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شماره1
مكتبىوهمكاران-مجلهدامپزشكيوآزمايشگاه،دوره3، پذيرش: 1390/7/3 دريافت:1389/9/28

كاهش بر  دما  فاكتور  تأثير  و  H2O2 متفاوت هاي تأثيرغلظت بررسي
سالمونلا بر روى پوست مرغ

ل.2. درخشان، ، 2 ص. خندان، ، س.1* مكتبى،

خلاصه
(H2O2) يكى از باكترى كش هاي قوى است كه مى تواند در حذف عوامل باكتريايي لاشة طيور مؤثر باشد. هدف از  اكسيژنه آب
و بررسي اثر شده كشتار طيور هاى لاشه در H2O2 در كنترل سالمونلا مطالعة حاضر بررسى اثرات ضدباكترى غلظت هاى متفاوت

100 ميكروليتر از سوسپانسيون باكتري بر روى نمونه هاي پوست مرغ قرار داده شد.  ابتدا دماهاي متفاوت بر كارآيي اين ماده است.
و با تهيه  شدند داده قرار ثانيه 20 3% به مدت ، %2 ، %1 ، %0/5 ، به طور جداگانه نمونه ها در رقت هاى متفاوت آب اكسيژنه %0/2
 40 و 35 ،30 ،25 ،20 رقت هاى متفاوت، شمارش سالمونلا صورت پذيرفت. سپس اثر رقت 0/2 درصد آب اكسيژنه در دماهاي متفاوت
0/85 كاهش در تعداد سلول هاي سالمونلا  log باعث (P< 0/05) داري معني صورت به اكسيژنه آب درجه بررسي گرديد. رقت %0/2
log 5 شد. در بررسى هاى حسي نمونه  گرديد. افزايش غلظت آب اكسيژنه به شكل خطي باعث كاهش لگاريتمي تعداد باكتري تا حدود
20 درجه  2و 3 درصد اندكي رنگ پريدگي مشاهده شد. محلول 0/2 درصد آب اكسيژنه در دماي هاي پوست هاي تيمارشده با غلظت
40 درجه سانتيگراد به ترتيب باعث  و 35 ،30 ،25 به و افزايش دماي محلول شد باكتري تعداد در كاهش Log 0/92 باعث سانتيگراد
Log كاهش در تعداد باكتري گرديد. نتايج فوق بيانگر اين مطلب است كه مى توان از اثرات مضاعف  1/69 و 1/61 ، 1/58 ،1/17

H2O2 و حرارت جهت كاهش بار ميكروبى طيور كشتار شده بهره برد. تركيبي غلظت هاى كم
واژه هاي كليدي: آب اكسيژنه، سالمونلا، پوست مرغ، باكتري زدايي.

1. گروه بهداشت مواد غذايى، دانشكده دامپزشكى، دانشگاه شهيد چمران اهواز، اهواز، ايران.

