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ABSTRACT 
 

This research was conducted in the Agriculture Faculty- Food Science  
Department, Damascus University, for detecting Lactic acid bacteria isolated 
from Syrian dairy products (white fresh cheese-Leben), Samples were collected 
from August, 2004 to October, 2005 from different areas in Syria. Analysis was 
done for 245 bacterial isolates from 40 samples of white fresh cheese and 58 
samples of yogurt (curd). Results showed that the genus Enterococcus was 
dominant with a percentage of 47.52%; Pediococcus had a percentage of 26.3 
%; while Lactococcus had a percentage of 15.38% with only 3.2% for 
Lactobacillus. 
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 ةـدمـمقال
 في  وموجودةفائدة  نظراً لكونها ذات     أهمية كبيرة لبكتريا حمض اللبن    التنوع الكبير   يأخذ  

فـي   الفلورا الطبيعية ضمن وجدفهي ت، )Leisner et al., 1999(ي البيئة أماكن مختلفة ف
 التخمـر اللبنـي     قد عرف و. )1990 ،حسين والمصلح (مسؤولة عن تخمره     وتعدالحليب،  

جـل  أستخدم مـن    امنذ فترة طويلة من الزمن و     قوم به بكتريا حمض اللبن      تالحامضي الذي   
أثنـاء    فـي  لإنتاج الحموضة  كبادئات    بدأ استخدامها  وقد حفظ المواد الغذائية بشكل طبيعي،    

تصنيع منتجات الألبان المتخمرة قبل التعرف على البكتريا المسببة لذلك، حيث كان الحليـب              
 درجة حرارة الغرفة عدة ساعات يتم خلالها تكاثر بكتريا حمض اللبن الموجـودة              فييترك  

اسـتمر  ، و )1997 ،شحاته( يستخدم في تصنيع الألبان المتخمرة    من ثم   في الحليب طبيعياً و   
عام  Hammer و Baily العالمان   ثبتأ ذه الطريقة البدائية في إنتاج البادئات حتى      هالعمل ب 
 طعـم  الواجب استخدامه في إنتاج منتجات لبنيـة ذات          بأن البادئ    )1988 ،طيفور (1919

على نوعين من البكتريا الأول ينتج أغلبه حمض اللبن         يجب أن يحتوي      فيها ونكهة مرغوب 
وقـد بـين     ج الأحماض الطيارة التي تسـبب الطعـم والنكهـة،         أما الثاني فقادر على إنتا    

Hammer             أن تحلل حمض الليمون هو المصدر الرئيسي لهذه الأحماض الطيارة، وفي عام 
 وزملاؤه أهمية الداي أستيل المنتجة من قبل بكتريا البـادئ  Van Neil أظهر العالم 1929

إنتـاج   فـي     البادئات دور  عن فضلاً،  )1988 ،طيفور(لكونه المسؤول عن الطعم والنكهة      
 ,Fryer and Rossi ( لمنتجات الألبان المتخمرةالقوام المناسبفإنها تعطي مركبات النكهة 

 . )Rinkinen et al., 2003(هذه المنتجات لوالصحية ع القيمة التغذوية ترف و،)2004
 ةجعيالدراسة المر

الألبـان  ة لها عـن المنتجـات       بخاصية مميز التقليدية  المتخمرة  منتجات الألبان   تتميز  
هذه الخصوصية تأتي ، )Dicks et al.,1996(من حيث الطعم و النكهة والقوام  التجارية

والتي تعمد الدراسات الحديثة إلى تسميتها      الفلورا الطبيعية لبكتريا حمض اللبن       وجود   من
، )Non–starter ()Fitzsimons et al., 1999(باسم بكتريا حمض اللبن غير البـادئ  

من حليب غيـر    المصنوعة في معظمها    دها في منتجات الألبان التقليدية      ونظراً لأهمية وج  
 .) Fryer and Rossi, 2004(أو معامل معاملة غير كافية معامل حرارياً 

بكتريا حمض اللبن البكتريـا  تصبح : الدراسة المرجعية المتعلقة بالجبن الأبيضأ ـ  
 هبعد مـرور ثلاثـة أشـهر مـن تصـنيع          لجبن الشيدر   مسيطرة على الفلورا البكترية     ال
)Peterson and Marshall, 1990(الآتية تنتمي للأجناس اً، تتضمن هذه البكتريا أنواع: 

Lactobacillus Lactococcus, Pediococcus, Leuconostoc,) Togo et al., 
 ـكحمض اللبن وحمض الخـل      لأحماض  اإنتاج  وتعمل هذه البكتريا على     ). 2002 واد وم
التي تعطي النكهة المميزة لمنتجات الألبان المتخمرة        ت ألدهيد ي كالداي أستيل والأس   النكهة
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  إنتاجها للأنزيمات التـي تعمـل         فضلاً عن  التقليدية والتي توافق ذوق المستهلك المحلي،     
 يعـد المركب الذي يدخل في مكونات النكهة و      ( )acetoin (نيإعطاء الأسيتو بدورها على   

المنتجات المتخمـرة    من الغلوكوز مما يكسب بعض       )المولد لمركب الداي اسيتيل   المركب  
الفلـورا  (غير البادئ حمض اللبن بكتريا تقوم و). Corsetti et al., 1998( مميزةنكهة 

بشكل إلى الدرجة المناسبة لعمل أنزيم المنفحة        للوصول   درجة الحموضة  بخفض) الطبيعية
 . )Gobbetti et al.,1999(التجاري  بكتريا البادئأسرع مما تفعله 
الصفات التكنولوجية التي تتمتع بها هذه الفلورا الطبيعية مقارنة مع البادئات           فضلاً عن   

