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 انخلاصت

ٍٍ حقٍُت انخغهٍف باسخعًال  احذ إَاع  اانطلاء انزي حسًى  انخغهٍف بانطبقاث انزي  ْذفج ْزِ انذساست  انى ححس         

ٔبطشٌقت انبثق ٔاسخعًم يٕاد انخغهٍف يُٓا بشٔحٍُاث  casei Lactobacillusٌٕفٍش أفضم حًاٌت نهًعضص انحٍٕي 

نُخائج حباٌٍ فً اخخلاف حاصم % ٔيٕاد طلاء الانجٍُاث ٔانكاٌخٕساٌ  ٔقذ أظٓشث ا80انششش انًشكضِ بُسبت بشٔحٍٍ 

عًهٍت انشبظ  بٍٍ إَاع انطلاء يٍ خلال. دسست حأثٍشثباحٍت انًعضص انحٍٕي انحش ٔانًكبسهت ٔانًغهفت بإَٔاعّ انثلاثت حجاِ 

يٍ انحضٍ  تساع 3ٔ 1ٔ2ٔ 0 % عُذ فخشاث صيٍُّ يخخهفت0.7ٔ 0.5ٔ 0.3ٔ 0أيلاح انصفشاء ٔبخشاكٍض يخخهفت 

 %، 82ٔ 85ٔ 89.91ٔ 100نبكخشٌاابهغ  يعذل بقاء   رإساعاث،  3نهًعضص انًغهف بطبقخٍٍ عُذ ٔسجهج أعهى ثباحٍت 

 عضصعهى انخٕانً، فً حٍٍ أخخبشث ثباحٍت انخلاٌا نً% 45.8ٔ 53ٔ 61.61ٔ 100بًٍُا انًعضص انحٍٕي انحش سجم 

دقٍقت ٔأظٓشث   15ٔ30ٔ 0صيٍُت و بفخشاث 65ٔ 55ٔ 45انحٍٕي حجاِ  انًعايلاث  انحشاسٌت عُذ ثلاد دسجاث حشاسة 

عهى % 86.87ٔ 92.83ٔ 95.74سجهج انخلاٌا انًغهفت بطبقخٍٍ أعهى  يعذل بقاء  بهغج   رإ انُخائج ثباحٍت نًعضص انحٍٕي،

 بطبقت ٔاحذة ثى حهخٓا انغٍش يغهفّ ٔاقم ثباحٍت ًْ انخلاٌا انحشة. فتانخٕانً يقاسَت يع انًغه
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ABSTRACT 

          This study aimed to improve the microencapsulation technique using a type 

coating the encapsulation Layer by Layer, which provide the best protection for life 

Lactobacillus casei in the extrusion method and use the microencapsulation of materials 

of the protein concentrated by protein 80% and the coating with alginate and chitosan  

have the results showed the variation in the difference of the binding process 

encapsulation yield among the types of coating  through. by studying  of these the effect o  

stability of the  bio probiotic free cell  and the three types coated towards  three different 

concentrations from bile salts 0, 0.3, 0.5 and 0.7% when the periods of time different of 
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zero and two and three hours at incubation the recorded highest stability with coated 

layer of the double layer when three hours compared to the bio probiotic free, with the 

survival rate 89.91, 85 and 82%, while the bio probiotic free cell record 100, 61.61 and 

45.8% respectively, while tested the stability of cells are towards treatment heat three 

temperatures of 45, 55 and 65°C theat 0, 15 and 30 minute, the results showed stability 

with as recorded cells coated double layer the highest survival rate amounted to 95.74, 

92.83 and 86.87% in three degrees of heat at 30 minute compared to the coated with 

asingle layer then it is followed by a encapsulated (Uncoating layer) and less stability are 

the free cells. 
 

Keywords: Whey proteins concentrated, microencapsulation, coating  type, bile salts, heat treatment. 

 

 

 INTRODUCTIONانًقذيت 

ؼد ثسٚر١ٕبد اٌس١ٍت ازدٜ اٌّىٛٔبد الاظبظ١خ اٌزٟ ردخً ضّٓ الاغر٠خ اٌٛظ١ف١خ ٚاٌزٟ ٟ٘ ِدّٛػخ الاغر٠خ اٌزيٟ ر

ٚثٕدبذ ٌّيب  رسزٛٞ ػٍٝ ثؼض اٌّىٛٔبد اٌغرائ١خ ذاد اٌزأث١س اٌصسٟ، ٚرّزبش ثسٚر١ٕبد اٌس١ٍت ثبظزؼّبٌٙب فٟ اٌزغ١ٍف اٌدل١ك

ِثً رى٠ٛٓ اٌٙلاَ ِٚلائّزٙب ٌٍزغ١ٍف ٚثبٌزبٌٟ رؤدٞ اٌٝ زّب٠خ اٌجىزس٠يب اٌؼلاخ١يخ ٚالبٌيخ اٌؼّيس اٌ صٔيٟ  لاِزلاوٙب صفبد ػدح

 ,.Lazidis el at) وٛٔٙب ِٓ اٌّصبدزاٌغ١ٕخ ثبٌججز١داد اٌفؼبٌخ ز٠ٛ١بً ٚاٌزٟ ٌٙب رأث١س رؼبٟٚٔ ِغ اٌجىزس٠يب اٌؼلاخ١يخػٓ  فضلا

2016; Siamand et al., 2014; Tripathi & Giri 2014; Vivek 2013) ،ٚرطي٠ٛس رم١ٕيبد اٌزغ١ٍيف اٌدل١ميخ  ؼيد٠

ٍسّب٠يخ اٌىبٍِيخ ٌٙيب ػٕيد رؼسضيٙب  اٌيٝ ٌٚرطج١مٙب ثٕدبذ ٌسّب٠خ اٌّسوجيبد اٌفؼبٌيخ دزيد الاِيٛز الاظيبض اٌزيٟ ٠يزُ اٌٍديٛء ا١ٌٙيب 

ٚورٌه رسٍٍٙب فٟ اٌدٙبش  اٌظسٚف اٌزص١ٕؼ١خ ٚاٌ صْ ِّب٠ؤدٞ اٌٝ رد٘ٛز٘ب ثٛظبلخ دزخخ اٌسسازح ٚاٌسلٛثخ ٚالاٚوعد١ٓ،

 ،((Kailasapathy 2006الأٔص٠ّييبد اٌّؼ٠ٛيخ  اٌٙضيّٟ، ػٕيد رؼسضيٙب اٌييٝ زّٛضيخ اٌّؼيدح ٚالاِييلاذ اٌصيفساء ٚٚخيٛد

٠ٚؼزّييد دٔزمييبء لس٠مييخ اٌزغ١ٍييف ػٍييٝ اٌ ييٛا  اٌف١ص٠بئ١ييخ ٚالا١ٌييخ  ٌٍجيي١ٌّٛس ٚيييسٕخ اٌجيي١ٌّٛس ٚرطج١مييبد اٌّييٛاد اٌّغٍفييخ ِٚٛلييغ 

 Burgain et al., 2011; Parra-Huertas) سوجيبد اٌفؼبٌيٗ ٚرىٍفيخ اٌّيبدح اٌّيساد اٌزغ١ٍيف ثٙيباٌزسس٠يس دٚ دٔطيلاق اٌّ

لأزبج ٌٍغس٠ٚيبد فيٟ إفٟ  ؼد رم١ٕخ اٌزغ١ٍف اٌدل١ك ثطس٠مخ اٌجثك ٚاٌزٟ ٠طٍك ػٍٙب ٔظبَ اٌمطساد ٟ٘ الاوثس ي١ٛػبٚر، (2010

٠زٛليف زديُ ٚييىً اٌىيساد ػٍيٝ زديُ فٛ٘يخ ٚ، (Feucht & Kwak 2013)اٌزغ١ٍف وّب رّزبش ثٗ ِٓ خصبئص د٠دبث١يخ 

، وّييب دْ لس٠مييخ (Mortazovian et al., 2007)ٚاٌّعييبفخ ث١ّٕٙييب ِٚسٍييٛي اٌزصييٍت ٚػٍييٝ رسو١ييص اٌجيي١ٌّٛس  حالأثييس

 ٛازدٖ دٚ اٌّسزٍز١ٓ ٌسدص اٌجىزس٠ب دٚاٌلسائك اٌزغ١ٍف اٌدل١ك ٚاظؼخ الاظزؼّبي ِٓ خلاي ٔظبَ اٌّسزٍخ  الاظزسلاة رّثً دزد

ؼد لس٠مخ اٌزدف١ف ثبٌسذاذ اٌدد٠دح اٌزٟ رُ رط٠ٛس٘ب فيٟ اٌٛليذ اٌسيبٌٟ ، فٟ ز١ٓ  ر((Sung el at., 2015 وجبد فؼبٌٗدٞ ِس

