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ستران من عزلة  ة ) Leuconostoc mesenteroides(إنتاج الد محل
ة قات الغذائ عض التطب .واستعماله في 

اح احمید* طارق ناصر موسىاكرم ثابت الراواسماء ص
ة ة الزراعة/قسم علوم الاغذ ل

غداد جامعة 

الخلاصة
ا  تر على انها من مخلل اللهانة المحلي وشخصتLeuconostocعزلت 

Leuconostoc mesenteroides sp.mesenteroides ة ارات المورفولوج اع الاخت بإت
ة، ة والفسلج موحیو الظروف المثلى لإنتاج والك واظهرت نتائج الدراسات المتعلقة 

عي مدعم یتكون من  غذائي طب ة  ان استعمال وس ستران من العزلة المحل مل 100الد
ر ما10شرش و  و 0.5ئدة وغم س د 0.01غم مستخلص خمیرة حرار لور غم 

سیوم و0.001الكالسیوم و  تات المغن بر د المنغنیز و0.001غم  لور غم 0.001غم 
د الصودیوم ومدة تخمر  وحجم لقاح 6.0ساعة وأس هیدروجیني ابتدائي للوس24لور

ة106×1ابتدائي  ساك25مل ودرجة حرارة /خل الحصول على م في نظام تخمر ن حق
حوالي  قدر  ستران  ستران قید الدراسة في 7.7إنتاج للد وزن جاف ،واعطى ادخال الد غم 

ة  قات الصناعات الغذائ مادة مانعة (عض تطب ة وخبز اللوف والكجب و المثلجات القشد
قر ة والكجب فقد حسنت صفا) لتجمد اللحم ال المثلجات القشد ما یتعل ت نتائج مشجعة ف

ما اظهر  ة لخبز اللوف،  المنتوج من قوام وطعم ولون وانتظام ونعومة نسجة اللب والنفاش
قار في درجة حرارة  ة خزن لحوم الا ان عامل مانع للانجماد في ام م دون 18-فاءة 

.انجمادها
ة ستران، مخلل ،Leuconostoc mesenteroides(Lm):الكلمات المفتاح الد

.اللهانة، مثبت

احث الاول* توراه لل حث مستل من اطروحة د .ال
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Dextran Production From Locally Isolated Bacteria
(Leuconostoc mesenteroides) And Its Utilization In Some

Food Application

Tareq N. MusaAkram Th. AlrawiAsmaa S. Ahmaed
Dep.of food Science/ College of Agriculture/

 University of Baghdad

Abstract

Leuconostoc bacteria was isolated from local pickled
cabbage (Brassica oleracea capitata) and identified as Leuconostoc
mesenteroides by morphology,biochemical and physiological. The
local isolated L. mesenteroides bacteria under the optimal
conditions of dextran production showed that, the highly
production of dextran was 7.7g achieved by using a modified
natural media comprised of 100ml whey, 10g refined sugar, 0.5g
heated yeast extract, 0.01g CaCl2, 0.001g MgSO4, 0.001g MnCl2
and 0.001g NaCl at pH 6 and 25C̊ for 24 hr of fermentation and by
using 1ᵡ106 cell/ml as initial inoculums volume. Some applications
in food technology (Ice cream, Loaf, Ketchup and Beef
preservation) have been performed with  processed dextran. The
results showed examined product as related to color, solubility and
viscosity for both ice cream and  ketchup in addition to softness,
puffiness in loaf core and show high efficiency as cryoprotective
agent in beef preservation at -18°C with out being freezed.
Part of Ph. D. Thesis of the first author.
key words: Leuconostoc mesenteroides(Lm)، Dextran,  Fixed.



