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  المعزولة Lactococcuslactisتوصيف بكتيريا 

  من الجبن الأبيض البلدي السوري
  

  )3( وأيمن المريري)2(عهد أبو يونس و )1(ميس البيتموني

  
  الملخًص

 المعزولـة مـن جـبن الأبـيض البلـدي           lactisLactococcusهدف البحث إلى تصنيف بكتيريـا       
، 2013مـارش   وآذار 2012مارش  /  ما بين شهري آذار    ، لعينات جمعت خلال الفترة الممتدة     )الغنم،البقر(

 عينـة جـبن أبـيض بلـدي         58عزلة من   135حيث عزل . من مناطق مختلفة من القطر العربي السوري      
عزلـة كرويـة    71ما مجموعـه    )  عينة جبن بقر   18  عينة جبن غنم،   40(المصنع من حليب الغنم والبقر    
 API 20 Strep وقد استخدم في تحديد السلالات نظـام  .متجانسة التخمر، موجبة الغرام، سالبة الكاتالاز

، Lc lactis ssp. Lactis،Lc lactis ssp cremoris:  ووجد أن تحت الأنواع الـسائدة . PCRوتقنية 
Lc lactis ssp lactis biovar diacetylactis .  وعند دراسة بعض خصائص السلالات المعزولة كانـت

سـم،  45جميع السلالات كانت غير قادرة على النمو في درجة حرارة          سلالة قادرة على تحليل الستراتو     17
  .NaClمن  % 6.5في حين استطاعت النمو في تركيز 

 
 API، التصنيف، العزل، الجـبن الأبـيض،  Lactococcus lactis: الكلمات المفتاحية

System ،PCR.  
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Classification of Lactococcus lactis bacteria 
isolated from white Syrian cheeses 

 
Mays Al-Baitamouni )1( , Ahed Abou Younes(2)  

and A. AlMariri )3(  
 

Abstract 
This research was aimed to classificateLactococcus lactis bacteria isolated 

from white Syrian cheeses and ollected during March 2012 to Marsh 2013 from 
different areas in Syria. 135isolates of bacterial were isolated from 58 samples 
of white fresh cheese (40 sample from ewe milk cheese and 18 sample from cow 
milk cheese), 71 isolates of them were cocci, gram positive, negative catalase, 
homofermentation. Those bacterias were identified using API system and PCR 
technique. It was found:  Lc lactis ssp. Lactis, Lc lactisssp cremoris,  Lc lactis ssp 
lactis biovar diacetylactis were the predominant. When some characteristics of 
isolated strains were studied, It was found that only 17 strains were able to 
utilize citrates, and all strains werenot able to grow up at 45ºC, while all strains 
were able to grow up at 6.5% concentration of NaCl. 
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   المقدمة
 المتكامـل  الغذائي للنظام الأساسية المكونات من عام بشكل المتخمرة الألبان منتجات تعد

 مـا  أو البيـضاء  الجبنـة  سورية في المنتجة الأجبان أنواع أهم ومن، سورية في للمستهلك
، الملحي المحلول في حفظه بعد أو طازجاً إما يستخدم النوع وهذا) البلدي الجبن (بـ يسمى
 الـسبب  ويعـود ، والأبقار الأغنام حليب من رئيسي بشكل الريفية المناطق بعض في وتنتج

 اللـبن  حمـض  ببكتيريا يعرف ما إلى الأجبان من الأنواع هذه لمثل والقوام للنكهة الرئيسي
 Beresford ؛Marshall، 2001وPeterson) (NSLAB) البادئ غير طبيعي بشكل الموجودة
 في واسع تأثير ولها والكيميائية الفيزيائية الجبن خصائص تحدد التي وهي) 2001، وزملاؤه

 ؛Barbie ،2008و Jany ؛2001،وزمـلاؤه  Beresford (والرائحة والقوام النكهة خصائص
  ).  2007، وزملاؤه أبويونس
 التقليدية البادئ مزارع من للعديد الأساسي المكون Lactococcus lactis بكتيريا وتعد

 وفي) Vlieg ،2006 (المحلية المتخمرة الألبان منتجات تصنيع في المستخدمة ناعيةوالص
 التابعـة  المحلية المنتجات في السائدة البكتيريا من أنها على التأكيد تم الدراسات من كثير

