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WeissellaوPediococcus acidilactici-FMAC278التنقیة الجزئیة للبكتریوسین المنتج من 
paramesenteroides - DFR6وتطبیقھ في حفظ نقانق الدجاج.
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الخلاصة         
ذ بلغت الفعالیة للبكتریوسین المنتج إ% 50جرت تنقیة جزئیة للبكتریوسین بأستخدام كبریتات الامونیوم بتركیز 

، %7.6وبحصیلة 5.8مل وكانت عدد مرات التنقیة / وحدةPediococcus acidilactici-FMAC27825600من 
، أما فعالیة البكتریوسین %3وبحصیلة 6.3مل وعدد مرات التنقیة / وحدة12800وعند اجراء الدیلزة كانت الفعالیة 

12800فكانت 50%بأستخدام كبریتات الامونیوم بتركیز Weissella paramesenteroides-DFR6المنتج من 
مل وعدد مرات / وحدة6400وعند اجراء الدیلزة بلغت الفعالیة % 8.8وبحصیلة 2.7مل وعدد مرات التقیة / وحدة

لبكتریوسین من ا)% 0.5،1، (0.25، وصنعت نقانق لحم الدجاج واضیف الیھا تراكیز %3.4وبحصیلة 5.1التنقیة 
ً لدراسة تأثیره في حفظ النقانق، وظھر ان اعداد البكتریا انخفضت بعد ثلاثة ایام من خزنھا في الثلاجة  المنقى جزئیا

%. 0.5، اما الاعفان فقد انخفضت اعدادھا بعد مرور ثلاثة ایام من خزنھا في الثلاجة وبتركیز  %0.5وبتركیز 
.Pediococcus acidilactici-FMAC278،Weissella paramesenteroides-DFR6یة، البكتریوسین، نقانق الدجاج،التنقیة الجزئ:الكلمات المفتاحیة
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ABSTRACT
Bacteriocins were partially purified by ammonium sulphate 50% concentraction,

bacteriocin activity of Pediococcus acidilactici-FMAC278 was 25600 U/ml with 5.8 folds
and 7.6% yeild, the activity decrease to 12800 U/ml after dialysis with 6.3 folds and 3%
yield, On the other hand the bacteriocin activity of Weissella paramesenteroides-DFR6
was 12800 U/ml with 2.7 folds and 8.8% yeild, after dialysis the activity became 6400
U/ml with 5.1 fold and 3.4% yield, Chicken Sausage were made by adding 0.25, 0.5 and
1% particaly purified bacteriocin to study its effect on microorganisms and increasing
shelf life of Sausage. It is found that bacterial numbers were decreased after 3 days of
storage at refrigerator at 0.5% conc. While the molds decreased after 3 days of storage at
refrigerator at 0.5% conc.
Keywords: Partial purification, Bacteriocin, Chicken Sausage, Pediococcus acidilactici- FMAC278, Weissella
paramesenteroides-DFR6.

:INTRODUCTIONالمقدمة
للبكتریا مضادةفعالیةوذات واطئةجزیئیةیدات ذات اوزان ببتبأنھایك اللاكتحامضتعرف بكتریوسینات بكتریا 

Najibالمنتجةبالبكتریا الصلةقریبةواع الانیر غىراخواع انالبا ما یمتد مداھا الى وغ et. al., ا بكتریمن تتض،)(2007
,Lactobacillusسااجنعدةیكاللاكتحامض Lactococcus,Lactosphaera, Leuconostoc, Enterococcus,

.بحث مستل من رسالة ماجستیر للباحث الاول*
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Pediococcus, Streptococcus, Melissococcus, Carnobacterium, Oenococcus, Tetragenococcus,
VagococcusWeissella  (Noordiana et. al., 2013)

Weissellaتعد بكتریا  paramesenteroides غیر مسببة للأمراض)Liu et al., وتستخدم كمعززات )2009
,.Aldujaili and Imarah) (حیویة  Weissellaمنوان البكتریوسین المنتج 2014 paramesenteroides DX
,weissellicin A)Papagianni یدعى  Pediococcus، اما بكتریا )2012 acidilacticiادضفلھا القدرة على انتاج م

Papagianni and(ي ببتیدي یدعىمایكروب Pediocin (Anastasiadou, 2009.
ھناك عدة طرائق مستخدمة لتنقیة البكتریوسین منھا الترسیب بالاملاح مثال علیھا كبریتات الامونیوم ویكون اما 

