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  في بعض أنواع البكتريا المرضية Lactobacillus casei ببكتريا الأغذية المخمرةتأثير 
  

  محمدعامر عبد الرحمن واء محمد عبد الواحد آل شريدة ورفاروق فاضل النوري، 
  جامعة بغداد/ كلية الزراعة

  الخلاصة
 نتقاء عدد من الخلطـات ، وتم اLactobacillus.caseiاستعملت الحبوب والبقول والخضر لتنمية بكتريا 

سـاعة للأغذيـة    24م لمـدة   37أُجريت عملية التخمير في درجة حرارة و، الكفؤة ودعمت بالعصائر الطبيعية
. وكـلاً علـى انفـراد   % 2إليها السكر والملح وبنسبة  ، بعد أن أضيف%5وبنسبة  Lb.caseiالمخمرة ببكتريا 

+ الملـح + عصير الجـزر + الشلغم+ العدس+ الرز= TC( ةالأغذية المخمرلنماذج  قدرت المكونات الكيميائية
اختبـرت   .على أساس الوزن الجـاف  )السكر+ الملح+ عصير الطماطم+ الشلغم+ العدس+ الرز= TTالسكر و

أنواع من  7تجاه  CFE( Cell Free Extract( والأغذية المخمرة Lb.casei بكترياالفعالية التثبيطية لرواشح 
 Pseudomonas fluorescence, Escherichia coli  ,Pseudomonas تبارية وهيالأحياء المجهرية الاخ

aeruginosa  ,Salmonella typhimurium  ,Bacillus cereus , Bacillus subtilis 
يما تجـاه  ، وأظهرت فعالية تثبيطية عالية ولاسباستعمال طريقة الانتشار بالحفرو Staphylococcus aureusو

، ووقع الاختيار على هذه الأنواع من الأحياء المجهرية الاختبارية لكونهـا مـن   غرام لصبغةالبكتريا الموجبة 
المسببات الشائعة لبعض الأمراض التي يتعرض لها الإنسان والحيوان كما أنها تعد من الملوثات التـي تسـبب   

   .التلف لبعض الأغذية
Effect of fermented foods by Lactobacillus casei on some types of 

bathogenic bacteria 
  

R. M. A. Al-Shyraida, F. F. Alnouri and A. A. Mohammed 

College of Agriculture\ University of Baghdad 
Abstract 

Different types of food (Cereals, Legume and vegetables) were used to produce 
fermented foods by Lb.casei. A number of mixtures were selected, the fermentation 
process was carried out at 37 c˚ for 24 hours after individually inoculation with 5% of 
Lb.casei, after adding 2% of each sugar and salt. The approximate composition of s 
fermented food samples were estimated (TC= Rice+ Lintel+ Turnip+ Carrot juice+ 
Salt+ sugar and TT= Rice+ Lintel+ Turnip+ Tomato juice+ Salt+ sugar) on the basis of 
dry weight. Inhibition capability of cell free lactic acid bacteria extracts were tested 
against seven species of pathogenic microbs e.g.: Pseudomonas fluorescence, 
Escherichia coli   , Pseudomonas aeruginosa   , Salmonella typhimurium   , Bacillus cereus, 
Bacillus subtilis and Staphylococcus aureus, using well diffusion method, Extracts 
showed  high inhibitory effect  on pathogenic microbial, especially gram positive, these 
types of bacteria tests were selected for being one of the main causes of some common 
diseases suffered by humans and animals as it is one of the contaminants that cause 
spoilage to some food. 

