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   )اللبن الرائب (اليوغورتدراسة الأثر التثبيطي لبكتريا بادئ 

  Staphylococcus aureusبكتيريا   نموفي
  

  )1( عهد أبو يونسو )1(صياح أبوغرةو  )1(سمير سليق
 

  ملخصال
هدف هذا البحث الذي أجري في مخابر كلية الزراعة بجامعة دمشق قسم علوم الأغذية إلى دراسـة                 

 فـي في صناعة اللبن الرائب المحلي      مو ونشاط بكتيريا حمض اللبن المستخدمة كبادئات        الأثر التثبيطي لن  
 Streptococcus thermophilus(البـادئ  ، وقد استخدم من أجل ذلـك  Staph. aureus  بكتيريانمو

 ـ Staph. aureus سلالة نقية من بكتيريا و) Lactobacillus bulgaricusو م و المنمطة في قـسم عل
 فـي في الحليب المعد لصناعة اللبن الرائب وحفظ اللبن الناتج          هذه السلالة   لُقّحت  ،  امعة دمشق  بج الأغذية

 الأولى من المدة خلال Staph. aureus أعدادلوحظ ثبات في . ْ م4حرارة تخزين ْ م و37درجتي حرارة 
 أكثـر وضـوحاً عنـد        تبعاً للزمن، وكان انخفاض أعدادها     اً تدريجي عدادانخفاض الأ بدأ   ومن ثم    ،الاختبار

اسـتخدام  الأقل تأثيراً  وكان ، وحدها كبادئLb. bulgaricus  بكتيريا ومن ثم،استخدام البادئ المزدوج
  .وحدها كبادئ Str. thermophilusبكتيريا 
  

  . التثبيط، بادئ، اللبن الرائب،  Staph. aureus :الكلمات المفتاحية
 

 
  .، سورية30621. ب.ص، ، جامعة دمشقكلية الزراعة، قسم علوم الأغذية )1(
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Study of the inhibition effect of yoghurt starter 
on Staph. aureus bacteria 

 

S. Slik(1); S. Abou Ghorra(1)  

 and A. Abou Younes(1) 

 
 
 

ABSTRACT 
This investigation was done in the laboratories of the Faculty of Agriculture 

– Damascus University in the Department of Food Sciences. The aim of this 
research use to study the inhibition effect of the growth and activity of Lactic 
acid bacteria used as starter and on the growth of Staph. aureus bacteria. Pure 
strains of Staph. aureus and Lactic acid bacteria was used the effect of Lactic 
acid bacteria (Streptococcus thermophilus and Lactobacillus bulgaricus) on the 
number of Staph. aureus was studied at 37 ◦C and 4◦C. The Lactic acid bacteria 
were inoculeted in milk for the manufacturing of yoghurt. The number of 
Staph. aureus was fixed then was decreased gradually according to time. And 
the decreasing number of this bacteria was clear when S. thermophilus and Lb. 
bulgaricus were used as a mixture starter, then when was used as a single 
starter, Lb. bulgaricus and S. thermophilus.  
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  المقدمة
ارتبطت كثير من حالات التسمم الغذائي في العالم بتناول منتجات الألبان الملوثة ببكتيريا             

Staph. aureus) Abdelnoor et al., 1983() Ash, 1997( ، عـن  ويرتبط الكـشف 
عملية روتينية عند التحليل الميكروبي للأغذية للتأكـد مـن    Staph. aureusبكتيريا  وجود

 Staph. aureusومن أكثر العوامل تحكماً بوجـود   .)Ribeiro et al., 1999(صلاحيتها 
 أعـداد المنتج النهائي ودرجة حرارة التخـزين للمنـتج و         pHبالألبان المتخمرة هو درجة     

، لـذلك هـدف   )Nes et al., 1996( بكتيريا حمض اللبن المستخدم كبادئ بشكل أساسـي 
ا حمض اللبن المستخدمة كبادئات في صـناعة        دراسة الأثر التثبيطي لنمو بكتيري    إلى  البحث  