Martinez-Cuesta)(% 25-75مثلعلى مرحلتین ما بین نسبتي اشباع et al., مثل لة واحدةعلى مرح، او 2000
Lyon(%70نسبة الاشباع  et al., وذلك Lacticin Gبتركیز البكتریوسین Abdul-Qahar)2004(فقام،)1993

عملیة الترسیب ، واما الطریقة الاخرى التي تأتي بعد65%و 25عن طریق ترسیبھ بكبریتات الامونیوم بنسبتي اشباع 
,.Ogunbanwo et al(ب من اغشیة السلیلوزالقیام بالدیلزة بأستخدام انابیھي بالأملاح  وقد استخدم الباحثون )2003

1998Osmanagaoglu)(استخدمظروف تنقیة مختلفة و et al. الدیلزة لتنقیة البكتریوسین المنتج منPediococcus
acidilactici 2011)(كما اشارساعة،24م لمدة 4على حرارةAbrams et al. من % 70إلى انھ استخدم نسبة

، أو استعمال المذیبات العضویة Pediococcus pentosaceusكبریتات الامونیوم لترسیب البكتریوسین المنتج من 
Piard & Desmazeaud, Pal(مثال علیھا الاسیتون واستخدم كذلك كروموتوغرافي الترشیح الھلامي)(1992 &

Ramana, Benkerroum، واشار)2010 et al. (2005)د لتحویل البكتریوسین بشكل مسحوق،تخدامھ للتجفیالى اس
Kamounأما et al. (2005) فقد اوضح انھ استخدم عدة خطوات للتنقیة منھا الدیلزة، التجفید، كروموتوغرافي السائل

.HPLCتحت الضغط العالي 
Klebsiellaیاالمستخلص من البكترالبكتریوسینالبیوتانول لغرض تنقیة Al-Zubaidi (2012)استعمل 

terrigena وكذلك استخدم  حول العزلةخلال قیاس قطر منطقة التثبیط منتنقیة جزئیة ثم قیست الفعالیة للبكتریوسین ،
AL-Mashhadani (2010) البیوتانول لتنقیة البكتریوسین البلانترسین المنتج منLactobacillus plantarum .

مض اللاكتیك آلیات مختلفة تعمل من خلالھا لتؤثر في الاحیاء المجھریة الاخرى منھا تمتلك بكتریوسینات بكتریا حا
Chakraborty(تثبیط بناء جدار الخلیة  et al., تعمل بعض حیث DNAوتثبیط تضاعف الحامض النووي )2010

مع الغشاء  إذ یتداخل البكتریوسین DNAالبكتریوسینات على التحلیل غیر المتخصص للحامض النوويأنواع
DNA)Razzakالحامض النووي السایتوبلازمي فیعمل على تثبیط بناء  et al., تمتلك  فوتثبیط بناء البروتین)2011

عن طریق شطر30Sیط الوحدة الفرعیةتثبإذ  یعمل  على RNase)  ( بعض  أنواع   البكتریوسینات  الفعل  الإنزیمي  
16S rRNAأو tRNAsالخلوي تثبیط صنع البروتین تج  عن ذلك مما ین)Gillor et al., وتكوین الثغور )2005

Lagos(بالغشاء السایتوبلازمي  et al., 2009(.
Delvesذكر  et al. انھ بالامكان استعمال البكتریوسینات بشكل ناجح في حفظ عدد من المنتجات (1996)

یت لعدد من انواع البكتریا المسببة لتلف الاغذیة، اما الثاني فھو الغذائیة ویعود الى عدة اسباب الاول ھو تأثیرھا المم
مقاومتھا للمعاملات الحراریة ویقصد بھا البكتریوسینات المقاومة للحرارة والسبب الثالث یعود للطبیعة البروتینیة 

ة فبذلك تتحلل ولا تسبب اي للبكتریوسینات وھذا ما یجعلھا عرضة للأنزیمات المحللة للبروتین الموجودة في القناة الھضمی
.       اضرار جانبیة كالحساسیة التي تسببھا المضادات الحیویة

لذا فقد ازداد الاھتمام بالبكتریوسینات بشكل كبیر نظرا لفائدتھا بدیلاً طبیعیاً للمواد الحافظة الكیمیائیة المستخدمة 
John).(صحیة في حفظ الاغذیة لانھا تعد آمنة من الناحیة ال et al., 2012

ھناك ثلاث طرائق لتطبیق البكتریوسین في حفظ الاغذیة بشكل عام  فالاولى تكون بأضافة الخلایا الحیة المنتجة 
للبكتریوسین الى منتجات الغذاء فیجب ان تكون الخلایا قادرة على انتاج البكتریوسین في وسط الغذاء ویكون فعالا، اما 

لثانیة فتتم بأضافة البكتریوسینات النقیة او شبھ النقیة في حفظ الاغذیة، والطریقة الثالثة من التطبیقات تكون بأضافة الطریقة ا
Bagendaكتریوسین مع البكتریوسین المنتجالخلایا المنتجة للب & Yamazak, 2007)(.