إلـى  إضـافة  ، )Dicks et al.,1996(، فهي أكثر مقاومة للمضادات البكتريـة  التجارية
، فهي تنمو فـي     )ةج والمنض  منها الطازجة(حملها للمعاملات التصنيعية للأجبان     إمكانية ت 

 4.9 بين  pH، ودرجةNaCl% 6 -4وفي نسبة ملوحة تقع ما بين  ،%39نسبة رطوبة 
–  5.3)Spicher and Schroeder, 2000(جبن الشـيدر   تنخفض في  أعدادها، إلا أن

لحدوث منافسة بين بكتريا حمض اللبن المكونة للفلـورا         المصنع بالطريقة التقليدية وذلك     
في ظروف الحموضة المنخفضـة للمنـتج       جبن الشيدر    المتوافرة في    ئيةعلى المواد الغذا  

نه غالبـاً مـا   أإلى  الدراسات أشارتوقد  ،)Peterson and Marshall, 1990( النهائي
 مـع ،  جـبن الشـيدر   في  تسود الفلورا المحبة للحرارة المتوسطة من بكتريا حمض اللبن          

 ـيعود سبب ، و)Pediococcus ) Fitzimons et al., 1999د بكترياووجإمكانية  د ووج
 إلـى أن معظـم       من الفلورا الطبيعية للحليب    تعدوالتي  الفلورا المحبة للحرارة المتوسطة     

ــدءاً مــن   ــة تصــنع ب ــان البيضــاء التقليدي ــاًالأجب ــر معامــل حراري ــب غي  حلي
)Spicher and Schroeder, 2000( . 

بكتريـا حمـض اللـبن      اع  أنـو خيرة إلى دراسة    سعى العلماء خلال السنوات الأ    وقد  
جـبن  من أجل الاستفادة منها في إنتاج       للمنتجات التقليدية،   دة في الفلورا الطبيعية     والموج

 ضـمن ظـروف صـحية مدروسـة         وهـو مصـنع   وافق ذوق المستهلك    الذي ي الشيدر  
)Fitzsimons et al., 1999 .( قام العالم  2001عامTosti الفلـورا  بدراسـة   وزملاؤه

المصـنعة مـن    جبان  الأ عينة من عينات     12في   الموجودةا حمض اللبن    الطبيعية لبكتري 
حيـث   مناطق مختلفة من الريف الإيطالي       منغير المعامل حرارياً جمعت     الأغنام  حليب  
 .Lbمنهـا % 32فوجـد أن  ، Lactobacillus سلالة تابعـة لجـنس   123 بعزل واقام

plantarum ،15 %b. brevis  ،12 %Lb. paracasei ،9%Lb. fermentum . أما
عن الأنواع السائدة في الأجبان المصنعة بالطريقة التقليدية من حليب الأغنام في غـرب              

أجبـان  ، عندما قاموا بالاستعانة ب    2001 وزملاؤه عام  Medinaالأرجنتين فقد استعرضها    
 ،%48 بنسـبة    Enterococcusن أهم الأجناس المعزولة كانـت       أطازجة، وقد وجدوا    

lactococci أما بكتريا    %14بة  بنس ،leuconostoc     النوع ، وكان   %8 فقد وجدت بنسبة
ــة     ــورات اللبني ــن المك ــائد م    Lactococcus lactis (subsp. Lactis)الس
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وتم تحديد الأنواع % 30 بنسبة وجدتأما العصويات اللبنية فقد . (subsp. cremoris)و
  .Lactobacillus acidophilus (8%) و Lactobacillus plantarum (92%):منها

 الموجودة في دراسة على بكتريا حمض اللبن        2002 زملاؤه عام  و Tserovskaوبين  
 أن الأنواع السائدة   - سلالة مختلفة  18حليب الماعز والجبن بعد أن قام بعزل         ،Katykفي  
 Pediococcus acidilactici ،Pediococcus pentosaceus،  Lactobacillusهي 

delbrueckii ssp. bulgaricus ، Lactobacillus helveticus وLactobacillus 
plantarum.   ووجد SuBmuth   في دراسته على الفلورا بكتريا حمض اللبن        1998 عام 

أن معظم العزلات التي حصل عليها كانت غيـر         المصري   في الجبن الدمياطي     الموجودة
  في الجبن الـدمياطي   Enterococcusمتجانسة التخمر، وقد سادت الأنواع التابعة لجنس

 البكتريـا   وجـود من مجموع العزلات الكروية في حين بلغت نسبة         % 94وشكلت نسبة   
ــوع  ووجــود،%3.5 نســبة Lactococcusالتابعــة لجــنس   Streptococcus الن
thermophilus  ت ، أما العصويات التي تم عزلها من الجبن الدمياطي فكان%1.5 بنسبة

 .زلاتفقط من مجموع الع% 1بنسبة 
 وزملاؤه عـام   Beukesقام العالم: اللبن الرائبالدراسة المرجعية المتعلقة بب ـ  

جنـوب   المصنع فـي     الألبان المتخمرة عينة من   15 في   الموجودة بدراسة الفلورا    2001
وكانت نسـبة   العينات،   هذه الفلورا في      بكتيريا حمض اللبن على    ةسيطر وا فلاحظ ةقيأفري
 Leuconostocت منها كانةع السائدانوالأو% 83 قرابة Leuconostoc د الجنس ووج

mesenteroides subsp. dextranicum، Leuconostoc lactisو Leuconostoc 
citreous  ، كان الجنس % 15وبنسبة Lactococcus  وقد ساد النوعLactococcus 

lactis subsp. lactis أما جنس ،Lactobacillus  حيث بلغبأقل النسب  وجودهفقد كان 
  Guessasقـام   2004وفي عام  .Lactobacillus plantarumحيث وجد النوع % 1
في الألبان التقليدية المصنعة مـن حليـب    الموجودة  بدراسة بكتريا حمض اللبن Kihalو