ها في الحليب المعـد  وجودالممكن  Staph. aureus نمو بكتيريا فيونشاطها اللبن المحلي 
  .ْ م4 الدرجة فيْ م والتخزين 37 الدرجة في التحضين  وذلك عند؛لتصنيع اللبن

عائلـة  ل بيـة المكورات العنقوديـة الذه المعروفة باسم  Staph. aureus تتبع بكتيريا
Micrococcaceae ،ــنس ــ Staphylococcus ج ــضم أنواعـ ـ ذيال ــددةاًي    متع

)Ash, 1997( ،وبكتيريا تعد Staph. aureus قطرهـا بـين  يـراوح مكـورات  من ال   
، تتجمـع الخلايـا   )Jablonski and Bohach,1997(غير متحركة ،  مكرون1 – 0.8

 وبكتيريا  ،)Ash,1997 (الغرامموجبة  صغيرة تشبه العنقوديات تحت المجهر      بشكل كتل   
Staph.aureus هوائية أو لاهوائية اختيارية) Jablonski and Bohach,1997( تنمو ،

 ودرجة الحرارة   ْ م 48.5 – 7بين   تراوحبسهولة على البيئات الزرعية العادية وبدرجات       
  مم، محدبة،2-1 بقطر ، تعطي مستعمرات)Schmitt et al., 1990(ْ م 37المثلى هي 

 pH ودرجة   9.3 و 4.2 بين   pH  مدى من  كما أنها تنمو في    .)Ash,1997(معتمة، ملساء   
% 15 تـى ح NaCl ومن الممكـن أن تتحمـل تركيـز    ،)Bergdoll, 1989( 7المثلى 

)Hajmeer and Marsden, 2002( .  
تنوعت الدراسـات  : Staph. aureus في نموالتأثير التثبيطي لبكتيريا حمض اللبن 

 بكتيريـا   فـي نمـو    الفعل المثبط لبكتيريا حمض اللبن على اختلاف أجناسها          التي تناولت 
Staph. aureus .التأثير التثبيطي لبكتيريا حمض اللبن لا يظهر مباشرة في الحليب و أن

 البكتيريا الممرضـة فـي الحليـب، ولا         أعداد يلاحظ في البداية تزايد      إذْالخام ومنتجاته،   
 بكتيريا حمض اللبن لتبدأ بإنتـاج       أعداد تسمح بارتفاع    مدةعد  يحدث تراجع في نموها إلا ب     

 ويختلـف ، )Pitt et al., 2000(إنتاج الأحماض العضوية  فضلاً عنالمضادات البكترية 
هذا التأثير بحسب مكونات الوسط نفسه أو محتويات المواد الغذائية الذي تحدث ضـمنها              

  ). Vignolo et al.,1995(هذه التأثيرات 
 التي جرت على أنواع مـن بكتيريـا         2004ه عام    وزملائ Savadogo لاسة  في در و

 بوركينـا فاسـو     فيحمض اللبن عزلت من عينات حليب متخمر جمعت من مناطق مختلفة            
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)Burkina Faso (  هـيLb. fermentum ،Lb. acidophilus ،Pediococcus spp. ،
Ln.mesenteroides ssp mesenteroides ،S. thermophilus ،Lc. lactis.  وأكـد 

Oyetayo   عند استخدامه اختبار     2004عام Screening   سلالات مـن العـصويات      6أن 
لم تكن قـادرة     والحليب الخام البقري ولعاب طفل رضيع،        ة من الذرة المتخمر   معزولةاللبنية  

 Staph. aureus NCIB 8588 مجموعة من البكتيريا الممرضة كـسلالة  وجودعلى منع 
 Harrisلم يجد   وكذلك   .حموضةللمنظمات  تلك المستخدم فيها    ولاسيما  صلبة  على البيئات ال  

