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  إزاء اليوغورت بادئدراسة الأثر التثبيطي لبكتريا 

  Salmonella typhi O9 نمو بكتيريا
  

  )1(عهد أبو يونس و )1(صياح أبوغرةو  )1(سمير سليق

  

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

   نمـو فـي  اليوغـورت فـي صـناعة   للـبن المـستخدمة كبـادئ    الأثر التثبيطي لنمو بكتيريا حمـض ا      
Salmonella typhi O9 نقية من سلالة، وقد استخدم من أجل ذلك S. typhi O9  وكذلك من البـادئ 

Streptococcus thermophilus وLactobacillus bulgaricus  في تأثير هذه البادئاتدرس حيث 
 درجتـي  في اللبن الناتج وحفظ ،معد لصناعة اللبن الرائب تلقيحها في الحليب البعد S. typhi O9 أعداد

 وبشكل تدريجي تبعاً للزمن، وكان انخفاض S. typhi O9 أعدادلوحظ انخفاض وقد . ْ م4ْ م و37حرارة 
 وكـان أقـل     . وحدها كبادئ  Lb.bulgaricus ومن ثم    ،عند استخدام البادئ المزدوج   شدة  أعدادها أكثر   

  بكتيريـا كما كـان تثبـيط   وحدها كبادئ،  Str. thermophilusند استخدام  حدث ععدادانخفاض في الأ
S. typhi O9 بكتيريا ْ م أكثر قوة حيث اختفت 4درجة حرارة تخزين  فيS. typhi O9 سـاعة  12 بعد 

  .ْ م37 درجة حرارة في  ساعة24اختفت بعد مرور  في حين ،من التجربة

  

  . ، التضاديوغورتال ،بادئ، S. typhi O9 :الكلمات المفتاحية

  

  

 
 . ، جامعة دمشق، سورية30621. ب.قسم علوم الأغذية، كلية الزراعة،  ص )1(
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Study of The Inhibition Effect of Yoghurt Starter 

on Salmonella typhi O9 Bacteria 
  

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

and A. Abou Younes(1) 
  

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

Damascus University Department of Food Sciences. The aim of this research 
was to study the inhibition effect of the growth of Lactic acid bacteria used as 
starter, on the growth of S. typhi O9 bacteria. We used for this study a pure 
strains of Salmonella typhi O9 and Lactic acid bacteria (Streptococcus 
thermophilus and Lactobacillus bulgaricus). The effect of Lactic acid bacteria on 
the number of S. typhi O9 was studied in 37 ◦C and 4◦C. The Lactic acid bacteria 
were inoculeted in milk for the yoghurt manufacturing. The number of S. typhi 
O9 decreased gradually with time. This decrease number of this bacteria was 
more clear when both Str. thermophilus and Lb. bulgaricus were used as a 
mixted starter, Lb. bulgaricus then when was used a single starter, or when Str. 
thermophilus was used a alone. The S.typhi O9 disappeard after 12 hours storge 
at 4◦C, while disappeard after 24 hours of storge at 37◦C. 
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  المقدمة
الرئيـسة للتـسممات    المسببات  وسع  أ Salmonellaالتابعة لجنس    بكتيرياأنواع   دتع

 مليون حالة سـنوياً     1.4 تسبب في الولايات المتحدة وحدها       إذ ، في العالم  انتشاراًالغذائية  
 من الدراسـات  ةعد تبتثأحيث  والشرق الأوسط  ةسيآ حالة تنتهي بالوفاة، وفي      500منها  

 Salmonella typhiأن السبب الرئيسي للوفيات يرجع لتناول أغذيـة ملوثـة ببكتيريـا    
)Mead et al.,1999(   ومما هو مؤكد أن الإصابة بالتسمم الناتج عن تنـاول الأغذيـة ،

 هذه البكتيريا من جهة ومـن جهـة أخـرى           أعداد يتعلق ب  Salmonellaالملوثة ببكتيريا   
، ومع رغبة كثير من المستهلكين )Holcomb et al., 1999(نمط المصلي لها بنوعية ال

ــدة   ــة جي ــسببات المرضــية وذات نوعي ــن الم ــة م ــة خالي ــات لبني ــاول منتج   بتن
)Giangiacomo, 2000(، استبدال المواد الحافظة الكيميائية بـأخرى  فضلاً عن رغبته 