ٚ٘ييرح اٌطس٠ميخ رىييْٛ ِفضييٍٗ ػٕيد دظييزؼّبي اٌزغ١ٍييف اٌييدل١ك ، ٚاٌزيٟ ِييٓ اٌّّىييٓ دْ رىيْٛ ثييد٠ً ػييٓ رم١ٕيخ اٌجثييك ٚالاظييزسلاة

ٚرز١ّيص ٘يرا اٌطس٠ميٗ ثبٔٙيب غ١يس  ،Nazzar et al., 2012))سوجيبد اٌف١ٌٕٛ١يخ ٌٍّسوجبد اٌفؼبٌخ ِثً الأص٠ّبد ٚاٌص٠يٛد ٚاٌّ

ٔ فيب  إٌشيبل اٌّيبئٟ ِيغ بٚرّزيبش ث ّ زجيسح اٌِىب١ٔخ زفع إٌّزٛج فٟ دزخيخ زيسازاظٌٙٛٗ رشغ١ً اٌدٙبش ٚػٓ  ِىٍفٗ فضلا

 Zuidam & Nedovic) ١خِساػيبح رسد٠يد دزخيخ اٌيدخٛي ٚاٌ يسٚج اٌيٝ اٌّيبدح اٌّعيزؼٍّخ ِٚلائّزٙيب ٌٍزطج١ميبد اٌصيٕبػ

 ٠ّٚىٓ رص١ٕف أٛاع اٌطلاء زعت اٌطس٠مخ اٌّزجؼٗ ٚاٌزٟ رزضّٓ اٌطلاء ثطجمخ ِفسدح ٚاٌطلاء ثطجمزي١ٓ ِيصدٚخز١ٓ ،(2010

 .(Calinoiu et al., 2019) اٌطلاء اٌّسوت دٚاٌّؼمدفضلا ػٓ 

 

   MATERIAL AND METHODSانًٕاد طشائق ٔانعًم

 Inoculum Preparation ححضٍش انهقاح

 18َ ٌّـدح  37ـسازح زثدزخـخ   MRS-Brothفٟ اٌٛظط اٌعبئً الأٔزمبئٟ casei Lactobacillus ٔشطذ ثىزس٠ب

 & Zapata  خ اٌّسضسح ِٓ لجًثُ لٛثمذ ِغ أبث١ت ِبوفـسلأـد اٌم١بظ١ 5% خثٕعج CO2 ظبػـخ ثسبضٕخ ِدٙصٖ ثغبش

Ramirez-Arcos (2015).  

 

 Microencapsulationنخغهٍف انذقٍق ا

 The prepation of uncoating beadsححضٍش انكشاث انًكبسهت غٍشانًطهٍّ 

ذ خٍيط إ فٟ اٌزغ١ٍف اٌيدل١ك ِيغ دخيساء ثؼيض اٌزسي٠ٛساد،Tang et al. (2013)  درجؼذ  اٌطس٠مخ اٌزٟ اٚصٝ ثٙب

ٟ ٌّيدح ظيبػز١ٓ، ثيُ ِغ ِبء خبٌٟ ِٓ الا٠ٛٔبد ثبظز داَ ِسيسن اٌّغٕبل١عي15% ثسٚر١ٕبد يسغ اٌدبِٛض اٌّسوصٖ ثزسو١ص 

دل١ميخ فيٟ زّيبَ ِيبئٟ ٚػيدي الاض 15َ ٌّيدح 85 ظبػٗ، دخس٠ذ اٌّؼبٍِخ اٌسساز٠خ ػٕد دزخخ زساز16ٖزفظذ ثبٌثلاخخ ٌّدح 

ٍٍِزيس ٚاظيزؼًّ اٌّيبشج ٌغيس  10ثسديُ  ٚخٍيط ِيغ اٌجىزس٠يب 22َاٌّسٍٛي ػٍٝ دزخخ زيسازح  ثُ ثسد  6.8ا١ٌٙدزٚخ١ٕٟ اٌٝ
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10اٌزدبٔط ٚثأػداد 

8
ػٍٝ اٌسبٚٞ ٍّذ لس٠مخ اٌجثك ثٛاظطخ ظسٔدخ فٟ لجك ثزسٞ ٠سزٛٞ ػٍٝ ِسٍٛي اٌزصٍت ٚاظزؼ 15×

دل١ميخ ٌسي١ٓ اوزّيبي / دٚزح100 ٚضيغ ػٍيٝ ِسيسن ِغٕبل١عيٟ ػٍيٝ ظيسػخ ثيُ اٌّجيسد ِيٛلاز  0.2وٍٛز٠د اٌىبٌع١َٛ ثزسو١ص 

ي ِبء ِؼميُ ٌغيس  اٌيز ٍص ِيٓ غعٍذ ِسر١ٓ ثّسٍٛثُ دل١مخ  30اٌّسٍٛي ٌٚززشى١ً اٌىساد رسوذ فٟ ِسٍٛي اٌزصٍت ٌّدح 

% اٌّؼميُ 0.1زيسذ ٚزفظذ فٟ دٔبث١ت رسزٛٞ ػٍٝ ِسٍٛي اٌججزْٛ ٚثزسو١ص ثُ ِسٍٛي اٌزصٍت، ٚزفظذ ثّبء ِمطس ِؼمُ 

 َ ٌس١ٓ الاظزؼّبي.4ػٕد دزخخ زسازح 
 

 Prepation of single coating beads  ححضٍش انكشاث انًطهٍت بطبقت يفشدة
غيُ ِيٓ  15ذ خٍيط إ ِيغ دخيساء رس٠ٛسلف١يف،Krasaekoopt et al. (2004) ٟ دييبزا١ٌٙب درجؼيذ اٌطس٠ميخ اٌزي       

 250% فيٟ دٚزق ظيؼزٗ 0.17ٍٍِزيس ِيٓ ِسٍيٛي الاٌد١ٕيبد اٌّؼمّيٗ ٚثزسو١يص  100اٌىساد غ١س اٌّغٍفخ فٟ اٌفمسٖ اػلاٖ ِيغ 

َ ثيُ ١37ميخ ػٍيٝ دزخيخ زيسازح دل 20/دل١ميخ ٌّيدح ثعيسػخ دٚزٖ 100ٔميً اٌيٝ زبضيٕخ ٘يصاشح ٍٍِٚزس ثُ غٍف ثغيلاف ِسىيُ 

 Whatman No.1زفؼيذ اٌىيساد اٌّط١ٍيخ ماٌّغٍفيخ  ِيٓ ِسٍيٛي الأٌد١ٕيبد ٚظيىجذ ثيدٚزق ذٞ لّيغ ِيصٚد ثيٛزق رسيي١ر 

 دل١مخ. 30ٚضؼذ لجمخ ِٓ اٌٛزق اٌسسازٞ ِثمت ٚدظزغسلذ ٘رٖ اٌؼ١ٍّخ ٌٚغس  اٌز ٍص ِٓ ِسٍٛي الاٌد١ٕبد 
 

 Prepation of double coating beads ححضٍش انكشاث انًطهٍت بطبقخٍٍ يضدٔجت
غيُ ِيٓ اٌىب٠زٛظي١بْ 0.4دذ٠يت اذ فيٟ اٌزغ١ٍيف، Krasaekoopt et al. (2004) درجؼذ اٌطس٠ميخ اٌزيٟ دييبز ا١ٌٙيب         

ٚٚضيغ ػٍيٝ  6ٍٍِزس زبِض اٌ ١ٍه اٌثٍدٟ ٚػدي الاض ا١ٌٙدزٚخ١ٕٟ اٌٝ  0.4ٍٍِزس ِبء ِمطس ٚدض١ف  99فٟ  1%ثزسو١ص

دل١مخ، ٚثؼد اٌزجسد غٍف ثبٌىب٠زٛظيبْ ٚٔميً  15َ ٌّدح 121زسازح  دح ظبػز١ٓ ثُ ػمُ اٌّسٍٛي ػٍٝ دزخخِسسن ِغٕبل١عٟ ٌّ

ٚزفؼيذ اٌىيساد اٌّط١ٍيخ ماٌّغٍفيخ  ِيٓ اٌّ زجيس، دزخخ زيسازح ثدل١مخ  40دل١مخ  ٌّدح  ثعسػخ دٚزٖ/ 100اٌٝ زبضٕخ ٘صاشح 

ٌغس  اٌز ٍص ِٓ ِسٍيٛي ااٌىب٠زٛظيبْ  Whatman No.1ِسٍٛي اٌىب٠زٛظبْ ٚظىجذ ثدٚزق ذٞ لّغ ِصٚد ثٛزق رسي١ر 

دليبئك ٚثؼيد٘ب غعيٍذ ِسٍيٛي اٌججزيْٛ 10 ٚٚضغ لجمخ ِٓ اٌٛزق اٌسسازٞ ثُ غّسد اٌىساد اٌّغٍفخ ثّسٍٛي اٌزصيٍت ٌّيدح 

 دْٚ زفظٙب. ٚاظزؼّبٌٙب د١ٔب
 

  Release cell of encapsulate bacteriaانخلاٌا انحشة ٔانًكبسهت ٔانًغهفت  ححضٍش 

 .ٌغس  دللاق اٌ لا٠ب اٌّىجعٍخ ٚزعبة اػداد٘ب Mathews (2007)درجؼذ اٌطس٠مخ اٌٛازدح  فٟ        

 

 Encapsulation yield (EY)حاصم عًهٍت انشبظ 

 Arslon-Tontul & Erbas رمد٠س زبصً ػ١ٍّخ زدص اٌجىزس٠ب داخً اٌج١ٌّٛس ٚدرجؼذ لس٠مخ اٌزيٟ دٚصيٝ ثٙيب

 :ٚثزطج١ك اٌّؼبدٌخ ددٔبٖ (2017)

 

 

 
N1دػداد اٌجىزس٠ب =  /cuf ُإٌّطٍمخ ِٓ اٌىساد اٌّىجعٍخ ٚاٌّغٍفخ  فٟ شِٓ اٌصفس غ. 

