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 الملخص

تم إضااااااااااااااك اب راكزا  مختلاة الى لحو   زخىتجاب  مب مة و  ماما أج  ميا ة  ارماة زج  أا    اكة   ى          
زج خ ل  منىكئج  ميىةصااااا   تحدك  ام زاكزتب مةم  ممأك    ،صااااا رحىس اتةعاااااحج  اا  مخ     مةعااااالب

   تجاك  ةيا  مختلاة نناكع    اس ي ةباب قحج  لياب  هي  مدحام اأحن  ا امة  مااكئناك   مام ل اب  اكمىاكم   
pH  مةم  ممأك  يؤةى  مب رماث  مىتف  عااااااااااااان ت ااااااااااااك   ماكئنك   مةلس  مم ل ب   م ر      مامة  ماتب

خكصاااااااب  ام  مح و  م     رحا م ر      ماحنك   مياكزتب زعاااااااىي   ز    كة   ى    مىخو ج   متبكى  ك      كة 
 ةيا  مختلاة لاك  مداك تا أح   عا   تب خجا  ماامة  ماتب متبكى  اك  أناك   ى     مىخو جن لياك      ام ة 

 ماحنك  غح   مياكزتب  لتيك   ة    ماج  مو كة  لكتت  عا  زعااااااىي      ل   ماحنك     معااااااكمي تح       كة 
 مى لحو  ميعااااااااااااااىخامو زج ريا  مختلاة لاك  ماس تا أح   تب خجا   ام ة  معااااااااااااااكمي تح     ماحناك   ميااكزتاب 

لااك  مديااك تاا أح  لاح   تب خجا   اام ة  ما ملج  و رىب  مح و  (  %8ن0  ا% 6ن0) ةيا  مختلااة قى لحو
 م     ز ك تب  غح   مياكزتبن مةم  ممأك   مياكز   ةيا  مختلة لكتت  م تس  مىخو نلب   ضاااااااااااااا  زج غح   
 مياكز    نم  أ     مى حلم  مةعااااااا   ماكو متةم  ممأك   مياكز   ةيا  مختلة م ر      ماحنك   مياكزتب 

رمة رىب  ك تس  كمى  عحو  هخ ى  مينخجضاااااااب  %  لكتت   ضااااااا  زج رحا  مخ     مةعااااااالب ز 8ن0قى لحو  
 مح و  م     زج  مىخو ج   زك  ماحنك  غح   مياكزتب لكتت ر   ت حلم رعا  غح  ز ا ل  ام  مح و  ماكت  زج  

 ة أك  زئ  بن  4 مىخو ج  تب 
 ريا  مختلة   ممأك    معكمي تح    ما ملج  و   مخ     مةعلبن الكلمات المفتاحية:

The effect of acetic acid on the shelf life of poultry meat stored at 
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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.                                
 المقدمة  .1

نذ   ا ة ب. مةم  ممأك  زج  مينىجك   مةح  تلب  ميديب ر    هساااىد ع  م  سااا     زاام قتم    ماكمم بام  
 لإ بكل  مااح   تب  ساااااااااىد ع مةم  ممأك   عاااااااااان   تجك   ليىس  مغذ ئلب  ميىياتب  كرى  ئس  تب   ريك   

 لذمة   Bالاا  مجحىكزحنك  خكصاااااب زجي  ب  حىكزحج  92  زحنلب   ساااااكسااااالب  مى  تصااااا  تعااااااىدك إمب %
ىيحو مةم  ممأك  ق خص أينااااااااس الااااااااعد مب تةااااااااضح    ي ن  مانكص   ميامتلب   سكسلب زا   نص   مج سج  

مة و  مما أج زج  عا   متة و   ضاااااااب متجعكة   عان تا   ر كئ    تام  ,FAO) 2010الطاياااااااس  مجحم )
-Hafez and Elن ليك رل ) مما أج إمب ة أك  ر     ز تجاب ازىغح    أنك   يتحااااااااااااااااااااك   مذ   ا معااااات 