 هدف هذا البحث إلى   فقد  اللبن  ا حمض    ومع الاستفادة من المقدرة التثبيطية لبكتيري      ،طبيعية
المستخدمة كبادئ فـي صـناعة      ونشاطها  دراسة الأثر التثبيطي لنمو بكتيريا حمض اللبن        

  .  فيهSalmonella typhi O9 نمو بكتيريا في اليوغورت
   بكتيريا السالمونيلافيالتأثير التثبيطي لبكتيريا حمض اللبن 

راسة على اللبنة المصنعة بطريقة تقليدية في       بد 2000عام   Ryser و Issaقام العالمان   
 ثانية ومن ثم    30مدة  ْ م   85 الدرجة   فيمنطقة الشرق الأوسط، وذلك ببسترة الحليب الخام        

مل حليب،  / خلية 310 × 6حتى   310 × 2ليصبح عدد    الممرضة تبريده وتلقيحه بالبكتيريا  
 إضافة البـادئ  جرت وقد ، Salmonella typhimurum DT 104من كل من بكتيريا 

م  ْ 6درجة حـرارة    في   فيما بعد    خزنليتم تصنيع اللبن الرائب الذي      % 2 التجاري بنسبة 
اللبنة من اللبن المصنع سابقاً بإجراء عملية تصفية،        ومن ثم حضرت    .  ساعة 16 -12مدة  

 اللبنة التقليدية في الشرق الأوسط، وخزنت عينات اللبنـة          إنتاجوهي الطريقة المتبعة في     
 0.33مـن   ادتدزاقد  S. typhimurum DT 104أعداد أن فقد لاحظا . ْ م6 الدرجة يف

 بكتيريـا    اختفاء  ومن ثم لاحظا   ،اللبنةمن بداية تخزين     ساعة   2 لوغاريتم خلال    0.47إلى  
S. typhimurum DT104 بعد مرور يومين.   

 ـومن الممكن الاستفادة من سـلالات العـصويات اللبنيـة فـي منـع نمـو            ابكتيري
. enteritidis 935/79 S. ،S.pullorum وS. typhimurium    في الأوسـاط الـسائلة

، )pH) Jin et al., 1996 ـرقم الها تنتج حمض اللبن حيث تخفض أنّى لإالمغذية نظراً 
 ـ   أن لبكتيريا حمض اللبن المقدرة على خفـض          1996 عام   Jayوقد ذكر     pH ـرقـم ال

 Changبكتيريا الحساسة للحموضة، وقد أبلغ العالم       الوسط إلى درجة لا تستطيع تحملها ال      
   أن هناك إمكانية لمنع نمو البكتيريا الممرضـة باسـتخدام بكتيريـا            2001وزملاؤه عام   

Lb. reuteri BSA13في الوسط السائل  .  
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على  S. typhimurium مقدرة بكتيريال 2007ه عام ئ وزملاShenوفي دراسة للعالم 
 في لبن منزوع الدسـم      نموعلى  ة لاحظوا قدرة هذه البكتيريا       مختلف pH اتالنمو في درج  

 Lactobacillusو Streptococcus thermophilusمصنع من بـادئ مكـون مـن    
bulgaricus   م، لاحظ    ْ 5 الدرجة   في والمخزن   1:1 بنسبةShen      وزملاؤه زيـادة فـي 

 بعـد   عـداد الأ بعدها حدث انخفاض فـي       ، ساعة الأولى للتخمر   24 البكتيريا خلال    أعداد
 ـ ا التخميـر، وعـز     بدء  ساعة على  48مرور      وزمـلاؤه بقـاء بكتيريـا      Shenلم  ا الع

S. typhimurium فضلاً عن، وتحملها للحموضة في منتجات الألبان إلى نوعية السلالة 
 ـ  2006وفي عـام    . درجة حرارة التبريد المستخدمة في حفظ المنتج النهائي        لم ا درس الع

Nassibــلاؤه وجـ ـ ــا د بكتيرو وزم  S. enterica ssp. enterica serovarي
Typhimurium PT8  أثناء تخمير اللبن المصنع من حليب خالي الدسـم باسـتخدام   في

