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ثیر بكتریا حامض اللاكتیك العلاجیة في نمو بعض انواعأدراسة ت
البكتریا المرضیة

بحث مستل من رسالة ماجستیر

*ھالة عبد المنعم یاسین*الأحدشذى خلیل عبد.م.أ*علي محمد حسین الشیباني.د.أ

:الخلاصة
ذعلاجي  وغذائيمنتج والرز لتصنیع سعت الدراسة الحالیة الى استغلال الشرش 

أ) وزن:وزن(شرش :رز10:1الشرش بنسبة
Lactobacillusاوھم acidophilusƳLactobacillus caseiỵǂҗ ƩƋ ǂַײ ƕ ƧƲƁỸبــبالنس   :

:( 2a:1c) ,(1a:1c)1وa:2c) ( حصول على خمس معاملاتللعلى التوالي.
.

Staphylococcus aureusالمجفف لمدة ثلاثة اشھر في نمو ثلاث انواع من 
,Bacillus subtilisƳ  Escherichia coli.

قبلة
Staph.aureusثر تأثر اشحًاالاك لر اوحت إذبا تر

10.03_19.0E.coliإ
ملم 12.83و10.16

اعانخفضت الف
) P≥0.05(مثیلاتھا قبل التجفیف وظھرت فروقات معنویة 

لكل 16.16و16.5و12.35الذي بلغ وLb.aذ كان اكبر قطر تثبیطي للمعاملا. المعاملات الخمس  لم  م
.على التوالي Staph.aureusƳB.subtilisوE.coliمن 

انخفضت اقطار اذعد مدة الخزن انخفضت الفعالیة التثبیطیة لمضادات راشح المعاملات الخمس ب
Lb.a لكل من 43.07%و%40.6و48.86%بمقدارE.coli

ƳStaph.aureusƳB.subtilisعلى التوالي .
اشحالفعالیة التثبیطیة في انًلوحظ ایضا لمنر مونضد .Lb.aتا

.مقارنة مع راشح معاملات المنتج الاخرى خلال مدة الخزناعلى

Introductionالمقدمة 
ّ Lactobacilliأن

Edensلاحظفي حین, Mitsuoka,1992)(یعطي دلالة على سلامة الانسان من الناحیة الصحیة et
al. (1997) ان وجود بكتریاLactobacilli

اشار .  Reidوقد  الى ان (1999)
Lactobacilliالفعل التضادي لبكتریا 

. تؤدي مجتمعة الى زیادة قدرة المضیف على مقاومة مسببات المرض
:Lactobacillus caseiƳ Lactobacillus acidophilus.

جامعة بغداد–كلیة التربیة للبنات –قسم الاقتصاد المنزلي *
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تجاه Antagonismًة عامة صفات علاجیة أو فعلابصور(LAB)تمتلك بكتریا حامض اللاكتیك 
Lb.acidophilus و

Lb.caseiƳ Bif.bifidus في كل منE.coliƳSalmonela typhimuriumƳShigella specis
فضلا pHلیك واللاكتیك اللذان یسببان خفض الاس الھیدروجیني الخيُوقد عزي السبب الى انتاجھا لحامض

ب
.(Gilliland,1979)المباشرة لھا 
لرضع أمتؤديدRobinson) 1991(أوضح  ا

) (وانتاج
,حدوث الاصابات المعویة 

Lactobacillusتظھرھا البكتریا التابعة للجنس 

Lactobacillusحالات الاسھاللة في معالجة ومنع فعا.
Gilmour and Rawe Carrو(1990) et al.(2002)

Lb. caseiỸɟƲƫƧShigella  flexneri, Shigella
dysenteria, E.coli, Pseudomonas aeruginosa, ƳSalmonella typhi في

IgA . كذلك
Lb. casei

Donahue)المعویة ومنع تكرار حدوث سرطان المثانة    & Salminen, 1996).
Lb.acidophilus

:E.coli, Staphylococcus faecalis, Staphylococcus aureus,
ShigellaSalmonella sppوCandida albicans

 ,
acidolin وacidophilin وLactocidin المضادات الحیویة وھي 

O'sullivan)الكثیر من الاحیاء المجھریة المرضیة  et al.2002)

