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 المعزولةالمرضية البكتريا  بعض أنواع نمو في حامض الخليك تأثير 
 الطازجالعجل  لحم من 

 ***عبد الستار خلف العبيدي      **مهدي ضمد القيسي       *رشيد محجوب المصلح
 الملخص

 ;Staphylococcus aureus; Bacillus subtilusتريا  خيص بك   زل وتش   ة ع   ت الدراس   تناول  

Salmonella typhimurium; Escherichia coli   ح امض  تأث يروك للك دراس ة  الط ازج العج ل م للح الملوثة
العج  ل بدرج  ة ح  رارخ المخت  ة ودرج  ة ح  رارخ الأنج  ة في نم  و أن  واع البك  تريا المعزول  ة م  ن لح  م  Acetic acid)لي  ك )الخ

ث بط م ن الحن ن في ح رارخ المخت ة  و أيام  3بع د   Staph. aureusنمو بك تريا  %0.3 الحامض قد ثبط تركيزف  الطازج
 .Eنمو كل م ن بك تريا  (%0.4التركيز )من الحنن  بينما ثبط  الأولبعد اليوم  B. subtilisنمو بكتريا  %0.4التركيز 

coli وSal. typhimurium  من الحنن  أيام 3بعد 
 B. subtilisو  Staph. aureusأم ا عن د الحن ن في درج ة ح رارخ الأنج ة فق د ح دك تأب يط كل ي لبك تريا 

 E.coliبك   تريا في ح     ث تأب   يط   %0.4و 0.3م   ن الحن   ن عن   د اس   تخدام ح   امض الخلي   ك بتركي   ز  الأولبع   د الي   وم 
ف ا  ح امض   ل لا %0.4 من الحن ن للأنج ة لس تخدام الح امض بتركي ز الأولكليا بعد اليوم   Sal.typhimuriumو

  من فعاليته في درجة حرارخ المختة أعلى في درجة حرارخ الأنجةراسة للبكتريا قيد الدفعالية تأبيطية الخليك يمتلك 

 المقدمة
حيث  والعناصر المعدنية الإنسا  للةوتينات والدهو  وبعض الفيتامينات لإمداد ا  أساسي ا  اللحم مصدر يعد  

كما    التعادلمن  قريبال (pH) رقم الهيدروج وبسبب  هله المكوناتمن  الجيد لحوم بمحتواهالالقيمة الغلائية عتمد ت
الخز  أو  أثناءفي ف اللحوم ة عن تلسؤولوهي الم البكتريا  ية وخاصةلنمو الأحياء المجهر  ا  مناسب ا  وسط ماللحو  تعد 

لحوم الطازجة من المحيط الخارجي ومن الحيوا  نفسه ليحصل التلوك البكتيري  مما يجعلها غير مناسبة لنستهنك   التسويق
   (16  15  3) ادر التلوك رها من مص قل وغي ز  والن وم والخ ات تحنير اللح لأدوات والعامل  وعمليوالعدد وا

  تمتلك البكتريا خصائص فسلجية ووراثية لمقاومة الظروف البيئية المتطرفة أو العوامل والمركبات المأبطة للنمو
لية يمكن ي لهله الظروف  وعند فهم هله اآلتطبع البكتير للأغلية بآلية المقاومة وا ذات الصلةلللك اهتمت الدراسات 

تأثيرها في  ظهرمواد حافظة احد هله العوامل  حيث يكمنع نمو البكتريا في الأغلية  وتعد الأحماض العنوية المستخدمة  
ملها  وتؤثر في تواز  تأبط عو بروتينات الخلية والارتباط ببعض الإنزيمات في ختلف الإشكال منها التثثير بمخنيا البكتريا 

 ركبات الكيميائيةتعطيل نقل الم إلىمما يؤدي  من خنل خفنه إلى اقل من المستوى الطبيعي (pH)الرقم الهيدروجيني 
ومن ثم تأبيط النمو  (lag phase)  ما يؤدي إلى إطالة طور التطبعكداخل الخلية  ومن ثم توقف المسارات الأينية   

(5)  

