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   أنواع بكتيريا حمض اللبن من بعضتوصيفو عزل

   السوريةالألبانمنتجات 
  

  )2(أحمد هدال و )1(صياح أبو غرةو  )1(سحر العطار
  

  الملخَّص
مـن  هدف عزل بكتيريا حمض اللـبن        ب أجري البحث في مخابر كلية الزراعة في قسم علوم الأغذية         

خصائـصها الـشكلية والفيزيولوجيـة        بعض   يدوتحد) حليب، لبن، جبن  (بعض منتجات الحليب السورية     
، وكـان النـوع     %73يا الكروية    عزلة، وكانت نسبة البكتير    65زل   ع إذعلى تخمير السكريات،    وقدرتها  

ده فـي العـزلات    إذ بلغت نسبة وجو Enterococcus للجنساالسائد للعزلات  من البكتيريا الكروية تابع
  ،Leuconostoc 12.5%، وجـنس الــ      Lactococcus 22.9%، في حين كانت نسبة جـنس        50%

العصوية التـي كانـت    ، أما البكتيريا Streptococcus 6.2%وجنس الـ  ،Aerococcus 8.3%والـ 
 وكانت الـسلالات الـسائدة فـي        Lactobacillus ، فقد كانت تنتمي جميعها للجنس     %27ها  نسبة وجود 

  %.23.5  بنسبةLb. paracaseiو% 41.1 بنسبة Lb. plantarumالعزلات تنتمي لـ 
 

 ،Enterococcus،  ، منتجـات الآلبـان    بكتريا حمض اللـبن، عـزل      :الكلمات المفتاحية 
Lactococcus،Leuconostoc  ،Streptococcus  ،Aerococcus ،

Lactobacillus .  

  
  أستاذ، قسم علوم الأغذية، كلية الزراعة، جامعة دمشق، سورية)2(طالب دكتوراة،  )1(
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Isolation and characterization of lactic acid 
bacteria from some Syrian diary products 

 
Alattar, S.  )1( , S. Abou-GHorrah(1)  

and A. Haddal (2) 
 

Abstract 
This research was conducted at the Faculty of Agriculture, Department of  

Food Science laboratories to isolate lactic acid bacteria from some Syrian milk 
products (milk, yogurt, cheese) and determine some morphological, 
physiological characteristic and the ability of these isolates to ferment sugars. 
There were 65  isolates, and the percentage of coccoci bacteria was 73%, and 
the dominant strain of isolates was Enterococcus  with a percentage 50%, while 
the proportion of the genus Lactococcus 22.9%, the genus Leuconostoc 12.5%, 
the Aerococcus 8.3%, and the Streptococcus 6.2%, otherwise the percentage of  
the bacillus bacteria was 27%. Iisolates were all belonged to the genus 
Lactobacillus and the dominate strains were belonged to Lb. plantarum 41% 
and Lb. paracasei 23.5%. 
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مقدمةال  
جد بكتيريا حمض اللبن بشكل واسع في العديد من الأوساط المغذيـة الغنيـة مثـل                تو

ها في التربة والبحيـرات والجهـاز        الشراب، الخضار، إضافة إلى وجود     الحليب، اللحم، 
عرف تخمر السكر الذي ينتج عنه      ). 2005 ،ه وزملاؤ Chen (المعوي للحيوانات والإنسان  
ه العديد من البكتيريا، منذ زمن طويل، وقد قام الإنسان بتطبيقه           حمض اللبن، الذي تقوم ب    

ماً في صـناعة التخمـر      ذائية، وهو يؤدي دورا أساسياً ومه     على العديد من المنتجات الغ    
 هذه البكتيريا بشكل واسع لإنتاج مزارع       درست). Tserovska  ،2002(والمنتجات اللبنية   

تة الخـصائص وتتمتـع بمقاومـة  ضـد          بادئ جيدة، وللحصول على منتجات تخمر ثاب      
 وقد استخدمت عبر التاريخ في إنتاج الأغذية وحفظهـا         ،)ملتهمات البكتيريا ( البكتريوفاج