  فقد لاحظ العالمان أن المكورات اللبنيـة       ،الجزائريةالجافة  والمنتشرة في المناطق    الماعز  
والنوع السائد فيها كان النوع      % 76.16 بنسبة   Lactococcusجناس  تنتمي للأ الموجودة  

Lactococcus lactis subsp. lactis وLeuconostoc وكانت نسـبة  %8.6 بنسبة ،
، أما أنواع العصـويات  %14.78 ةقراب  Streptococcus thermophilus النوع وجود

بنسـبة    Lactobacillus curvatusكانـت فقـد    Kihal و Guessasالتـي وجـدها   
المنتشـر  لبن الزبادي دراسته على وفي  .%10.98بنسبة  Lb. helviticus و25.25%

أن البكتريا الكروية السائدة فيه هي البكتريا التابعة       1998عام   SuBmuthوجد  في مصر   
، أما باقي   من مجموع العزلات الكروية   % 95 بنسبة   وجدتحيث   Enterococcus لجنس

 من لـبن الزبـادي   عزلت أما العصويات التي   ،Lactococcusس  الأنواع فهي تابعة لجن   
 .فقط من مجموع العزلات% 2فكانت بنسبة 
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 Lactococcusبكتريا التابعة لجنس    ال وجود أن   1999 وزملاؤه عام    Gayaوقد بين   
 ولـه   ، من حليب الأغنام يختلف باختلاف الظروف البيئيـة        المصنعةفي الأجبان والألبان    

 وجد بدراسة له استمرت أربعة أعوام أن أعلى نسـبة           وقد،   السنة صولعلاقة باختلاف ف  
مـن  % 32.3كان في الربيع حيث بلغت هذه النسبة         Lactococcus جنس   لوجودسجلت  

مجموع العزلات التي حصل عليها من بكتريا حمض اللبن من المنتجات اللبنية المدروسة             
 وأقـل   %23.4  وجودهـا  لغ نسبة  بنسبة أقل في فصل الصيف حيث تب       وتوجد ،أسبانيافي  

 .%8نسبة له سجلت في فصل الشتاء والخريف حيث بلغت في كلا الفصلين 
صغيرة بدءاً مـن حليـب      لبان تنتج في ورشات     منتجات الأ إن أغلب   ف،  سوريةأما في   

، ويتميز كل منها بطعم ورائحـة خاصـة         الماعز غير المعامل حرارياً   الأبقار والأغنام و  
ه نوعية الحليـب    حددتلهذه المنتجات   لمحلي، وإن المحتوى الميكروبي     يفضلها المستهلك ا  

 التقنيـة   فضلاً عـن  المعاملات الحرارية التي تجرى على المنتج النهائي        المعد للتصنيع و  
 وتصـنيفها ، لذلك فقد هدف هذا البحث إلى عزل بكتريا حمض اللبن            المتبعة في التصنيع  

من أجـل معرفـة     ) جبن بلدي –لبن رائب   (سورية  التقليدية ال الألبان  من بعض المنتجات    
ها مـة لاسـتخدام   ءالأنواع الأكثر ملا  الأنواع السائدة في هذه المنتجات مما يسمح باختيار         

منتجات لإعطـاء النكهـة     الهذه  أثناء تصنيع   في  كبادئات   كمكملات للبادئات التجارية أو   
 . مة لذوق المستهلك السوريكثر ملاءالطعم والقوام الأو

 هـث وطرائقـاد البحوـم
المصنع (  عينة لبن رائب مصنعة بالطريقة التقليدية      58و  عينة جبن بلدي   40أُحضرت  

 ،ريـف دمشـق   ( مناطق مختلفة من القطر العربي السوري      من) من حليب البقر والماعز   
 في الفتـرة  ، وذلك   )منطقة الغاب، منطقة البادية، القنيطرة، ومن ريف محافظة دير الزور         

بكتريا حمض اللبن مـن      عزلتو،  2005 تشرين الأول  وحتى   2004بين آب   ا  الممتدة م 
 ): Revol and Herbin, 1999 (الآتيوفق المخطط هذه العينات 

الألبـان التقليديـة   منتجات  من مل 1غ أو 1تحضر التخفيفات العشرية بإضافة  ـ  1
مل مـن المـاء      9 في أنابيب تحتوي على       منها عزل بكتريا حمض اللبن   السورية المراد   

الة الجبن  سترات الصوديوم كمحلول للتخفيف في ح     % 2 على   يحوي(الفيزيولوجي المعقم   
اللبن المصنع   لتر ماء مقطر في حالة       1لـ  غ  كلوريد الصوديوم     8.5غ ببتون و  1البلدي،  

،  معقمة وفي جـو معقـم أيضـاً        الإغلاقأنابيب محكمة   ، وذلك ضمن    )بالطريقة التقليدية 
مل من التخفيف السابق بماصة معقمة أخرى       1، ومن ثم أخذ     1-10فيف  للحصول على تخ  

 7-10، وهكذا دواليك حتى التخفيف      -2 10 خر للحصول على تخفيف   آإلى أنبوب    أُضيفو
 .  العملية في ظروف معقمةوتُجرى
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  المكـورات لعـزل ألمانيا، – MERCKمن شركة  الجاهزة  M17 بيئةتستخدما ـ  2
 مـل 1عقيم على أطباق بتري تحتوي على        بعد الت  توزع وقد،  Streptococcusوعدهااللبنية  