 ؛2008، وزمـلاؤه   Bonetta؛2006، وزمـلاؤه   (Florezاللبن حمض بكتيريا لمجموعة
Pogačić ؛2010، وزملاؤه Mrkonjić Fuka أنها آخرون وجد بينما). 2010، وزملاؤه 

 Dolci ؛2008 ،وزمـلاؤه  Vernile (الأجبـان  إنـضاج  من الأولى الفترة في فقط سائدة
 درجـة ، الكاتلاز سالبة، الغرام موجبة بكتيرياLc.lactis  بكتيريا وتعد).  2008،وزملاؤه
 بغياب تتميز ولكنها م ْ 10 حرارة جةدر على تنمو أن ويمكن م ْ 30 لنموها المثلى الحرارة

 خمـسة  يشمل الجنس هذا). 2004 وزملاؤه، Savadogo (م ْ 45 الحرارة درجة في النمو
ــواع  Lc.lactis ،Lc.garvieae ،Lc. piscium ،Lc.plantarum، Lc.raffinolacti: أن
 وتوجـد ) 2008، وزملاؤه (L. chungangensis Cho سميت جديدة أنواع إلى بالإضافة

 على التعرف إن.  Euzéb،(2007 ؛ 1995،وزملاؤه (Klijn مختلفة بيئات في الأنواع ذهه
 البـاحثين  اهتمـام  احتل أمر التقليدية بالطرق المصنعة الأجبان في الطبيعية الفلورا أهمية
 المكونـة  المختلفة السلالات على والتعرف التمييز تطلب ذلك أن إلا طويلة، فترات خلال

 أهميـة  مـن  لهـا  لما المنشودة السلالات إلى للوصول وتوصيف زلع عمليات وإجراء
 مثل التقليدية التصنيف طرق أن إلا. )Holzapfel ،1997و (Stiles وتكنولوجية اقتصادية

 الحـالات  بعـض  فـي  فعالة غير تكون أن يمكن والبيوكيميائية الفيزيولوجية الاختبارات
 العقـود  فـي  الجزيئية الطرق تطوير تم لذا، الأنواع وتحت الأنواع مستوى على للتمييز
  .) 2002،وزملاؤه Pu (البكتيرية الأنواع وتحديد تشخيص في ساعدت والتي الأخيرة
 الأبيض الجبن من المعزولة Lc. lactis للنوع التابعة البكتيريا عزل إلى البحث هدف
 وتحديدها  الخام الأبقار وحليب الخام الأغنام حليب من التقليدية بالطريقة المصنع السوري
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 هـذه  خـصائص  مـن  مجموعة دراسة ثم، API 20 Strep  ونظامPCR تقنية باستخدام
  .كبادئات استخدامها إمكانية مدى لمعرفة السلالات

  وطرائقه البحث مواد
 عينة 40 (بلدي أبيض جبن عينة 58 في Lc. lactis بكتيريا وجود عن الكشف أجري

 إليه مضاف وغير حرارياً معامل غير حليب من المصنعة) بقر جبن عينة 18، غنم جبن
 منـاطق  مـن  جمعـت  وقد ملحي، محلول ضمن يحفظ لا النوع هذا أن إلى إضافة بادئ

 2012آذار بـين  الممتـدة  الفترة في عشوائي، وبشكل السوري، العربي القطر من مختلفة
 سـليق  (بحـسب  واحـدة  عينـة  الصغير الأبيض الجبن قالب اعتبر حيث ،2013 وآذار

 الإغـلاق  محكمـة  زجاجية خاصة أوعية باستخدام - العينات ونقلت ،)2011 وزملائه،
  .نفسه اليوم في التحليل جرى حيث مبرد باستخدام المخبر إلى -الموصد بالصاد ومعقمة
 -  Flukaشـركة  مـن  M17 بيئة باستخدام Lc. lactis بكتيريا وجود عن الكشف تم
 عينـة  مـن  غرام10 وضع تم التخفيف أجل ومن. %5 الغلوكوز  إليها والمضاف ألمانيا
 ،1-10 تخفيف على للحصول% 2 الصوديوم سترات محلول من مل90 إلى الأبيض الجبن

 2 مـدة  مخبـري  مازج باستخدام مزجها وتم بلاستيكية، معقمة أكياس في المزيج ووضع
 نشرها،و M17بيئة   طبق منتصف في ووضع الناتج المزيج من مل 0.1 أخذ بعدها دقيقة،

 المراحـل  جميع جرت وقد ساعة،48   مدة مْ 30 الدرجة في مقلوب بشكل الطبق وحضن
 مـن  بعـض  عليهـا  أجري نموذجية، مستعمرات أعطت التي السلالات. معقم جو ضمن

  بحـسب  الكاتـالاز  واختبار الغرام، وصبغة المجهري كالفحص البيوكيميائية الاختبارات
Bissonnette 2000 (وزملائه(.  

