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 انخلاطت

 .Lactococcuslactis sspيٍ انعضنت انًحهٛت  ُٗقًبكخشٕٚسٍٛ اننه ٛتخثبٛطانفعبنٛت انانٗ دساست انبحث ْذفج 

lactis  ِاخشٚج غشبهت ار إَٔاع انبكخشٚب انًسببت نلأيشاع انًعضٔنت يٍ عُٛبث سشٚشٚت فٙ بعغ يسخشفٛبث بغذاد، حدب

بطشٚقت الاَخشبس  يٍ ايعبء الاسًبك ٔانحهٛب انخبو ٔانًعضٔنت Lactococcuslactis ssp. lactisانعبئذة نبكخشٚب  نهعضلاث

ْٙ الاكفـأ فٙ إَخبج انبكخشٕٚسٍٛ كًب نٕحع صٚبدة  L. lactis ssp. lactis( Lc4) بُٛج انُخبئح أٌ انعضنتٔ، ببنحفش

بس حثبٛؾ أعهٗ يقبسَت يع فعبنٛخٓب انخثبٛطٛت بضٚبدة حشكٛضِ ٔأٌ حشكٛض انشاشح نًشحٍٛ كبٌ الأفؼم فٙ انحظٕل عهٗ اقط

شًهج خطٕة حُقٛت انبكخشٕٚسٍٛ حشكٛض انشاشح انخبو، ثى اخشاء انخُبفز انغشبئٙ ٔانخششٛح انٓلايٙ ٔ انًشكض نًشة ٔاحذة،

بعذ  نهبكخشٕٚسٍٛ ٓشث انُخبئح عُذ دساست يشحهت انخُقٛت اسحفبع انفعبنٛت انخثبٛطٛتظأٔ ،Sephacryl S-200ببسخعًبل 

يقبسَت يع انشاشح انًشكض نًشة ٔاحذة ٔنًشحٍٛ قبم بكخشٚب انًٕخبت ٔانسبنبت نظبغت كشاو قٛذ انذساست حدبِ ان ٛتُقخان

 يهى 28ٔ 22ٔ 22ٔ 26ٔ 25ٔ 23 ُقٗانً بكخشٕٚسٍٛنهانخششٛح انٓلايٙ اخشاء انخثبٛؾ بعذ  يُبؽق أر بهغج اقطبس، انخُقٛت

 S. aureus ،S. epidermidis ٔP. aeruginosa ٔE. coli ٔE. clocae ٔS. Marcescensيٍ بكخشٚب  حدبِ كلاا 

، دانخٌٕ 6312نٓب  انٕصٌ اندضٚئٙفًٛب بهغ  %6022نهبكخشٕٚسٍٛ انًُقٗ  بهغ انًحخٕٖ انكشبْٕٛذساحٙٔ ،عهٗ انخٕانٙ

أعهٗ حثبٛؾ ٔظٓش  12انٗ 2ٔبُٛج انُخبئح اٌ انبكخشٕٚسٍٛ انًُقٗ قذ احخفع بفعبنٛخّ انخثبٛطٛت عُذ الأسقبو انٓٛذسٔخُٛت يٍ 

فًٛب حًٛض انبكخشٕٚسٍٛ انًُقٗ ببنثببث  ،12فًٛب فقذ فعبنٛخّ عُذ انشقى انٓٛذسٔخُٛٙ  6انٗ 4نّ عُذ انشقى انٓٛذسٔخُٛٙ يٍ 

 12ٔ32ٔ 5 د صيُٛت يخخهفتنًذٔو 122ٔ 82ٔ 62ٔ 42يخخهفت حشاسة  بثذسخنانحشاس٘، إر احخفع بفعبنٛخّ عُذ حعشٚؼّ 

دقٛقت،  32و نًذة 120يٍ فعبنٛخّ عُذ حعشٚؼّ نذسخت حشاسة  %52دقٛقت ٔفقذ  15ٔ 5 ةو نًذ122 دقٛقت ٔنذسخت حشاسة

و 37كًب أػحج انُخبئح اٌ انبكخشٕٚسٍٛ انًُقٗ احخفع بفعبنٛخّ عُذ يعبيهخّ بأَضٚى انببسٍٛ ٔانخشبسٍٛ بذسخت حشاسة 

 70نًذة سبعت ٔاحذة ٔعُذ سقى ْٛذسٔخُٛٙ
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ABSTRACT 

This study aimed to study the inhibition activity of purified bacteriocin produced  

from the local isolation Lactococcuslactis ssp. lactis against pathogenic bacteria species 

isolated from clinical samples in some hospitals Baghdad city. Screening of L. lactis ssp. 

Lactis and isolated from the intestines fish and raw milk was performed in well diffusion 

method. The results showed that L. lactis ssp. lactis (Lc4) was the most efficient isolate in 

producing the bacteriocin as well observed inhibitory activity the increased that 

companied with the concentration, the concentration of the twice filtrate was better in 

obtaining higher inhibition diameters compared to the one-fold concentration. The 

concentrated bacteriocin was purified using the gel filtration column and Sephacryl S-

200. The results showed the high inhibitory activity of the purified bacteriocin after the 

purification against the positive and negative bacteria of the Gram stain under study 

compared to the one-fold concentration and two-fold before purification , The diameters 

of the inhibition zones after gel-filtering of the purified bacteriocin reached S. aureus, S. 

epidermidis, P. aeruginosa, E. coli, E. clocae and S. marcescens (23, 25, 26, 20, 22 and 28) 

Mm respectively. The carbohydrate content of purified bacteriocin from L. lactis ssp. 

lactis (Lc4) isolate was 6.02% with a molecular weight of 6310 Dalton. The results showed 

that purified bacteriocin retained its inhibitory activity at pH 2-10 and showed the highest 

inhibition at pH 4-6 and lost at pH 12. The purified bacteriocin was characterized by 

thermal stability. It retained its effectiveness when exposed to 40, 60, 80, 100°C for 30, 15, 

5 minutes and 120°C for 15.5 minutes and lost 50% of its effectiveness when exposed to 

120°C for 30 minutes. Results The purified bacteriocin was effectively retained when 

treated with enzyme pepsin and trypsin of 37°C for one hour and at pH 7. 
Keywords: Bacteriocin, Lactococcuslactis ssp. lactis, pathogenic bacteria. 

 

 

 Introduction انًقذيت

 ك٢ ٓطِغ اُوشٕ اُؼشش٣ٖ ُلأشبسح  Lactic acid bacteria(LAB) ٓغ اُلاًز٤يباعزؼَٔ ٓظطِؼ ثٌز٤ش٣ب ؽ

هجَ  ك٢ رظ٤٘ق ٛزٙ اُجٌزش٣ب ٖٓؽٔٞػخ ٓ٘زغبد الأُجبٕ، شٌِذ أُؼب٤٣ش أُغزؼِٔخ ص٣بدح ا٠ُ اٌُبئ٘بد اُؾ٤خ اُز٢ رؤد١ ا٠ُ 

Orla-Jensen   ّدسعخ ٝ ٗٔؾ رخٔش اًٌُِٞٞصٝ ٗٔؾ رغٔغ اُخلا٣بٝ ٝاُز٢ شِٔذ )اُشٌَ أُظٜش١ ُِخ٤ِخ 1919ك٢ اُؼب

بً ُِزظ٤٘ق ك٢ اُٞهذ اُؾبػش، ػ٠ِ اُشؿْ ٖٓ ظٜٞس أدٝاد رظ٤٘ل٤خ أًضش ؽذاصخ اُغٌش( أعبع اعزٜلاى ؽشاسح اُ٘ٔٞ ٝأٗٔبؽ

أؽذ الاع٘بط  Lactococcusظ ع٣ٝ٘ؼذ  (Zhang & Cai 20140)كإٔ ٛزٙ أُؼب٤٣ش ٜٓٔخ ُِـب٣خ ك٢ رظ٤٘ق ٛزٙ اُجٌزش٣ب 

ُٜب آ٤ُبد ػذ٣ذح  ٖٝٓ اٜٛٔب ٝاًضشٛب ش٤ٞػبً ك٢ رظ٤٘غ ٓ٘زغبد الأُجبٕ، ٣ٝٔزبص ٛزا اُغ٘ظ ثإٔ اُؼبئذح ُجٌزش٣ب ؽبٓغ اُلاًز٤ي

ُِز٘بكظ ٓغ الاؽ٤بء الاخشٟ ٜٓ٘ب اٗزبط ثؼغ أُٞاد اُؼؼ٣ٞخ اُز٢ ُٜب رأص٤ش هبرَ ُؼذد ٖٓ الاؽ٤بء أُغٜش٣خ ٓضَ ص٘بئ٢ الاعز٤َ 

خ، ًٝزُي ٤لاًز٤ي ٝرـ٤٤ش عٜذ الاًغذح ٝالاخزضاٍ ك٢ اُج٤ئخ أُؾ٤طٝاٗزبط ؽبٓغ اُ Loh et al., 2017)) ٝالاعز٤بُذ٣ٜب٣ذ

ا٣ؼبً ًٔب ٛٞ اُؾبٍ  ًٔب ٣ٔزبص ،(Alkhafaji 2008) ٤ُبد٥ٝؿ٤شٛب ٖٓ ا Nisin اٗزبط اُجٌزش٣ٞع٤٘بد ٖٝٓ اٜٛٔب اُ٘ب٣غ٤ٖ

، ٝرؼشف (Gaudu et al., 2002)ٓغ ثبه٢ اع٘بط ثٌزش٣ب ؽبٓغ اُلاًز٤ي ثبؽز٤بعٚ ا٠ُ ٓزطِجبد ؿزائ٤خ ٓؼوذح 

اُجٌزش٣ٞع٤٘بد ػ٠ِ اٜٗب ٓٞاد ٓضجطخ ثشٝر٤٘٤خ ر٘زظ ٖٓ هجَ ٓذٟ ٝاعغ ٖٓ الاؽ٤بء أُغٜش٣خ ٖٝٓ ػٜٔ٘ب ثٌزش٣ب ؽبٓغ 

  pastureث٤ٖ الاؽ٤بء أُغٜش٣خ أٛزٔبّ اُجبؽض٤ٖ، كوذ لاؽع ًَ ٖٓ  Antagonismاُلاًز٤ي ٝهذ أصبسد ظبٛشح اُزؼبد

ٝJoutbert ّد اُجٌز٤ش٣خ ُٜب اُوبث٤ِخ ػ٠ِ فكشاص فٗض٣ٔبد ٓؾِِخ أٝ ٓٞاد عبٓخ أٝ ٓٞاد ٓضجطخ ثؼغ اُغلالا أ1877ٕك٢ ػب

ػ٘ذٓب  Andre ٝGratiaأًزشلذ أٍٝ اُجٌزش٣ٞع٤٘بد ٖٓ هجَ اُؼبُْ   1929، ٝك٢ ػبّ(Otles et al., 2003) ُ٘ٔٞ اُجٌزش٣ب

 principle V ٝأؽِن ػ٤ِٚ ؽ٤ٜ٘ب أعْ E. coli Sرضج٤ؾ ثٌزش٣ب رٌٖٔ ٖٓ  E. coli Vلاؽع إٔ اُشاشؼ أُ٘زظ ٖٓ ثٌزش٣ب 

(Yusuf et al., 2015)0 
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 Materials and methods انًٕاد ٔؽشائق انعًم