بدراسته على التضاد الناتج مـن بكتيريـا    )Laveau and Bouix,1993(  في1989عام 
Lb. acidophilus ADHإزاء بكتيريا  Staph. aureus أي تأثير يذكر عند تنميتهم على 

 Laveau and(في  1989 وزملاؤه عام Raccachبيئات مغذية عامة، في حين ذكر العالم 
Bouix,1993 (               خلال دراستهم على مقدرة بكتيريا حمض اللبن فـي منـع نمـو بكتيريـا

Staph. aureus ن هذه المقدرة تعود إلى انخفـاض درجـة حموضـة    أ في الحليب الخام
 ـ Lacroixوفي دراسـة  .  ساعة24 خلال 4.7إلى  الحليب    مقـدرة  عـن  1995ه وزملائ
على منع بادئ في تصنيع بعض الأجبان الفرنسية المنضجة  المستخدمة كLc. lactisا بكتيري

دعيـت  وإنتاج بكتيريا البادئ للمضادات البكتريـة  وعزى ذلك إلى  S. aureusنمو بكتيريا 
 أن بكتيريـا  2002وزملاؤه عـام   Alexandre ذكر و.diacetin Bهذه المضادات باسم 

القدرة على منع نمو بكتيريـا      تمتلك   minasالمسمى  كي  حمض اللبن المعزولة من جبن تر     
Staph. aureusأكـد  وخلال دراستهما .  ونشاطهاErdogrul وErbilir  أن  2006 عـام

يعـود إلـى    في المواد الغذائيـة  Staph. aureus وجود على منع Lb.bulgaricusقدرة 
وبعض الأحمـاض    وإنتاج حمض الخل والداي استيل والماء الأوكسجيني         pH ـالانخفاض  

  . الدهنية الحرة والألدهيدات ومركبات أخرى
   Lb. bulgaricus أن لبكتيريـــا 1999عـــام  وزمـــلاؤه Zúñigaوجـــد و

،  ووجودهاStaph. aureusلمنع نمو بكتيريا المستخدمة كبادئ  Str. thermophilusو
ْ م  8ْ م و  42 الدرجة   فيوالمخمر  مل  / خلية   610 أعدادخلال عملية تخمير الحليب الملقح ب     

 .Staph أعـداد خـذ  أوقـد  ْ م 4على الدرجة نفسها ْ م والحفظ 4تلا ذلك التبريد للدرجة 
aureus  بقاء أن. ة يومينمد ساعتينكل Staph. aureus  سـاعات مـن   8بعد مرور 

من  بعد مرور اليوم الأول Staph. aureus أعدادا الدرجتين قد بدأ انخفاض تالتخمير بكل
 على الـرغم مـن انخفـاض درجـة          ، أيام 10منع الكامل بعد مرور     الحصل   و ،التخزين

  ل دراسـة نمـو بكتيريـا      خـلا  Ashenafiو Tadesse وجـد    2004عام   .الحموضة
Staph. aureus  خلال تخمير منتج وتطورهاBordeنتج اللبني التقليدي في أثيوبيـة   الم

، 4.28ساوي  ي pH حيث كان    ،غ/  خلية 210 نحو عداد الأ ت ساعة كان  12أنه بعد مرور    
  . 3.5 إلى pH ساعة عند وصول درجة 24نعدم بعد مرور تل عداد الأوانخفضت هذه
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  رائقهمواد البحث وط
  .استخدم محلول التريبتون مع الملح من أجل التخفيفات العشرية – 1
  .Str.thermophillus بكتيريا أعداد المعقمة لدراسة M17بيئة استخدمت كما  – 2
  الجاهزة والمعقمة من اجل التحري عن وجود بكتيريـا         Rogosa بيئة   تم استخد -3

Lb.bulgaricus.   
ها صفار البيض والتيلوريوم المعقـم  يلإمضاف ال Baird Parker  استخدمت بيئة– 4

   .Staph. aureus بكتيريا أعدادلدراسة 
  Staph. Aureusدراسة الأثر التثبيطي لبادئ اللبن الرائب إزاء بكتيريا 