 48ْ م مدة 31 وفيساعة، 72ْ م مدة 42 درجتي في تمن التخفيفات العشرية المناسبة، وحضن
 .ساعة وذلك للتمييز بين الأنواع المحبة للحرارة المرتفعة والمحبة للحرارة المتوسطة

لعـزل   ألمانيـا،  – MERCKشركة من  الجاهزة  M.R.S بيئةكما استخدمت  ـ  3
 توزع في أطباق بتري تحتوي      بعد التعقيم حيث   ،Lactobacillusوعدها  العصيات اللبنية   

 72 مـدة  درجة مئوية    37 الدرجة   فيمل من التخفيفات العشرية المناسبة وتحضن       1على  
 .)CO2استخدمت حاضنة (ساعة في ظروف لاهوائية 

 ـكلفي  –يا حمض اللبن   تظهر المستعمرات النموذجية لبكتر   و  علـى شـكل    –ا البيئتـين ت
 في  مستعمرات فاتحة اللون وملساء السطح ولاسيما بالنسبة للبكتريا المحبة للحرارة المرتفعة،          

 .  تتميز البكتريا المحبة للحرارة المتوسطة بكون مستعمراتها أكثر قتامة ومقعرة المركزحين
للعصـيات   نموذجية تعد والتي  M.R.Sبيئةعلى تم اختيار المستعمرات النامية  ـ  4
ن ثـم يـتم إعـادة        ساعة، وم  24ْ م مدة    37 الدرجة   في MRS مرقفي  يت  ، ونم اللبنية

،  ساعة 24ْ م مدة    37رجة   الد فيمرة أخرى   أغار، وحضنت    M.R.S بيئةزراعتها على   
 ـ .بدرجة الحرارة المناسبة   بيئة أغار بطريقة التخطيط      في   تها زراع أُعيدتثم    رتواختي

زرعـت  وأغار   M17والنامية على بيئة     للمكورات اللبنية     نموذجية تعدالمستعمرات التي   
سب مع درجة حـرارة العـزل        درجة حرارة تتنا   فيوحضنت مرة أخرى     M17 مرق في

يعاد الزرع على بيئة أغـار بطريقـة التخطـيط ويعـاد             ومن ثم    ، ساعة 24مدة  الأولية  
 من أجل التأكد من نقاوة المستعمرات المختـارة         ، وتكون هذه الخطوة   التحضين من جديد  

والحصول على مستعمرات مستفردة وذلك من أجـل تحديـد الصـفات المورفولوجيـة              
 . )Guessas and Kihal, 2004 (للمستعمرات

 بعض الاختبارات البيوكيميائية المحددة للأجناس كـالفحص المجهـري   أُجريت ـ  5
واختبـار  ). Harrigan and McCance, 1976(، وتشـكيل الأبـواغ   صبغة الغـرام و

ي سكر الحديد،   الكاتلاز والاوكسيداز وتخمير الغلوكوز واللاكتوز والسكروز على بيئة ثلاث        
المعايرة مقدرة كنسبة مئوية لحمض اللبن باستخدام       ، وإنتاجها للحموضة    وإنتاجها للغازات 

  ْ م 45  والعظمـى  ْم10 ، وتحديد درجات الحرارة الدنيا    ) ن 0.1(محلول ماءات الصوديوم    ب
)Sharpe, 1979.( النمو في تراكيز ملحية لملح الطعـام    أُجريNaCL 4 %6.5و %

اسـتهلاك السـترات   و، )Thomas and Pritchard, 1997( أيام 5 مدة باستخدام مرق
إنتـاج  و، )Simon citrate agar( ) Kempler and McKay, 2003(باستخدام بيئة 

 ,.Voges – Proskauer ) Samelis et alاستخدام اختبـار   من الغلوكوز بالأسيتوين
1994(. 
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  Streptococcusللتمييز بين أنواع جـنس  API 20 Strep تقنية استُخدمتكما  ـ  6
للتمييز بين أنـواع الجـنس    API 50 CHL، وM17 المعزولة من بيئة Leuconostocو

Lactobacillus وPediococcus     المعزولة من بيئةMRS  ة، من شرك BioMérieux– 
 .لأنواع لالتي تتضمن مجموعة من الاختبارات البيوكيميائية المميزة سا، وفرن

 ةـج والمناقشـالنتائ
جـبن  (الألبان المصنعة بالطريقة التقليديـة       من عينات     عزلة 245ما مجموعه   عزل  

 زلتع وقد. سالبة الكاتلاز وبة الغرام،   جميع العزلات موج  كانت  ،  )بيض بلدي ولبن رائب   أ
 . عزلة من اللبن الرائب147و عزلة من عينات الجبن الأبيض البلدي 98

والتي بلغت  بالنسبة للعزلات التي تم الحصول عليها من عينات الجبن الأبيض البلدي            
 67عزلة غير متجانسة التخمر،      71 عزلة متجانسة التخمر و    28منها  :  عزلة وجد أن   98

 محللـة    عزلة 29ون من الغلوكوز،    ية للأسيتو  عزلة منتج  51وعزلة مستهلكة للسترات،    
 ناميـة   73، و ْ م 45 درجة الحرارة    فينامية  عزلة   50 محللة للبروتين،    ة عزل 30،  هنللد
عـزلات  الخصائص الشكلية والفيزيولوجية لل   ) 1(، ويبين الجدول    م10ْ درجة الحرارة    في

 . الجبن الأبيض البلدي عينة من عينات 40من أُخذت التي 
 من الجبن الأبيض البلدي سلالات المعزولةالخصائص الشكلية والفيزيولوجية لل) 1(الجدول 

