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عزل بكتيريا حمض اللبن العصوية من بعض الأغذية السورية 

  والتحري عن فعاليتها المضادةوتصنيفها 
  لنمو البكتيريا الممرضة

  
  )3(ر لينة الأميو  )2(  صياح أبو غرة)1(إيمان عسقول

  
  صالملخّ

 عـزلة من بكتـيريا حمض اللبن من مصادر غذائية متنوعة شـملت منتجـات              25تم الحصول على    
 إلى الخصائص المشتـركة لبكتيـريا حمـض        استناداً وجرى تعرفها . بان ومخللات وعينة نباتية مجففة    أل

هي بكتـيريا عـصوية وعـزلتين فقط هي بكتـيريا       ها عـزلة من  23وتبين بالفحص المجهري أن     . اللبن
كتيريا موجبـة  وقد تم التحـري عن امتلاك هذه العزلات للنشاط الحيوي ضد أنواع ممرضة من الب          . كروية

 Klebsiella pneumoniae(وأخــرى ســالبة غــرام   ) Staphylococcus aureus( غــرام
 مـن الأنـواع   ً عزلة منها تملك فعالية حيوية مثبطـة لنمـو كـل   15، وتبين أن )Escherichia coliو

 أعلـى فعاليـة     CP50 و CP46  من العـزلتين   وأظهـرت النتائج امتلاك كلّ   .  المختبرة ةالممرضة الثلاث 
 APIعالية الحيويـة باسـتعمال تـقـــنية   صنفت العزلات ذات الف. حيوية مثبطة لنمو بكتيريا الاختبار

CHL 50،منها تتبع النوع 14ن أن  وتبي Lactobacillus plantarum تتبع عزلة واحدة إلى في حين 
   .L.fermentumالنوع  
  
  . ذية سوريةغأ، حمض اللبنا بكتيري، فعالية مضادة لنمو البكتيريا: مفتاحيةالكلمات ال

  
  

 

  
  .ورية، س جامعة دمشق،كلية الزراعة، قسم علوم الأغذية )2( ماجستير،طالبة  )1(
 .، سورية العامة للتقانة الحيويةالهيئة )3(
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Isolation and characterization of Lactobacilli 

bacteria from some Syrian foods and detection 
the effectiveness of anti-pathogenic 

 bacterial growth  
  

Askoul, I.  )1( , S. Abo Gorrah(2)  and L. Al-Amir )3(  
  

Abstract 
This study was conducted at the laboratory of Food Science Department, 

Agriculture College, Damascus University to isolate and characterize of 
Lactobacilli bacteria from some Syrian foods and detection the effectiveness of 
anti-pathogenic bacterial growth. Lactic acid bacteria from different dairy 
products, pickles and dried plant samples were isolated and identified 
according to common characteristics. Results showed that twenty-three isolates 
were rods while only 2 of the them were coccid. These isolates were tested for 
their antimicrobial effect against pathogenic bacteria for both gram positive 
bacteria (Staphylococcus aureus) and gram negative bacteria (Klebsiella 
pneumonia and Escherichia coli). Fifteen isolates demonstrated antimicrobial 
effect against the three tested bacteria, of which CP50 and CP46 isolates 
showed the best antimicrobial effect. Results of the standard physiological and 
biochemical tests identified fourteen isolates as Lactobacillus plantarum and one 
isolate as Lactobacillus fermentum.  
 
Keywords: Antimicrobial effect, Lactic acid bacteria, Syrian foods. 

  
)1(  MSc. Student, (2) Professor, Food Sci. Dep., Fac. Agric.. Damascus Univ. 
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  المقدمة
ية وتوصيفها عملية متواصلة     عملية عزل الكائنات الحية الدقيقة من مصادرها الطبيع        تعد

الحصول على عزلات ذات أهمية اقتصادية، وعلى وجه الخصوص بكتيريـا حمـض              بغية
لإنتاج الأغذية المتخمرة، ذلك أن هذه البكتيريا لـيس         ه  كلّاللبن التي تستعمل في أنحاء العالم       

 Generally Recognized as Safe (GRAS)لها مخاطر صحية، فهي تعرف علـى أنهـا   
)Dunne ،؛ 2001 وزملاؤهEncyclopedia  Britannica ،2007 .(أهم ميزات بكتيريـا   و