 Lactococcus bacterial isolates بكخشٚبانعضلاث 

 Lactococcusجٌز٤ش٣ب  ُاعزؼِٔذ خلاٍ ٛزٙ اُذساعخ صٔب٤ٗخ ػضلاد ٓشخظخ ٝاُز٢ رؼٞد ا٠ُ رؾذ اُ٘ٞع 

lactisssp. lactis  ٤ًِخ ك٢ اُذساعبد اُؼ٤ِب أُؼضُٝخ ٖٓ آؼبء الاعٔبى ٝاُؾ٤ِت اُخبّ اُز٢ رْ اُؾظٍٞ ػ٤ِٜب ٖٓ ٓخزجش

رشخ٤ظٜب ثبلاػزٔبد ػ٠ِ اُلؾٞطبد اُضسػ٤خ ٝأُغٜش٣خ ٝا٤ٌُٔٞؽ٣ٞ٤خ ٝؽغت اُؼِّٞ/ اُغبٓؼخ أُغز٘ظش٣خ، رْ اُزأًذ ٖٓ 

ُـشع اعزؼٔبُٜب ك٢  Vitek 2 ٖٓ رشخ٤ظٜب  ثبعزؼٔبٍ ٗظبّكؼلا ػٖ اُزأًذ  Goldman & Green (2015) ٓبعبء ثٚ

 .فٗزبط اُجٌزش٣ٞع٤٘بد

 

 Pathological bacterial isolates عضلاث انبكخشٚب انًشػٛت

ٖٓ ثؼغ  عٔؼذ صلاصخ ػضلاد ٖٓ اُجٌزش٣ب أُشػ٤خ أُشخظخ ُؾبلاد عش٣ش٣خ ٓخزِلخ ٖٓ اُغشٝػ ٝ اُذّ ٝاُؾشٝم

 Staphylococcus ًلاً ٖٓ ثٌزش٣بػ٠ِ اُزٞا٢ُ ٓذ٣٘خ اُطت ٝٓغزشل٠ اُطلَ أُشًض١(  شِٔذ  ٤بدٓغزشل٤بد ثـذاد )ٓغزشل

epidermidis ٝ Staphylococcus aureusٝPseudomonase aeruginosa ، ك٤ٔب رْ اُؾظٍٞ ػ٠ِ صلاصخ ػضلاد

اُغبٓؼخ أُغز٘ظش٣خ رؼٔ٘ذ ًلا ٖٓ اُجٌزش٣ب أُشػ٤خ أُؼضُٝخ ٖٓ اطبثبد أُغبس١ اُج٤ُٞخ ٖٓ ٓخزجشاد ٤ًِخ اُؼِّٞ ك٢ 

ٖٓ Enterobacter clocae ٝEscherichia coli ٝSerratia marcescens  ٝاُز٢ رْ اُزأًذ ٖٓ رشخ٤ظٜب ك٤ٔب ثؼذ

كؼلاً ػٖ  Goldman & Green (2015) ٝؽغت ٓبعبء ثٚ ثبػزٔبد اُلؾٞطبد اُضسػ٤خ ٝأُغٜش٣خ ٝا٤ٌُٔٞؽ٣ٞ٤خ

 .Vitek 2اُزشخ٤ض ث٘ظبّ 

 

 Investigatigation of bacteriocin production انخحش٘ عٍ اَخبج انبكخشٕٚسٍٛ

 Filtrate preparation ححؼٛش انشاشح

  .Loh et al(2017) ثبلاػزٔبد ػ٠ِ ٓب عبء ثٚ ًَ ٖٓ Lactococcuslactis ssp. lactis ػضلادؽؼش ساشؼ 

(ٝ2014) Garsa et al.  

 

 MRS brothانًًُبة فٙ ٔسؾ L. lactisssp.lactis عضلاث بكخشٚب نشاشح  تحقذٚش انفعبنٛت انخؼبدٚ

Estimated of antibacterial activity 
ُِزؾش١ ػٖ اُلؼب٤ُخ اُزؼبد٣خ ُشٝاشؼ اُؼضلاد ثٌزش٣ب  well diffusion methodأعزؼِٔذ ؽش٣وخ الاٗزشبس ثبُؾلش 

Lactococcus lactisssp. lactis  ٝطلٜبًٝٔب (Aziz et al. (2014a. 

 Protein estimation حقذٚش انبشٔحٍٛ

 0ُزوذ٣ش رش٤ًض اُجشٝر٤ٖ Bardford (1976)اُز٢ ٝطلٜب  ارجؼذ ؽش٣وخ

 Lactococcus lactisssp. Lactisاسخخلاص انبكخشٕٚسٍٛ انًُخح يٍ عضلاث بكخشٚب 

Bactrianocin extraction 

 Concentration حشكٛض انشاشح

ُِجٌزش٣ٞع٤ٖ ُٔشح ٝاؽذح ُٝٔشر٤ٖ ثبعزؼٔبٍ اُزجخ٤ش ٝهذس رش٤ًض اُجشٝر٤ٖ ا٢ٌُٔ سًض ساشؼ اُؼضُخ الأًضش فٗزبعب 

أُشًض ُٔشح ٝاؽذح، أُشًض ُٔشر٤ٖ ( صْ أعزؼِٔذ ؽش٣وخ الاٗزشبس ك٢ اُؾلش ُِزؾش١ ػٖ اُلؼب٤ُخ ؿ٤ش أُشًض،(ُِشاشؼ 

 خ ُِشاشؼ ثؼذ اُز٘و٤خ.اُزضج٤ط٤خ ُِشٝاشؼ أُشًضح ُٔشح ٝاؽذح ٝٓشر٤ٖ ٝٓوبسٗزٜب ٓغ اُلؼب٤ُخ اُزضج٤ط٤

 Sephacryl S-200بإسخعًبل انًششح انٓلايٙ  L. lactisssp. lactisحُقٛت انبكخشٕٚسٍٛ انًُخح يٍ قبم بكخشٚب 

Bacteriocin purification 

اُغ٣ٞذ٣خ، ؿغَ أُششؼ  Pharmeacia Fine chemicalرْ رؾؼ٤ش ػٔٞد اُزشش٤ؼ اُٜلا٢ٓ ؽغت رؼ٤ِٔبد ششًخ 

٤ُؼط٢ ٛلآب ثبثؼبد  Degassingاُٜلا٢ٓ ُٔؾٍِٞ أُٞاصٗخ ثذاسئ اُلٞعلبد، صْ ػجأ اُٜلاّ ثبُؼٔٞد ثؼذ ػ٤ِٔخ فصاُخ اُٜٞاء 

ثٜذٝء ُزلبد١ ر٣ٌٖٞ اُلوبػبد اُٜٞائ٤خ، ٝػ٘ذ اُٞطٍٞ ف٠ُ الأثؼبد أُطِٞثخ، أعش٣ذ ػ٤ِٔخ ٓٞاصٗخ ُِؼٔٞد عْ ( 60×1.5)

ػخ ُِزأًذ ٖٓ الاٗؼـبؽ أُطِٞة ُٔبدح اُلظَ، ٝثؼذ ؽغبة عشػخ اُغش٣بٕ أُطِٞثخ ٝر٤ٜئخ اُؼٔٞد، ٝػغ عب 24ُٔذح 

ِِٓزش /عبػخ، ثؼذٛب ه٤غذ آزظبط٤خ  18ِِٓزش /عضء ًٝبٗذ عشػخ اُغش٣بٕ 3الاٗٔٞرط، صْ عٔؼذ الاعضاء أُ٘لظِخ ثٞاهغ 

ٗبٗٞٓزش، ٝرْ روذ٣ش رش٤ًض اُجشٝر٤ٖ ا٢ٌُٔ ُِؤْ  280ُٜب لاعضاء أُ٘لظِخ ثغٜبص أُط٤بف اُؼٞئ٢ ػ٠ِ ٓٞعخ ػٞئ٤خ ؽٞ

 Aziz et al. (2014b0)ٝكوب ُِطش٣وخ أُٞطٞكخ ٖٓ هجَ  أُ٘لظِخ ٝهذسد اُلؼب٤ُخ اُزضج٤ط٤خ

 Characterization of bacteriocin حٕطٛف انبكخشٕٚسٍٛ انًُقٙ

 Electrophoresis انخشحٛم انكٓشببئٙ

( ُِزبًذ SDS-PAGEثٞعٞد اُؼٞآَ أُبعخخ )ُٔزبثؼخ ػ٤ِٔبد اُز٘و٤خ ٝ Laemmli (1970)أعزؼِٔذ ؽش٣وخ 

 ٖٓ ٗوبٝح اُجٌزش٣ٞع٤ٖ.
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 Molecular weight estimation حقذٚش انٕصٌ اندضٚئٙ نهقًى انًفظٕنت ببسخعًبل انخششٛح انٓلايٙ

د أُضجطخ ك٢ روذ٣ش اُٞصٕ عْ ا٤ُٜٔأ ُز٘و٤خ اُجشٝر٤٘ب 60×1.5ثأثؼبد  Sephacryl S-200رْ اعزؼٔبٍ ػٔٞد ٛلاّ 

( ُِؼٔٞد ثإٓشاس ٓؾٍِٞ اُذًغزشإ Voاُغض٣ئ٢، ار رْ ٓٞاصٗخ اُؼٔٞد ثٔؾٍِٞ داسئ اُلٞعلبد صْ رْ رؼ٤٤ٖ ؽغْ اُلشاؽ )

الأصسم ٝ ؽغبة ٓغٔٞع ؽغّٞ الاعضاء أُ٘لظِخ ٖٓ ثذا٣خ آشاس ٓؾٍِٞ اُذًغزشإ ا٠ُ هٔخ آزظبطٚ ػ٠ِ ٓٞعخ ػٞئ٤خ 

( ُِجشٝر٤٘بد اُو٤بع٤خ ٝاُجشٝر٤٘بد أُلظُٞخ رْ روذ٣شٛب ثو٤بط الآزظبص Veآب ؽغْ الاعزشداد )ٗبٗٞٓزش،  600ؽُٜٞب 

ٗبٗٞٓزش ٌَُٝ ثشٝر٤ٖ ثشٌَ ٓغزوَ، ٝرْ اعزخشاط اُٞصٕ اُغض٣ئ٢ ُِجشٝر٤٘بد  280اُؼٞئ٢ ػ٠ِ ٓٞعخ ػٞئ٤خ ؽُٜٞب 

ُِجشٝر٤٘بد اُو٤بع٤خ ٝٗغجخ ؽغّٞ الاعزشداد ا٠ُ ؽغْ أُلظُٞخ ٖٓ أُ٘ؾ٠٘ اُو٤بع٢ ُِؼلاهخ ث٤ٖ ُٞؿبسرْ الاٝصإ اُغض٣ئ٤خ 

 .Al-Soufi (2016)ٝكوب ُِطش٣وخ أُٞطٞكخ ٖٓ هجَ  ؽااُلش

 Carbohydrate content دساست انًحخٕٖ انكشبْٕٛذساحٙ فٙ انبكخشٕٚسٍٛ انًُقٗ

 Qualitative detection انكشف انُٕعٙ عٍ ٔخٕد انكشبْٕٛذساث فٙ انبكخشٕٚسٍٛ انًُقٗ

ُض٣بدح  0.3ٝأُؾؼش ٓغجوب ٓغ اػبكخ ًِٞس٣ذ اُظٞد٣ّٞ ثزش٤ًض Sephacryl S-200أعزؼَٔ أُششؼ ُٜلا٢ٓ 