نسبة خالي الدسم    معاد التشكيل    ، ثانية 15م مدة    ْ 121الدرجة  معامل  حليب  في   أُجري
  بكتيريـا الحليـب ب  لتـصنيع اللـبن بعـد تلقـيح         ، اسـتخدم    %11الجوامد الكلية فيـه     

Staph. aureus ،جامعـة  بكلية الزراعة  بوهي سلالة نقية منمطة في قسم علوم الأغذية
 اللـبن   صـنّع ، وبعـدها     باستخدام شريحة العد   مل/خلية 410–310  قدر ب  أعدادبدمشق،  

 bulgaricus delbruckii subsp Lactobacillus من بكتيريـا باستخدام بادئ مزدوج 
 الدنمارك بنـسبة  - CHR HANSENمن شركة  thermophilus Streptococcusو

 والبادئ مستخدم في تـصنيع اللـبن        )والذي تم التأكد من النسبة قبل البدء بالتجربة        (1:1
اللبن باستخدام بادئات مفردة بتجربتين منفصلتين، التجربـة        ع  نّ كما ص  .الرائب في القطر  

   مـن شـركة  كبـادئ مفـرد   Str. thermophilusاستخدام بكتيريا صنع اللبن بيالأولى 
CHR HANSEN –التجربة الثانية يصنع اللبن فيهـا باسـتخدام بكتيريـا    الدنمارك ،  

Lb. bulgaricusمن شركة  بمفردها كبادئ CHR HANSEN -مع العلم  الدنمارك ،
 أُجري ثم   ،لتجاريضافة الكميات من البادئ، تمت بعد عمل مزرعة الأم من البادئ ا           أن إ 

  .من كمية الحليب المستخدم في تصنيع اللبن بالتجارب% 2التلقيح بكمية تساوي 
 الحليـب المعقـم      فيها تحمـيض   أُجري بتجربتي شاهد، تجربة الشاهد الأولى       اِستُعين

مل، بتراكيز مختلفة من /خلية 310بتركيز  Staph. aureus الخالي من الدسم والملقح ب
 ـ .2.8 و pH 6.6  ،5.2  ،4.5  ،3.2للوصول إلى درجات    % 10ه  حمض اللبن تركيز   ا أم

 مل/خلية 410–310بتركيز  Staph. aureusبتنمية بكتيريا  فأُجريتتجربة الشاهد الثانية 
 أعدادرس تغير   أية إضافات، بعد ذلك د     إليهمن الحليب المعقم خالي الدسم وغير المضاف        

، وذلـك    ساعة من تلقيح الحليـب     72 – 48 – 24 – 12 – 6 – 0البكتيريا تبعاً للزمن    
  . مْ 4  درجةفيالتخزين م وْ 37 الدرجة فيبالتحضين 

، طريقـة القطاعـات     SPSSجرى التحليل الإحصائي باستخدام البرنامج الإحصائي       
، العامل الأول هو نوع بكتيريـا حمـض       مكررين عوامل و  ةالعشوائية بالاعتماد على ثلاث   
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 الزمنية التي أخذت بهـا      المدة تصنيع اللبن، والعامل الثاني هو       اللبن المستخدمة كبادئ في   
 بكتيريـا   أعداد وتعبر المكررات عن     ،القراءة، والعامل الثالث هي درجة حرارة التخزين      

Staph. aureus في اللبن.   

  النتائج والمناقشة
تغيـر  ) 1(يظهر الجدول  :ْ م37 الدرجة في Staph. aureus في البادئ تأثير –1

، المـزدوج (حمـض اللـبن   باسـتخدام البـادئ   تبعـاً للـزمن    Staph. aureus ادأعد
Lb.bulgaricus ،Stre. thermophilus(.  