  :Lc. lactis عن الكشف في المستخدمة تقنياتال
  :)PCR)Polymerase chain Reaction  البوليميرازي التسلسل التفاعل تقنية
 – 16SrRNAالـ بمورثتي بالاستعانة) fragment (شدفة تحديد على تعتمد تقنية هي

23SrRNA لتمييزLc lactis ، مرئـسات  تـصميم  تـم  حيث primers  شـدفة  لحـصر 
Fragment 685 طولب bp لنوع Lactococcus lactis، مـع ) 1 (الجـدول  في والمبينة 

 وذلـك  ،)Base Pairs (bp) (الأساسـي  بالـشفع  مقـدرة  عنهما تنتج التي الشدفة أطوال
ــتخدام ــامج باس ــاص البرن ــصميـم الخ ــس بت  NTI Vector ()Singh (اتالمرئ

 Lc.lactis ssp.lactisللسلالتين الدنا مادة تسـلسـل على وبالاعتماد ) Ramesh،2007و
IL1403(NC – 008527) وفق) Rossetti وGiraffa ،2005 (وLc.lactis ssp.cremoris 

SK11(NC -00852) وفق)  MakarovaوKoonim ،2007(. الموقـع  فـي  والمدروسة 
www.ncbi .nlm.nih.gov .   
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  ةمـد  Lc. lactis بكتيريـا  لتنمية )2005، هئوزملا (M17   Bulutمرق بيئة استخدم
 نـوع  مـن  مثفلـة  باسـتخدام  التثفيـل  عملية جرت بعدها ،م ْ 31 الدرجة على ساعة 24

JOVUM) 14000 100 بــ بعدها علق ،)م ْ 4/ دقائق 3/ بالدقيقة دورة µl مقطـر  ماء 
 مـائي  حمام إلى مباشرة ونقلت دقائق 10 مدة م ْ 80- بـ بالتجميد المزيج وضع ثم معقم،
 اسـتخدم  ثـم  دقائق، 3 مدة الدقيقة/ دورة 1400 على تثفيلال ليعاد دقائق، 10 مدة م ْ 100

  ). Ramesh،2007و PCR) Singh تفاعل لإجراء الطافي
 معلق من μl 2 على احتوى ،μl 25 بحجم مزيج حضر PCR تفاعل إجراء أجل من
DNA، 2.5 إلى بالإضافة μl الموقي المحلول من) Reaction Buffer 10X(، 3 μl من 
) dNTP (نكليوتيـدات ال مـن  مزيج من 0.5 μl ،)MgCl2) 50 nM مالمغنيزيو كلوريد

 مزيج من μl 1 فرنسا، - Eurobio شركة من) p.mol / µl 1 التفاعل في ائينه بتركيز(
   البــوليمراز أنــزيم مــن μl 1و ،)1 (بالجــدول الموضــح المرئــسات زوج

)DNA polymerase(، مقطر ماء باستخدام الحجم وأكمل.  
  الشدف وأطوال وتسلسلها المستخدمة ئساتالمر) 1 (الجدول

 المرئس رمز  التتابع   المورثة  الشدفة طول
5'-AGAGATGGATCCGCGGTGCA-'3 F1  729 bp 16SRNA- 

23SRNA 5'-TTACAAACTCCCATGGTGTG-'3 R1 

 شـركة  مـن  PCR جهاز باستخدام PCR للبوليمراز التسلسلي التفاعل برنامج اعتمد
GENE Amp. - PCR system 9700 - ،دورة، 30 مـن  البرنـامج  تكون وقد أمريكا 

