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  مستخلص
  

، حيѧѧث يمكѧѧن لإنѧѧسان فائѧѧدةً لمتعѧѧضيات المجهريѧѧةتعتبѧѧر بكتيريѧѧا حمѧѧض اللѧѧبن مѧѧن أآثѧѧر ال  

ربمѧا  وتثبѧيط بعѧض العوامѧل الممرضѧة       وفѧي   الاستفادة منهѧا فѧي تحѧسين نكهѧة بعѧض الأطعمѧة،              

عُزلѧѧت سѧѧلالات مѧѧن بكتيريѧѧا حمѧѧض اللѧѧبن مѧѧن بعѧѧض منتجѧѧات . هѧѧذه المنتجѧѧاتبعѧѧض قتلهѧѧا فѧѧي 

طѧابع  س ال دُرِ. الحليب التقليدية في سورية، والتي جُمعت عيناتها من مناطق مختلفة مѧن سѧورية             

حيѧث   لتنميطهѧا،  PCR تفاعѧل السلѧسلي للبѧوليميراز   خدمت تقنيѧة ال   تُسѧْ االظاهري لهذه السلالات و   

 faecium, E. faecalis الأنواع تدَوُجِ. ة للنوع لدى بكتيريا حمض اللبنرت مورثة محافظختيا

 E. و S. thermophilus   ب و  البلديةفي الجبنةѧد   و.في اللبن الرائѧه يمك   قѧا أنѧحت نتائجنѧا  نأوضѧن

لتحديѧد أنѧواع بكتيريѧا حمѧض        ) FT-IR (استخدام مطيافية تحويل فورييه للأشѧعة تحѧت الحمѧراء         

  .ناللب

  
  
  

   :آلمات مفتاح
  .FT-IR، الـ ، تفاعل التضخيم المورثيAPIبكتيريا حمض اللبن، تقنية الـ 
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Typing some of lactic acid bacteria in Syria using PCR and FT-IR 
techniques 

 
Summary 
 

Lactic Acid Bacteria (LAB) are considered to be the most useful 

microorganisms. They are beneficial in flavoring foods, inhibiting 

pathogenic as well as spoilage bacteria in food products. The isolates of 

LAB were obtained from traditional Syrain dairy products (white cheese 

and curdled yogurt) obtained from different regions in Syria. The isolates 

were subjected to phenotypic characterization analyses. The PCR technique 

of bacterial DNA was evaluated as an advanced tool for the identification of 

LAB. It was found that strains: E. faecium, E. faeccalis and S. thermophilus 

dominate in white cheese and in yogurt. Our resultes demonstred that we 

could identify LAB using Fourier transform infrared spectroscopy (FT-IR) 

patterns. 

 
 

Key words:  
Lactic acid bacteria, API technique, PCR, FT-IR. 
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  المقدمة. 1

 مفيѧدة  ا آبيѧرة باعتبارهѧ   أهميѧةً )Lactic Acid Bacteria )LAB تمتلك بكتيريѧا حمѧض اللѧبن   

 لإنتѧѧاج الحموضѧѧة أثنѧѧاء تѧѧصنيع ااسѧѧتخدام هѧѧذه البكتيريѧѧب ئدِوقѧѧد بѧѧُ. وواسѧѧعة الانتѧѧشار فѧѧي البيئѧѧة

ترك فѧي درجѧة حѧرارة الغرفѧة     ، حيث آان الحليب يُ   يهامنتجات الألبان المتخمرة قبل التعرف عل     

ن الموجѧودة فيѧه عѧادة، ثѧم يѧستخدم فѧي تѧصنيع               عدة ساعات يتم خلالها تكاثر بكتيريا حمض اللѧب        

 Hammer و Bailyاستمر العمل على هذا النحو حتى أثبѧت العالمѧان           . المتخمرةوالأجبان  الألبان  

 أن البادئ الواجب استخدامه في إنتاج مشتقات لبنية ذات طعم ونكهة مرغوبين يجب              1919عام  

يكون الثѧاني قѧادراً علѧى    في حين اللبن، الأول ينتج حمض : أن يحتوي على نوعين من البكتيريا  

بالإضѧافة إلѧى   . )Ayad et al., 2003 (إنتاج الأحماض الطيارة التي تمنح الطعم المميѧز والنكهѧة  

دور البادئات في إعطѧاء القѧوام المناسѧب لمنتجѧات الألبѧان المتخمѧرة فإنهѧا ترفѧع القيمѧة الغذائيѧة                       

  ).Aslim and Beyatli, 2004(والصحية لهذه المنتجات 

حمѧض اللѧѧبن يѧѧشكل جѧزءاً مѧѧن الغѧѧذاء   بكتيريѧѧا وحيѧث أن الغѧѧذاء المنѧѧتج بإضѧافة عѧѧصيات   

، فѧѧإن اسѧѧتخدام  وهѧѧو يمتلѧѧك صѧѧفات غذائيѧѧة إيجابيѧѧة   ،)، الزبѧѧدةةالجبنѧѧ: مثѧѧل(اليѧѧومي للمѧѧستهلك  

 ورغم ذلك فقد يستغرب المستهلك من الحقيقة التي تؤآد .اً عميقاً قلقيثيربكتيريا حمض اللبن لن 

 مѧن البكتيريѧا الحيѧة    لالعѧدد الهائѧ  عنѧد معرفѧة     دام البكتيريѧا فѧي المنتجѧات الغذائيѧة وخاصѧة            استخ

  !مع آل لقمةالذي يتناوله 

الكائنѧات  "تم التعرف على بكتيريا حمض اللبن في بداية القرن التاسع عشر واعتبرت بأنهѧا         

ؤولة عѧѧن تخمѧѧر اللѧѧبن  البكتيريѧѧا العѧѧصوية المѧѧس أمѧѧا ، "الحيѧѧة التѧѧي تѧѧؤدي إلѧѧى حموضѧѧة الحليѧѧب  

 1904 عѧام    Hennebergوقѧد وجѧد العѧالم       . بداية القرن العѧشرين   فقد جرى اآتشافها في     البلغاري  

    ѧѧبن الموجѧѧض اللѧѧا حمѧѧواع بكتيريѧѧشبه أنѧѧبن تѧѧة اللѧѧي حموضѧѧسبب فѧѧي تتѧѧا التѧѧي وأن البكتيريѧѧدة ف

كالها آائنѧѧѧات دقيقѧѧѧة تختلѧѧѧف بأشѧѧѧ، 1905عѧѧѧام مѧѧѧن الحليѧѧѧب،  فقѧѧѧد عѧѧѧزل Grigoroff أمѧѧѧا .التربѧѧѧة