بوغة ومنتجة لحمض   حمض اللبن أنها بكتيريا موجبة غرام، وعادة غير متحركة وغير مت          
 غير منتجة للكاتلاز، وهي     بأنَّهاكما أنها تعرف    . اللبن كمنتج أساسي في عملية الاستقلاب     

  .)2007 وزملاؤه، Ananou(  من البكتيريا العصوية والكروية وبيضويةتشمل كلاً
ة ديد من المنتجات الغذائيريا أهمية في الع بكتيريا حمض اللبن من أكثر أنواع البكتي  تعد

 في  أساسياً دوراًا لهإنوفي مقدمتها منتجات الألبان من حيث فعاليتها الحيوية وكثافتها؛ إذ     
 التـي   هـا ويشترك في ذلك طيف واسـع مـن أنواع        . معظم المنتجات الغذائية المتخمرة   

استخدمت كبادئات للعديد من المنتجات الغذائية المتخمرة كالألبـان واللحـوم والخـضار             
تقدم تأتي أهمية بكتيريا حمض فضلاً عما  .)2002 وزملاؤه،  Lasagno (ومنتجات الخبيز 

توصف الأغذية الحاويـة علـى    . )probiotic( )Milner  ،2000(اللبن كإضافات غذائية    
 بكتيريـا   اِسـتُعملت هـذا وقـد     . )Roberfroid  ،2000 (البروبيوتيك بالأغذية الوظيفية  

 ـ  المناعة و   لتحسين البروبيوتيك دوائياً  ، Hill و Sleater(سرطان ومنـع الإسـهال      منع ال
2008(.  

   حفـظ المنتجـات الغذائيـة    مدةأهم خصائص هذه الأحياء الدقيقة هو إطالة    وتبين أن 
تلك التي لم تعامل بها، ويعزى ذلك لقدرة بكتيريا حمض اللـبن علـى         بالمتخمرة  مقارنة    

ء موجبة غـرام وسـالبة      تثبيط نمو العديد من الأنواع البكتيرية الممرضة والمفسدة للغذا        
 بسبب إنتاجها )2002وزملاؤه،  Ross ؛1999 وزملاؤه، Matilla – Sandholmet (غرام

وفوق أكـسيد   ) حمض اللبن، حمض الخل   (للعديد من المستقلبات مثل الحموض العضوية       
، Lasagnoet؛  2000 وزمـلاؤه،    Ennaharet (وثنائي أستيل والبكتيريوسـينات   الهيدروجين  

  ).Oyetayo ،2003؛ 2002
ومن هنا كان الهدف من هذه الدراسة الحصول على عزلات محلية من بكتيريا حمض              
اللبن من مصادر غذائية محلية متنوعة بهدف التحري عن امتلاكهـا للفعاليـة الحيويـة               

 وانتخاب العزلـة الأكثـر    APIالمضادة للبكتيريا الممرضة وتصنيفها باستعمال تقنية الـ        
  .واع من البكتيريا الممرضة موجبة غرام وسالبة غرامفعالية تجاه عدة أن
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  مواد البحث وطرائقه
 منتجـات   : عينة من أغذية سورية تقليدية تشمل      50جمعت  : جمع العينات الغذائية   -

منتجـات  ، و زيتون، فليفلة، خيار: مخللات و .جميد، كشك، شنكليش، جبن، حليب: الألبان
 )1جدول ال( ).ركديهك (مجففة: نباتية

  عدد العينات المأخوذة من كل نوع من المنتجات الغذائية) 1(ول جدال
 المجموع كركديه مخلل فليفلة مخلل خيار جميد كشك شنكليش حليب جبنة العينة

 51 1 5 14 1 5 5 5 15 عدد العينات

ري  الواقعة بـين شـه     المدةوقد جرت العملية باستعمال عبوات بلاستيكية معقمة في         
  .2011و2010 ي تموز وشباط خلال عام

