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 Abstract   الخلاصة

المعزولة من عينات جبن الحليب البقري    lactobacillus lactus  تضمنت الدراسة معرفة تأثير 
 .المسببة لتلف الاغذية  Salmonella spالخام والذي يباع في الاسواق المحلية لمدينة الديوانية على بكتريا 

عزلات من ( 8)وتم عزل , عينة من جبن الحليب البقري الخام  ( 10)جمعت ما مجموعه 
lactobacillus lactus    بظروف لاهوائية. 

المعزولة ضد بعض البكتريا الشائعة    lactobacillus lactusلتم الكشف عن النشاط البكتيري  
باستخدام اختبار الانتشار بالأقراص وقد اظهرت هذه الاختبارات التأثير    .Salmonella spالمسببة  

 .ضد البكتيريا  المرضية محل البحث    lactobacillus  lactusالتثبيطي الجيد لعزلات بكتيريا 

 

 البكتيريا المسببة لتلف الاغذية,  . lactobacillus lactus, التأثير التثبيطي / كلمات البحث الدالة 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 :Introductionالمقدمة 

والتي سلامة الغذاء هي محل تركيز أساسي في علم أحياء الغذاء, فالبكتيريا والسموم المسببة للمرض 
غير أنه من الممكن استغلال الأحياء الدقيقة ومنتجاتها أيضاً . تنتجها الأحياء هي كلها ملوثات محتملة للغذاء

يمكن لبكتيريا البروبايوتكس وتشمل تلك التي تنتج البكتيريوسينات . لمحاربة هذه الميكروبات المسببة للأمراض
(Bacteriocins ) ,كذلك فمن الممكن إضافة البكتيريوسينات المنقية أو أن تمنع الممرضات وتقضي عليها
 . مباشرةً إلى منتجات الغذاء nisinمثل النيسين  ( المكررة)

إن التحضير الكامل للغذاء والذي يشمل الطهي الصحيح من معظم البكتيريا والفيروسات؛ بينما قد لا 
وبعضها قد لا يمكن الحد منه بواسطة ( heat-labile)تكون السموم التي تنتجها الملوثات قابلة للتغيير بالحرارة 

نزيماتها لتحسين الغذاء الإنساني, لحفظ  الطهي, تستخدم تقنيات عديدة قديماً التي تستخدم الاحياء الدقيقة وا 
الغذاء من الملوثات البكتيرية المسببة لتلف الأغذية منها التخمير حيث تعتبر إحدى الطرق التي يمكن للأحياء 

حفظ الغذاء بواسطتها كما في تخمير الخبز والجبن واللبن الرائب حيث تستخدم بكتيريا حامض اللبنيك الدقيقة 
S.cerevisiae(Ljungh et al.,2009 )أكثر نوع تمت دراسته بشكلٍ وافٍ في عالم الميكروبات لسنوات عدة. 

 Salmonella: بكتيريا السالمونيلا

 Salmon, وقد سميت كذلك نسبة الى سلمون  Enterobacteraceaeتنتمي هذه البكتيريا الى عائلة 
, وهي عبارة عن عصيات صغيرة الحجم , سالبة 1881الذي عزل عصيات سالمونيلا كوليرا الخنازير عام 

اختبارياً, يمكنها تخمير الغلوكوز مع انتاج الغاز  الغرام , متحركة بواسطة أهداب محيطية هوائية أو ولاهوائية
 H2S, إلا أنها لا تستطيع ان تخمير السكروز واللاكتوز , وهي قادرة على انتاج غاز الكبريت  والحمض

(Shen et al., 2007.) 

 

 

. هي كائنات حية تحوي فوائد صحية عندما يتم استهلاكها بخلاف تأثيراتها الغذائية الكامنة: البروبيوتك
 Mayo)المعوية والقولون العصبي ومرض التهاب امعاءهناك أدلة كثيرة على دور البروبايوتكس في الإصابات 

et al., 2010.) 