369

 

 

81
2016

المقدمة
ستران  رات العدیدة المتجانسة Dextranعد الد من الس

homopolysaccharide عضها مع  وز ترت ، اذ یتكون من عدة وحدات من الكلو
ة من نوع  وسید لا ل أكثر  من α1,6أواصر  اطات مع % 50وتش من مجموع الارت

أواصر من  اطات متفرعة  ).α1,2)8أوα1,4وα1,3نوع  وجود ارت
ة المنتجة له  رو ستران على نوع السلالة الم للد ائي الدقی م یب الك عتمد التر

تیرة المنتجة Dextransucraseونوع الأنزم  قه ومن أهم الأجناس ال سهم في تخل الذ
ما  ،Leuconostoc،Lactobacillus Streptococcus، Saccharomyces:هي

ون من نوع النوع المستمر في یختلف الانزم المنتج له، اذ  عا لنوع الكائن المجهر ت
ترا ترا Streptococcusسلالات  ون في سلالات  من Leuconostocبینما 

).10(الانزمات المستحثة 
ة  ة فضلا عن الصناعات الدوائ ستران في عدد من الصناعات الغذائ یدخل الد

ستران وع اء المجهرة المعروفة بإنتاجها للد ة التجارة، ومن الأح دد من المواد ذات الأهم
ترا  (Lm)هي  Leuoconostoc mesenteroides ل اها ذات ش ان خلا التي تتصف 

ا، أو عدسي وعلى هیئة سلاسل قصیرة أو أزواج من الخلا رام ،درجة رو غة  ة لص موج
اینة التخمر م،30-25الحرارة المثلى لنموها وفي ضوء ذلك فقد تم تحدید ). 6(من نوع مت

ترا  ستران المنتج من  قات الصناعات Lmأهداف هذه الدراسة في إدخال الد عض تطب في 
، قر مادة مانعة لتجمد اللحم ال ة وخبز اللوف والكجب و المثلجات القشد ة  اذ یدخل الغذائ

ستران في صناعة المثلجات  مثبت ومانع الد ا مهمة في هذا المجال  ة لامتلاكه مزا القشد
ان تكون  ماش في الوقت نفسه، اذ انه من الضرور ة ومانع للان ن البلورات الثلج لتكو
على عدد من  ما ان هذه المثلجات تحتو ة ناعمة ومتجانسة و النسجة في المثلجات القشد

ات ا ة والحبی ونات مثل الفقاعات الهوائ زة من الم ة ومواد مجمدة مر ة والبلورات الثلج لدهن
عها مع  مزج هذه العناصر جم روتینات فمن الضرور ر الذائب في الماء و محلول الس
ن لضمان  اصغر حجم مم ة  ة والبلورات الثلج ات الدهن صورة جیدة وان تكون الحبی عضها 

ع عد اخراج المنتوج من ماكنة التصن س فق عد الخزن في درجة افضل نسجة ل وانما حتى 
عها فانه یلجا عادة لإضافة المثبتات  18حرارة  ونات جم م ولضمان حدوث توازن بین هذه الم
(11).
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العمل المواد وطرائ
تیرة  قة استحصلت Lmاستعملت عزلة  فوءة في انتاج ) 2(في دراسة سا عزلة 

ستران ودرست الظروف المثلى للانتاج في در  ضا الد قة  ا انت امثل ) 1(اسة سا و
الغذائي المتكون من  استعمال الوس ر 10مل شرش و 100الظروف للانتاج هي  غم س

ومدة تخمر 0.5مائدة و ساعة وأس هیدروجیني ابتدائي 24غم مستخلص خمیرة حرار
ة106×1وحجم لقاح ابتدائي 6.0للوس م في نظام تخمر25مل ودرجة حرارة /خل
حوالي سا قدر  ستران  الحصول على إنتاج للد وزن جاف7.7كن قد تحق . غم 

ة قات الصناعات الغذائ عض تطب ستران المنتج في  :استعمال الد
ع الغذائي  قات التصن ة في عدد من تطب ستران المنتج في الدراسة الحال استعمل الد

مادة ح( ة وصناعة الخبز والكجب و ة من الانجمادصناعة المثلجات القشد .)ام
ة :صناعة المثلجات القشد

حسب  ات الخلائ الاتي) 5(اعتمدت حسا ع المثلج القشد :اذ تم تصن
ة .1 م ع المنتوج و  ة في تصن ة الات ة استعملت المواد الاول قشدة (غم 1المواد الاول

ة % 40 م ة % 4حلیب دسم غم،130دهن  م ة غم،705دهن  م ر  160س
.)غم5غم، مثبت 

تراكیز .2 مثبت في الانتاج و ستران قید الدراسة  و 0.5و0.25و0.1استعمل الد
ة CMCما استعمل مثبت % 0.75 طرة  بنس ضف الى % 0.5لمعاملة الس ولم 