ِِٓزش/عضء ثغشػخ  3اُوٞح الا٤ٗٞ٣خ ُٔؾٍِٞ الاعزخلاص ُلي الاسرجبؽبد ؿ٤ش اُزغب٤ٔٛخ، ٝثؼذ عٔغ الاعضاء أُ٘لظِخ ثٞاهغ 

ط الآزظبط٤خ اُؼٞئ٤خ ُلاعضاء أُ٘لظِخ ثغٜبص أُط٤بف ِِٓزش/ عبػخ أ٤ٜٗذ ػ٤ِٔخ اُلظَ ٝه٤ب 18عش٣بٕ ٓوذاسٛب 

ٗبٗٞٓزش ٌُِشق اُ٘ٞػ٢ ػٖ ٝعٞد اُجشٝر٤ٖ، ث٤٘ٔب أعزؼِٔذ ٓٞعخ ػٞئ٤خ ؽُٜٞب  280اُؼٞئ٢ ػ٠ِ ٓٞعخ ػٞئ٤خ ؽُٜٞب 

خ اُز٢ هبّ ٝكوب ُِطش٣وٗبٗٞٓزش لاصجبد ٝعٞد الاسرجبؽ اُزغب٢ٔٛ ث٤ٖ اُجشٝر٤ٖ ٝاٌُشث٤ٛٞذساد ك٢ اُجشٝر٤٘بد اُغٌش٣ٚ  490

  .Al-Soufi et al. (2016)ثٞطلٜب 

 Estimate of carbohydratesحقذٚش انكشبْٕٛذساث 

ُزوذ٣ش ٗغجخ  Al-Soufi (2001)ٝأُزًٞسح ٖٓ هجَ  Dubois et al. (1956)رْ اعزؼٔبٍ اُطش٣وخ اُز٢ ٝطلٜب  

 ٠.اٌُشث٤ٛٞذساد ك٢ اُجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘و

 Effect of pH حبثٛش انشقى انٓٛذسٔخُٛٙ

 Larsen et al. (1993)0دسط رأص٤ش اُشهْ ا٤ُٜذسٝع٢٘٤ ػ٠ِ اُجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘و٠ ثبلاػزٔبد ػ٠ِ ٓب عبء ثٚ   

 Effect of heat treatment حبثٛش انًعبيهت انحشاسٚت

 Rodriguez et al. (2002)0 هذس اُضجبد اُؾشاس١ ُِجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘و٠ ثبلاػزٔبد ػ٠ِ ٓب عبء ثٚ

 Effect of enzymes حأثٛش الاَضًٚبث

 Karaoghlu et al. (2003)0دسط رأص٤ش الاٗض٣ٔبد ػ٠ِ اُجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘و٠ ثبلاػزٔبد ػ٠ِ ٓب عبء ثٚ   

 

 Results and discussion انُخبئح ٔانًُبقشت

 ٔحشخٛظٓب Lactococcus lactisssp. lactisعضلاث بكخشٚب خًع 

Lactococcus lactisssp. lactis isolates 
، رْ ػضٍ عجؼخ ٜٓ٘ب ٖٓ آؼبء الاعٔبى Lactococcusُغ٘ظ ثٌزش٣ب  رؼٞد أٌٖٓ اُؾظٍٞ ػ٠ِ صٔب٤ٗخ ػضلاد

(Lc1 ٝLc2 ٝLc3 ٝ Lc4 ٝ Lc5 ٝ Lc6 ٝLc7( ك٤ٔب ػضُذ اُضبٓ٘خ ،)Lc8ّاُؾ٤ِت اُخب ٖٓ ) ،ٝ ث٤٘ذ ٗزبئظ اُلؾٞطبد

اُظِت ثٌٜٞٗب راد ُٕٞ اث٤غ ٓبئَ ا٠ُ  Deman regosa sharpe (MRS)اُضسػ٤خ ُِٔغزؼٔشاد اُ٘ب٤ٓخ ػ٠ِ ٝعؾ 

ٝث٤٘ذ   .Willey et al(2008) ٝرشبثٜذ ٛزٙ اُظلبد ٓغ ٓبرًشٌٙش٢ٔ٣، راد ؽبكبد ٓؾذثخ، ِٓغبء ُٔبػخ اُالأطلش أٝ 

ٗزبئظ اُلؾض أُغٜش١ ٖٓ خلاٍ أُغٜش اُؼٞئ٢ ثإٔ اُخلا٣ب اُجٌز٤ش٣خ ه٤ذ اُذساعخ ٝأُظجٞؿخ ثظجـخ ًشاّ خلا٣ب ًش٣ٝخ، 

ٝث٤٘ذ ٗزبئظ اُلؾٞطبد ، اُشٌَ ٓزغٔؼخ ثظٞسح ٓ٘لشدح، ص٘بئ٤خ، أٝ ث٤ٜأح علاعَ هظ٤شح، ٢ٛٝ ٓٞعجخ ُظجـخ ًشاّث٤ؼ٣ٞخ 

إ ع٤ٔغ ػضلاد ٛزٙ اُجٌزش٣ب عبُجخ ُلؾض اٌُبرب٤ُض  L. lactisssp. Lactisا٤ٌُٔٞؽ٣ٞ٤خ اُز٢ اػزٔذد ك٢ رشخ٤ض ثٌزش٣ب 

ٝأًذ اُزشخ٤ض ث٘ظبّ اُلب٣زي إ ع٤ٔغ ، Zhang & Cai (2014)ًَ ٖٓ ٝ الاًٝغذ٣ضٝٝأرلوذ ٛزٙ اُ٘ز٤غخ ٓغ ٓبرًشٙ

 .L. lactisssp. Lactisاُؼضلاد ه٤ذ اُذساعخ رؼٞد ا٠ُ رؾذ اُ٘ٞع 

 Pathological bacterial isolates خًع عضلاث انبكخشٚب انًشػٛت ٔحشخٛظٓب

ٖٓ اُجٌزش٣ب أُشػ٤خ أُشخظخ ُؾبلاد عش٣ش٣خ ٓخزِلخ ٝ ُلئبد ػٔش٣خ ٓزلبٝرخ ٖٓ  أٌٖٓ اُؾظٍٞ ػ٠ِ عزخ ػضلاد

ٝهذ رْ اُزشخ٤ض الأ٢ُٝ ُِؼضلاد اُجٌز٤ش٣خ ه٤ذ ، ثؼغ ٓغزشل٤بد ثـذاد ٝٓخزجشاد ٤ًِخ اُؼِّٞ ك٢ اُغبٓؼخ أُغز٘ظش٣خ

فر  ؽ اُضسػ٤خ الاخز٤بس٣خ ٝاُزلش٣و٤خ،اُذساعخ اػزٔبداً ػ٠ِ طلبد أُغزؼٔشاد أُظٜش٣خ، ٝرُي ػ٘ذ ر٤ٔ٘زٜب ػ٠ِ الأٝعب

اُظِت دائش٣خ طـ٤شح  Mannitol salt agar (MSA)ػ٠ِ ٝعؾ أُب٤ٗزٍٞ أُِؾ٢  S. aureusظٜشد ٓغزؼٔشاد ثٌزش٣ب 

اُ٘ب٤ٓخ ػ٠ِ ٛزا اُٞعؾ S. epidermidis، ك٤ٔب ظٜشد ٓغزؼٔشاد ثٌزش٣ب ((Brooks et al., 2013 راد ُٕٞ اطلش رٛج٢ 

اُ٘ب٤ٓخ ػ٠ِ ٝعؾ اُذّ الاعبط اُظِت  S. aureus ٝS. epidermidis ر٤ٔضد ٓغزؼٔشاد ًلا ً ٖٓ ثٌزش٣بث٤ؼبء، ك٤ٔب 

اُ٘ب٤ٓخ  E. coli ر٤ٔضد ٓغزؼٔشاد ثٌزش٣بٝ ،Levinson (2016) ثٌٜٞٗب ث٤ؼبء إُِٞ، رٞاكوذ  ٛزٙ اُظلبد  ٓغ ٓب رًشٙ

ٔب ر٤ٔضد ٓغزؼٔشارٜب ػ٠ِ ٝعؾ أُب٢ًٌٗٞ ك٤، اُؾ٤ِج٢ػ٠ِ ٝعؾ اُذّ الاعبط اُظِت ثٌٜٞٗب راد ُٕٞ اث٤غ ٓبئَ ا٠ُ 
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ك٤ٔب ر٤ٔضد أُغزؼٔشاد ، Levinson (2016) رٞاكوذ ٛزٙ اُظلبد ٓغ ٓب رًشٙ، ٝاُظِت ثٌٜٞٗب راد ُٕٞ ٝسد١ ُٔبع

ٝاُز١ ٣ؼذ ٖٓ  Eosin methylene blue (EMB) ػ٠ِ ٝعؾ الأ٣ٞع٤ٖ أُض٤َ الاصسم E. coliاُجٌز٤ش٣خ اُ٘ب٤ٓخ ُجٌزش٣ب 

آب ثٌزش٣ب  ،Green metallic sheeneالاٝعبؽ اُزلش٣و٤خ ثظٜٞس ٓغزؼٔشاد ثِٕٞ اصسم ٓغٞد راد ثش٣ن ٓؼذ٢ٗ اخؼش 

P. aeruginosa  كز٤ٔضد ثأٜٗب راد ُٕٞ أخؼش ٓضسم ؿبٓن ٓغ ر٣ٌٖٞ ؽجوخ ُٔبػخ ػ٠ِ عطؼ أُغزؼٔشاد ػ٘ذ ر٤ٔ٘زٜب

ٝػ٠ِ ٝعؾ ، (Brooks et al., 2013) ثأٜٗب شبؽجخ إُِٞ ٢ٌٗٞ اُظِتػ٠ِ ٝعؾ أٌُٝر٤ٔضد  ػ٠ِ ٝعؾ اُذّ الاعبط،

Cetremide agar ٝرظٜش ٛزٙ اُظجـخ ٝاػؾخ أ٣ؼب ػ٘ذ ر٤ٔ٘خ  ثأٜٗب ًج٤شح اُؾغْ، ُضعخ، ُٔبػخ راد ُٕٞ اطلش ٓخؼش

 .Sك٤ٔب ر٤ٔضد ٓغزؼٔشاد ثٌزش٣ب ،(Bachoon & Wendy, 2008) ٛزٙ اُجٌزش٣ب ػ٠ِ اُٞعؾ أُـز١ اُظِت

marcescens ٤ٔ٘زٜب ر ك٤ٔب ظٜشد ٛزٙ اُجٌزش٣ب ثبُِٕٞ الاؽٔشػ٘ذ ،ػ٠ِ ٝعؾ اُذّ الاعبط اُظِت ثٌٜٞٗب راد ُٕٞ ثشروب٠ُ

اُجٌز٤ش١ طجـخ  ٘ٞعٝٝعؾ أُب٢ًٌٗٞ اُظِت ثذسعخ ؽشاسح اُـشكخ ٝٛزا ٣ؼٞد ف٠ُ آزلاى ٛزا اُ ػ٠ِ ٝعؾ أُـز١ اُظِت

Prodigiosin اُؾٔشاء (Mendoza et al., 2019)،  ك٤ٔب ًبٗذ ٓغزؼٔشاد ثٌزش٣بE. clocae  ػ٠ِ ٝعؾ اُذّ الاعبط

