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 الملخص

الخليك       فترة    تم إضافة حامض  المبردة وذلك من أجل زيادة  الدواجن  لحوم  الى  وبتركيزات مختلفة 
الحسية الدجاج    ،صلاحيته وتحسين بعض الخواص  بعد معاملة لحم  المتحصل عليها  النتائج  من خلال 

 pH ارتفاعبحمض الخليك هناك علاقه طردية بين قيمة الاس الهيدروجيني وعدد الكائنات الدقيقة بالتالي  
لحم الدجاج يؤدى الى حدوث التلف بسبب نشاط الكائنات الحيه الدقيقة ، لوحظ ان العدد الكلى للبكتريا في  

خاصة بعد اليوم الرابع حيث لوحظ ان العينات المعاملة بحمض الخليك  مستمرة مع زيادة فترة التخزين    زيادة
 كان لها تأثير أكبر على خفض العدد الكلى للبكتريا اثناء فترات التخزين. كما ان اعداد السالمونيلا في زيادة

العينات غير المعاملة، كلما زاد التركيز المستخدم من    فيلكن الزيادة كانت أكبر  مستمرة في كل العينات  
%  0.6)بتركيز  العينات المعاملة بحمض الخليك    السالمونيلا،حمض الخليك كان له تأثير على خفض اعداد  

بير على خفض اعداد الكوليفورم حتى اليوم الرابع مقارنة بغير المعاملة. لحم  كان لهما تأثير ك (  %0.8و
الدجاج المعامل بحمض الخليك كانت قدرته التخزينية أفضل من غير المعامل، عند اجراء التقييم الحسي  

%، كانت أفضل من  0.8العام للحم الدجاج المعامل بحمض الخليك لوحظ ان العينات المعاملة بتركيز  
ذلك حتى اليوم الرابع من التخزين، اما العينات  ارنه بالتراكيز الاخرى المنخفضة  ث الخواص الحسية مقحي

 درجات مئوية.  4غير المعاملة كانت ذات تقييم حسي غير مقبول بعد اليوم الثاني من التخزين على  
 ، الدجاج، السالمونيلا، الكوليفورم، الخواص الحسية.حمض الخليك الكلمات المفتاحية:
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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
 .العالملحم الدجاج من المنتجات الحيوانية المهمة ذات الاستتتتتتتهلاك الواستتتتتتع في مع م بلدان   يعد   

هذا الإقبال الكبير على استتتتتتتتتتتتهلاك لحم الدجاج بستتتتتتتتتتتبب ارتفاع قيمته الغذائية المتمثلة باحتوائه على   يعود 
  ،Bوبعض الفيتامينات خاصتة مجموعة فيتامين   92الأحماض الأمينية الأستاستية التي تصتل نستبتها إلى %
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تميز لحم الدجاج برخص ثمنتتتتتتتتتتتتتتتته وبتتتتتتتتتتتتتتتتستهولة ي .رالعناصتر المعدنية الأستاستية مثل عنصتر الفوستفو   كذلك
لحوم الدواجن من أكثر اللحوم عرضتتتتتتتتتتتتة للفساد، بسبب   تعد  ,FAO) 2010)تحتتتتتتتتتتتتضيرل وب عمتتتتتتتتتتتته الجيد 

 Hafez)ذكر . كما تعرض ذبائح الدواجن إلى درجات حرارة مرتفعة ومتغيرة أثناء عمليتتتتتات الذبح والسل 

and El-Adawy 2019)  تغير اللون، ورائحة    لحوم الدواجن عرضتتتتتة للتلف بشتتتتتكل كبير في  تتتتتكلن أ
النتاجمتة عن تلوث لحوم    أثنتاء التخزين. كمتا أصتتتتتتتتتتتتتتبحتت الأمراض المنقولتة بتالغتذاء  وال عم وتغير اللزوجتة

والكامبيلوباكتر المزيد من الأمراض المنقولة    مصتتدر ا رئيستتي ا للقل  العالمي حيث تستتبب الستتالمونيلا الدواجن
كثير من أنواع الأحيتاء التدقيقتة القتادرة على إفستتتتتتتتتتتتتتاد لحوم التدجتاج مثتل البكتيريتا   كهنتا .التدواجنبتالغتذاء في  