هات او  ن م المنتوج وملاحظة أ ات لتسهیل تقی نوع من الالوان او المطی أ الخل
ة قد تنتج ستران قید الدراسةالوان غر .عند اضافة الد

ة نوع .3 ة منزل هرائ في ماكنة  ة الصنع معدة لهذا Kenwoodوضع الخل امر
.الغرض

ة.4 رو ة : الفحوص الما اس الق الطرائ ة للخلطات على وف رو اجرت الفحوص الما
ة والتي شملت ان الامر ة الال :للفحص الصادرة من جمع

اد الكلي للالعد :تر
معقمة 0.1نقل  اق بتر مل من التخافیف العشرة من المنتوج النهائي الى اط

ساعة وحسب 24م لمدة 37وحضنت في درجة حرارة Nutrient agarواضیف الیها وس
تیر .العدد ال
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ة للبرودة ا المح تر :عددال
معقمة مل من التخافیف العشرة من المنتوج النهائ0.1نقل  اق بتر ي الى اط

ام وحسب 7-5م لمدة 7وحضنت في درجة حرارة Nutrient agarواضیف الیها وس ا
تیر .العدد ال

ا القولون  تر :عدد 
معقمة 0.1نقل اق بتر مل من التخافیف العشرة من المنتوج النهائي الى اط

ساعة 24م لمدة 37وحضنت في درجة حرارةMac Conkey  agarواضیف الیها وس
تیر .وحسب العدد ال

:عدد الاعفان والخمائر
معقمة 0.1نقل  اق بتر مل من التخافیف العشرة من المنتوج النهائي الى اط

7-5م لمدة 28وحضنت في درجة حرارة Potato Dextrose Agar واضیف الیها وس
.یوم وحسب العدد للاعفان والخمائر

م الحسي :التقی
استمارة خاصة تم  م المنتوج على وف ومن قبل اساتذة مختصین ) 1الجدول ،) (4(تقی

ة ة الزراعة، في قسم الصناعات الغذائ غداد،ل .جامعة 

م الحسي):1(جدول ةاستمارة التقی ي للمثلجاث القشد رو .والما
طرة الس المعاملة الانتقاد او العیب الصفة

عیب ة من أ درجة40: خال درجة40: الطعم 
اد اعت درجة40-31: مد

طعم مطبوخ
طعم ناقص
طعم مفر

طعم غیر واضح
م طعم قد

طعم زائد الحلاوة
طعم معدني
سد طعم مؤ
طعم متزنخ
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طعم ملحي
طعم التخزن

طعم مر او غرب
درجة5ͺ29–30:لا انتقاد یب درجة30: القوام و التر

عي  الطب درجة30-25: المد
ثلجي-خشن

متفتت
رشي–هش 

رملي
مائي

ضعیف
درجات5: لا انتقاد  ة الانصهار درجة5: خاص

عي  الطب درجات5-2: المد
متخثر

غیر منصهر
درجات5: لا انتقاد  درجات5: اللون 
عي  درجات5-2: الطب

اف اللون غیر 
عي اللون غیر طب

ي رو الم 15:المحتو
درجة
درجات5:المظهر الخارجي

درجة100:المجموع

:اللوفصناعة خبز
ما ورد في  ع خبز اللوف  ستران قید الدراسة في تصن وحسب ) 3(ادخل الد

:الخطوات ادناه
الاتي .1 مل 65غم طحین و 100استعملت طرقة المرحلة الواحدة لتحضیر خبزاللوف و

ر و 1.5ماء و  .غم خمیرة1غم دهن و 3غم ملح و1.5غم س
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ر و  مل من الماء في حضر عجین  صلب من 35نشطت الخمیرة مع جزء من الس
فت الخمیرة المنشطة الى ان اكتملت العجینة،  ونات واض ة الم عد  ذلك نقلت الى ق

ة (المخمر  قة 100حتى تم نضجها خلال ) م30وحرارة %80رطو ثم )  تخمیر اولي(دق
ت لمدة  لت في قوالب سعة 20قطعت وتر عدها ش قة  غم واعیدت للتخمیر 150دق