بكتيريا الـسالمونيلا قـد      أعداد أن   واحظلاو ،بكتيريا حمض اللبن المحبة للحرارة العالية     
 Streptococcusبوجـود البـادئ المكـون مـن     في الحليب خلال التخميـر  تانخفض

thermophilus وLactobacillus bulgaricus أو بوجــود الــسلالات  1:1 بنــسبة
وجود بكتيريا السالمونيلا بمفردها في الحليب، كما اسـتطاعت بكتيريـا           بالمفردة مقارنة   
Salmonella درجـة التخـزين المبـرد،       وفـي ْ م   41 الدرجة   في عند التخزين    الوجود 

 بمفردهـا   Lb.bulgaricusوبـادئ المـزدوج      النمو بوجود ال   ثبيطلت أعلى نسبة    وسجلت
  .  الوسطpH ـرقم ال انخفاض إلى ذلك اوعزو ،وحدها Str.thermophilusعن

 التثبيطي لبكتيريا حمض اللـبن المـستخدمة         الأثر بدراسةولم تهتم الدراسات السابقة     
لتـي  كون هذه البكتيريا من الأنواع ا، نظراً إلى Salmonella typhi بكتيريا إزاءكبادئ 
 بطريقة العدوى الدموية أو الاحتكـاك       خرآمن إنسان إلى     وتم تأكيد انتقالها     ، معدية دقد تع 

ثبت إمكانية انتقالـه عبـر   أ S. typhimurium في حين أن النوع ،المباشر مع المرضى
 Salmonellaتـسببه بكتيريـا    لماعند الحيوانات  مشابهة اًأعراض الغذاء الملوث محدثاً

typhi نسانعند الإ )Visiting, 2002(،    ًوجـود بكتيريـا   تزايـد  إلـى  ولكـن نظـرا
Salmonella typhi   في الـشرق الأوسـط )Mead et al., 1999( ،   والـسعي الـدائم

علـى  التي تـساعده   جسم الإنسان داعمة للجهاز المناعي في  للحصول على أغذية صحية     
دراسـة  لمن هذا البحث  كان لابدGiangiacoma, 2000( ، (مقاومة التسممات الغذائية

المستخدمة كبادئات في صـناعة اللـبن       ونشاطها  الأثر التثبيطي لنمو بكتيريا حمض اللبن       
 في الحليـب المعـد   وجودهاالممكن  Salmonella typhi O9المحلي على نمو بكتيريا 

  .مْ 4 ة الدرجفيالتخزين و ْ م37 الدرجة فيالتحضين   وذلك عند،لتصنيع اللبن
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   وطرائقهمواد البحث
  : المستخدمةالمحاليل والبيئات 

 8.5المكـون مـن      (محلول التريبتون مع الملح   ستخدم  ا من أجل التخفيفات العشرية      – 1
  .) غرام ببتون ويكمل الحجم بالماء المقطر1 و،غرام كلور الصوديوم

 بكتيريـا  أعدادلدراسة  ألمانيا – MERCK من شركة المعقمةM17بيئة  استخدمت – 2
Str.thermophillus.  

جـل  أمن   ألمانيا   – MERCKمن شركة  الجاهزة والمعقمة    Rogosa بيئة   استخدمت -3
   .Lb.bulgaricus التحري عن وجود بكتيريا

بكتيريـا   أعـداد  لدراسـة    ، ألمانيـا  – MERCK مـن شـركة    غـار آهكتون   بيئة   – 4
Salmonella typhi O9.  

  :السلالات المستخدمة
  .كلية الزراعة بمن قسم علوم الأغذيةسلالة نقية  Salmonella typhi O9بكتيريا  سلالة -1
 ـب –2  bulgaricus dlbrueckii subsp Lactobacillus ريـا زدوج مـن بكتي ادئ م

 الدنمارك بنسبة-CHR HANSEN ركة من شthermophilus Streptococcusو
1:1.  

مـن   bulgaricus dlbrueckii subsp Lactobacillus سلالة نقية من بكتيريـا  –3
  . الدنمارك- CHR HANSENشركة 

 CHR مـن شـركة  thermophilus Streptococcusبكتيريـا  مـن   سلالة نقية –4
HANSEN -الدنمارك .  