)Abdullahو Osman ،2010.(  
 إلى اختفاء التغيرات المطلوبة      الألبان يؤدي تطبيق الطرق الحديثة في تصنيع منتجات        

تخدام الحليب الخام، وقد أظهـرت بعـض        والمرغوبة مقارنة مع المنتجات المصنعة باس     
ن حيث إ الدراسات أن تعريض الحليب لمعاملة البسترة يسبب فقدان الجبن لنكهته التقليدية،            

استخدام حليب خام غير معامل حرارياً يعمل على إعطاء نكهات وخـصائص متنوعـة              
طبيعية للحليـب   للجبن نتيجة تنوع السلالات والأجناس البكتيرية المتوافرة ضمن الفلورا ال         

  ).2008، وزملائهGarabal ( الخام المستخدم في التصنيع
أظهرت الكثير من الدراسات التأثيرات الصحية للعديد من سلالات بكتيريـا حمـض             
اللبن على الإنسان، وقد حاولت هذه الدراسات أن تتوصل إلى آلية عمل هذه البكتيريا  في                

ن الفوائد وأهمها تحـسين هـضم اللاكتـوز         الجهاز الهضمي، وتم التوصل إلى العديد م      
  ).Cortheir، 2001 وDrouault  ؛Gillilard، 1990 (سهاليةومعالجة الاضطرابات الإ

م في مه لها دور اج مواد مضافة ومركبات نكهةلإنت معاملاتعمل بكتيريا حمض اللبن 
ة لهـذه    وهي ترفع القيمـة الغذائيـة والـصحي        ،الأغذية وسميت لذلك بالأغذية الوظيفية    

 ، كما تقوم بإنتاج) 2003،هوزملاؤRinkinen ( و)2001 ،هوزملاؤ Holzapfel  (المنتجات
 ،Axelsson(  التي لها أهمية كبيرة فـي حفـظ الغـذاء   العديد من المضادات الميكروبية 

ما في إعطاء القوام المناسـب      ك تؤدي بادئات حمض اللبن دوراً مه      فضلا عن ذل   ).2004
  .)Rossl، 2004و  Fryer(لمتخمرة لمنتجات الألبان ا

   هوائيـة سالبة الكاتالاز، غير متبوغة، غير تصنف بكتيريا حمض اللبن سالبة الغرام،
بوصفه منتجا رئيـسيا    كروية الشكل، وهي تقوم بإنتاج حمض اللبن         ، عصوية أو  اختيارياً

 :عتين، ووفقا لذلك تقـسم لمجمـو      )Axelsson  ،2004(  خلال تخمر الكربوهيدرات   انهائي
 ،Osman و Addulah (بكتيريا حمض اللبن متجانسة التخمر وغيـر متجانـسة التخمـر          

2010.(  
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  lactococci و  Lactobaciiliبعزل جنسي) 2006(ه  وزملاؤ Topisirovicقام العالم
له دور مضاد لنشاط بعض     الذي  وسين،  من الجبن المصنع منزلياً، ولاحظ إنتاجها للباكتري      

فساد، وقد قام بعزل نفس هذه الأجناس من اللبن ودرس دورها في حفظ             الأحياء المسببة لل  
تعد بكتيريا حمـض   .اللبن من الفساد السريع حتى عند التخزين على درجة حرارة الغرفة          

اللبن الأكثر أهمية في منتجات الألبان من حيث فاعليتها الحيوية ونسبتها فـي  الفلـورا                
ز منتجة  كمية مرتفعة من حمض اللبن بالإضـافة          الكلية ، فهي تعمل على تخمير اللاكتو      

  ).Corsehi ،2008 وSehanni( إلى مواد النكهة
دراسات بهدف عـزل    أجريت عدة    :د بكتيريا حمض اللبن في الحليب ومنتجاته      وجو