 الالتحـام  مرحلة ثانية، 45 مدة م ْ Denaturation 94 التمسخ مرحلة (البرنامج شمل حيث
Annealing 60 ْ الاستطالة مرحلة ثانية، 45 مدة م Extension 72  ْ كما ،)ثانية 45 مدة م 

 نهايـة  وفـي  واحـدة،  لدورة دقائق 10 مدة م °92 الدرجة عند التحضين برنامج تضمن
 نهائيــة  استطالة كمرحلة دقائـق 10 مدة م72ْ الدرجة عند المحتويات حضنت الدورات

Final extension، فظتم◦ 4 الدرجة عند التفاعل نواتج وح .  
 محلـول  في% 1.5 تركيزه) Agarose gel (آغاروز لامه على لالتفاع جنوات ترحل

Tris – EDTA) TE (شركة من Eurobio - ،الوزن بعياري الاسـتعانة تمت كما فرنسا 
 جهـاز  اسـتخدم  وقـد . فرنـسا  – Eurobio شركة من) DNA Marker (للدنا الجزيئي
 فـرق  (بجهـد  أمريكا، -BIO RAD شركة من) electrophorese (الكهربائي الرحلان

 الحـزم  درسـت  المـدة  انتهاء وبعد ساعة، مدة أمبير 150 تيار وشدة فولط، 85) كمون
  .أنكلترا – UVITEC شركة من الهلامة ماسح جهاز باستخدام الصور وحللت المتشكلة
 النوع أنواع تحت بين للتمييز API 20 Strep نظام استخدام تم : API 20 Strepنظام

Lactococcus lactis) شركة من BioMérieux – من مجموعة التقنية وتتضمن ،)فرنسا 
والنتائج  المميزة الكربوهيدرات استقلاب بدراسة تسمح لتيا الحيوية الكيميائية الاختبارات
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) رقمـي  دليـل ( معلومات برنامج بمساعدة تطابق التي يتم الحصول عليها من هذا النظام      
  ).Anon ،1993 (البكتريا على للتعرف

 المعزولـة  السلالات مقدرةدرس  : دراسة مجموعة من خصائص السلالات المعزولة     
، وقـدر   )TSI (الحديـد  سـكر  ثلاثي بيئة باستخدام الغلوكوز يرتخم من الغاز إنتاج على

  ألمانيـا - MERCKمن شركة ) Simon citrate agar(استهلاك السترات باستخدام بيئة 
)Kempler و McKay ،2003 (        م   10ودرس أيضاً نمو السلالات على درجتي الحرارة ْ 
ثم درس نمو    مْ    31ة   ساعة في الدرج   72 حيث حضنت مدة     M17م باستخدام مرق     ْ 45و

، ودرس النمـو في تـراكيـز مختـلفة لملـح       )2004( وزملاؤه   Savadogoالسلالات  
 المضاف له كلوريـد     M17والتي جرت باستخدام مرق      %) 6.5و% NaCl) 4الطعـام  

 بتراكيز مختلفة لدراسة تأثيرها على السلالات المعزولة مـع الاحتفـاظ    NaClالصوديوم  
ْم مـدة   31 يحتوي على تركيز ملحي، وتحضن الأنابيب بدرجة حرارة          بأنبوب للمقارنة لا  

 ساعة، يدل وجود عكارة ضمن الأنبوب على مقدرة البكتيريا على النمو في التركيـز               48
، وتمت دراسة نمـط تخميـر الـسلالات         )Pritchard، 1997 و Thomas(الملحي للبيئة   

 حيـث تـم تنميـة       -)ير متجانس متجانس أو غ  ( لمعرفة نوع التخمر     -المعزولة للحليب   
، %11 مل من الحليب المعقم كامل الدسم نسبة الجوامد الكلية فيه حوالي             10البكتيريا في   

 ساعة، وتعد البكتيريا ذات تخمر متجـانس        24 مدة   م ْ 31وحضنت الأنابيب على الدرجة     
في حال أعطت خثرة متماسكة مع عدم ظهور ظاهرة فصل المصل من الخثرة، أما فـي                

ل أعطت البكتيريا خثرة هشة مع وجود فقاعات وتكسر للخثرة فيمكن اعتبارها غيـر               حا
  .)1993الحديثي والسيمري، (متجانسة التخمر 