DeVuystلقد بین  & Leroy (2007) اللاكتیك في الاستعمال الغذائي قدرة بكتریوسینات بكتریا حامض
Adetunjiوالعلاجي، كما ذكر  & Adegoke (2007)انھا تمتلك تأثیراً مضاداً للأحیاء بنطاق واسع عند الاستعمال.

Lactobacillusوقد وجد إن البكتریوسین المنتج من rhamnosusفعال ضدBacillus brevis
Escherichiaو coliوBacillus pumilusوBacillus subtilisوPseudomonas aeruginosa
لذلك استخدم .Arthrobacter  sppو.Acinetobacters sppوVibrio harveyiوStaphylococcus aureusو

Sarika(مادة  حافظة  et al., 2010(.
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المخمرة انتاج الجبن والزیتون والخضرواتوتستخدم بكتریا حامض اللاكتیك المنتجة للبكتریوسین في
)Amenu, بشكل بارز في بعض الاطعمة الافریقیة المخمرة او في تخمیر العجین Weissella، واستخدمت بكتریا )2014

Fusco(المخمر الاوربي  et al., كمادة Pediococcusمن قبل المنتجPediocinكما اعتبر البكتریوسین،)2015
Vazquez(حافظة للطعام  et al., إذ Pediocin PA-1ول على نتائج واعدة لحفظ اللحوم بأستخدام ، تم الحص)2004

Clevelznd(یقلل من عدد الكائنات المستھدفة  et al., 2001(.

:MATERIALS AND METHODSالمواد وطرائق العمل
Determination of protein concentration:  تقدیر تركیز البروتین 

Bradfordالبكتریوسین الخام والمنقى وذلك بإتباع الطریقة المذكورة منقدُر تركیز البروتین لمستخلص 
زیادة الامتصاص بالبروتین، مما یسھم في Coomassie brilliant blue G250والتي تعتمد على ارتباط صبغة (1976)

مل من محلول 1لص معمایكرولتر من المستخ100واعتماداً على المنحنى القیاسي لألبومین المصل البقري، وذلك بمزج
جیدا وتركت بدرجة حرارة أنابیب إختبار نظیفة ثم مزجتفي Coomassie brilliant blue G250صبغة الكاشف 

. نانومتر595دقائق ثم قرات الأمتصاصیة للنماذج على طول موجي 10الغرفة لمدة 
Partial purification of bacteriocin:التنقیة الجزئیة للبكتریوسین 

Jayachitraاستخدمت الطریقة المذكورة من et al. مع اجراء تحویر بنسب الاشباع واستخدام الماء (2012)
:المقطر في تجمیع الراشح وكما یأتي

بأضافة كبریتات الامونیوم الصلبة Pediococcus،Weissellaتمت معاملة البكتریوسین المعزول من بكتریا
مزجت لمدة ساعتین سبة الافضل التي اعطت افضل فعالیة نوعیة ثم واختیرت الن)% 70، 60، 50، 40، (30بنسبة اشباع 

14000اجري نبذ مركزي على سرعة وم4في درجة حرارة  xgجُمع البكتریوسین م ثم 4وفي حرارة لمدة نصف ساعة
للبكتریوسین وذلك ، وقدُرت الفعالیة cat. NO.3787-F67ساعة بأستخدام كیس الدیلزة 18اجریت الدیلزة لمدة والمركز 

.Int(على وفق الطریقة الواردة في  :واجري تحویر علیھا بأستخدام الاقراص) 1
 مل من عالق بكتریا الاختبار الاختبار 0.1تم اخذ قطرةStaphylococcus aureus،Salmonella

typhimurium ،Escherichia coli ،Bacillus cereusواسطة ومسحت سطحیاً بL-shapeعلى كلاً على انفراد
والمثبتة على HIMEDIA بحسب تعلیمات الشركة المصنعة لھ[المحضر Nutrient agar وسط المغذي الصلب

.]دقیقة15م لمدة 121العلبة، ثم عقم بالمؤصدة على درجة حرارة 
 ن المحلول الملحي م) مایكرولتر(100وخفف بأضافة بكتریوسین من ال) مایكرولتر100(حُضرت التخافیف وذلك بأخذ