 سـيادة البكتيريـا الكرويـة    دراسات عـدة  سلالات من بكتيريا حمض اللبن، وقد أثبتت    
Lactococcus    العصوية   على البكتيرياLactobacillus     ثـم تنـاقص أعـداد البكتيريـا ،

 ويعود ذلك إلى التعايش     الكروية خلال فترة إنضاج الجبن التركي المصنع من حليب خام،         
 ثم  لوحظ سيادة  العـصويات اللبنيـة  لأنهـا متحملـة                بين نوعي بكتيريا حمض اللبن،    

 Hayaloglu( نتج النهـائي  للحموضة على عكس المكورات التي لا تستطيع البقاء في الم         
  ).2003 ،وزملائه Manolopoulou ؛2002 ،وزملائه

على بكتيريا حمض اللبن الموجودة في ) 2007 ( وزملائه يونسلوحظ في دراسة لأبي
 فـي حـين     Enterococcusالجبن الأبيض  البلدي، سيادة للمكورات اللبنية التابعة لجنس          

 بأعداد مرتفعـة    Enterococcusيعزى وجود   انخفضت نسبة العصيات اللبنية المعزولة،      
درجة الحـرارة المنخفـضة، والنـسبة       : إلى تحملها لمجال واسع من الشروط البيئية مثل       

، لذلك تعـد المكـورات مـن أهـم          )1997،   وزملائه Zarate( العالية للملح والحموضة  
ل للبروتين  مجموعات الأحياء الدقيقة التي قد تؤثر في عملية الإنضاج بسبب نشاطها المحل           

  .بادئات لتصنيع الجبن استخدامها  وبالتالي إمكانية،وقدرتها على تحفيز إنتاج حمض اللبن
أن العزلات التي أخذها من ثلاثة أنـواع مـن   ) Osman) 2010و  Abdullah ووجد
كانت تنتمي  ) الحليب، اللبن، جبن مصنع من حليب خام      (ة في السودان    الموجودالمنتجات  

 وكانت السيطرة لجـنس     Pediococcus، و Lactobacillus، و Lactococcusإلى أجناس   
Lactobacillus) 69.23(% ثـــم ،Lactococcus) 19.23( ومـــن ثـــم جـــنس ،
Pediococcus.  

عند القيام بعزل بكتيريا حمض اللبن من جـبن  ) 2001( وزملاؤه  Menendezلاحظ
Tetilla ـ  44 المصنع من حليب خام، أن   عزلـة  26 و Lactococci عزلـة تنتمـي لـ

  . Lactobacilliلـ
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 عزل بكتيريا حمـض اللـبن مـن         دعن) 2012( وزملائه   Seifuلـ  في دراسة   وجد  
 عزلـة مـن     85:  أن العـزلات كانـت كالتـالي       ،منتجات حليـب الجمـل المتخمـرة      

Lactobacillus ،36عزلة من Lactococcus  ،25 عزلة من Enterococcus.  
جبـان   مـن أنـواع الأ      حمض اللبن من عدد    من بكتيريا   عزلة 218عند القيام بعزل    

عزلـة مـن     98: أن توزعها كالتالي  ) Garabal) 2008سبانيا لاحظ العالم    المصنعة في إ  
Lactococci  ،56    عزلة من Leuconostoc  ،54    عزلة من Lactobacilli Mesophillic ،

  . Enterococci عزلة من2، و Pediococciعزلة من8 
 الألبـان أنواع بكتيريا حمض اللبن مـن منتجـات          بعض   هدف هذا البحث إلى عزل    

بادئات ومساعدات للبـادئ خـلال تـصنيع         بقصد استخدامها فيما بعد       وتوصيفها المحلية
  .الأجبان

  مواد البحث وطرائقه
من السوق المحلية في مدينة     )  جبن 11 عينات لبن، و   7 حليب خام، و   6( عينة   24 أُخذ

غ أو  1 العشرية بإضـافة     حضرت التخفيفات  .2013 – 2012دمشق وريفها خلال العام     
مل من منتجات الألبان التقليدية السورية المراد عزل بكتيريا حمض اللـبن منهـا فـي                1