 خـالي  حليـب ال عمل:  S. typhi O9دراسة الأثر التثبيطي لبادئ اللبن الرائب إزاءل
ثـم   ثانيـة،    15 م مدة  ْ 121الدرجة  في  في تصنيع اللبن الرائب فيما بعد       المستخدم   ،الدسم

ببكتيريـا مـل مـن     / خليـة  610-510 حـو نبتركيز   ْ م ولقح  38د الحليب إلى الدرجة     ر  
S. typhi O9،تمامـاً مـن بكتيريـا   اً علماً أن الحليب المستخدم في التجارب كان الخالي  

S.typhi    عند التحري عنها فيه . من بكتيريا  باستخدام بادئ مزدوج    الرائب  للبن  ع ا نّثم ص
كما تم تصنيع اللبن باستخدام بادئات مفردة بتجربتين منفصلتين،         . 1:1بن بنسبة   حمض الل 

  نع اللبن باستخدام بكتيريا     التجربة الأولى صStr.thermophilus      ،ـكبـادئ مفـرد  ا أم
 بمفردها كبادئ، مع    Lb.bulgaricusنع اللبن فيها باستخدام بكتيريا      ص  فقد التجربة الثانية 

 وفـي كـل     .ات من البادئ جاءت بحسب تعليمات الشركة المصنعة       العلم أن إضافة الكمي   
بتجـربتين   ومن ثـم خزنـت       ،ْ م حتى حصول التخثر    42 الدرجة   فيتجربة تم التحضين    

  . ْ م4 الدرجةوْ م 37 الدرجة في منفصلتين
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 ـ اِستُعين   بتركيـز  S. typhi O9بكتيريـا  بتمنيـة   الأولـى  :شاهدبثلاث تجارب ك
ْ م، والشاهد الثـاني     37 الدرجة   فينت   حيث حض  ة إضافات، مل دون أي  /خلية 510-610

 فـي دون أية إضـافات  مل /خلية 610-510 بتركيز S. typhi O9كان بتخزين بكتيريا 
 72 – 48 – 24 – 12 – 6 – 0 تبعاً للـزمن     أعدادها تغير   سرِ بعد ذلك د   ْ م، 4الدرجة  

حميض الحليب المعقم الخـالي     جرت بت فا تجربة الشاهد الثالث      أم .ساعة من تلقيح الحليب   
مل، بتراكيز مختلفة من حمـض  /خلية 610بتركيز  S. typhi O9 ـمن الدسم والملقح ب

  . 2.8و pH 6.6 ،5.2 ،4.5 ،4 ،3.2للوصول إلى درجات  % 10اللبن تركيزه 
 - KOTTERMAUN  متر من شركة   pH الوسط باستخدام جهاز   pH درجة   وقيست

  .ألمانيا
، طريقـة القطاعـات     SPSS باستخدام البرنامج الإحصائي     يالتحليل الإحصائ جرى  

بكتيريـا   مكررات، العامل الأول هو نـوع        ةوثلاث عوامل   ةثلاثالعشوائية بالاعتماد على    
 الزمنيـة التـي     المدةوالعامل الثاني هو     حمض اللبن المستخدمة كبادئ في تصنيع اللبن،      

 أعداد وتعبر المكررات عن     ،لتخزين درجة حرارة ا   هووالعامل الثالث   أخذت بها القراءة،    
   .في اللبن S.typhi O9بكتيريا 

  النتائج والمناقشة
بكتيريا أعداد )1(ن الجدول يبي S.typhi O9  510 نحـو  بتركيزالحليب بعد تلقيح - 

 الدرجة  فيالمزيج  ، ووضع   %2بنسبة تلقيح   البادئ المختلط   حيث استخدم   ،  مل/ خلية 610
وتمثل النتـائج متوسـط      ،ْ م 4 و ْ م 37 درجتي   في المزيج   نزخُ ثم   ، ساعات 4ْ م مدة    42

  .تجربة مكررات لكل ةباستخدام ثلاث S.typhi O9 أعداد
 فـي والتخـزين   بادئ مختلطبوجود   في اللبن المصنعS.typhi O9 أعداد متوسط )1(الجدول 