 
 اجستير للباحث الأالث جزء من رسالة م     

  العراق بغداد  -جامعة بغداد -*    كلية العلوم

  العراق -بغداد -**   وزارخ الزراعة
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 التي قام بها دراسةالوتناولت للأحماض العنوية تأثيرا حتى في تلك البكتريا التي تقاوم أقسى الظروف البيئية   أ  
Siragusa  وDickson (17)  بينتلحوم الطازجة  التي لتأثير الأحماض العنوية في نمو بعض أنواع البكتريا الملوثة 

  E. coli O57: H7يأبط نمو بكتريا   أ يمكن  %2بتركيز  أو حامض النكتيك %1.7حامض الخليك بتركيز  أ 
Listeria monocytogenes  و Sal. typhimurium أيام  أما  7ولمدخ  القليلة الدهو  ذاتقر في لحوم الب

 .Lو E. coli O57: H7يعد اشد فعالية على بكتريا ف %2بتركيز  acid   Fumaric حامض الفيوماريك

monocytogenes  حامض يمتلك  ( 12) %1ك بتركيز  ض الخلي ك وحام ض النكتي وم من حام حللوثة  المل
 Ascorbic إضافة حامض الاسكوربيك أما عند ( 7) نمو البكتيرياتجاه  خدجيط  ة تأبي فعالي %4 النكتيك بتركيز

acid  عند معاملته للإشعاع  بسبب حمايته لصبغة الهيم  اللحم يمنع تغير لو  فانه لحوم البقر إلى %0.1بتركيزheme 

pigment ( 13  4) من الأكسدخ للإشعاع دهو من جهد الأكسدخ والاختزال  وكللك له دور في حماية ال  
زولة  المع المرضية البكتريا بعض أنوعاه  تج ك الخلي ضلحام ة التأبيطي ة فعالياليم ة تقو  دراس له ال ه فق د هدفتلا  ل

  ازج م الط ن اللح م

 بحثطرائق الالمواد و 
م ع  معقم ة ومزج ت ه له العين ات بنستيكية أكياسالعجل طازجة من السوق المحلية في  )قطع( جلبت نماذج لحم

المعق م  % 0.1م ل م ن م اء الببت و   450 ألي ه وأض يفغ م م ن اللح م الط ازج  50بعنها للحصول على عينة ممألة  وز  
المعق    م  بع    دها حن    رت من    ه ع    دخ س    افيف ثم زرع    ت عل    ى الأوس    اط  Stomackerدقيقت      بوس    اطة وخل    ط لم    دخ 

Staphylococcus 110   لع  زل بك  ترياStaph. aureus أك  ار ال  دم ,Blood Agar (BA لاختب  ار ق  درخ )
( ل  زرع البك  تريا وحفظه  ا, أم  ا الوس  ط التفريق  ي NA) Nutrient agar البك  تريا عل  ى تحل  ل ال  دم  الاك  ار المغ  لي 

Eosin Methylene Blue Agar (EMB)  فق د اس تخدم لع زل بك ترياE. coli 24مْ لم دخ  37  وحن نت في 
وحن ن في  Tetrathionat Broth وس ط التتراييوني ت الس ائل س اعة  ولغ رض ع زل بك تريا الس المونين ث ال زرع في

 Xylose Lysine Desoxycholateم  ل من  ه إلى وس  ط 0.1س  اعة, بع  دها ث نق  ل  24م لم  دخ 37درج  ة ح  رارخ 

Agar  (XLD)  س  اعة  ولتش  خيص الأن  واع البكتيري  ة المعزول  ة  24م لم  دخ 37وزرع بطريق  ة النش  ر  ثم حن  ن في درج  ة
اط المعزول ة  الاختب ارات المظهري ة  وتن منت ش كل المس تعمرات البكتيري ة وحجمه ا ولوا ا عل ى الأوس أجري ت عليه ا بع ض 

اتبع ت الطرائ  ق ال تي وص  فها  ( 10) ها ورائحته ا وس طوحها وقوامه  ا وه ل ه  ي محلل ه أم غ ير محلل  ه لل دم كل حافات   منه ا وش 
 Staph. aureus لتش خيص بك تريا  Biochemical testsالفحوص ات الكيموحيوي ة  ( وال تي تن منت1)العبي دي 