محلول للتخفيف  سترات صوديوم   % 2(ولوجي المعقم    مل من الماء الفيزي    9أنابيب تحوي   
ر في حالة   لتر ماء مقط  1غ كلوريد الصوديوم لـ     8.5 و غ ببتون 1،  في حال الجبن البلدي   

  .وذلك ضمن أنابيب محكمة الإغلاق وفي جو معقم) اللبن
 لعزل المكورات اللبنية، حيث وزعت      M17استخدمت بيئة    :عزل بكتيريا حمض اللبن   

المناسـبة،  مل من التخفيفات العـشرية      1البيئة بعد التعقيم على أطباق بتري تحتوي على         
لتمييز بين أنواع المكـورات     لعة   سا 48ْ م مدة      37وْ م   45وحضنت على درجتي حرارة     

  .اللبنية المحبة للحرارة المرتفعة والمتوسطة
 الألمانية لعـزل العـصيات اللبنيـة        Merk الجاهزة من شركة     MRSاستخدمت بيئة   

Lactobacillus مـل مـن    1  وزعت البيئة بعد التعقيم على أطباق بتري تحتوي على          إذ
 ساعة في ظروف    72ْ م مدة    37 حرارة   ةلعشرية المناسبة، وحضنت على درج    التخفيفات ا 
تظهر المستعمرات في كلا البيئتين على شكل مستعمرات فاتحة اللون، وملساء            .لاهوائية
لبكتيريا المحبة للحرارة المرتفعة، في حين تتميـز البكتيريـا          لاسيما بالنسبة إلى ا   السطح،  

تم اختيار المستعمرات    . ومقعرة المركز  قتامةالمحبة للحرارة المتوسطة بمستعمرات أكثر      
 ت ساعة، ثـم أعيـد     24 لمدة   ْ م 37 نميت على درجة حرارة   ، ثم   M17النامية على بيئة    

  . ساعة بدرجة الحرارة المناسبة24 وحضنت مدة M17زراعتها بالتخطيط على طبق 
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ثـم   ساعة،   24 مدة   MRS، ونميت في    MRSاختيرت المستعمرات النامية على بيئة      
وأجريت .  ساعة بدرجة الحرارة المناسبة    24 وحضنت مدة    MRS أعيد زراعته على بيئة   

هذه الخطوات من أجل التأكد من نقاوة المستعمرات المختارة والحصول على مستعمرات            
منفردة وذلك من أجل تحديد الصفات المورفولوجية للمستعمرات ودراسـة الخـصائص            

  ).Kihal ،2004 وGuessas(الحيوية الكيميائية للبكتيريا 
، )عصوي، كـروي   (ريت بعض الاختبارات المحددة للأجناس كالفحص المجهري      أج

اختبار الكـاتلاز،   :  البيولوجية صبغة غرام، إضافة إلى مجموعات أخرى من الاختبارات       
تخمر الغلوكوز، واللاكتوز، والسكروز على بيئة ثلاثي سكر الحديـد وإنتاجهـا للغـاز،              

 ـ        ض اللـبن باسـتخدام مـاءات الـصوديوم        وإنتاجها للحموضة مقدرة كنسبة مئوية لحم
)0.1 N(  ،     تحديد درجات الحرارة الدنيا)النمو على تراكيز ملحية     )م45(والعظمى  ) م10 ،

  %.6.5و% Nacl 4لملح الطعام 
دراسة نمط التخمر للبكتيريا، وتشكل خثرة مناسبة، استخدام السترات، إنتاج الأسيتون           

)Acetoine (    من الغلوكوز باستخدامNoges-proskauer (Voges) .   النشاط المحلل للدهن
 APIنظام  (APIاستخدمت تقنية  و).2008 ،هؤ وزملا(Pirainoوالنشاط المحلل للبروتين 

20 Strep ( للتمييز بين أنواع المكورات المعزولة من بيئةM17و AP I 50 CHL للتمييز 
 الفرنـسية  Bio Merieux  من شركةMRSبين أنواع العصيات اللبنية المعزولة من بيئة 