  ).cocci) Gobbetti, 2001 ومنها الكروي rodsالمجهرية فمنها العصوي 

  

  :تصنيف بكتيريا حمض اللبن 1.1
حѧاول إثبѧات    حيѧث    Lactococciبѧأول الدراسѧات عѧن الѧـ          1873جوزيف ليستر في عѧام      قام  

فѧѧي  ليѧستر تمكѧن  .  الأحيѧاء الدقيقѧة  هاالتغيرات التخمريѧة التѧѧي تѧسبب  بѧ  نظريѧة باسѧتور ذات الѧصلة   
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 نقية؛ بكتيرية، من الحصول على أول زراعة التي استخدمت الحليب المغلي آوسط مغذٍ   تجاربه  

  :ووصفها قائلاً

الѧѧѧشكلية يُظْهѧѧѧِر خواصѧѧѧه بكتيѧѧѧري واحѧѧѧد فقѧѧѧط جѧѧѧنس علينѧѧѧا الاعتѧѧѧراف بأننѧѧѧا نتعامѧѧѧل هنѧѧѧا مѧѧѧع "

تѧѧى هѧѧذا  أقѧѧوم بهѧѧذا بѧѧتحفظ معتقѧѧداً أنѧѧه ح   . Bacterium lactisأقتѧѧرح تѧѧسميته  و ،والفيزيولوجيѧѧة

تيريѧا   البكآمѧا أعتقѧد أنهѧا ليѧست      .  لم يѧتم اآتѧشاف بكتيريѧا تتمتѧع بѧنفس هѧذه المواصѧفات               ،التاريخ

 هѧذه البكتيريѧا سѧُمِّيَت لاحقѧاً        وتجѧدر الإشѧارة إلѧى أن      . "الوحيدة التѧي تقѧوم بعمليѧة التخمѧر اللبنѧي          

"Streptococcus lactis".  

  

  
   : بكتيريا حمض اللبنتصنيفالطرائق التقليدية ل 

التѧي تѧُسْتَخْدم حتѧى      (بوضع أسس تѧصنيف بكتيريѧا حمѧض اللѧبن           ) Orla-Jensen )1919قام  

) آѧروي، عѧصوي   (، معتمѧداً علѧى الأسѧاس الѧشكلي          )رغم إدخال بعض التعديلات   ،  وقتنا الحالي 

، )متجѧانس، غيѧر متجѧانس     (، ونمط تخمير سكر الغلوآѧوز       )مفرد، ثنائي، سلسلي  (ونمط التجمع   

 أبѧو يѧونس  (م ˚45م و˚10 هذه البكتيريا في درجات حѧرارة مختلفѧة لاسѧيما        إلى جانب دراسة نمو   

 أجنѧاس   ة بكتيريا حمض اللبن إلѧى أربعOrla-Jensen       ѧ قَسَّم    وبناءً على ذلك،   ).2007،  هاؤوزملا

  :هي

 Lactobacillus ،Leuconostoc ،Pediococcus، Streptococcus.  

 الѧـ                فѧَصْل ) 1985( وزمѧلاؤه    Schleiferوعند إجراء إعادة تحقيѧق شѧاملة، اقتѧرح          

Enterococci  نѧѧـ عѧѧالStreptococci  مѧѧن ثѧѧدم، ومѧѧة للѧѧت الحالѧѧو تمѧѧد هѧѧنس جديѧѧم جѧѧسميتها باسѧѧت

"Lactococcus") Naser et al., 2005( .ح ويѧѧشكل وضѧѧور   1الѧѧجرة التطѧѧشphylogenetic 

ت في الحѧدود الفاصѧلة بѧين     وجود اختلافا من ناحية أخرى، ينبغي مراعاة   .لبكتيريا حمض اللبن  

 الأنѧѧѧѧѧѧواع Orla-Jensenوقѧѧѧѧѧѧد حѧѧѧѧѧѧدد ). Williams and Coliins, 1990(الأجنѧѧѧѧѧѧاس 

Thermobacterium bulgaricum ًالمسماة حاليا Lactobacillus bulgaricus )Tharmaraj and 

Shah, 2003.(  
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  مخطط توضيحي لتصنيف بكتيريا حمض اللبن. 1الشكل 
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 عѧѧن بكتيريѧѧا حمѧѧض اللѧѧبن   Patrick Tailliezة الهامѧѧة التѧѧي قѧѧام بهѧѧا    علѧѧى الدراسѧѧ اًاعتمѧѧاد

اقتѧرح أن تكѧون بكتيريѧا حمѧض اللѧبن قѧد ظهѧرت قبѧل البكتيريѧا             فقѧد   ،  Lactococciالمتضمنة للـ   

وبمѧا أنهѧا وُجѧِدت فѧي رسѧوبيات          .  التي تقوم بعملية الترآيѧب الѧضوئي       Cyanobacteriaالزرقاء  

 بليون سنة مѧن     3قد ظهرت قبل    أن تكون بكتيريا حمض اللبن       لفيُحْتَمَ بليون سنة،    2.75عمرها  

تكيفهѧا الѧضعيف    ر  احتواء الغلاف الجوي على الكمية الكافية من الأآسجين، وهذا يمكن أن يفѧسِّ            

 فѧѧي طريقهѧѧا للتحѧѧول إلѧѧى  Lactococciأن الѧѧـ  إلѧѧى Tailliezأشѧѧار  ، بالمقابѧѧل.مѧѧع البيئѧѧة الهوائيѧѧة

  .)2001(التنفس بشكل واضح 

  : بكتيريا حمض اللبنتصنيفلطرائق الحديثة ل ا
 علѧى محتѧوى هѧذه الأخيѧرة مѧن المѧادة             تعتمد الطرائق الحديثة لتصنيف بكتيريا حمض اللبن      

. )DNA )Ehrmann and Vogel, 2005; Settanni et al., 2005وويѧة  الأحمѧاض الن وراثيѧة و ال

اع التѧي تمتلѧك تنوعѧاً واختلافѧاً         وتتمتع هذه الطرائѧق بدقѧة أآبѧر فѧي تحديѧد الأنѧواع وتحѧت الأنѧو                 

وتقѧѧوم ). Bae et al., 2005(آبيѧѧريْن فѧѧي المѧѧادة الوراثيѧѧة يѧѧساعدان فѧѧي تمييزهѧѧا عѧѧن بعѧѧضها   

الطريقѧѧة الحديثѧѧة علѧѧى ترحيѧѧل المѧѧادة الوراثيѧѧة للبكتيريѧѧا علѧѧى هلامѧѧة موضѧѧوعة ضѧѧمن حقѧѧل         