 الدرجـة  في تبعاً للزمن pHودرجة  Staph. Aureus أعدادمتوسط تغير كل من ) 1(الجدول 
  .اتبادئالباستخدام ْ م 37

الزمن 
)ساعة(

  متوسط الأعداد
بوجود بادئ مختلط

بوجود بادئ  لأعدادمتوسط ا
Lb.bulgaricus 

بوجود بادئ  متوسط الأعداد
Stre.thermophilus  

أعداد البكتيريا 410×1 – 310×1 410×1 -310×4101×1- 310×1 0 
6.6 6.5 6.5 pH 

أعداد البكتيريا 410×1 – 310×1 310×1 -210×4101×1 -310×1 6 
5.4 5.9 5.4 pH 

أعداد البكتيريا 310× 1 -210×1 210 - 110×3101×1 – 210×1 12 
4.8 5 5.1 pH 
أعداد البكتيريا 210×1 – 110×1 - - 24 

4.5 4.5 4.8 pH 
أعداد البكتيريا 110×1أقل من  -  - 48  

3.5 4 4.5 pH 
أعداد البكتيريا - - - 72 
3 3.2 3.9 pH 

 6خـلال   Staph. aureus بكتيريا أعدادب اًثباتهناك  نجد أن )1( الجدول دراسةمن 
 إلى  pHحيث وصلت درجة     ، ساعة 24بعد مرور   ها  وجود نعدمساعات الأولى للتجربة لي   

 بكتيريا  وجودوعند دراسة   . 1989 عام   Bergdollوهذا يتوافق مع ما ذكره العالم        ،4.5
 بكتيريـا   أعـداد  وجـود انعدام  لوحظ  )  ساعة 72( التجربة   مدةنهاية  البادئ المستخدم في    

Streptococcus thermophilus ـ  تماماً، في   Lactobacillus أعـداد  تحـين كان
bulgaricus  لبنمل/ خلية310 - 210 نحووصلت إلى قد  .  

 12خلال  Staph. aureusالانخفاض التدريجي لبكتيريا ) 1(يلاحظ من الجدول كما 
  باسـتخدام بـادئ    سـاعة    24لينعدم وجودهـا بعـد مـرور        ساعة الأولى من التجربة،     

Lb.bulgaricus م، علمـاً أن متوسـط أعـداد        37 الدرجـة    فـي  وبالتحـضين    اً مفرد ْ  
Lb.bulgaricus التجربة بالمكررينمدةمل في نهاية / خلية210×1–110×1 نحو كانت .   
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 ساعات 6 خلال Staph. aureusثبات أعداد بكتيريا ) 1(من مراجعة الجدول ونجد 
 pH 3.9 درجـة    في ساعة   72ا بعد    الأعداد بعد ذلك وينعدم وجوده     هنخفض هذ الأولى لت 

 Staph. aureus لدرجة غير مناسبة لنمو بكتيريا pH  الوربما يعود ذلك لوصول درجة
  .)Bergdoll, 1989(، )Tadesse and Ashenafi, 2004(ونشاطها 
 ـ  Staph. aureus أعـداد  تغيـر  )2(يظهر الجدول كما  ات الثلاثـة  بوجـود البادئ

 ) كـسلالة مفـردة  Str. thermophilusكسلالة مفـردة و  Lb.bulgaricus ،المزدوج(
 Staph. aureusن بكتيريـا   مأعدادتلقيح الحليب ب جرى إذ ْ م،4 الدرجة فيوبالتخزين 

 الدرجة  فيوحضن المزيج    ح الحليب بالبادئ المزدوج   قّثم لُ  ،مل/خلية 410×1 – 310× 1
 مـدة حـين انتهـاء     إلى  ْ م   4درجة   ال في ساعات، نقل بعدها الناتج للتخزين       4م مدة    ْ 42

  . بمكررينالتجارب، جرت التجربة
  ْ م4 الدرجة في تبعاً للزمن pH ودرجة Staph. aureus أعدادمتوسط تغير كل من ) 2(الجدول 
الزمن 