Adawy 2019  )     تغح   مت    ا  ئةب ا مطام  مة و  مما أج   ضااااااااب متىتف   ااااااااك  لاح      ااااااااك
  مناكأياب  ج تت ث مة و  ماما أج   أناك   مىخو جن لياك  صاااااااااااااابةات   ز     مين  ماب  اكمغاذ    اتغح   متواأاب
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ا ماكزاحت لكعى   ميو م زج   ز     مين  مب  كمغذ     زصااام ر   ئلعااالرك مت ت   ماكمي  رحا تعاااان  معاااكمي تح 
لاح  زج  ت      رلاك   مام ل اب  م اكة    تب إ عااااااااااااااكة مة و  مامأاك  زاا   مبكىح  اك  ميةباب   عنناك  ن ماما أج    

 Del) ض ر  ج  مخيكئ  ا مجط  ك     Cliform   Micrococcaceaeمتةااااااااااااا     ا ميةااااااااااااااب متا اة  زا   
Rio, 2007)ساااااااىخم و   ريك   ماضااااااا  ب    رج    غذبب ا م ر    مبكرا        منا    م م تم    ن 

 ;Da Costa et al., 2019)   مىخو ج اكملب  سااااااااىخم و   ريك   ماضاااااااا  ب  تب  سااااااااط   متة و  أنك   

Barcenilla et al., 2022  ليك  أ  ت ة  سااااااك  زخىتجب مى حلم  مى أح     ميضااااااكة  متيلك الك  مباا (ن
الكمىكم   إ   سااىخم و  (  Casas et al., 2021 مبكىح  ك  مينىجب ملأريك   تب  سااط  زنىجك   متة و )

   ز   مةج   ماكفلب    زاكمجب  سااااااااط   متة و بيكج    ب ط   اااااااا يرك ي   ر    تاال  تي   ميلك الك   
 أ  اات  مااامياام زج  مبة ث لإبجااكة ي   مو ااكة  زاام       مة و  مااما أج  مطااك أااب  أنااك   مىخو ج  ااكمىا  اام ن

 ض ر  ج رج  نذ     ض  ب  ريك   لليلكئلب  ا مةج   ميااا ة متةاا و  ماامأك  ازندك إضك ب ز  ة رك اب 
ن  كلإضك ب إمب      ريك    (Gulmez et al., 2006)  متة و    أ  زااااااامل  ا زجاااااا و زااااااج  مداااااا   

 ماض  ب زا  ريا  مختلة ا معى  ة ا م عىلة ا مى  تاىا  ز  ة آزنب م سىخم و    إتىك   مغذ    اغكمبرك  
ك ةا ر   زك تعااااااىخمو مىطدح  زنىجك    مة و  ممأك   تدك تةى ي  تب زضااااااكة    ميلك الك  ا م تتان  بضاااااار

(ن  ساااىخمزت   ريك   ماضااا  ب لي  ة Nkosi et al., 2021زديرك    ي  ا  اتادب  متة و  ميصاااناب )
رك اب  كمينىجك   مغذ ئلب  ميخىتجب اخكصااااااااااب  متة و ا مى  تعااااااااااان      كة   ى   صاااااااااا رلب نذ    غذبب  

كتدك آزنس غذ ئلكر رحا قحنت  رمى  مم  سااك    كلإضااك ب إمب تةعااحج  اا  مخ     مةعاالب ا مى    ىا    
( أم  مىخو ج  5ن1 ا    3 تاس  نام  ا  ماذقلةاب قى لحو   زخىتجاب زج راكزا  مختلاة  ا  م عىلاة ن  )%  

ا   Aerobic Plate Count( APCمجى     زنلاب م ر   تخجاك     زاامل   ام ة  مبكى  اك )  0c  5 نام 
(  نام  ميااكزتاب  اكمةاكزا   cfu = cell forming unit)5ن2cm    /log cuf 2 –  1 هتخجاك   ياامل  

 2cm   /log يامل    هتخجك  لك     Escherichia coli 0157 : H7ز ك تب  غح   مياكزتب  زك  مبكى  ك  
cuf  13ن  (Dorsa et al., 1997  ) (  ن ليك رلTan et al., 2014  ريا  مختلة مس  م    تب    )