محافظѧѧة ضѧѧمن  لمورثѧѧة   مѧѧورثيبعѧѧد القيѧѧام بعمليѧѧة تѧѧضخيم  ) gel-electrophoresis(آهربѧѧائي 

 ويمكن تطبيق هذه الطريقة على أنواع متعددة من بكتيريا حمض اللبن شريطة اسѧتخدام    .الجنس

  ).Picozzi et al., 2006(مُرَئِّسات مختلفة ومناسبة 

 ѧْصنيف      اسѧل تѧن أجѧة مѧذه الطريقѧتُخْدِمَت هLb. casei subsp. Casei    ѧن أنѧة مѧواع المعزول

 Lactobacillus وLactococcus lactis ك لتѧѧѧصنيف، وآѧѧѧذلمختلفѧѧѧة مѧѧѧن الأجبѧѧѧان الأوروبيѧѧѧة

plantarum     سيѧاممبير الفرنѧبن الكѧاج جѧالمعزولتيْن من الحليب الخام المُسْتَخْدَم لإنت )Mangin 

et al., 1999 .(   احثونѧن البѧـ     تمكѧة الѧى طريقѧاداً علѧاعتمPCR       واعѧين الأنѧز بѧن التمييѧمLb. 

acidophilus وL. gasseri وL. johndoniiآانت قد مفيدة،  الشكل وي جميعها أنواع عصوية وه

 وذلك اعتماداً علѧى التحليѧل البروتينѧي    acidophilusفَت قديماً على أنها منتمية إلى مجموعة   صُنِّ

)Randazzo et al., 2005 .(استخدام الـ وبPCR تم جمع النوعين ،Lb. caseiو Lb. paracasei 

subsp. paracasei  مِيѧѧُد سѧѧوع واحѧѧي نѧѧف Lb. casei   ـѧѧن الѧѧا مѧѧابق محتويهمѧѧراً لتطѧѧنظ DNA 

، علمѧاً أن التѧصنيف الѧسابق الѧذي آѧان يعتمѧد علѧى تحليѧل الجѧدار البروتينѧي                )مادتهما الوراثيѧة  (

  .)Corsetti et al., 2003 (ما إلى نوعيْنللبكتيريا هو الذي فصله
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 .L ضافة إلى اآتشاف وتمييز أنواع جديدة بالإفي Lactococci التصنيف الجزيئي للـ ساهم

lactis يѧوه  :L. graviaeو L. raffinolactisو L. plantarumو L. piscium .  ثѧصَت  حيѧِشُخ

Lactococcus graviae المسبب لالتهاب الضرع عند الأبقارالعامل على أنها .  

 مѧن البѧشر عنѧѧد إصѧابة الجهѧѧاز البѧولي والتهѧѧاب     .lactis Lالنѧѧوع وفѧي حѧالات نѧѧادرة، عѧُزِلَ    

  .ضى الالتهاب الشغافيلجروح ومن مرا

  :أجناس وأنواع بكتيريا حمض اللبن
تتمتѧع بالخѧصائص    التѧي    تѧصنيفياً، علѧى مجموعѧة مѧن البكتيريѧا             بكتيريا حمض اللبن   تدل عبارة 

  : )Davidson et al., 1996 (المشترآة التالية

ѧѧالبة الكاتѧѧة، سѧѧر متبوغѧѧرام، غيѧѧة الغѧѧا ذاتاموجبѧѧسيتوآرومات، إلا أنهѧѧن الѧѧة مѧѧل لاز، خاليѧѧتحم 

 الرئيѧسي النهѧائي لتخمѧر الѧسكر الѧذي           حمض اللبن النѧاتجَ   عَد  ، ويُ للحموضةهوائي، وذات تحمل    

  .تقوم به هذه البكتيريا

  

 :  الأجناس التاليةالناتجة عن تخمرات الأغذيةبكتيريا حمض اللبن تتضمن 

Carnobacterium, Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc,  

Oenococcus, Pediococcus, Streptococcus, Tetragenococcus, Weissella, Vogococcus  

) Konstantinidis and Tiedje, 2005( .   عѧد جمѧي   وقѧل بيرجѧدليBergey's Manual  يѧف ،

ذات الѧѧѧشكل   (Streptococceae بكتيريѧѧѧا حمѧѧѧض اللѧѧѧبن   ، عѧѧѧائلتيْ 1957طبعتѧѧѧه الѧѧѧسابعة لعѧѧѧام   

فѧѧѧي عائلѧѧѧة واحѧѧѧدة سѧѧѧماها ) ذات الѧѧѧشكل العѧѧѧصوي (Lactobacilleaeو) البيѧѧѧضوي أو الكѧѧѧروي

Lactobacillaceae .    ْائلتيѧѧى عѧѧصلهما إلѧѧاد وفѧѧث أن عѧѧا لبѧѧه مѧѧا إلا أنѧѧن همStreptococcaceae 

وقѧѧد ). 2007، هѧѧاؤ وزملاأبѧѧو يѧونس  (1974 وذلѧك فѧѧي طبعتѧѧه الثامنѧة عѧѧام   Lactobacillaceaeو

 جѧѧѧنسال النѧѧѧوع الوحيѧѧѧد مѧѧѧن  و هS. thermophilusѧѧѧ تبѧѧѧين فѧѧѧي منتѧѧѧصف الثمانينѧѧѧات أن الѧѧѧ ـ 

Streptococcus      ـѧى الѧنس إلѧالذي له علاقة بتخمر الغذاء، حيث ينتمي هذا الجLAB  تراآهѧلاش 

 أن هѧѧذه رغѧѧممعهѧѧا بѧѧبعض الملامѧѧح النمطيѧѧة؛ مثѧѧل الاسѧѧتقلاب التخمѧѧري وإنتѧѧاج حمѧѧض اللѧѧبن،   

 phylogenetically ) العرقѧѧيخالتѧѧأري( مѧѧن الناحيѧѧة التطوريѧѧة  LABالبكتيريѧѧا لا تѧѧرتبط مѧѧع الѧѧـ   

آما تم ضم البكتيريا المسببة للتقيحات إلى هذا الجѧنس     . وتستخدم طريقة وحيدة لاستقلاب السكر    

 أجناسѧѧѧѧاً أخѧѧѧѧرى غيѧѧѧѧر 1986وآѧѧѧѧذلك أظهѧѧѧѧر دليѧѧѧѧل بيرجѧѧѧѧي فѧѧѧѧي طبعتѧѧѧѧه التاسѧѧѧѧعة عѧѧѧѧام  . ذاتѧѧѧѧه