  والمناقشة النتائج
 أشـكال  ذات عزلـة  21 منها M17 بيئة على نامية عزلة 135 مجموعه ما عزل تم

 سلاســل  أو جأزوا بـصورة  تتجمـع  كروية المجهر تحت كانت نموذجية، مستعمرات
 بحسب Lc. lactis لبكتيريا الأساسية الصفات وهي الكاتلاز سالبة الغرام، موجبة قصيـرة

(1979) Sharpe، 15.55 المعزولة السلالات من بنسبة أي  .%  
 إعطائهـا  نتيجـة  فقـط  سلالة 21 على  API 20 Strep ونظام PCR تقنية استخدمت

 إنتاج عدم منها )2006 (وزملائه Florez نم كل ذكرها التي الأولية والخصائص الصفات
 والتـي  الكـاتلاز،  وسالبة الغرام وموجبة المجهر تحت الشكل كروية لكونها إضافة الغاز

  .Lc. lactis لبكتيريا الأساسية الصفات أظهرت
  تفاعـل  عـن  ناتجـة bp  729 بطول عصابات) 1 (الصورة تظهر: PCRنتائج تقنية 

 التفاعـل  لنواتج الكهربائي الرحلان إجراء بعد R1و F1 المرئس زوج باستخدام PCR الـ
. )Ladder  ،100bp (للـدنا  الجزيئي الوزن عياري وباستخدام%) 1.5 (الأغاروز هلام على
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 من عزلها تم التي السلالات عصابات) 1( الصورة في 21 إلى 1 من المسارات تظهر حيث
 من عيارية Lc.lactis سلالة 22 رالمسا وفي أعلاه، المذكورة بالشروط والنامية M17 بيئة

 bp 729 يساوي واحد طول لها العصابات جميع بأن النتيجة تبين. الدنمارك – هانسن شركة
 الـدنا  مادة تسلسل مع ويتناسب) 2005 (زملاؤهو Kok أورده ما مع الشدفة طول ويتناسب

 الدراسـة  تاعتمد .Lc. lactis النوع حول www.ncbi.nlm.nih.gov الموقع في المدروسة
 الـزوج  باسـتخدام  Lc. lactis النـوع  تتبع التي السلالات لتحديد PCR تقنية على الحالية

  .16s RNA المورثة على وبالاعتماد) 1 (الجدول في الموضح البرايمرات
   

 
 للشدفة  R1 و F1 باستخدام المرئسات    PCRنتائج الرحلان الكهربائي لنواتج الـ      ) 1(الصورة  

  .bp 729بطول 
  .المعزولة من الجبن الأبيض البلدي Lc. lactisسلالات : 21-1عياري الوزن الجزيئي للدنا، : M  إنحيث

بعض خـصائص الـسلالات عنـد    ) 2( يظهر الجدول :API 20 Strepنتائج نظام 
  .والذي ساعد في تحديد تحت الأنواع. API 20 Strepاستخدام نظام 

  
  .السلالات خصائص ببعض جدول) 2 (الجدول

GLYG AMDRAF INU TRE LAC SOR MANARA RIBعدد السلالات  لنوعا
Lc.lactis ssp lactis  15 - - - - + + - + + + 

Lc.lactis ssp cremoris 4 - - - - + + - + + + 
Lc lactis ssp diacetylactis 2 - - + ± + + - + + + 

  ADH LAP PAL  βGALGURβαGAL  PYRAEsc Hip Vpعدد السلالات  النوع
Lc.lactis ssp lactis  15 ± - - + -  + - + ± - 

Lc.lactis ssp cremoris 4 - + - - - + + - - + 
Lc lactis ssp diacetylactis 2 - - - ± - - - + ± + 

 نفتالين حمض ثنائي :GURβ ،سوربيتول SOR: ،آرجنين ADH: ،اللیوسین : LAP،النفتالین فوسفات :  PAL:إذ
:  LACغلیكوجین، GLYG: ،الهيبوليك :HIP، فوسكابروسكاور: VP ،بیروغلوتامیك حمض :PYRA ،غليكونيك

: GAL ريبوز،: RIB آرابينوز،: ARA، اميدون: AMD، رافينوز: RAF اينولين،: INU ،تريهلوز: TRE، لاكتوز
  اسكولين،: ESC المانتينول، ثنائي: MAN غالاكتوز،