  المقدمة
في الوقت الحاضر بأشكال مختلفـة منهـا المنتجـات المخمـرة      Probioticsظهرت المعززات الحيوية 

، عت أسواقها في جميع أنحاء العالم، واتس)كبسول أو أقراص( ات الغذائية فضلاً عن الأشكال الصيدلانيةوالمدعم
 فيتؤدي عند تناولها إلى تأثيرات مفيدة  مشتقاتها والتي وقد عرفت المعززات الحيوية بأنها الأحياء المجهرية أو
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مفرد ( ع من الأحياء المجهرية الحية بشكلبأنها مزار) 2(Salminen و  Leeبينما عرفها). 1(صحة المضيف 
 الميكروبـي عن طريق تحسين التـوازن  ) الإنسان أو الحيوان(لها تأثيرات مفيدة في صحة المضيف ) أو خليط

المنقـاة   Viableالحيـة   المجهريـة بأنها تلك الأحيـاء  المعززات الحيوية ) Liong)3 عرف  .للنبيت المعوي
أمـا   .في صـحة المضـيف   تأثيرات مفيدة والتي تمتلك Dietary supplementsوالمستعملة مضافات غذائية 

مواد كربوهيدراتية غير قابلة للهضم تزيد نمو وفعالية المعززات الحيويـة  فهي  Prebioticsالمحفزات الحيوية 
من  يضالبكتريا ولها فعل منظم للنبيت المعوي في القناة الهضمية وتعد مصدر الطاقة التي يمكن أن يؤ ولاسيما

الخرشـوف،  (عديد من الأغذيـة مثالهـا   ، وتوجد هذه المواد بصورة طبيعية في القبل الفلورا المعوية الطبيعية
 )، الشـوندر البصل، التوت، الموز، العسـل  الحنطة، الشعير، الشوفان، اللفت، الطماطم، الجزر، العدس، الثوم،

 غـذائي الحـاوي علـى المعـززات الحيويـة     على المنتج ال Synbiotic ق مصطلح التآزر الحيويأطل ).4(

Probiotics المحفزات الحيوية وPrebiotics الذي يمتلك تأثيرات مفيدة في صحة المستهلك عن طريق تحسن و
أو زيادة الفعالية الأيضية لواحدة أو أكثر من البكتريا  التوازن الميكروبي للنبيت المعوي والحث على زيادة النمو

من وجود كـل   عرف مجلس الألبان العالمي التآزر الحيوي بأنه الغذاء الناتج ).3( القولونالمفيدة الموجودة في 
وي ويكون له تـأثير صـحي فـي    حفز الحيممن الأحياء المجهرية المستعملة معززاً حيوياً فضلاً عن وجود ال

-Fructoمـع   Bifidobacteriumومن الأمثلـة علـى هـذا الغـذاء اسـتعمال بكتريـا جـنس        ، المضيف

Oligosaccharides  واستعمال بكتريا جنسLactobacillus  معLactitol   مما أدى إلى خفـض سـرطان ،
إمكانية تثبـيط    Lb.caseiلبكترياأن ) 7( آخرونو  Stinaذكر ).6 ،5( القولون عند استعمال الأغذية المخمرة

 Shigella dysenteria ،Shigella flexneri، E.coli، Salmonellaمنها  البكتريا المرضية طيف واسع من

typhi  وPseudomonas aeruginosa، ــارو ــرونو  Kajander أشـ ــى ) 8( آخـ ــدرة إلـ مقـ
واسع من الأحياء المجهرية المرضية أو المسببة لتلف الأغذيـة وهـذا    في تثبيط طيف  Lactobacillusبكتريا

مثل حامض اللبنيك والخليك وبيروكسـيد  من المواد الأيضية المثبطة  للعديدالتأثير يأتي من جراء أنتاج البكتريا 
  . والبكتريوسينات المختلفة فضلاً عن مجموعة من المضادات الحيويةالهيدروجين 

  العمل المواد وطرائق
الـرز  ( ى الترتيب وأضيف الشلغم الى خليطعل) 1: 3(من الرز والعدس بنسبة  الأغذية المخمرةحضرت 

ة الى الخليط ، ثم أضيف كل من ملح الطعام وسكرالمائدعلى انفراد على الترتيب وكلاً) 1:  5(بنسبة ) والعدس
 ودعم الخليط النهائي بعصير الجزر) خليط 1: ماء 4( ، بعدها أضيف الماء المقطر بنسبةوزن /وزن% 2بنسبة 