ولمدة  قة قبل وضعها في الفرن على درجة حرارة 55الثانو قة 18-17م لمدة 230دق دق
عدها برد اس ،و طرقة الازاحة لبذور السلجم ،وقد تم ق ت ووزنت وقدر حجم اللوف الناتج 

القانون التالي ة  :النفاش

الحجم
ة =النفاش

الوزن 
×100

قة نفسها.2 ستران قید الدراسة 1اضافة ) أ(اعتمدت ظروف تحضیر الخلطة السا غم من الد
اسي ) معاملة( ستران الق .Bومقارنته مع الد

استمارة خاصة. 3 م المنتوج على وف م الحسي تم تقی ومن قبل اساتذة مختصین )3(التقی
ة ة الزراعة -في قسم الصناعات الغذائ غداد–ل .جامعة 

:مانع للانجماد
یز  ستران قید الدراسة بتر ، اذ تم حقنه داخل ثلاثة قطع من اللحم %5استعمل الد

عادها  بلغت ا قر سمك ) (سم10×20×20(،)سم10× 10×10(،)سم10×5×5(ال
ار حدوث التجمید 18- ، ثم وضعت في درجة حرارة التجمید )طول×عرض × م، وتم اخت

ع وتحسس حدوث الانجماد،30ل  الاص ضغ قة وذلك  ما تم اجراء التجرة على دق
طرة  ستران(عینة س ة من الد .بهدف المقارنة)خال
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النتائج والمناقشة
ةاستعما قات الصناعات الغذائ عض تطب ستران في  :لات الد

ة قات الات ستران قید الدراسة في التطب :استعمل الد
ة :صناعة المثلجات القشد

ستران قید الدراسة  ستعمل فیها الد م الحسي الى ان المعاملة التي  أشارت نتائج التقی
ة  ما% 0.5بنس طرة و  ة جدا الى معاملة الس اذ اد)  2الجدول، (موضح في انت قر

یز  ستران قید الدراسة بتر ة % 0.5استعمال الد الى تحسین صفات منتوج المثلجات القشد
انت التراكیز  ما  طرة ف اقل تاثیرا في هذه % 0.75و 0.25و 0.1مقارنة مع معاملة الس

.الصفات
ة المصنعة بإضافة ال):2(جدول  م الحسي للمثلجات القشد ستران قید الدراسة بتراكیز التقی د
طرة المصنعة بإضافة 0.75و  0.5و0.25و 0.1مختلفة  .CMCوالس

1المعاملة  الصفة
)10.(%

2المعاملة
)250.(%

3المعاملة 
)50.(%

4المعاملة
)750.(%

طرة الس

353839.73939.7الطعم
یب 2827282929القوام والتر

34324الانصهار
4.24.74.84.74.8لون ال

ي رو الم 1515151515المحتو
4.5554.25المظهر الخارجي

89.793.795.593.997.5المجموع

:صناعة خبز اللوف
ة  اضافته  بنس ع خبز اللوف وذلك  ستران قید الدراسة في تصن الى %1ادخل الد

استعمال  اسي الطحین وقورن مع المعاملة الاولى  ستران الق ة ذاتها ومع معاملة Bالد النس و
ة  اس طرقة ق طرة المتكونة من خبز لوف مصنع  اضافات(الس وقد اظهرت نتائج ) بدون ا

م الحسي  ستران قید الدراسة ) 3الجدول، (التقی تحسین صفات اللوف الناتج جراء اضافة الد
ة والرائحة والطعم واللو  صفات النفاش ما یتعل ن والنسجة والقوام واعطى حدودا افضل من ف

طرة وقد اكد  انواعه ) 7(وجماعته Lacazeمعاملة الس ستران الى الخبز  ان اضافة الد
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الغاز داخل الخبز  ستران على الاحتفا عمل الد ة المنتج النهائي؛ اذ  حسن من نفاش
لوتین الحنطة فضلا عن تسب اتیته وذلك بتداخله مع  حسن من ث ه في تولد الشعور و

.mouth feelوالاحساس الفمو

م الحسي لخبز اللوف المصنع من طحین درجة اولى ):3(جدول  طرة(التقی وطحین ) س
اسي  ستران الق ستران قید الدراسة ) المعاملة الاولى(مضاف له الد وطحین مضاف له الد