 والف ريات فضلا  عن الخمائر    ،Cliform  ،Micrococcaceaeالمحبة للحتتتتتتترارة والمحبتتتتتتتة للبرودة مثل،  
(Del Rio, 2007).    استتتخدام الأحماض العضتتوية في حفظ الأغذية وقد حق  الباحثون   الن ر فيلقد تم

 ;Da Costa et al., 2019)  التخزينفي فعالية استتتتخدام الأحماض العضتتتوية على أستتت ح اللحوم أثناء  

Barcenilla et al., 2022  .) كما أجريت دراستتتتتات مختلفة لتقييم التأثيرات المضتتتتتادة للميكروبات لبعض
وبالتالي فإن استتتتتتخدام  (  Casas et al., 2021البكتيريا المنتجة للأحماض على أستتتتت ح منتجات اللحوم )

عوامل الحفظ الكافية في معالجة أستتتتتتتت ح اللحوم يمكن أن يق ع  تتتتتتتتوط ا طويلا  في تثبي  نمو الميكروبات  
أجريت العديد من البحوث لإيجاد طرق لزيادة مدة الحفظ    بالتبريد.في لحوم الدواجن ال ازجة أثناء التخزين  

فضلا  عن حفظ هذل اللحوم   عضوية،أحماض  كيميائية أوالمبتترد للحتتوم التتدجاج ومنها إضافة مواد حاف ة 
بالإضافة إلى ان الأحماض العضوية    .(Gulmez et al., 2006) في جو معتتتتتتدل أو مفتتتتتترو متتتتتتن الهتتتتتتواء

والتي تعتبر مواد آمنتة للاستتتتتتتتتتتتتتتختدام في إنتتاج الغتذاء، وغتالبت ا متا   وللاكتيتكمثتل حمض الخليتك والستتتتتتتتتتتتتتتريتك  
ا دور ا مهم ا تستتتخدم لت هير منتجات لحو  م الدجاج لأنها تحتوي على مضتتادات الميكروبات وقد تلعب أيضتت 

(. استتخدمت الأحماض العضتوية كمواد حاف ة  Nkosi et al., 2021في طراوة ونكهة اللحوم المصتنعة )
بالمنتجات الغذائية المختلفة وخاصتتتتتة اللحوم والتي تستتتتتبب في زيادة فترة صتتتتتلاحية هذل الأغذية بالإضتتتتتافة  

انها آمنه غذائيا  حيث بينت أحدى الدراستتتتات أنه عند  بإلى تحستتتتين بعض الخواص الحستتتتية والتي اعتبرت  
    ( ثم التخزين عنتتتد 1.5أو    3رش التتتذبيحتتتة بتركيزات مختلفتتتة من حتتتامض الخليتتتك أو اللاكتيتتتك هي )%  

و   Aerobic Plate Count(  APC)لفترات زمنيتتتة لوحظ انخفتتتاض في معتتتدل أعتتتداد البكتريتتتا    5  
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عند المعاملة بالحامض    2cm    /CFUlog   2  –  1.5(= cell forming unitCFU   )الانخفاض بمعدل  
 2cm  /logبمعدل    الانخفاض كان    Escherichia coli 0157 : H7مقارنة بغير المعاملة أما البكتريا  

1.3 CFU  (Dorsa et al., 1997  ) كما ذكر .(Tan et al., 2014  ان حمض الخليك له قدرة على )
الأخرى وبالتالي إمكانية استتتتتتتتتتخدام الخل في   بالأحماض خفض اعداد الستتتتتتتتتالمونيلا في جلد الدجاج مقارنة  

ان غستتتتتتتل ستتتتتتت ح صتتتتتتتدور الدجاج بمحلول حمض   (and Wu,. 2012  Luكذلك بين )التتبيل التجاري. 
من الستتتتتتتتتتتتتتالمونيلا الموجودة في صتتتتتتتتتتتتتتدور log 2.2 دقيقتة يؤدي الى حوالي 2( لمتدة (2mg/mLالخليتك 
 الدجاج. 