ر٤ٔضد ثٌٜٞٗب راد ُٕٞ ٝسد١ ػ٠ِ ٝعؾ أُب٢ًٌٗٞ اُظِت رشبثٜذ ٛزٙ اُظلبد ٓغ ٓب رًشٙ ك٤ٔب  ،اُظِت سٓبد٣خ إُِٞ

Levinson (2016)ٝ ، ٕجٞؿخ ثظجـخ أُظاُخلا٣ب اُجٌز٤ش٣خ أظٜشد ٗزبئظ اُلؾض أُغٜش١ ثأعزؼٔبٍ أُغٜش اُؼٞئ٢ ثأ

ثٌٜٞٗب راد خلا٣ب ًش٣ٝخ، ػ٘وٞد٣خ اُزشر٤ت ٓزغٔؼخ ثظٞسح ص٘بئ٤خ أٝ  S. aureus ٝS. epidermidis ٌلاً ٖٓ ثٌزش٣بًُشاّ 

 .E.coli ٝ P. aeruginosaٝE. clocae ٝSك٤ٔب ر٤ٔضد ٓغزؼٔشاد ًلاً ٖٓ ثٌزش٣ب  ٝ ػ٠ِ ٤ٛأح علاعَ هظ٤شح،أسثبػ٤خ 

marcescens ،ّ( 2014)ًَ ٖٓ  رٞاكوذ ٛزٙ اُظلبد ٓغ ٓبرًشٙٝ ثٌٜٞٗب ػظ٣ٞخ عبُجخ ُظجـخ ًشاBrown & 

Smith، اُزب٤ًذ٣خ ُزشخ٤ض ػضلاد اُجٌزش٣ب أُغججخ ُلأٓشاع، إٔ ع٤ٔغ  ٝهذ أعش٣ذ عِغِخ ٖٓ اُلؾٞطبد ا٤ٌُٔٞؽ٣ٞ٤خ

رٞاكوذ ٛزٙ اُ٘ز٤غخ ٓغ  ا١ أٜٗب ٓٞعجخ ُٜزا الاخزجبس الاٗٞاع اُجٌز٤ش٣خ أُشػ٤خ ه٤ذ اُذساعخ هبدسح ػ٠ِ أٗزبط أٗض٣ْ اٌُبرب٤ُض

 .P ثأعزض٘بء الاًٝغ٤ذ٣ض ك٤ٔب أظٜشد ع٤ٔغ اُؼضلاد الاخزجبس٣خ ٗز٤غخ عبُجخ لأخزجبس ،Thille (2016) ٓبرًشٙ

aeruginosa  ٙاُز٢ ًبٗذ ٓٞعجخ ُٜزا الاخزجبس اُز١ ٣ؼذ طلخ رشخ٤ظ٤خ ٜٓٔخ ُٜزا اُ٘ٞع  رطبثوذ ٛزٙ اُ٘ز٤غخ ٓغ ٓب رًش 

Garcia (2010)،  ًٔب أظٜشد خلا٣ب ًلاً ٖٓ ثٌزش٣بS. aureus ٝS. Epidermidis ٝP. Aeruginosa ٝ E. clocae 

ًٔب أظٜشد ، ا٣غبث٤خ ُٜزا الأخزجبس E. coli ٝS. marcescens ك٤ٔب أظٜشد ًلاً ٖٓ ثٌزش٣بٗز٤غخ عبُجخ ُلؾض الأٗذٍٝ، 

ك٤ٔب أظٜشد ًلاً ٖٓ  ًبٗذ عبُجخ لأخزجبس أُض٤َ الأؽٔش، S. marcescens ٝP. aeruginosaاُ٘زبئظ إٔ ًلاً ٖٓ ثٌزش٣ب 

ًٔب أظٜشد اُ٘زبئظ أ٣ؼب  ،اُ٘ز٤غخ أُٞعجخ ُٜزا الاخزجبس E. clocae ٝS. aureus ٝE. coli ٝS. epidermidis ثٌزش٣ب

أعزٜلاى اُغزشاد ك٤ٔب ًبٗذ ًلاً ٖٓ  ًبٗذ عبُجخ لأخزجبس S. aureus ٝE. coli ٝS. Epidermidisثإٔ ًلاً ٖٓ ثٌزش٣ب 

 .Sك٤ٔب أظٜشد اُ٘زبئظ ثإٔ ًلاً ٖٓ ثٌزش٣ب  ٓٞعجخ ُٜزا الاخزجبس، S. marcescens ٝP. aeruginosa ٝE. clocaeثٌزش٣ب 

aureus ٝE. coli ٝP. aeruginosa عبُجخ لأخزجبس كًٞظ ثشٝعٌبٝس ك٤ٔب أظٜشد ًلاً ٖٓ ثٌزش٣ب S. Epidermidis 

ٝS. aureus إ ع٤ٔغ اُؼضلاد ه٤ذ اُذساعخ ثأعزض٘بء، ٝٗز٤غخ ٓٞعجخ ُٜزا الاخزجبس P. aeruginosa اُ٘ز٤غخ ٗلغٜب  أظٜشد 

 Triple sugar iron agar ٝٝعؾ اُغٌش اُضلاص٢ اُؾذ٣ذ١ اُظِت KIAاُؾذ٣ذ اُظِت -ػ٘ذ ر٤ٔ٘زٜب ػ٠ِ ٝعؾ ٤ًٌِِش

(TSIA) فر إٔ ُٜب اُوبث٤ِخ ػ٠ِ رخ٤ٔش عٌش ااُلاًزٞص ٝاًٌُِٞٞص أُٞعٞدح ك٢ ٝعؾ ،kligler iron agar (KIA) ٝعٌش 

ك٤ٔب  ،(Hemraj et al., 2013) ثٞطلٜب ٓظذساً ُِطبهخ (TSIA) أُٞعٞدح ك٢ ٝعؾ   ٝاُغٌشٝصااُلاًزٞص ٝاًٌُِٞٞص 

أظٜشد اُوبث٤ِخ ػ٠ِ أٗزبط اُـبص ٖٓ خلاٍ اُلوبػبد اُز٢ ُٞؽظذ ك٢ اٗجٞثخ الاخزجبس، ٝ ُزج٤بٕ اُطش٣وخ اُز٢ ٣زْ ك٤ٜب أ٣غ 

أظٜشد اُجٌزش٣ب الاخزجبس٣خ فر  ،Oxidation-Fermentation (OF)ثبُزخٔش-اُغٌش٣بد أعزؼَٔ ُٜزا اُـشع ٝعؾ الأًغذح

ٍ ُٕٞ اُٞعؾ ك٢ أٗجٞثخ الأًغذح )ٓ٘ٔبح ثظشٝف ٛٞائ٤خ( ٝأٗجٞثخ اُزخٔش )ٓ٘ٔبح ثظشٝف ، فر رؾٞشٓوذسرٜب ػ٠ِ اُزخٔ

لاٛٞائ٤خ( ا٠ُ إُِٞ الاطلش ثغجت أٗزبط اُؾبٓغ اُز١ فد١ ا٠ُ خلغ اُشهْ ا٤ُٜذسٝع٢٘٤ ُِٞعؾ ٝرـ٤ش ُٕٞ اٌُبشق 

اُوبث٤ِخ ػ٠ِ  P. aeruginosaك٤ٔب أظٜشد ثٌزش٣ب ، (Hemraj et al., 2013) اُجشٝٓٞصب٣ٍٔٞ اُوشٓض١ ا٠ُ إُِٞ الاطلش

ٗز٤غخ عبُجخ لأخزجبس اُؾشًخ  S. epidermidis  ٝS. aureusأظٜشد ًلاً ٖٓ ثٌزش٣ب ، ٝا٣غ اُغٌش٣بد  ثؼ٤ِٔخ الاًغذح

ك٤ٔب ٣ؼذ ، S. marcescens ٝP. aeruginosa ٝE. coli ٝ E. clocaeًٝبٗذ ٗز٤ؾخ ٛزا الاخزجبس ٓٞعجخ ٌُلاً ٖٓ ثٌزش٣ب 

، فر أظٜشد ٗزبئظ ٝاؽذ ٖٓ اْٛ الاخزجبساد اُزشخ٤ظ٤خ ُز٤٤ٔض أٗٞاع أٌُٞساد اُؼ٘وٞد٣خ Coagulaseاخزجبس أٗض٣ْ اُزغِؾ 

رٞاكوذ ٛزٙ ٝ كوذ ًبٗذ عبُجخ، S. epidermidisزجبس آب ثٌزش٣ب خًبٗذ ٓٞعجخ ُٜزا الا S. aureusثٌزش٣ب ٛزا الاخزجبس إٔ 

٣ؼذ ثشٝر٤ٖ ٣زلبػَ ٓغ  Coagulaseٖٝٓ اُغذ٣ش ثبُزًش إٔ  ،Talaiekhozani et al. (2015) اُ٘ز٤غخ ٓغ ٓبرًشٙ

اُز١ ٣ؤد١  Staphylothrombinأُٞعٞد ك٢ اُذّ ٝأُؼوذ اُ٘برظ ٖٓ ٛزا اُزلبػَ ٣غ٠ٔ   Prothrombin اُجشٝصشٝٓج٤ٖ

٤أٗب ثغطؼ اُجٌزش٣ب ٣ٝـ٤طٜب ثب٤ُِل٤ٖ ٓٔب ٣غؼَ ثذٝسٙ ا٠ُ رخضش اُذّ ٝثزُي ٣زؾٍٞ اُلب٣جش٣٘ٞع٤ٖ ا٠ُ كب٣جش٣ٖ اُز١ ٣شرجؾ اؽ

 .(Becker et al., 2014) اُجٌزش٣ب ٓوبٝٓخ ُِجِؼٔخ

 VITEK 2 انخشخٛض بدٓبص

أُذخَ الاعبع٢ ك٢ رشخ٤ض اُجٌزش٣ب ك٤ٔب إٔ اُؾبعخ هذ رٌٕٞ ِٓؾخ ك٢ ثؼغ  رٔضَ الاخزجبساد ا٤ٌُٔٞؽ٣ٞ٤خ  

ُزأ٤ًذ   2VITEKالاؽ٤بٕ ُلاعزؼبٗخ ثأٗظٔخ رشخ٤ض ٓزطٞسح رؼط٢ ٗزبئظ ػب٤ُخ اُذهخ ،ُزا عبءد خطٞح اُزشخ٤ض ثغٜبص 

 رشخ٤ض اُؼضلاد، ٝث٤٘ذ ٗزبئظ اُزشخ٤ض إ اُؼضلاد رؼٞد
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٣زٔزغ ثٚ ٛزا  ٗظشاً ُٔب E. clocae ٝE. coli ٝ S. marcescensٝS.epidermidis ٝS.aureus ٝP. Aeruginosa ا٠ُ

اخزجبساً  64اُغٜبص ٖٓ عُٜٞخ ٝعشػخ ك٢ الأعزؼٔبٍ ٝاُزؾؼ٤ش ٝاُزشخ٤ض اُذه٤ن ُلأٗٞاع اُجٌز٤ش٣خ، فر ٣ٞكش ٛزا اُغٜبص 

 95أُشاد رشخ٤ظٜب ٝث٘غجخ رشخ٤ض ػب٤ُخ رزشاٝػ ث٤ٖ  ٤ًٔٞؽ٣ٞ٤بً كؼلاً ػٖ اخزجبس اُؾغبع٤خ ُِٔؼبداد اُؾ٣ٞ٤خ ُِؼضلاد

إٔ رشخ٤ض اُؼضلاد اُجٌز٤ش٣خ ثٞعبؽخ  Mulla Khalil (2012)أًذ عبػبد ،ك٤ٔب  8 ا٠ُ 5٪ ٝثٞهذ ٣زشاٝػ ٖٓ 99ا٠ُ

ك٢ رشخ٤ض  فر أعزؼَٔ عٜبص اُلب٣زي 98%عٜبص اُلب٣زي ٣ؤًذ ٗزبئظ اُزشخ٤ض الأ٢ُٝ ٝث٘غجخ  رشخ٤ض ػب٤ُخ رظَ ف٠ُ 

 اُجٌزش٣ب أُؼضُٝخ ٖٓ أُظبدس اُغش٣ش٣خ.