مواد البحث وطرائقھ
المواد-:اولا

فيلبانالأمعملمنالجبنصناعةمنثانويالالناتجالشرشعلىالحصولتم:-1
اعة لزر امعة/ا مجمدةفيوُخزنقنانفيعُبئبغدادج ل درجةا م˚18-حرارةب
.المنتجتحضیرفياستخدامھلغرض

.العلاجيالغذائيالمنتوجتصنیعفيالمحلیةاقسوالأفيفراالمتوالتایلنديالرزاستعمل: الرز-2

-:عزلات البكتریا المستعملة:ثانیا
اللاكتیكحامضبكتریاعزلات-2-1

وLb.caseiةالنقحامض
Lb.acidophilusفيبشكلیننھرالجامعة/الأحیائیةالتقنیاتمركزمنعلیھاالحصولتموالتي

.الطبیعیةالرضاعةذويالرضعبرازمنوالمعزولةالسائلMRS.Cالزرعيالوسط
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:المرضیةالبكتریاعزلات-2-2
لكشفختبارالابكتریامنأجناساستعملت :حامضعنل

Bacillus subtilis,Escherichia coliوStaphylococcus aureus.

الطرائق
10:1

دقیقة 15حیث وضع في دوارق زجاجیة وعقم بالموصدة لمدة ) وزن:وزن(
Lb.acidophilusƳLb.casei ƟỵỸҳɟɟƣỷ ƁɟɟҳƳƣỷ ƸɟɟƕMRS.C لقح وسط ثُم 

5 %:Lb.acidophilus(Lb.a)
ƳLb.casei(Lb.c)(1a:1c) و(2a:1c) و(1a:2c) على التوالي

.یط المواد ثلاث مرات ساعة وقد تم تنش24م لمدة ˚42حرارة وحضن الحلیب بدرجة 
لكل بادئ للحصول على % 5ُلقح الرز المطبوخ بالشرش بالبوادئ الخمس المذكورة اعلاه وبنسبة 

.خمس معاملات من المنتج الغذائي 
اعلى ھذه المعاملات على م أذ احتوت˚42مدة یومین على درجة حرارةم تخمیر ھذه المعاملات ت

.عدد من بكتریا حامض اللاكتیك العلاجیة الناتجة من التخمر 
ǂƧỸƌƧƣỷ ƓƹƖǜǔ ƥǔǐ ̊ 45   ƥқɟƧƣǐ8Ỹɟҳǒ ỸƋ ǒ ɟƫүҗ ƥɟǘ

 ǐқƧƣ ƓƖǜƧƣỷ ǛǔƫƧƣỷ ǒ ǂƧỸƌƧ3كم غلقھاحُأشھر في أكیاس من البولي أثیلین وأ.

یر التأثیر التثبیطي لنواتج بكتریا حامض اللاكتیكتقد
ث
ة هوبعدالعلاجي قبل التجفیف 

25/دورة 5000
.                                       الراشح بنفس الطریقة السابقة ُثم فصل) وزن:وزن( 5:1المنتج المجفف والمخزن فقد تم استرجاعھ بنسبة 

مان ت0.45
5ذات قطر 

Escherichia coliوStaphylococcus aureusوBacillus subtilis
Disc assey یة على الوسط من البكتریا المرض³سم0.1ُاذ نشرMueller Hinton agar و حضنت

لغذائي ماشح الوق الترشیح المشبعة براراص اورقم وزعت ا˚ 37الاطباق لمدة ساعتین بدرجة حرارة  تج ا ن
لمدة  نت  حض ئي و لغذا لوسط ا في ا مس  لخ افة ف˚2437ا

.Vernierالورانیةحول الاقراص بوساطة 

النتائج والمناقشة
)1(یوضح الجدول

.لمدة یومین لثلاثة اجناس من بكتریا الاخنبار المرضیة 
الاختبار  ا 

E.coli وStaphylococcus aureusوBacillus
subtilis12.83-10.616.26-8.96و19.0-10.03و.