تستخدم الأنواع البكتيرية اللبنية لإنتاج اللبن الذائب والجبن ومخلل الملفوف والمخللات والبيرة والنبيذ 
في حيث وجه الاهتمام . وشراب التفاح والشوكولاته وغيرها من الأغذية المخمرة إضافة إلى العلف الحيواني



السنوات الأخيرة إلى استخدام العصيات اللبنية كــــ كائنات بروبايوتكس واحتمالية منعها للأمراض المعدية و 
 (.Ljungh et al., 2009)المعوية وامراض القولون والجهاز الهضمي

ما تعتبر الممرضات المنقولة بالأغذية اسباباً رئيسية للمرض والوفاة في النامية حيث تتسبب في قتل 

في حين تعتبر هذه الاسباب مسؤولة عن ملايين حالات أمراض الجهاز . مليون شخص سنوياً  1,8يقارب 

الهضمي في البلدان المتطورة في كل عام فتتسبب في خسارة بلايين الدولارات على الرعاية الصحية والإنتاجية 

وامل مثل تطور الممرضات والتغير من المرجح أن تظهر ممرضات جديدة تنتقل بالأغذية مدفوعة بع. المهددة

 ,.Fratamico et al)في ممارسات الزراعة وصناعة الغذاء والتغيرات التي تطرأ على حالة الإنسان العائل

2005.) 

من الأحياء المجهرية المسببة لتلف الأغذية الفيروسات المعوية والأوليات الطفيلية المعوية والسموم 

التي تعتبر سبب شائع  Staphylococcus aureusرات العنقودية الذهبية المكو : الفطرية والبكتيريا مثل

القيء والاسهال والتي تحصل بعد ابتلاع : للأمراض المنقولة بالغذاء والتي تسببها البكتيريا وتشمل الأعراض

 (.Stewart , 2008)الطعام الملوث بالمكورات بوقت قصير

منقول بالأغذية موجبة الجرام وهي العامل المسبب هي ممرض بكتيري :  .Listeria spp اللستيريا

لداء الليستريات عن طريق استهلاك الاطعمة الملوثة وتتضمن الاجبان الطرية والحليب الخام والاطعمة الجاهزة 

 (.Caister Academic Press)للأكل

رز لسلامة تستمر أنماط السالمونيلا المصلية في تشكيل تهديد با  .Salmonella spp السالمونيلا

الطعام عبر العالم, لأنها عادة ما تصيب حيوانات الإنسان بالعدوى التي تنتقل عبر استهلاك منتجات الطعام 

 .غير المطهوة جيداً والمشتقة من الماشية والطيور المحلية

حيث شهد النصف الثاني من القرن العشرين ظهور أنماط سالمونيلا مصلية أصبحت ملازمة لمصادر 
 Caister)وظهور انماط السالمونيلا المصلية المقاومة للمضادات الحيوية ( بيض الدجاج: مثال)الجديدة الغذاء 

Academic Press.) 



 

 :الهدف من الدراسة

 :وتهدف الدراسة الحالية إلى

على البكتيريا المسببة لتلوث  Lactobacillus lactisمعرفة تأثير البكتريوسينات المنتجة طبيعياً من   .1
 .الأغذية

الحيوية أو منتجاتها الطبيعية في عملية حفظ الأغذية   Lactobacillusإمكانية استخدام بكتيريا   .2
  .Salmonella spp.للقضاء على البكتيريا المسببة لتلف الأغذية مثل بكتيريا

 

 

 

 :استعراض المراجع

للسلالات البكتيرية   probiotic actionضر التأثير النافع تناولت العديد من البحوث في الوقت الحا
والتي أصبحت مهمة لكي تسهل عملية تلبية حاجة السوق لمنتج صحي  Lactobacillusالنافعة مثل 

Functional product مقارنة بالمنتجات الموجودة حالياً في الأسواق(Boestroo et al., 1993.) 

هي بكتيريا ايجابية لصبغة كرام, تكون بشكل عصيات توجد  Lactobacillus lactisان البكتيريا  
لمنع  Lactobacillus lactisبشكل طبيعي في الجهاز الهضمي من الثدييات في البشر, يتم استخدام 
يتم استخدام   Lactobacillusاضطرابات الجهاز الهضمي كما هو الحال مع العديد من أعضاء جنس 

Lactobacillus lactis  جارياً في صناعة الزبادي والجبن ومنتجات الألبان ت
 (.https://nootriment.com)المخمرة

 Shigella امكانية تنشيط طيف واسع من البكتيريا المرضية مثل   Lactobacillus  إن لبكتيريا
dysenteriae, Esherchia coli, Salmonella typhiار, كما أشKajander  إلى مقدرة ( 2005)وآخرون

في تنشيط أنواع عديدة من الأحياء المجهرية المرضية أو الأحياء المسببة لتلف  Lactobacillusبكتيريا  
العديد من المواد الأيضية المثبطة لنمو   Lactobacillusالأغذية وسبب هذا التأثير يرجع الى انتاج بكتيريا 