 Screening of bacterial isolates انًسخعًهت فٙ انذساست L. lactisssp. lactisغشبهت عضلاث بكخشٚب 

 ػ٠ِ اٗزبط اُجٌزش٣ٞع٤ٖ L. lactisssp. Lactisصٔب٤ٗخ ػضلاد ثٌز٤ش٣خ ػبئذح ا٠ُ رؾذ اُ٘ٞع ُجٌزش٣ب اخزجشد هبث٤ِخ 

لاٛٞائ٤خ ٖٝٓ صْ اُزؾش١ ػٖ كؼب٤ُخ اُشاشؼ ك٢ رضج٤ؾ ثؼغ اُجٌزش٣ب  اُغبئَ ٝرؾذ ظشٝف MRSثؼذ ر٤ٔ٘زٜب ػ٠ِ ٝعؾ 

 .(1)اُشٌَ،  أُشػ٤خ

 

 
 

ٖٓ خلاٍ ٓوبسٗخ اهطبس  لأخز٤بس اُؼضُخ الاًلأ ك٢ أٗزبط اُجٌزش٣ٞع٤ٖ L. lactisssp. lactisؿشثِخ ػضلاد ثٌزش٣ب :(1شكم )

 .اُجٌزش٣ب أُشػ٤خ اُزضج٤ؾ اُز٢ رؾذصٜب سٝاشؾٜب أُشًضح ُٔشح ٝاؽذح ك٢

ٛرر٢ الاًلررأ كرر٢ أٗزرربط L. lactisssp. lactis (Lc4)خ إٔ اُؼضُرر (1 ،ُشررٌَا)أظٜررشد اُ٘زرربئظ أُٞػررؾخ كرر٢ 

 .E. coli ٝ E. clocaeٝ S أػِررر٠ هطرررش رضجررر٤ؾ رغررربٙ أُشًرررض ُٔرررشح ٝاؽرررذح ساشرررؾٜب فر آزِررري اُجٌزش٣ٞعررر٤ٖ،

marcescensٝS.aureus ٝS.epidermidis ٝP. Aeruginosa  ِٓررْ ػِرر٠  14ٝ 11ٝ 11ٝ 13ٝ 12ٝ 12ٝاُزرر٢ ثِـررذ

ِٓرْ ػِر٠  11ٝ 11ٝ 13ٝ 10ٝ 9ٝ 12 أػطرذ اهطربس رضجر٤ؾ اُزر٢ L. lactisssp. lactis (Lc3)ك٤ٔرب رلاٛرب اُؼضُرخ  اُزرٞا٠ُ،

ِٓرْ ػِر٠  9ٝ 9ٝ 11ٝ 9ٝ 8ٝ 10 ثِـرذ ثأهطربس كؼب٤ُرخ رضج٤ط٤رخ L. lactisssp. Lactis (Lc6)ك٤ٔب أظٜشد اُؼضُرخ  ،اُزٞا٠ُ

 .Lعررجت رجررب٣ٖ ػررضلاد ثٌزش٣ررب ، ٣ٝؼررضٟ ك٤ٔررب أػطررذ ثرربه٢ اُؼررضلاد كؼب٤ُررخ رضج٤ط٤ررخ ه٤ِِررخ رغرربٙ اُجٌزش٣ررب الاخزجبس٣ررخ، اُزررٞا٠ُ

lactisssp. lactis ُٝٛزا ٣ؼٞد ا٠ُ الاخزلاف ك٢ رش٤ًت اُغ٤٘بد  خك٢ كؼب٤ُزٜب اُزضج٤ط٤خ ا٠ُ اخزلاف اُلؼب٤ُخ اُلغِغ٤خ ٌَُ ػض

 L. lactisssp. lactisفر إٔ أٗرٞاع اُغرلالاد اُزبثؼرخ ُجٌزش٣رب ، ٤ُبد الأ٣ؼر٤خبٝاُز١ ٣٘ؼٌظ ثذٝسٙ ػ٠ِ ٗشبؽ الأٗض٣ٔبد ٝاُلؼ

ٌٔرٖ إٔ رؾرذصٜب ٖٓ اُ٘ب٣غر٤ٖ ٝثزشا٤ًرض ٓخزِلرخ ٝاُرز١ ٣ر٘ؼٌظ ثرذٝسٙ ػِر٠ اُلؼب٤ُرخ اُزضج٤ط٤رخ اُزر٢ ٣ خ٣ٌٖٔ إٔ ر٘زظ أٗٞاع ٓخزِل

أخزِلذ اُذساعبد اُغبثوخ ؽٍٞ ؽغبع٤خ ٝٓوبٝٓخ اُجٌزش٣ب ُِجٌزش٣ٞعر٤٘بد ٝ، ك٢ اُجٌزش٣ب الاخزجبس٣خ ٛزٙ اُجٌزش٣بسٝاشؼ ػضلاد 

ُْ رلغش ثظٞسح ًبِٓخ ٌُٖٝ ثظٞسح ػبٓخ ٣ؼزوذ إٔ عرجت  ٤ُخ أُوبٝٓخ ُِجٌزش٣ٞع٤ٖآ إٔ أُ٘زغخ ٖٓ ثٌزش٣ب ؽبٓغ اُلاًز٤ي، فر

ا٠ُ اُزـ٤٤شاد اُؾبطِخ ك٢ اُـشربء اُؾ٤ر١ٞ ٝاُزر٢ هرذ رزؼرٖٔ رٞهرق اُغ٤٘ربد أُغرؤُٝخ  ٓوبٝٓخ اُجٌزش٣ب ُِجٌزش٣ٞع٤ٖ هذ ٣ؼضٟ

ع اُذ٤٘ٛرخ ِطبهرخ اٝ رـ٤٤رش كر٢ رش٤ًرت الأؽٔربُٔظذس ً ATP اُز١ ٣ؼَٔ ػ٠ِ أٗزبط Phophotranferase ػٖ رشل٤٤ش أٗض٣ْ

 .أٌُٞٗخ اُـشبء

 فٙ انفعبنٛت انخثبٛطٛتL. lactisssp. lactis  ثٛش حشكٛض ساشح بكخشٚبأح

The effect of bacterial filtrate concentration on the inhibition activity 

اُجٌز٤ش٣خ الاخزجبس٣خ  صش ك٢ رضج٤ؾ اُؼضلادأ L. lactisssp. Lactis اٝػؾذ اُ٘زبئظ إٔ اُشاشؼ  أُ٘زظ ٖٓ ثٌزش٣ب

 (.1، اُغذٍٝ) ثؼذ إٔ رْ رش٤ًضٙ ًٔبٛٞ ٓٞػؼ ك٢
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 .رغبٙ اُجٌزش٣ب أُشػ٤خ L. lactisssp. Lactis أُ٘زظ ٖٓ ثٌزش٣بأُشًض ُٔشح ُٝٔشر٤ٖ اُزأص٤ش اُزضج٤ط٢ ُِشاشؼ : (1خذٔل )

 قطر مناطق التثبيط )ملم(
 (Lc4) للعزلةلمرتين  الراشح المركز عزلات البكتريا المرضية

 ملغم/مل 0.343

 نهعضنت انشاشح انًشكض نًشة ٔاحذة

(Lc4)  يهغى/يم 0.106بخشكٛض 

18 12 S. aureus 

19 12 S. epidermidis 

20 13 P. aeruoginosa 

16 11 E. coli 

21 14 S. marcescens 

17 11 E. clocae 

اصدادد ثض٣بدح رش٤ًضٙ ٝإٔ  L. lactisssp. Lactis ٣زؼؼ ٖٓ خلاٍ اُغذٍٝ إٔ اُلؼب٤ُخ اُزضج٤ط٤خ ُشاشؼ ثٌزش٣ب

رش٤ًض اُشاشؼ ُٔشر٤ٖ ًبٕ الأكؼَ ك٢ اُؾظٍٞ ػ٠ِ أػ٠ِ اهطبس رضج٤ؾ رغبٙ اُجٌزش٣ب أُشػ٤خ ٓوبسٗخ ٓغ أُشًض ُٔشح 

ٌُٖٝ  إٔ اُجٌزش٣ٞع٤٘بد ر٘زظ ٖٓ هجَ اُؼذ٣ذ ٖٓ أٗٞاع ثٌزش٣ب ؽبٓغ اُلاًز٤ي Brashear et al. (2003) اشبس ار ٝاؽذح،

ث٤ٌٔبد ػئ٤ِخ، ُزا كٖٔ اُؼشٝس١ رش٤ًض اُشاشؼ اُخبّ أُ٘زظ ٖٓ اُغلالاد ٝاُز١ ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ ػٞآَ ٓضجطخ ٤ٌُِٔشٝثبد ك٢ 

اُجٌز٤ش٣خ أُشػ٤خ ه٤ذ اُذساعخ أثذد رلبٝربً ك٢  ًٔب أظٜشد اُ٘زبئظ ثإٔ اُؼضلاد، خطٞاد ٓزؼذدح ُِؾظٍٞ ػ٠ِ أػ٠ِ كؼب٤ُخ

 S. marcescensأُشًض ُٔشر٤ٖ، فر ثِؾ أػ٠ِ ربص٤ش ُٚ ػ٠ِ ثٌزش٣ب  L. lactisssp. Lactisٓذٟ اعزغبثزٜب ُشاشؼ ثٌزش٣ب 

ِْٓ صْ رذسط ك٢ اُزأص٤ش، ٝهذ ٣ؼضٟ رُي ا٠ُ أ٤ُخ ػَٔ اُجٌزش٣ٞع٤ٖ ك٢ اُزأص٤ش ػ٠ِ اُؼضلاد اُؾغبعخ ُٚ اُز١ ٣شعغ ا٠ُ  21

اٝ ؽذٝس رـ٤ش ك٢ ؿشبء اُخ٤ِخ ٝعذساٜٗب، أظٜشد اُذساعبد  آزلاى اُجٌزش٣ب أُغزٜذكخ ٓغزوجلاد ٓزخظظٚ ُِجٌزش٣ٞع٤ٖ

 ,.Hansen et al) ثأٗٚ ٣ٔ٘غ اُزخ٤ِن اُؾ١ٞ٤ ُِججز٤ذًٝلاL. lactisٌٕٞ٣ اُغبثوخ اُز٢ اعش٣ذ ػ٠ِ اُ٘ب٣غ٤ٖ أُ٘زظ ٖٓ ثٌزش٣ب 