  ْ م 4ْ م و37تي درج
الزمن 

  )ساعة(
 S.typhiأعدادمتوسط 

O9م37  في الدرجة ْ 
  استخدام بادئ مختلطب

 البكيتريا 1الشاهد
درجة  في لوحدها

  ْ م37

 S.typhi أعدادمتوسط 
O9م4  في الدرجة ْ 

  باستخدام بادئ مختلط

 2الشاهد 
 البكيتريا لوحدها

  م4ْدرجة في 
  pH  6.6  6.8  6.6  6.6 0 610×1–510× 1  610×1-510× 1  610×1-510× 1  610×1 -510× 1عدادالأ
  pH 5.8  6.6  5.8  6.5 6 610×1–510× 1  510× 1-410×1  810×2 -710×2  510×1 -410×4عدادالأ
  12pH  5.5  6.5  5.3  6.5 610×1-510× 1  -  810×2 -710×2  310×1 -410×1عدادالأ
  24pH  4.9  6.5  5.1  6.2  410×1-510×1  -  910×1 -810×1  -عدادالأ
  48pH  4.5  6.2  5  6.2  210×1-310×1  - 1010×1 – 910×1  -عدادالأ
  72pH  3.8  6.2  4.8  6.2  110×1-210×1  -  1010أكثر من   -عدادالأ
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 مـع  تـدريجياً  S.typhi O9 بكتيريا أعداد في اً نجد انخفاض)1(من دراسة الجدول 
 pHعنـد    سـاعة    24بعد مرور    وجودهالينعدم   ْ م 37 عندما خزنت على الدرجة      الزمن

 كما ذكـر   4ساوي  ي pH رقم النمو حتى    ، على الرغم من مقدرتها على     4.9 نحوساوي  ي
Kudaka    ذلك إلى نشاط بكتيريا حمض اللبن المستخدمة       يعود  ربما   ،2005وزملاؤه عام

فـضلاً  ،  2006لعام   DSTكما جاء في    كبادئ ومقدرتها على إنتاج المضادات البكتيرية       
 ا يمكـن أن   كم،  مقدرة على منع البكتيريا الممرضة     لحمض اللبن الذي يمتلك ال     عن إنتاجها 

 مواد مانعـة لنمـو     ولم يلاحظ وجود أي      ،كون السلالة المدروسة غير متحملة للحموضة     ت
ه في تجربة الـشاهد  أنّفي الدراسة نظراً إلى في الحليب المستخدم  S.typhi O9بكتيريا 

 ،مـل /خلية 910×1 – 810×1 ساعة إلى 24بعد  S. typhi O9بكتيريا  أعدادارتفع ) 2(
   .مل/ خلية1010 ساعة إلى أكثر من 72وبعد 

  التجربـة  مدة في نهاية    Lb.bulgaricus  بكتيريا أعدادى  لإبالنسبة  من ناحية أخرى و   
  بكتيريـا  ل وجـود لم يلاحظ   في حين   ،  مل/ خلية 310 نحوبلغ   فقد   ، ساعة 72والتي بلغت   

Str .thermophilus التجربةمدة في نهاية  .  
 فيمن التخزين فقط   ساعة12بعد مرور  S.typhi O9تيريا بك وجودانعدام يلاحظ كما 

التي جرت بتخزين حليب ملقـح ببكتيريـا        ) 2(تجربة الشاهد   بوإذا ما قورنت النتيجة     ،  ْ م 4
S.typhi O9 ــي ــة ف ــظ ْ م،4 الدرج ــن الإ يلاح ــدادها م ــدريجي لأع ــاض الت    نخف

يكـون بـسبب    وهـذا يمكـن أن      ،  ساعة من التجربة   72بعد   210-110×1لى  إ 510-610
ن السالمونيلا تتوقف عن النمو عنـد       إذ إ  ، من جهة  ْ م 4 درجة حرارة منخفضة     فيالتخزين  

علـى   الوسط pHومن جهة أخرى وجود انخفاض في ). Jay, 1996(ْ م 6.7درجة حرارة 
  .S. typhi O9 الرغم من عدم وصول هذه الدرجة إلى درجة غير مناسبة لنمو بكتيريا

ْ م فـي  4ْ م و37 درجتي حـرارة  في S.typhi O9بكتيريا داد أعوعند المقارنة بين 
بكتيريا أعداد   نمو   فيتجربتي الشاهد نلاحظ تأثير درجة الحرارة المستخدمة في التخزين          