 . Bcteriocinsالبكتيريا المرضية مثل حامض اللبنيك والخليك وبيروكسيد الهيدروجين والبكتيريوسينات 

بأنها سليمة غير ممرضة, غير مسرطنة لذك تكون آمنة تجاه الإنسان   Lactobacillusتتميز جنس  
بة الإصابة بسرطان والاورام السرطانية, كما لها القدرة على الالتصاق لكونها تحفز الجهاز المناعي وتقلل نس

https://nootriment.com/


بالخلايا والسطوح كما لها التأثير التثبيطي في تجاه البكتيريا الممرضة وذلك لقدرتها على انتاج العديد من المواد 
 ;Collee et al., 1996)المثبطة مثل حامض اللاكتيك, والبكتيريوسينات وبيروكسيد الهيدروجين 

MacFaddin, 2000.) 

تنتج من الكائنات الرقيقة إيجابية الغرام وسلبية الغرام مع ذلك فإن :  Bacteriocinsالبكتيريوسين
وهي ايجابية الغرام هي المفضلة التي تعزى اساسا الى  Lactobacillus lactisالبكتيريوسين المنتجة من 

ضيل يعود جزئيا الى طيف التثبيط الأوسع مقارنة خصائصها الحافظة خاصة في صناعة الاغذية وهذا التف
بالاجسام الدقيقة سلبية الغرام, لهذا تعتبر البكتريوسين بصفة عامة مواد آمنة والتي يمكن استخدامها كمضادات 

 L.monocytogenesغذائية أو مواد حافظة طبيعية, كما لها القدرة على منع النمو مسببات الأمراض مثل 
(E. Bartkiene, 2016.) 

التي تتمثل بالأحياء المجهرية أو مشتقاتها والتي تؤدي إلى تأثيرات  Prebioticإن المعززات الحيوية 
وذلك من خلال ( Reid, 2008)مفيدة في صحة الإنسان عند تناولها في المواد الغذائية الصناعية والطبيعية

أو زيادة الفعالية الايضية لواحدة أو أكثر من تحسين وتعديل التوازن الميكروبي المعوي والحث على زيادة نموه 
 (.Liong, 2011)البكتيريا المفيدة الموجودة طبيعيا في القولون

هي مكملات تغذية ميكروبية حية يؤثر بشكل مفيد على الحيوانات   Prebioticوتعد البروبيوتك   
 (.Fuller, 1989)المضيفة     من خلال تحسين التوازن الميكروبي المعوي

الحد الأدنى الفعالة . تستخدم الكائنات الدقيقة الحية لتعزيز الأحياء الميكروبية في القناة الهضمية السفلى
 .يوميا هي عادة موصي به  CFU/per 109للجرعة غير معروفة بدقة, ولكن الارقام التي تزيد عن  

 .ةلوصف المكونات الغذائي 1991كان لأول مرة صاغ عام  Prebioticأما مصطلح 

بالمحفزات الحيوية التي هي عبارة عن مواد كربوهيدراتية غير قابلة للهضم   Prebioticحيث يطلق على 
تزيد من نمو وفعالية المعززات الحيوية ولاسيما البكتيريا ولها فعل منظم للمحتوى الميكروبي المعوي في القناة 

 ,.Hamdan et al)ا المعوية الطبيعيةالهضمية وتعد مصدر للطاقة التي يمكن أن يؤيض من قبل الفلور 
1973.) 

المكونات الغذائية غير القابلة للهضم  ذلك يؤثر بشكل مفيد على المضيف من  Probioticوتشمل الــــ 

أو نشاط واحد أو عدد محدود من البكتيريا في القولون التي يمكن أن تحسن صحة / خلال تحفيز النمو و 

 (.Gibson et al., 1995)المضيف

لذا فإن البريبايوتكس تعمل كــــ كربوهيدرات من نوع الالياف الغذائية في أنها تدخل القولون في شكل سليم 
 .ويتم تخميرها بواسطة النباتات الامعاء الكبيرة 



الفعل التضادي اللبنية المهبلية مع الجراثيم المسببة للإصابات ( 2000العاني, )بينت دراسة العاني 
عزلة من العصيات اللبنية وكانت تأثيراتها بدرجات متفاوتة في بكتيريا الاختبار ,  22عزل المهبلية حيث تم 

حيث كان اعلى قطر تثبيط باتجاه البكتيريا الموجبة لصبغة كرام في حين التأثير أقل في البكتيريا السالبة لصبغة 
 .كرام

Reuten  (Aenhammer, 2000; Reuter, 2001 )و    Aenhammerكما اثبت الباحثان 
والــــ   Helicobacter pyloriضد بعض العزلات البكتيرية مثل   .Lactobacillus spالتأثير التثبيطي لـــ 

Clostridium . 