N0دػداد اٌجىزس٠ب اٌسسح =/cuf .  لجً اٌىجعٍخ ماٞ فٟ ِسٍٛي ًِ 

 

 Stability bioprobiotic of the bile salt دساست ثباحٍت انًعضص انحٍٕي أحجاة  أيلاح انصفشاء

غيُ اٌجىزس٠يب اٌّىجعيٍخ  0.5ذ ٔميً إ ِيغ دخيساء ثؼيض اٌزسي٠ٛساد،Li et al. (2011) فيٟ درجـؼذ  اٌطس٠ميخ اٌيٛازدح 

 controlٚ  0.3م 0.0 ًِ ِٓ ِسٍٛي دِلاذ اٌصفساء اٌّؼميُ ٚثيبٌزساو١ص 4.5ثأٔٛاػٙب اٌثلاس اٌٝ دٔبث١ت دخزجبز رسزٛٞ ػٍٝ 

 1ٚ 0َ ٌّيدح 37ضٕذ ػٍٝ دزخخ زسازح ًِ ِٓ اٌ لا٠ب اٌسسح إٌّشطخ ٚز 1% ٚثٕفط اٌ طٛاد اٌعبثمخ ظست 0.7ٚ 50.ٚ

 فيٟ زبضيٕٗ ٘يصاشح 6.8غُ ِٓ اٌىساد اٌّىجعيٍخ فيٟ ِسٍيٛي دليلاق اٌ لا٠يب ػٕيد الاض ا١ٌٙيدزٚخ١ٕٟ 1ٚثُ  ٔمً  خظبػ 3ٚ 2

 دل١مييخ ٌسيي١ٓ دوزّييبي دٔسييلاي اٌىييساد، ٚارجؼييذ لس٠مييخ12-10 ٌّٚييدح ػٍييٝ دزخييخ زييسازٖ اٌّ زجييس دٚزٖ/دل١مييخ 100ٚثعييسػخ 

Mathews (2017) اللاق اٌ لا٠ب ثُ ػد اٌ لا٠ب اٌسسٖ ٚاٌّىجعيٍخ اٌّغٍفيخ ٚزعيت ِؼيدي ثميبء اٌجىزس٠يب إٌّشيطخ اٌسيسح  ف ٟ

 .Çabuk (2014)ٚاٌّىجعٍخ  فٟ وً ظبػخ  دظزٕبدا اٌٝ اٌّؼبدٌخ اٌزٟ ذوس٘ب 

  

 دساست حاثٍش ححًم انًعايلاث انحشاسٌت   نخلاٌا انحشة ٔانًكبسهت ٔانًغهفت 

Effect of Treatments Heat tolerance of Cell Free and Microencapsulated  

ٚزعت ِؼدي ثميبء  ٌٍجىزس٠يب إٌّشيطخ اٌسيسح ٚاٌّىجعيٍخ   Mandal et al. (2006)درجؼذ اٌطس٠مٗ اٌزٟ دٚصٝ ثٙب    

 .Çabuk (2014)فٟ وً اٌٛلبد دػلاح دظزٕبدا اٌٝ اٌّؼبدٌخ اٌزٟ ذوس٘ب 

 =  زبصً ػ١ٍّخ  اٌزغ١ٍف اٌجىزس٠ب
N1 
N0 ×100  
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 Statiscal analysisانخحهٍم الأحصائً 

 Desingn randomized complete اٌؼشٛائٟ اٌىبًِ اٌزص١ُّاٌٝ  زصبئ١خ ٌٍج١بٔبد دظزٕبدالإّّذ اٌزدبزة اص

(DRC) ثأظزؼّبي اٌجسٔبِح 2018 ضّٓ اٌجسٔبِح الإزصبئٟ اٌدب٘ص ٚزٍٍذ إٌزبئح  Special program for 

statistical system (SPSS) سق ِؼٕٛٞ ث١ٓ اٌّزٛظطبد مػزّبد ػٍٝ دلً فلإسد اٌؼٛاًِ اٌّدزٚظخ ثب١ٚدخزL.S.D  

  . 0.05ززّب١ٌخ مإػٕد ِعزٜٛ 

 

 RESULTS AND DISCUSSIONانُخائج ٔانًُاقشت 

  Encapsulation Yield(EYحاصم عًهٍت  حغهٍف انبكخشٌا )
اٌىييساد اٌّىجعييٍخ  casei Lactobacillusزبصييً ػ١ٍّييخ اٌزغ١ٍييف ٌجىزس٠ييب   1 ،اٌشييىًم  1ٚ ،اٌدييدٚيمضيير ٠ٛ

ذ لدزد زبصً ػ١ٍّخ اٌزغ١ٍف ثزطج١ك اٌّؼبدٌخ اٌس٠بضي١خ اٌّٛصيٛفخ فيٟ زبصيً ػ١ٍّيخ اٌزغ١ٍيف اٌىيساد ثبٔٛاػٙيب إٚاٌّغٍفخ، 

فٟ زبصيً ػ١ٍّيخ اٌيسثط ٚررشي١س إٌزيبئح اٌيٝ P 0.05)  زصبئٟ ٚخٛد فسٚلبد  ِؼ٠ٕٛخ ملإذ دظٙسد ٔزبئح اٌزس١ًٍ اإ ثلاس،

ٍىساد اٌّىجعٍخ غ١س ٌذ ٠لازع دْ زبصً ػ١ٍّخ اٌسثط إ، )1 ،لاي ِؼب٠ٕخ ماٌددٚيرجب٠ٓ زبصً ػ١ٍّخ اٌسثط ث١ٓ الأٛاع ِٓ خ

%، ثيُ 91.05، ث١ّٕب وبٔذ اٌىساد اٌّط١ٍخ ثطجمخ ٚازدح ثٍي  زبصيً اٌيسثط 95.74% ّط١ٍخ ظدٍذ دػٍٝ ٔعجخ ِئ٠ٛخ  ثٍغذاٌ

% ٠ّٚىيٓ الاظيزٕزبج دْ دٔ فيب  89.74 ذ ظدٍذ دليً زبصيً ػ١ٍّيخ اٌيسثط ثٍغيذإرٍزٙب اٌىساد اٌّىجعٍخ ٚاٌّط١ٍخ ثطجمز١ٓ، 

ػ١ٍّخ اٌسثط لد ٠ؼصٜ اٌٝ اٌؼ١ٍّبد ا١ٌّىب١ٔىخ دثٕبء اٌزغ١ٍف ٚاٌزفبػلاد ث١ٓ اٌطجمبد اٌزٟ رعيبُ٘ فيٟ اخزيصاي اٌّؼيصش اٌس١يٛٞ  

د فٟ اٌىساد اٌّىجعٍخ ثطجمخ ٚازدح ِمبزٔخ ثطجمز١ٓ، ث١ّٕب ٠ؼصٜ دزرفيبع وفيبءح زبصيً زثيط ٌىيساد اٌّىجعيٍخ غ١يس ِط١ٍيخ ٠ؼيٛ

اٌٝ اٌزصبق اٌّؼصش اٌس١ٛٞ ػٍٝ ظطر اٌىساد، ٌرا درعيّذ ػ١ٍّيخ اٌزغ١ٍيف ثبٌطجميبد فيٟ رسعي١ٓ ِؼيدي ثميبء اٌجىزس٠يب ٚش٠يبدح 

لطس اٌىساد ٚخفض اٌّعب١ِٗ  ٌٍج١ٌّٛس ٚش٠بدح اٌٍصٚخخ ٚاٌزٟ  رعبُ٘ فٟ رٛف١س دوثس زّب٠يخ ٌسديص ٚزفيغ ِؼيدي ثميبء اٌّؼيصش 