2.دانش آموخته دانشكده دامپزشكى دانشگاه شهيد چمراه اهواز، اهواز، ايران.
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و يا مولد فساد، زا بيمارى هاى باكترى انواع به طيور لاشة آلودگى
و مسؤولان بهداشتى كنندگان مصرف دائمى هاى دغدغه از يكى
و مراكز تحقيقاتى محققان اخير هاى سال در دليل همين به است.
و مواد شيميايى فيزيكى هاى روش از استفاده با اند كرده سعى
مناسب تا حد امكان جمعيت باكتريايى سطح لاشة طيور را كاهش
و ماندگارى محصول  كيفى سطح افزايش باعث ترتيب بدين داده،
و دامى است كه انسانى مهم هاى پاتوژن از يكى گردند. سالمونلا
و خالى كردن محوطة  ذبح از پس عمليات پركنى، كشتار، هنگام
سلامت كرده،  آلوده  را  طيور  گوشت  و  پوست تواند مى شكمى
و يا كاهش تعداد باكترى حذف اندازد. خطر به را كنندگان مصرف
و نگهدارى مى تواند نقش بندى بسته از قبل طيور لاشة روى بر
ايفا نمايد. تاكنون مواد شيميايى مهمى در تأمين سلامت جامعه 
اند.  بررسى شده  بار ميكروبى لاشة طيور  متفاوتى جهت كاهش 
و اسيد  استيك اسيد مانند آلى اسيدهاى به توان مي رابطه اين در
Lilard  ;1994  ،Whittemore و  Dickens) لاكتيك
Sakhar  ;1987 همكاران،  و  Mulder  ;1987 همكاران،  و 
و همكاران، 1988(، Van Der Marel و همكاران، 1999;
كلرين و  (2001 همكاران،  و  Whyte) سديم تيوسولفات 
 (2001 همكاران،  و  Whyte  ;1992 همكاران،  و  James)
اشاره كرد. اما بايد توجه داشت كه ماده اى كه به اين منظور به 
كار مى رود بايد داراى خواصى نظير تأثير سريع، عدم تغيير كيفيت 
و حسى، عدم ايجاد تركيبات مضر باقيمانده در محصول  ظاهرى
و مقبوليت عام جهت مصرف باشد. مطالعات، نشان داده است كه
كاربرد اسيد لاكتيك به منظور باكترى زدايى لاشة طيور مى تواند
يا  و  و همكاران، 1989) Izat) گردد لاشه پريدگى رنگ باعث
Dickens) شود مى طيور پوست شدن سياه باعث استيك اسيد
نيز اخير  تكميلي  هاي  بررسي   .(1994  ،Whittemore و 
مشخص كرده است كه كاربرد اين مواد باعث عدم رضايت مصرف
بنابراين   .(2001 همكاران،  و  Frenzen) گردد مى كنندگان
و كم هزينه مورد خطر بي مؤثر، جايگزين مواد خصوص در مطالعه
ماده يك   ( H2O2) هيدروژن پراكسيد است. گرفته قرار توجه
آن دهندة تشكيل هاى ملكول چون و بوده قيمت ارزان شيميايى
و هيدروژن هستند، بنابراين هنگام تجزيه اثرات نامطلوبى اكسيژن

و است قوى كش باكترى يك ماده اين ندارد. كننده مصرف بر
تاكنون تحقيقات چندى درخصوص اثرات باكترى كشى اين ماده
در مواد غذايى مختلف صورت پذيرفته است. كاربرد غلظت 2/5 
 O157:H7 H2O2 براى كاهش جمعيت باكترى  ايكلاى درصد
به  ماده  اين  كه  داد  نشان  روى خربزه  بر  مونوسيتوژنز  ليستريا  و 
تنهايى در كاهش تعداد باكترى هاى فوق پس از 7 روز انكوباسيون
مؤثر بوده است ولى كاربرد همزمان آن با نايسين، لاكتات سديم 
Log كاهش در جمعيت هر دو  تا 4  باعث 3  و اسيد سيتريك 
و همكاران، 2005). علاوه بر اين Ukuku) است گشته باكترى
كاهش موفقيت جهت  با   H2O2 درصد  2 و  1/5 هاى  غلظت 

و ليستريا مونوسيتوژنز بدون  سالمونلا ايكلاى، تعداد باكترى هاى
و گوجه  پرتقال درختى، سيب كاهو، ظاهرى كيفيت بر منفى تأثير
Venkita- و همكاران، 2002; Lin) است رفته كار به فرنگى
و همكاران، 2002). پراكسيد هيدروژن با غلظت narayanan

3 درصد باعث كاهش قابل ملاحظه اى در تعداد استافيلوكوكوس 
ارئوس بر روى تخم مرغ هاى قرار گرفته در دستگاه جوجه كشى 
خود  رطوبت  از  زيادى  ميزان  ها  مرغ  تخم  اگرچه  است.  گرديده 
گونه  هيچ  اما  دادند،  دست  از  انكوباسيون  دوره  طى  هنگام  را 
و ميزان تبديل غذايى جوجه هاى  بدن وزن تعداد، بر منفى تأثير
در  H2O2 كاربرد منفى  نكتة  تنها  نگرديد.  مشاهده  شده  متولد 
اين مطالعه افزايش تعداد باقى ماندن كيسة زرده در جوجه هاى 
اندكى  اطلاعات   .(1999  ،Wison و Sander) بود روزه 42
طيور لاشة  زدايى  باكترى  جهت   H2O2 كاربرد خصوص  در 
و 1/5  1 ، وجود دارد. در يك مطالعه از اسپرى غلظت هاى 0/5
اندرونه  كردن  خارج  از  قبل  طيور  لاشة  روى  بر   H2O2 درصد
كيفيت  روى  بر   H2O2 اندك تأثير  بيانگر  نتايج  گرديد.  استفاده 
حسى،  هاى بررسى در اين بر علاوه بود. ها لاشه ميكروبيولوژيكى
Dickens) گرديد گزارش مرغ پوست تورم و رنگ تغيير اندكى
و Whittemore، 1997). در مطالعة ديگرى غلظت هاى 1،2،
H2O2 به صورت غوطه ورى براى كاهش تعداد و 4 درصد 3
و باكترى هاى مزوفيليك هوازى از روى لاشه ها انتروباكترياسه
H2O2 به %3 طيور به كار رفت. بهترين نتيجه از كاربرد غلظت
باكترى هاى مزوفيليك تعداد  بر روى  ثانيه غوطه ورى  مدت 5 
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ايجاد حباب هاى 4% به دليل  از غلظت حاصل گرديد. استفاده 
اكسيژن در زير پوست نمونه ها توصيه نگرديد، ولى غلظت هاى 
Ph آن نداشتند  و ميزان لاشه رنگ بر توجهى قابل تأثير كمتر
يك  H2O2 اگرچه  .(2004  ،Snijders و  Wagenaar)
مؤثر ها  باكترى  كنترل  در  تواند  مى  و  است قوى كش باكترى
و شده گياهى و حيوانى هاى چربى اكسيداسيون باعث ولى باشد،
در غلظت هاى بالا مى تواند باعث برخى اثرات نامطلوب در لاشة
كاربرد غلظت هاي مختلف  مطالعة حاضر  از  گردد. هدف  طيور
سالمونلا كاهش جمعيت  ورى جهت  غوطه  به صورت   H2O2