مزج باستعمال خلاط كهربـائي بهـدف   ولمعاملات التجربة كافة ثم حجم / حجم% 10بنسبة  وعصير الطماطم
م  121في جهاز المؤصدة على درجة حرارة عقم الخليط بعدها . لى خليط متجانس للمواد المستعملةالحصول ع

مـن  حجم  /حجم% 5ط بصورة متجانسة للخليط وبنسبة أضيف البادئ المنش، ودقيقة 15جو لمدة  1.5وضغط 
لـواردة فـي   أتبعت الطرق ا .ساعة 24م لمدة  37، وحضن في درجة حرارة Lactobacillus casei بكتريا

AOAC )9 (   في تقدير كل من الرطوبة والبروتين والدهن والرماد والألياف الغذائية الكلية والقابلـة للـذوبان
اختبـرت الفعاليـة    ).10(احتسبت النسبة المئوية للكربوهيدرات وفقاً للطريقة الواردة في . وغير القابلة للذوبان

أنواع مـن البكتريـا   ) 7(تجاه   Cell Free Extract) Lb.casei )CFEبكتريا لية من الرواشح الخلالتثبيطية 
 ,Pseu.fluorescence, E.coliPseu.aeruginosa, S.typhimurium, B.cereusالمرضــية وهــي   

B.subtilis, وStaph.aureus )باستعمال طريقة الانتشار بـالحفر  و) جامعة بغداد /كلية العلومWell assay 
السـائل    Mueller – Hinton، وباستعمال الوسط الغذائي)11(وآخرون  Guptaوحسب الطريقة الواردة في 

  . لتعليمات الشركة المجهزة وحضر طبقاً) Oxoid(المجهز من شركة و الصلبو
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  ئج والمناقشةاالنت
بلغـت  إذ ، Lb.caseiببكتريـا  الأغذية المخمـرة  لنسبة المئوية للرطوبة في نماذج ا إلى .1 الشكلشير ي

+ عصير الجـزر  + الشلغم + العدس + الرز =  TC(لأنموذج معاملة السيطرة للأغذية  %)90.27و 89.04(
ولـوحظ  ، الترتيبعلى  )السكر+ الملح + عصير الطماطم + الشلغم + العدس + الرز = TTالسكر و + الملح 

بعـد   الحيـوي  عززلنماذج الأغذية المخمرة بـالم  النتائج انخفاضاً متبايناً في النسبة المئوية للرطوبة خلال من
، وهذا يتوافق مع ما ذكرتـه عبـد   المستعمل المعزز الحيويالغذاء المخمر بساعة تبعاً لنوع  24لمدة التخمير 
النسبة المئوية للرماد في . 2شكل ال يوضح .معدل نسبة الرطوبة ينخفض عند إضافة البادئ من أن) 12(الواحد 

 TC(معاملة السيطرة للأغذية لأنموذج  %)3.57و 3.05( كانتإذ ، Lb.caseiببكتريا نماذج الأغذية المخمرة 
لنماذج الأغذية المخمـرة   في حين أظهرت النتائج ارتفاعاً متبايناً في النسبة المئوية للرماد، على الترتيب) TTو

عـود  ، وربما يالمستعمل المعزز الحيويبساعة تبعاً لنوع الغذاء المخمر  24لمدة بعد التخمير  بالمعزز الحيوي
المعادن يؤدي إلى تركيز مما  Lb.caseiبكتريا نشاط نتيجة ل الرطوبة بعد التخمير انخفاض السبب في ذلك إلى

 ارتفاعإذ لاحظ ) Maliki)13و  Debowaleما توصل إليه هذا يتوافق معو، لرمادل رفع النسبة المئوية من ثمو
                     ، وكذلك توافقت النتائج ساعة 24بعد التخمير لمدة  طحين البزاليافي  4.92إلى  4.61من لرماد النسبة المئوية ل