ا١ٌٙدزٚخ١ٕٟ ٚأص٠ّبد ٚدِلاذ اٌصفساء ِٚٓ ٕ٘ب ٠عزدي ػٍٝ زفغ وفبءح ػ١ٍّيخ  اٌس١ٛٞ ػٕد رؼس  ٌظسٚف لبظ١خ ِٓ الاض

رؼطيٟ زّب٠يخ خ١يدح ٌٍجىزس٠يب ٚذٌيه  اٌسثط، وّب دثجزذ اٌدزاظبد دْ اٌىساد اٌّىجعٍخ ثبٌٕشأ ٚاٌّغٍفخ ثبلاٌد١ٕبد ثطجمخ ٚازيدح لا

اد اٌّىجعيٍخ ٚاٌّغٍفيخ ثبلاٌد١ٕيبد، اذ ٠ؼّيً  اٌّيٕ فض ٚفيٟ زبٌيخ اٌىيسالاض ا١ٌٙيدزٚخ١ٕٟ اٌيٝ   ٌعسػخ رسٍٍٙب خلاي رؼسضٙب

اٌزغ١ٍف ثطجمز١ٓ ػٍٝ رسع١ٓ ثجبر١خ اٌىيساد اٌّغٍفيخ ٠ٚؼيصٜ اٌعيجت اٌيٝ دْ اٌزغ١ٍيف ٠يٛفس دفضيً زّب٠يخ ٌٍّؼيصش اٌس١يٛٞ ٚاْ 

ش٠يييبدح زدّٙيييب ٚلطس٘يييب ٚدخٕيييصاي ِعيييب١ِزٙب فضيييلا ػيييٓ ٚاٌيييٛشْ خصئيييٟ ػيييبٌٟ  لجميييخ اٌىب٠زٛظيييبْ درصيييفذ  ثيييألاوثس ظيييّىب

Ivanovska et al., 2012))،  ٚفعس(Chen et al. (2017  دْ ٕ٘بن ػٛاًِ رعيبُ٘ فيٟ رسعي١ٓ ِؼيدي ثميبء اٌجىزس٠يب ػٕيد

ذ درعّذ اٌىساد غ١ساٌّغٍفخ مثسٚر١ٕبد اٌشسغ اٌّؼصٌٚيخ   إاٌزغ١ٍف اٌدل١ك ٚاٌّزّثٍخ ثبٌشىً وسٚٞ ٚلطس ٚٔٛع ِٛاد رغ١ٍف، 

 118.1اٌىساد اٌّغٍفخ ثطجمخ ٚازيدح مالاٌد١ٕيبد  رّزٍيه لطيس %، فٟ ز١ٓ وبٔذ 96.35ٚثىفبءح زثط ثٍغذ  81.8µmثمطس 

µm  ٚػٍٝ اٌسغُ ِٓ ثأٔ فب  وفبءح اٌيسثط اٌىيساد اٌّغٍفيخ ثطجميخ ٚازيدح ٌىٕٙيب درعيّذ ثميٛح 95.28ٚوفبءح ػ١ٍّخ اٌسثط %

ٙب اِلاذ اٌصفساء ٚثرٌه اٌٙلاَ اٌرٞ خؼٍخ غ١س لبثً اٌرٚثبْ ِّب ادئ اٌٝ دضفبء صفخ اٌّمبِٚخ اردبٖ اٌزسًٍ الأص٠ّٟ ِٚمبِٚز

 ّيبِدػٍيٝ خيبءد إٌزيبئح  ٚوّيب ، ٖدػيلاٌٍظيسٚف دػطىذ دفضً زّب٠خ فٟ اٌسدص ِغ ش٠بدح ِؼدي ثمبء اٌجىزس٠يب ػٕيد رؼسضيٙب 

ػٕد دزاظزُٙ وفبءح ػ١ٍّخ اٌسثط فٟ اٌزم١ٕخ اٌزغ١ٍف اٌدل١ك ٚليد رساٚزيذ زبصيً وفيبءح Ayama et al. (2014) ١ٌٗ إرٛصً 

 Pitigraisorn et زصيً ػ١ٍيٗ  ٚخبءد ٘رٖ إٌز١دخ ِمبزثخ ٌّيب، ػزّبدا ػٍٝ رسو١ص اٌّبدح اٌّعزؼٍّخ% د80-82 اٌسثط ث١ٓ

el. (2017)  ػٕد رمد٠س وفبءح ػ١ٍّخ اٌسثط ٌجىزس٠بBifidobacterium BB-12  95.3- 85.0ٚاٌزٟ ثٍغذ %. 

 

 .ثلاساٌزبصً ػ١ٍّخ اٌزغ١ٍف ٌٍجىزس٠ب اٌسسح ٚاٌّغٍفخ ثأٔٛاػٙب : (1جذٔل )

 
 

 

 Coating Typeٕع انخغهٍف َ
ألاعذاد انبكخشٌا قبم الاضافت 

/cufيههخش 

 الاعذاد انبكخشٌا بعذ الاضافت

/cufيههخش 

 حاصم عًهٍت انشبظ

)%( 

 Free cell 9.17 9.17 100 انبكخشٌا انحشة

 Uncoating 9.17 8.78 95.74 انًكبسهت غٍش يغهفّ

 Singleانًغهفت بطبقت ٔاحذة 

layer 
9.17 8.35 91.05 

 Double layer 9.17 8.23 89.74 انًغهفت بطبقخٍٍ

LSD:1.482  ٔRLSD:2.2354  حاصم عًهٍت انشبظ 
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 .اٌزغ١ٍف اٌدل١ك ِغ أٛاع اٌطلاء :(1شكم )

A-  وساد اٌّىجعٍخ غ١س ِط١ٍخUncoating   

B-  وساد اٌّط١ٍخ ثبلاٌد١ٕبد ثطجمخ ٚازدحSingle layer 

C- ٌىب٠زٛظبْ ثطجمز١ٓوساد اٌّط١ٍخ ثب Double layer   
 Probiotic stability ثباحٍت انًعضص انحٍٕي حجاِ  أيلاح انصفشاء انحشة ٔانًكبسهت ٔانًغهفت دساست

  2 ،اٌشيىًمفٟ ِؼدي ثمبء اٌجىزس٠يب ٠ٚٛضير  P 0.05)زصبئٟ ٚخٛد فسٚلبد  ِؼ٠ٕٛخ ملإدظٙسد ٔزبئح اٌزس١ًٍ ا

 caseiبصً فٟ ٌٛغبز٠زُ الأػداد اٌس١خ/ ٍٍِزس ِٚؼدي ثمبء اٌجىزس٠ب ِٓ خيلاي دزاظيخ ثجبر١يخ اٌ لا٠يب    اٌزغ١س اٌس1 ،اٌددٚيمٚ
Lactobacillus  ِيٓ اٌسضيٓ ػٍيٝ  ظيبػخ 2ٚ3 ٚ 1ثيدْٚ اِيلاذ اٌصيفساء ثؼيد 0% اٌسسح ٚاٌّىجعٍخ ثأٔٛاػٙيب ػٕيد رسو١يص

فيٟ اػيداد اٌجىزس٠يب ٚ٘يرا د١ٌيً ليبلغ ػٍيٝ دْ اٌجىزس٠يب َ، اذ اظٙسد إٌزبئح دْ خ١ّغ اٌّؼبِلاد اثيدد ش٠يبدح 37دزخخ زسازح 

 casei L.ٚ٘ٛ دزد الاٚظبل الأزمبئ١خ ٌٍّؼصش اٌس١ٛٞ  MRSرعزط١غ إٌّٛ فٟ ٚظط 

 

          

 

        

 .%0اٌسسح ٚاٌّىجعٍخ ثأٔٛاػٙب ثدْٚ اِلاذ اٌصفساء  casei Lactobacillusثجبر١خ  اٌ لا٠ب اٌّؼصش اٌس١ٛٞ   :(2شكم )

 

 

 

 

A B 

C

C 
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  اٌزغ١س اٌسبصً فٟ ٌٛغبز٠زُ الأػداد اٌس١خ/ ٍٍِزس ِٚؼدي ثمبء اٌجىزس٠ب ِٓ خلاي 2 ،اٌددٚيم  3ٚ ،اٌشىًمٛضر ٠   

ِٓ  ظبػخ 2ٚ3 ٚ 1 ِٓ اِلاذ اٌصفساء ثؼد0.3% اٌسسح ٚاٌّىجعٍخ ثأٔٛاػٙب ردبٖ رسو١ص  casei L.دزاظخ ثجبر١خ اٌ لا٠ب 

دثدٜ  دْ ٔعجخ ِؼدي ثمبء اٌجىزس٠بٚ P 0.05)ٚلبد ِؼ٠ٕٛخ مزصبئٟ ٚخٛد فسلإدظٙسد ٔزبئح اٌزس١ًٍ ا ذإاٌسضٓ، 