الك  اتليز  أن  زيم أنت  اجكلوري  د الص  وديوم والكش  ف ع  ن   %10س  كر الم  انيتول والنم  و في تركي  ز  راختب  ار سم  وال  تي تل  ت 
Catalase  تشخيص بكتريا أما  اليوريز أنزيم أنتاجوالكشف عنB. subtilis   مْ وفح ص  50فتنمن فحص النمو في

  الك اتليز وكش ف الس ترات وتس يل الجينت   أنزيم أنتاجوالكشف عن  Voges Prausker testبروسكاور  –الفوكس
بروس كاور و اختب ار  –فح ص الان دول وفح ص الف وكس  E. coliالكيموحيوي ة لتش خيص بك تريا  تل ت  الفح وص بينما

 الفح  وص أجري  تللك ك  و   الك  اتليز أن  زيم أنت  اجالغ  از والكش  ف ع  ن  وأتن  اجوالكش  ف ع  ن سم  ر الس  كر  المأي  ل الأحم  ر
وفح   ص الان   دول وإنت   اج كةيتي   د  الأحم   روه   ي اختب   ار المأي   ل  Sal. typhimuriumالكيموحيوي   ه لتش   خيص بك   تريا 

 الكاتليز  أنزيم أنتاجوكشف استهنك السترات والكشف عن  S2Hالهيدروج 
بع  دها ر المعق  م  الم  اء المقط  لاس  تعماله كمحل  ول خ  زين ولس  تخدام  %1بتركي  ز  الخلي  كض مح  ا ل  ولمح حن  ر 
  Nutrient Broth (NB)المغ  لي الم  رق وس  ط  بم  زج حج  م مع    م  ن محل  ول الخ  زين م  ع المطلوب  ة التراكي  زحن  رت 

عل  ى التراكي  ز ت احت  و  (NB)م  ن وس  ط الم  رق المغ  لي دوارق  4وذل  ك بتحن  ير  ( 2) ش  فيق أوردته  ااتبع  ت الطريق  ة ال  تي 
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ح امض لغ رض المقارن ة   إض افةمن وسط الم رق المغ لي دو   حنر دورق  و من حامض الخليك %0.4و 0.3  0.2  0.1
Staph. من بكتريا  خلية/مل( 105×1.5) بكأافة خلوية ( ساعة24-18) بعمر )سيطرخ(  ث تلقيح الدوارق بمزروع فتي

aureus, B. subtilis , E. coli  وSal. typhimurium   ودرج ة  في درج ة ح رارخ المخت ة نم اذجال تحن نو
عل ى  منه ا ك ل  مياا 5و 4  3  2  1  0ث خنلها عد البكتريا وقياس رقم الهيدروج  في فترات  أيام 5لمدخ و جة حرارخ الأن

 في نمو البكتريا  الحامضلكشف عن تأثير لانفراد 

 النتائج والمناقشة
م ن عين ات لح م  Sal. typhimuriumو  B. subtilis Staph. aureus   E. coli بك تريا تعزل 

وكم ا موض ح في  (9) كيموحيوي ةوالاختب ارات ال ةهري ظللاعتماد على الصفات الم البكتريا تشخيص جرىو   ازجطالعجل ال
   (1)جدول 
 المعزوله من اللحم الطازج  بكتريا ال: نتائج الفحوص البيوكيميائيه لتشخيص 1جدول 

 نوع البكتريا نوع الفحص نتيجة الفحص
+    Mannitol fermentation                سمر سكر المانيتول             

Staph. 
 aureus 

+ Growth on NaCl agar 10%       النموعلى كلوريد الصوديوم        10%   %10النمو على كلوريد الصوديوم             
+ 

Catalase production                          

                                                             
  الكاتليز أنتاج

+ 
Urease production 

   اليوريز  أنتاج 
+ 

Growth at 50Cº                                                                         
   النمو في درجة حرارخ 50م         

 
 

B. subtilis 
+ 

Voges Prausker (VP)                         
  بروسكاور  -فوكس     

+ 
Catalase production                          

 أنتاج الكاتليز                
+ Citrateutilization        السترات  استهنك                        
+ Gelatine lequification   تسيبل الجينت 

+ Indole productionدولنتاج الانا أ                                

 
E. coli 

 
 
 