 كروي بيضوي  عصوي الشكل
 65 32 1 عدد العزلات
 + + + الغرام
 - - - التبوغ
 - - - الكاتلاز
 CO2 - 28 41إنتاج غاز 

 35 15 - 45 النمو في درجات الحرارةْ  م 55 17 1 10
 NaCl% 6.5 - - 37النمو بتركيز  52 19 1 4

 VP 1 12 38إنتاج الأسيتون من الغلوكوز 
 65 30 1 الغلوكوز
 تخميرها السكاكر 47 15 - السكروز
 60 18 1 اللاكتوز

 43 23 1 استهلاك السترات
 17 12 - محللة للدهن
 17 13 - محللة للبروتين

%1ن أقل م    ساعة24إعطاء الحموضة بعد مرور  23 8 - 
لحمض اللبن%  %1أكثر من    1 24 42 

 38 32 1 غير متجانس تخمير الحليب 28 - - متجانس
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 والتـي شـكلت نسـبة      ظهرت على شكل كروي تحت المجهـر      بالنسبة للبكتريا التي    
  Enterococcus تابعة لجنسمنها% 78  قرابةن مجموع العزلات، وجد أنم% 66.33

 وجد، في حين %)21 (E.faecalisو%) E. faecium ) 57وكانت الأنواع السائدة فيها
 ، وكانـت جميعهـا مـن النـوع        عزلاتالمن  % 15 بنسبة بلغت    Lactococcus الجنس

L. lactis subsp. cremoris النــوع وجــود، وبلغــت نســبة Streptococcus 
thermophilus 7 %  الشـكل  أما أنواع البكتريا بيضوية  . من العزلات كروية الشكل   فقط

من مجموع العزلات التي عزلت مـن        لوجودها النسبة المئوية    تام والتي بلغ  موجبة الغر و
، فقـد وجـد أنهـا تتبـع لجـنس           %)32.65(المدروسـة   الجبن الأبيض البلدي    عينات  

Pediococcus  وكانت جميعها من النوع P. pentosaceusت، أما البكتريا التي ظهر 
من العزلات، فقد    % 1.02بة  والتي شكلت نس   بشكل عصوي موجب الغرام تحت المجهر،     

 Lb. paracasei  subsp، وهي مـن النـوع  Lactobacillusلجنس  لوجد أنها تابعة 
paracasei  .  عزلات بكتريا حمض اللـبن  لتوزع النسب المئوية ) 2(ويوضح الجدول

ينة درست من عينات الجبن البلدي وفقاً لشـكلها تحـت         ع 40التي تم الحصول عليها من      
 .المجهر
 

 من عينات الجبن البلديالمعزولة يبين النسبة المئوية لمجموع بكتريا حمض اللبن ) 2(جدول ال
 عصوية بيضوية كروية  البكتريا تحت المجهر

% 66.33 32.60 1.02 

 

 فـي   1998 عـام    SuBmuthوتتوافق نتائج الدراسة مع النتائج التي حصل عليهـا          
يث وجد أن الأنواع السائدة هي الأنواع       دراسته على الجبن الدمياطي المصنع في مصر، ح       

، كمـا   )من مجموع المكورات المعزولة   % 94 بلغت   وقد( Enterococcusالتابعة لجنس   
مـن مجمـوع    فقط  % 1 شكلت   وقد(وجد أن نسبة العصيات اللبنية التي عزلت منخفضة         

 ـ Medina، وتتوافق مع ما جاء في دراسة)العزلات الكلية  التـي  2001ه عـام   وزملائ
 وجـدت هـذه     وقـد ت على الجبن الأبيض المصنع بالطريقة التقليدية في الأرجنتين،          جر

 Enterococcusالدراسة أن المكورات اللبنية السائدة هـي الأنـواع التابعـة لجـنس                
% 30فقد شكلت نسبة    ( اللبنية   العصويات وجودفي نسبة   ارتفاعاً  في حين لاحظ    ،  %)48(

 .)من مجموع العزلات
اللبن الرائب المصنع بالطريقة التقليدية وجد فيها       ة من    عين 58ة من   عزل 147وعزلت  

عزلـة مسـتهلكة     109و عزلة غير متجانسة التخمر،      110 عزلة متجانسة التخمر و    37
 32و محللـة للـدهن،    عزلـة 42ون من الغلوكوز، ي عزلة منتجة للأسيتو81وللسترات،  

 درجة في نامية 105، وْ م45رارة  درجة الح  في عزلة نامية    103 و ، محللة للبروتين  عزلة
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 أُخـذت الخصائص الشكلية والفيزيولوجية للعزلات التي      ) 3(ْم، ويبين الجدول    10الحرارة  
 . عينة من عينات اللبن الرائب المصنع بالطريقة التقليدية 58من 

 
الخصائص الشكلية والفيزيولوجية للسلالات المعزولة من اللبن الرائـب المصـنع           ) 3(الجدول  

 ةالطريقة التقليديب
 كروي بيضوي عصوي الشكل

 82 58 7 عدد العزلات
 + + + الغرام
 - - - التبوغ
 - - - الكاتلاز
 CO2 - 15 43إنتاج غاز 

 48 55 - 45 النمو في درجات الحرارةْ  م 55 49 7 10
 NaCl% 6.5 - 17 62النمو بتركيز  82 58 7 4

 VP 5 28 48إنتاج الأسيتون من الغلوكوز 
 85 58 7 الغلوكوز 
 تخميرها السكاكر 35 28 - السكروز
 70 43 7 اللاكتوز

 63 39 7 استهلاك السترات
 22 17 3 محللة للدهن
 18 13 1 محللة للبروتين

%1أقل من    ساعة 24إعطاء الحموضة بعد مرور  30 7 - 
لحمض اللبن%  %1أكثر من    7 51 52 