(p≤0.05)Lb.acidophilusƳLb.caseiƳ ا
Gupta(ق et al.(1996أن راشحا
Lb.acidophilus

acidophilinالھیدروجین والمضادات الحیویة مثل اسیدوفیلین الحوامض العضویة وبیروكسید 
acidolinMRS
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Dalyا المرضیة ،اذ اشار كل منالبكتری et al. Prasadو(1972) &Gandahi(1987)
المباشر لحامض اللاكتیك 

.
السالبة لصبغة كرام مقاومة افضل من 

E.coliStaph.aureus
الذي Servin(2004)ق ھذه النتائج مع ما ذكره تفالمرضیة الموجبة لصبغة كرام مقاومة لتأثیر الراشح وت

Waardاللاكتیك ،اما  etal.(2002)وMoubareck etal.(2004) فقد اشارو الى ان التأثیر التثبیطي
انت ساذ˝  لبة او ا ك

.كرام ةموجبة لصبغ

المخمرالمنتجمنالمستخلصةاللاكتیكحامضبكتریاراشحفيالموجودةالمضاداتتأثیر)1(جدول
)*ملم(التثبیطمنطقةقطربدلالةالإختباربكتریانموفيیومینمدة

البكتریا
.Eالمعاملات colistaph. aureusB. subtilis

Lb.acidophilus12.83±0.28
a***

19.0±0.45
a

16.26±0.25**
a

Lb. casei10.23±0.20
c

11.06±0.49
b

9.13±0.23
cd

Lb.(1a:1c)11.30±0.17
b

11.50±0.5
b

11.16±0.28
b

Lb.(2a:1c)10.16±0.05
c

10.03±0.05
c

9.4±0.15
c

Lb.(1a:2c)10.233±0.057
c

10.23±0.11
c

8.96±0.057
d

L.S.D0.3280.6900.387

ملم5الترشیحورقةقطربضمنھا* 
.ًكل رقم یمثل معدلا لمكررات ثلاثة** 

 ***
.0.05معنویة عند مستوى إحتمالیة 

:خزن في نمو البكتریا المرضیةمالو
)4,3,2(ول اوضح الجدت

م لمدة ثلاثة اشھر في نمو ثلاث اجناس من البكتریا ˚ 25المجفف والمخزن في

)1 (E.coli و
Staphylococcus aureusوBacillus subtilis7.13-12.367.1و16.50-8.23و-

لمنتج 15.16 تي ا امل لى التوالي Lb.acidophilus وLb.(2a:1c)ملم في مع ع
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بین تأثیر مضادات راشح البكتریا لمعاملات المنتج تجاه البكتریا المرضیة (p≤0.05)وجود فروقات معنویة
،كما یلحظ انخفاض تدریجي 

تراوح ذ  Staph.aureusو 8.63E.coli-5.5و 9.8-5.6و 6.23-5.8ا
و % B.subtilis48.46و

Parsadوھذا یتفق مع ما ذكره. على التواليLb.aللمنتج المخمر بالبادئ% 43.07و% 40.6 et al
ّلاحظوا إذ(2003) ًأن

.  ًتبعا لمدة الخزن ودرجة حرارتھ
Lb.acidophilusوتجدر الإشارة إلى أن المضادات الموجودة في رواشح 

سائر

)1979 ( Gillilandول ا)(إلى أن 4,3,2
Lb.acidophilus

)1994(.Baron et al و)1998(.Gomes et al

ً. تاسإقترحت

یحدث تنافس على المواد الغذائیة في الوسط
Adams). (التثبیطي & Moss, 2008.

تاثیر المضادات الموجودة في راشح بكتریا حامض اللاكتیك المستخلصة من المنتج المجفف )2(جدول
)*ملم(بدلالة قطر منطقة التثبیتE.coliاشھر في نمو البكتریا المرضیة 3م لمدة25لمخزن في وا

مدة الخزن
نوع الراشح

0123

Lb.acido
philus

12.36±0.057
a***

9.23±0.05
a

7.166±0.05
a

6.32±0.04**
a

Lb. casei8.13±0.05
c

7.23±0.05
c

5.533±0.05
c

-

Lb.(1a:1c)10.06±0.03
b

8.30±0.10
b

6.70±0.1
b

6.0±0.01
a

Lb.(2a:1c)7.13±0.06
d

6.46±0.08
d

5.96±0.1
c

5.8±0.033
b

Lb.(1a:2c)7.23±0.03
d

6.63±0.03
d

5.90±0.05
c

-

L.S.D0.15580.16940.2930.139

ملم5الترشیحورقةقطربضمنھا* 
.ت ثلاثةًكل رقم یمثل معدلا لمكررا** 

 ***
.٠.٠٥معنویة عند مستوى إحتمالیة 
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تاثیر المضادات الموجودة في راشح بكتریا حامض اللاكتیك المستخلصة من المنتج المجفف والمخزن في )3(جدول
)*ملم( بدلالة قطر منطقة التثبیتStaph.aureusالبكتریا المرضیة اشھر في نمو3م لمدة25