+       Voges Prausker (VP)  بروسكاور-فوكس 

+ Methyl Red (MR)   المأيل الأحمر 

+ 
Glucose fermentation    سمر الكلوكوز 

+ Gas production        أنتاج الغاز 

+ Catalase production     أنتاج الكاتليز            
+ Methyl Red  (MR)          المأيل الأحمر         

Sal. typhimurium - Indole production الاندول    أنتاج          
+ S  production2H   الهيدروج   أنتاج كةيتيد      

+ Citrate utilization     استهنك السترات       

+ Catalase production لكاتليز             نتاج ا ا   

 ( النتيجة سالبة  -) + ( النتيجة موجبة   )  
بنس ب و  Staph. aureusنم و بك تريا في  امأبط  تأث يرالجميع تراكيز ح امض الخلي ك  أ ( 2 ) نتائج جدول تب  

% نج    د 0.1فف    ي تركي   ز  ة متفاوت     ِ  ِ  ِ  ِ  ِ ة وح   ده مكون     104×6.5 إلى 105×1.5 ع   داد البك    تريا ا ف   ض م    نأ أ ِ 
وح      ده مكون      ة  106×5.2إلى  ارتفع      ت خالس      يطر  أع      دادبينم      ا   م      ن الحن      ن الأولبع      د الي      وم /مل مس      تعمراتلل
ثم ارتف ع ع دد    /ملمس تعمراتوحده مكونة لل 104×5.4 إلىا فض العدد في اليوم الأاني لهلا التركيز و /مل مستعمراتلل

وص  لت بينم  ا    ات/مللمس  تعمر وح  ده مكون  ة ل 105×1.46 إلىوص  ل في الي  وم الخ  امس  أ  إلى ةالنحق   الأيامالبك تريا في 
 استطاع  %0.2تركيز أما ات/مل  مستعمر وحده مكونة لل 108×2.8 إلىفي اليوم الخامس   خالسيطر  أعداد
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 ب( في درجة حرارخ الأنجة)  ) أ ( في درجة  حرارخ المختة   Staph. aureusبكتريا  نمو : فعالية حامض الخليك في2جدول              

 )أ(: الحنن في درجة حرارخ المختة                   

 تركيز الحامض

)%( 

 مدخ الحنن )يوم(
0 1 2 3 4 5 

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 مل()خلية/

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

 2.8×810 7.30 2.20×810 7.20 7.7×710 7.05 2.20×710 6.95 5.2×610 6.90 1.5×510 6.80 سيطرخ

0.1 3.45 510×1.5 3.45 410×6.5 3.50 410×5.4 3.50 410×6.3 3.50 410×7.1 3.60 510×1.46 

0.2 3.40 510×1.5 3.40 410×1.35 3.45 410×4.1 3.45 410×6.1 3.45 410×4.7 3.45 410×3.4 

0.3 3.35 510×1.5 3.35 210×4.8 3.35 210×2.15 3.35 ---- 3.35 ---- 3.35 ---- 

0.4 3.30 510×1.5 3.30 ---- 3.30 ---- 3.30 ---- 3.30 ---- 3.30 ---- 

 ب(: الحنن في درجة حرارخ الأنجة)               

 تركيز
 الحامض

)%( 

 مدخ الحنن )يوم(
0 1 2 3 4 5 

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
    تعداد  

 البكتريا
 )خلية/مل(

 1.52×610 7.0 6.2×510 6.95 3.1×510 6.95 2.0×510 6.90 1.60×510 6.90 1.5×510 6.80 سيطرخ

0.1 3.45 510×1.5 3.45 210×5.7 3.45 210×5.4 3.50 210×6.6 3.50 210×7.0 2.50 210×7.5 

0.2 3.40 510×1.5 3.40 210×1.06 3.45 110×7.8 3.45 110×5.6 3.45 ---- 3.45 ---- 

0.3 3.35 510×1.5 3.35 ---- 3.35 ---- 3.35 ---- 3.35 ---- 3.35 ---- 

0.4 3.30 510×1.5 3.30 ---- 3.30 ---- 3.30 ---- 3.30 ---- 3.30 ---- 

 (: عدم وجود نمو --) 
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ح تى اس تقر الع دد في الي وم الخ امس  حق ةالن الأيامفي الأعداد تلبلبت   و /ملةخلي 104×1.35إلى تأبيط النمو البكتيري 
الأ اني حي  ث  الي  وم و  الأولتأب يط ش  ديد لنم و البك  تريا في الي وم  دكح  فق د  %0.3 في تركي  ز أم ا/مل  ةخلي  104×3.4إلى 