ويѧضم  ؛ Aerococcus, Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus: هѧي  Streptococcusالѧ ـ
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وعѧات  مإلا أن الطبعѧات الأحѧدث لѧدليل بيرجѧي قѧسمت هѧذه المج               .ل جنس تحت أجناس عديѧدة     آ

 وجѧѧѧنس الѧѧѧـ Lactococcus وجѧѧѧنس الѧѧѧـ Enterococcusإلѧѧѧى أجنѧѧѧاس مѧѧѧستقلة فظهѧѧѧر جѧѧѧنس الѧѧѧـ   

Vagococcus)  صنيف،     ). 2007،  هاؤ وزملا أبو يونسѧي التѧشاآل فѧوبسبب بعض الأخطاء والم

أشѧد  آѧان   E. solitarius أن النѧوع  د مѧثلاً جِ فوEnterococcusُأعيد تصنيف بعض أنواع الجنس 

  ).Tetragenococcus) Eaton and Gasson, 2001; Giraffa, 2002قرابةً إلى الجنس 

  : بيئة بكتيريا حمض اللبن4.1
 تختلف منتجات الألبان المصنعة بѧشكل تقليѧدي عѧن تلѧك المѧصنعة تجاريѧاً بѧالطعم والنكهѧة                    

 وهѧѧو مѧѧا تطلѧѧق عليѧѧه   ، الطبيعيѧѧة لبكتيريѧѧا حمѧѧض اللѧѧبن المتواجѧѧدة فيهѧѧا    بѧѧسبب الفلѧѧورا  والقѧѧوام

وهѧي  ). Kieronczyk et al., 2003(الدراسѧات الحديثѧة اسѧم بكتيريѧا حمѧض اللѧبن بѧدون بѧادئ         

عة غالبѧاً مѧن حليѧب غيѧر معامѧل           لألبѧان المѧُصَنَّ   تتمتع بأهمية آبيرة نظراً لتواجѧدها فѧي منتجѧات ا          

  .)Beresford et al., 2001 ( غير آافٍرياً أو أنه معامل بشكلحرا

 بكتيريا حمض اللبن هي المسيطرة على الفلѧورا البكتيريѧة المتواجѧدة             تعدوفي جبن الشيدر،    

 : التاليѧѧة وتѧѧشمل هѧѧذه البكتيريѧѧا أنواعѧѧاً تعѧѧود إلѧѧى الأجنѧѧاس    .فيѧѧه بعѧѧد ثلاثѧѧة أشѧѧهر مѧѧن تѧѧصنيعه   

Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Pediococcus )Ayad et al., 2001( . تنتج هذه

البكتيريѧѧا أحماضѧѧاً مختلفѧѧة مثѧѧل حمѧѧض اللѧѧبن وحمѧѧض الخѧѧل، آمѧѧا تنѧѧتج مѧѧواد النكهѧѧة آالѧѧدي           

 والأسѧѧيت ألدهيѧѧد بحيѧѧث تمѧѧنح هѧѧذه الأخيѧѧرة النكهѧѧة المميѧѧزة لمنتجѧѧات الألبѧѧان    diacetylأسѧѧيتيل

مѧن  ) acetoin(ج الأسѧيتوين   بإنتѧا أيѧضاً  اتقوم هذه البكتيريѧ . يدية والتي توافق ذوق المستهلك التقل

علمѧاً أن الأسѧيتوين هѧو       (تخمر الغلوآوز معطيةً بѧذلك نكهѧةً مميѧزة لѧبعض المنتجѧات المتخمѧرة                

  ).ي يولد الدي أسيتيلمرآب من مرآبات النكهة وهو الذ

إلى جانب الخصائص التكنولوجيѧة التѧي تتميѧز بهѧا الفلѧورا الطبيعيѧة بالمقارنѧة مѧع البادئѧات               

هѧذا بالإضѧافة   . )Citak et al., 2004 (ت البكتيريѧة للمѧضادا أآبѧر  مقاومѧة  ب تتمتعا التجارية، فإنه

، فهѧي قѧادرة   )جةضَّنѧَ سѧواء الطازجѧة أو المُ    (إلى إمكانية تحملهѧا للمعѧاملات التѧصنيعية للأجبѧان           

 آلوريѧѧد  مѧѧن%6  و4 مѧѧابين  وفѧѧي نѧѧسبة ملوحѧѧة متراوحѧѧة  %39علѧѧى النمѧѧو فѧѧي نѧѧسبة رطوبѧѧة    

آما . )2007أبو يونس وزملاؤها،     (5.3 و 4.9 تتراوح ما بين     pH  ال ـة، ودرج NaCl الصوديوم

وهѧѧي تنتمѧѧي إلѧѧى الفلѧѧورا الطبيعيѧѧة  (أظهѧѧرت الدراسѧѧات أن الفلѧѧورا المحبѧѧة للحѧѧرارة المتوسѧѧطة  

من بكتيريا حمض اللبن تكون سائدةً في جبن الѧشيدر وذلѧك باعتبѧار أن معظѧم الأجبѧان                   ) للحليب
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إضافة إلى هذه الفلورا المѧذآورة آنفѧاً        بدءاً من حليب غير معامل حرارياً،       ع   التقليدية تُصَنَّ  البلدية

  ).Pediococcus) Fitzimons et al., 1999قد نجد بكتيريا تنتمي إلى الجنس 

    : تصنيع اللبن4.2

 إنتاجهنشأت صناعته في بلغاريا ثم انتشر   منتج حليبي متخمر متماسك القوامواللبن ه

أخرى في العالم إلى  ةبن المنتج من منطقليختلف ال أنحاء العالم، حيث مختلف إلىواستهلاآه 

 حليب الحيوانات المختلفة من الممكن استخدامأنه   آما.من حيث اللزوجة والنكهة والطعم

ج اللبن المتخمر من الحليب انتويمكن إ .الأآثر استخداماً ن حليب الأبقار هورغم أ اللبن لإنتاج

  .الدسمي من خالالأو الحليب " لدسم جزئياع ا منزوآامل الدسم أو الحليب

 اللبن المتخمر أهمها أن لإنتاجيفترض توفرها في الحليب المستخدم  هناك عدة شروط

 وأن يخلو الحليب من بقايا المضادات الحيوية الناجمة البكتيري للحليب متدنياً يكون المحتوى

 ب عدم خلط حليب الحيوانات المعالجةحيث يج(معالجة بعض الحيوانات المنتجة للحليب  عن

للحليب  ، آما يفترض أن تكون الأبقار المنتجة)بالمضادات الحيوية مع حليب الأبقار السليمة