  

http://www.ncbi.nlm.nih.gov
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، كانت غير قادرة )2( المذكورة في الجدول Lc. lactisجميع السلالات التابعة للنوع 
) SOR(، الـسوربيتول    )ADH(، الارجنـين    )GLYG(على تخمير كل من الغليكوجين      

، في حين أن جميع السلالات كانت قادرة على تخمير كل مـن          )PAL(وفوسفات النفتالين   
) ARA(، الارابينـوز  )MAN(، ثنـائي المـانتينول      )LAC(، اللاكتوز   )TRE(تريهلوز  

، )LAC(، اللاكتـوز    )GAL(كانت قادرة على تخميـر الغـالاكتوز        . )RIB(والرايبوز  
، في حين أختلفت مقدرة السلالات المدروسـة فـي تخميـر بـاقي              )TRE(والتريهالوز  

) AMD(، الاميدون   )INU(، الأنيولين   )RAF(مجموعة الاختبارات المدروسة كالرافينوز     
 Bissonnette الصفات العامة التي ذكرهـا العـالم         وهذا يتوافق مع  ) ESC(والاسكولين  

    . )2000 (وزملاؤه
 سلالة كانـت تتبـع      15، وجد أن    M17 المعزولة على بيئة     21عند دراسة السلالات    

فكانت نسـبة وجود هـذا النـوع مـن الـسلالات      ( Lc. lactis ssp lactis لتحت النوع
 Lc.lactis sspعة لتحـت النـوع   سلالات تاب4م تعين ، في حين ت%)71.42المدروسـة 

cremoris )  سلالة المتبقية فقد 2، أما %)19.04دها في السلالات المدروسة     وأي نسبة وج 
أي نسبة وجودها في   (Lc. lactis ssp lactis biovar diacetylactisاتبعت لتحت النوع 

  :)2(كما في الصورة %) 9.52السلالات المدروسة 
  

  
  المحلي البلدي الأبيض الجبن في Lc. Lactis لات النوعنسب توزع سلا) 2( الصورة
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 مـن  Lc. Lactis ملخص بنتائج تحديد السلالات المعزولة للنـوع ) 3( الجدول يظهر
 علـى  التعـرف  تـم  أن بعد API 20 Strep نظام باستخدام المحليالجبن الأبيض البلدي 

  :PCR تقنية باستخدام هويتها
  

 Lc. Lactis  لسلالات النـوع API 20Stepالمئوية للتحديد باستخدام نظام  نسبة )3(الجدول 
  في الجبن الأبيض البلدي المحلي

  السلالة  البكتيريا  %API 20STREP بنظام التحديد نسبة
95 Lc.lactis ssp lactis  1 
98 Lc.lactis ssp lactis  2 
95  Lc.lactis ssp lactis  3 
96 Lc.lactis ssp lactis  4 
98 Lc.lactis ssp lactis  5 
98  Lc.lactis ssp lactis  6 
97 Lc.lactis ssp lactis  7  
99 Lc.lactis ssp lactis  8 
98 Lc.lactis ssp lactis  9 
95 Lc.lactis ssp lactis  10 
96  Lc.lactis ssp lactis  11 
93 Lc.lactis ssp lactis  12 
95 Lc.lactis ssp lactis  13 
91 Lc.lactis ssp lactis  14 
98 Lc.lactis ssp lactis  15  
95 Lc.lactis ssp cremoris 16  
89 Lc.lactis ssp cremoris 17  
98 Lc.lactis ssp cremoris 18  
97 Lc.lactis ssp cremoris 19  
96 Lc lactis ssp diacetylactis 20  
96 Lc lactis ssp diacetylactis 21  

  
 المعزولـة  Lc. Lactis للنوع والعشرين الواحد السلالات أن هأعلا الجدول من نلاحظ
 تم  M17 البلدي المحلي والتي أعطت مستعمرات نموذجية على أطباق          الأبيضمن الجبن   
 تـم تحديـدها   وقد API 20STREP نظام هذه السلالات باستخدام أنواع تحتالتأكد من 