تعيين حداقل غلظت مؤثر آن در دماهاى و  مرغ پوست روى بر
متفاوت است. بديهى است مى توان اميدوار بود كه با استفاده از
مانند  فيزيكي  با ساير روش هاي  آن  تركيب  و  كم هاى غلظت
زا، اثرات منفى اين ضدعفونى بيماري عوامل حذف ضمن حرارت،

كننده بر مواد غذايى بخصوص حاوى چربى را كاهش داد.

مواد و روش كار:
1. تعيين حداقل غلظت مؤثر:

رفته  كار  به  روش  مشابه  سازى،  مدل  منظور  به  مطالعه  اين  در 
 1 قطعاتى  ابتدا   ،(2004  ،Snijders و  Wagenaar) توسط
سانتيمترى از پوست مرغ تازه با وزن تقريبى 0/5 گرم بريده شده
گرديدند.  ضدعفونى  دقيقه   5 مدت  به  الكل   %10 محلول در  و 
نمونه ها سپس چندين مرتبه در سرم فيزيولوژى استريل شستشو
از الكل پاك شوند. نمونه ها سپس در پلت هاى  شدند تا كاملا 
دست  از  را  خود  رطوبت  تا  گرفتند  قرار  لامينار  هود  در  استريل 
بدهند. سوسپانسيونى از باكترى سالمونلا تيفي موريوم (با غلظت 
ليتر  و 100 ميكرو  تهيه ليتر ميلي هر در باكترى 1 ×108 حدود
جذب  از  پس  گرفت.  قرار  مرغ  پوست  از  قطعه  هر  روى  بر  آن 
در  به طور جداگانه  اين قطعات  پوست،  در  رطوبت سوسپانسيون 
به  اكسيژنه  آب  درصد   3 و  2 ،1 ،0/5  ،0/2 متفاوت  هاى  رقت 
از نمونه ها درون  ثانيه قرار داده شدند. سپس هركدام   20 مدت
توسط شكر و  داده قرار استريل فيزيولوژى سرم ليتر ميلى 4/5
بخوبى مخلوط شدند. با تهيه رقت هاى متفاوت، شمارش سالمونلا 
و نتايج با شاهد سرم  پذيرفته صورت كانكى مك محيط روى بر
و نتايج صحت از اطمينان جهت گرديدند. مقايسه فيزيولوژي
انجام بررسي هاي آماري، همة آزمايش ها 3 مرتبه تكرار شدند.