 فْرَزذي يُال) بالسرسو( من اللبأ غير مصابة بمرض التهاب الضرع، وأن يكون الحليب خالياً

 ;Danielsen and Wind, 2003 (لوليدغذية الت داًعَ ويكون مُ،بعد ولادة أنثى الحيوان مباشرة

Cintas et al., 1995(. اللبن المتخمر من لإنتاجد عَلحليب المُو ا يتوجب خلزد على ذلك، أنه 

خلوه من أي أثر للمنظفات الكيميائية المستخدمة  الطعوم غير المرغوبة مثل طعم التزنخ وآذلك

  .في غسل أواني الحليب

 للحليب والبادئ بالإضافةصنيع اللبن المتخمر مكونات أخرى خلال ت ةضافيمكن إ

ضافة الحليب منزوع الدسم المرآز أو الحليب خالي الدسم المجفف أو إمثل  )الروبة(البكتيري 

 ما تضاف تلك المكونات لزيادة محتوى المواد الصلبة كر اللاآتوز، وغالباًو سمصل الحليب أ

لوآوز أو السكروز أو غيات مثل سكر اللِحَ بعض المُةضافومن الممكن أيضاً إ .في اللبن

الحلاوة آالأسبارتام، وقد تضاف بعض مثبتات القوام مثل الجيلاتين ة يات الصناعية عاليلِحَالمُ

 والنكهاتأتضاف أيضا قطع من الفاآهة أو  .ليلوز والكاراجينان وغيرها سلييتوالكاربوآسي م

  .اوغيره

اللبن  حمض خليط من بكتيريا  من، اللبن عادةًإنتاجيتكون البادئ البكتيري المستخدم في 

 إنتاج أن معدل إلا . اللبنلإنتاجفقط ا هماحدإ الكروية، آما يجوز استخدام وتلكالعصوية 

 من ه أنإذ . معاًلروبة المحتوية على نوعي البكتيريام احمض اللبن يكون أآبر عند استخدا
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 نذيْلتج الحمض وثاني أآسيد الكربون الشكل أسرع وتنو بالمعروف أن البكتيريا الكروية تنم

بعض الأحماض الأمينية ة، وتنتج هذه الأخيرة ونشاط البكتيريا العصوي نموبدورهما  انيحفز

  ).Tserovska et al., 2002 (لكرويةا ا من قبل البكتيريم لاحقاًدَخْتَسْوالببتيدات التي تُ

 يحتوي اللبن الرائب إذ .لبن المستحبةينتج عن نشاط البكتيريا المبينة أعلاه قوام ونكهة ال

لديهيد  أ والأسيتاللبنثل حمض  م، النكهة المميزةتمنحهعلى مرآبات ناتجة عن عملية التخمر 

  .لك والدي أستييوحمض الأسيت

 لزم إذان والدهمحتواه من بتصفية الحليب ثم تعديل ) الرائب(اللبن المتخمر  يتم تصنيع

 إلى دقائق 10 أو لمدة م˚85درجة إلى ال دقيقة 30حليب بتسخينه لمدة ال رتَسْبَبعد ذلك يُ. الأمر

لمتخمر تكون  ا اللبنلإنتاج حيث يلاحظ أن المعاملة الحرارية للحليب المعد .م˚95رجة الد

  بيئةإلى الحليب المبستر وذلك للوصول إنتاجمنها في حالة باستخدام حرارة أدنى ولمدة أقصر 

ساهم في ي  تشكيل وترسيب بروتينات مصل الحليب ممالإعادة و،تيريناسبة لعمل البادئ البكم

، لحليبمجانسة اع  م آما تترافق عملية البسترة. اللزوجة والقوام المناسبين للبن المتخثرإعطاء

) المتخمر(على سطح اللبن الرائب  )قشدة( منع تشكل طبقة آريمة إلى تهدف هذه العملية حيث

 يتم ثم .آذلك لتحسين ثباتية وقوام اللبن، وةفظ اللبن داخل الثلاجخلال عملية الحضن وخلال ح

ضاف يُم وعندها ˚43وهي المثلى لعمل البادئ البكتيري ة  درجة الحرارإلىتبريد الحليب 

 متساوية من بكتيريا  نسبٍبما يحتويه من نشاطه وآفاءته يتم تقييم آلٍ من البادئ البكتيري الذي

 البادئ البكتيري يتم حضن الحليب لمدة إضافة بعد .العصوية وتلك اللبن الكرويةحمض 

 إلىد اللبن المتخمر رَّبَيُ بعدها .ساعات بدون تحريك لتتم عملية التخمر 5 و3تتراوح مابين 

 Revol (ماًعَّطَمُ  أوهاًكَّنَ آان اللبن مُإذا قد تضاف الفواآه والنكهات وهنا ،م˚5الحرارة درجة 

and Herbin, 1999(.  

يمكننا أن نضيف هنا أهمية دخول اللبن فѧي صѧناعة المثلجѧات للحѧصول علѧى آيѧس آѧريم                     و

ن استخدام اللبن في هѧذه    فإ،  إضافةً إلى ذلك  . Enterococcusخالٍ من العوامل الممرضة مثل الـ       

الѧѧذي تѧѧسببه التوآѧѧسينات أو البكتيريѧѧا الممرضѧѧة   التѧѧسمم  حѧѧدوث الѧѧصناعة يقلѧѧل مѧѧن احتمѧѧالات  

  .على تلك العوامل الإمراضية بكتيريا حمض اللبن تفوقنتج وذلك بفضل الموجودة في الم

 المتخمѧѧرة، ونѧѧدرة نونظѧѧراً لأهميѧѧة بكتيريѧѧا حمѧѧض اللѧѧبن آبادئѧѧات تѧѧُسْتَخْدَم فѧѧي إنتѧѧاج الألبѧѧا 

الدراسات التصنيفية لهذه البكتيريا ولاسيما تلك التي تدرس المنتجات المحلية من ناحيѧة، وعلѧى               

حليѧѧب غيѧѧر معامѧѧل باسѧѧتعمال تجѧѧات اللبنيѧѧة المحليѧѧة تُنѧѧْتَج بطريقѧѧة تقليديѧѧة  اعتبѧѧار أن معظѧѧم المن
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حراريѧѧاً مѧѧن ناحيѧѧة أخѧѧرى، فقѧѧد هѧѧدفت دراسѧѧتنا إلѧѧى عѧѧزل وتنمѧѧيط بكتيريѧѧا حمѧѧض اللѧѧبن وذلѧѧك    