 Escherichia coli عداد بكتيريتتتتتتتتتتتتتتتتتتاا قد خفضتتتتت  يكتبين أن معاملة ستتتت وذ الذبائح بحمض الخل كما  

O157:H7 يتتتتتتتتتتتتتتتتراوذ متتتتتتتتتتتتتتتن  بمقدارCFU/g 4.67-0.1 log    وبكترياSalmonella typhimurium   
ومن الجدير بالذكر أن من متتتتتتة    log CFU/g 2.8-0.73 (Stivarius et al., 2002)بمقدار يتراوذ من  

كمحاليتتتل   2.5و%  1.5الأغذيتتتة والأدويتتتة الأمريكية تسمح باستخدام الأحماض العضوية بنسبة تراوذ بتتتين  
كذلك في دراستتتتة أخرى تم معاملة عينات من صتتتتدر الدجاج   (Del Rio.2007) .م هرة لذبائح الدواجن
حيتتتث وجتتتد أن   0c  4% من حتتتامض الخليتتتك ثم التخزين لفترات من الزمن عنتتتد    1مع الجلتتتد بتركيز  

العينات غير المعاملة كان لها رائحة كريهة بستتتتتتتبب وجود فستتتتتتتاد بها  أما المعاملة بالحامض لم يحدث بها  
وذلك لحماية اللحوم من   كذلك في دراستتتتتة أخرى تم رش حمض الخليك  (.Jimenez et al., 1999)ذلك  

بكتريتتتتا   الحتتتتامض في خفض أعتتتتداد  هتتتتذا  لتقتتتتدير كفتتتتاءة   ،    Listeria innocualالميكروبتتتتات وذلتتتتك 

Salmonella wentworth  ،E. coli    حيث تم تلقيح هذل اللحوم بهذل الميكروبات و تم الحصتتتتتتتول على
على ستتت ح هذل الذبائح ثم المعاملة بالحامض والتخزين   2cm  /  CFUlog   5محتوى ميكروبي يصتتتل إلى 

 et al.Bell ,) حيث لوحظ خفض اعداد هذل الميكروبات بعد الرش بالحامض    0c  5لفترات متعددة عند 

1997 . ) 

بينوا أن استتتتتتتعمال حامض الخليك   (Dickens et al., 1994)أن   (Bilgili et al., 1998)كذلك ذكر 
% لا يحدث تغيرات في الخواص الحستية للذبائح المعاملة أما غير المعاملة فيحدث تغير في   0.6بتركيز  

Hamidi  Moghassemذكرا كما  للأنستتتتجة.الرائحة والقوام بستتتتبب نشتتتتاط البكتريا وكذلك التحلل الذاتي 

2021) et al.,  )  انه تم دراستتة بعض المعاملات الكيميائية المختلفة والتي تعتمد على الأحماض العضتتوية
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والكلور والفوستتتتتتتتتتتتتتفتات لصتتتتتتتتتتتتتتنتاعتة اللحوم والتدواجن لقتتل أو تثبي  الكتائنتات الحيتة التدقيقتة وتحستتتتتتتتتتتتتتين جودة 
تأثير  في أجزاء اللحم له   pHالاختلاف في قيمة التتتتتتتتتتتتتتتتتتتتت   نأ  ( Allen et al.,1997)  بينالمنتجات، كذلك  

 الصلاحية.زادت فترة  pHفكلما انخفض  افترة صلاحيته ىعل
لذلك كان البحث مستتتتتتتتمر منذ عدة ستتتتتتتنوات لمعرفة طرق لحفظ الدواجن حيث أجريت عدة بحوث 
في طرق حفظ اللحوم لتجنب عملية التجميد غير المقبولة من قبل مع م المستتتتتهلكين والتي تفضتتتتل اللحوم 

العتديتد من الأبحتاث والتدراستتتتتتتتتتتتتتات من أجتل  حيتث  .(Rozum et al.,1997)في صتتتتتتتتتتتتتتورة مبردل وطتازجتة 
استتتتتتخدام بعض المضتتتتتافات وذلك لتحستتتتتين خواص لحوم الدواجن وزيادة فترة صتتتتتلاحيتها أجريت ومن أهم  

التي تم الموافقة (  Branen et al., 1990)أملاحها  هذل المواد المضتتتتتتتافة بعض الأحماض العضتتتتتتتوية او
،  World Health Organization (WHO)هيئتتتات عتتتالميتتته مثتتتلالمن متتتات و كثير العليهتتتا من قبتتتل  

Food and Drug Administration (FDA).    بسبب الإقبال المتزايد على استهلاك لحوم الدواجن من
قبل المستتهلكين والتي يتم فيها الحصتول على هذا المنتج من المحلات الخاصتة المنتشترة في الستوق، والتي 