 الأيامثم اختف  ى النم  و اائي  ا في   عل  ى الت  وايرات/مل مس  تعموح  ده مكون  ة لل 102×2.15و 102×4.8 الأع  دادكان  ت 
   ةااية التجرب إلى الأولاستطاع تأبيط النمو اائيا من اليوم  %0.4 تركيزفي ح   ةالنحق

لجمي  ع  ةش  ديد الفعالي   تأث  يراهن  اك  أ  (ب 2)عن  د الحن  ن في درج  ة ح  رارخ الأنج  ة ننح  د م  ن نت  ائج ج  دول  أم ا
وح ده  105×1.5حص ل تأب يط للنم و م ن  %0.1فف ي تركي ز   Staph. aureusتراكي ز ح امض الخلي ك في نم و بك تريا 

 أع  دادبينم  ا ارتفع  ت   م  ن الحن  ن الأولرات/مل في الي  وم مس  تعموح  ده مكون  ة لل 102×5.7 إلىرات/مل مس  تعممكون  ة لل
 102×5.4 إلىواس تمر تأب يط النم و في الي وم الأ اني له لا التركي ز   رات/ملمس تعموحده مكون ة لل 105×1.60 إلى خالسيطر 

 %0.2تركي  ز  أم  ا/مل  ةخلي   102×7.5 إلىوص  ل في الي  وم الخ  امس  أ  إلى ةحق  الن الأيامثم ع  اود الارتف  اع في   خلي  ه/مل
 3و 2واس تمرت للا ف اض في الي وم   خلي ه/مل 102×1.06 إلى الأولفي اليوم  الأعدادحيث ا فنت  ةفكا  اشد فعالي

   ةالتجرب مدخ ااية إلى ولالأالنمو اائيا من اليوم ثبطا  فقد %0.4و 0.3  االتركيز  أمااختفى النمو اائيا   هابعد
في جمي  ع تراكي ز الح  امض  B. subtilis الخلي  ك فعالي ة تأبيطي  ة في نم و بك  تريالح امض  أ  (3)تب   نت ائج ج  دول 

انته اء الي وم الأول  ابت داء  م ن %0.4  وقد حدك تأبيط كلي لنمو البكتريا عن د اس تخدام الح امض بتركي ز وبنسب متفاوتة
انته اء الي وم الأول م ن الحن ن عن د  نع تة  أما الحنن في حرارخ الأنجة فقد ك ا  الت ثثير واض حا من الحنن في حرارخ المخ
ب(  بينما تباين التثثير لستخدام التراكيز الأخرى م ن ح امض  3)جدول  %0.4و 0.3  ايز كاستخدام الحامض بكن التر 

  الخليك
فق  د تب  اين عن  د الحن  ن في درج ة ح  رارخ المخت ة,  E. coli ح  امض الخلي ك في نم  و بك  تريا ث يرتأ (4)ج  دول  يب  

وق  د ح  دك تأب  يط كل  ي لنم  و البك  تريا لس  تخدام ح  امض    الحن  ن البك  تريا خ  نل م  دختأب  يط نم  و  تراكي  ز الح  امض في تأث  ير
في ح رارخ الغرف ة  أم ا الحن ن في ح رارخ الأنج ة فق د اضه ر ح امض الخلي ك  أيام 3بع د الحن ن لم دخ  %0.4الخليك بتركي ز 

ح دك تأب يط كل ي لنم و البك تريا في إذ   ة نفس هاللمقارنة مع الحنن في حرارخ المختة مع التراكيز المستخدم تأبيط عال   ثيرتأ
 .Eب(  يس  تدل م  ن ه  لا ل  بك  تريا  4)ج  دول  %0.4م  ن الحن  ن عن  د اس  تخدام ح  امض الخلي  ك بتركي  ز  الأولالي وم 

coli    ا  تأث   ير ة التراكي   ز المس   تخدمة في ه   له الدراس   ة  وا  لح   رارخ الحن   ن تمتل   ك مقاوم   ة عالي   ة تج   اه ح   امض الخلي   ك وبكاف 
 البكتريا عند الحنن في الأنجة  أعدادفقد ضهر الا فاض واضحا في   نمو البكتريا في ا  واضح