مطيافية تحويل فورييه للأشعة تحت  و PCRتطبيق تقنية الـ    (باستخدام طرائق التصنيف الحديثة     

 الأنواع الأفضل آبادئات فѧي تѧصنيع بعѧض منتجѧات الحليѧب              مستخداتمهيداً لا ) FT-IR الحمراء

  . المحليالمحلية بطريقة صحية ومتوافقة مع ذوق المستهلك
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  الطرائق .2

  الاعتيان 1.2
عة بالطريقة التقليديѧة  نَّصَ مُ)الأغناممن الأبقار و (لبن رائبو ة بلدية عينة جبن96تم إحضار   

  .، أثناء مدة الدراسةوريالقطر العربي السمن مناطق مختلفة من 

اعتبѧاراً مѧن     سلسلة مѧن التمديѧدات     حُضِّرَتحيث   العينات،   عزل بكتيريا حمض اللبن من    تم  

منتجѧѧات الألبѧѧان المتخمѧѧرة المѧѧراد عѧѧزل بكتيريѧѧا حمѧѧض  ل )مѧѧل/غ 1  الترآيѧѧزيذ( المحلѧѧول الأم 

  .على الوسط الملائمزُرِعَت هذه التمديدات  منها ومن ثم اللبن

  
   البكتيريالعزل 2.2

والمكورات ) Lactobacillus( لعزل العصيات M17 وMRS الاستنبات بيئتيْرَت ضِّحُ

)Streptococcus (37ْ     الدرجة فيأطباق البتري مجموعة من  تنَضِ حُثم. اللبنية على التوالي 

 المجموعة الأخرى تنَضِحُينما  ب. لعزل العصيات اللبنية ساعة في ظروف لاهوائية48 لمدة م

تمييز بين الأنواع المحبة من أجل ال وذلك ، ساعة48 لمدة م 31ْو م 42ْ  الحرارة درجتيْفي

  . من المكورات اللبنيةللحرارة المرتفعة والمحبة للحرارة المتوسطة

  
  :المجهريالفحص  3.2

  :جرى الفحص المجهري باتباع الخطوات التالية
 على صفيحة زجاجيةالبكتيريق لَّعَمُالضع و .  

 بواسطة اللهبهتيبثت و المُعَلَّقفيجفت .  

 دقائق10  مدة نيلسن-الفيوشيسين زيل بالتلوين .  

 بالماء الجاريالصفيحة  غسل.  

  لمدة دقيقة%3الصفيحة بواسطة حمض السيترات تلوين .  

 مرة ثانية بالماء الجاريالغسيل .  

 محلول أخضر مالشيت إضافة Malachite 1% ثانية20 لمدة .  

 الفحص المجهري إجراءو،  الصفيحةتجفيف.  
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  الاختبارات الكيميائية الحيوية 4.2
السكروز والغلوآوز (آسيداز والكاتالاز وتخمير السكاآر وات الأ اختبارأُجْرِيَت

تم اختيار عدد من العزلات آما . بواسطة بيئة حاوية على ثلاثي سكر الحديد) واللاآتوز

  ):API 50) BioMérieux  الـ أوAPI 20لاختبارها بتقنية الـ 

  .%0.85 المستعمرات البكتيرية بمحلول ملحي حل  -

  . بالماءAPIحفر قاعدة صفيحة الـ  ملء  -

-24 لمѧدة    التحضينثم  . API المحلول الملحي الحاوي على البكتيريا في صفيحة الـ          وضع  -

  . مناسبةال حرارةال درجة في ساعة 48

 النتيجة بمقارنة الصفيحة مع     وقُرِئَتناسبة   الكواشف الم  وُضِعَت  بعد انتهاء فترة الحضن،       -

  .الجداول المناسبة

  

  

  

  
   الجزيئيةة الاختبارات البيولوجي5.2

  
  :DNAعزل الـ . 1.5.2
 م 37ْ الدرجة في حُضِنَتو، وسط الاستنباتفي  مستعمرة بكتيرية معزولة اسْتُنْبِتَت  

  .آاملة ليلةلمدة 

 ثانية20 ، لمدةد/ دورة9000 بسرعة لفِّوثُ مل من المستنبت البكتيري 1.5 أُخِذ .  

 ُالـ ميكرولتر من موقي500ع ضِو  TE 50ف يضأُثم  ،فوق الراسب البكتيري 

  ).مل/ ملغ10( ليزوزيمال منميكروليتر

 م37ْ  حرارتهحمام مائي درجةفي ن ك لمدة ساعتيْرِ المزيج جيداً ثم تُجرى رج .  

 ُم50ْدرجة في ال  آاملةًليلةًالمزيج ك رِت .  

 ُبروتينازال ميكروليتر من 25ف يضأ K) 20م 37ْالدرجة في المزيج وحُضِنَ ، )مل/ ملغ 

  .لمدة ساعة

 ُميكروليتر 25ف يضأSDS  ) 25%(مع الحضن لمدة ساعة .  

 ُمول5 (من آلوريد الصوديوم ميكروليتر 200ف يضأ (.  
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 ُمع ) 1 :24 :25(  إيزوأميل: آلوروفورم: مزيج فينولمن  ميكروليتر 750ف يضأ

  .المزج الجيد

 دقائق6لمدة ، د/ دورة13000بسرعة المزيج  ثُفِّل .  

 ُ13000بسرعة المزيج  وثُفِّلإلى الطافي بربانول يزوالإمن  ميكروليتر 450ف يضأ 

  . دقيقة45د لمدة /دورة

 ُلراسب إلى ا%70يتانول  مل من الإ1ف يضأ.  

 الراسب فِّفثم جُ، م 4ْ في الدرجة دقائق 5د لمدة / دورة13000بسرعة المزيج  ثُفِّل 

  ). إيبندورف ألمانيا(باستخدام جهاز ترآيز الحموض النووية 

 ُالـ من موقيميكروليتر 20ف يضأ  TE لحين )م 20ْ-( المجمدةفي  المزيج وحُفِظ 

  .الاستخدام

  :PCRتقنية الـ . 2.5.2
 الѧ ـ  مѧن معلѧق  ميكروليتѧر  2 :يحتѧوي علѧى  ميكروليتѧر   25 ه الكلѧي  تحضير مѧزيج حجمѧ  جرى

DNA) 500  ى     ) نانو غرامѧر  1.5، بالإضافة إلѧن  ميكروليتѧل    مѧوقي التفاعѧر    3 و ، مѧن  ميكروليتѧم

 مѧن  ميكروليتѧر  1و، )20 mM (dNTPs منميكروليتر  0.5 و،) نانو مول25(آلوريد المنغنزيوم 

 DNA  أنزيم الـمنميكروليتر  1 و)1الجدول  ( التي تناسب أجناس البكتيريا المدروسةساتئِّرَالمُ

polymerase)   ر الماء الل الحجم باستخدام   مِآْ أُ ثم،  ) قسم التقانة  ،الطاقة الذرية السورية  هيئةѧمقط .