بعد عملية التخمير  5.63إلى  4.90من أن النسبة المئوية للرماد ارتفعت من ) Oshodi )14و  Peaceمع وجده
المخمـرة   النسبة المئوية للبروتين في نماذج الأغذيـة  .3 شكلال يبين ..Jatropha curcas L لبذور الجاتروفا

، على الترتيب) TTو TC(لأنموذج معاملة السيطرة للأغذية  %)13.72و 13.16(كانت إذ ، Lb.caseiببكتريا 
بعد التخميـر   لنماذج الأغذية المخمرة بالمعزز الحيوي في النسبة المئوية للبروتين اًمتباين اًلوحظ ارتفاعفي حين 

، وقد يعزى الارتفاع الحاصل فـي النسـبة   المستعمل الحيوي المعززبساعة تبعاً لنوع الغذاء المخمر  24لمدة 
التي تقوم بكتريا الإلى نشاط لنماذج الأغذية المخمرة  Lb.caseiكتريا ببالمئوية للبروتين في المعاملات الملقحة 

 Biomass، فضلاً عن زيادة الكتلة الحيويـة  الأمينيةبالتخليق الحيوي للبروتين وزيادة مستوى بعض الحوامض 
مـن أن النسـبة   ) 16( Alemuوجاءت النتائج متوافقة مع ما ذكـره   ).15(من خلال زيادة الأعداد البكتيرية 

، وكـذلك  ساعة في طحين الذرة البيضـاء  24ة بعد التخمير لمد 23.6إلى  21.2المئوية للبروتين ارتفعت من 
مئوية للبروتين ارتفعت في طحـين  من أن النسبة ال) Maliki )13و Debowale توافقت النتائج مع توصل إليه

تخمير الحبوب إلى أن ) 17(وآخرون   Kediaأشار .ساعة 24بعد التخمير لمدة  12.80إلى  10.20البزاليا من 
وتحسـين   الأمينيةوزيادة مستوى اللايسين إلى جانب تخليق بعض الحوامض  تحسين نوعية البروتينيعمل على 

لغـرض   ةضيالظروف المثلى من خلال البيئة الحام فضلاً عن توافر، B-complexتوافر فيتامينات مجموعة 
أن التخمر بفعل بكتريا ) 18(وآخرون   Kunyangaوجد بينما. الموجودة في الحبوب phytaseتحطيم أنزيمات 
Lactobacillus ًعن رفع القيمة الغذائية عن طريق التوافر  يحسن محتوى بروتينات الحبوب ونوعيتها ، فضلا

بفعل الخمائر التـي تقـوم    الأساسية بالمقارنة مع التخمر يةالأمينللحامض الاميني اللايسين والحوامض  الحيوي
 .غناء المواد الغذائية حيوياً بالحوامض الدهنيـة الأساسـية  إ، كذلك يمكن بتحطيم الكربوهيدرات بصورة رئيسة

 %)2.32و 2.30(كانت إذ ، Lb.caseiكتريا ببالنسبة المئوية للدهن في نماذج الأغذية المخمرة  .4الشكل  يظهر
انخفاضاً في النسبة المئوية  أظهرت النتائج ، في حينعلى الترتيب) TTو TC(لأنموذج معاملة السيطرة للأغذية 

 ـساعة تبعاً لنوع الغذاء المخمـر   24لمدة بعد التخمير  لنماذج الأغذية المخمرة بالمعزز الحيويللدهن  المعزز ب
، وقد يعزى الانخفاض الحاصل في النسبة المئوية للدهن في المعـاملات الملقحـة بالبكتريـا    الحيوي المستعمل

فعالية إنزيمات اللايبيز المحللة للدهون في أثناء التي تزيد  Lb.caseiبكتريا نشاط إلى لنماذج الأغذية المخمرة 
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لمئوية للدهن انخفضـت فـي   من أن النسبة ا )Maliki )13و Debowale ، وهذا يتوافق مع ما وجدهالتخمير
 Oseniساعة ، وكذلك توافقت النتائج مع ما توصل إليه 24بعد التخمير لمدة  2.30إلى  2.74طحين البزاليا من 