S. typhi O9 ،ْم عنـد الـزمن  37ْ م مقارنة بالدرجة 4 انخفضت الأعداد في الدرجة إذ ْ  
  . ساعة12

كبادئ مفرد في تصنيع اللـبن       Lb.bulgaricus ابكتيري اِستُخدمتالتالية  التجربة  في  
 ،مل/ خلية610–510 أعدادب S.typhi O9كتيريا ببدءاً من حليب خالي الدسم معقم وملقح ب

مكررات لكل تجربةة باستخدام ثلاثنتائج التجارب كلّها) 2(الجدول ن ويبي .  
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 Lb.bulgaricusد بوجـو   في اللبن المـصنع S.typhi O9 بكتيريا أعداد  متوسط)2(الجدول 
  ْ م 4ْ م و37 تيرجفي دخزين التبمفرد  كبادئ

الزمن 
  )ساعة(

 S.typhi أعدادمتوسط 
O9م37  في الدرجة ْ 

 البكيتريا 1الشاهد
ْ م37 درجةفي وحدها 

 S.typhi أعدادمتوسط 
O9م4  في الدرجة ْ  

 البكيتريا 2الشاهد 
م4ْدرجة  في وحدها

 0  610×1 - 510× 1  610×1 -510×1  610×1 -510× 1  610×1 -510×1عدادالأ
pH 6.5  6.8  6.6  6.6  

 6  610×1 - 510× 1  510×1 – 410×1  810×2 -710×2  610×1.6 510×2.6عدادالأ
pH 6  6.6  6  6.5  

12  610×1- 510× 1  210×1 -110×1  810 × 2 -710×2  410×1 – 310×1عدادالأ
pH 5.8  6.5  5.8  6.5  

24  410×1- 510×1  -  910×1 -810×1  210×1 - 110×1عدادالأ
pH 5.2  6.5  5.5  6.2  

48  210×1 -310×1  -  1010× 1 – 910×1  -عدادالأ
pH 4.1  6.2  5.3  6.2  

72  110×1 -210×1  -  1010أكثر من   -عدادالأ
pH 3.9  6.2  4.9  6.2  

  
بكتيريـا   أعـداد  في    طفيفة زيادةْ م   37 الدرجة   فيعند التخزين    )2(من الجدول  وجد

S.typhi O9  لينعدم بالانخفاض بكتيريا ال أعداد أبدثم  ، ساعات من التحضين6بعد مرور
وقد لوحظ خلال التجربة أن ظهور الخثرة ضمن المزيج احتاج إلى            ساعة،   48بعد مرور   

المـستخدمة   Lb.bulgaricus حاجة بكتيريا    إلىتأخر  هذا ال وربما يعود    ، ساعات 9 نحو
   .نموهافر الظروف المناسبة لالعدم توالبادئ المختلط بارنة مق  لتنشط أطولمدةكبادئ إلى 

 ساعة فقـط مـن   24بعد مرور  S.typhi O9 بكتيريا وجود) 2(من الجدول لاحظ ي
 – 110 × 1 إلى 610-510  التدريجي لأعدادها من   الانخفاض يلاحظ   إذْْ م،   4 فيالتخزين  

 درجـة حـرارة     فيلتخزين  وهذا يمكن أن يكون بسبب ا     ،  ساعة من التجربة   12بعد   210
ْ م  6.7 السالمونيلا تتوقف عن النمو عند درجـة حـرارة           نإ إذْ من جهة ) ْ م 4(منخفضة  

)Jay, 1996 .( ومن جهة أخرى وجود انخفاض في درجةpH الرغم مـن  على  الوسط
  .S.typhi O9عدم وصول هذه الدرجة إلى درجة غير مناسبة لنمو بكتيريا 

 مع الزمن حيث تم تلقيح الحليب S.typhi O9 بكتيريا ادأعد تغير )3(يعرض الجدول 
 ببكتيريا  لتصنيع اللبنالمعدS.typhi O9 بوجـود  مـل  /خلية  610×1- 510×1 بتركيز

 ،ْ م مدة أربع ساعات    42 الدرجة   فيتم التحضين   و .Str.thermophilusبادئ مفرد من    
  . ساعة72مدة ْ م 4وْ م 37 الدرجة في المزيج نزثم خُ
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بوجـود بـادئ     فـي اللـبن المـصنع   S.typhi O9 بكتيريـا  أعـداد  متوسـط  )3(جـدول  ال
Str.thermophilus  م 4ْ م و37تي  درجفي بالتخزين كبادئ مفرد ْ  