  : للتمييز بين النوعينLacZتم اختيار مورثة 

 Streptococcus thermophilus وEnterococcus feacalis.   

   المستخدمة في الدراسة المرئسات .)1(الجدول 
  تتالي المرئسة  المورثة  يالنوع البكتير التسلسل

5'- ATACGTTCCCGGGCCTTGTA -3' 1  Lactobacillus spp. 16s RNA 
5'- GAACCATCGACCTCACGCTT -3'  
5'- AACGGGTGAGTAACGCGTGG -3' 2  Lactococcus lactis 16s RNA 
5'- CCACGCTTTCGAGCCTCAGT -3' 

5'- AGACAAGCAAGTCTCGCGGA -3' 3  Lactococcus bulgaricus  16s RNA  
5'- CGCCACTGGTGTTCTTCCA -3' 

5'- GTGTTGCATGGTGTCG -3' 4  Streptococcus 
thermophilus 

LacZ 
5'- CCACCACCAGAGTTACCCAT -3' 
5'-ATTAATCGGTTGCCTGGACG-3' 5  Enterococcus feacalis LacZ 
5'-GCCAATTTCCAGGAACAGTG-3' 
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مرحلة   دقيقة،1لمدة ْ م 95مرحلة التمسخ : PCR جهاز الـ في اتُبِعَت المراحل التالية

حضن ال، آما تضمن البرنامج  دقيقة1م لمدة ْ 72مرحلة الاستطالة   دقيقة،1لمدة ْ م 50 الارتباط

 دقائق 10ْ م لمدة 72الدرجة نابيب في  الأتعَضِوُبعد الانتهاء ، ائق دق5لمدة ْ م 72 الدرجة في

ن م بعد الدورة الأخيرة، وقد تكوّْ 4 في الدرجةالتبريد في النهاية تم و .آمرحلة استطالة نهائية

  . دورة35البرنامج من 

  :الرحلان الكهربائي. 3.5.2 
  مل من الـ 100  فيلهحتم و غ من الآغاروز 1زن وجرى TAE، حيث تكون درجة الـب 

 pH  =7.  

  الميكروويف حتى تمام الذوبانفي الآغاروز جرت إذابة.  

 ُعصائب  يتيديوم بروميد لإظهارالإ من ميكروليتر 3لى الهلامة السائلة إ فيضأ

  .شديد بحذر وذلك الترحيل

 ُفقاعات تشكلعدم مراعاة مع ، الهلامةبَّت صُ ثممن اط الرحلان و أمشعَتضِو 

  . لتجفتُرِآَتبشكل تام، ثم الهلامة  استقامةالحفاظ على و

 موقي الرحلان بشكل يغمر  فيضوأُ ،لان الهلامة بعد تحريرها إلى وعاء الرحنُقِلَت

 .الآبار المتشكلة

 ـعينات ال حُضِّرَت DNAُميكروليتر 15نهائي ال هاحجمآان بحيث ترحيلها راد  الم.  

 ُواسم الجزيئيع الضِو Marker )100والعينات في الآبار)  أساس آوزتي.  

 ُالكهربائي من  الإلكترودات بحيث تم تمرير التيارجُهِّزَت و، جهاز الرحلانيطِّغ 

  .ن تقريباً أمبير لمدة ساعتي60ْشدة ب الجهاز شُغِّل .القطب الموجب القطب السالب إلى

 ُإظهار العصائب   الهلامة بواسطة جهازصَتحِف)gel documentation(. 

  

  FT-IR تقنية الـ 6.2
تѧѧѧم اختيѧѧѧار . ْ م30درجѧѧѧة فѧѧѧي ال نَتضِحѧѧѧُبات البكتيريѧѧѧا علѧѧѧى أوسѧѧѧاط صѧѧѧلبة ثѧѧѧم   اسѧѧѧتنجѧѧѧرى

  ). من الضروري أن يكون المستنبت صافياً(تعمرات مفردة نقية للتلقيح مس

  :حسب الخطوات الآتيةتحضير العينة تم 

 هاالبلاتينيوم قطر من   مادة العينة مباشرة من مرآز الاستنبات باستعمال غانة          أُخِذَت .1

ته، لكѧن   انمѧو مѧستعمر   " اتѧساق "عتمد آمية العينѧة الѧضرورية علѧى الكѧائن و          ت .ملم 1
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مѧادة  يجب أن تكѧون     .  واحدةٍ غانةٍل آاملةً أن تملأ العينة حلقةً   يتمثل ب  النموذجي   شكلال

  .المستعمراتفي مندمج النمو المن مناطق  حصراًالعينة مأخوذة 

   ).96صفيحة (كتيري إلى بئر بق اللَّعَمن المُميكروليتر  25 أُخِذَ .2

 . دقيقة30لمدة  م 40 في درجة الحرارةْ الجافعينات في الفرن الجُفِّفَت  .3

مقارنتهѧѧѧا مѧѧѧع   تتمѧѧѧ وOPUSتحليѧѧѧل العينѧѧѧات بفѧѧѧضل البرنѧѧѧامج الحاسѧѧѧوبي    ىجѧѧѧر .4

 ).مكتبة بكتيريا حمض اللبن(عية التي يحويها البرنامج السلالات المرج
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  النتائج  .3

  :PCRنتائج تحديد هوية بكتيريا حمض اللبن بتقنية الـ  1.3
ت بتقنيѧة الѧـ     دَدِّ حѧُ  - واللبن الرائѧب     ة البلدي ة من الجبن  بكتيريةاللات  سلاال عدد من س تنميط   دُرِ

API 20 Strep    وعѧة للنѧا تابعѧعلى أنه Streptococcus thermophilus )   ѧونس وزملاؤهѧو يѧاأب(– 

مѧن منتجѧات الألبѧان المتخمѧرة الѧسورية          هѧذه الѧسلالات      عزل   وقد جرى  .PCR  ال ـةيباستخدام تقن 

ْ م لمدة   42 درجة الحرارة    في بعد الحضن    M17  ال ـلى بيئة  ع وهانمإثر  ) ةبلدية   جبن –لبن رائب   (