 مكشتتتتتوفة وبذلكه حيث يتم وضتتتتتع الذبائح في صتتتتتنادي   يتم فيها تستتتتتوي  هذا المنتج ب ريقة غير صتتتتتحيح
تكون عرضتتتتتتتته للتلوث ستتتتتتتتواء بالابار أو محروقات الستتتتتتتتيارات أو بالتلوث الميكروبي وهذا ينتج عنه وجود 

 .ذبائح غير ن يفة وغير أمنه صحيا  
الدراسة استخدام حامض الخليك من أجل تحسين بعض الخواص الحسية   هذللذلك كان الهدف من اجراء   

 .      اثناء عملية عرض الدجاج المبرد في المحلات التجارية المختلفة للحوم الدجاج وزيادة فترة صلاحيته
 البحث:المواد وطرق . 2 
  :الذبائح زتجهي ..21

ذبائح( من المجازر الخاصة الموجودة في مدينة البيضاء حيث تم أعداد الذبائح    10تم الحصول على عدد )
   يلي:كما 

 النزف.ذبح الدجاج يدويا ثم ترك حتى إتمام عملية . 1.1.2
هذل الذبائح في حوض به ماء يغلي لعدة دقائ  ثم ترفع الى ماكينة صغيرة لنزع    ت وضع.  2.1.2

 الريش آليا.
 العادي.هذل الذبائح بالماء لت الأحشاء الداخلية يدويا  ثم غس خرجت أ. 3.1.2
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 الآتي: الذبائح بعد الغسيل مبا رة في حوافظ مبردل إلى المعمل حيث تم  حف ت . 4.1.2
صدر وفخذ غمرت   يحتوي الذبيحة إلى نصفين كل نصف    ق عت في ظروف معقمة  .  5.1.2

استخدم حمض الخليك   ،لالكونترو في المحلول بتركيزات مختلفة ولفترات زمنية عدا عينات  
. 6.1.5  التوالي.على    دقيقه(  7  ،12  ،17)وزمن الغمر    %(0.8  %،0.6  %،0.4)بتركيز  
كل نصف دجاجةِ في كيس من البولي أثيلين مدون علية بيانات تشمل محلول الغمر   ت وضع

 . 0c  4في الثلاجة عند  لالكونترو ، التركيز، زمن التخزين ، تحفظ وتخزن هذل العينات مع 
وغير  املة بالحامض بعد الغمر مبا رة  الاختبارات الم لوبة على العينات المع  يت جر أ.  7.1.5
 .الثلاجة(قبل عملية تخزينها في  )أيفي الزمن صفر  )كنترول( المعاملة
 الاختبارات.عينات من الثلاجة كل يومين حتى ثمانية ايام لأجراء  ت سحب. 8.1.5

 :البحث ق طر .2.2
 الميكروبي:الفحص . 1.2.2 

 العينة:تجهيز 
الخ وات   فيتتم    والتي  (Sawaya et al., 1995وذلتتتك كمتتتا بينتتته )  الميكروبيللفحص    ةالعينتتت  زت جه

الكيس   ( فيwt\vol  1:  1ماء مق ر معقم بنستتتتتتتتتتتتبة )أضتتتتتتتتتتتتيفت  ظروف معقمه ثم   في  العينة  ت وزن  الآتية:
الغستتتيل الى زجاجة وضتتتع   ونقل ماءدقيقة   1الموجود به العينة للأجراء الغستتتيل ثم اجراء عملية الرج لمدة 

 الاتية: وذلك من اجل الاختبارات  ةعقمه يتم اجراء التخفيفات اللازمالعينة تحت ظروف م
 .AOAC, 1984. 46 .015 القياسي:استخدام العدد  تم للبكتريا:تقدير العد الكلى   •
 ..AOAC,1984.46.01( MPN)ب ريقة  الكوليفورم: تقدير •
 International Commission  فيحستتتتتتتتتتتتتتتتب ال ريقتتتة المتتتذكورة    السددددددددددالمونيلا:  ريقدددت •

Microbiological Specifications for Foods (1978).   On 
 وهي(.  Yong and Froning 1992تم استخدام ال ريقة كما ذكرها )  :pHدير الددددد  دددددددددددددددتق •

 كالاتي:  
 Waring)في  ثانيه    30( لمدة  deionized water) مل    90مع  ثم خل ت    العينةجرام من    10  ت وزن