التي تتضمن مجموعة من الاختبارات التي تسمح بدراسة استقلاب الكربوهيدرات المميزة           
  .لأنواع بكتيريا حمض اللبن

  
  النتائج والمناقشة

 عزلة سالبة الكاتالاز وموجبة     65، كانت   لبن وال جبن وال حليبال عزلة من    86 ت عزل
 21أن  ) 1الجـدول (وتبين  ة الكاتالاز،    عزلة باعتبارها موجب   21غرام في حين استبعدت     
 49 عزلة مستهلكة للسترات،     43 عزلة غير متجانسة التخمر،      44عزلة متجانسة التخمر،    

 عزلـة   53محللة للبروتين،    44محللة للدهن،    35 ة منتجة للأسيتوين من الغلوكوز،    عزل
يع النمـو    عزلة تستط  58م،   45   عزلة نامية في درجة    34م،  10 نامية في درجة حرارة   

 عزلة مخمرة  65،  %6.5 عزلة تستطيع النمو في تركيز ملحي        40،  %4في تركيز ملحي    
  .   عزلة مخمرة للسكروز، وجميع العزلات كانت مخمرة للاكتوز27للغلوكوز، 
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  . الخصائص الشكلية والفيزيولوجية للسلالات المعزولة)1(الجدول 
  المجموع  كروي  عصوي  الشكل

  65  48  17  عدد العزلات
  65  +  +  صبغة غرام
  65  -  -  الكاتالاز
  Co2  -  9  9انتاج غاز 

النمو في درجات   53  42  11  ْ م10
  34  26  8  ْ م45  الحرارة

 النمو بتركيز  58  42  16  4%
NaCl 6.5%  4  36  40  

  vp 14  35  49سيتوئين من الغلوكوز الأإنتاج
  65  48  17  الغلوكوز
  تخميرها السكاكر  27  23  4  السكروز
  65  48  17  اللاكتوز

  43  30  13  استهلاك السترات
  35  26  9  محللة للدهن
  44  34  10  محللة للكازئين

النسبة المئوية   23  16  7  %0.5أقل من 
  42  32  10  %0.5أكثر من   للحموضة المنتجة

  44  30  14  غير متجانس  تخمير الحليب  21  18  3  متجانس
  

ى تخميرها للأنواع المختلفة من الـسكريات،       صنفت بكتيريا حمض اللبن بالاعتماد عل     
قدرة بعض أنواع بكتيريا حمض اللبن على تخمير السكريات، ونلاحظ          ) 2(جدول  الويبين  

 كانت قادرة على تخمير أغلـب       Lactobacillusمن الجدول أن السلالات المنتمية لجنس       
السوربيتول علـى   أنواع السكريات، وصنفت السلالة غير القادرة على تخمير الرافينوز و         

 ؛)2006 وزملاؤه، El-hadi sulieman(وجده  وهذا يتوافق مع ما Lb. plantarumأنها 
)Abdulah و Osman، 2010(      في حين تم تصنيف ،Lb.bulgaricus     بالاعتمـاد علـى

  وجـده   تخميرها  فقط للغلوكوز والمانوز والفركتوز والرايبوز، وهذا يتوافـق مـع مـا   
)Seifu ،والسلالات التي لم تكـن قـادرة علـى تخميـر الرافينـوز              )2012  وزملاؤه ،

 والسلالات التي لم تستطع تخمير الرافينـوز        Lb.paracaseiوالأرابينوز فتم تصنيفها كـ     
وهذا يتوافق مع النتائج التي توصـل        Lb.rhamnosusوالأرابينوز والسكروز صنفت كـ     

على تخميـر أغلـب أنـواع     قادرة Lb.pentosus، في حين كانت الـ     )Ali، 2011(لها  
  .السكريات ماعدا الرافينوز
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  .قدرة بكتيريا حمض اللبن الكروية والعصوية على تخمير السكريات) 2(الجدول 
  ESC  GAL  SOR  LAC  RAF  TRE  RIB  ARB  FRU MAN MALT VP  النوع البكتيري  تعداد السلالة

