  ةض مممحليض وبترمممزضلمممأض  ممم ضتمنممملأضالممميض وبمممد  ضضهممم  وممم وزضتمممحاض 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 ضثإضتخاعض وم ضلحكلجممضصم لخفضضض ضتفلضض2.1.2

 وج عض وخ شض ورح.
 ه  ض و احت ضاحوزحءض ولح يض.ت ض    حءض و  لترمضي ت حًضثإضرنضلخ  ض .ض3.1.2

ض لآتي: و احت ضال ض و نل ضل ح خفضايض د ادضليخ  ضاو ض وزلز ض لظضتإضض مظ ضضضضضضضضضض
 و برمممممضاوممم ضطهمممملأضتممم ضطهمممبضيمممممدىضصممم رضتابممم ضضقطلممم ضاممميضفمممختفضللقزممممض.ض4.1.2

رزخلضايض وزمتدنضبمختلم  لضلبمتمممضتومممخ لض لجرممضدم  ضدلجمحلض وكجممختنضاض سممب ةض زميض
 قرقممموض(ضدتممم ضض7اضض12اضض17)ضض%ض(ضت لمممأض و زمممخ0.8%ضاض0.6%ضاض0.4 وبترمممزضبمختلممم )

ض.ضض ومد وي
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تمم ضطهممبض  ح ممميضامميضتممريضلممأض ويممدويض ثلتمملأضلمم تاضدترمممضبرحطممحلضت ممز ضض ضتفممل.ض5.1.2
لمتدنض و زخضاض ومختل اض لأض ومب  أضاضتممدضتتب اضه  ض وللجحلضلعض وكجمختنضاميض وثي ممض

 .ض4ض0cدج ض
تضحلتممضاحوممحليضالم ض و زمخضل ح مخفض لالم حر لض وزطتد مضدتم ض وللجمحلض وزلضض  ض خض .ضض6.1.2

 .زلحلتمض)ضتجمختنض(ضايض و لأضصمخض)ض يضقي ضدزترمضتب  جعحضايض وثي مض( ورلخض
 .دلجحلضلأض وثي مضت ضيدللأض م ضثزحطرمض يحةض  خ ءض لالم حر لضض ضسمي.ض7.1.2

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

ضض1:ض1لممحءضلقطممخضللقممإضبجنمم مض) فممرم ضفممختفضللقزمموضثممإضضامميض وللجمممض ضتمممإضامم ض وبطممد لضض لآترمممض:ضت طمم
wt\volقرقمممضتضطقمم ضلممحءضض1(ضضام 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 نممممشض وطخ قمممممض وزمممم تدرفضض:ضيونممممحوزدطل ضخيقمممم ضتض-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
ضضضضضضامميضضضضضثحطرمموضض30(ضوزم فضdeionized water  لمم ض)ض90 ممخ ةضلمأض وللجمموضثمإضلتطمم ضلمعضضض10ض ضت طمضضضضض

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

لم زمممحضاضض15تممإض لم ممحرضتممم ضلممأض) وتممداضاض وخ تمممممضاض وقممد ة(ضوتمممإض وممم  ح ض وزيممخ ضضتةوممزضلمممأضلممينضضضضضض
ض(ضضRanganna ,1977)ضضت لحضًضNumerical Scoring Testاحسمب  ةض
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 :التحليل الإحصائي .4.2.2
دمممأضطخ ممم ضتمتلممم ض وم مممحيأض (CRD ويرحطمممحلضا همممحترحًضاحسممممب  ةض ومهمممزرإض ول مممد تيض وكحلممم ض)ض تتممم ضض

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

ضالنتائج والمناقشة .2
ض

 تأثير المعاملة بحمض الخليك على الاس الهيدروجيني للحم الدجاج  .2.3
%ض0.8%اضض0.6%اض0.4دجممم ضللحلتممممضةامممحت ض وممم ت  أضاممممحليض وبترمممزض وثتجممميضبمختلممم  لضلبمتمممممضتهممميض

(ومد دضلمأضلمينض1دت ضامخ لض لجرمضلم  فضتةوزضتزمحضاميض و م  ض)ضضpHيضضإضقراحلإفحامضاو ض وكدطمختنضت
ض5.5تمخ تلضلحضبملأضضpHتحاضلجبم حًضدج ض و لأض)ضصمخض(ضتتحط ضقرزمضضضضpH وجمحتحض وزممه ضدتلعحض اضض

(ضاض لممظضتحطمم ض قمم ضقرزمممضوتللجممحلضضDuclos et al., 2008تهمم  ضلممحضيمز مم ضلممعضلممحضةتممخ ض)ض5.8اوم ض
وتللجحلضرلخض وزلحلتمض)ضتدطمختنض(ضتلعضضpH حليض وبترزضتض كيخضقرزمض ومضضض%ضلأضض0.8 وزلحلتمضبمختل ضض