  خ ى الكمىكم  إزككتلب  ساااااااااىخم و  مخ        ك ريك  خجا   م ة  معاااااااااكمي تح     أتم  ممأك  ز ك تب  
(    غعااااا  ساااااط  صاااااما   ممأك   يةت ل ريا   and Wu,. 2012  Luلذمة قحج ) مىىاح   مىجك ين 
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زج  معااااااااااااااكمي تح   مي أ ة     صااااااااااااااما  log 2.2 ة ل ب يؤةي  مب ر  م  2( ميم   (2mg/mL مختلة 
  ممأك ن 

 Escherichia coli  م ة  كىح  ااااااااااااااااااك   م خجضااات  لةتاحج    زاكزتب ساااط ل  مذ كئ   ةيا  مخت ليك  
O157:H7    ي م   يىااااااااا  ال زاااااااااج CFU/g 4.67-0.1  log    الكى  كSalmonella typhimurium   

ازج  مجمي   كمذل        log CFU/g 2.8-0.73   . (Stivarius et al., 2002) ي م   يى  ال زج  
  5ن2ا%  5ن1زناياااااب   غذياااااب ا  ةا اااااب   ز  كلب تعي   كسىخم و   ريك   ماض  ب قنعبب ت  ال قاااااحج  

لذمة    ة  سب  خ ى تم زاكزتب  حنك  زج صم    (Del Rio.2007) .عيةكمحااا  زطد   مذ كئ   مما أج
رحاا اأام    0c  4% زج راكزا  مختلاة أم  مىخو ج مجى    زج  موزج  نام    1 مامأاك  ز   مجتام قى لحو  

    ماحنك  غح   مياكزتب لك  مدك   ئةب ل  دب  عااااااااان اأ ة  عااااااااكة قدك   زك  مياكزتب  كمةكزا مم بةمث 
لذمة    ة  ساب  خ ى تم  ا ريا  مختلة ارمة مةيكبب  متة و   (نJimenez et al., 1999قدك رمة )

      Listeria innocualزج  ميلك الاااك  ارماااة مى ااامي  لجاااك   ناااذ   مةاااكزا    خجا   ااام ة  كى  اااك  
Salmonella wentworth   E. coli    رحا تم تتقل  نذ   متة و قدذ   ميلك الك  ا تم  مةصااااااا ل  تب
 تب سااااااط  نذ   مذ كئ  أم  مياكزتب  كمةكزا ا مىخو ج    2cm  / log cfu  5زةى ى زلك ال  بصاااااا  إمب 

 Bell etرحااا م ر  خجا   اام ة نااذ   ميلك الااك   ااام  م ا  ااكمةااكزا )    0c  5مجى    زىااامة   ناام 
al., 1997 ن ) 
( قحن       ساااااىايكل ركزا  مختلة Bilgili et al., 1998(    )Dickens et al., 1994عذمة رل  )

% ه بةمث تغح        مخ     مةعالب متذ كئ   مياكزتب  زك غح   مياكزتب فلةمث تغح       6ن0قى لحو  
  Moghassem Hamidiعيك رل     م  ئةب ا م   و  عاان ت اك   مبكى  ك الذمة  مىةت   مذ ت  ملأتعاجب ن

2021) et al.,  تس تم ة  سب  اا  مياكز    ماليلكئلب  ميخىتجب ا مى  تاىيم  تب   ريك   ماض  ب  )
ا مات   ا مج سااااااااااااااجاك  مصااااااااااااااناك اب  متة و ا ماما أج م ىا   ا تاال   مااكئناك   مةلاب  مام ل اب اتةعااااااااااااااحج أ ة  

  بت أح   ت     أو    متةم مس   pH(    هخى ف     ليب  ماااااااا Allen et al.,1997 مينىجك   لذمة قحج)
   ة   ى    مص رلب ن pH اتيك  تخجا  ك ى   ص رحىد

مذمة لك   مبةا زعاااااىي  زنذ  م  سااااان    ميا  ب ي   مةج   مما أج رحا  أ  ت  م   ة ث    ي   
رج   متة و مىجنن  يتلب  مىجيحم غح   مي ا مب زج  ا  زاام  ميعااىدتاحج ا مى  تجضاا   متة و    صاا     
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 ماميم زج    ةكث ا مم  سااااك  زج  أ   سااااىخم و  اا    رحا   (نRozum et al.,1997زا ة  ايك أب )
 ميضك ك  ارمة مىةعحج خ    مة و  مما أج ا  كة   ى   ص رحىدك  أ  ت ازج  نم نذ   مي  ة  ميضك ب 