الزمن 
  )ساعة(

 S.typhi أعدادمتوسط 
O9م37  في الدرجة ْ  

 البكيتريا 1الشاهد
ْ م37درجة في وحدها 

 S.typhi أعدادمتوسط 
O9م4  في الدرجة ْ  

 البكيتريا 2لشاهد ا
م4ْدرجة في وحدها 

 0  610×1 - 510×1  610×1 – 510×1  610×1 -510× 1  610×1 -510×1عدادالأ
pH 6.6  6.8  6.6  6.6  

 6  610×1 - 510×1  510×1 – 410×1  810×2 -710×2  510×1 - 410×1عدادالأ
pH 6.3  6.6  6.2  6.5  

12  610×1- 510× 1  310× 1 – 210× 1  810 ×2 -710×2  410×1 - 310×1عدادالأ
pH 5.8  6.5  5.9  6.5  

24  410×1- 510×1  210×1 -110×1  910×1 -810×1  310×1 – 210 ×1عدادالأ
pH 5.5  6.5  5.5  6.2  

48  210×1 -310×1  -  1010×1 – 910×1  210 -10×1عدادالأ
pH 5  6.2  5.2  6.2  

72  110×1 -210×1  -  1010أكثر من   -عدادالأ
pH 4.5  6.2  4.8  6.2  

  
 مـع   تـدريجياً S. typhi O9 بكتيريـا  أعداد انخفاض في ظهر) 3(من دراسة الجدول 

 فـي المكـررات     4.5 نحـو  تساوي   pH ساعة عند درجة     72ها بعد مرور    وجودوالزمن  
 Kudaka  كما ذكـر   4 تساوي   pHالثلاثة، على الرغم من مقدرتها على النمو حتى درجة          

 المـستخدمة  Str. thermophilusذلك إلى نشاط بكتيريا ربما يعود ، 2005وزملاؤه عام 
، مقدرة على منع البكتيريا الممرضـة     كبادئ ومقدرتها على إنتاج حمض اللبن الذي يمتلك ال        

  .)3كما تم التأكد في التجربة (كما يمكن أن تكون السلالة المدروسة غير محتملة للحموضة 
 48 بعـد مـرور   )3( في الجدول ملاحظكما هو  S.typhi O9 بكتيريا وجودانعدام 

 110×1لى  إ 610 التدريجي لأعدادها من     الانخفاض يلاحظ   إذْْ م،   4 فيساعة من التخزين    
 درجة حرارة منخفضة فيوهذا يمكن أن يكون بسبب التخزين     ،  ساعة من التجربة   24بعد  

ومـن  ). Jay, 1996(ْ م 6.7 السالمونيلا تتوقف عن النمو عند درجة حرارة نإ إذْ) ْ م4(
الرغم من عدم وصول هذه     على    )pH 5.2(الوسط   pHجهة أخرى وجود انخفاض في      

  .S.typhi O9 لنمو بكتيريا تمنعالدرجة إلى درجة 
 الحليب المعقم الخالي الدسم      حيث حمض  الثالثةتجربة الشاهد   ) 4(كما يوضح الجدول    

بكتيريـا  ن أعـداد    جرى التحري ع  و،   مختلفة pH إلىبتراكيز من حمض اللبن للوصول      
S.typhi O9 دقيقة من ثبات درجة 15 بعد مرور pHنت،  الوسط المطلوبةضأطباق وح 

  . ساعة48 – 24ْ م مدة 37 الدرجة آغار فيهكتون بيئة 
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  حمض اللبن لتحميض الوسط % 10 باستخدام 3 تجربة الشاهد )4(الجدول 
  pH 6.6  5.2  4.5  4  3.2  2.8درجة 

  -  -  -310– 510210 - 710410– 610  )مل/ةخلي( S.typhi O9 أعداد

  
 مـع الانخفـاض   S.typhi O9 يلاحظ الانخفاض التدريجي لأعـداد  )4(من الجدول 
 وهذا يعني أن الـسلالة      ،pH =4عند درجة   ها  وجود حيث انعدم    pH ـالتدريجي لقيم ال  

  .المدروسة غير متحملة للحموضة
رسالتحليل الإحصائي باستخدام برنامج      د SPSS       بطريقـة القطاعـات العـشوائية ،