 45 58 7 غير متجانس تخمير الحليب 37 - - متجانس

 
 توالتي ظهـر  ،  ن عينات اللبن الرائب   العزلات التي تم الحصول عليها م      أن   وقد وجد 

 من% 70، وجد أن     %55.78 وجودها  والتي كانت نسبة   ي تحت المجهر  على شكل كرو  
 .E وكانت الأنواع السـائدة فيهـا    Enterococcusجنس  تتبع مجموع المكورات كانت

faecium  ، جنس ووجد Lactococcus  كل من وجودحيث لوحظ  % 25 بنسبة بلغت 
  L. lactis subsp. cremoris النـوع  و%17 بنسبة  L. lactis subsp .lactis النوع

 Streptococcus thermophilusمن المكورات كانت من النوع % 5، ووجد أن %)8(
 النسـبة   ت الغرام و التي بلغ    موجبةوأما أنواع البكتريا التي ظهرت بيضوية تحت المجهر         

اللـبن الرائـب المصـنع       من مجموع العزلات التي عزلت من عينات         لوجودهاالمئوية  
 وكانت  Pediococcus، فقد وجد أنها تتبع لجنس %39.46المدروسة بالطريقة التقليدية 
 بشكل عصـوي موجـب      ت، أما البكتريا التي ظهر    P.pentosaceusجميعها من النوع    
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 والتابعــة لجــنس % 4.76ا  وجودهــوالتــي بلغــت نســبة  المجهــر،الغــرام تحــت
Lactobacillus ،   وجد أنها مـن النـوعLb. delbrueckii  subsp lactis.   ويبـين

النسبة المئوية لمجموع عزلات بكتريا حمض اللبن التي تم الحصول عليهـا            ) 4(الجدول  
 .تي ظهرت به تحت المجهر للشكل ال عينة من عينات اللبن الرائب المدروسة تبعا58ًمن 

 يبين النسبة المئوية لمجموع بكتريا حمض اللبن المعزولة من عينات اللبن الرائب) 4(الجدول 
 عصوية بيضوية كروية  البكتريا تحت المجهر

% 55.78 39.46 4.76 
 

 علـى لـبن   1998 عام   SuBmuthهذه النتائج مع نتائج الدراسة التي قام بها         تتوافق  
 المكورات السائدة في لبن الزبادي كانت الأنواع        أنحيث وجد   ،  نتج في مصر  الزبادي الم 
 اللبنيـة   العصوياتووجدت، )%95 بنسبة وجدتحيث (  Enterococcusالتابعة لجنس

عـام    وزمـلاؤه  Beakers كما أكـد     ،)فقط من مجموع العزلات     % 2(بنسبة منخفضة   
التقليديـة  ن المصـنع بالطريقـة       العصيات اللبنية منخفضة في اللب     وجود أن نسبة    2001

  .)من مجموع العزلات%1 (المصنع في جنوب أفريقية
 والتـي  في العينات المدروسة الموجودة Pediococcusأما عن الأنواع التابعة لجنس   

 البكتريـا وهـي مـن     ،  ) عزلة 147( الكلية   من مجموع العزلات   % 36.46شكلت نسبة   
فـي أوروبـا كونهـا متحملـة         الموجودة   المتخمرةفي الفلورا الطبيعية للألبان     الموجودة  

، في حـين  1999ه عام ئ وزملا Fitzsimonsدراسة بحسب لظروف المنتجات النهائية 
 هي الأنواع السـائدة فـي اللـبن التقليـدي           Pediococcusبكتريا التابعة لجنس    التكون  

 .2002 وزملاؤه عام  Tserovska المستهلك في كوريا وهو ما بينه
 بكتريا العصيات اللبنية إلى المكـورات اللبنيـة كنسـبة           وجودنسبة  ) 5(دول  يبين الج 

 . عينة58مقارنة مع تعداد العينات اللبن الرائب و التي بلغت مئوية 
  عينة لبن رائب58في   العصيات اللبنية إلى المكورات اللبنيةوجودنسبة ) 5(الجدول 

العصيات إلى وجود نسبة  النسبة المئوية للعينات  عدد العينات
 المكورات

6  10.34 1:1 
18  31.04 2:1 
30 51.72 1:3 
4 6.9 1:2 

ا في عينات اللبن الرائب السوري       وجوده أن أعلى نسبة لوحظ   ) 5(يلاحظ من الجدول    
أي كانت السيادة للعصيات اللبنية على المكورات اللبنية في العينات المدروسة،            1:3كانت  

ة التخزين التي تتم على المنتج النهائي والتي قد تسـتمر فـي             وربما يعود ذلك لطول فتر    
، ممـا يسـمح   )Sodini et al., 2004( أيام قبل الاستهلاك 10 – 4 منبعض الحالات 
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 المناسـبة التـي     حمض الفورميك فضلاً عن الحموضة    للعصيات اللبنية من الاستفادة من      
، طيفـور (مها لها المكورات اللبنية     و الذي تقد  أثناء التخمير   في  تحتاجها للنمو في الحليب     

 في سيادة العصيات اللبنية المتحملـة       اً كبير اًن لحموضة المنتج النهائي دور    أ، كما   )1994
للحموضة وذلك على عكس المكورات اللبنية التي لا تستطيع البقاء في المنـتج النهـائي               

)Salminen and Wright, 1993(. 
لـبن  ال مـن عينـات       المعزولة يا حمض اللبن   بكتر وجودنسب  ) 6(الجدول  يبين  كما  

 بكتريا حمض اللبن المعزولة من عينات الجبن        وجود) 7( الجدول   ، ويبين السوريرائب  ال
مـع الفتـرة    ا   وجوده مقارنةة بكتريا حمض اللبن وتمت       هوي تدحدلبلدي، وقد   الأبيض ا 