بـذور  لKDLM اCDEFGHI    40.06إلـى   47.10من أن النسبة المئوية للدهن انخفضت من ) Akindahunsi )15و 
 3.23من أن النسبة المئوية للدهن انخفضت مـن  ) Alemu )16 وجاءت النتائج متوافقة مع ما ذكره .الجاتروفا

النسبة المئوية للألياف الغذائية  .5 الشكل يوضح .ساعة في طحين الذرة البيضاء 24بعد التخمير لمدة  3.12إلى 
 12.49(لألياف الغذائيـة الكليـة   كانت النسبة المئوية لإذ  ،Lb.caseiببكتريا الكلية في نماذج الأغذية المخمرة 

أظهرت النتـائج انخفاضـاً   ، في حين على الترتيب) TTو TC(معاملة السيطرة للأغذية لأنموذج  %)12.76و
 24لمـدة  بعد التخمير  لنماذج الأغذية المخمرة بالمعزز الحيوي متبايناً في النسبة المئوية للألياف الغذائية الكلية

وقد يعزى الانخفاض الحاصـل فـي النسـبة    ، لمستعملا المعزز الحيويتبعاً لنوع الغذاء المخمر ونوع  ساعة
 بكتريـا مقـدرة   إلـى لنماذج الأغذية المخمـرة  المئوية للألياف الغذائية الكلية في المعاملات الملقحة بالبكتريا 

Lb.casei     في إنتاج الإنزيمات التي تقوم بتحليل السيليلوز والهيمي سيليلوز والبكتين وغيرهـا مـن الأليـاف
من أن النسـبة المئويـة للأليـاف    ) 16( Alemuجاءت النتائج متوافقة مع ما ذكره  ).19(ر الذائبة الغذائية غي

ساعة في طحين الذرة البيضـاء ، وكـذلك    24بعد التخمير لمدة  1.74إلى  2.60الغذائية الكلية انخفضت من 
ية للألياف الغذائية الكليـة  من أن النسبة المئو )Akindahunsi )15و  Oseniإليهتوافقت النتائج مع ما توصل 

إلى أن النسبة  )Maliki )13و Debowaleأشار  .بذور الجاتروفالKLM اCDEFGHI   8.20إلى  10.03انخفضت من 
 .سـاعة  24بعد التخمير لمـدة   5.62إلى  7.25المئوية للألياف الغذائية الكلية انخفضت في طحين البزاليا من 

إذ ،  Lb.caseiببكتريـا  في نماذج الأغذية المخمرة لياف الغذائية الذائبة النسبة المئوية للأإلى . 6يشير الشكل 
أظهرت النتـائج   ، في حينعلى الترتيب) TTو TC(لأنموذج معاملة السيطرة للأغذية  %)2.42و 2.37(بلغت 

بعد التخميـر   لحيويلنماذج الأغذية المخمرة بالمعزز ا ارتفاعاً متبايناً في النسبة المئوية للألياف الغذائية الذائبة
النسبة المئوية للألياف . 7يبين الشكل  .المستعمل ساعة تبعاً لنوع الغذاء المخمر ونوع المعزز الحيوي 24لمدة 

لأنمـوذج   %)10.34و 10.12(إذ كانـت  ، Lb.caseiببكتريا في نماذج الأغذية المخمرة  الغذائية غير الذائبة
من خلال النتائج انخفاض متباين في النسبة حظ ول، في حين ترتيبعلى ال) TTو TC(معاملة السيطرة للأغذية 

ساعة تبعـاً   24لمدة بعد التخمير  لنماذج الأغذية المخمرة بالمعزز الحيوي المئوية للألياف الغذائية غير الذائبة
ي النسبة المئوية ارتفاعاً وانخفاضاً متبايناً ف أظهرت النتائج .المستعمل لنوع الغذاء المخمر ونوع المعزز الحيوي