N=14  E. faecalis +  -  +  +  -  +  +  -  +  +  -+ +-  
N=10 E.faecium  +  +  -  +  -  +  +  +  W  +  W +-  
N=4 Aerococcus.viridans +  -  +  +  +  +  +  +  W  +  W -  
N=6 Leuoconostoc  +  +  -  +  -  +  +  +  W  +  W -  
N=3 S.thermophillus  -  +-  W  +  +  -  -  +  +  -  W -  
N=11 L.lactis  +  +  -  +  -  -  +  +  +  -  +  +  
N=4 Lb.paracasei  +  +  +  +  -  +  +  -  +  +  + +- 
N=7 Lb. plantarum  -  +  +  +  -  +  +  +  +  +  + +- 
N=2 Lb.pentosus  +  +  +  +  -  +  +  +  +  +  +  +  
N=2 Lb.rhamnosus  +  +  +  +  -  +  +  -  +  +  +  +  
N=1 Lb.acidophillus +  +  -  +  -  +  -  -  +  -  +  +  
N=1 Lb.bulgaricus +  +  -  +  -  -  +  -  +  +  +  -  

=W  تفاعل ضعيف  
  كانت قادرة على     L.lactisبكتريا حمض اللبن الكروية فقد لوحظ أن        أما بالنسبة إلى    

 وعدم قدرتها علـى تخميـر       ،تخمير اللاكتوز والمالتوز والأرابينوز والغلوكوز والمانوز     
ــسوربيتول ــوز وال ــع،الرافين ــق م ــذا يتواف ــه Cheriguene  ( وه  ;2006 ،وزملائ

Padmanabha-Reddy أن هذه البكتيريا تم عزلها بشكل       وا لاحظ نالذي) 1994 ،ئهوزملا 
  . L.lactis subspecies cremorisأكثر مقارنة مع 

أما العزلات التي لم تكن قادرة على تخمير الأرابينوز والرافينوز فقد صنفت على أنها              
E. faecalis وهذا يتوافق مع )Benkerroum 2003 ،وزملائه .(دت السلالاتفي حين ع 

، أما  )Ali،2011( وهذا يتوافق مع     E.faeciumالتي لم تستطع تخمير الرافينوز على أنها        
فلم تكن قادرة علـى تخميـر     .Leuconoctoc sppالعزلات التي تم تصنيفها تابعة لجنس

 كانـت قـادرة     A.viridansالرافينوز والسوربيتول في حين كانت العزلات المصنفة كـ         
  .على تخمير أغلب السكريات

من البكتيريا التي ظهرت تحت المجهر كانت على شكل         % 73أن  ) 3(يظهر الجدول   
 ، وهذا يشابه ما توصل لـه العـالم        %27كروي في حين كانت نسبة البكتيريا العصوية        

)Garabal عدد عزلات البكتريا الكروية  يعادل مـا ) 2008 ،وزملاؤه التي وجد فيها أن 
سباني، كما تتوافـق هـذه      صل عليها من الجبن الإ     ح من عدد العزلات التي   %  80نسبته  

  ).2002 ،وزملائه   Hayaloglu؛2003 ،وزملائه  Manolopoulou(النتيجة مع  
  

 ).الحليب، الجبن، اللبن(النسبة المئوية لمجوعة بكتريا حمض اللبن المعزولة من ) 3(الجدول
  عصوية  كروية  البكتيريا تحت المجهر

100%  73%  27%  
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النسبة المئوية لأنواع البكتيريا المعزولة من مجمـوع العـزلات إذ             )4(ل  يبين الجدو 
، Enterococcusمن العزلات الكروية كانت تنتمي لجـنس        % 52 يلاحظ من الجدول أن   