Blender) قيمة الت  بت حسpH  جهاز  طري   عنpH-meter . 
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 الحسية:الاختبارات . 3.2.2
باستخدام    محكما،  15خلال  من    المبرد وذلك القوام( للحم الدجاج    الرائحة،  اللون،تم اختبار كل من )   

Numerical Scoring Test    تبعا (Ranganna ,1977 .) 
 :التحليل الإحصائي .4.2.2

  ANOVAعن طري  تحليل التباين   CRDالبيانات إحصائيا  باستخدام التصميم العشوائي الكامل    حللت  
 تحديد المعنوية بين المتوس ات باستخدام أقل فرق معنوي   وتم Ott and Longnecker, 2015 )وفقا  لت )
LSD  0.05عند مستوى دلالة .% 

 :النتائج والمناقشة .2
 

  :تأثير المعاملة بحمض الخليك على الاس الهيدروجيني للحم الدجاج .2.3
%  0.8%،    0.6%،  0.4عند معاملة ذبائح الدواجن بحامض الخليك الثلجي بتركيزات مختلفة وهي  

(لوحظ من خلال 1على فترات زمنية محددة وذلك كما في الشكل )  pHس  م قيبالإضافة إلى الكونترول ت
 5.5تتراوذ ما بين  pHكان منخفضا  عند الزمن ) صفر ( وكانت قيمة     pHالنتائج المتحصل عليها أن 

، حيث كانت أقل قيمة للعينات المعاملة   (  Duclos et al., 2008)وهذا ما يتمشى مع ما ذكرل    5.8إلى  
للعينات غير المعاملة ) كونترول ( ومع زيادة   pH% من حامض الخليك و أكبر قيمة الت    0.8بتركيز  

لكل العينات حتى اليوم الخامس وهذا يتف  مع نتائج الدراسات   pHالزمن حدث ارتفاع تدريجي في قيم  
 ( . Rahman et al.,2012 and Sheng et al.,2018)السابقة التي ذكرها  
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 : بحمض الخليك على الحمل الميكروبي للحم الدجاج المعاملة تأثير. 2.3  
( وهذل الزيادة في الحمل الميكروبي 2لوحظ أن العد الكلي للبكتريا يزيد مع الزمن كما في الشكل )    

تتم في كل العينات سواء المعاملة بتركيزات مختلفة من الحامض أو غير المعاملة  ) الكونترول ( حيث 
لمعاملة وكان العد الكلى  كانت العينات غير المعاملة هي الأكثر حملا للميكروبات مقارنة مع العينات ا

في اليوم الخامس كان    ، ml  /CUF  log  3.5للبكتريا للعينات غير المعاملة عند الزمن ) صفر ( حوالي 
، أما العينات المعاملة بالحامض كانت العينات المعاملة    ml    /CUF  log  5.4العد الكلى للبكتريا حوالي  

، حيث كان العد الكلى  مع العينات المعاملة بأقل تركيز  بتركيزات أعلى هي الأقل حملا للميكروبات مقارنة
وفي اليوم الخامس كان    ml    /CUF  log  2.7% في الزمن صفر حوالي    0.8للبكتريا عند استخدام تركيز  

بأن العينات المعاملة بحامض    (  Dickens et al., 1994)  وهذا ما بينه    ml    /CUF  log  3.8حوالي  
  ,.Lillard et al) الخليك كان بها الحمل الميكروبي الكلي  أقل من العينات غير المعاملة ، كذلك بين  

% يعمل على خفض العد الكلي للبكتريا حوالي    0.5أن العينات المعاملة بحامض الخليك تركيز     (    1987
ml  /CUF  log 2.2  . مقارنة مع العينات غير المعاملة                                     

حوالي  إلى  وصتتتتتتتتتتتتتتلتتتتتتتت  للبكتريتتتتتتتا  الكلى  العتتتتتتتد  في  ستتتتتتتتتتتتتتريعتتتتتتتة  زيتتتتتتتادة  حتتتتتتتدثتتتتتتتت  الختتتتتتتامس  اليوم   وبعتتتتتتتد 
ml   /CUF  log  7  في اليوم التاستتتتتع وهذا ما ذكرل (Dorsa et al., 1997  )  أن العد الكلي للبكتريا بعد
 . ml  /CUF log 7أيام يصل إلى حوالي  7
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 :بحمض الخليك على بكتريا السالمونيلا للحم الدجاج المعاملة تأثير. 3.3  
( لوحظ من خلال النتائج المتحصل عليها أن  3لا كما في الشكل ) السالمونيبينما عند الكشف عن 