 سلسلة من التخفيفات لكل مـن العينـات المدروسـة           عملت :عزل بكتيريا حمض اللبن   
 مـل مـن العينـة    2غـرام أو  2  أخذ إذْ،  %)NaCl  0.1ملح (باستخدام محلول التمديد 
ثم جـرت   ،   التحريك بشكل جيد   وجرى ، مل من محلول التمديد    18المدروسة وأضيفت إلى    

 ،ن الأوساط المغذية المستخدمة لعـزل بكتيريـا حمـض اللـبن           عملية الزرع على عدد م    
 ساعة 48، 24 حضنت الأطباق في ظروف لاهوائية مدة ، MRS, M17, ROGOSAوهي

  ).2008 وزملاؤه، Bukola (س°37 حرارة في
 ـ       : صبغ غرام  :ريا حمض اللبن  تمييز بكتي  ن وذلك بتحضير غشاء بكتيري من كـل م

) كريـستال بنفـسجي   (استعمال كل من صبغ غـرام       العزلات المتحصل عليها، ومن ثم    
 تظهر البكتيريا موجبة غرام بلون بنفسجي في حين تظهر البكتيريا سـالبة             إذْوسفرانين،  

   .)100× تكبير(الغرام باللون الأحمر لدى فحصها تحت المجهر الضوئي 
 جـري أُوقـد   . وهو أنزيم يفكك الماء الأكسجيني إلى ماء وأكسجين       : اختبار الكاتلاز 

 توضـع قطـرة مـن المـاء         إذْ للطرائق المستعملة لبكتيريا حمض اللبن،       الاختبار وفقاً 
ويشير ظهور فقاعات إلـى     . الأكسجيني المخفف على المزرعة البكتيرية المراد اختبارها      

  .)2008 وزملاؤه، Bukola( قدرة العزلة المختبرة على إنتاج أنزيم الكاتلاز
 استعمال صبغ الكوماسين الذي يلون الأبواغ إن وجدت وهو يعتمد على  : اختبار التبوغ 

 فـي التحـضين   يجري   ثم   ،باللون الأحمر، إذ تضاف الصبغة بداية إلى المعلق البكتيري        
 حضر غشاء بكتيـري ويفحـص مجهــرياً        دقائق، وبعد التبريد ي    10م مدة   °95حرارة  

 .  بلون أحمر-إن وجدت-وتظهر الأبواغ 
هـل كانـت   شريحة خاصة لفحص الخلايا الحية لمعرفـة       باستعمال  : اختبار الحركية 

 متحركة أم غير متحركة؟
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 وملاحظـة   ،التحضين في شروط هوائية وأخرى لا هوائيـة       : لا هوائي  /هوائيالنمو  
 لـدليل    هذه الخصائص تبعاً   درستْوقد   .إحدى الحالتين أو في كلتيهما    القدرة على النمو في     

  ). 2004  وزملاؤه، Garrityet؛ 1994 وزملاؤه، Holt( بيرجي
اختبرت العزلات المتحصل عليهـا      :فعالية الحيوية للعزلات المدروسة   التحري عن ال  

 Staphylococcus(للنشاط الحيوي ضد أنواع ممرضة مـن البكتيريـا موجبـة غـرام     
aureus(  وأخرى سالبة غرام)Klebsiella pneumoniae وEscherichia coli.(  

 فـي  ساعة   24 سائل مدة    MRS العزلات النقـية في وسط       الاختبار بعد تنشيط   أُجري
 5µLبطريقة القطرة وبحجم لقاحـة   agar MRS م، وذلك بزرعها على وسط°37حرارة 

)Kamagata  ،1986(        وضمن ساعة 24مدة  س°37، حضنت الأطباق بعد ذلك في حرارة 
سط صبت طبقة من و    ، ظروف معقمة  ضمنظروف لا هوائية، ثم أخرجت من الحاضنة        

، وتركت الأطباق حتى تتصلب طبقـة الأغـار   غار المغذي فوق البكتيريا النامية مسبقاً  الآ
، وذلك للـسماح للمـضاد   س° 4 حرارة فيثم وضعت في البراد مدة ساعتين      ، المصبوبة

ار على سطح   بدها بكتيريا الاخت   زرعت بع  غار المغذي، الآـشار إلى طبقة    تالبكتيري بالان 
 سـاعة   24مدة   س°37 حرارة     فيحضنت الأطباق   . طريقة المسح غار المغذي ب   الآ طبقة