 حتى تشرين   2004آب  ما بين   التي امتدت   فترة البحث    خلالها البحث،    جرىالزمنية التي   
 فكانت  الفترة الزمنية التي جرى فيها البحث إلى خمس فترات،          وقد قُسمت   ،  2005الأول  

: الفترة الثانية تتضـمن   ، و 2004أيلول وتشرين الأول من العام      آب و : الفترة الأولى تشمل  
، أمـا الفتـرة الثالثـة       2005 وكانون الثاني    2004تشرين الثاني وكانون الأول من العام       

 والفترة الرابعة أيار وحزيران وتموز مـن       2005شباط وآذار ونيسان من العام      : منفتتض
 .2005آب وأيلول وتشرين الأول من العام : والفترة الخامسة ،2005العام 

المدروسة  اللبن الرائب    المعزولة من مجموع العينات   بكتريا حمض اللبن    توزع  نسبة  ) 6(الجدول  
 خلال الفترات الزمنية 

الزمنيةالفترة   
2الفترة  1الفترة الجنس أو النوع 3الفترة    4الفترة    5الفترة    

Enterococcus * * * * * 
Lactococcus   * *  

S.thermophilus   * *  
Pediococcus  * * *  
Lactobacillus   *   

  وجود النوع في الفترة الزمنية* 

 
  الجبن الأبيض البلدي   العينات زولة من مجموع  نسبة توزع بكتريا حمض اللبن المع     ) 7(الجدول  

 المدروسة خلال الفترات الزمنية 
 الفترة الزمنية

2الفترة 1الفترة الجنس أو النوع 3الفترة   4الفترة   5الفترة    
Enterococcus   * * * * * 
Lactococcus     * *  

S.thermophilus   * *  
Pediococcus    * * *  
Lactobacillus    *   

 وجود النوع في الفترة الزمنية*  
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 في الفتـرات الزمنيـة   وجد  Enterococcusأن الجنس) 7-6(ين يلاحظ من الجدول
حيث غاب فقـط فـي     Pediococcus خلالها الدراسة، تلاه الجنسأُجريتالتي  سالخم

 لـوحظ ظهـور النـوع       ن، في حـي   الأولى والخامسة والتي تشمل فصل الخريف     الفترة  
S.thermophilus   والجنسLactococcus    وهي الفتـرات    الثالثة والرابعة في الفترتين 
إلا في الفترة    Lactobacillus، ولم يتم عزل جنس      الصيفي الربيع و  التي تضمنت فصل  

  .الثالثة
الجبن البلدي الأبيض من    عينات  النسبة المئوية للأنواع المعزولة من      ) 8(يبين الجدول   

من النسبة المئوية للأنواع المعزولة     ) 9( عزلة، ويبين الجدول     98 مجموع العزلات البالغ  
 .  عزلة147اللبن الرائب و البالغة عينات 

 الجبن الأبيض البلديالنسبة المئوية للأنواع المعزولة من عينات ) 8(الجدول 
 EnterococcusLactococcusS.thermophilus Pediococcus Lactobacillusالبكتريا

% 51.7374 9.9495 4.6431 32.65 1.02 

 
 النسبة المئوية للأنواع المعزولة من عينات اللبن الرائب) 9(الجدول 

 EnterococcusLactococcusS.thermophilus Pediococcus Lactobacillusالبكتريا
% 39.046 13.945 2.789 39.46 4.76 

 

 245من مجموع العزلات البـالغ      النسبة المئوية للأنواع المعزولة     ) 10(الجدول  يبين  
هي مجموع العزلات التي تم الحصول عليها مـن عينـات الألبـان المتخمـرة                و ،عزلة

 .المصنعة بالطريقة التقليدية
 من مجموع العزلات يبين النسبة المئوية للأنواع المعزولة) 10(الجدول 

 EnterococcusLactococcusS.thermophilus Pediococcus Lactobacillusالبكتريا
% 47.52 15.38 7.6 26.3 3.2 

 

في مجمـوع    Enterococcusسيادة للأنواع التابعة لجنس     ) 10(من الجدول   يلاحظ  
 ومن ثم الجنس   Pediococcusيليه الجنس   )  عزلة 245(العزلات التي تم الحصول عليها      

Lactococcus، النوع   أما S.thermophilus   نسبة  وأقل،  %7.6  وجوده فقد كانت نسبة 
 .Lactobacillus مسجلة كانت للجنس

بطريقة القطاعات   Mstatcالإحصائية باستخدام البرنامج الإحصائي     الدراسة  أُجريت  
، %1و% 5 الثقـة   ، علـى مسـتوى      وثلاثة مكررات عاملين  ، وذلك باستخدام    العشوائية

ثاني الفتـرة    والعامل ال  ،) لبن رائب  –بيض تقليدي   أجبن  (العامل الأول نوع المنتج اللبني      
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، 2005 وحتى تشـرين الأول      2004آب   فيها البحث والممتدة ما بين       التي أُجري زمنية  ال
 ـ     ،  الذكروقد تم الاعتماد على الفترات الخمس السابقة          تأما المتغيـرات المدروسـة فكان

الألبان في المنتجات   لبكتريا حمض اللبن في كل فترة من الفترات الخمس          الأنواع السائدة   
 المعزولـة  تحليل التباين لأنواع بكتريا حمض اللبن  ) 7(المدروسة، ويبين الجدول    ية  التقليد

 . التقليديةمن منتجات الألبان المتخمرة
بـين  ) فرق معنوي( دلالة إحصائية اتد فروق ذ  وجعدم و  يتبين) 11(بدراسة الجدول   