اٌّىجعٍخ ٚاٌّغٍفخ   casei Lactobacillus ذ دٌذ إٌزبئح دْ ثىزس٠بإلج١ؼخ اٌزغ١ٍف،  ػٍٝ دػزّبدا ردز٠د١ب دٔ فبضب

ً فٟ إٌعت اٌّئ٠ٛخ ٌّؼدي ثمبء اٌجىزس٠ب دْ اٌ لا٠ب اٌّغٍفخ ثطجمز١ٓ  دثدد دػٍٝ ِؼدي ثمبء ٚثٍ اٌزٟ ٚ دٔ فبضذ ردز٠د١ب

ذ ثٍ  ِؼدي إ ،، ثُ رٍزٙب اٌ لا٠ب اٌّىجعٍخ غ١سِغٍفخ82.51% ِؼدي ثمبء %، ث١ّٕب ظدٍذ اٌ لا٠ب اٌّغٍفخ ثطجمخ ٚازدح88.33

ً فٟ ِؼدي 73.57 اٌجمبء % ثؼد فزسح زضٓ ثلاس 61.61جمبء ٚثٍغذ اٌ% ٚدظٙسد اٌ لا٠ب اٌسسح دٔ فب  دوثس ٚضٛزب

ذ ٠ّىٓ الاظزدلاي ِٓ إٌزبئح دْ ٕ٘بن رجب٠ٓ فٟ ثجبر١خ اٌّؼصش اٌس١ٛٞ ردبٖ إِٓ اِلاذ اٌصفساء،  ١0.3ص ظبػبد ػٕد رسو

ػٓ دوثس ِٓ ظجت ٠ؼٛد اٌٝ لج١ؼخ ٚٔٛع ٚرسو١ت ٚرسو١ص اٌّبدح اٌّعزؼٍّخ اٌزٟ ٠سافمٙب رغ١س  دِلاذ اٌصفساء لد ٠ىْٛ ٔبردب

 .ب  ٚفزسح اٌسضٓ اٌزٟ رسدد٘ب ثؼض الاخزجبزد اٌزٟ ردسٞ ػ١ٍٙبفٟ خٛاصٙب اٌٛظ١ف١خ فضلاً ػٓ ٔٛع اٌعلاٌخ ٚدػداد٘

 Bileدْ ثجبر١خ اٌّؼصش اٌس١ٛٞ ػٍٝ رسًّ دِلاذ اٌصفساء ٠ؼصٜ اٌٝ فؼب١ٌخ   Sahadeva et al . (2011) فعس

salt hydrolase (BSH) اٌرٞ ٠دؼً اٌّؼصش اٌس١ٛٞ ٠زعُ ثصفخ اٌّمبِٚخ ردبٖ الاِلاذ اٌصفساء، ث١ّٕب دظٙسد ثؼض 

 ِّب ٠دؼٍٙب رزصف ثبٌسعبظ١خ ردبٖ الاِلاذ BSHاٌعلالاد غ١س لبدزح ػٍٝ اٌّمبِٚخ ٠ٚسخغ اٌعجت ػدَ دِزلاوٙب 

ردبٖ  Lctobacillus and Bifidobacterium اٌصفساء، وّب دثجزذ اٌدزاظبد اٌعبثمخ دْ رجب٠ٓ ثجبر١خ ظلالاد اٌجىزس٠ب 

 فٟ ِّٙب دٚزااٌرٞ ٠ؤدٞ  Bile salt hydrolaseٔص٠ُ ااٌعلالاد رساو١ص ِ زٍفخ ِٓ دِلاذ اٌرٞ ٠ؼٛد اٌٝ دِزلان ثؼض 

ِّب ٠ٕزح ػٕٗ دزّب  اٌصفساء اٌسسح ٚدزّب  د١ٕ١ِخ ٚ٘رح   دِلاذ اٌصفساء اٌّمزسْشاٌخ الالزساْ دٚ ٠عبػد فٟ رسًٍ إ

  .(Ayama et al ., 2014)الأ١ٌخ رؼًّ ػٍٝ خفض اٌىٌٛعزسٚي 

 

 

 

 

       
 
 

 1 ِٓ اِلاذ اٌصفساء ثؼد %0.3اٌسسح ٚاٌّىجعٍخ ثأٔٛاػٙب ردبٖ رساو١ص  casei Lactobacillusب ثجبر١خ اٌ لا٠ :(3شكم )

 ظبػخ ِٓ اٌسضٓ. 3ٚ 2ٚ

 

 .دِلاذ اٌصفساء 0.3ِؼدي ثمبء اٌ لا٠ب اٌسسح ٚاٌّىجعٍخ ٚاٌّغٍفخ ػٕد فزساد ِ زٍفخ ٚثزسو١ص  :(2جذٔل )
  يعذل بقاء انبكخشٌا )% َٕع انخلاٌا

 ساعاث 3 ساعخٍٍ  ساعت 

 61.61 69.24 76.00 انخلاٌا انحشة 

 73.57 78 84.85 انكشاث انًكبسهت غٍش يغهفت 

 82.51 86.22 90.89 انكشاث يغهفت بطبقت ٔاحذة 

 89.91 92.95 95.26 انكشاث يغهفت بطبقخٍٍ  

          

ً ِٚؼدي ثمبء اٌجىزس٠ب ِٓ خلاي   اٌزغ١س اٌسبصً فٟ ٌٛغبز٠زُ الأػداد اٌس١خ/ 3ِ ،اٌددٚيم  4ٚ ،اٌشىًمٛضر ٠ 

 2ٚ 1ِٓ اِلاذ اٌصفساء ثؼد  0.5 %اٌسسح ٚاٌّىجعٍخ ثأٔٛاػٙب ردبٖ رسو١ص  casei Lactobacillusدزاظخ ثجبر١خ اٌ لا٠ب 

ٚدْ اٌ لا٠ب اٌسسح دثدد دلً  ردز٠د١ب دثدٜ دٔ فبضب دظٙسد إٌزبئح دْ ٔعجخ ِؼدي ثمبء اٌجىزس٠ب ذإِٓ اٌسضٓ،  ظبػخ 3ٚ

 60.48% ِمبزٔخ ثبٌّىجعٍخ غ١س ِغٍفخ ٚاٌّغٍفخ ثطجمخ ٚازدح ٚاٌّغٍفخ ثطجمز١ٓ ٚظدً ِؼدي ثمب٘ب 53بء ٚثٍغذ ِؼدي ثم

ظبػبد، ٚلد ٠سخغ اٌعجت اٌٝ لٍخ ثجبر١خ اٌ لا٠ب اٌسسح ردبٖ الاِلاذ، ِٚٓ خلاي ذٌه  3ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ثؼد  %85ٚ 77.96ٚ

س دفضً زّب٠خ ِمبزٔخَ ثبٌّغٍفخ ثبلاٌد١ٕبد ٠ٚسخغ ٌؼددح اظجبة ِٕٙب ٠ّىٓ الأظزٕزبج دْ اٌىساد اٌّغٍفٗ ثبٌىب٠زٛظبْ رٛف

لج١ؼخ رى٠ٛٓ اٌج١ٌّٛس فبٌزغ١ٍف ثبٌىب٠زٛظبْ ٠زعُ ثأٔزبج ث١ٌّٛس ِؼمد غ١س لبثً ٌٍزسًٍ ِٓ لجً دِلاذ اٌصفساء ٚورٌه ٠عبُ٘ 
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ٚظّه   porosity دٔ فب  اٌّعب١ِخ فضلا ػٓ ذٌه ِٓ ٚاٌٝ اٌ لا٠ب اٌّىجٍعخ ٚاٌّغٍفخ،  اءفٟ رسد٠د دٔزشبز دِلاذ اٌصفس

 ػبلخ  اٌزفبػً ِغ دِلاذ اٌصفساءإ٘رٖ الاظجبة رٛفس دفضً زّب٠خ ٚورٌه ٠ؼًّ اٌىب٠زٛظبْ ػٍٝ ، ٌرا فىً طجمخاٌ

(Shu et al., 2018) ، ٓٚوّب ث١Mortazavian et al. (2007)  ًِدْ رجب٠ٓ فٟ ِؼدي دٔطلاق اٌجىزس٠ب ٠سخغ اٌٝ ػٛا

فضلاً اٌؼٛاًِ اٌّزؼٍمخ ثبٌجىزس٠ب ٚاٌزٟ رضُ وثبفخ اٌ لا٠ب ٚلج١ؼخ الأزشبز ِٓ ٚدزخخ ِعب١ِزخ  ١ٌّسػدح ِٕٙب رسو١ت اٌجٛ

ٚاٌٝ اٌ ١ٍخ ِٕٚغ اٌزداخلاد ث١ٓ اٌجىزس٠ب ٚاٌج١ٌّٛس ٌىٟ لا٠ؤثس ػٍٝ ِؼدي دللاق اٌ لا٠ب ٚورٌه لسة اٌ لا٠ب ِٓ ظطر 