وكممم ض وللجممحلض ممم ض ولممدةض وبمممحليضتهمم  ضيمممم ضلممعضطممممحتحضضpH  ممح فض ومم لأض مم  ض رتممممحعضتمم ر جيضامميضقممرإض
 . (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 اض ول ض وكتيضوت  مخ حضي   ضلعض و لأضتزحضايض و   ض)ض
كمم ض وللجممحلضسممد ءض وزلحلتمممضبمختلمم  لضلبمتممممضلممأض ومممحليض تضرلممخض وزلحلتمممضض)ض وكممدطمختنض(ض لممظضتحطمم ض

وزلحلتمضهيض  كثخض زيضوتزر خت حلضلقحرطمضلعض وللجمحلض وزلحلتممضتتمحاض ولم ض وكتم ضوت  مخ محض وللجحلضرلخض 
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امميض ولممدةض وبممحليضتممحاض ولمم ضضاض3.5ضlogضcuf/ضضmlوتللجممحلضرلممخض وزلحلتمممضدجمم ض ومم لأض)ضصمممخض(ض ممد ويض
 وزلحلتممممضضاض لمممحض وللجمممحلض وزلحلتممممضاحوممممحليضتحطممم ض وللجمممحلضض5.4ضlogضcuf/ضضml وكتممم ضوت  مخ مممحض مممد ويض

اض لظضتحاض ول ض وكتم ضضلعض وللجحلض وزلحلتمضاأق ضتختل ضبمختل  لض دت ضهيض  ق ض زيضوتزر خت حلضلقحرطم
تايض ولدةض وبحليضتحاضض2.7ضlogضcuf/ضضml%ضايض و لأضصمخض د ويضضض0.8وت  مخ حضدج ض سمب  ةضتختل ضض

(ضامأاض وللجمحلض وزلحلتممضاممحليضضDickens et al., 1994تهم  ضلمحضبلجموض)ضض3.8ضlogضcuf/ضضml مد ويض
  ,.Lillard et al وبترزضتحاضبعحض ومز ض وزر خت يض وكتيضض ق ضلأض وللجحلضرلخض وزلحلتمضاضت وزضبملأض)ض

%ضيلزمم ضدتم ضلممميض ولمم ض وكتمميضوت  مخ ممحضض0.5(ضض اض وللجممحلض وزلحلتمممضاممحليض وبترممزضتختلمم ضض 1987
ضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضضخض وزلحلتمض.ضلقحرطمضلعض وللجحلضرلض2.2ضlogضcuf/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 ومحسعضتهم  ضلمحضةتمخ ضDorsa et al., 1997ض اض 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 اض دم   ض3يضتزحضايض و م  ض) ونحوزدطلبلجزحضدج ض وك بضدأضض

اض ونحوزدطليضتم  ي ضلمعض و  مح فضاميض لمأض ومبم  أضتهم  ضيممإضاميضتم ض وللجمحلضسمد ءضللحلتممض تضرلمخض وزلحلتممض
يضلقحرطممضلمعض وكمدطمختنضاضتم وزضتحطم ض قم ضاميضدم  ض ونمحوزدطلضضود دض اض وللجحلض وزلحلتمضاممحليض وبترمز

يضلقحرطممضلمعض%ضتحط ض ق ضايضد  ض ونمحوزدطلض0.8اض وللجحلض وزلحلتمضبمختل  لضدحورمضلأض ومحليضلث ض 
 وللجحلض وزلحلتمضبمختل  لض ق ضاض لظضتحط ضتزرمض ونحوزدطليضاميض ولمدةض وبمحليضاميض وللجممضرلمخض وزلحلتممض
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%ضلمممأض مممحليض وبترمممزضتحطممم ضض0.8 وزلحلتممممضبمختلممم ضضضضلض لمممحض وللجمممحض3.9ضlogضcuf/ضضml)ضتمممدطمختنض(ض
ضcuf/ضض mlيض لمظضتصم ضاوم ضفض ومبم  أضتم    ض دم   ض ونمحوزدطلتلعض  مح فضاممخضض2.8ضlogضcuf/ضضml د ويض

logلممظضةتممخضتمم ضلممأض)ض اميض ولممدةض وثممحلأاض6ض Dickens and Whittemore 1992(ضتتمم وزضض)ضض
Dickens et al., 1994اميضيض ونمحوزدطلض  ضدممضامحليض وبترزضتؤ يضاو ضلمميض(ض اض وللجحلض وزلحلتض

حتحضامميض مم ت ض وللجممحلض وزلحلتمممضاحومممحليضلقحرطمممضلممعض وللجممحلضرلممخض وزلحلتمممضتهمم  ضلممحض تفمممموضهمم  ض وجممم
 Dickson and Andersonيضامميض وللجممحلض وزلحلتمممضاحومممحليضتمم وزضبمملأض) طبمممح ضامميض ونممحوزدطل

يضاميضدلجمحلض وم ت  أضضترمزض  ىضاوم ضلمميض دم   ض ونمحوزدطلب(ض اضللحلتمضومإض و ت  أضضامحليض و1992
 ض وزلحلتمضلقحرطمضلعض وللجحلض  لخىضرلخض وزلحلتم.