عن  د الحن  ن في درج  ة ح  رارخ Sal. typhimurium  فعالي  ة ح  امض الخلي  ك في نم  و بك  تريا (5)ج  دول يب    
 وك  ا للمقارن  ة م  ع نم  اذج الس  يطرخ   كاف  ة  التراكي  ز المس  تخدمة م  ن الح  امض البك  تريا في ف  اض في نم  و ا  فق  د ح  دك  المخت  ة

وح ده  102×3.8م ن الحن ن  الأولخنيا البك تريا في الي وم  أعدادحيث كانت    تأبيطي عال   تأثير %0.4لتركيز الحامض 
النحق   ة  الأياموفي   رات/ملمس   تعموح   ده مكون   ة لل 10×8.3 إلىثم ا فن   ت في الي   وم الأ   اني   رات/ملمس   تعممكون   ة لل

   ااية التجربةحتى اختفى النمو اائيا 
تب   وال تي  (ب 5)ج دول فيوض حها  فعالية حامض الخليك في نمو بكتريا السالمونين عند الحن ن في الأنج ة  أما

  رات/ملمس   تعمه مكون   ة للوح   د 103×5.7 إلىم   ن الحن   ن  الأولالنم   و في الي   وم  خف   ض عم   ل عل   ى %0.1 تركي   ز أ 
عن  د زيادخ في النم  و  دثتالنحق  ة ح   الأياموفي   /ملمس  تعمراتوح  ده مكون  ة لل 105×1.65الس  يطرخ  أع  داد مقارن  ة م  ع

  في ح    /ملمس  تعمراتوح  ده مكون  ة لل 104×2.15 إلىوص  ل الع  دد في الي  وم الخ  امس  أ  إلى %0.1اس  تخدام تركي  ز 
أدى إلى خف ض الأع داد إلى فقد  %0.2تركيز  أما  /ملمستعمراتده مكونة للوح 105×8.8 إلىالسيطرخ  أعدادوصلت 

 العدد في  النحقة من الحنن ازداد عدد الخنيا قلين ليصبح الأياموفي   /ملمستعمراتوحده مكونة لل 103 ×3.2
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 ب( في درجة حرارخ الأنجة)   )أ( في درجة حرارخ المختة B. subtilis: فعالية حامض الخليك في نمو بكتريا 3جدول 
 )أ(: الحنن في درجة حرارخ المختة

تركيز 
 الحامض
)%( 

 مدخ الحنن )يوم(
0 1 2 3 4 5 

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 كترياالب
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

 1.5×510 6.80 سيطرة
 

6.95 
 

610×5.0 
 

7.0 
 

610×8.8 
 

7.05 
 

710×3.5 
 

7.10 
 

810×1.23 
 

7.10 
 

810×2.7 

0.1 3.50 510×1.5 3.50 410×8.4 3.50 410×8.6 3.55 510×4.9 3.60 610×1.06 3.60 610×2.8 

0.2 3.45 510×1.5 3.40 410×2.40 3.40 410×5.8 3.45 410×6.4 3.45 410×7.2 3.50 410×7.6 

0.3 3.35 510×1.5 3.35 210×8.0 3.35 210×7.8 3.4 210×6.50 3.40 210×2.0 3.40 210×1.36 

0.4 3.25 510×1.5 3.30 ---- 3.30 ---- 3.30 ---- 3.30 ---- 3.30 ---- 

 ب(: الحنن في درجة حرارخ الأنجة)

تركيز 
 الحامض

(%) 

 مدخ الحنن )يوم(
0 1 2 3 4 5 

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 لبكتريا
 )خلية/مل(

 7.3×510 6.90 4.1×510 6.85 2.25×510 6.85 2.10×510 6.85 1.65×510 6.90 1.5×510 6.80 سيطرخ