 مب٘ب.اٌىساد اٌّىجعٍخ وٍٙب ٘رٖ ػٛاًِ رعبُ٘ فٟ رجب٠ٓ ِؼدي ث

 
 1 ِٓ اِلاذ اٌصفساء ثؼد %0.5اٌسسح ٚاٌّىجعٍخ ثأٔٛاػٙب ردبٖ رساو١ص  casei Lactobacillusثجبر١خ اٌ لا٠ب  :(4شكم )

 ظبػخ ِٓ اٌسضٓ. 3ٚ 2ٚ

 

 .% دِلاذ اٌصفساء0.5ِؼدي ثمبء اٌ لا٠ب اٌسسح ٚاٌّىجعٍخ ٚاٌّغٍفخ ػٕد فزساد ِ زٍفخ ٚثزسو١ص  :(3جذٔل )

 (%)قاء انبكخشٌا يعذل ب  َٕع انخلاٌا

 ظبػبد 3 ظبػز١ٓ  ظبػخ 

 53 58.12 62 انخلاٌا انحشة

 60.48 72.66 78.81 انكشاث انًكبسهت غٍش يغهفت

 77.96 82.51 89.23 انكشاث يغهفت بطبقت ٔاحذة

 85.0 88.69 92.34 انكشاث يغهفت بطبقخٍٍ

       

ٍجىزس٠يب ِيٓ ٌجميبء اٌزُ الأػيداد اٌس١يخ/ ٍٍِزيس ِٚؼيدي اٌزغ١يس اٌسبصيً فيٟ ٌٛغيبز٠  4، اٌديدٚيم  5ٚ، اٌشيىًم٠ٛضر 

 2ٚ 1ٌّدح ِٓ اِلاذ اٌصفساء ثؼد اٌسضٓ 0.7% رسو١ص  اٌسسح ٚاٌّىجعٍخ ثأٔٛاػٗ ردبٖ casei .Lخلاي دزاظخ ثجبر١خ اٌ لا٠ب 

ٚدليً  4.82ػٕيد اٌ لا٠يب اٌسيسح فميد ظيدٍذ دػٍيٝ ِؼيدي اخزيصاي  ٚف١ّب ظٙس الأ فيب  دوثيس ٚضيٛزب ِٓ اٌسضٓ ظبػخ 3ٚ

ٚ٘را ٠دي ػدَ رسًّ اٌ لا٠ب اٌسسح ِمبزٔخ ِيغ  58.65% ثُ رٍزٙب اٌ لا٠ب اٌّىجعٍخ غ١س ِغٍفخ ثّؼدي ثمبء 45.80% ِؼدي ثمبء

 ذ دثيدٜ ِؼيدي ثميبء اٌ لا٠يب ثبٌص٠يبدح رجؼيب اٌيٝ ٔيٛع ِٚصيدز ِيٛاد اٌزغ١ٍيف،إ ،اٌّىجعٍخ غ١س ِغٍفخ ٚاٌّىجعيٍخ اٌّغٍفيخ ثبٔٛاػٙيب

%، ث١ّٕيب رفٛليذ اٌ لا٠يب اٌّغٍفيخ ثطجمزي١ٓ ٚظيدٍذ دػٍيٝ ِؼيدي ثميبء 77.24ثطجميخ ٚازيدح ِؼيدي ثميبء ظدٍذ اٌ لا٠ب اٌّغٍفخ ٚ

ّغٍفيخ اٌيٝ أٌ فيب  اٌ لا٠يب اٌّىجعيٍخ غ١يس فيٟ ا٠ؼصٜ اٌعيجت ٚزسح رؼسضٙب ٌلاِلاذ، فردبٖ اِلاذ اٌصفساء ل١ٍخ  %82.62

 .Xing et al ٠ٚفعس، ٚالأص٠ّبد ٚاِلاذ اٌصفساءظسػخ رسًٍ اٌجسٚر١ٓ ٚػدَ ِمبِٚزٙب اٌظسٚف اٌمبظ١خ وً ِٓ اٌسّٛضخ 

عيبُ٘ فيٟ رىي٠ٛٓ ثي١ٌّٛس ٠يٛفس دفضيً  ٠دْ ش٠بدح ِؼدي ثمبء اٌجىزس٠ب ٠ؼصٜ اٌٝ دخزلاف فٟ لج١ؼخ ِٛاد اٌزغ١ٍف اٌرٞ  (2015)

  .زّب٠خ ردبٖ رساو١ص اِلاذ اٌصفساء
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 1ِٓ اِلاذ اٌصفساء ثؼد 0.7 اٌسسح ٚاٌّىجعٍخ ثأٔٛاػٙب ردبٖ رساو١ص  casei Lactobacillusثجبر١خ اٌ لا٠ب   :(5شكم )

 .ظبػخ ِٓ اٌسضٓ 3ٚ 2ٚ

 

 .دِلاذ اٌصفساء 0.7ِؼدي ثمبء اٌ لا٠ب اٌسسح ٚاٌّىجعٍخ ٚاٌّغٍفخ ػٕد فزساد ِ زٍفخ ٚثزسو١ص  :(4جذٔل )

 َٕع انخلاٌا
 يعذل بقاء انبكخشٌا %

 ساعاث3 ساعخٍٍ ساعت

 45.8 48.96 54 انخلاٌا انحشة

 58.65 67.42 73.46 انكشاث انًكبسهت غٍش يغهفت

 77.24 81.43 86.29 انكشاث يغهفت بطبقت ٔاحذة

 82.62 85 89.91 انكشاث يغهفت بطبقخٍٍ

       

 Lactobacillusػٓ دزاظخ رأث١س ِؼدي ثمبء اٌجىزس٠ب ١ٌLi et al. (2011)خ إخبءد إٌزبئح ِمبزثخ ٌّب رٛصً 

casei وبزثٛوع١ً ١ِث١ً -اٌىب٠زٛظبْ-اٌىب٠زٛظبْ ٚالاٌد١ٕبد-غ١ٍف ثطجمبد ِٚزىْٛ ِٓ الاٌد١ٕبد ٚالاٌد١ٕبدػٍٝ اٌز

ظبػبد، ٚدظٙسد ٔزبئح رغ١ٍف اٌىساد   6ٚ 3ٚ 0ِٚدح زضٓ  %1ٚ 0.5 ػٕد رساو١ص  MRS-Bile saltظ١ٍٍٛشِٚؼبٍِخ ِغ 

وبزثٛوع١ً ١ِث١ً -اٌىب٠زٛظبْ-ساد اٌّغٍفخ ثطجمز١ٓ مالاٌد١ٕبدجىزس٠ب اٌ لا٠ب ٚاٌىٌٛازدح دْ دػٍٝ ِؼدي ثمبء اٌاٌّغٍفخ ثبٌطجمخ 

% اِلاذ اٌصفساء، ٚخبءد ٘رٖ إٌزبئح ِمبزثخ 0.5% ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ػٕد ثلاس ظبػبد ٚثزسو١ص 95.2- 92.8اٌىب٠زٛظبْ  ثٍ 

ػٍٝ اٌّؼصش اٌس١ٛٞ   ِٛاد اٌزغ١ٍف دخزلاف رأث١س ػٕد دزاظزُٙ ١ٌChen et al. (2017b)ٗ إرٛصً  ٌّب

Bifidobacterium  bifidum BB01 ذإ ٚظبػخ ٚظبػز١ٓ، ٚثجبر١خ اٌ لا٠ب ردبٖ دِلاذ اٌصفساء خلاي شِٓ اٌصفس 

ِغ ٚلذ رؼسضٙب ٌُٚ رعدً اٌ لا٠ب اٌسسح ٚاٌّىجعٍخ دٞ ثجبر١خ    ردز٠د١ب دظٙسد إٌزبئح دْ ثمبء ِؼدي اٌجىزس٠ب دثدٜ دٔ فبضب

٠ب اٌسسح ٚاٌىساد اٌّىجعٍخ ٚاٌّغٍفخ ثطجمخ ٚازدح ردبٖ الاِلاذ اٌصفساء ػدَ ثجبر١خ اٌ لافٟ ثؼد ظبػز١ٓ، ٠ٚؼٛد اٌعجت 

ٚاٌظسٚف اٌسبِض١خ، فٟ ز١ٓ دثدد وً ِٓ اٌ لا٠ب اٌّغٍفخ ثطجمز١ٓ ٚثلاس لجمبد ثجبر١خ اردبٖ الاِلاذ اٌصفساء ػٕد رسو١ص 

% ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ثؼد ظبػز١ٓ ِٓ 94ٚ  62ٚٔعجخ ِؼدي ثمبء اٌجىزس٠ب 8.77ٚ 5.88% ٚلد ثٍ  ٌٛغبز٠زُ الاػداد اٌس١خ/ ٍٍِزس 1

 اٌسضٓ.

