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 مجلة اتحاد الجامعات العربية

 للعلـــوم الزراعيـــة
 رةـ، القاه جامعة عين شمس
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 أحمـــد يـــوسف جبريـــل أ.د تحكيم:

 يحيى جمال الدين محرم أ.د
 

 

 والثبات تأثير التركيزات المختلفة من حمض الخليك علي الجودة الميكروبيولوجية

 اللوني والخواص الحسية لشـاورما اللحم البقري المخزنة تحت التبريد

]2[ 
 1نادية احمد عبد العزيز
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 زــالموجـ

 

تمممراسة تمممراتمممدام ا تمممت م تات  مممم   ا  ت  مممرا ممم ا

(اع يا لجمدس ا%12,5،اا10،اا7,5،اا5حمضا ل  مكا)

 لممك وبمدلدجمممممراوةلأممممرا وجا ي مممممةوجم ياو   ممممم ا

 ل مبمم  او ل د صا لح مرالم تجاشاوة اا ل حرا لبقم  ا

ت.ا ممدا16تالمممم ا°4خمم اا لت مم   اتحممرا لتب  ممماع مميا

و شماة ا ل تممااجا لمميا فا حما راحمممضا ل  مممكابت  ممم ا

 س ا ليا عالأرانمداوخ ضا لعـما لك ميا لبكتمم  ااا10%

سوة الدغاة تممممممراو حممممم او  مممماانمممممدا مممم ا مممم ا لممممـاا

Enterobacteriaceaeوبكت  مماا لكدلم ممدةتاو لممـاااE. 

coliو لبكت  مماا لمحبممرال بمم وس اوبكت  مماا لع قممدسا لمم  بياا

Staphylococcus aureusمميا  ممتجاشمماوة اا ل حممراا 

 دت،اولدحظاتغمم   اا16تالمم ا°4خ اا لت    اع يا

ب  اس ات  مم ااTBAلأ م را يالأمراةلأرا لحمدحراوةلأرا لـا

بم مماا س اي ماس ات  مم احممضا ل  ممكااحمضا ل  ممك،

 ليا ن  اضا  حدظا ياسةجرا حم  ةا ل مدفاوتغمم   ا

ط م را ياطداا لمدجراو ل قاو او لكثا را لم امراوسةجرا

 ل معافالم تجاشماوة اا ل حمر.او شماةا لمحكممدفا لم ا فا

ي اس ات  م احمضا ل  مكالأما سىا ل اي اس اس انرالمدفا

 لشمماوة اا لموبدخممر،ااوحمدحممراوطعممراوة احممراولأممد ت

ولممراتتغممم ا مم اا لغمم ا اتغممم  ا  مدتممااخمم اا لت مم   ا

 ت.°4ع يا

 

 

ا