وذلك ] ؤصدةمل من الماء المقطر وعقم بالم1000في NaClغم من كلورید الصودیوم 8.5بإذابة [ الفسلجي المحضر 
....).،1/64، 32/1، 16/1، 8/1، 1/(4وتكمل التخافیف 2/1بكتریوسینلعمل تخفیف

ي الصلب المزروع ببكتریا الاختبارنقُعت الاقراص في كل تخفیف ووضعت على سطح وسط المغذ.
 ساعة24م لمدة 37حُضنت الاطباق في درجة حرارة.
 وحسبت من التخفیف الاعلى  الذي یظھر منطقة تثبیط واضحة وذلك من ) مل/وحدة(وعُبر عن فعالیة البكتریوسین

:المعادلة الآتیة
100×مقلوب التخفیف ) = مل/وحدة(فعالیة البكتریوسین 

ة الكربوھیدرات في محلول البكتریوسین المنقىتقدیر نسب
Determination of carbohydrate content in purified bacteriocin solution:

Duboisحامض الكبریتیك المذكورة من -استعملت طریقة الفینول et al. وبالاعتماد على المنحنى (1956)
وذلكPediococcus ،Weissellaات في محلولي البكتریوسین المنتجین من قدُر تركیز الكربوھیدرالقیاسي للكلوكوز، 

مل من حامض 5فینول لكل انبوبة ومُزجت جیداً ثم اضیف 5%مل من محلول 1مل من البكتریوسین الى1ضافةبأ
.نانومتر490 الكبریتیك المركز ومُزج جیداً وترُك لیبرد وقیست الامتصاصیة الضوئیة على طول موجي 

:Freeze-drying bacteriocinتجفید البكتریوسین 
فد بجھاز التجفید ووزن م طوال اللیل ثم جُ -18على على البكتریوسین ووضع في التجمیدتم وزن الطبق الحاوي 

. لغرض تجفید البكتریوسین المنقى جزئیاً للحصول على مسحوق البكتریوسینبعد ذلك واستخدم جھاز التجفید 
Food application of bacteriocin:)حفظ النقانق(الغذائي للبكتریوسین التطبیق (sausage store)

:Sausage chickens componentsمكونات نقانق الدجاج  
،الجدول(في تحضیر نقانق لحم صدر الدجاج ومبینة المكونات في AL-Ani (1999)طریقة المذكورة مناعتمدت ال

:الآتي) 1
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.المكونات الداخلة في صناعة نقانق الدجاج مع نسب البكتریوسین المضافة:)1(جدول 

البكتریوسینملح الطعامعجینة البطاطا المسلوقةدھن التجویف البطنيلحم صدر الدجاجالمكونات

)%1، 0.5، (75158.51.20.25نسب الاضافة% 

Method prepare sausage chickens:طریقة تحضیر نقانق الدجاج  
مزج صدر الدجاج المثروم والمأخوذ من الاسواق المحلیة مع الدھن والملح وعجینة البطاطا المسلوقة وقسمت 

مل ماء 5وخلط مع اضافة Blenderالخلطة الى اجزاء متساویة الوزن ونقُل الخلیط كلا على انفراد الى خلاط كھربائي 
مل من الماء المبرد، واستمر الخلط لمدة دقیقة واحدة للحصول على خلیط ثم اضیف 5ثانیة واضیف بعدھا 30مبرد لمدة 

.نوعي البكتریوسین بالنسب المذكورة وعُبء الخلیط بأغلفة صناعیة
م وحفظت الاخرى 4تم عمل عینتین من كل تركیز من البكتریوسین واحدة منھا حفظت في درجة حرارة الثلاجة 

لتقییم تطور النمو المایكروبي للنقانق Standardصُنعت عینتان لم یضف لھا البكتریوسین م و-20رة التجمید في حرا
.م-20م وحفظت الاخرى في حرارة التجمید 4وحفظت واحدة في درجة حرارة الثلاجة 

:Microbiological test of chicken sausagesالفحص المایكروبي لنقانق الدجاج 
یوم ) 5،8، 0،3(جري فحص العدد الكلي للبكتریا والاعفان لكل من صدر الدجاج والنقانق المصنعة عند وقتا

.وحفظ  في الثلاجة والمجمدة
غم من صدر الدجاج المثروم او النقانق 1خذ الدجاج المثروم والنقانق وذلك بأوقد اجري الفحص المایكروبي لصدر

Stomacherتم وضعھا في كیس مغلق ومزجت لخمس دقائق بأستخدام المعقم وNaCl%0.85مل من 9واضیف الیھا 
استخدمت طریقة الصب ، )-107الى-101(من وتعمل تخافیف متتابعة -101فحصل ھرس للحم وعد ھذا تخفیف اول 