 

 

 تأثير المعاملة بحمض الخليك على بكتريا الكوليفورم  للحم الدجاج. 4.3  
(ضضت م ض اض وللجمحلض4تدج ض وك بضدأضلجزددمض وكدورمدرةضتتأثلخضفختفض ومب  أضدتلعمحضتزمحضاميض و م  )ض

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

. لمحض وللجممحلض وزلحلتممضاحومممحليضتمحاضبعممحض ولم  ض قمم ضلمأض وللجممحلضرلمخض وزلحلتمممضاضتم وزض وللجممحلضض(2007
 وزلحلتمضبمختل  لضدحورمضلأض ومحليضتحاضد  ض وكدورمدرةض ق ضلأض وللجحلض وزلحلتمضبمختل  لض قم ضاضازمثيًض

امميض ولممدةض وبممحليضاض لممحضلترمممض/ضلمم ضض150%ضتممحاضدمم  ض وكدورمممدرةض ممد ويضض0.8 وللجممحلض وزلحلتمممضبمختلمم ض
لترممض/ضلم ضتلمعض  مح فضاممخفض ومبم  أضي مداض ولم  ضض210%ضتحاض ول  ض مد ويضض0.4 وللجحلض وزلحلتمضبمختل ض

(ض اض وزلحلتمضاحوممحليضتمؤ يضاوم ضلمميض دم   ضضDickens et al.,1994ايض  ح فضسخ لمض لظضةتخض)ض
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(ضاضتمم وزضاممأاض)ضضDickensand and Whittemore.1992 و  مخ ممحض وزلد ممم.ضتهمم  ضلممحضبلجمموضتمم وزض)
Dorsa et al.,1997ض تفمد ض اضللحلتمض وم احت ضاح  زمح ضلثم ض محليض وبترمزضت مختلم  لضلبمتمممضض)

اضتهم  ض لاطبممح ضي مداضت فم ضاميض وللجمحلضض 7H: ol57  Coli.  Eتمؤ يضاوم ضلمميض دم   ضا مخ محض
همم  ض وجمممحتحض اض ومزمم ض وزر خت مميضوعمم  ض وزلحلتمممضلقحرطمممضلممعض وللجممحلضرلممخض وزلحلتممم.ضتطنمممجمحضلممأضلممينض

ضpHاض لظضود دض اض ومز ض وزر خت ميضيمجبميضلمعض طبممح 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 يضتممإضبد سممطمضلجزددمممضلممأض وزم زمملأضتةوممزضوكمم ضلممأض) وتممداضضض

(ض اض وتمممداضاممميض1-5 وممم يضبممم  ضلمممأض وممم لأضصممممخضت مممم ض ولمممدةض وثمممحلأضومممد دضلمممأضلمممينض و ممم  ض)اض وقمممد ة(ض
 لمحضاضلعض و  ح فضايض لأض ومب  أضتلحصممضالم ض ولمدةض وبمحليضض وللجحلضرلخض وزلحلتمض   ضاوضت لخضت ف 

 وللجحلض وزلحلتمضتحاض وم لخض وم يض هم ضاميض وتمداضانمروض م ً ضت وم يضتمإضيرموض ومهمدنضدتم ض وتمداضلقيمدنض
%ضلممأض ومممحلياضهمم  ضييمملأض ترضض0.8 ممم ض ولممدةض وخ اممعضتلحصمممض وللجممحلض وزلحلتمممضبمختلمم  لضدحورمممضلثمم ض

 وللجحلضوممخفضلأض و لأض تاض  ت ضت لمخضت فم ضلقحرطممضلمعضضضث حلض وتداضوع  دت ضض ومحليضايض وزمحاظمضض
 وللجحلضرلخض وزلحلتمضاضت وزضود دض لاصمخ رض و نروضايض وللجحلض 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 اضDickens and Whittemore 1992لممحضةتممخ ض)يمممم ضلممعض%ضتهمم  ضض0.8تلحصمممضدجمم ض ومختلمم ض
ضللحلتمضةاحت ض و  ح ضامحليض وبترزضيؤ يضاو ضفعدرض وتداض  صمخضوتجت ضض.