لاح    مى  تم  مي    ب  تحدك زج  ا    (Branen et al., 1990 ز ردك )   اا   ريك   ماضااااااا  ب  ا
 World Health Organization (WHO)   Food and Drugدحئاااك   اااكميلاااس زاااا  ميناياااك  ا  م

Administration (FDA) عااااااااان  لإ بكل  ميىو يم  تب  سااااااااىد ع مة و  مما أج زج  ا   ميعااااااااىدتاحج  ن 
ا مى  يىم  حدك  مةصا ل  تب نذ   مينىج زج  مية    مخكصاب  مينى ا       معا    ا مى  يىم  حدك تعا     
نذ   مينىج  ط   ب غح  صااااااةلةس رحا يىم اضاااااا   مذ كئ     صاااااانكةي  زك اااااا  ب  الذمة تا     ضااااااس  

مغبك   ا زة ا ك   معااالك     ا  كمىت ث  ميلك ال  انذ  ينىج  نس اأ ة ر كئ  غح  تالجب  متىت ث سااا     ك
 ناغح   زنس صةلكر 

 مم  سب  سىخم و ركزا  مختلة زج  أ  تةعحج  اا  مخ     مةعلب   نذ مذمة لك   مدمف زج  أ      
 ن       أنك   يتلب      ممأك   ميا ة     مية    مىجك  ب  ميخىتجب متة و  ممأك  ا  كة   ى   ص رحىس

 البحث:المواد وطرق . 2 
  تجهيز الذبائح.1.2  

ر كئ ( زج  ميجك    مخكصاااااااااب  مي أ ة     زمينب  مالضاااااااااك  رحا تم   م ة   10تم  مةصااااااااا ل  تب  مة )
   مذ كئ  ليك يت  :

 ر    ممأك  يما ك أم ت ع رىب إتيكو  يتلب  منوف نن 2ن1ن1
نذ   مذ كئ     ر    س زك  بغت  مام  ة كئ  أم ت     مب زكعحنب صاااغح      ت اضاااا  2ن1ن2

 منو   م  ش آملكن
 نذ   مذ كئ   كميك   ماكةي نتت   ر ك   مم ختلب يما كر أم غع خ أت  ن 2ن1ن3

  لآت : مذ كئ   ام  مغعح  زبك       ر     زا ة  إمب  مياي  رحا تم  رجات          
صاااااااااام  ا خذ     مذقلةب إمب تصااااااااااجحج ل  تصااااااااااف بةى ى   طات    ظ اف زا يب  ن  2ن1ن4

غي       ميةت ل قى لحو   زخىتجب امجى     زنلب  م   حنك   مانى ال    سااااااااااىخمو ريا 
ة ل اااس (  تب    7     12     17% ( ا زج  مغي  )  8ن0%    6ن0%    4ن0 مختلاااة قى لحو)

 ن   مى  م 
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ل  تصااااااف ةأكأبي    للل زج  ما م   أحتحج زما   تلب قلكتك  ت ااااااي   ت اضااااااان  2ن1ن5
زةت ل  مغي     مى لحو   زج  مىخو ج   تةج  اتخو  ناذ   ماحناك  ز   مانى ال     ما أاب 

 ن 0c 4 نم 
ا  كزتب  كمةكزا  ام  مغي  زبك اااااااا     هخىبك     ميطت لب  تب  ماحنك   ميا  ت أ   ن  2ن1ن6
 نياكزتب ) لنى ال (     موزج صج  )  ي  ا   يتلب تخو ندك     ما أب ( مغح  

 . حنك  زج  ما أب ل  ي زحج رىب أيكتلب  بكو  أ     هخىبك     ت سةان 2ن1ن7
 -البحث: طرق .2.2

 الميكروبي:الفحص . 1.2.2 
( ا مىب   Sawaya et al., 1995متجةص  ميلك الب ارماة لياك قحناس ) ب ماحنا  و  أدتجدحو  ماحناب :    -

  1:  1زك  ز ط  زا م قنعاااااااااااااابب ) ضاااااااااااااالجت  ظ اف زا يس أم        ماحنب  ت تىم  ب  مخط      لآتلب : ا ت
wt\vol ة ل اب ا ت ا  زاك   1 مالل  مي أ ة  اس  ماحناب ملأأ     مغعااااااااااااااحا  أم  أ     يتلاب  م   ميام    (   ب