نماذج ل Lb.caseiبكتريا ساعة في المعاملات الملقحة ب 24لمدة بعد التخمير للألياف الغذائية الذائبة وغير الذائبة 
، وقد يعزى الارتفاع والانخفاض الحاصل في النسبة المئوية للألياف الغذائيـة  الأغذية المخمرة بالمعزز الحيوي

مقـدرة البكتريـا فـي إنتـاج      إلىلنماذج الأغذية المخمرة ملات الملقحة بالبكتريا الذائبة وغير الذائبة في المعا
ومن ثم رفع مستوى الألياف الغذائية القابلة للذوبان على حساب الألياف غير ات المحللة للألياف الغذائية الإنزيم

-βلاحظ ارتفاع مسـتوى  إذ ) 21(وآخرون  Skrede جاءت النتائج متوافقة مع ما وجده ).20(القابلة للذوبان 

glucan  في أنموذج طحين الحنطة بعد التخمير ببكتريا  3.3إلى  2.1منLactobacillus. 8 شـكل يشير ال. 
ة المئويـة  كانـت النسـب  إذ ، Lb.caseiبكتريـا  بإلى النسبة المئوية للكربوهيدرات في نماذج الأغذية المخمرة 

، في على الترتيب) TTو TC(لسيطرة للأغذية المخمرة لأنموذج معاملة ا %)67.63و 69.00(للكربوهيدرات 
بـالمعزز   لنماذج الأغذية المخمرة النتائج انخفاض متباين في النسبة المئوية للكربوهيدراتلوحظ من خلال حين 

وقـد يعـزى   ، المسـتعمل  ساعة تبعاً لنوع الغذاء المخمر ونوع المعزز الحيـوي  24لمدة بعد التخمير  الحيوي
لنماذج الأغذيـة   Lb.caseiا بكترياصل في النسبة المئوية للكربوهيدرات في المعاملات الملقحة بالانخفاض الح
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حـامض اللبنيـك   ، إذ تستعمل الكربوهيدرات مصدراً للطاقة في أثناء التخمير منتجة نشاط البكتريا إلىالمخمرة 
تغذوية مثل الفايتيت والتانينات مستويات المضادات الض يخفمما يؤدي إلى ت الرقم الهيدروجيني خفضت من ثمو

مـن أن النسـبة المئويـة    ) 16( Alemuتوافقت النتائج مع مـا ذكـره    ).19(الموجودة في الحبوب والبقول 
، وكـذلك  ساعة في طحين الذرة البيضاء 24ة بعد التخمير لمد 71.79إلى  72.70للكربوهيدرات انخفضت من 

من أن النسبة المئويـة للكربوهيـدرات   ) Akindahunsi)15و Oseni جاءت النتائج متوافقة مع ما توصل إليه
أن النسـبة  ) Maliki )13و  Debowaleذكـر  .بذور الجاتروفـا لKDLM اCDEFGHI    7.83إلى  8.57انخفضت من 

 أشـار  .ساعة 24بعد التخمير لمدة  51.16إلى  53.40المئوية للكربوهيدرات انخفضت في طحين البزاليا من 
Kedia  بعـض  عـن   خفض مستوى الكربوهيدرات فضـلاً يعمل على الحبوب  تخمير لى أنإ) 17(وآخرون

لغـرض   ةضيالظروف المثلى من خلال البيئة الحام كذلك يوفرغير القابلة للهضم،  ةالسكريات المتعددة والنزر
واشـح  لرمعدل أقطار منطقة التثبيط  .1الجدول  يبين .والبقولفي الحبوب  الموجودة المضادات التغذويةتحطيم 
بكتريـا  أن رواشـح  لوحظ من خـلال النتـائج   إذ ، الاختبارية لمجهريةالأحياء ابعض تجاه  Lb.caseiبكتريا 