٤خ ٝٛزا ٓب ٣لغش ُ٘ب عجت رؼزٔذ أ٤ُخ ادخبٍ اُ٘ب٣غ٤ٖ ػ٠ِ ٝعٞد اُلٞعلُٞج٤ذ ك٢ ؽجوخ اُذٕٛٞ الاؽبد٣خ ٝاُض٘بئ(، 2009ٔ

ادخبٍ اُ٘ب٣غ٤ٖ ك٢  خاُ٘لإر٣خ الا ك٢ ؽبُ لارؾذس فر، الاخزلاكبد اُٞاػؾخ ك٢ الأٗٞاع ٝاُغلالاد اُجٌز٤ش٣خ اُؾغبعخ ُِ٘ب٣غ٤ٖ

ً كإٔ اُ٘ب٣غ٤ٖ ٝع٤ٔغ ، (Wiedemann et al., 2001) ؽجوٚ اُذٖٛ ٝٛزا لا٣ؾذس فلا ك٢ ؽبُخ ٝعٞد اُلٞعل٤ُٞجذ ٝػٔٞٓب

رؾز١ٞ ػ٠ِ أؽٔبع ا٤٘٤ٓخ ٓٞعجخ اُشؾ٘خ ؿ٤ش ٓؾجخ ُِٔبء  Lantibioticsاُجٌزش٣ٞع٤٘بد أُ٘زغخ ٖٓ اُظ٘ق الأٍٝ أُغ٠ٔ 

رؾزبط ف٠ُ ٓشًجبد عبُجخ اُشؾ٘خ ُِزغإرة ٓؼٜب ك٢ ؽبُخ ؿ٤بة اُلٞعلُٞج٤ذ لاثذ ٖٓ ٝعٞد اُ٘ب٣غ٤ٖ ثزشا٤ًض ػب٤ُخ عذا  ُزش٤ٌَ 

 0(Ennahar et al., 2000) ٜبس اُلؼب٤ُخ اُزضج٤ط٤خظا٢ ٝثبُزبُ اُضوٞة ك٢ اُغ٤برٞثلاصّ

 

 Bacteriocin purification حُقٛت انبكخشٕٚسٍٛ بٕسبؽت انخششٛح انٓلايٙ

كر٢  Sephacryl S-200 وبٝح أعرزؼَٔ لأعرَ رُري ٛرلاّ اُغر٤لبًش٣َُِ٘ؾظٍٞ ػ٠ِ ثشٝر٤ٖ ٣ؾون دسعخ ػب٤ُخ ٖٓ اُ

، ُٔب ٣ٔزبص ثٚ ٖٓ خٞاص ع٤ذح، فر ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ الأًش٣لا٤ٓرذ كؼرلاً L. lactisssp. lactis ر٘و٤خ اُجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘زظ ٖٓ ثٌزش٣ب

ٕ ٝعرُٜٞخ اُزؾؼر٤ش باُلظَ اُغ٤ذ ٝعشػخ اُغش٣كؼلا ػٖ ػٖ اُذًغزشإ، ٓٔب ٣ؼط٤ٚ طلاثخ ع٤ذح ٝٓوبٝٓخ ػب٤ُخ ُلأٗؼـبؽ 

غ اُ٘ظررش ػررٖ اُشررؾ٘خ اُزرر٢ ٣ؾِٜٔررب ٝآزلاًٜررب صجبر٤ررخ ُٔررذح ؽ٣ِٞررخ، ًٔررب ٣ٌٔررٖ ٓررٖ خلاُررٚ روررذ٣ش اُررٞصٕ اُغض٣ئرر٢ ُِجررشٝر٤ٖ ثـرر

(Janson & Ryden 1998)، ِٔٓرٖ ثٌزش٣رب٤رعبءد خطٞح اُزشش٤ؼ اُٜلا٢ٓ ثؼذ ػ٤ِٔخ رش٤ًض اُشاشؼ أُغزؾظرَ ػ ٚ L. 

lactisssp. Lactis (Lc4) ٖأظٜرشد ٝ ( عرْ،60× 1.5فر أػر٤ق الأٗٔرٞرط اُر٠ ػٔرٞد اُزششر٤ؼ اُٜلآر٢ رٝ أثؼربد )، ُٔرشر٤

 0.5ُِجشٝر٤ٖ ٖٓ الاعضاء أُغزشدح ٖٓ اُٜلاّ ثٞعبؽخ ٓؾِرٍٞ داسئ كٞعرلبد اُجٞربعر٤ّٞ أُِؾر٢ ثزش٤ًرض اُ٘زبئظ ظٜٞس هٔز٤ٖ 

 (.2، اُشٌَ)ٗٞٓزش ًٔب ك٢ بٗ 280ػ٘ذ ه٤بط الاعضاء أُغزشدح ػ٠ِ ؽٍٞ ٓٞع٢ ٓوذاسٙ  6.5 ٓٞلاس١ ٝسهْ ٤ٛذسٝع٢٘٤
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ػ٠ِ ػٔٞد ًشٝٓٞرٞؿشاك٤ب اُزشش٤ؼ  L. lactisssp. lactisر٘و٤خ اُجٌزش٣ٞع٤ٖ ٖٓ اُؼضُخ  :(2شكم )

عضء،ٝرْ الاعزشداد  ِِٓزش/3ٝثٞاهغ  / عبػخِِٓزش18ٕ ٓوذساٛب بٝثغشػخ عش٣  1.5×60ٝثبثؼبد -200Sephacryl Sاُٜلا٢ٓ

 .ٓٞلاس١ 0.5ثٞعبؽخ ٓؾٍِٞ داسئ كٞعلبد اُجٞربع٤ّٞ ٝثزش٤ًض 

ًبٗذ اُلؼب٤ُخ اُزضج٤ط٤خ ٓزٔشًضح ك٢ اُؤخ  فر ،٢ اُؾلشه٤غذ ثؼذٛب  اُلؼب٤ُخ اُزضج٤ط٤خ ُِؤْ أُلظُٞخ ثطش٣وخ الأٗزشبس ك

عٔؼذ أعضاء اُؤخ اُضب٤ٗخ ٝسًضد ٓشح ٝ اُضب٤ٗخ، آب اُؤخ الأ٠ُٝ كٌبٗذ خب٤ُخ روش٣جب ٖٓ اُلؼب٤ُخ رغبٙ اُجٌزش٣ب الاخزجبس٣خ،

ُِلظَ الأٍٝ، رْ ٖٓ خلاٍ أخشٟ صْ اػ٤ذ اػبكزٜب ا٠ُ ػٔٞد اُزشش٤ؼ اُٜلا٢ٓ ٗلغٚ ك٢ خطٞح صب٤ٗخ ٝرؾذ ظشٝف ٓٔبصِخ 

، ٓٔب ٣ذٍ ػ٠ِ ٗوبٝح ٠اُؾظٍٞ ػ٠ِ هٔخ ٝاؽذح رطبثوذ ٓغ اُؤخ اُضب٤ٗخ أُزؾظَ ػِىٜب ك٢ اُخطٞح الأُٝ ٛزٙ اُخطٞح

اُجشٝر٤ٖ ٝإٔ أُٞاد اُجشٝر٤٘٤خ أُضجطخ هذ سشؾذ خلاٍ الاعضاء اُ٘بكزح، ك٤ٔب اخزِق رش٤ًض اُجشٝر٤ٖ ك٢ الأعضاء أُغزشدح ٖٓ 

زلبٝرخ رغبٙ اُجٌزش٣ب ػب٤ُخ ٝثأهطبس رضج٤ؾ ٓ أػطذ كؼب٤ُخ رضج٤ط٤خ اُٜلا٢ٓ رجؼبً لاخزلاف رش٤ًض أُٞاد أُضجطخ، فراُزشش٤ؼ 

ٍ اُزشؽ٤َ اٌُٜشثبئ٢ ثٜلاّ ٓزؼذد الأًش٣لآب٣ذ ٝثٞعٞد اُؼٞآَ أُبعخخ ُِزأًذ ٖٓ دهخ ػ٤ِٔخ بأعزؼٔ، ٝعشٟ الاخزجبس٣خ

ٜب إٔ اعزٔشاس ػ٤ِٔخ اُز٘و٤خ ُِشاشؼ ٣ؤد١ ف٠ُ ر٘بهض ك٢ ٤ذ اُ٘زبئظ أُغزؾظَ ػِاٝػؾار اُز٘و٤خ ُِجشٝر٤٘بد أُلظُٞخ، 

ٓوذاس اُؾضّ اُجشٝر٤٘٤خ، ٓٔب ٣ؤًذ ٗغبػ ػ٤ِٔخ اُز٘و٤خ ك٢ اُؾظٍٞ ػ٠ِ ثشٝر٤ٖ ٝثأػ٠ِ دسعخ ٖٓ دسعبد اُ٘وبٝح ٤ُزْ 

 ُلاعضاء أُغزشدح ٖٓ ٛلاّ ُلؼب٤ُخ اُزضج٤ط٤خرٞط٤ق رُي اُجشٝر٤ٖ ٝروذ٣ش كؼب٤ُزٚ اُزضج٤ط٤خ ثظٞسح ده٤وخ ثبُشعٞع ا٠ُ ه٤بط ا

ephacryl S-200  ٝ ٍاهطبس ٓ٘بؽن اُزضج٤ؾ صد٣بدأ (4ٝ 3 ،اُشٌَ)٣لاؽع ٖٓ خلا S.aureus ٝS.epidermidis ٝP. 

Aeruginosa ٝ E. coliٝE. Clocae ٝS. Marcescens، ػ٠ِ اُزٞا٢ُ ،ٓٔب  28ٝ 22ٝ 20ٝ 26ٝ 25ٝ 23 فر ثِـذ ِْٓ

إٔ  (2 ،اُغذٍٝ)٣لاؽع ٖٓ ، ًٔب ٣ؼ٢٘ ص٣بدح كؼب٤ُخ اُجٌزش٣ٞع٤ٖ اُ٘و٢ ٓوبسٗخ ٓغ اُجٌزش٣ٞع٤ٖ أُشًض ُٔشح ٝاؽذح ٝٓشر٤ٖ

رش٤ًض اُجشٝر٤ٖ ٣جذأ ثبلأصد٣بد خلاٍ ٓشاؽَ اُز٘و٤خ ٓغ اصد٣بد اهطبس ٓ٘بؽن اُزضج٤ؾ، ٓٔب ٣ذٍ ػ٠ِ أٗٚ خلاٍ ٓشاؽَ اُز٘و٤خ هذ 

٣ؤًذ ًلبءح اُطش٣وخ أُزجؼخ ك٢ ر٘و٤خ  زخِض ٖٓ أُشًجبد ٝأُٞاد الأخشٟ أُشاكوخ ُِجشٝر٤ٖ ٝرؾش٣شٙ، ٝٛزا ٓبرْ اُ

 اُجٌزش٣ٞع٤٘بد ٝكظِٜب.