ارماة زج  أا    با يااس يىم  أ     مىخفلجااك   م  زاا مغعااااااااااااااحاا   مب  أاكأاب اضاااااااااااااا   ماحنااب تةاات ظ اف ز
  - هخىبك     هتلب :

 AOAC, 1984 . 46 .015تم  سىخم و  مامة  مقلكس  :   -ت مي   مام  ماتب متبكى  ك : - 
   AOAC,1984.46.01( MPN ط   ب ) - ما ملج  و : ت مي  - 
 Internatioal Commission ب  رعااااااااااااااااان  مط   ااااب  ميااااذل       :   معاااااااااااااااااكمي تح    ي اااام ت  - 

Microbiological Specifications for Foods(1978).   on 
 : pHدير الـ ـــتق .2.2.2    
 (ن انب لكهت :  Yong and Froning 1992تم  سىخم و  مط   ب ليك رل نك )     
             أااكتلااس    30( مياام   deionized water  زاا  )  90أ  و زج  ماحنااس أم ختطاات ز      10  ت ا تاا     
 (Waring Blendor  رع ) ليب  ما  ات pH    ج ي    أدك  pH-meter 
 الحسية:الاختبارات . 3.2.2    
زةكياااك     15تم  خىباااك  لااا  زج ) مت      م  ئةاااب    م   و( متةم  مااامأاااك   ميا ة  ارماااة زج خ ل       

 (  Ranganna ,1977)  تباكر  Numerical Scoring Test كسىخم و 
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 :التحليل الإحصائي .4.2.2
 ج ي    تةتح   مىبكيج   (CRD مالكتك  إرصااااااااااااكئلكر  كسااااااااااااىخم و  مىصاااااااااااايلم  ما اااااااااااا  ئ   ماكز  ) رتتت  

ANOVA ( ا  كر مااااااااااااا( Ott and Longnecker, 2015    اتم تةميم  ميان  ب قحج  ميى سطك   كسىخم و
 % ن05ن0 نم زعى ى ةهمب  (LSD        زان ي )

 النتائج والمناقشة .2
 

 تأثير المعاملة بحمض الخليك على الاس الهيدروجيني للحم الدجاج  .2.3
%  8ن0%     6ن0%   4ن0 ناام زاااكزتااب ر ااكئ   مااما أج  ةااكزا  مختلااة  ماتج  قى لحو   زخىتجااب ان   

(م ر  زج خ ل 1 تب  ى     زنلب زةمة  ارمة ليك     م ااااك  )  pHل م  ل كلإضااااك ب إمب  ما تى ال ت
  5ن5تى  ال زك قحج    pHلك  زنخجضااكر  نم  موزج ) صااج  ( الكتت  ليب   pH منىكئج  ميىةصاا   تحدك    

(   رحاا لاكتات   ا   لياب متاحناك   Duclos et al., 2008اناذ  زاك يىي ااااااااااااااب ز  زاك رل   ) 8ن5إمب  
متاحنك  غح   مياكزتب ) ل تى ال ( از     pH% زج ركزا  مختلة ا  عا   ليب  ماا    8ن0 مياكزتب قى لحو  

  يىج  ز  تىاااكئج  ماااا   ماحناااك  رىب  مح و  مخاااكزل اناااذ   pH  اااكة   موزج رااامث   تجاااك  تااام  ج      لم  
 . ( Rahman et al.,2012 and Sheng et al.,2018 مم  سك   معك  ب  مى  رل نك )

 
 بحمض الخليك على الحمل الميكروبي للحم الدجاج  المعاملة تأثير. 2.3  

( انذ   مو كة      مةي   ميلك ال  تىم    2م ر      مام  مات  متبكى  ك يو م ز   موزج ليك     م اك  )  
عا   ماحناك  ساااااااااااااا     ميااكزتاب قى لحو   زخىتجاب زج  مةاكزا  ا غح   ميااكزتاب  )  ما تى ال ( رحاا لاكتات  
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 ماحناك  غح   ميااكزتاب ن    عا  ري  متيلك الاك  ز اك تاب ز   ماحناك   ميااكزتاب الاك   ماام  ماتب متبكى  اك  
    مح و  مخاكزل لاك   ماام     5نml    /cuf log 3متاحناك  غح   ميااكزتاب  نام  موزج ) صااااااااااااااج  ( ر  م   