(ضامأاض وللجمحلضرلمخض وزلحلتممضفعمخلضبعمحضر تمممض2ض–ض5تدج ضا خ ءض ومقلرإضاحوجن مضوتخ تممضتزمحضاميض و م  ض)
لحلتممضتلحصممضبمختلم  لض لمحض وللجمحلض وزاضض4ض0cسحدمضلأض ومب  أضايض وثي مضدج ضضض48رلخضلقيدومضال ضض

 وخ تمممممضضفهممم ضاضدحورممممضتحطممم ضوعمممحضر تمممممضلقيدوممممض مممم ض ولمممدةض وخ امممعضثمممإضالممم ضةومممزضبممم  لض وخ تمممممضاممميض وظعمممدرض
طمم ضانمميشض وكحتجممحلض و قرقمممض وممميضتقممدةضبممتلمم ض ويممختتلأضتزطمممح ضلخت ممحلضترممح  لضتلطمميض وخ تممممضتح وزمكدطممض

ضGonzalez & Herrera 2014ه  ضتزحضةتخ ض)اضض داضانيشض وممت ض و  تيضوتل يلض تضيض وزقيدومرلخضض
 وللجممحلضض(ضقتتمم ض وزلحوجمممضامزمميض  سمملمرزضلممأضت ممد ض وممخت ت ض وكخ عمممضلقحرطمممضاممحومم إضتضوممإضيم لممخضوممداض

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

 

 

 

(ضوإضي أضهجحكضاخت ضتيلخفضبلأض وللجمحلضسمد ءض وزلحلتممض تضض3ض–ض5ك وزضدج ضتقلرإض وقد ةضتزحضايض و   ض)ض
رلممخض وزلحلتمممضامميضب  يمممض لممأض ومبمم  أضتوكممأضالمم ض ولممدةض وخ اممعضوممد دضتمم هدرضامميضقممد ةض وللجممحلضت ومم يضتممحاض
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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 اض)ضضBilgili et al., 1998ت فم ضاميض وللجمحلضرلمخض وزلحلتممضتهم  ضلمحضةتمخض)ض
%ضلاضيمم  ضت لمخ لضاميض وبمد  ض ومنمرمضض0.6 تفممد ض اض سمملزحنض محليض وبترمزضبمختلم ضض (ض1994

حلتممضي ممداض وخ تمممضت وم لممخضاميض وقمد ةض ومم يضيمهم ضاميض وللجممحلضرلمخض وزلضوتم احت ض وزلحلتممضبعمم  ض وممحليا
 لاطنممجمضضتضيممم  ضهمم  ضامميض وللجممحلض وزلحلتمممضالمم ضضامميانمميشضط ممحكض و  مخ ممحضتتمم وزضانمميشض وممتمم ض ومم  تيض

ض  ولدةض وخ اعضلأض ومب  أض.

ض
ض وزلحلتمممامزمميض وبترممزضت ومقلممرإض ومنمم ض ولممحةضتطي ممدض اضض وزلحلتمممبمملأضض وليقممم(ضيدفمم ض4-5ت و مم  ض)

%ضتمحاض0.8اضتم وزض اض ومختلم ضض وزلحلتممومنم ض ولمحةضلقحرطموضا لمخض لم ضدتم ض ومقلمرإض ضتأثلخاحومحليضوعحض
 .  لاا  ضلأضاقرمض ومختل  لض لالخىضتةوزض م ض ولدةض وخ اعضلأض ومب  أ

:الخلاصة.4
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درجات 4تاثير المعامله بحمض الخليك على التقييم الحسى العام للحم الدجاج المخزن على ( 4-5)الشكل 
مئويه

لكونترو

0.40
%



 مجلة سوزوسا العلمية المحكمة 

Reviewed Scientific Journal-PeerSozusa  

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

 

                

156 
 

 طبممميض ولممم  ض وكتممميضوت  ملخ مممحضتدممم  ض ونمممحوزدطليضت و  ملخ ممحض وقدودطرممممضاممميض زرمممعض وللجمممحلض وزلحوجممممضلقحرطممممض
اللجمممحلض وكجممممختناضلمممعض  مممح فضاممممخفض ومبممم  أضتكمممداض و  مممح فضاممميضدلجمممحلض وكجممممختنض كيمممخضلجعمممحضاممميض وللجمممحلض

 ا م ضلمأض ومخ كلم ض  لمخىضض%0.8 وزلحلتم.ضتحاض ومقلرإض ومنيضوتمدةض و  ح ض وزلحلتممضاممحليض وبترمزض
ضلئد مم ر محلضض4لقحرطمضلعض وكجمختن.ضتلأضلينضه  ض وجمحتحضيجه ضبمب  أضومإض وم  ح ضتمم ضتيخ م ضدجم ض

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