ت ف ووضععمل مكرران لكل تخفی، PDAوكذلك للـ N.Aمل من التخفیف وصب فوقھا الوسط 1بالاطباق إذ وضع 
فحضنت N.Aاما اطباق م، 28أیام على درجة حرارة 5لمدة PDAالاطباق في الحاضنة بشكل مقلوب وحضنت اطباق

.م37ساعة وعلى حرارة 24لمدة 

:RESULTS AND DISCUSSIONالنتائج والمناقشة 
:Partial purification of bacteriocinالتنقیة الجزئیة للبكتریوسین

فعالیةاعلىالتي اعطت % 50ت عملیة التركیز للبكتریوسین وذلك بترسیبھ بكبریتات الامونیوم وبنسبة اشباع اجری
%.70و60للبكتریوسین إذ اعطت نتائج مشابھة للترسیب 

من Pediococcus acidilactici-FMAC278 المنتج منزیادة فعالیة البكتریوسین ) 2جدول، ال(ویلاحظ من 
21333ملغم الى /وحدة3368وكذلك ارتفاع فعالیة النوعیة من ،مل في خطوة الدیلزة/وحدة12800مل الى /وحدة6400
بینما % 7.6مرة وبحصیلة 5.8ملغم وكان عدد مرات التنقیة التي تحققت عبر خطوة الترسیب بكبریتات الامونیوم /وحدة

.%3مرة وبحصیلة 6.3عدد مرات التنقیة من خطوة الدیلزة 

.Pediococcus acidilactici-FMAC278تركیز وتنقیة البكتریوسین المنتج من :)2(جدول 

الحجمخطوة التركیز
)مل(

الفعالیة
)مل/وحدة (

تركیز البروتین
)مل/ملغم(

الفعالیة النوعیة 
)ملغم/وحدة(

الفعالیة الكلیة 
)وحدة(

عدد مرات 
التنقیة

الحصیلة
(%)

641× 100064001.93368105راشح المزرعة
100

الترسیب بكبریتات
19256001.3196924864005.87.6الامونیوم

15128000.6213331920006.33الدیلزة

Weissellaارتفاع فعالیة البكتریوسین المنتج من) 3،الجدول(بینما یلاحظ من  paramesenteroides-DFR6
12800ملغم الى /وحدة2480للبكتریوسین من مل كما یلاحظ ارتفاع الفعالیة النوعیة/وحدة6400مل الى /وحدة3200من 

وعدد % 8.8مرة وبحصیلة 2.7ملغم، وان عدد مرات التنقیة التي تحققت عبر خطوة الترسیب بكبریتات الامونیوم /وحدة
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یز وتنقیة البكتریوسین للتخلص من اكبر ، والغرض من ترك%3.4مرة وبحصیلة 5.1مرات التنقیة من خطوة الدیلزة كان 
.كمیة من المركبات التي ربما تؤثر في فعالیتھ اوتتداخل معھ

Contreras لقد توصل et al. المنتج Lactobin Aمن البكتریوسین % 6.7الى حصیلة مقدارھا (1997)
Lactobacillusمن amylovorus رسیب بكبریتات الامونیوممرة من خطوة الت9.5وعدد مرات تنقیة.

الى ان احد اسباب انخفاض فعالیة البكتریوسینات ھو ادمصاصھا على اكیاس التنافذ Abdul-Qahar (2004)واشار 
. الغشائي او انابیب الطرد المركزي او الزجاجیات

Weissellaالمنتج من البكتریوسینتركیز وتنقیة :)3(جدول  paramesenteroides-DFR6.

الحجمة التركیزخطو
)مل(

الفعالیة
)مل/وحدة (

تركیز البروتین
)مل/ملغم(

الفعالیة النوعیة 
)ملغم/وحدة(

الفعالیة الكلیة 
)وحدة(

عدد مرات 
التنقیة

الحصیلة
(%)

1051100 ×100032001.39248032راشح المزرعة
الترسیب بكبریتات

22128001.967362816002.78.8الامونیوم

1764000.5128001088005.13.4الدیلزة

تقدیر المحتوى الكربوھیدراتي للبكتریوسینات
: Determination of carbohydrate content of bacteriocins

حامض الكبریتیك والموصوفة –نقى بطریقة الفینولجرى تقدیر نسبة الكاربوھیدرات الكلیة لنوعي البكتریوسین الم
Duboisمن  et al. (1956) البكتریوسین المنتج من، واظھرت النتائج انPediococcus acidilactici-FMAC278