0.1 3.50 510×1.5 3.40 310×2.25 3.45 210×8.4 3.45 210×7.9 3.50 210×6.2 3.50 210×4.5 

0.2 3.45 510×1.5 3.40 210×3.4 3.45 210×1.13 3.45 110×6.8 3.50 110×6.2 3.50 110×4.3 

0.3 3.35 510×1.5 3.35 ---- 3.35 ---- 3.35 ---- 3.35 ---- 3.35 ---- 

0.4 3.25 510×1.5 3.30 ---- 3.30 ---- 3.30 ---- 3.30 ---- 3.30 ---- 

 (: عدم وجود نمو--)
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 حرارخ المختة  )ب( في درجة حرارخ الأنجة  أ( في درجة (   E. coli: فعالية حامض الخليك في نمو بكتريا 4جدول      
 )أ(: الحنن في درجة حرارخ المختة      

 تركيز الحامض

)%( 

 مدخ الحنن )يوم(
0 1 2 3 4 5 

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

 7.0 4.5×810 6.95 3.9×810 6.90 6.3×710 6.95 8.2×610 6.90 1.5×510 6.80 سيطرة
810×1.2

3 

0.1 3.50 510×1.5 3.50 
510×1.3

2 
3.50 510×6.4 3.55 610×3.5 3.55 610×6.8 3.60 

710×1.3
6 

0.2 3.45 510×1.5 3.45 410×5.2 3.45 510×4.4 3.45 
610×1.2

2 
3.55 

610×1.2
1 

3.50 
610×1.5

5 

0.3 3.35 510×1.5 3.40 310×4.1 3.40 310×3.1 3.45 310×4.1 3.50 310×5.3 3.55 310×8.4 

0.4 3.25 510×1.5 3.35 210×7.2 3.35 210×3.1 3.35 ---- 3.35 ---- 
3.35 

 
---- 

 ب(: الحنن في درجة حرارخ الأنجة)        

 تركيز الحامض

)%( 

 مدخ الحنن )يوم(
0 1 2 3 4 5 

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

 3.6×610 6.85 7.8×510 6.85 4.2×510 6.85 2.55×510 6.80 1.85×510 6.80 1.5×510 6.80 سيطرة

0.1 3.50 510×1.5 3.45 310×6.3 3.50 310×6.9 3.50 310×8.1 3.55 310×8.7 3.55 410×2.00 

0.2 3.45 510×1.5 3.40 310×4.80 3.45 310×3.3 3.45 310×2.9 3.50 310×2.6 3.50 210×9.8 

0.3 3.35 510×1.5 3.40 110×7.8 3.45 110×6.5 3.45 110×5.6 3.45 110×4.55 3.50 110×2.10 

0.4 3.25 510×1.5 3.35 ---- 3.35 ---- 3.35 ---- 3.35 ---- 3.35 ---- 

 عدم وجود نمو(: --)
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 ب( في درجة حرارخ الأنجة (المختة     )أ(  في حرارخ  S. typhimurium: فعالية حامض الخليك في نمو بكتريا 5جدول          
 )أ(: الحنن في درجة حرارخ المختة   

 تركيز الحامض

)%( 

 مدخ الحنن )يوم(
0 1 2 3 4 5 

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  عداد    ت

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

 2.10×810 7.20 4.0×810 7.15 6.6×710 7.10 3.0×710 7.0 6.2×610 6.90 1.5×510 6.80 سيطرة

0.1 3.50 510×1.5 3.60 510×4.3 3.60 510×8.5 3.65 
610×1.9

5 
3.65 610×6.3 3.65 610×7.2 

0.2 3.45 510×1.5 3.40 410×7.6 3.45 510×2.9 3.50 510×5.5 3.50 510×7.4 3.55 610×1.16 

0.3 3.35 510×1.5 3.35 310×2.5 3.40 310×2.8 3.40 310×3.4 3.45 310×5.6 3.45 310×6.3 

0.4 3.30 510×1.5 3.35 210×3.8 3.35 110×8.3 3.35 ---- 3.35 ---- 3.35 ---- 

 ب(: الحنن في درجة حرارخ الأنجة)