Lb.casei وهذا يتوافق مع ما ذكره ريةتمتلك فعالية تثبيطية واضحة ضد الأحياء المجهرية الاختبا ،Charlier  
التـي تعمـل    تمتلك العديد مـن الآليـات  يوياً المستعملة معززاً حبكتريا حامض اللبنيك من أن ) 22(وآخرون 

الحـوامض  هـا  ومن الأحياء المجهرية المرضية أو المسببة لتلف الأغذيةطيف واسع من  تثبيط  بوساطتها على
، المضادات الحيويةبيروكسيد الهيدروجين و، ك وحامض الخليك، البكتريوسيناتحامض اللبني لاسيماالعضوية و

على التداخل مـع الفعاليـات الأيضـية للأحيـاء      يعزى إلى مقدرتهالحوامض العضوية أن التأثير التثبيطي لإذ 
المتأثرة بها مثل التداخل في عمليات الأكسدة على مستوى المادة الأساس وكـذلك عمليـات النقـل     الحساسة أو

فعاليـة   فـي عن خفض الرقم الهيدروجيني الذي يـؤثر   المختلفة من داخل الخلية إلى خارجها وبالعكس فضلاً
هم فيها حامض اللبنيك الذي اإن نسبة الحموضة التي يس .الأنزيمات الداخلية المهمة في الفعاليات الأيضية للخلية

إذ ، الأثر الكبيـر فـي تثبـيط البكتريـا المرضـية      لها تخمر بكتريا حامض اللبنيك لعمليات الرئيسيعد الناتج 
الفعالية التثبيطية بشكل مباشر من خـلال تـأثيره فـي    أن حامض اللبنيك يزيد من ) 23(وآخرون   Linلاحظ

تـوفير  المضادات الحيويـة ومـن ثـم     البكتريا وآخر غير مباشر من خلال تغيير عمليات الأيض باتجاه إنتاج
أن البكتريا السالبة أظهرت النتائج  .الظروف الملائمة لهذه المضادات التي لا تعمل إطلاقاً في الظروف القاعدية

، كما وجـد  Lb.caseiبكتريا م تمتلك مقاومة أفضل من البكتريا الموجبة لصبغة غرام تجاه رواشح لصبغة غرا
فـي حـين كانـت بكتريـا     ، أنواع البكتريـا مقاومـة للرواشـح    كانت أكثر Pseu.aeruginosaأن بكتريا 

Staph.aureus ه النتائج مـع مـا   هذ م مقاومة لتأثير الرواشح وتتوافقأقل أنواع البكتريا الموجبة لصبغة غرا
من خلايـا بكتريـا حـامض     ليةالرواشح الخبا أكثر أنواع البكتريا تأثراً من أن ) 12( عبد الواحد توصلت إليه

ــواع  CFE (Cell Free Extract(اللبنيــك  ــةولأربعــة أن ، Lb.acidophilus مــن المعــززات الحيوي
Lb.plantarum ،Bif.breve وBif.longum ـصـبغة  البكتريـا الموجبـة ل   كانت  رام المتمثلـة ببكتريـا   غ
Staph.aureus  ثــمB.subtilisفقــد كانــت المــذكورة  بكتريــا تــأثراً بالرواشــحأنــواع القــل أ ، أمــا

Pseu.flourescence  تليها بكترياE.coli،  ام غـر البكتريا السالبة لصبغة  إذ وجد إن) 24(الزوبعي وأكد ذلك
المعـزز الحيـوي   لرواشـح  منطقة التثبيط  عند مقارنة قطرو، رامغأكثر مقاومة من البكتريا الموجبة لصبغة 

 Erthromycinو Cefoxinو Chloramphenicol مع بعض المضادات الحيوية المعروفـة مثـل   المستعمل
، نجـد أنهـا كانـت     Mueller- Hintonتجاه بكتريا الاختبار المستعملة ولنفس الوسط الغذائي Ampicillinو