الفعالية التثبيطية لعصيات حامض اللبنيك المعزولة من (1992القصاب, )كما أكدت دراسة القصاب 
المسببة الاسهال بدرجات مختلفة حيث اظهرت النتائج تفوق براز الاطفال الرضع ضد البكتيريا المرضية 

 .العصيات اللبنية المعوية على البكتيريا المسببة للإسهال

العلاجية باستعمال   .Lactobacillus spالتاثير التثبيطي لبكتيريا( 2001حميد, )واوضحت دراسة 
 .يوانات مصابةالنواتج الايضية لها ضد نمو بعض العزلات المرضية المعزولة من ح

الفعالية التثبيطية الجيدة لأنواع بكتيريا ( Mami and Jamela, 2008)كما بينت الباحثتان 
Lactobacillus sp.  ومنها الانواعLactobacillus Para lantarum, lactobacillus paracasei  ـ

 .ة من مصادر بشريةوالمعزولة من حليب الاغنام ضد بكتيريا المكورات العنقودية الذهبية المعزول

 Lactobacillusالعالية لبكتيريا الفعالية التثبيطية( Reza and Mahdiyah, 2012)واظهرت دراسة 
sp.   المعزولة من الخضراوات الطازجة ضد مجموعة من البكتيريا المرضية مثلE.coli ,Staphylococcus 

aureus     ,Salmonella typhimurium . 

ومن ناحية أخرى لوحظ ان العديد من الانواع البكتيرية المرضية تعمل على اتلاف المواد الغذائية 
التي هي عبارة  Salmonellaوبالتالي تسبب العديد من المشاكل الصحية الخطيرة لصحة الانسان مثل بكتيريا  

  Rod shape, عصوية الشكل سالبة لصبغة كرام  Facultative anaerobicعن بكتيريا لاهوائية اختيارية 
 (. Ashton, 1990)لا تكون سبورات 

 S. gallinarum &معظم أنواع السالمونيلا متحركة بواسطة اسواط ثلاثية طويلة ماعدا الانماط المصلية
pullorum S. (Gast, 1997 .) السالمونيلا يمكن لها ان تقاوم التجميد وهذا يحصل من خلال بقائها فعالة

وتعد جرثومة السالمونيلا من البكتيريا التي تعيش داخل ( ICMSF, 1996)المجمدة لفترات طويلة في الاطعمة 
السالمونيلا تنمو جيداً على  intracellular pathogens (Coburn et al., 2007)خلايا جسم المضيف

Selenite-broth, MacConkey agar, Letrathionate broth, bismuth sulfite agar وساط من الا
 (.4 – 9)الزرعية كما انها تنمو بالاس الحامضي يتراوح بين 



 

 

 :Material and Methodsالمواد وطرائق العمل 

 :المواد والأدوات* 

 :المواد. 1

 الاسم العلمي المواد
 Pitre dish اطباق بتري. 1
 tubes تيوبات. 2
 MRS agar الوسط الزرعي.2
 MRS broth الوسط الزرعي.4
 Nutrient agar, broth الوسط الزرعي. 1
 Normal saline محلول الملح الفسلجي. 6
 Xylose lysine deoxycholate agar الوسط الزرعي . 7
 Distal water الماء المقطر . 8
 Gram stain الصبغة كرام. 9

 

 :الأدوات. 2

1 .Loop  

2 .Hood 

 ميزان حساس . 2

4 .Vortex 

 Autoclaveالحاضنة . 1

 جمع العينات * 

والتي تباع في الاسواق المحلية  11و  10عينات من جبن الحليب البقري خلال شهري  10تم جمع 
غم من جبن الحليب البقري في كل مرة وتم نقلها الى مختبرات كلية العلوم  100لمدينة الديوانية حيث تم جمع 

 .جامعة القادسية بشكل معقم ومبرد/



 .حسب الشركة المصنعة  MRS agarنقوم بتحضير الوسط * 

من عينات جبن الحليب البقري , تتلخص عملية العزل بإجراء تخافيف   Lactobacillusعزل بكتيريا الـــ * 
MRS agar (Biolife )ويخلط مع الوسط  normal salineلعينات الجبن بواسطة محلول الملح الفسلجي 