 تركيز الحامض

)%( 

 مدخ الحنن )يوم(
0 1 2 3 4 5 

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 لبكترياا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

pH 
  تعداد    

 البكتريا
 )خلية/مل(

 6.80 1.5×510 6.80 سيطرة
510×1.6

5 
6.85 

510×2.1
5 

6.90 510×3.2 6.95 510×5.8 6.95 510×8.8 

0.1 3.50 510×1.5 3.55 310×5.7 3.55 310×6.7 3.55 310×8.1 3.60 
410×1.2

5 
3.60 

410×2.1
5 

0.2 3.45 510×1.5 3.45 310×3.2 3.40 310×3.4 3.40 310×3.6 3.45 310×4.5 3.45 310×5.3 

0.3 3.35 510×1.5 3.35 210×6.3 3.35 110×8.5 3.40 110×8.3 3.40 110×5.7 3.40 ---- 

0.4 3.30 510×1.5 3.30 ---- 3.35 ---- 3.35 ---- 3.35 ---- 3.35 ---- 

 (: عدم وجود نمو --)
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النم  و في الي  وم  خف  ضاس  تطاع  %0.3للنس  بة  لتركي  ز  أم  ا/مل  مس  تعمراتوح  ده مكون  ة لل 103×5.3 إلىالخ  امس  الي  وم
وح ده مكون ة  101×5.7ل العدد لاحقا ليصبح في اليوم الراب ع ءثم تنا  /ملمستعمراتوحده مكونة لل 102×6.3 إلى الأول

الي وم  لفق د عم ل عل ى تأب يط كام ل للنم و من   %0.4تركي ز  أم االنم و اائي ا   توق فمس وفي الي وم الخ ا  /ملمستعمراتلل
  الأول

فعاليت ه   وق د تع زى الاختياري ةالبك تريا  يمتلك فعالي ة تأب يط عالي ة تج اهحامض الخليك  أ  من هله النتائج يستدل
بس  بب  أو ( 14)الخلي  ة تحطيم  ه داخ  ل  أوةوت     طبيع  ة اليرج  دار الخلي  ة البكتيري  ة وم  ن ثم تغي   ع  ةعل  ى النف  اذ  ت  هقدر  إلى

م  ن الجزيئ  ات  أس  رعيه  ا بش  كل ف الت  ثثيرداخ  ل الخلي  ة وم  ن ثم  إلىين  ة ال  تي له  ا الق  درخ عل  ى النف  اذ ثجزيئ  ات الح  امض غ  ير المت
داخ ل  إلىفاذه ا مم ا يس اعد عل ى ن  تاين ة لل دهو  الموج ودخ في ج دار الخلي ةالمير غ قدرخ ذول  الجزيئ ات  إلى إضافة  المتاينة
 أعل ىقدرخ على تأبيط نمو البكتريا في درجة ح رارخ الأنج ة  للحامض أ ومن ناحية درجة حرارخ الحنن وجد  ( 10) الخلية

 ( 11  8  6)دراسات سابقة  أليه يتفق مع ما أشارت وهلا  من قدرته عند الحنن في درجة حرارخ المختة
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EFFECT OF ACETIC ACID ON GROUP OF SOME 

PATHOGENIC BACTERIA ISOLATED FROM FRESH 

VEAL  

 
R. M. Al-Muslih*    M. T. Al-Kaisey**A. K. Al-Obaidi*** 

 

 

ABSTRACT 
 This study is aimed at isolation and identification of Staphylococcus 

aureus; Bacillus subtilus; Salmonella typhimurium  and Escherichia coli, from 

fresh veal. The obtained results complete inhibition of Staph. aureus at 0.3% of 

acetic acid after 3 days of incubation at room temperature, and after one day for 

B. subtilus. Meanwhile, at the same acid concentration (0.4%) complete 

inhibition was also achieved for E. coli and Sal. typhimurium after 3 days of 

incubation. 

 While, incubation at refrigeration temperature resulted complete growth 

inhibition for Staph. aureus and B. subtilus after one day of incubation with 0.3 

and 0.4% of acetic acid. Meanwhile, both E. coli and Sal. typhimurium were 

completely inhibited with 0.4% acetic acid after one day storage at refrigeration 

temperature. The results showed that the activity of acetic acid in refrigeration 

temperature was obvious as compared with that at room temperature. 
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