هو نوع بكتيريـا حمـض       A  مكررات، العامل الأول   ة عوامل وثلاث  ةبالاعتماد على ثلاث  
 كبادئ Lb. bulgaricus، 1:1البادئ المزدوج (اللبن المستخدمة كبادئ في تصنيع اللبن 

 زينهو درجة حرارة التخ    B، والعامل الثاني  ) كبادئ مفرد  Stre.thermophilus أو   مفرد
، 12، 6، 0( الزمنية التي أخذت بها القـراءة  المدة هي Cوالعامل الثالث  ،)ْ م37 –ْ م   4(

  . خلال التجربة S.typhi O9 بكتيريا أعدادوتعبر المكررات عن ، ) ساعة72 أو 48، 24
  

  جدول تحليل التباين) 5(جدول ال
LSD 
المعنوية 5% Fمتوسط مجموع  م

 مربع الانحرافات
مجموع مربع 

 نحرافاتالا
درجة 
مصادر التباين الحرية

14550.56  * 1036.863 2.486E11 4.972E11 2 A 
  3.869 9.277E8 9.277E8 1 B  

20577.6  *  1923.240 4.611E11 2.305E12 5 C  
14550.559  * 13.440 3.222E9 6.445E9 2 A *B  
25202.308 * 1147.419 2.751E11 2.751E12 10 A * C 
30577.598  * 2.884 6.915E8 3.457E9 5 B*C 
35640.444  * 13.469 3.229E9 3.229E10 10 A*B*C 

   2.397E8 1.726E10 72 الخطأ التجريبي
  . الزمنيةالمدة :C، حرارة التخزين: B،  المستخدمالبادئ: Aعلماُ أن 

  
 بين الأنواع الثلاثة للبادئ المـستخدم حيـث          معنويةً اًوجدت الدراسة الإحصائية فروق   

، وإن أفضل البادئات المستخدمة هو البادئ المزدوج يليه         LSD = 14550.56بلغت قيمة   
 فـي  بالتـأثير   المفـرد Str. thermophilus المفرد يليها بادئ Lb. bulgaricusبادئ 

 عـداد  الزمنية التي تم فيها أخذ قـراءة لأ المددوبين . S. typhi O9بكتيريا  أعدادخفض 
، ووجدت الدراسة أن أفـضل  LSD = 20577.6بلغت قيمة  حيث S. typhi O9بكتيريا 
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 فـي لم تجد الدراسة أي فرق معنوي في التـأثير          و.  ساعة 48 زمنية هي بعد مرور      مدة
 وهذه الفروق هي فروق     ،ْ م 37ْ م و  4بوجود درجتي حرارة تخزين مختلفة       البكتيريا   أعداد

ل بين نوعية البادئ المستخدم     كالتفاعسة التفاعل بين العوامل المدروسة       وعند درا  ،ظاهرية
 LSD فـروق معنويـة بلغـت قيمـة          وجـدت ودرجة حرارة التخزين خلال التجربـة       

 الزمنية التي   والمدةعند دراسة التفاعل بين البادئ      ، وقيمة أقل فرق معنوي      14550.559
 المـدة وقيمة أقل فرق معنوي بين      ،  25202.308 البكتيريا كان يساوي     أعدادأخذت فيها   

، في حين وصلت قيمـة أقـل فـرق          30577.598ة ودرجة الحرارة وصلت إلى      الزمني
  . 35640.444عند دراسة تفاعل العوامل الثلاثة معنوي 

  

  لاستنتاجاتا
 Streptococcus المصنع باستخدام البادئ المخـتلط المؤلـف مـن   اليوغورت إن - 1

thermophilus  وLactobacillus bulgaricus  خالٍ من بكتيريـا S. typhi O9 
 . فيه حتى ولو تم التلوث بها بعد التصنيع

 الموجودة في بادئ اللبن الرائب لها فعاليـة  Streptococcus thermophilus إن - 2
  .Lactobacillus bulgaricusمن  أقل S. typhi O9 ـ مثبطة لل

رقـم   يرجع بشكل رئيسي إلى انخفاض في S. typhi O9 إن انخفاض أعداد جراثيم - 3
 فـي  S. typhi O9 ولم يلاحظ وجود مواد مثبطـة لنمـو   ،ودرجة الحرارة pH ـال

  .دم في التجربةخالمستالحليب 
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