 ظروف هوائية، لوحظت بعدها مناطق منع النمو بين الجراثيم المنتجـة وبكتيريـا              ضمن
 تجـاه بكتيريـا      حيوياً الاختبار، وجرى على أساسها اختيار العزلات التي أعطت نشاطاً        

  ).Piddock ،1990 الاختبار
  :API 50 CH systemستخدام تصنيف العزلات المدروسة با

 على قدرتها   صنفت العزلات ذات الفعالية الحيوية على مستوى الجنس والنوع اعتماداً         
.  للتعليمات الموصى بها من قبل الشركة المصنعة     تم العمل وفقاً   إذْعلى تخمير السكريات،    

 والثانية MRS broth العزلات على مرحلتين الأولى باستعمال الوسط السائل نُشّطتبداية 
 سـاعة  24التحضين في كل مرحلـة مـدة   أُجري ، حيث MRS agarعلى وسط صلب 

  . س37°وحرارة 
ثم تم تحضير معلق بكتيري من كل من العزلات المنشطة بنقل عدد من المـستعمرات         

، وذلك حتى الوصول  API 50 CHL medium مل من وسط10النقية من كل عزلة إلى 
في الخطوة  ). قيست بواسطة جهاز قياس العكارة    ( ماكفارلند 2إلى درجة عكارة  تقدر بـ       

بقطرات مـن   جميعها  ، ثم غطيت الحفر     APIن لشرائح   ولخمساالكشف    حفر ملئتالتالية  
 فـي حضنت الشرائح بعد ذلـك      . لجعل ظروف التفاعل لا هوائية      وذلك ؛الزيت المعدني 

كشوفات التي انقلـب     ساعة، حيث أعطيت ال    48 و 24م وأخذت القراءات بعد     37°حرارة  
) -(التي بقي لونها على حاله أعطيت إشارة         والأخرى(+) فيها اللون إلى الأصفر إشارة      

عندما تحول لونه إلى    (+) حيث أعطيت فيها الإشارة     ) Esculin( 25باستثناء الكشف رقم    
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  لمعرفة الجـنس والنـوع  API 50 CHL النتائج إلى البرنامج الخاص بـ أُدخلت. الأسود
  .من العزلات المدروسةعزلة  لكل

  النتائج والمناقشة
 ، عينة غذائية، من بين هذه العـزلات       51 عزلة بكتيرية من     90تم الحصول على    : العزل

على الفحـص المجهـري       وذلك اعتماداً  ؛ عزلة فقط هي بكتيريا حمض اللبن      25ن أن   تبي 
زلات موجبـة غـرام      بهدف اختيار الع   ؛وصبغ غرام واختبار الكاتلاز والتبوغ والحركية     

 عزلة من 23ن أن وبالفحص المجهري تبي  . وسالبة كاتلاز وغير المتبوغة وغير المتحركة     
في حين أن عزلتين فقط هي بكتيريـا        ،  بين العزلات المتحصل عليها هي بكتيريا عصوية      

  ). 2جدول(كروية 
  كل من هذه العيناتالعينات الغذائية المدروسة وأعداد عزلات بكتيريا حمض اللبن من )2(الجدول

 نوع البكتيريا العزلات مصدر العزلة الرقم
 عصوية C1 ةجبن 1
 عصوية C2 جبنة 2
 عصوية C4 جبنة 3
 عصوية C12 جبنة 4
 عصوية C20 جبنة 5
 عصوية C25 جبنة 6
 عصوية H2 حليب 7
 عصوية J1 جميد 8
 عصوية K3 كشك 9

 عصوية SH1 شنكليش 10
 عصوية SH2 شنكليش 11
 عصوية SH4 شنكليش 12
 عصوية CP1 مخلل خيار 13
 عصوية CP10 مخلل خيار 14
 عصوية CP11 مخلل خيار 15
 عصوية CP44 مخلل خيار 16
 عصوية CP46 مخلل خيار 17
 عصوية CP48 مخلل خيار 18
 عصوية CP50 مخلل خيار 19
 عصوية CP58 مخلل خيار 20
 عصوية PP33 ةمخلل فليفل 21
 كروية PP34 ةليفلمخلل ف 22
 كروية PP35 ةمخلل فليفل 23
 عصوية CK56 كركديه 24
 عصوية CK57 كركديه 25