ة( .)المعاملة الثان
ة طرةحدود الدرجةعناصر النوع ةمعاملة الاولىالالس المعاملة الثان
ل 15141314انتظام الش

1513.81314.7اللون 
151112.813.6انتظام ونعومة نسجة اللب

15101213الرائحة والطعم
ة 4027.238.137.9النفاش
10076.588.993.2المجموع

.النتائج معدل لدرجات خمسة مقومین*

:صناعة الكجب
ة التي تدخل في صناعة الكجب ولسرة  لعدم توافر ظروف الانتاج والمواد الاول
الا واسعا في الاسواق فقد اعطي انموذج من  ة والتي تلقى اق ع عض انواع الخلطات التصن
مثل الكجب احد منتجاتها  ع الغذائي والذ ات التصن شر ستران قید الدراسة الى احد الد

ة ستران قید الدراسة في اعطاء قوام وطعم % 5وتمت اضافته بنس وجاءت نتائج استعمال الد
ونات  انه الجید في م ة وذو جیدین ورائحة مقبولة فضلا عن ثبوتیته بدرجات الحرارة العال

ة ده الشهادة الملحقة الممنوحة من قبل الشر .الخلطة وهذا ماتؤ
قر مادة مانعة لتجمد اللحم ال ستران  :استعمال الد

ة من التجمد في قطع اللحم ) 4الجدول ، (یبین  ة حام مادة واق ستران  استعمال الد
عاد  تاخر حدوث تجمد قطع اللحم ذات ا لاح ، اذ  قر 30سم لمدة )10×20×20(ال

قة مقارنة مع قطعة اللحم غیر المعاملة  طرة(دق عاد الاقل )الس ما تجمدت القطع ذات الا ، ف
.من ذلك
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ف ستران في ان  فاءة الد عود الى  ة ضد الانجماد قد  مادة واق ستران  اءة الد
ائي له والتي تؤمن  م یب الك عة التر سبب طب ة للحم قید الدراسة  ا العضل الانتشار في الخلا

قاء اللحم طرا وعدم انجماده وقد اشار  وجماعته Moosavi-Nasabسهولة انتشاره ومن ثم 
س) 9( الماء،الى قدرة الد مادة حافظة من الاكسدة والتغیرات تران على ر عمل  ما 

ون  ما ان وجوده على السطح  هة والقوام،  الن ساعد على حف مما  ة الاخر ائ م الك
ه من هذه التغیرات للمحافظة عل ة غشاء حیو .مثا

ة للانجماد في الل مادة واق ستران  حوم محدودة ان الدراسات في مجال استعمال الد
مضاد اكسدة وواقي من الانجماد اشارت الى دوره  اخر .الا ان دراسات اخر

قر):4(جدول  ة من الانجماد في قطع اللحم ال مادة واق ستران  .تأثیر اضافة الد

قة(الوقت  طرة3المعاملة 2المعاملة 1المعاملة )دق الس
30++++
60++++
90++++
120+ +--+

شیر  : اذ 
حصول انجماد اللحم+:
للحم: -+ س حصول انجماد 
عدم حصول انجماد للحم:-

المصادر
، اكرم ثابت وموسى، طارق ناصر.1 اح والراو انتاج ). 2015(.احمید، اسماء ص

ة  ستران من عزلة محل عض ) Leuconostoc mesenteroides(الد واستخدامه في 
قات ال ةالتطب ة ،غذائ ستران من العزلة المحل دراسة الظروف المثلى لانتاج الد

Leuconostoc mesenteroides) ة حث مقبول للنشر في مجلة العلوم الزراع
ة )).6(46.العراق



377

 

 

81
2016

اح احمید.2 ، اسماء ص ة ). 2014(.الدور ستران من عزلة محل انتاج الد
)Leuconostoc mesenteroides ( ةواستخدامه في قات الغذائ .عض التطب

توراه ة الزراعة، اطروحة د غداد، ل .جامعة 
اس حسن.3 ع الحبوب).2009(.حسین، ع ة . الكتاب العملي في تصن الدار الجامع

اعة والنشر والترجمة .العراق، غداد، للط
م، راض محمد.4 ة). 1986(. سل اعة والنشر.المثلجات اللبن ، نینو ، دار الكتب للط
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