معدل أقطـار منطقـة التثبـيط    إلى  .2الجدول  يشير .)25(وآخرون   Freiء بهمتقاربة وهذا يتوافق مع ما جا
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أن رواشـح  أظهـرت النتـائج    ، إذالاختبارية الأحياء المجهريةتجاه  Synbioticsالتآزرات الحيوية لرواشح 
ذلـك   ، وربما يعود سببالأحياء المجهرية الاختباريةبعض تمتلك فعالية تثبيطية واضحة ضد  التآزرات الحيوية

إلى ارتفاع الأعداد الحية للمعززات الحيوية نتيجة توفر المغذيات كالمدعمات الطبيعية مثل عصـير الطمـاطم   
، مما أدى إلى زيادة إفراز للهضم والتي تعمل محفزاً حيوياً وعصير الجزر فضلاً عن الكربوهيدرات غير القابلة

لعضـوية والمضـادات الحيويـة    وسينات والحـوامض ا المواد المثبطة للأحياء المجهرية المرضية مثل البكتري
 مثـل من أن المعـززات الحيويـة   ) 26(وآخرون   Moubareck، وجاءت النتائج متوافقة مع ما ذكرهوغيرها

Lb.acidophilus،  Lb.rhamnosus، Lb.casei،Bif.globosum  ،Bif.breve  وEnterococcus 

faecium  البكتريـا المرضـية منهـا    من طيف واسع نموتمتلك المقدرة على تثبيطShigella dysenteria, 

Shigella flexneri, S.typhi, Pseu.aeruginosa  وE.coli   لخلية وخارجهـا ا في داخلin vivo & in 

vitro . من البكتريا الموجبة لصبغة  أكثر مقاومة كانتأن البكتريا السالبة لصبغة غرام النتائج  لوحظ من خلال
من أن البكتريـا الموجبـة   ) Servin )27 وتوافقت النتائج مع أشار إليه، لتآزرات الحيويةاغرام تجاه رواشح 

توافقت النتائج مع ما توصـل  كذلك ، رواشح بكتريا حامض اللبنيك رام أكثر حساسية من السالبة تجاهلصبغة غ
     5 ،10(بلـغ    Lb.plantarumبكتريـا   لراشـح التثبيط  منطقةإذ لاحظ أن أقطار  )28(وآخرون   Essidإليه
مقارنـة كفـاءة   عنـد   .على الترتيبPseu.aeuroginosa وStaph.aureus  , E.coliملم تجاه بكتريا  )2و

، نجد إن أقطار منطقـة التثبـيط   MICفي جدول ) 25(وآخرون   Frei مع ما ذكره التآزرات الحيويةرواشح 
 Vancomycinو Streptomycinو  Bactracinللرواشح أعلاه تماثل المضادات الحيوية سريعة التأثير مثل 

  .التي أجراها الباحث Ampicillinو
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  الحيوي

      *لأحياء المجهرية الاختباريةابعض اه تج Lb.casei بكتريا رواشح معدل أقطار منطقة التثبيط ل )1(جدول 

  نوع البادئ               
  

  الأحياء  الاختبارية
  )*ملم(قطر منطقة التثبيط 

Lb.casei  
E.coli  16  
Pseu. fluorescence  15.5  
Pseu. aeruginosa  13.5  
S. typhimurium 17  
B. cereus  17.5  
B. subtilis 17  
Staph. aureus 19.5  

  كل رقم يمثل معدلاً لمكررين* 

  *الأحياء المجهرية الاختباريةبعض تجاه  رواشح الأغذية المخمرة بالمعزز الحيوي تأثير )2(جدول 
    

                              

                                                                                                   
QRSGIع اUV  

  

QWرYZH[\ا QWC]^FIء اYE`aا  

 bEZcHIا QdRef CRg)hSf* ( 

TC  TT  
E.coli  21.8    20.5  
Pseu. fluorescence  19.2  18.3  
Pseu. aeruginosa  18.5  17.5  
S. typhimurium  23.6  23.5  
B. cereus 21.5  20.8  
B. subtilis 19.5  18.6  
Staph. aureus  28.5  27.8  

  كل رقم يمثل معدلاً لمكررين* 
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