   زااك  ماحنااك   مياااكزتااب  ااكمةااكزا لااكتاات  ماحنااك   مياااكزتااب    4نml    /cuf  log  5 ماتب متبكى  ااك ر  م   
  رحاا لاك   ماام  ماتب  ز   ماحناك   ميااكزتاب  ا  ا  ت لحو  قى لحو     تب ن     ا  ري  متيلك الاك  ز اك تاب

ا    مح و  مخكزل لك     7نml  /cuf  log  2%     موزج صااج  ر  م    8ن0متبكى  ك  نم  سااىخم و ت لحو  
(  ا    ماحناك   ميااكزتاب  ةاكزا    Dickens et al., 1994اناذ  زاك قحناس )    8نml   /cuf log 3ر  م   

  ,.Lillard et al مختلة لك  قدك  مةي   ميلك ال   مات       زج  ماحنك  غح   مياكزتب   لذمة قحج ) 
ى  اك  % باياا   تب خجا  مااام  مات  متبك  5ن0(      ماحنااك   مياااكزتااب  ةااكزا  مختلااة ت لحو     1987
                                     ز ك تب ز   ماحنك  غح   مياكزتب ن  2نml  /cuf log 2ر  م  

ر  م   إمب  اصااااااااااااااتااااااات  متبكى  اااااااك  ساااااااااااااا  ااااااااب     ماااااااام  ماتب  رااااااامأااااااات   اااااااكة    الاااااااام  مح و  مخاااااااكزل 
ml  /cuf  log  7  (   مح و  مىكساااااا  انذ  زك رل    Dorsa et al., 1997   مام  مات  متبكى  ك  ام     )
 ن ml  /cuf log 7 بكو بص  إمب ر  م   7

 

 بحمض الخليك على بكتريا السالمونيلا للحم الدجاج المعاملة تأثير. 3.3  
( م ر  زج خ ل  منىكئج  ميىةصااا   تحدك      م ة 3  ليك     م اااك  ) معاااكمي تحقحنيك  نم  ما اااف  ج  

   معااااااااكمي تح  تىو يم ز   مو كة      زج  مىخو ج انذ  يىم    ل   ماحنك  ساااااااا    زاكزتب  ا غح   مياكزتب 
  ز ك تب ز   ما تى ال   لذمة لكتت         مة  معااااااااااااكمي تح م ر      ماحنك   مياكزتب  ةكزا  مختلة
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  ز ك تب ز   % لكتت         مة  معاااااكمي تح  8ن0    ماحنك   مياكزتب قى لحو    كملب زج  مةكزا زا  
 ماحنك   مياكزتب قى لحو         رحا لكتت ليلب  معاااااااااكمي تح      مح و  مخكزل     ماحنب غح   مياكزتب 

% زج رااكزا  مختلااة لااكتاات    8ن0 مياااكزتااب قى لحو         زااك  ماحنااك  9نml    /cuf  log  3) ل تى ال (  
  ml   /cuf  رحا اصااااا  إمب    مىخو ج توة ة   م ة  معاااااكمي تحاز    كة   ى    8نml  /cuf  log  2ر  م  

log  6   رحاااا رل  لااا  زج )       مح و  مااااكزجDickens and Whittemore 1992   (  الاااذماااة )
Dickens et al., 1994  معااااكمي تح مة  ا  (     ماحنك   مياكزتب  ةكزا  مختلة تؤةي إمب خج       

كئج    راماث   ماحناك   ميااكزتاب  اكمةاكزا ز اك تاب ز   ماحناك  غح   ميااكزتاب اناذ  زاك  اضااااااااااااااةىاس ناذ   منىا
 Dickson and Anderson      ماحناك   ميااكزتاب  اكمةاكزا لاذماة قحج ) تخجاك      معاااااااااااااااكمي تح

      حنك   مما أج  تلة  ةى إمب خجا   م ة  معااااااااااكمي تح(    زاكزتب مةم  مما أج   ةكزا  مخ1992
   مياكزتب ز ك تب ز   ماحنك    خ ى غح   مياكزتبن