)ساعة(
  متوسط الأعداد

 بوجود بادئ مختلط 
بوجود بادئ  متوسط الأعداد

Lb.bulgaricus 
 بوجود بادئمتوسط الأعداد

Stre.thermophilus  

أعداد البكتيريا 410×1 -310×1  410×1 -310×1 410×1- 310×1 0  
6.5 6.5  6.4 pH 

أعداد البكتيريا 410×310-1×1 410×1 -310 ×1 410×1- 310×1 6  
5.5 6.4 5.5 pH 

أعداد البكتيريا 410×1- 310×1 410×1 -310 ×1 410×1- 310×1 12 
5.5 6 5.3 pH 

أعداد البكتيريا 310×210-1×1 310×1 - 210×1 310×1 - 210×1 24 
5.5 6 4.5 pH 

أعداد البكتيريا 210×1- 110×1 210×1 -110×1 210×1 - 110 ×1 48  
5 5 4.5 pH 

أعداد البكتيريا 110×1أقل من  -  10أقل من  72 
4.5 4.5 4.1 pH 
أعداد البكتيريا - -  - 98  

4.5  4.5 4  pH 

 ظروف التجربة حتى تقاوم Staph. aureus نجد أن بكتيريا )2(من دراسة الجدول 
إلا وجودهـا   لم ينعـدم     و ، ساعة 72 بالانخفاض التدريجي حتى      تعدادها  ثم بدأ  ة ساع 12

 ـ    ،4.5 الوسط إلى    pHدرجة  وصلت  حيث   ، ساعة 98بمرور    pH ـوهذه الدرجة من ال
 لا  إذ إنهـا   ،Staph.aureus ال   وجـود درجة التخزين المنخفضة تفسر عدم      فضلاً عن   

 حرارة أقـل   ودرجة)Bergdoll, 1989 (4.7 أقل من pH درجات فيتتمكن من النمو 
 – 110×1 أعدادب Lb. bulgaricusبقاء ، وقد لوحظ )Schmitt et al., 1990(ْ م 7من 

   .Str.thermophilusفي حين انعدم وجود ،  التجربةمدة في نهاية مل/ خلية210×1
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ولى  ساعة الأ12خلال  Staph. aureus بكتيريا أعدادثبات  يلاحظ )2(من الجدول و
وصـل   Lb. bulgaricus أعداد علماً أن ؛ ساعة72بعد مرور ها نمو ثم انعدام ،للتجربة

 Staph. aureusويمكن تفـسير بقـاء   . مل/ خلية310×1-210×1 التجربة مدةفي نهاية 
 نمو  في) م ْ 4(المنخفضة  إلى تأثير درجة حرارة التحضين       ساعة   48على قيد الحياة حتى     

 Erbilir و Erdogrulبحسب العالمان   في إنتاجها للمواد المثبطة     ونشاطها  دئ  بكتيريا البا 
 نجد  )2(من الجدول   و .1996 وزملاؤه عام    Nes، وهذا ما كان قد أكده العالم        2006عام  

  . 4 تساوي pH درجة فيساعة  98 بعد مرور Staph. aureus وجودانعدام 
  :ربتي الشاهدفي تج Staph. aureusنمو بكتيريا  -2

 pHدرجتي عند ثبت  Staph. aureusتيريا  بكأعداد نجد أن )3(من دراسة الجدول 
   .3.2 ساوى pH في حين بدأ بالانخفاض لينعدم عند ،5.2 و6.6

  ْ م37 الدرجة فيتجربة الشاهد الأولى ) 3(الجدول 
 pH 6.6 5.2 4.5  3.2  2.8درجة 

 -  -Staph. aureus1×310- 1×4101×310- 1×4101×210 -1×310 أعداد

نشاط) 4(ن الجدول يبي Staph. aureus م فـي حليـب دون   37 في درجة حرارة ْ
مع مرور الزمن مع انخفاض  Staph. aureusإضافة أي مواد، نلاحظ ازدياد أعداد ال 

   على عـدم وجـود أي مـواد مثبطـة لنمـو بكتيريـا              ، وهذا يدلُّ  pHطفيف لدرجة ال    
Staph. aureus في الحليب المستخدم في التجارب السابقة كلها .  