مْ داخل عدة النمو اللاهوائي        27مْ ويصب في الاطباق ويحضن بدرجة حرارة ( 10 – 41)بدرجة حرارة 
 .ساعة  48 – 24لمدة 

 MRSمل من وسط  10من عينات الجبن وحقنت في  one loop fullيتم اخذ مقدار ناقل بكتيري واحد 
broth (Biolife ) دما تصبح العصيات ساعة من الحضن وعن 72مْ , وبعد مرور 27وتحضن بدرجة حرارة

 .للعيناتgram stainالايجابية لصبغة كرام هي السائدة يتم  اجراء صبغة غرام 

مْ في ظروف 27ويحضن بدرجة  MSR agarويخطط على وسط  MSR brothبعدها يؤخذ حجم من 
الى وسط المرق  Loopسوف يؤخذ MRS agarلاهوائية وعند ظهور المستعمرات بشكل نقي على الوسط 

لغرض العزل ومن ثم صبغ العزلات النقية بواسطة الصبغة كرام وتفحص تحت المجهر  broth  MRSالمغذي
والتي شخصت على انها عصيات موجبة لصبغة كرام وتم اجراء احد الفحوصات البايوكيميائية عليها وهو 

 (. Holt and Kreig, 1986)فحص تخمر السكريات  Catalaseفحص 

 

 

 

 

 :  .Lactobacillus spيا طريقة حفظ عزلات بكتير 

 24مْ لمدة 27ويحضن بدرجة حرارة % 1مقداره    incoculumبلقاح  MRSتم تنمية العزلة في وسط 

 (.Hunger and Peiterson, 1992)ساعة ثم الحفظ في درجة حرارة الثلاجة والتنشيط كل شهر مرة   48 –

تالفة بها وقد اعيدت زراعتها على وسط اما بكتيريا السالمونيلا فقد تم الحصول عليها من اغذية 

(Xylose lysine deoxy choclate ) ساعة هوائياً وبعدها حفظت في  18مْ لمدة 27ثم حضنت بدرجة حرارة

 .مْ 4الثلاجة بدرجة 



 

 Salmonella)في البكتيريا المرضية المسببة لتلف الاغذية    .Lactobacillus spالتأثير التثبيطي لــــ
typhi) 

والموضوعة من قبل  disk assay methodه الدراسة استعملت طريقة الانتشار بالأقراص في هذ

بالمزرعة البكتيرية, ثم بدرجة   MRS brothمل من  10لقحت انابيب اختبار تحتوي على ( 1988)القصاب 

المركزي ساعة وبعدها تم فصل خلايا البكتيريا عن وسط النمو باستعمال جهاز الطرد  72مْ لمدة 27حرارة 

( وسط نمو البكتيريا)ملم في الجزء الرائق 6غمست اوراق الترشيح الدائرية بقطر . للحصول على راشح البكتيريا

ووضعت اوراق الترشيح المحملة برواشح البكتيريا على اطباق مزروعة بالبكتيريا المرضية المسببة لتلف الجبن 

 .مْ 27ساعة وبدرجة حرارة  18اص بعد الحضن لمدة بعدها تم قياس الهالة الشفافة المتكونة حول الاقر 

 

الصلب  MRSاما بالنسبة لمعاملات السيطرة في التجارب التي اجريت فقد استعملت اقراص من وسط 

الخالي من النمو و وضع على سطوح الاطباق المبذورة في البكتيريا على قيد الدراسة, بالإضافة الى ترك 

مجموعة من الاطباق المزروعة بالجراثيم قيد الدراسة دون اي اضافات أعيدت التجربة بمرتين وبمكررين لكل 

 عزلة 

 Minimal inhibitory concentration (MIC)تحديد التركيز المثبط الادنى 

حيث حضرنا اربع تخافيف لرواشح Baron & Finegold ( (1990 ) (تم تحديده حسب ما قام به 

Lactobacillus Lactus   مل من ( 1)فيMRS broth  من ( مايكروليتر  100) لقحت الانابيب بمقدار

مْ مع استمرار 27ة بدرجة حرارة ساع 24ساعة ثم حضنت الانابيب لمدة  24 – 18العالق البكيتري الذي بعمر 

Shaking  وحددت ( 2)والسيطرة رقم ( 1)الانابيب بين الحين والاخر ثم قرأت النتائج بمقارنتها مع السيطرة رقم