اما البكتریوسین المنتج من، في البكتریوسین% 5.6مل اي بنسبة /ملغم0.056یحتوي على كربوھیدرات بتركیز 
Weissella paramesenteroides-DFR6 في % 7.8مل وبنسبة /ملغم0.078فیحتوي كربوھیدرات بتركیز

البكتریوسین وان احتواء نوعي البكتریوسین على الكربوھیدرات یدل على انھا ضمن الصنف الرابع في تصنیف 
Nesالبكتریوسینات الذي وضعھ  et al. روتینات انھا عبارة عن معقد او مزیج غیر محدد من البعلى (1996)

. والكربوھیدرات، وذلك یوضح سبب ثباتیة البكتریوسین لنوعي البكتریا  لأحتواء البكتریوسین على الكربوھیدرات
De Klerkذكر & Smit (1967)ان البكتریوسین المنتج منLactobacillus fermentum یحتوي على

Upretiكما اوضح ، %21ودھون % 24وبروتین % 53نسبة كربوھیدرات  & Hinsdill (1973) ان البكتریوسین
Lactocin 1:1.75.ھو عبارة عن كلایكوبروتین ونسبة البروتین الى الكربوھیدرات 27

:Freeze-drying bacteriocinتجفید البكتریوسین
لنوعي البكتریوسین، بعد ان تم تعریض البكتریوسین المنقى جزئیا الى التجفید لم یتحول الى مسحوق لكن قل حجمھ

% 5.6وان سبب عدم تحولھ الى مسحوق قد یعود لإحتواء البكتریوسین على الكربوھیدرات في تركیبھ والتي قدرت بنسبة
في البكتریوسین المنتج من %7.8وبنسبة Pediococcus acidilactici-FMAC278 في البكتریوسین المنتج من

Weissella paramesenteroides-DFR6للرطوبة بسبب خاصیة ، مم ً اي سحب Hygroscopicا یحدث امتصاصا
. جزیئات الماء عند تعرضھا لأي ھواء فحدث تغییر فیزیائي في تركیب المادة المدمصة ومنع جفافھا

:Microbiological test of chicken sausagesالفحص المایكروبي لنقانق الدجاج
لاعداد البكتریا خلال مدد حفظ مختلفة للنقانق المضاف لھ ) 4جدول، ال(في ل على النتائج الموضحة تم الحصو

، فیلاحظ ان النقانق المخزونة في الثلاجة انخفضت Pediococcus acidilactici-FMAC278البكتریوسین المنتج من 
فأنخفضت اعداد البكتریا % 0.5سبة اعداد البكتریا فیھا بالمقارنة مع النماذج التي لم یضاف الیھا البكتریوسین ولا سیما عند ن

مل عند الخزن في الثلاجة، أما /م.م.و105 ×8.6كان اعداد البكتریا % 0.25مل، وكذلك عند نسبة /م.م.و105×6.7الى 
مل، بینما /م.م.و106×3.8من البكتریوسین الى 1%النقانق المخزنة في المجمدة فأنخفضت اعداد البكتریا عند نسبة اضافة 

في المجمدة مل/م.م.و107×3مل في الثلاجة و/م.م.و107×7.3بلغت الاعداد البكتیریة في النماذج الخالیة من البكتریوسین 
فلوحظ ان الاعداد البكتیریة لحصول تمزق للخلایا والسائل الناضح منھا بعد التجمید یعتبر مشجع على زیادة اعداد الخلایا، 

فیلاحظ انخفاض في العدد البكتیري % 0.5بعد الیوم الثالث من خزن النقانق في الثلاجة، وعند اضافة نسبة بدأت بالانخفاض 
قد یعود سبب انخفاض العدد البكتیري الى تمزق خلایا البكتریا بالتجمید للنقانق المخزونة في المجمدة بعد خزنھا لمدة یوم

مل عند الخزن /م.م.و106 ×7كتریا قلیلا بشكل تدریجي وصولا الى العدد وارتفعت اعداد الباضافة الى تأثیر البكتریوسین
.لمدة ثمانیة أیام
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Pediococcusأعداد البكتریا الكلیة في النقانق المضاف لھا النسب المختلفة من البكتریوسین المنتج من ):4(جدول 
acidilactici-FMAC278المحفوظ لعدة ایام.