  )تجربة الشاهد الثانية( ْ م37ة ر درجة الحرافي Staph. aureusنمو ) 4(الجدول 
   البكتيريا وحدها2الشاهد )ساعة(الزمن 

 pH 6.6 0 البكتيريا أعداد 410×1 -310×1
 pH 6.4 6 البكتيريا أعداد 410×1 -310×1
 pH 6.2 12 البكتيريا أعداد  510×1 -410×1
البكتيريا  أعداد  510×1 -410×1 24 6.2  pH 

 pH 6.2 48 البكتيريا أعداد 910أكبر 
 pH 6.2 72 البكتيريا أعداد 910أكبر 

 بدرجة حرارة التبريد في حليـب دون أيـة   Staph. aureusيبين نشاط  )5(الجدول 
 Staph. aureus نجد أن درجة حرارة التخزين تسببت في منع نمـو بكتيريـا  إضافات، 
   ، وربما لكون السلالة مقاومة لدرجة البرودة المـستخدمة         ساعة 72مرور  بعد  . ونشاطها
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 Staph. aureusْ م تؤدي إلى تثبيط نمو بكتيريا 7 علماً بأن درجة حرارة أقل من )ْ م4(
)Schmitt et al., 1990( .  

  )تجربة الشاهد الثانية(ْ م 4 الدرجة في Staph. aureusنمو ) 5(الجدول 
   البكتيريا وحدها2د الشاه )ساعة(الزمن 

  0 أعداد البكتيريا  410×1 – 310 ×1
6.6 pH 

 6 أعداد البكتيريا  310× 1 – 210×1
6.4 pH 

 12 أعداد البكتيريا  310× 1 – 210×1
6.2 pH 

 24 أعداد البكتيريا  410×1 – 310 ×1
6.2 pH 

 48 أعداد البكتيريا  410×1 – 310 ×1
6.2 pH 
 72 البكتيريا أعداد  -

6.2  pH 

  : الإحصائيةالدراسة  -3

، بطريقـة القطاعـات العـشوائية       SPSS التحليل الإحصائي باستخدام برنامج      أُجري
 هو نوع بكتيريا حمـض اللـبن        A عوامل ومكررين، العامل الأول      ةبالاعتماد على ثلاث  

 كبادئ مفرد Lb. bulgaricus، 1:1البادئ المزدوج (المستخدمة كبادئ في تصنيع اللبن 
ْ م  4( هو درجة حرارة التخزين      B، والعامل الثاني  ) كبادئ مفرد  Stre.thermophilusأو  
، 24،  12،  6،  0( الزمنية التي أخذت بها القـراءة        المدة هي   C، والعامل الثالث    )ْ م 37 –

  .  خلال التجربةStaph. aureus  بكتيرياأعداد، وتعبر المكررات عن ) ساعة72 أو 48
  تحليل التباين) 6(جدول ال

LSD 
متوسط مجموع مربع  مF المعنوية  5%

 الانحرافات
مجموع مربع 

 الانحرافات
درجة 
مصادر التباين  الحرية

    6.003E29 49287.500 98575.000 2 A 
   6.565E30 539068.056 539068.056 1 B  
   2.916E31 2393985.833 1.197E7 5 C  

2.40  ** 1.823E30 149726.389 299452.778 2 A  *B  
1.5  ** 1.136E30 93290.833 932908.333 10 A * C 

3.19  ** 2.314E30 189994.722 949973.611 5 B* C 
367.4  ** 1.023E30 84003.056 840030.556 10 A* B* C 

   8.211E-26  2.956E-24 36 الخطأ التجريبي
  . الزمنيةدةالم: Cحرارة التخزين، : B المستخدم، البادئ: Aعلماُ أن 
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أن أفضل البادئات المستخدم في القضاء علـى       ) 6الجدول  (وجدت الدراسة الإحصائية    
 .Lbيليـه البـادئ المفـرد     ،هـو البـادئ المـزدوج    Staph. aureus بكتيريا وجود

bulgaricus، ومن ثم البادئ المفرد Str. termophilus ، الرغم من حصول ثبات على
 أن التأثير التثبيطي لبكتيريا حمض  إلاStaph. aureusّيا  بكتيرعدادفي بعض الحالات لأ