  :التحري عن الفعالية الحيوية
ذات فعالية حيويـة    ) من مجموع العزلات   % 80( عزلة   20أظهرت النتائج أن هناك     

      فـي منطقـة     بت تثبيط بكتيريا الاختبـار    مضادة لنمو الأنواع الممرضة المختبرة، إذ سب 
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 فـي  توزعت العزلات إلى مجموعتين من حيـث تأثيرهـا        وقد). 1الشكل(التقاطع بينهما   
 عزلة أظهرت فعالية جيدة بمسافة      15 عزلات أظهرت فعالية ضعيفة،      7: بكتيريا الاختبار 

  ).3الجدول( عزلات أية فعالية حيوية 3 ولم تظهر ،تثبيط اختلفت بين العزلات
  حيوية لعزلات بكتيريا حمض اللبن تجاه بكتيـريا الاختبار الفعالية ال)3 (جدولال

 العزلات الرقم )سم(قياس قطر منطقة التثبيط 
E.coli S.aureus K.pneumoniae 

1 CP46 2.7 2.5 2.6 
2 CP50 2.6 2.7 2.5 
3 CK57 2.7 2.5 2.5 
4 J1 2.6 2.6 2.5 
5 CP11 2.6 2.5 2.5 
6 K3 2.5 2.2 2.7 
7 CK56 2 2.5 2.3 
8 PP33 2.5 2 2.3 
9 CP58 2 2.5 2.3 

10 C4 2.3 2.2 2.4 
11 SH2 2 2.3 2.5 
12 SH4 2.1 2.3 2.3 
13 CP44 2 2 2.3 
14 SH1 1.6 1.6 1.7 
15 C12 1.6 1.6 1.7 
16 C1 W W W 
17 C2 W W W 
18 C20 W W W 
19 C25 W W W 
20 H2 W W W 
21 CP48 W W W 
22 PP34 W W W 
23 CP1 N N N 
24 CP10 N N N 
25 PP35 N N N 

               w  :فعالية ضعيفة في تثبيط بكتيريا الاختبار.N  :عدم وجود أي فعالية في تثبيط بكتيريا الاختبار.  
  :تصنيف العزلات

. تعتمد الطريقة المتبعة في تصنيف العزلات على قدرتها في تخمير عدد من السكريات   
هي جميعها  ئج أن العزلات التي أبدت فعالية مثبطة لنمو بكتيريا الاختبار           وقد أظهرت النتا  
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ــا ــنس   بكتيري ــة للج ــصوية تابع ــوعين  Lactobacillusع   ،L. plantarum وللن
L. fermentum) .4جدول.(  

       
  .ظهور مناطق تثبيط للنمو حول بكتيريا الاختبار) 1 (الشكل

  
  حديد درجة دقة التصنيف للعزلات قيد الدراسة أنواع العزلات المدروسة وت)4 (الجدول

  درجة دقة التشخيص  التصنيف العزلات
 التقييم % API  50 CHL  IDبـ 

C4 L. plantarum 99.9 ممتاز 
C12 L .fermentum 99.7 ممتاز 
J1 L .plantarum 99.9 ممتاز 
K3 L .plantarum 99.9 ممتاز 

SH1 L .plantarum 99.9 ممتاز 
SH2 L .plantarum 99.9 ممتاز 
SH4 L .plantarum 99.9 ممتاز 
CP11 L .plantarum 99.9 ممتاز 
CP44 L .plantarum 99.9 ممتاز 
CP46 L .plantarum 99.9 ممتاز 
CP50 L .plantarum 99.9 ممتاز 
CP58 L .plantarum 99.9 ممتاز 
PP33 L .plantarum 99.9 ممتاز 
CK56 L .plantarum 99.9 ازممت 
CK57 L .plantarum 99.8 ممتاز 
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زلت بكتيريا حمض اللبن المتحصل عليها من مصادر غذائية متنوعة شملت منتجات            ع
ولدى تصنيف العزلات ذات الفعالية الحيوية المضادة . فةفنة نباتية مجمخللات وعي وألبان،  