نسب اضافة
البكتریوسین

الحفظمدة

الخزنطریقة

أیام8أیام5أیام3یوم1

107×1077.3×1073.1×1061.9×7.2الثلاجةبدون اضافة

105×1068.6×1064.9×1068.8×6.2الثلاجة%0.25

105×1066.7×1064.2×1069.5×6.2الثلاجة%0.5

106×1069.4×1068.7×1067.2×5.6الثلاجة%1

107×1073×1061.5×1069.4×7المجمدةبدون اضافة

106×1069.8×1068.3×1067.4×7.1المجمدة%0.25

106×1067×1066.3×1052.8×6المجمدة%0.5

106×1063.8×1064.1×1064.8×4.4المجمدة%1

مل/وحدة مكونة للمستعمرة106×5.1=أعداد البكتریا للحم الدجاج المفروم عند وقت الصفر *

ارتفاع اعداد البكتریا للنقانق المخزونة في الثلاجة والمجمدة التي لم یضف لھا ) 5جدول، ال(حظ من ویلا
Weissellaبكتریوسین مقارنة بالنقانق المحفوظة بالبكتریوسین المنتج من  paramesenteroides-DFR6 ولوحظ

مل بعد /م.م.و105×7.5بكتریوسین فبلغت %0.5انخفاض اعداد البكتریا للنقانق المخزنة في الثلاجة المضاف لھا نسبة 
مل مقارنة /م.م.و106 ×5.4فأنخفضت الاعداد البكتیریة الى 0.25%اما النقانق المضاف لھا بكتریوسین بنسبة ثمانیة ایام، 

مل بعد /م.م.و106×2.5للنقانق فأن اعداد البكتریا بلغت 1%بالاعداد بعد الیوم الاول للخزن، وعند اضافة بكتریوسین بنسبة 
الیوم الثامن من الخزن في الثلاجة، فلوحظ انخفاض في اعداد البكتریا بعد الیوم الثالث الى الیوم الثامن من الخزن في الثلاجة 

)%.1، 0.5، 0.25(للنقانق المضاف لھا النسب الثلاثة 

من البكتریوسین المنتج منأعداد البكتریا الكلیة في النقانق المضاف لھا النسب المختلفة :)5(جدول 
paramesenteroides- DFR6Weissellaایاملعدةالمحفوظ.

مل/وحدة مكونة للمستعمرة106×5.1=البكتریا للحم الدجاج المفروم عند وقت الصفر أعداد *
اعداد الاعفان الناتجة من الخزن لنقانق الدجاج المضاف لھ نسب من البكتریوسین المنتج من ) 6جدول، ال(ویوضح 

Pediococcus acidilactici-FMAC278 المحفوظ لمدة ثمانیة أیام، فلوحظ انخفاض في اعداد الاعفان بعد الیوم الثالث
مقارنة بأعدادھا بعد الیوم الاول 1)%،0.25،0.5(الى الثامن عند خزن النقانق في الثلاجة والمضاف لھا  بكتریوسین بنسبة 

للنقانق 1%مستعمرة، اما عند اضافة بكتریوسین بنسبة 104×6عفان الى خفضت اعداد الا% 0.5من الخزن وان نسبة 
% 0.5المخزنة في الثلاجة فنلاحظ ان اعداد الاعفان بعد ثمانیة ایام كان اعلى مقارنة بأعدادھا عند اضافة بكتریوسین بنسبة 

نسب اضافة 
البكتریوسین

مدة       
الحفظ

طریقة
الخزن

أیام8أیام5أیام3یوم1

107×1077.3×1073.1×1061.9×7.2الثلاجةبدون اضافة

106×1065.4×1068.2×1069×6.7الثلاجة%0.25

105×1067.5×1063.8×1067.4×5.9الثلاجة%0.5

106×1062.5×1065.2×1066.7×6الثلاجة%1

107×1073×1061.5×1069.4×7المجمدةبدون اضافة

107×1063.8×1069.6×1066.5×5.5المجمدة%0.25

106×1068.1×1067.3×1067×5.8المجمدة%0.5

107×1062.2×1069.6×1068.3×1.6المجمدة%1
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تحاد بینھا وبین التركیز المضاف لوجود بعض المركبات داخل الخلطة المستخدمة عند زیادة تركیز البكتریوسین یحصل ا
.للبكتریوسین قد یتكون مركب معقد یعمل على تقلیل فعالیة البكتریوسین

Pediococcus أعداد الاعفان في النقانق المضاف لھ النسب المختلفة من البكتریوسین المنتج من :)6(جدول 
acidilactici-FMAC278المحفوظ لعدة ایام.