مدة الخزن
0123نوع الراشح

Lb.acido
philus

16.50±0.34
a***

14.166±
0.15

a

12.03±0.05
a

9.8±0.12**
a

Lb. casei9.26±0.05
b

7.23±0.05
c

6.33±0.15
b

5.9±0.02
b

Lb.(1a:1c)9.53±0.03
b

7.60±0.10
b

6.60±0.056
b

5.6±0.03
b

Lb.(2a:1c)8.23±0.13
c

6.56±0.03
d

5.93±0.03
c-

Lb.(1a:2c)9.23±0.033
b

6.53±0.033
d

5.93±0.033
c

5.7±0.032
b

L.S.D0.5350.16940.28570.132
ملم5بضمنھا قطر ورقة الترشیح * 

.ًكل رقم یمثل معدلا لمكررات ثلاثة** 
ا*** 

.0.05معنویة عند مستوى إحتمالیة 

تاثیر المضادات الموجودة في راشح بكتریا حامض اللاكتیك المستخلصة من المنتج المجفف والمخزن في )4(جدول
)*ملم( قطر منطقة التثبیتبدلالةB.subtilisضیةاشھر في نمو البكتریا المر3م لمدة25
الخزنمدة

0123نوع الراشح

Lb.acido-
philus

15.16±0.05
a***

12.43±0.11
a

10.50±0.51
a

8.63±0.023**
a

Lb. casei8.133±0.05
c

7.33±0.05
c

6.7±0.05
b

5.5±0.12
b

Lb.(1a:1c)9.59±0.317
b

7.43±0.05
b

5.80±0.17
c

5.7±0.01
b

Lb.(2a:1c)7.10±0.03
d

6.26±0.57
d

5.60±0.15
c-

Lb.(1a:2c)7.16±0.03
d

6.2±0.033
d

5.26±0.07
d

-

L.S.D0.14850.14850.59230.29
ملم5الترشیحورقةقطربضمنھا* 

.ًكل رقم یمثل معدلا لمكررات ثلاثة** 
الحروف المتشابھة تشیر إلى عدم و*** 

.0.05معنویة عند مستوى إحتمالیة 
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Effect of Probiotic Lactobacilli on  the Growth of
Certain Pathogens

Ali M.H. Alshabani٭ Shatha K. Abdulahad٭  Hala A. M. Yassin٭
Dept.of Home Economics- College of Education For Women

University of Baghdad

Abstract
      This investigation was carrid out to utilize whey and rice in manufacturing nutritious
product with therapeutic virtue .
       The rice cooked with whey in a ratio 1:10 w/w, then the product  was fermented by
lactic acid bacteria (LAB) starters that comprise each Lb.acidophilus (Lb.a),Lb.casie(Lb.c)
and their mixes at ratios: 1a:1c ; 2a:1c ; 1a;2c .
       The five different starters were used separately in processing fermented products . The
best fermentation period was 2 days as hieghest therapeutic bacterial counts were resulted .
        Antibacterial activity of  LAB filtrate from fermented products were obtained  before
drying  and after drying them after 3 months of storage. The tested bacteria were
Staph.aureus, E.coli ,and  B.subtilis
       The results reveald that filterated of  LAB from processed product treatments have
inhibitory effects on tested bacteria .Staph. aureus was the most liable ,the inhibiting zone
were between10.03-19.0 mm., while the inhibitory  zone of  E.coli were between 10.16-
12.83 mm.
       The activity of  LAB filtarate  obtained from products after drying dropped as
compared with the same products before drying.There were significant defferences
(p≤0.05) among diameters of inhibition zones of tested bacteria for different products
treatments. The largest inhibition zone diameters were for Lb.a products which valued
12.36 ,16.50 ,and 15.16 mm. for E.coli ,Staph. aureus, and  B.subtilis ,respectively.
        The inhibition effects of products filterates decreased gradually during storage period,
so that the inhibition zone diameters became smaller for Lb.a. treatments at order of 48.86
,40.6,and 43.07 % for E.coli, ,Staph. aureus, and  B.subtilis ,respectively.

  It had been observed that the inhibitory activity of Lb.a.filterrate with grater on the
examined bacteria as compared with other filterate treatments during storage period..