الإحصائي حليل  وسيادة الأجناس فيها، في حين نجد في الت       المدروسة  الألبان  أنواع منتجات   
 ـ        دلالة إحصائية بين     ات ذ فروقاً  جنـاس د أ والفترات الزمنية التي تم فيها الكشف عن وج

 % . 1و % 5 الثقة  على مستويي،حمض اللبنبكتريا 
 

 جدول تحليل التباين) 11( جدول ال
LSD 
5%  1% متوسط مجموع  مF المعنوية 

 مربع الانحرافات
مجموع مربع 
 الانحرافات

درجة 
لتباينمصادر ا الحرية  

 نوع المنتج اللبني 1 28805 1440 24.8   
 الفترة الزمنية 4 45783 915 11.6 ** 19.5 12.4
 التفاعل 4 1253 135 42 ** 17.2 11.6

 الخطأ التجريبي 20 58 1.38    

 
 في الأجناس السائدة في كلا نوعي المنتجـات اللبنيـة           اًك تشابه تظهر النتائج أن هنا   و
، وربما يعود ذلك إلى الطريقة المتبعة       اً تقليدي  أبيض اً جبن اً أم  رائب اًدروسة سواء أكان لبن   الم

تصـنع   البيضاء المصنعة بالطريقة التقليدية      ، فمعظم هذه الأجبان   في تصنيع كلا المنتجين   
الرغم من تعرض الحليب المعد     أما اللبن الرائب فعلى      ،غير معامل حرارياً  خام  من حليب   

سابق، مما يسمح للفلورا    اليوم  الوهو لبن   عه لمعاملة حرارية إلا أن البادئ المضاف        لتصني
 البرازية تجد   ريا الحالتين فإن البكت   من النمو والنشاط وفي كلتا    اللبن التقليدي   الموجودة في   

ولاسـيما تلـك المنتجـة للغـازات        في مثل هـذه المنتجـات       بيئة مناسبة للنمو والتكاثر     
)Hammes et al.,1999 ( خاصة أن معظم عملية الإنتاج لمنتجات الألبان التقليدية تكون

المكورات  أن معظم فضلاً عن، )De Angelis et al., 2001(في ظروف غير صحية 
  Enterococcusجــنسكفــي منتجــات الألبــان التقليديــة اللبنيــة التــي وجــدت 

 محبة للحرارة  Pediococcus بالإضافة إلى البكتريا التابعة لجنس S.thermophilusو
التابعة لأجناس إن بعض الأنواع فومن جهة أخرى  ).Medina et al., 2001(المرتفعة 

  يرتبط وجودها في المنتجات اللبنية التقليديـة  Lactococcus و  Pediococcusجنسك
 ـ اً لبن م أ اً بلدي اًسواء أكانت جبن    جـنس    وجـود ، فقـد لـوحظ      مـع فصـل السـنة      اً رائب
Pediococcus وهـي   ،ي الفترات الزمنية التي وافقت الشتاء والربيع وبداية الصـيف          ف 
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 فـي حـين     ، هذا الجنس في كرش المجترات     وجود في نسبة    اًالفترات التي توافق ارتفاع   
 في كرش المجترات خلال الفصول التي تستخدم فـي   Lactococcusيزداد تعداد بكتريا

بكتريا حمض اللبن   من  لأجناس  ا لهذه   تغذية المجترات الأعلاف الخضراء كالبرسيم، ولأن     
، ومنه إلـى منتجـات الألبـان المتخمـرة          ى الانتقال إلى الحليب عبر الضرع     المقدرة عل 

لذلك  ،في جنوب أفريقية  جبان البيضاء البلدية    الأالمصنعة من حليب غير معامل حرارياً ك      
تغذية المعتمدة   بكتريا حمض اللبن في منتجات الألبان مع فصل السنة ومع ال           وجودرتبط  ي

 العصيات اللبنية التابعة وجود أما انخفاض نسبة ).Gaya et al.,1999(للمجترات خلاله 
تها المعقدة للأحماض الأمينية الضرورية للنمو ا فيعود إلى احتياج Lactobacillusلجنس

 حدوث تنافس مع الأنواع التابعة       إلى  ومن جهة أخرى   ،في ظروف إنتاج الحليب من جهة     
ياب الأنواع التابعة ربما يعود غ، و)Enterococcus) Rinkinen et al., 2003لجنس 
 لكونها من الأنواع غير المنافسة لباقي أنواع بكتريا حمض اللبن  Leuconostocلجنس 

)Togo et al., 2002. ( 

 

 اتـات والتوصيـالاستنتاج

 
لبـان التقليديـة   السائدة في منتجـات الأ من غير البادئات إن بكتريا حمض اللبن     - 1

 . Pediococcus وEnterococcusالسورية تابعة للجنس 
 في منتجات الألبان السورية التقليدية لبعض بكتريـا حمـض اللـبن         هناك وجود  – 2

 Streptococcusالمهمة لاستخدامها كبادئات في تصنيع هذه المنتجـات مثـل  
thermophilus  وLactococcus lactis  أو Lac. cremoris. 

 بعض أنواع بكتريا حمض اللبن فـي المنتجـات اللبنيـة التقليديـة              وجوديتعلق   – 3
 .فصل السنة والتغذية المطبقة على الحيوانات المنتجة للحليببالسورية 

بعـد  للمنتجات اللبنية السورية باستخدام هذه البادئات       وعية المصنعين التقليديين    ت – 4
ت ذات مواصفات عاليـة ونكهـات       كونها تعطي منتجا  تهيئتها بالشكل المناسب    

 .  من قبل المستهلكين السورييناً فيهامرغوب
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