 

  Stabilty of towards treatment heat of baceteria cellثباحٍت انخلاٌا انبكخشٌا حجاِ انًعايهت انحشاسٌت

  رأث١س اٌّؼبٍِخ اٌسساز٠خ ػٍٝ ثجبر١خ خلا٠ب اٌّؼصش اٌس١ٛٞ اٌسس ٚخلا٠ب اٌّىجعٍخ 5، اٌددٚيم  6ٚ، اٌشىًمٛضر ٠

فٟ ِؼدي ثمبء  P 0.05)زصبئٟ ٚخٛد فسٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ملإثأٔٛاػٙب ِٚؼدي ثمبء اٌجىزس٠ب ٚرش١س ٔزبئح اٌزس١ًٍ ا ٚاٌّغٍفخ

ذ إ ،ٓاٌّغٍفخ ثطجمز١اٌجىزس٠ب ٚثجبر١خ اٌ لا٠ب اٌسسح ٚاٌّىجعٍخ ٚاٌّغٍفخ ٚاٌّزّثٍخ ثبٌّىجعٍخ غ١س اٌّغٍفخ ٚاٌّغٍفخ ثطجمخ ٚازدح ٚ

دظٙسد  َ ٌٚفزساد ش١ِٕخ ِ زٍفخ 45د اٌ لا٠ب اٌسسح ِمبزٔخ ِغ اٌّىجعٍخ ٚاٌّغٍفخ ػٕد دزخخ زسازح دػدادخزصاي ٠لازع دْ 

عٍخ ج، ث١ّٕب ظدٍذ اٌ لا٠ب اٌّى77.42%دزخخ اٌسساز٠خ ٚلد ظدٍذ اٌ لا٠ب اٌسسح ِؼدي ثمبء اٌرغ١ساد ٚاضسخ فٟ ٘رٖ 

َ، ٚلد ٠ؼصٜ دٔ فب  ٔشبل اٌّؼصش 45زخخ زسازح دل١مخ ػٍٝ د 30% ػٕد 95.74-84.16ٚاٌّغٍفخ ِؼدي ثمبء رساٚذ ث١ٓ 

رأث١س اٌّؼبٍِخ اٌسساز٠خ ِٓ دُ٘ اٌؼٛاًِ  اٌس١ٛٞ فٟ ولا اٌسبٌز١ٓ ظٛاء ثبٌّؼبٍِخ زساز٠خ اٚػٕد اٌ صْ فٟ اٌزجس٠د، فأْ

ردبٖ  اٌ لا٠ب اٌسسح ػٕد رؼسضٙب اٌٝ دزخخ زسازح ٚاٌزٟ رىْٛ دوثس زعبظخ اٌّؤثسح ػٍٝ ثىزس٠ب زبِض اٌلاو١زه ٚخصٛصب

 

 
 
 
 



 

       114 

 المجلة العراقية 
 بحوث السوق وحماية المستهلكل
 
 

( 2عدد )ال( 12مجلد )ال
 2020لسنة 

 
 & Ding) ؼب١ٌخ ِمبزٔخ ثبٌّىجعٍخاٌ اٌصدِخ اٌسساز٠خ اٌّجبيسح ٚرفمد فؼب١ٌزٙب وٍّب شاد رؼسضٙب اٌٝ اٌدزخبد اٌسساز٠خ

Shah,2008). 

 

 

 
 
 

 

 

 

 

 15ٚ 0َ ثفزساد ش١ِٕيخ 45ٍجىزس٠ب اٌسسح ٚاٌّىجعٍخ ٚاٌّغٍفخ ػٕد رؼسضٙب ٌدزخخ زسازح ٌرأث١س اٌّؼبٍِخ اٌسساز٠خ  :(6شكم )

 .ل١مخد 30ٚ

 

 .45َِؼدي ثمبء اٌ لا٠ب اٌجىزس٠ب ػٕد دزخخ زسازح  :(5جذٔل )

 

 َٕع انخلاٌا
 (%)يعذل بقاء انبكخشٌا 

 دل١مخ 30 دل١مخ 15 دل١مخ 0

 85 90 100 انخلاٌا انحشة

 88 93 100 انكشاث انًكبسهت غٍش يغهفت

 93.93 95.80 100 انكشاث يغهفت بطبقت ٔاحذة

 95.74 98.42 100 انكشاث يغهفت بطبقخٍٍ

  R.LSD: 1.1065      لنوعRLSD:0.8575      لزمنRLSD:1.946         اٌصِٓ × لنوع 

 

 55َٔ فييب  دػيداد اٌ لا٠ييب اٌسيسح ِمبزٔييخ ِييغ اٌّىجعيٍخ ٚاٌّغٍفييخ ػٕيد دزخييخ زييسازح اٌييٝ ا  6، اٌديدٚيم  7ٚ، ٌشييىًام٠شي١س 

فيٟ ِؼيدي ثميبء اٌجىزس٠ييب  P 0.05)خيٛد فسٚليبد ِؼ٠ٕٛيخ مزصيبئٟ ٚلإذ دظٙيسد ٔزيبئح اٌزس١ٍييً اإٌٚفزيساد ش١ِٕيخ ِ زٍفيخ، 

ذ دظٙيسد إ، اٌّغٍفيخ ثطجمزي١ٓٚثجبر١خ اٌ لا٠ب اٌسسح ٚاٌّىجعٍخ ٚاٌّغٍفخ ٚاٌّزّثٍخ ثبٌّىجعٍخ غ١س اٌّغٍفخ ٚاٌّغٍفخ ثطجمخ ٚازدح ٚ

ذ ٠لازيع دْ اٌ لا٠يب اٌسيسح ،إدل١ميخ  30غٍفخ ػٕيد إٌزبئح اٌٝ رجب٠ٓ فٟ ِؼدي ثمبء ٚدٔ فب  دػداد اٌ لا٠ب اٌسسح ٚاٌّىجعٍخ ٚاٌّ

ث١ّٕب اٌىيساد اٌّىجعيٍخ غ١يس ِغٍفيخ ظيدٍذ اليً دخزيصاي ِيٓ اٌ لا٠يب  %،44ٚالً ِؼدي ثمبء  4.12ظدٍذ دػٍٝ ِؼدي دخزصاي 

دي ٚثؼي 0.96% ثُ رٍزٙب اٌىيساد اٌّىجعيٍخ اٌّغٍفيخ ثطجميخ ٚازيدح ٚظيدٍذ دليً اخزيصاي 75.74ٚثّؼدي ثمبء  2.13اٌسسح ٚثٍ  

ٚدػٍييٝ ِؼييدي ثمييبء  0.59فييٟ زيي١ٓ ظييدٍذ اٌىييساد اٌّىجعييٍخ اٌّغٍفييخ ثطجمزيي١ٓ ِؼييدي دخزييصاي لف١ييف خييدا  %،85.05ثمييبء 

%، ٠ٚلازع ِٓ إٌزبئح اٌّعزسصٍخ دْ ٕ٘بٌه دخزلافبد ٚاضسخ فٟ دخزصاي دػداد اٌجىزس٠ب ِٚؼدي ثمبء٘ب فٟ وً دٔيٛع  92.83

 ٠ؼٛد اٌٝ لج١ؼخ رسو١ت اٌج١ٌّٛس فٟ وً أٛاػٗ.  ِٓ اٌىساد ل١د اٌدزاظخ ٚاْ ظجت ٘را الاخزلافبد
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 15ٚ 0َ ثفزساد ش١ِٕخ 55ٍجىزس٠ب اٌسسح ٚاٌّىجعٍخ ٚاٌّغٍفخ ػٕد رؼسضٙب ٌدزخخ زسازح ٌرأث١س اٌّؼبٍِخ اٌسساز٠خ  :(7شكم )

 دل١مخ.30 ٚ

 

 .55َِؼدي ثمبء خلا٠ب اٌجىزس٠ب ػٕد دزخخ زسازح  :(6جذٔل )
 و ٔيعذل بقاء انبكخشٌا % 55انًعايهت انحشاسٌت عُذ دسجت حشاسة  لاٌا َٕع انخ

 دقٍقت 30 دقٍقت 15 دقٍقت  0

 44.92 60.63 100 انخلاٌا انحشة

 70.74 77.10 100 انكشاث انًكبسهت غٍش يغهفت

 85.02 93.29 100 انكشاث يغهفت بطبقت ٔاحذة

 92.83 94.77 100 انكشاث يغهفت بطبقخٍٍ

RLSD:   1.0595   لنوعRLSD: 0.8215                                                لزمنRLSD:1.864  الزمن  ×لنوع 

 

رأث١س اٌّؼبٍِخ اٌسساز٠خ ػٍٝ اٌ لا٠ب اٌسسح ٚاٌّىجعٍخ ٚاٌّغٍفخ ِٚؼدي ثمبء اٌجىزس٠يب ػٕيد اٌٝ   7، اٌددٚيم  8ٚ، اٌشىًم ش١س٠