 

 

 تأثير المعاملة بحمض الخليك على بكتريا الكوليفورم  للحم الدجاج. 4.3  
(  اأم     ماحنك   4ا نم  ما ااااف  ج زجي  ب  ما ملج  و ات أح  ظ اف  مىخو ج  تحدك ليك     م ااااك ) 

غح   ميااكزتاب لاكتات تةى ى  تب   ام ة لاح   زج  ما ملج  و اتو ام ناذ   مايلاب ز    اكة   ى    مىخو ج رحاا  
 Del  Rio)ز  زك رل    ختلب / ز      ماحنك  انذ  يى        500اصاااااتت     مح و  مخكزل إمب ر  م  

ن زاك  ماحناك   ميااكزتاب  اكمةاكزا لاك  قداك  ماامة   ا  زج  ماحناك  غح   ميااكزتاب   لاذماة  ماحناك    (2007
 ميااكزتاب قى لحو    اكملاب زج  مةاكزا لاك   امة  ما ملج  و   ا  زج  ماحناك   ميااكزتاب قى لحو     ا     يا ر 
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ختلااب / زاا       مح و  مخااكزل    زااك 150% لااك   اامة  ما ملج  و ر  م     8ن0 ماحنااك   مياااكزتااب قى لحو  
ختلاب / زا  از    اكة   ى    مىخو ج بك    ماامة   210% لاك   ماامة ر  م    4ن0 ماحناك   ميااكزتاب قى لحو  

(     مياكزتب  كمةكزا تؤةي إمب خجا   م ة   Dickens et al.,1994     كة  سااااا  اب رحا رل  ) 
(   لااذمااة  اا   )   Dickensand and Whittemore.1992 مبكى  ااك  ميا  اابن انااذ  زااك قحنااس لااذمااة )

Dorsa et al.,1997    اضاااااااة      زاكزتب  مذ كئ   ك ريك  زا  ركزا  مختلة الى لحو   زخىتجب  )
    ماحناك      اناذ   هتخجاك  بك   ا ضاااااااااااااا   7H: ol57  Coli.  Eتؤةي إمب خجا   ام ة  كى  اك 

 ميااكزتاب ز اك تاب ز   ماحناك  غح   ميااكزتابن اتعااااااااااااااىنىج زج خ ل ناذ   منىاكئج     مةيا   ميلك ال  مداذ  
  pH  رحا م ر      مةي   ميلك ال  ينخجا ز   تخجك   لم  مااااا    pH ماحنك  مس    ب لاح   ق  م  مااااا  

 متاحنك  ن pH ما ا ماكل  نم   تجك   لم 
 

 

 بحمض الخليك على التقييم الحسى للحم الدجاج المعاملة تأثير. 5.3
  – م  ئةب   –زج خ ل  مى حلم  مةعاااااااااا   مذي تم ق  سااااااااااطب زجي  ب زج  ميةكيحج ارمة ما  زج ) مت     

(     مت      1-5 ماذي قام  زج  موزج صااااااااااااااج  ارىب  مح و  مااكزج م ر  زج خ ل  م ااااااااااااااكا  )    م   و(  
 زك    ماحنك  غح   مياكزتب رمث  س تغح  ا ضاااا  ز   مو كة      زج  مىخو ج اخكصااااب  ام  مح و  مخكزل 

 ماحنك   مياكزتب لك   مىغح   مذي رصااااا      مت    عااااال  أم ر ا مذي تم فلس  مةصااااا ل  تب  مت   ز ا ل  
% زج  مةاكزا  ناذ  ياحج ةا   8ن0رىب  مح و  م     اخاكصااااااااااااااب  ماحناك   ميااكزتاب قى لحو    اكملاب زاا   
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 ماحنك  مجى   زج  موزج ةا  رماث تغح  ا ضاااااا  ز ك تب ز    أبك   مت   مدذ  مةكزا     ميةك اب  تب  
 ماحنك  غح   مياكزتب   لذمة م ر   هصااااج     مبعاااال      ماحنك   مياكزتب قى لحو    كملب زج  مةكزا 