2. بررسي تأثير دماهاي متفاوت:
از آنجا كه در نظر است از كمترين غلظت مؤثر استفاده كرده، با 
را  آن  كارايي  دما  افزايش  جمله  از  ها،  روش  ساير  با  آن  تركيب 
و سوسپانسيون  مرغ پوست قطعات مرحله اين در لذا داد؛ افزايش
باكتري مطابق روش شرح داده شده بالا تهيه گرديدند. سپس اين
و به طور جداگانه در ظروف حاوي رقت  ثانيه 20 قطعات به مدت
 40 و 35 ،30 ،25 ،20 0/2 درصد آب اكسيژنه با دماهاي متفاوت
گرفتند.   سپس هركدام از نمونه ها درون 4/5  قرار سانتيگراد درجه
درجة  25 استاندارد دماي  با  استريل  فيزيولوژى  سرم  ليتر  ميلى 
تهيه  با  بخوبى مخلوط شدند.  توسط شكر  و  داده قرار سانتيگراد
رقت هاى متفاوت، شمارش سالمونلا بر روى محيط مك كانكى

و در هر مورد نتايج با شاهد سرم فيزيولوژي بدون  پذيرفتند صورت
مقايسه آزمايش،  مورد  نمونه  مشابه  دماي  داراي  و  اكسيژنه آب
و انجام بررسي هاي آماري، نتايج صحت از اطمينان جهت شدند.

تمامي آزمايش ها 3 مرتبه تكرار شدند.

3. بررسي هاي آماري:
بررسى   SPSS افزار  نرم   16 نسخه با  آمده  دست  به  نتايج 
Indepen-) نمونه يك براى T مستقل آزمون  و  شدند
گرديد. محاسبه  نتايج  براى   (dent one sample T-test

نتايج:
نتايج به دست آمده نشان داد كه رقت 0/2% آب اكسيژنه باعث 
0/85 كاهش در تعداد سلول هاي سالمونلا گرديد. رقت هاى  log
 log 4/93 و 3/95 ، 3/41 ، 1/46 3% به ترتيب و %2 ، %1 ، %0/5
و نمودار 1).  1 كاهش در شمارش تعداد سالمونلا ايجاد كردند (جدول
كاهش  بين  اختلاف  كه  داد  نشان  آماري  تحليل  و  تجزيه
شاهد به  نسبت  مختلف  هاي  رقت  در  باكتري  تعداد  لگاريتمي 
و اين به معني مؤثر بودن تمامي  (P<0/05) بوده دار معني كاملاً
است. بررسى هاى حسي رفته كار به اكسيژنه آب هاي غلظت
%0/5 ،0/2) اكسيژنه آب اندك غلظت با شده تيمار هاي نمونه
محسوس تغييرات  يخچال  در  نگهدارى  روز   3 از  پس   (%1 و 
3 2و در غلظت ولي  نداد،  نشان  به شاهد  نسبت  را  و مشخصي 
درصد اندكي رنگ پريدگي در نمونه هاي پوست مشاهده گرديد.

شماره1
مكتبىوهمكاران-مجلهدامپزشكيوآزمايشگاه،دوره3،
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جدول1. ميانگين لگاريتم شمارش تعداد باكتري ها، ميانگين كاهش لگاريتم و ميزان انحراف معيار كاهش لگاريتمي در اثر اعمال غلظت

هاي متفاوت آب اكسيژنه بر روي ميزان سالمونلاي تلقيح شده بر روي پوست مرغ 

(cfu/ml) * ميزان انحراف معيار كاهش لگاريتمي  

دمايي، محلول 0/2 درصد آب  استاندارد شرايط در و بعد مرحلة در
Log كاهش باعث0/92  20 درجه سانتيگراد  اكسيژنه در دماي
و  35 ،30 ،25 در تعداد باكتري گرديد. افزايش دماي محلول به
 1/69 و 1/61 ، 1/58 ،1/17 40 درجة سانتيگراد به ترتيب باعث

Log كاهش در تعداد باكتري گرديد (جدول 2 و نمودار 2).
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H2O2 (درصد) غلظت  (cfu/ml) Logميانگين    Log ميانگين كاهش

± Std*

0 (كنترل) 7/10 0 ± 0/07

0/2 6/25 0/85 ±0/15

0/5 5/64 1/46 ± 0/12

1 3/68 3/41 ±0/47

2 3/15 3/95 ±0/17

3 2/17 4/93± 0/16

در بررسي هاي آماري نيز اختلاف معني داري بين تراكم ميكروبي
(P<0/05). اما در مقايسه با  نگرديد مشاهده كنترل هاي محلول
30 و 25 محلول شاهد، كاهش لگاريتمي تعداد باكتري بين دماي

.(P<0/05) درجه سانتيگراد كاملا معني دار بود

نمودار1. تأثير غلظت هاي مختلف آب اكسيژنه بر كاهش تعداد سالمونلا بر روي پوست مرغ
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نمودار 2. تأثير دماي متفاوت آب اكسيژنه 2/0 درصد غلظت بر كاهش تعداد سالمونلا بر روي پوست مرغ