 بين السلالات تحديد في% 100 نسبةب تام تطابق حدث بالتالي. PCRسابقاً باستخدام تقنية    
 وجـود  نـسبة  في انخفاض الدراسة من لوحظ كما .PCR وتقنية API 20STREP نظام
 Lc. lactis ssp lactis  لنوع نوع تحت مع بالمقارنة Lc. lactis ssp cremoris نوع تحت
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 البيئـة  روطش مع استقراراً أكثر كونها الطبيعية الفلورا في السائدة الأنواع من تعد والتي
 نسبتها أن نجد لذا الجبن من تعزل التي النادرة الأنواع من تعد والتي الأولى مع بالمقارنة
) 1995( وزملائـه  Klijn بحـسب  الأولـى  مـن  بكثير أكبر الجبن منتجات في المئوية

 تحديد أجل من المرئسات من بزوج للاستعانة احتجنا وقد). 1998( وزملائه Corrolerو
  Dutka-Malen مـع  يتوافـق  اللـبن  حمض بكتيريا أنواع باقي عن Lc. lactis بكتيريا

  ).2004( وزملائه  Nishitaniو) 1995 (وزملائه
) 4(يظهـر الجـدول     : نتائج دراسة خصائص السلالات لمجموعة السلالات المنتقاة      

  .نتائج دراسة بعض من خصائص السلالات المعزولة
  

  عزولةدراسة خصائص السلالات الم )4(الجدول 
 Lc.lactis ssp  البكتيريا

lactis  
Lc.lactis ssp 

cremoris  
Lc lactis ssp 
diacetylactis  المجموع  

  21  2  4  15  عدد العزلات
    +  +  +  صبغة الغرام
    -  -  -  الكاتلاز
    -  -  -  CO2إنتاج غاز 

النمو في درجات     +  +  +  ْم 10
    - - -  ْ م45  الحرارة

النمو بتركيز     2 4 15  4%
NaCl  6.5%  15 4 2    

    +  -  -  استهلاك السترات
  21  متجانس  متجانس  متجانس  تخمير الحليب

   يظهر الجدول تعداد البكتيريا التي أعطت نتيجة إيجابية في الاختبار

  
والتـي    Lc. lactisلوحظ اختلاف خصائص السلالات فيما بينها تبين أنها تتبع للنوع

 حيث لم تنـتج الـسلالات   ت كانت متجانسة التخمر سلالة وجد أن جميع السلالا21بلغت  
 Al-Zoreky الغاز عند تخمير الغلوكوز وهذا يوافق عمل العالمين Lc.lactisالتابعة للنوع  

  .)2002( وزملاؤه  Moraوما ذكره العالم، )Sandine )1991و
 .Lc. lactis subsp السترات حيث تتميز بكتيريـا  تحليل على قادرة كانت سلالة 15

diacetylact     من بين جنس Lactococci         بقدرتها على تحليل السترات وإعطـاء ثنـائي 
ْ م ولـم تـنم فـي        10جميع السلالات نمت في     ). McKay ،2003 و Kempler( الأستيل
 Guessas وبالتالي فإن درجة الحرارة لها تأثير كبير على نموها بحـسب   ْ  م45الدرجة 

 مـن   %6.5و% 4 قادرة على النمو في تركيز       ، وجميع السلالات كانت   )Kihal) 2004و
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NaCl، وجود مورثة    إلى ذلك يعود وربماGadC       وهي المورثة المسؤولة عن تـشـفير ،
ة لتكون بروتين ربما يضاف إلى بروتينــات الجـدار          اض الأميني مجمـوعة من الأحم  

مـن  تحفز هذه المورثة على النشاط بوجود تركيز عالٍ         ) Hill ،2003 و Cotter(الخلوي  
  ).  1999، وزملاؤه(kim؛ ) 1998،وزملاؤه Sanders(ملح كلوريد الصوديوم 

  
   الاستنتاجات

 غيـر  حليـب  من المصنعة البلدية البيضاء الأجبان فلورا في Lc.lactis بكتيريا توجد -
  .حرارياً معامل

 Lc. lactis للنـوع  التابعـة  بكتيريـا  عن الكشف في PCR تقنية استخدام الممكن من -
  .الألبان منتجات تصنيع في كبادئ واستخدامها عزلها يمكن تاليوبال

والدرجـة يميـز    % 6.5 يصل إلـى     NaCl إمكانية نمو السلالات المعزولة في تركيز        –
  .السلالات المحلية لتكيفها مع الظروف البيئية
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