 Lactobacillusعزلـة تتبـع للنـوع   14لنمو البكتيريا الممرضة قيد الدراسة تبـين أن  
plantarum تتبع عزلة واحدة للنوعفي حين Lactobacillus fermentum .  وقد عزلـت

 وزمـلاؤه،  Rekhif (ب من بيئات متنوعة مثل الحليLactobacillus plantarum بكتيريا
 وزمـلاؤه،  Daeschel (مخلل الخيـار و )1994 وزملاؤه، Gonzales(والجبن ) 1995
1990 ،Atrih ،ــلاؤه ــون وا) 1993 وزم ــلاؤه، Jimenez-Diaz(لزيت ؛ 1993 وزم

 ـ    ) 1994 وزملاؤه،   Kato(والأناناس    وزمـلاؤه،   Kelly (روتوعـصير الكريـب فـ
يريا حمـض    صفات مشتركة لبكت   تعد )2جدولال(كما أن خصائص هذه العزلات      . )1996

  . )2007 وزملاؤه، Ananou (اللبن
كتيريا حمض اللـبن المتحـصل      تشير النتائج السابقة إلى امتلاك عدد جيد من عزلات ب         

 من الفعالية الحيوية في تثبيط نمو البكتيريا الممرضة موجبة الغرام وسالبة            اً واسع اًعليها طيف 
م الحـصول عليهمـا مـن    ن تي واللتCP50 وCP46 من العزلتين   يلاحظ أن كلاً  إذْالغرام،  

التي تم   CK57 تهما العزلة تمتلكان أعلى فعالية حيوية تجاه بكتيريا الاختبار، تل       مخلل الخيار   
 CK57 و CP46عليها من عينة الكركديه المجففة؛ وقد أظهرت كل من العـزلتين            الحصول  

 سـم، تلتهمـا     2.7 حيث بلغ قطر منطقـة التثبـيط         E.coliأعلى فعالية مثبطة لنمو بكتيريا      
إلى بة  ا بالنس  سم، أم  2.6، إذ بلغ قطر منطقة التثبيط لكل منها         J1و CP11 و CP50العزلات  

 2.7 تمتلك أعلى فعالية بقطر تثبيط CP50 فقد تبين أن العزلة S. aureusتثبيط نمو بكتيريا 
 أعلى فعالية مثبطة لنمو بكتيريا      K3 سم، وأبدت العزلة     2.6تثبيط    بقطر J1 تلتها العزلة    ،سم

K. pneumoniaeسم تلتها العزلة 2.7تثبيط   بقطر CP46 وقـد  .  سـم 2.6 بقطر تثبيط بلغ
شارت العديد من الدراسات إلى امتلاك بكتيريا حمض اللبن القدرة على تثبيط نمـو عـدد                أ

 البكتيريـا  فيراوحت هذه الفعالية بين التأثير    وكبير من البكتيريا الممرضة والمفسدة للغذاء،       
  الذي أظهر قـدرة بكتيريـا   (2009) وزملائه Noonpakdee ني كما ب،موجبة غرام فقط

Lactobacillus plantarum PMU33  على تثبيط نمو عدد كبير من البكتيريا موجبة غرام
؛ Staphylococcus aureusو Bacillus cereusو Listeria monocytogenesبمـا فيهـا   

كل من البكتيريا موجبة غـرام وسالبة غرام كما بين           فين التأثير   وبي Adenike   وزملائـه 
 :الآتيـة لات بكتيريا حمض اللبن التابعة للأنواع        أشار إلى امتلاك عدد من سلا      إذْ؛  )2007(

L. acidophilus ،L. casei ،L. fermentum، L. lactis وL. plantarum للقدرة على تثبيط 
مـن   نمو عدة أنواع من البكتـيـريا الممرضة موجبة غـرام وسالبة غـرام شملت كـلاً            

 ،Acinetobacter sp، Alkaligenes sp.،Enterobacter aerogenes. :الآتيـة الأنـواع  
Escherichia coli،Proteus mirabilis،Klebsiella pneumoniae، Pseudomonas 

aeruginosa  و.Shigella flexneri   
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