اعداد السالمونيلا تتزايد مع الزيادة في زمن التخزين وهذا يتم في كل العينات سواء معاملة أو غير المعاملة  
لا مقارنة مع الكونترول ، كذلك  كانت أقل في عدد السالموني  لوحظ أن العينات المعاملة بحامض الخليك،  

لا مقارنة مع  % كانت أقل في عدد السالموني  0.8أن العينات المعاملة بتركيزات عالية من الحامض مثل  
العينات المعاملة بتركيزات أقل ، حيث كانت كمية السالمونيلا في اليوم الخامس في العينة غير المعاملة ) 

% من حامض الخليك كانت حوالي    0.8المعاملة بتركيز      ت أما العينا  ml    /CUF  log  3.9كونترول (  
ml  /CUF log 2.8  لا حيث وصل إلى ة التخزين تزداد أعداد السالمونيومع زيادة فترml   /CUF log  

 Dickens)  وكذلك    (  Dickens and Whittemore 1992) حيث ذكر كل من   في اليوم الثامن،  6

et al., 1994  )    إلى خفض تؤدي  الخليك  بحامض  المعاملة  العينات  العينات  لا  السالموني  دد عأن  في 
ائج في حدوث انخفاض في المعاملة بالحامض مقارنة مع العينات غير المعاملة وهذا ما أوضحته هذل النت

أن معاملة  (  Dickson and Anderson 1992) لا في العينات المعاملة بالحامض كذلك بين  السالموني
لا في عينات الدواجن  المعاملة مقارنة مع  ليك أدى إلى خفض اعداد السالمونيلحم الدواجن  بحامض الخ

  العينات الأخرى غير المعاملة.
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 :الدجاج الكوليفورم للحمتأثير المعاملة بحمض الخليك على بكتريا . 4.3
(  وجد أن 4وتأثير ظروف التخزين عليها كما في الشكل)  عند الكشف عن مجموعة الكوليفورم  

العينات غير المعاملة كانت تحتوى على أعداد كبيرة من الكوليفورم وتزيد هذل الكمية مع زيادة فترة التخزين  
  Del)خلية / مل في العينات وهذا يتواف  مع ما ذكرل    500حيث وصلت في اليوم الخامس إلى حوالي  

Rio 2007)   أما العينات المعاملة بالحامض كان بها العدد أقل من العينات غير المعاملة ، كذلك العينات.
المعاملة بتركيزات عالية من الحامض كان عدد الكوليفورم أقل من العينات المعاملة بتركيزات أقل ، فمثلا  

في اليوم الخامس ، أما  خلية / مل   150% كان عدد الكوليفورم حوالي    0.8العينات المعاملة بتركيز  
خلية / مل ومع زيادة فترة التخزين يكون العدد   210% كان العدد حوالي    0.4العينات المعاملة بتركيز  

أن المعاملة بالحامض تؤدي إلى خفض أعداد   (  Dickens et al.,1994)  في زيادة سريعة حيث ذكر  
 Dorsa)كذلك فأن    (،Dickensand and Whittemore.1992)البكتريا المعوية. وهذا ما بينه كذلك  

et al.,1997)    أوضحوا أن معاملة الذبائح بالأحماض مثل حامض الخليك وبتركيزات مختلفة تؤدي إلى
وهذا الانخفاض يكون واضح في العينات المعاملة مقارنة مع   ،E. Coli ol57: H7بكتريا  خفض أعداد  

العينات غير المعاملة. ونستنتج من خلال هذل النتائج أن الحمل الميكروبي لهذل العينات له علاقة كبيرة  
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الت  والعكس عند ارتفاع قيم    pHحيث لوحظ ان الحمل الميكروبي ينخفض مع انخفاض قيم الت    ،pHبرقم الت  
pH  .للعينات 

 

 : للحم الدجاج الحسيبحمض الخليك على التقييم  المعاملة تأثير. 5.3
القوام(   –الرائحة    –من خلال التقييم الحسي الذي تم بواس ة مجموعة من المحكمين وذلك لكل من )اللون    
( أن اللون في العينات غير  1-5الذي بدأ من الزمن صفر وحتى اليوم الثامن لوحظ من خلال الشكل )،  