شماره1
مكتبىوهمكاران-مجلهدامپزشكيوآزمايشگاه،دوره3،

دماي محلول (سانتيگراد) Log (cfu/ml) ميانگين ميانگين Log محلول كنترل 

*Std ±

Log ميانگين كاهش

**Std ±

20 6/44 7/41 ± 0/64 0/92  ± 0/12

25 6/52 7/65 ± 0/1 1/17 ± 0/1

30 5/72 7/29± 0/12 1/58 ± 0/15

35 5/89 7/47 ± 0/08 1/61 ± 0/80

40 5/91 7/61 ±0/08 1/69 ± 0/07

جدول2. ميانگين لگاريتم شمارش تعداد باكتري ها، ميانگين كاهش لگاريتم و ميزان انحراف معيار كاهش لگاريتمي در اثر اعمال 

دماهاي متفاوت آب اكسيژنه0/2 درصد بر روي ميزان سالمونلاي تلقيح شده روي پوست مرغ 

*   ميزان انحراف معيار كاهش لگاريتمي(cfu/ml) محلول كنترل

** ميزان انحراف معيار كاهش لگاريتمي(cfu/ml) محلول آزمايش
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بحث:
نتايج به دست آمده در اين آزمايش با نتايج ساير محققان قابل مقايسه 
 ،Whittemore و  Dickens) چه اگر مثال طور به است.
1997) از اسپري غلظت هاي مختلف آب اكسيژنه بر روي لاشة
و 1/5 1 مرغ استفاده كردند؛ اما به صورت مشابه، در غلظت هاي
درصد اندكي تغيير رنگ در پوست مرغ گزارش كردند. استفاده از 
اثرات شديدتري بر روي نمونه ها دارد،  بالاتر حتي  غلظت هاي 
% آب اكسيژنه به صورت غوطه  4 به طوري كه استفاده از غلظت
وري مشابه روش به كار رفته در آزمايش كنوني باعث ايجاد حباب 
 ،Snijders وWagenaar) گرديد ها نمونه پوست زير در گاز
استفاده دليل  به  اصولاً  حاضر مطالعة در فوق پديدة اما ،(2004

و نيز عدم استفاده از غلظت  لاشه جاي به مرغ پوست قطعات از
بالا مشاهده نشد. درخصوص تأثير باكتري كشي آب اكسيژنه به
و زمان كاربرد آب  غلظت باكتري، نوع كار، روش در تفاوت دليل
به توجه  با  نيست.  مقايسه  قابل  مطالعات  ساير  با  نتايج  اكسيژنه 
اثرات نامطلوب غلظت هاي بالاي آب اكسيژنه، هدف از مطالعة 
و بررسي  اكسيژنه آب مؤثر غلظت حداقل كردن مشخص حاضر
تأثير به  توجه  با  لذا  بود.  متفاوت دماهاي در آن كارآيي افزايش
80 و كاهش حدود كش باكتري اين درصدي مطلوب غلظت 0/2

90 در  يك Log كاهش معادل (هر ها باكتري تعداد درصدي
صد كاهش در تعداد باكتري ها)، تصميم گرفته شد كه تأثير اين
غلظت در دماهاي متفاوت محلول مجددا مورد بررسي قرار گرفته 

تا بهترين دماي موثر مشخص شود.
نتايج به دست آمده در اين مرحله بوضوح بيانگر اين مطلب است 
25 درجة سانتيگراد وجود  و 20 كه تفاوت چنداني در كاربرد دماي
 30 20 درجه سانتيگراد، افزايش دما تا ندارد اما در مقايسه با دماي
درجه باعث افزايش معني دار تأثير حرارت بر عملكرد آب اكسيژنه 
 Log  0/65 ميزان به  مير سلول هاي سالمونلا  و  مرگ و شده
يافته است. علاوه بر اين مشخص شد كه كاربرد دماي افزايش 
تأثير  درجه   30 به نسبت سانتيگراد  درجة   40 تا 35 يعني بالاتر 
است.  نداشته  باكتري  تعداد  لگاريتمي  كاهش  ميزان  در  چنداني 
و يا افزايش  اكسيژنه آب تأثير تحريك باعث دما افزايش احتمالاً
مي اكسيژنه  آب  جمله  از  خارجي  تركيبات  به  باكتري  حساسيت 
بوده  محدود  حساسيت  افزايش  اين  كه  گفت  بتوان  شايد  شود. 