التي وجـدت فيهـا أن   ) 2007(وهذا يتوافق مع الدراسة التي قام بها أبو يونس وزملاؤه        
 Menendezعالم ل، ولاحظ اEnterococcusنس من البكتيريا الكروية كانت تابعة لج% 50
  Tetilla أن نسبة هذا الجنس كانت مرتفعة في العزلات التي قام بعزلها من جبن                 )2001(

من العـزلات كانـت     % 41.7أن  ) 4(المصنع من حليب بقري خام، ونلاحظ من الجدول         
 Enterococcusكانت تنتمي للـ  %58.3في حين   faecium  Enterococcus تنتمي لـ
faecalis       ويمكن أن يعزى وجود جنس Enterococcus      بأعداد مرتفعة إلى تحملها لمجال 

واسع من الشروط البيئية مثل درجة الحرارة المنخفضة والنسبة المرتفعـة مـن الملـح               
، بينمـا شـكل     )Ali  ،2011( ؛  )1997 وزملائه،   Zarte (والحموضة، وهذا يتوافق مع     

 L.lactisمن العزلات الكروية وكانت جميعها من النوع % Lactococcus 22.9الجنس 
sp. Lactis   .  

  .النسبة المئوية لأنواع البكتيريا الكروية المعزولة من مجموع العزلات) 4(الجدول 
  %  النوع  %  الجنس

faecium  E. 41.7 Enterococcus  52%  
E. faecalis  58.3  

Lactococcus  22.9  L.lactis sp. Lactis  100  
Leuconostoc  10  -  -  
Aerococcus  8.3  A.viridans 8.3  

البكتريا الكروية 
100%  

Streptococcus  6.25  S. thermophillus  6.25  
، Leuconostoc spp، Aerococcus، Streptocccus%  12.5بلغت نسبة كـل مـن   

ي التي   التي ظهرت بشكل عصو    البكتريا) 5(يظهر الجدول   على التوالي،   % 6.25، 8.3%
  : كانت متمثلة بالأجناس التاليةLactobacillus من البكتريا فكانت تابعة لجنس% 27بلغت 

Lb. plantarum  41.7% ،Lb. paracasei 23.5% ،Lb. pentossus 11.7%، 
 Lb. acidophilus  5.8% ،Lb. bulgaricus  5.8% ،Lb.rhomonous  11.7.%  

  .كتريا العصوية المعزولة من مجموع العزلاتالنسبة المئوية لأنواع الب) 5(جدول ال
  %  النوع  %  الجنس

Lb. plantarum 41.17 
Lb. paracasei  23.5  
Lb. pentossus  11.7  

Lb. acidophilus  5.88  
Lb.rhomonous 11.7  

البكتريا العصوية 
100%  Lactobacillus 100  

Lb. bulgaricus  5.88  
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سبة المئوية للأجناس المعزولة من عينات الجبن والحليب واللـبن          الن) 6(يبين الجدول   
، ويلاحـظ تـشابه     )جبن، حليب لبن  (أعداد العزلات المأخوذة من كل منتج       ) 7(والجدول  

 عزلات من جبن الغـنم      9 الأجناس المعزولة في المنتجات الثلاثة، كما يظهر أنه عزلت        
 Lactobaillusتابعـة لجـنس      عـزلات منهـا      8عزلة من الجبن البقري، وكـان        13و
. 10 فكان عـدد العـزلات   Enterococcus أما جنس الـ  Lactococcusعزلات لـ3و

  7 و Lactococcus منها تابعا لجـنس      6احتوى اللبن على معظم السلالات المعزولة كان        
الذي  وجد أن الـسلالات      ) Topisirovic) 2006وهذا يتوافق مع     Lactobaillus  لجنس

ي الجبن واللبن كانت تابعة لهذين الجنسين، وكان عدد العزلات المأخوذة من             المعزولة  ف  
 9 من لبن الأبقار، أما حليب الأبقـار فقـد عزلـت    15 في حين تم عزل      13لبن الأغنام   

   Lactococcusو)  عزلـة lactobacillus )  2عزلات منه على سلالات تابعـة لجـنس  
الذي لاحظ وجود   )  Ali، 2011(توافق مع   وهذا ي ) 6عزلة   (Enterococcusو)  عزلة 2(