دْ اٌ لا٠ييب اٌّىجعييٍخ ٚاٌّغٍفييخ ثطجمييخ ٚازييدح ٚاٌّغٍفييخ ثطجمزيي١ٓ درعييّذ ثثجبر١ٙييب ردييبٖ  ذ دظٙييسد إٌزييبئحإَ، 65دزخييخ زييسازح 

دْ اٌىيساد اٌّىجعيٍخ  ذ دظٙيسد إٌزيبئحإ، دل١ميخ 30َ ٌّيدح 65اٌسسازح دفضً ِٓ اٌ لا٠ب اٌسيسح ػٕيد رؼسضيٙب ٌدزخيخ زيسازح 

ثُ رٍزٙيب اٌّغٍفيخ ثطجميخ ٚازيدح  1.08دخزصاي وبْ % ٚثألً ِؼدي 86.87اٌّغٍفخ ثطجمز١ٓ ظدٍذ دػٍٝ ٔعجخ ثمبء اٌجىزس٠ب ثٛالغ 

 3.62دخزصاي  فٟ ز١ٓ ظدٍذ اٌىساد اٌّىجعٍخ غ١س اٌّغٍفخ ِؼدي ،1.61 % ِٚؼدي دخزصاي79.28ٚٔعجخ ثمبء اٌجىزس٠ب ثٛالغ 

 .6.85 دػٍٝ دخزصايٚ% 25.29ِؼدي ثمبء ٚثٍ   ٚظدٍذ اٌ لا٠ب اٌسسح الً %58.76ِؼدي ثمبء ٚ

 

 

 

 

 

 

 

 

 0 َ ثفزساد ش١ِٕخ65أث١س اٌّؼبٍِخ اٌسساز٠خ ػٍٝ اٌجىزس٠ب اٌسسح ٚاٌّىجعٍخ ٚاٌّغٍفخ ػٕد رؼسضٙب ٌدزخخ زسازح ر :(8شكم )

 دل١مخ. 30ٚ 15ٚ
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 َ.65ِؼدي ثمبء خلا٠ب اٌجىزس٠ب ػٕد دزخخ زسازح  :(7جذٔل )

 َٕع انخلاٌا
 يعذل بقاء انبكخشٌا %

 دقٍقت30 دقٍقت15 دقٍقت 0

 38.71 52.99 100 انخلاٌا انحشة

 58.76 72.55 100 انكشاث انًكبسهت غٍش يغهفت

 79.28 88 100 انكشاث يغهفت بطبقت ٔاحذة

 86.87 90.76 100 انكشاث يغهفت بطبقخٍٍ

RLSD:1.107   في النوعRLSD:0.8575                لزمن     RLSD:1.946                       الزمن  ×النوع 

 

ػٕيد دزاظيخ ريأث١س اٌّؼبٍِيخ اٌسساز٠يخ ػٍيٝ  Mandal et al. (2006)ثخ اٌٝ ِبرٛصً ا١ٌيخ خبءد ٘رٖ إٌزبئح ِمبز

ِغ دخزجبز دفضً رسو١ص ِيٓ الاٌد١ٕيبد ِيٓ خيلاي زعيبة اػيداد Lactobacillus casei NCDC-298  اػداد خلا٠ب ثىزس٠ب

َ، ث١ّٕييب وييبْ اٌؼييدد 55زخييخ زييسازح ٍٍِزييس ػٕييد د ٌٛغييبزرُ/ 5.55اٌّىجعييٍخ  اٌجىزس٠ييب ٚلييد ظييدً اٌؼييدد اٌٍٛغييبز٠زّٟ ٌٍ لا٠ييب

ذ فعييس ثجبر١ييخ  إدل١ميخ،  20َ ػٍييٝ اٌزيٛاٌٟ خييلاي 60ٍٍِزييس ػٕيد دزخييخ زيسازح  ٌٛغيبزرُ/3.98 اٌّىجعيٍخ  اٌٍٛغيبز٠زّٟ ٌٍ لا٠ييب

 %4ِمبِٚخ اٌ لا٠ب اٌّىجعٍخ ردبٖ اٌسسازح ِغ ش٠يبدح رسو١يص اٌد١ٕيبد اٌصيٛد٠َٛ اٌيرٞ ٠ؼيٛد اٌيٝ لٍيخ دٔزشيبز اٌّيبء فيٟ رسو١يص 

 Uoled-Haddar et al. (2016) ١ٌيخإإٌزبئح ِيغ ِمبزثيخ ِيب رٛصيً ، وّب وبٔذ ١ٕبد اٌصٛد٠َٛ ٚش٠بدٖ  لطساٌّعبِبداٌد

 25ٚ40 زيسازح خ ػٕيد دزخي plantarm Lactobacillus اٌرٞ دزض رأث١س اٌّؼبٍِخ اٌسساز٠خ ػٍٝ رغ١ٍيف اٌّؼيصش اٌس١يٛٞ

فيٟ زي١ٓ ظيدٍذ اٌ لا٠يب اٌسيسح  % ػٍيٝ اٌزيٛاٌٟ،67.94ٚ 87ٚ 90ٚظدٍذ اٌ لا٠يب اٌّىجعيٍخ دػٍيٝ ِؼيدي ثميبء ، 60َٚ 50ٚ

ػٕيد دزاظيزُٙ   ١ٌChen et al. (2017b)يخ إدرفمذ إٌزبئح ِغ ِب رٛصيً ٚ َ،60ػٕد دزخخ زسازح  40.5%ِؼدي ثمبء ثٛالغ 

فيخ ذاد لجميخ ِمبِٚخ اٌسسازح ٚرمد٠س ِؼدي ثمبء دٔٛاع ِ زٍفخ ِٓ اٌجبدئبد ِيغ رجيب٠ٓ ليسق اٌزغ١ٍيف اٌيدل١ك ٚٔيٛػ١ٓ ِيٓ الاغٍ

طجمييخ ٚازييدح ٚثّؼييدي ثمييبء ث% ٌٍىييساد اٌّىجعييٍخ 95ذ دظٙييسد إٌزييبئح دْ زبصييً ػ١ٍّييخ اٌييسثط ثٍغييذ إ ،ٚلجمزيي١ٓٚازييدح 

َ ٚلد ٠ؼصٜ ٘را 50ػٕد دزخخ زسازح دل١مخ  30 فٟ %72.65% ٌٍىساد اٌّىجعٍخ ثطجمز١ٓ ٚثّؼدي 91ث١ّٕب ثٍغذ %،66.77

ٚٔٛع اٌسثط ٚٔٛع اٌطلاء ااٌرٞ ٠يؤدٞ دٚزا ِّٙيب فيٟ زديص اٌ لا٠يب ِّيب ٠عيبػد فيٟ رجب٠ٓ اٌٝ ٔٛع اٌجبدئ ٚٔٛع ِٛاد اٌزغ١ٍف 

 رم١ًٍ ِؼدي الاخزصاٌٙب ٚزفغ ِؼدي ثمبء٘ب ٚثٙرا رفٛلذ اٌىساد اٌّغٍفخ ثطجمز١ٓ ػٍٝ زغُ ِٓ دٔ فب  زبصً زثطٙب.

 

 CONCLUSIONS الاسخُخاجاث

ميييبء اٌّؼيييصش ٚريييٛفس افضيييً زّب٠يييخ ٌيييٗ ٚ٘يييرا ػ١ٍّيييخ اٌزغ١ٍيييف اٌيييدل١ك ِيييغ اٌطيييلاء رؼّيييً ػٍيييٝ رسعييي١ٓ ِؼيييدي ثاْ 

٠زيييبثس ثؼيييدح ػٛاِيييً ِٕٙيييب لج١ؼيييخ اٌّيييٛاد ٚٔيييٛع  اٌغيييلاف اٌزيييٟ ريييؤدٞ دٚزا ِّٙيييب فيييٟ اٌّسبفظيييخ ػٍيييٝ اػيييداد اٌّؼيييصش 

اٌس١يييٛٞ ػٕيييد ػسضيييٗ اٌيييٝ ظيييسٚف لبظييي١خ  ٌزساو١يييص ِ زٍفيييخ ِيييٓ اِيييلاذ اٌصيييفساء ٚ اٌّؼيييبِلاد اٌسساز٠يييخ خيييلاي فزيييساد 

ظييييدٍذ اٌىييييساد  ث١ّٕييييب اِييييلاذ اٌصييييفساء، ّٖغٍفييييخ ثألييييً ثجبر١ييييخ ردييييباٌاٌّىجعييييٍخ غ١ييييس ش١ِٕييييخ ِ زٍفييييخ ٚر١ّييييصد اٌىييييساد 

 زساو١ص ِ زٍفخ ِٓ دِلاذ اٌصفساء ٚاٌّؼبِلاد اٌسساز٠خ اٌّ زٍفخ.ثاٌّغٍفخ ثطجمز١ٓ دفضً زّب٠خ ٌٍّؼصش اٌس١ٛٞ 
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