در  چنداني  تأثير  سانتيگراد  درجه   30 از بالاتر به  دما  افزايش  و 
افزايش تأثير آب اكسيژنه بر روي مرگ باكتري ندارد.

درجه   38 حدود كشتار هنگام  طيور  دماي لاشه  كه  اين  به  نظر 
پر كندن  و عمليات  خونگيري از پس دما اين و است سانتيگراد
35 درجه سانتيگراد كاهش 30تا اندرونه به حدود و خالي كردن 
مي يابد، بنابراين بهترين زمان جهت غوطه وري لاشة طيور در
از  پس  و  است اندرونه كردن خالي از پس درست اكسيژنه آب
نتيجه كرد.  هدايت  مراحل  ساير  را جهت  ها  توان لاشه  مي  آن 
به دست آمده از آزمايش حاضر بيانگر اين نكته است كه كاربرد 
30 درجه سانتيگراد  با درجة حرارت كمتر از آب اكسيژنه در آب 
كاربرد غلظت  به  باتوجه  است  بديهي  كاست.  آن خواهد  تأثير  از 
و  سرد آب با ها لاشه شستشوي با ،(%0/2) اكسيژنه آب اندك
سپس غوطه وري آنان در آب يخ كه سبب كاهش دماي لاشه ها
10 درجه سانتيگراد مي گردد مي توان ضمن تجزيه آب  زير به
تعداد  ملاحظه  قابل  كاهش  حداقل  يا  و  حذف موجب اكسيژنه،
سالمونلا، نسبت به بسته بندي لاشة طيور اقدام كرد. بديهي است

با  و  لاشه، پوست روي بر باكتري اين احتمالي بقاي صورت در
سالمونلا مجدد  تكثير  شانس  يخچال،  دماي  در  نگهداري  شرط 

و يا مولد فساد در گوشت مرغ بسته  پاتوژن هاي باكتري ساير و
صورت به  تحقيق  اين  اگرچه  رسد.  مي  حداقل  به  شده  بندي 
اوليه بر روي پوست مرغ انجام گرديد اما نتايج آزمايش مي تواند 
اطلاعات ارزشمندي درخصوص به كار گيري اين روش بر روي 
كل لاشه ارائه دهد. با انجام تحقيقات بيشتر در اين خصوص مي 
باكتري كش  مؤثر  از حداقل دوز  استفاده  با  بود كه  اميدوار  توان 
و يا چند روش فيزيكي كه  دو همزمان كاربرد با و مضر غير هاي
باكتري بتوان ضمن حذف  باشند،  داشته  تركيبي مؤثرتري  اثرات 
زمان  افزايش  به  مواد غذايي  در  فساد  مولد  يا  و  زا بيماري هاي

ماندگاري محصول نيز كمك كرد.
قدرداني و تشكر:

اعتبارات پژوهانه دانشگاه شهيد چمران  از  با استفاده  اين مطالعه 
دامپزشكي  دانشكده  غذايي  مواد  بهداشت  گروه  امكانات  و  اهواز
دانشگاه شهيد چمران اهواز انجام گرديده است كه بدين وسيله از

حوزه معاونت پژوهشي دانشگاه سپاسگزاري مي گردد.
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Abstract
Hydrogen peroxide (H2O2) is a powerful oxidizing agent and could be used in microbial decontami-

nation of chicken carcasses. In this study bactericidal effect of different concentrations of H2O2 in

combination with temperature on decontamination of salmonella on broiler skins was studied. 100

µl of bacterial suspension was placed on skin samples, and separately were exposed to 0.2, 0.5, 1, 

2 and 3% H2O2 solutions and colony counts were made. Based on the results, the bactericidal effect

of 0.2% H2O2 in different temperatures (20, 25, 30, 35 and 40° C) was also studied. Data showed

that 0.2% H2O2 significantly (P ≤ 0.05) reduced viable count by 0.85 Log in compared to the water

control. Higher concentrations of H2O2 in linear shape were reduced to near 5 logs in viable counts

of the bacterium. In sensory assays, samples treated with 2 and 3% H2O2 had a little bite bleached

appearance. In subsequent study, H2O2 (0.2%) in 20° C made 0.92 Log reduction in viable counts.

In higher temperature (25. 30, 35 and 40° C), this amount was increased to 1.17, 1.58, 1.61 and 1.69 

Log reductions respectively. It was concluded that H2O2 could be used in low concentration and in

combination with heat treatment for bacterial decontamination of broiler carcasses in abattoirs.

Key words: H2O2, Salmonella, chicken skin, decontamination.
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