 بكتيريـا   أعـداد  تسمح بارتفاع    مدةاللبن لا يظهر مباشرة في المنتجات المتخمرة إلا بعد          
 وذلك  ،نتاج الأحماض العضوية  إلاً عن   ضف ،ريةيحمض اللبن لتبدأ بإنتاج المضادات البكت     

في  1989 وزملاؤه عام    Raccachد أورد    وق .2000وزملاؤه عام    Pittبحسب ما ذكره    
)Laveau and Bouix,1993 (الأكبر الناتج عن بكتيريا حمض اللبن في منـع   أن الأثر

 يرجع إلى مقدرتها على خفض درجة حموضة الحليب إلى Staph. aureusنمو بكتيريا 
  .  ساعة24 خلال 4.7

هي درجة  حضين  للت أفضل درجة حرارة مستخدمة      كما وجدت الدراسة الإحصائية أن    
ونـشاطها   لنمو بكتيريا حمض اللبن المستخدمة       الفُضلى لأنها ربما كانت     ،ْ م 37الحرارة  

ْ م وهي درجـة غيـر   4ضمن البادئات المستخدمة، وعلى الرغم من كون درجة الحرارة          
 وزملاؤه عام Schmittبحسب ما أورده ونشاطها  Staph. aureus مناسبة لنمو بكتيريا

  ساعة72 السلالة المستخدمة في التجربة كانت قادرة على البقاء حتى الزمن          إلا أن  1990
، وهذا يوافـق مـا وجـده         وربما لكون السلالة المستخدمة مقاومة للبرودة      ،بهذه الدرجة 

Zúñiga من مقدرة بكتيريا 1999 وزملاؤه عام Staph. aureus في لـبن  وجودعلى ال 
 مـن  أيام 10مدة  Str. Thermophilus و Lb. bulgaricus مصنع من بادئ مزدوج

 LSDوبلغت قيمـة    ،   على الرغم من انخفاض درجة الحموضة      ْ  م  4 الدرجة   فيالتخزين  
  .A* B* C 367.4لتفاعل 

  الاستنتاجات
1–     مادة غذائية آمنة صحياً في حال تعرضـه للتلـوث مـن             دُّعإن اللبن الرائب السوري ي 

  .، شريطة أن يكون مكتمل التخمر أو بعدهاهقبل عملية تصنيع Staph. aureusبكتيريا 
مـن   Staph. aureus أفضل في القضاء على بكتيريـا   إن بادئ اللبن المزدوج يعدُّ–2

  .ةاستخدام كل بادئ على حد
 Staph. aureus بكتيريا في نمو Lb. bulgaricus إن النشاط التثبيطي للبادئ العصوي –3

التثبيطي للبادئثرالأ أقوى من عدُّي  Str.thermophilusالمستخدم كبادئ مفرد .   
 التدريجي واختفاؤها مع الزمن في اللـبن عنـد   Staph. aureus أعدادإن انخفاض  –4

نمو بكتيريا حمض اللبن فيـه وقـدرتها علـى          ْ م كان بسبب     37 الدرجة   فيحضينه  ت
  .بكتيريةإنتاجها للأحماض العضوية وبعض المضادات الو pH خفض قيم ال

 فـضلاً عـن   Staph. aureus بكتيريـا  أعداد فيْ م 4درجة حرارة التخزين  أثرت –5
  . ت إلى تثبيطها أدإذْ pHانخفاض في قيم ال 
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