 .بأنها اقل تركيز من المادة المضادة التي تمنح عكورة واضحة للعين المجردة في الوسط الزراعي  MICقيمة الـــ 



 

 cidal concentration (MBC)  Minmal Bactrrioالقاتل الادنىتحديد التركيز 

- (MBC ) لــــLactobacillus Lactus  : 

تحتوي على نمو بكتيري واضح ويعاد زراعتها  للأنابيب التي لا broth  MRSمايكروليتر من 20بأخذ 

مْ وحدد التركيز القاتل الادنى على اساس اقل 27ساعة وبدرجة حرارة  24وتحضن لمدة  MRS agarعلى 

 .تركيز من المادة تمنع نمو البكتيريا وحدد بوجود نمو وعدم وجود نمو

 :Rusult and Discussionالنتائج والمناقشة 

ام والتي تباع في عزلات من العصيات اللبنية من عينات جبن الحليب البقري الخ 10تم الحصول على 
الاسواق المحلية لمدينة الديوانية وتم اجراء الفحوصات المظهرية والمجهرية والفسيولوجية بعد تنمية وزراعة 

فظهرت MRS (Rogosa and Sharp Medium )العينات على الوسط المخصص لتنمية العصيات اللبنية 
ناعمة براقة غير منتظمة وموجبة لصبغة كرام  المستعمرات الصغيرة بيضاء الى شفافة شكلها عصوي, محدبة ,

وهي صفة مميزة لهذه المجموعة  Catalaseلاهوائية اختيارية غير مكونة للاسبورات سالبة لفحص الكاتاليز  
وبذلك تكون مجبرة على العيش   Prothyrinمن الاحياء حيث ينقصها تراكيب خاصة للارتباط بالحديد مثل 

 ( Holt et al., 1994)بطريقة التخمر 

في نمو البكتيريا المسببة  Lactobacillus lactusالاقطار التثبيطية لعزلات الدراسية لبكتيريا   ( 1)جدول رقم 
 .لتلف الاغذية

 (mm)اقطار منطقة التثبيط  عزلات البكتيريا الممرضة

Salmonella 3 ±19 

Control (1) -ve 

Control (2) -ve 

 . MRSنمو البكتيريا الممرضة على وسط ( 2)خالي من النمو سيطرة رقم  MRSاقراص من وسط ( 1)سيطرة رقم  *

 .لبكتيريا حامض اللبنيك على البكتيريا الممرضة MBC  ,MICيبين التأثير التضادي  (2)جدول رقم 



 

على العزلات البكتيرية   Lactobacillus lactusالتاثير التثبيطي لـــ  ( 1)يتضح من الجدول رقم 

 . 19mmحيث كان اعلى قطر للتثبيط  .Salmonella spالمسببة لتلف الاغذية 

. كان لها تأثير التثبيط وقاتل على جميع العزلات   Lactobacillus lactusكما اوضحت النتائج ان  

 cfu/ ml 104هي MICحيث كانت قيمة 

والقاتلة الواضحة لراتنج بكتيريا حامض اللبنيك تجاه البكتيريا يتضح من الدراسة اعلاه القدرة التثبيطية 

المسببة لتلف الاغذية وقد يرجع السبب لإنتاج بكتيريا حامض اللبنيك وحوامض عضوية ولا عضوية مثل 

حامض اللاكتيك والخليك وان التأثير التثبيطي لهذين الحامضين يعود الى شكلها غير المتفكك 

(undisscition )ل قدرتها على اختراق واعاقة نقل المواد الغذائية اضافة الى كونها حوامض عضوية من خلا

ضعيفة وجزئية التفكك في المحاليل  المائية وامتلاكها خاصية الذوبان في الدهون مما يجعلها سريعة الانتشار 

لبكتيريا حامض  كما ان( Mishra & Lambet, 1996)وبصورة حرة خلال الغشاء البلازمي الى السايتوبلازم 

اللبنيك دور في خفض كل من الاس الهيدروجيني وجهد الاكسدة والاختزال وانتاج المضادات البكتيريوسينات 

(Kour et al.,2006  ,2001, الدليمي )كما هو موضح . وكما هو في الصورة التالية لتجنب تلف الاغذية

 .في الصورة ادناه



 
 

 :الاستنتاجات 

وراشحها قدرة تثبيطية واسعه تجاه البكتيريا المعوية  Lactobacillus lactusتمتلك عصيات بكتيريا 

 . المرضية المسببة لتلف الاغذية وهذا يفتح الباب لاستخدامها كمفردات حيوية
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