مستعمرة105×7=أعداد الاعفان للحم الدجاج المفروم عند وقت الصفر *

Weissellaالمضاف لھ البكتریوسین المنتج مناعداد الاعفان في النقانق ) 7جدول، ال(كما یوضح 
paramesenteroides- DFR6 المخزن في الثلاجة والمجمدة لثمانیة ایام وبعد حساب تطور اعداد الاعفان خلال الثمانیة

% 0.25یوم الثامن لخزن النقانق في الثلاجة المضاف لھا نسبةایام لوحظ انخفاض في اعداد الاعفان بعد الیوم الثالث الى ال
من البكتریوسین انخفض عدد الاعفان الى % 0.5أما النقانق المخزنة في الثلاجة المضاف لھا نسبة مستعمرة،104×15فبلغ 

.مستعمرة104×9

Weissellaن المنتج من أعداد الاعفان في النقانق المضاف لھ النسب المختلفة من البكتریوسی:)7(جدول 
paramesenteroides-DFR6المحفوظ لعدة ایام.

نسب اضافة 
البكتریوسین

مدة 
الحفظ

طریقة
الخزن  

أیام8أیام5أیام3یوم1

107×10719×10612×10615×8الثلاجةبدون اضافة

104×10515×1059×10511×19الثلاجة%0.25

104×1049×10512×10523×18الثلاجة%0.5

19×105105×10518×10515×14الثلاجة%1
107×10716×1069×10518×22المجمدةبدون اضافة

106×10615×10513×10520×17المجمدة%0.25

105×10522×10518×10515×11المجمدة%0.5

105×10525×10519×10514×12المجمدة%1

.مستعمرة105×7=أعداد الاعفان للحم الدجاج المفروم عند وقت الصفر *

التي قللت بشكل كبیر من نمو الاعفان % 0.5وأظھرت النتائج ان افضل نسبة مضافة من نوعي البكتریوسین ھي
الاعفان ومنع الزیادة الكبیرة في اعدادھا لمدة ثمانیة والبكتریا عند الخزن في الثلاجة، إذ امكن المحافظة على اعداد البكتریا و

.ایام من الحفظ

نسب اضافة 
سینالبكتریو

مدة       
الحفظ

طریقة
الخزن

أیام8أیام5أیام3یوم1

107×10719×10612×10615×8الثلاجةبدون اضافة

104×10513×10511×10515×11الثلاجة%0.25

104×1046×10515×10512×9الثلاجة%0.5

104×10412×10519×10520×12الثلاجة%1

107×10716×1069×10518×22المجمدةبدون اضافة

106×10620×10612×1058×19المجمدة%0.25

106×10613×10511×10521×16المجمدة%0.5

106×10612×1058×10519×9المجمدة%1
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بشكل وفي الاغذیة عنھا في الاوساط الزرعیةفعالیة البكتریوسین تجاه تقلیل اعداد البكتریا انخفاضیعود سبب 
دة الغذائیة فیمنع او یقلل من فعالیتھ الى ارتباط الاجزاء الكاربوھیدراتیة للبكتریوسین مع مكونات المایعود ذلك ربما كبیر

,Abdul-Qahar(التثبیطیة 2004(.
ویمكن ان یعزى سبب انخفاض فعالیة البكتریوسین إلى افراز مواد من قبل الاحیاء المجھریة في النقانق التي تغیر 

یقة خزن للنقانق لتقلیل اعداد البكتریا من بیئة الوسط وبذلك تؤثر في فعالیة البكتریوسین، ولوحظ قلة فعالیة التجمید كطر
والاعفان ربما یعود ذلك لتكون بلورات ثلجیة ادت الى تمزق خلایا مكونات الغذاء فتنضح السوائل ومن ثم خروج 

ویعزى انخفاض الاعداد البكتریوسین مع السائل الناضح فیفقد تأثیره في الغذاء وقابلیتھ في الحد من نمو الاحیاء المجھریة، 
مستویات واطئة بسبب وجود البكتریوسین مسببةً ایام من الحفظ الى انخفاض الحمل المایكروبي واجھاد ھذا الحمل د ثمانیةبع

من النمو، وقد یعزى ارتفاع اعداد البكتریا والاعفان عند وقت الصفر الى ملامسة صدر الدجاج لأیدي العمال واجھزة الثرم 
.توي حمل مایكروبي كبیرمة التي تحوالادوات الاخرى المستخد

:CONCLUSIONSالاستنتاجات 
Weissellaالمنتج منتم الحصول على بكتریوسین منقى paramesenteroides-DFR6وPediococcus

acidilactici-FMAC278 بأستخدام كبریتات الامونیوم والدیلزة فلوحظ زیادة بالفعالیة والفعالیة النوعیة للبكتریوسین
الى نقانق الدجاج ، وان اضافة نوعي البكتریوسینعلى الكاربوھیدرات في تركیبھواحتواءھما من كلا نوعي البكتریا ج المنت
.عمره الخزنيمن یزید
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