  

 
 

خلاٍ ٓشاؽَ  رغبٙ اُجٌزش٣ب أُشػ٤خ L. lactis ssp. lactis ُِجٌزش٣ٞعٖ أُ٘زظ ٖٓ ثٌزش٣ب رأص٤ش اُلؼب٤ُخ اُزضج٤ط٤خ: (3شكم )

 .اُز٘و٤خ
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رغبٙ  ٝأُشًض ُٔشر٤ٖ هجَ ٝثؼذ اُز٘و٤خ L. lactisssp. lactis٘زظ ٖٓ ثٌزش٣ب ٔاُ ٢ ُِجٌزش٣ٞع٤ٖاُزأص٤ش اُزضج٤ط :(4شكم)

 :ُظجـخ ًشاّٝاُغبُجخ اُجٌزش٣ب أُٞعجخ 

 .S. aureus ٝ(4) S .marcescens ٝ(1 )P (1) ُِجٌزش٣ٞع٤ٖ أُشًض ُٔشر٤ٖ هجَ اُز٘و٤خ ػ٠ِ اُلؼب٤ُخ اُزضج٤ط٤خ* 

aeruginosa  
 *(C) أٗٔٞرط ع٤طشح ٝ (BC)ٖثٌزش٣ٞع٤ٖ ٓشًض ٓشر٤. 

 S. aureus ٝS. marcescens (4) ٝ P( 2ُِجٌزش٣ٞع٤ٖ ثؼذ اُز٘و٤خ ػ٠ِ ػٔٞد اُزشش٤ؼ اُٜلا٢ٓ ػ٠ِ ) اُلؼب٤ُخ اُزضج٤ط٤خ* 

.aeruginosa (6)  

 

 .رش٤ًض اُجشٝر٤ٖ خلاٍ ٓشاؽَ اُز٘و٤خ: (2خذٔل)

 انحدى)يم( خطٕاث انخُقٛت
 حشكٛض انبشٔحٍٛ

 )يهغى/يم(

 انبشٔحٍٛ انكهٙ

 )يهغى/يم(

 حظٛهتان

(%) 

 122 2506 32 .0 80 انشاشح انخبو

 16056 4024 0.106 40 انشاشح انًشكض يشة ٔاحذة

 26079 6086 0.343 22 انشاشح يشكض يشحٍٛ

 45089 11075 0.653 18 انخششٛح انٓلايٙ
 

 

 Characterization of bacteriocinانًُقٗ بٕسبؽت انخششح انٓلايٙ  حٕطٛف انبكخشٕٚسٍٛ

 Carbohydrate content دساست انًحخٕٖ انكشبْٕٛذساحٙ نهقًى انًفظٕنت يٍ انبكخشٕٚسٍٛ انًُقٗ
ٓٔب ٣ذٍ %، 6.02ُِجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘و٠ هذ ثِؾ  اشبسد اُ٘زبئظ اُز٢ رْ اُزٞطَ ا٤ُٜب ك٢ ٛزٙ اُذساعخ إٔ أُؾزٟٞ اٌُشث٤ٛٞذسار٢

ٛٞ ٖٓ ٗٞع اُجشٝر٤٘بد اُغٌش٣خ، ًٔب أشبسد اُ٘زبئظ ا٠ُ  L. Lactisssp. Lctis (Lc4)ػ٠ِ إٔ اُجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘زظ ٖٓ اُؼضُخ 

ؽٍٞ ػ٠ِ ه٤بعٜب ٝعٞد اسرجبؽ رغب٢ٔٛ ث٤ٖ اُجشٝر٤٘بد أُ٘لظِخ ٝاٌُشث٤ٛٞذساد ٗز٤غخ ُزطبثن ه٤ٔخ الآزظبط٤خ ُؤخ اُلظَ ػ٘ذ 

ٗٞٓزش ػ٠ِ اُشؿْ ٖٓ أعزؼٔبٍ ٓؾٍِٞ داسئ كٞعلبد اُجٞربع٤ّٞ أُِؾ٢ ر١ هٞح ا٤ٗٞ٣خ ػب٤ُخ اُـشع بٗ 490ٝٗبٗٞٓزش  280ٓٞع٢ 

اُزؾش١ ػٖ ًٕٞ ٛٞ اُـب٣خ ٖٓ دساعخ أُؾزٟٞ اٌُشث٤ٛٞذسار٢ ، ًٝبٗذ ٜٓ٘ب كي الاسرجبؽبد اُلارغب٤ٔٛخ ك٢ ؽبُخ ٝعٞدٛب

 (.5، َشٌ)اُ اُجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘و٠ ٛٞ ٖٓ ٗٞع اُجشٝر٤٘بد اُغٌش١



 

 43 

 المجلة العراقية 
 لبحوث السوق وحماية المستهلك

 

( 2( العدد )12المجلد )
 2020لسنة 

 

 
ٝاٌُشث٤ٛٞذساد  L. lctisssp. lctis (Lc4) الاسرجبؽ اُزغب٢ٔٛ ث٤ٖ اُجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘و٠ ٝأُ٘زظ ٖٓ ثٌزش٣ب :(5) شكم

ِِٓزش/عضء ٝعشد ٓٞاصٗخ اُؼٔٞد  3ٕ بعْ ٝثغشػخ عش60٣×1.5ًشٝٓٞرٞؿشاك٤ب اُزشش٤ؼ اُٜلا٢ٓ ثؼٔٞد ثإثؼبد  ثأعزؼٔبٍ

 .6.5ٓٞلاس١ ٝثشهْ ٤ٛذسٝع٢٘٤ 0.5كٞعلبد اُجٞربع٤ّٞ أُِؾ٢ ثزش٤ًض  عزؼٔبٍ ٓؾٍِٞ داسئ بث ٝالاعزشداد

 

 حقذٚش انٕصٌ اندضٚئٙ نهبكخشٕٚسٍٛ انًُقٗ بطشٚقت انخششٛح انٓلايٙ
ثأعزؼٔبٍ اُجشٝر٤٘بد  Sephacryl S-200هذس اُٞصٕ اُغض٣ئ٢ ُِجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘و٠ ثطش٣وخ اُزشش٤ؼ اُٜلا٢ٓ ػ٠ِ 

ًٔب ٛٞ ٓٞػؼ  (Trypsine ،pepsin ،bovine SerumAlbumin ،Ovalbumin ،Riboflavin) ـاُو٤بع٤خ أُزٔضِخ ث

ٝاُز٢ ٣جِؾ  Blue dextran خ( ُؼٔٞد اُزشش٤ؼ اُٜلا٢ٓ ثأعزؼٔبٍ طجـVo) ، ك٤ٔب رْ ؽغبة ؽغْ اُلشاؽ(3، اُغذٍٝ)ك٢ 

ٗٞٓزش بٗ 600أُ٘لظِخ ػ٘ذ ؽٍٞ ٓٞع٢  ثؼذٛب ه٤غذ الآزظبط٤خ اُؼٞئ٤خ ُلاعضاء داُزٕٞ، 2000000ٝصٜٗب اُغض٣ئ٢ 

( ُِجشٝر٤٘بد اُو٤بع٤خ ٝ اُجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘و٠ ٝاُز٢ ه٤غذ ثغٜبص أُط٤بف اُؼٞئ٢ ػ٘ذ Veػٖ ؽغبة ؽغْ الاعزشداد ) كؼلاً 

 .(6، شٌَ)اُ ٗأٗٞٓزش 280ؽٍٞ ٓٞع٢ 

 .طخ اُ٘و٤خؽغبثبد اُٞصٕ اُغض٣ئ٢ ُِجشٝر٤٘بد اُو٤بع٤خ ٝهْٔ أُٞاد اُجشٝر٤٘٤خ أُضج: (7خذٔل)

 اُجشٝر٤٘بد
 اُٞصٕ اُغض٣ئ٢

 .M. W داُزٕٞ

 اُغض٣ئ٢ ٞؿبسرْ اُٞصُٕ

Log M. W. 

ؽغْ 

 الاعزشداد

Ve 

ؽغْ الاعزشداد/ؽغْ 

 *Ve/voاُلشاؽ

Insulin 5730 3.7581 108 3.27 

Lysozyme 14400 4.1464 90 2.727 

Trypsin 23000 4.362 78 2.363 

Ovalbumine 43000 4.6334 66 2 

Bovine Serum 

Albumin 
67000 4.8260 54 1.637 

P2 tube No. 35** - - 105 3.181 

 .ٕ الاصسمااُذًغزش اعزخشاط ؽغْ اُلشاؽ ثأعزؼٔبٍ *

 ٢.اعزخشاط اُٞصٕ اُغض٣ئ٢ ثؼذ سعْ اُؼلاهخ اُخط٤خ ٝػٌظ ُٞؿبسرْ اُٞصٕ اُغض٣ئ **
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 أعزؼٔبٍأُ٘وبح ثطش٣وخ اُزشش٤ؼ اُٜلا٢ٓ ث أُضجطخ اُجشٝر٤٘٤خ أُ٘ؾ٠٘ اُو٤بع٢ ُزوذ٣ش اُٞصٕ اُغض٣ئ٢ ٝأُٞاد :(6) شكم

Sephacryl S-200. 

ثؼذ رؼ٤٤ٖ ؽغْ اُلشاؽ ٝ ُٞؿبس٣زْ اُٞصٕ اُغض٣ئ٢ ُِجشٝر٤٘بد اُو٤بع٤خ ٝ ؽغْ الاعزشداد، سعٔذ اُؼلاهخ اُخط٤خ ث٤ٖ 

( ٓوبثَ ُٞؿبس٣زْ اُٞصٕ اُغض٣ئ٢ ُِجشٝر٤٘بد اُو٤بع٤خ لأعزخشاط اُٞصٕ اُغض٣ئ٢ Ve) (/ؽغْ الاعزشدادVo) ؽغْ اُلشاؽ

أعزؼِٔذ ٛزٙ اُطش٣وخ ك٢ ٝ(،  (Lewus et al., 1991 ُِجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘و٠ اعز٘بدا ا٠ُ أُ٘ؾ٠٘ اُو٤بع٢ ُِجشٝر٤٘بد اُو٤بع٤خ

ٜشد ظأ ،((Vera Pingitore et al., 2006 اُؾظٍٞ ػ٠ِ اُٞصٕ اُغض٣ئ٢ ُؼذد ًج٤ش ٖٓ اُجٌزش٣ٞع٤٘بد ػب٤ُخ اُ٘وبٝح

هذ  L. lctisssp. lctis (Lc4) اُ٘زبئظ اُز٢ رْ اُزٞطَ ا٤ُٜب إٔ اُٞصٕ اُغض٣ئ٢ ُِجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘و٠ ٝأُ٘زظ ٖٓ ػضُخ ثٌزش٣ب

 .داُزٕٞ 6310 ذثِـ

 Effect of pH حبثٛش انشقى انٓٛذسٔخُٛٙ

 L.  lactisssp. lactisُِجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘و٠ ٝأُ٘زظ ٖٓ ػضُخ دسط ربص٤ش اُشهْ ا٤ُٜذسٝع٢٘٤ ػ٠ِ اُلؼب٤ُخ اُزضج٤ط٤خ

(Lc4) أظٜرشد ٝ ّ ُٔرذح اسثرغ عربػبد،37ٝاُزر٢ ؽؼر٘ذ ثذسعرخ ؽرشاسح 12 اُر٠ 2سهبّ ٤ٛذسٝع٤٘٤خ ٓخزِلخ رشاٝؽذ ث٤ٖ أث

ش اػِر٠ ررأص٤ش ُرٚ ػ٘رذ ٝظٜر 10اُر٠  2أُ٘و٠ هذ اؽزلع ثلؼب٤ُزٚ اُزضج٤ط٤خ ػ٘ذ الأسهبّ ا٤ُٜذسٝع٤٘خ ٖٓ  اُ٘زبئظ ثإٔ اُجٌزش٣ٞع٤ٖ