(      Dickens and Whittemore 1992زاك رل   )يىج  ز   % اناذ    8ن0اخاكصااااااااااااااب  نام  مى لحو  
 زاكزتب ر كئ   ممأك   ةكزا  مختلة يؤةي إمب ظد    مت     صج  متجتم  ن

(      ماحنك  غح   مياكزتب ظد   قدك   ئةب  2 –  5ا نم إأ     مى حلم  كمنعاااااابب مت  ئةب ليك     م ااااااك  )
 زك  ماحنك   مياكزتب اخكصااااب قى لحو         0c 4سااااك ب زج  مىخو ج     ما أب  نم    48غح  ز ا مب  ام 

 م  ئةب  ميىا تب     نذ     كملب لكتت مدك   ئةب ز ا مب رىب  مح و  م     أم  ام رمة قم    م  ئةب     ماد    
تاات  عااااااااااااااااان  ماااكئنااك   ماام ل ااب  مى  ت  و قىةتحاا   ما اتحج ااتىااك  ز لبااك  اغااك    تاط   م  ئةااب غح   عااك

(   Gonzalez & Herrera 2014نذ  ليك رل   )    ك    عااااااان  مىةت   مذ ت  متاضاااااا    ا ب  مي ا مب
 تتاات  مياااكمجااب  ةيا   سااااااااااااااحىلااة زج اأ ة  م ا ئ   ما  دااب ز ااك تااب  ااكمىةكم ا مم يىغح  م    ماحنااك  

 %   ك  لاح ن 2%  ا 1 مياكمجب  ةيا   سحىلة قنعبب 
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( مم بكج ننكع   ا  لاح   قحج  ماحنك  سااا     مياكزتب  ا   3  –  5عذمة  نم ت حلم  م   و ليك     م اااك  )  
غح   مياااكزتااب    قاام بااب  زج  مىخو ج اماج  ااام  مح و  م     م ر  تاامن         و  ماحنااك  ا مااذي لااك   

  ,.Bilgili et al., 1998   (    )Dickens et alا ضااااااااا      ماحنك  غح   مياكزتب انذ  زك رل  ) 
% ه بةمث تغح        مخ     مةعااااالب   6ن0 اضاااااة       ساااااىايكل ركزا  مختلة قى لحو    (  1994

 م  ئةاب ا مىغح      م   و  ماذي بةصاااااااااااااا      ماحناك  غح   ميااكزتاب بك      متاذ اكئ   ميااكزتاب قداذ   مةاكزا 
ا بةمث نذ      ماحنك   مياكزتب  ام  هتعااااااجب      عااااااان ت ااااااك   مبكى  ك الذمة  عااااااان  مىةت   مذ ت  

   مح و  م     زج  مىخو ج ن

 
  مياكزتب ةيا  مختلة ا مى حلم  مةعااااااب  ماكو ات ر        مياكزتبقحج     ما  ب( ي ضاااااا   4-5ا م ااااااك  )

% لك   8ن0لذمة     مى لحو     مياكزتبأحم  تب  مى حلم  مةعاااااااااااااب  ماكو ز ك تس  غح     ت أح  كمةكزا مدك 
 .  ه ض  زج  قلب  مى لحو    هخ ى ارمة رىب  مح و  م     زج  مىخو ج
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:الخلاصة.4

 
 تخجا  ماامة  مات  متبكىح  اك ا امة  معاااااااااااااااكمي تح  ا مبكىح  اك  م  م تلاب    أيل   ماحناك   ميااكمجاب ز اك تاب  
 احنك   مانى ال  ز    كة   ى    مىخو ج تا    مو كة      حنك   مانى ال  عا  زندك     ماحنك   مياكزتبن 

  ضااا  زج  مى  عحو   خ ى ز ك تب ز     %8ن0عك   مى حلم  مةعااا  متة و  ممأك   مياكزتب  ةكزا  مختلة 
 م ه تو ميم    زئ  بة أك    4 مانى الن ازج خ ل نذ   منىكئج ينص  قىخو ج مةم  ممأك  تةت تا  م  نم  

% مياام  6ن0%  ا  8ن0زةت ل زج ريا  مختلااة ر   ت لحو       بااكو ارمااة  ااام غي   مااذ ااكئ     4 ج  
 ة كئ  (ن  10 -8تى  ال زك قحج )
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