أما العينات المعاملة ،  المعاملة حدث به تغير واضح مع الزيادة في زمن التخزين وخاصة بعد اليوم الخامس  
كان التغير الذي حصل في اللون بسي  جدا  والذي تم فيه الحصول على اللون مقبول حتى اليوم الرابع 

% من الحامض، هذا يبين دور الحامض في المحاف ة   0.8وخاصة العينات المعاملة بتركيزات عالية مثل  
العينات لفترة من الزمن دون حدوث تغير واضح مقارنة مع العينات غير المعاملة ،    ثبات اللون لهذلعلى  

  0.8تركيزات عالية من الحامض وخاصة عند التركيز  كذلك لوحظ الاصفرار البسي  في العينات المعاملة ب
أن معاملة ذبائح الدجاج بحامض   (  Dickens and Whittemore 1992) ما ذكرل  يتف  مع  % وهذا  

 الخليك يؤدي إلى ظهور اللون الأصفر للجلد  .
( فأن العينات غير المعاملة ظهرت بها رائحة  2  –   5وعند إجراء التقييم بالنسبة للرائحة كما في الشكل )

أما العينات المعاملة وخاصة بتركيزات  ،    0c  4ساعة من التخزين في الثلاجة عند    48غير مقبولة بعد  
الرائحة المتكونة    هذة،  عالية كانت لها رائحة مقبولة حتى اليوم الرابع ثم بعد ذلك بدأت الرائحة في ال هور  
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نت بسبب الكائنات الدقيقة التي تقوم بتحليل البروتين وإنتاج مركبات وغازات تع ي الرائحة غير المقبولة  كا
قللت المعالجة (    Gonzalez & Herrera 2014) هذا كما ذكرل  كون بسبب التحلل الذاتي للعضلات ،  او ي

بحمض   المعالجة  العينات  لون  يتغير  لم  و  بالتحكم  مقارنة  الكريهة  الروائح  وجود  من  الأسيتيك  بحمض 
 % بشكل كبير.  2% أو  1الأسيتيك بنسبة 

 

 

( لم يكن هناك فروق كبيرة بين العينات سواء   3  –  5كذلك عند تقييم القوام كما في الشكل )  
المعاملة أو غير المعاملة في بداية زمن التخزين ولكن بعد اليوم الرابع لوحظ تدهور في قوام العينات والذي  

  ,.Dickens et al) أن (  Bilgili et al., 1998) كان واضح في العينات غير المعاملة وهذا ما ذكر 

% لا يحدث تغيرات في الخواص الحسية   0.6أوضحوا أن استعمال حامض الخليك بتركيز     (  1994
الرائحة والتغير في القوام الذي يحصل في العينات غير المعاملة يكون    للذبائح المعاملة بهذا الحامض،
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الانسجة  و يحدث هذا في العينات المعاملة بعد اليوم   فيبسبب نشاط البكتريا وكذلك بسبب التحلل الذاتي  
  الرابع من التخزين .

 
والتقييم    المعاملةبين    العلاقة( يوضح  4-5والشكل ) الخليك   المعاملة العام ونلاحظ ان    الحسيبحمض 

% كان  0.8كذلك ان التركيز    المعاملة،العام مقارنه بغير    الحسيجيد على التقييم    تأثيربالحامض لها  
 . التخزينالافضل من بقية التركيزات الاخرى وذلك حتى اليوم الرابع من 
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:الخلاصة.4

 
انخفض العدد الكلي للبكتيريا وعدد السالمونيلا والبكتيريا القولونية في جميع العينات المعالجة مقارنة  
بعينات الكنترول، مع زيادة فترة التخزين تكون الزيادة في عينات الكنترول أكبر منها في العينات المعاملة.  

أفضل من التراكيز الأخرى مقارنة مع    %0.8كان التقييم الحسي للحوم الدجاج المعاملة بحامض الخليك  
 د لا تزيلمدل  مئوية درجات  4الكنترول. ومن خلال هذل النتائج ينصح بتخزين لحم الدجاج تحت تبريد عند 

% لمدة تتراوذ  0.6% او  0.8محلول من حمض الخليك ذات تركيز    فيايام وذلك بعد غمر الذبائح    4عن  
 .  دقائ ( 10  -8ما بين )
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