هرذ ٣ؼرضٟ عرجت ٝ، (7، شرٌَ)اُ ًٔب ٓٞػرؼ كر٢ 12 ، ث٤٘ٔب كوذ كؼب٤ُزٚ ػ٘ذ اُشهْ ا٤ُٜذسٝع6٢٘٤ ا٠ُ 4 اُشهْ ا٤ُٜذسٝع٢٘٤ ٖٓ

رُي ا٠ُ ص٣بدح ررأ٣ٖ ٓغٔٞػرخ اٌُبسثًٞغر٤َ أُٞعرٞدح كر٢ عض٣ئرخ اُجٌزش٣ٞعر٤ٖ أُ٘ور٠ ثض٣ربدح اُرشهْ ا٤ُٜرذسٝع٢٘٤ اُؼرب٠ُ ٓٔرب 

إٔ عرجت صجربد اُجٌزش٣ٞعر٤ٖ ػ٘رذ الأسهربّ اُر٠  .Chen et al (1997)اشربس  اُلؼَ اُزضج٤ط٢ ُِجٌزش٣ب، ك٤ٔب ٣ؤد١ ا٠ُ أٗخلبع

٣ؼٞد ا٠ُ ص٣بدح اُشؾ٘بد أُٞعجخ ٓٔب ٣ض٣ذ ٖٓ هٞٙ اسرجبؽ اُجٌزش٣ٞع٤ٖ ٓرغ اُلٞعرل٤ُٞج٤ذ  7 ا٠ُ 2ا٤ُٜذسٝع٤٘٤خ أُ٘خلؼخ ٖٓ 

روررذّ إٔ اُجٌزش٣ٞعرر٤ٖ أُ٘ورر٠ هررذ اؽررزلع ثلؼِررٚ اُزضج٤طرر٢ رغرربٙ اُجٌزش٣ررب ٣زؼررؼ ٓٔررب ، ٝأُٞعررٞد كرر٢ عررذسإ اُخلا٣ررب اُجٌز٤ش٣ررخ

، ٝإٔ الاسهبّ ا٤ُٜذسٝع٤٘٤رخ أُزطشكرخ اُوبػذ٣رخ ٝاُؾبٓؼر٤خ ادد اُر٠ 10 ا٠ُ 4الاخزجبس٣خ ك٢ اسهبّ ٤ٛذسٝع٤٘٤خ رشاٝؽذ ٖٓ 

اُزضج٤ط٤ررخ هررذ ٣شعررغ اُرر٠ رٝثرربٕ  ُلؼب٤ُررخكوررذإ اُلؼب٤ُررخ اُزضج٤ط٤ررخ، فر اصررشد كرر٢ ا٤ُٜئررخ اُلشاؿ٤ررخ ا١ ث٤٘ررخ اُجررشٝر٤ٖ ٝ ر٘رربهض ا

 ٝرٝثب٤ٗرخ 9اُر٠  8ع٤٘بد رزرشاٝػ ثر٤ٖ ٣ٞإٔ ٗوطخ اُزؼبدٍ اٌُٜشثبئ٢ ُِجٌزش فر اُجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘و٠ ٖٓ ثٌزش٣ب ؽبٓغ اُلاًز٤ي،

 .Arauz et al ٝٛرزا ٓزلرن ٓرغ ٓرب اشربس ا٤ُرٚ(  ,2226Dunder)اُجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘زظ رز٘ربهض ثض٣ربدح اُرشهْ ا٤ُٜرذسٝع٢٘٤ 

(2009) ٝDal Bello et al. (2012) ،٣غرر٤ٖ ٣ؼزٔررذ ػِرر٠ اُررشهْ ا٤ُٜررذسٝع٢٘٤ بػ٠ِ إٔ اُ٘شرربؽ اُؾ٤رر١ٞ اُؼبُىِِ٘فر اًررذٝا

 ُِٔؾٍِٞ فرأٗٚ ٣ظٜش اػ٠ِ ٗشبؽ ُٚ ك٢ اُظشٝف اُؾبٓؼ٤خ ٌُٖ ٗشبؽٚ ٣ز٘بهض ك٢ اُظشٝف اُوبػذ٣خ.

 Effect of heat treatment حبثٛش انًعبيهت انحشاسٚت

ٓرٖ خرلاٍ اخزجربس اُلؼب٤ُرخ  L. lactisssp. lactis (Lc4) دسط اُضجربد اُؾرشاس١ ُِجٌزش٣ٞعر٤ٖ أُ٘ور٠ ٓرٖ ثٌزش٣رب

اٝػررؾذ اُ٘زرربئظ إٔ ٝاُزضج٤ط٤ررخ رغرربٙ اُجٌزش٣ررب الاخزجبس٣ررخ ثؼررذ ٓؼبِٓزٜررب ثررذسعبد ؽشاس٣ررخ ٓخزِلررخ ُٝلزررشاد ص٤٘ٓررخ ٓزلبٝرررخ، 

ك٤ٔرب ػرشع  ،ده٤ورخ 30ٝ 15ٝ 5 ّ ُٝٔرذح100 80ٝ 60ٝ 40ُذسعخ ؽرشاسح اؽزلع ثلؼب٤ُزٚ ػ٘ذ رؼش٣ؼٚ  اُجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘و٠

ده٤ورخ ُٝرٞؽع إٔ  30ٝ 15ٝ 5ّ ُٔرذح 120ده٤ورخ اُر٠ دسعرخ ؽرشاسح  30ّ ُٔرذح 100اُجٌزش٣ٞع٤ٖ أُوبّٝ ا٠ُ دسعرخ اُؾرشاسح 

ّ ُٔرذح 120دسعخ ؽشاسح  % ٖٓ كؼب٤ُزٚ ػ٘ذ50ده٤وخ، ك٤ٔب كوذ  15ٝ 5ّ ُٔذح 120اُجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘و٠ ُْ ٣زبصش ثذسعخ ؽشاسح 

 ٚارلوذ ٛزٙ اُ٘ز٤غخ ٓغ ٓبرٞطَ ا٤ُٝ، (8، شٌَ)اُ ده٤وخ 30

Bromberg et al. (2005)  إٔ ٓؼظررْ اُجٌزش٣ٞعرر٤٘بد أُ٘زغررخ ٓررٖ ثٌزش٣ررب ؽرربٓغ اُلاًز٤رري  اشرربسا٠ُٝاُررز١

ٖٓ  ٢عجت رُي ٝعٞد ٓ٘بؽن ًبسٛخ ُِٔبء ٝأُؾزٟٞ اُؼبُ ٟرزظق ثبُضجبر٤خ ُِؾشاسح اُؼب٤ُخ ُٝلزشاد ص٤٘ٓخ ٓؾذٝدح، ٝهذ ٣ؼض

هرذ  اٝ، (DeVuyst & Vandamme 1992) اٌُلا٣غر٤ٖ كؼرلاً ػرٖ رش٤ًرت ا٤ٌُٜرَ اٌُرش١ٝ ٝاُرشٝاثؾ أُغرزوشح ٝاُو٣ٞرخ

 ٣ؼٞد ا٠ُ ؽج٤ؼخ رش٤ًت اُجٌزش٣ٞع٤٘بد اُز١ ٣ؾز١ٞ ػِر٠ اٝاطرش ص٘بئ٤رخ اٌُجش٣رذ اُزر٢ ررشثؾ ثر٤ٖ عض٣ئربد اُؾربٓغ الا٤ٓ٘ر٢

 . (Rodriguez et al , 2002)اُغغز٤ٖ
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 :حأثٛش الأَضًٚبث

ُِجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘و٠ رغبٙ اُجٌزش٣ب الاخزجبس٣خ ثطش٣وخ الأٗزشبس ك٢  دسط رأص٤ش الأٗض٣ٔبد ػ٠ِ صجبد اُلؼب٤ُخ اُزضج٤ط٤خ

ٝٛٔب ٖٓ الأٗض٣ٔبد  Trypsineٝاُزشثغ٤ٖ  pepsinاُؾلش، فر ػَٞٓ اُجٌزش٣ٞع٤ٖ ث٘ٞػ٤ٖ ٖٓ الأٗض٣ٔبد ٝٛٔب اُججغ٤ٖ 

 .Lُِجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘و٠ ٖٓ ثٌزش٣ب  اٝػؾذ اُ٘زبئظ اُز٢ رْ اُزٞطَ ا٤ُٜب ػذّ رأصش اُلؼب٤ُخ اُزضج٤ط٤خٝأُؾِِخ ُِجشٝر٤٘بد، 

lactisssp. lactis ٝٛزا  ،7ّ ُٔذح عبػخ ٝاؽذح ٝػ٘ذ سهْ ٤ٛذسٝع٢٘٤ 37ػ٘ذ دسعخ ؽشاسح  ػ٘ذ أُؼبِٓخ ثٜزٙ الأٗض٣ٔبد

 إٔ اُلؼب٤ُخ اُزضج٤ط٤خ Sahnouni et al. (2014) ك٤ٔب ٝعذ، Tuncer & Ozden (2010) طَ ا٣ٚ٤ُزلن ٓغ ٓب رٞ

 Trypsine ثأٗض٣ْ ػ٘ذ ٓؼبِٓزٜب ٝأُؼضُٝخ ٖٓ الأعٔبى اُجؾش٣خ  هذ رأصشد .L. lactis ssp ُِجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘زظ ٖٓ ثٌزش٣ب

ٝchymotrypsin-α ٝProteinade k، ث٤٘ٔب ثو٠  ً  اشبس ك٤ٔب، Lipase ٝamylase ثأٗض٣ْ ػ٘ذ أُؼبِٓخثلؼب٤ُزٚ  ٓؾزلظب

 ٖٓ ًلاً 

Jarvis & Mahoney (1969)  ٝWilimowskes et al. (1979) ٕاُجٌزش٣ٞع٤ٖ أُ٘و٠ ٖٓ ثٌزش٣ب أ L 

.lactisssp. lactis ْكوذ كؼب٤ُزٚ ػ٘ذ أُؼبِٓٚ ثأٗض٣chymotrypsin –α ٝamylase-α ، ً ثلؼب٤ُزٚ ػ٘ذ  ث٤٘ٔب ثو٢ ٓؾزلظب

لاؽٔبع الأ٤٘٤ٓخ ٖٓ اُطشف بثبُج٤جغ٤ٖ ٝاُزشثغ٤ٖ ٝهذ ٣ؼض١ ٛزا ا٠ُ ٝعٞد اٌُشث٤ٛٞذساد اٝ اُذٕٛٞ ٓشرجطخ ث خأُؼبِٓ

 .ك٢ كؼب٤ُخ اُجٌزش٣ٞع٤ٖ اٌُبسثًٞغ٢ِ٤ اٌُبسٙ ُِٔبء ٝاُز٢ ُٜب دٝساً 

 

 Conclusionsالاسخُخبخبث 

أُؼضُٝخ ٖٓ آؼبء الأعٔبى اُوذسح ػ٠ِ اٗزبط اُجٌزش٣ٞع٤ٖ  L. lactisssp. lactisآزلاى اُؼضلاد أُؾ٤ِخ ُجٌزش٣ب 

 .ثض٣بدح ػ٤ِٔبد اُز٘و٤خ اصد٣بد اُلؼب٤ُخ اُزضج٤ط٤خ ، ًٝزُياُزضج٤ط٢ ُِجٌزش٣ب أُشػ٤خ ر١ اُزبص٤ش
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