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 الملخص
تفوقت على العزلات الأخرى في   Y7أجُرِيَ في ھذا البحث عزل البكتریا المنتجة لحمض اللبن من أغذیة متنوعة، وبینت النتائج أنَّ العزلة 

أنَّ ھذه  RT-PCRوكذلك نتائج اختبار  API 50 CHLوبینت نتائج التشخیص بوساطة شریط ، )ل/غ 28.12(إذ أنتجت، إنتاج حمض اللبن
النتائج وأظھرت ظروف عملیة التخمیر لإنتاج حمض اللبن من مصل الجبن أمثلة تم ّ ،.Lactobacillus paracaseiالعزلة تنتمي للنوع 

 37.6(النتائج إنتاج وأظھرت ، كما تم أمثلة إضافة المغذیات إلى وسط التخمیر لإنتاج حمض اللبن. من حمض اللبن) ل/غ 32.59(إنتاج 
 القسم النظري  )  ل/غ

لأھمیة استخدام حمض اللبن في الصناعات الغذائیة كمادة تحمیض أو كمادة حافظة، وفي الصناعات الصیدلانیة، ظراً ن: البحث مبررات 
الأولى : ومن ناحیة ثانیة استخدام مصل الجبن كوسط تخمیر وذلك لتحقیق غایتین. ولإنتاج البلاستیك العضوي القابل للتحلل من ناحیة أولى

التقلیل من تلوث البیئة الذي یحدثھ مصل الجبن الذي یتم التخلص منھ كمنتج ثانوي لصناعة الجبن وما تزال أغلب المعامل تعتمد على 
التخلص من مصل الجبن في میاه الصرف الصحي أو في الأنھار المجاورة والثانیة الاستفادة من العناصر الغذائیة المتوفرة في مصل الجبن 

 وتحویلھا إلى حمض لبن یمكن الاستفادة منھ في التطبیقات المختلفة

العزلات المنتجة لحمض اللبن باستخدام مصل الجبن وتصنیف البكتیریا الأكثر غربلة 2-.متنوعةبكتیریا حمض اللبن من أغذیة عزل 1-:البحثأھداف 
درجة حرارة، درجة حموضة، مدة تخمیر وعدد الدورات (ظروف عملیة التخمیر لإنتاج حمض اللبن مثلة أأ-PCR.3و APIإنتاجاً لحمض اللبن بتقانة 

كبریتات المغنزیوم وفوسفات ثنائیة ، كبریتات المنغنیز، مستخلص الخمیرة(إضافة المغذیات إلى وسط التخمیر لإنتاج حمض اللبن أمثلة -4).بالدقیقة
 .التقییم الاقتصادي لعملیة إنتاج حمض اللبن من مصل الأجباندراسة -6.المقیدةإنتاج حمض اللبن بطریقتي الخلایا الحرة والخلایا مقارنة -5).البوتاسیوم

استخدام تراكیز مختلفة (حمض اللبن الناتج في بعض الصناعات الغذائیة استخدام -8.السوریةحمض اللبن الناتج ومدى مطابقتھ للمواصفة القیاسیة تنقیة -7
 ).من حمض اللبن في إطالة مدة حفظ لحم صدر الدجاج خلال التخزین المبرد

 والمناقشة النتائح

 برنامج استخدمMinitap Optimization Method  لأمثلة ظروف عملیة التخمیر لإنتاج حمض اللبن من مصل الجبن بوساطة بكتریا
Lactobacillus paracasei  ،37درجة حرارة التحضین : فكانت النتائج كالآتي º ساعة 50، فترة التحضین 5.5م، درجة الحموضة  ،

كما تم أمثلة . من حمض اللبن) ل/غ 32.59(دورة في الدقیقة، وأظھرت النتائج إنتاج  150وسرعة التدویر المثالیة في الحاضنة الھزازة 
 0.5فوسفات ثنائیة البوتاسیوم ، ل/غ 10مستخلص الخمیرة : فكانت النتائج كالآتي، إضافة المغذیات إلى وسط التخمیر لإنتاج حمض اللبن

 )  ل/غ 37.6(وأظھرت النتائج إنتاج ، ل/غ 0.04ل وكبریتات المنغنیز /غ 0.2كبریتات المغنزیوم ، ل/غ

 تبین أنَّ إنتاج حمض اللبن من بكتریاparacasei Lactobacillus  وعندما قیدت في مادة ألجینات الصودیوم ، )ل/غ37.9(الحرة كان
 %.10.82أي زادت إنتاجیة حمض اللبن عند تثبیت تلك الخلایا بمقدار ، )ل/غ 42(كان إنتاجھا 

 درست ثبوتیة خلایا بكتریاparacasei Lactobacillus  المقیدة بألجینات الصودیوم في إنتاج حمض اللبن من مصل الجبن بطریقة
الخامسة والسادسة (وبشكل عام، كان التناقص في كمیات حمض اللبن المنتجة معنویاً عند مقارنة الدورات الثلاث الأخیرة ، الدفعات
 .، ولوحظ في الدورة السابعة تحطم وتشقق في حبیبات الھلام)الأولى والثانیة والثالثة والرابعة(مع الدورات ) والسابعة

 في ظل الظروف المثلى، حُسب عائد الإنتاج من حمض اللبن(Yp/s)  غ لاكتوز، وبلغت الإنتاجیة من  1غ حمض لبن لكل  0.85فكان
)  (µmaxغ خلیة جافة لكل غ اللاكتوز، وحُسب أقصى معدل نمو  0.1فكان ) Yx/s(، كما حُسب عائد النمو سا/ل/غ 0.73حمض اللبن 

 .ساعة/ غ خلیة جافة 0.11فكان 
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