 Abdulah(و) 2001،   وزملائه Beukes(هذه الأجناس في الحليب الخام كما يتوافق مع           
  ).Osman ، 2010و

  .دة في كل نوع من المنتجات اللبنية المستخدمةوج أجناس البكتريا المو)6(الجدول 
  ) عزلة28(لبن  )عزلة15(حليب  )عزلة22(جبن  الجنس  % نوع المنتج

Enterococcus  45.5 40  28  
Lactococcus 13.6  13.3  21.4  
Streptocccus 4.5  -  7.14  
Aerococcus -  13.3  7.1  

Leuconostoc spp  -  20  10.7  
Lactobacillus 36.3  13.3  25  

  أعداد وأنواع العزلات المأخوذة من كل من الجبن والحليب واللبن) 7(الجدول  
  %نوع المنتج 

  ) عزلة28(لبن  )عزلة15(حليب  )عزلة22(جبن
  الجنس  لبن غنم  لبن بقر حليب غنم   حليب بقر  جبن غنم  جبن بقري

1  2  3  4  5  6  7  8  9  10  11  1  2  3  4  5  6  1  2  3  4  5  6  7  
Enterococcus  1 - 1 - 1 1 1 1 1 2 1 1  1  2  -  2  -  2  1  -  2  -  2  1  
Lactococcus -  -  -  1  -  -  1  -  1  -  -  -  1  -  1  -  -  1  1  1  -  2  -  1  
Streptocccus -  1  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  1  -  1  -  -  
Aerococcus -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  1  -  -  -  -  1  -  -  -  1  -  1  -  

Leuconostoc spp  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  1  -  2  -  -  -  -  -  1  -  2  
Lactobacillus -  1  1  1  -  1  1  1  -  1  1  -  1  -  -  -  1  1  1  1  2  1  -  1  

  5  3  5  5  3  3  4  2  4  1  3  3  2  2  3  2  2  3  2  1  2  2  2  1 المجموع 
   13   15  6   9   9   13  عدد العزلات
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 بنسبة أعلى، وربما يعود هذا أولاً لتحمل        Enterococcusد جنس الـ      وج و لوحظكما  
 سـواء كانـت فـي    ،ق المتبعةائللحرارة  والملوحة ، وثانياً للطرEnterococcus جنس 
تكـون   التي عادة ماو خلال العملية التصنيعية للجبن ل على الحليب من الحيوان، أالحصو

الذي من الممكن أن    ئ اليوم السابق عند تصنيع اللبن       باستخدام حليب خام أو لاستخدام باد     
د في هذه البيئة، وهذا يتوافق مع       وجن الفلورا التي تستطيع النمو والو     يحوي على العديد م   

 بنـسبة   Lactobacillusد جنس   وج، في حين كان و    )2007( هوزملاؤ  أبو يونس  وجدهما
، وزملائـه  Rinkinen(اتها الخاصة مـن الأحمـاض الأمينيـة         قليلة وذلك بسبب احتياج   

 وربما يعود هذا للتنافس بين أجنـاس        ،بينما كانت الأجناس الأخرى بنسبة قليلة     ، )2003
  .بكتريا حمض اللبن
جات اللبنيـة،   وية على العصوية عند عزلها من المنت      سيادة البكتريا الكر  واستنتج عن   

كانـت  ، وLactococcus وEnterococcusكانت معظم العزلات الكروية تنتمي لجـنس      و
 وكانت في معظمها تابعة للنوعين      ،Lactobacillusجميع العزلات العصوية تابعة لجنس      

Lb. plantarumو  Lb. paracase. مل متابعة الع وتوصي الدراسة بضرورةف على لتعر
بـإجراء  ، و مساعدات للبادئ  أو   بادئاتٍه السلالات في المنتجات اللبنية      امكانية استخدام هذ  
  .زيئي للسلالات المعزولةعملية توصيف ج
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