المورثѧة المحافظѧة فѧي سѧلالات     وهѧي    LacZ ساعة، حيث تѧم الاعتمѧاد علѧى تѧضخيم مورثѧة       48

 في أساس آزوتي 242حوالي شدفة طولها  والتي تحصر Streptococcus thermophilusبكتيريا 

   .هذه السلالات

 S. thermophilusنѧواتج التفاعѧل مѧع سѧلالة     ) 1( المѧسار  ، فѧي )2.2 و 1.2 (2ويظهر الѧشكل  

 الدانمارك والمستخدمة آشاهد إيجابي لهѧذا النѧوع، ويُلاحѧظ         -حضرة من شرآة هانسن   السلالة المُ 

 ممѧا   ، للنѧوع مѧع سѧلالة هانѧسن        LacZ توافѧق بѧالحجم الجزيئѧي للمورثѧة          4 وحتى   2من المسارات   

 API وهذا ما يتوافق مѧع نتѧائج  . S. thermophilusوع  هي للنلثلاثيشير إلى أن هذه السلالات ا

20 Strep والتي تؤآد ѧة أن السلالات المعزولة من اللبن الرائب والجبن ѧي ة البلديѧن  هѧوع    مѧالنS. 

thermophilus.  

  

  

  
  :  LacZ  باستخدام مرئسات للمورثة PCR  الـالكهربائي لنواتج تقنية نتائج الرحلان .)1.2(الشكل 

1:Streptcoccus thermophilus)سنѧѧѧѧѧѧابي،)هانѧѧѧѧѧѧشاهد الايجѧѧѧѧѧѧ4-2 ال:Streptococcus 
thermophilus   نѧة مѧة   المعزولѧة الجبنѧن  البلديѧسورية    مѧاطق الѧض المنѧ5، بع :Enterococcus 

fecalisالشاهد السلبي،. Mw :الواسم الجزيئي.  
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  :  LacZئسات للمورثة  باستخدام مر PCR  الـالكهربائي لنواتج تقنية نتائج الرحلان .)2.2(الشكل 

1: 1:Streptcoccus thermophilus)سنѧѧѧѧѧابي،)هانѧѧѧѧѧشاهد الايجѧѧѧѧѧ4-2 ال:Streptococcus 
thermophilus نѧѧѧѧة مѧѧѧѧن  المعزولѧѧѧѧبن مѧѧѧѧسورية اللѧѧѧѧاطق الѧѧѧѧض المنѧѧѧѧ5، بع :Enterococcus 

fecalisالشاهد السلبي،. Mw :الواسم الجزيئي .  
  

من اللبن الرائب ومن الجبنة (  البكتيريةالسلالات عدد من تم عزل إضافةً إلى ذلك،

 على بيئة زراعتها بعدوذلك موجبة الغرام وعصوية بأنها ظهرت تحت المجهر   حيث،)البلدية

 سالبة لسلالاتا  آانت جميع. م37ْ الدرجة في ساعة 48 لمدة هاحضنو ROGOSA الـ

 على APIلـ  اباستخدام تقنيةت هذه السلالات دَدِّ حُ. هوائيةلاز، وذلك ضمن ظروف لااالكات

  .Lactobacillusس جنلل تابعةأنها 

عن المورثة للكشف  ساتئِّرَالمُ عدد من مَدِخْتُاسْ، PCRأجل التنميط باستخدام تقنية الـ ومن 

16sRNA  جنس ضمن  مورثة محافظةوهيLactobacillus ) حيث أن هذه ، )1الجدول

للكشف عن  ساتئِّرَ المُخْدِمَت هذهاسْتُ آما . أساس آزوتي425 طولها شدفة تحصر المُرَئِّسات

بين الأنواع تم تمييز ال ومن أجل ؛ورثة محافظة ضمن الجنسوهي أيضاً م 23SRNAالمورثة 

 ،)1الجدول  (من نوع إلى آخر تختلف ها لكون16SRNAاستخدام المنطقة التي تلي المورثة 

 565 بطول شدفةرت  والتي حصL. delbrueckii subsp. bulgaricusلتحديد النوع وخاصةً 

   .أساس آزوتي

 6 و 5ن اصابتعѧѧѧѧُال (Lactobacillus عѧѧѧѧزل جѧѧѧѧنس  أنѧѧѧѧه قѧѧѧѧد جѧѧѧѧرى  3ويوضѧѧѧѧح الѧѧѧѧشكل  

 Lb. bulgaricusونѧѧوع ) علѧѧى التѧѧوالي أسѧѧاس آزوتѧѧي   565 و أسѧѧاس آزوتѧѧي  425طولهمѧѧاو

هѧѧذه وتتѧѧشابه  .مѧѧن بعѧѧض منتجѧѧات الألبѧѧان الѧѧسورية    )  أسѧѧاس آزوتѧѧي 340  بحجѧѧم4العѧѧصابة (

 Lactobacillus bulgaricus للجѧنس والنѧوع   3 و2 و1لعѧصائب  مع ا الجزيئي العصائب بالحجم
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 تѧم قѧد   ه   أنѧ  نفسه آما يلاحظ من الشكل      .مة آشاهد إيجابي  دَخْتَسْ الدانمارك المُ  –من شرآة هانسن    

)  علѧى التѧوالي  bp 565  وbp 425 بحجم  هما و8 و 7 تانالعصاب (Lactobacillusعزل الجنس 

 وذلѧك بغيѧاب العѧصابة    Lb. bulgaricusسورية ولكنها لم تكن تابعة للنѧوع  من منتجات الألبان ال

  .9من المسار 

  

  
 باسѧѧѧتخدام PCRالѧѧѧـ                            نتѧѧѧائج الѧѧѧرحلان الكهربѧѧѧائي  لنѧѧѧواتج تقنيѧѧѧة    . )3(الѧѧѧشكل 
 .Lactobacillus delbrueckii ssp :3 و 2 و 1:  التѧѧѧي تليهѧѧѧاشدفةالѧѧѧ و16sRNAمرئѧѧѧسات مورثѧѧѧة 

bulgaricus  دانمارك –من شرآة هانسنѧابي،    : الѧاهد إيجѧ6 و 5 و 4 ش :Lactobacillus delbrueckii 
ssp. bulgaricus      ،سوريةѧان الѧات الألبѧن منتجѧة مѧ9 و 8 و 7 المعزول : Lactobacillus delbrueckii 

ssp. lactisة المعزولة من منتجات الألبان السوري. MW :الواسم الجزيئي.  
  

 سѧالبة   ،لمكورات موجبة الغѧرام    لإجراء تنميط جزيئي ل    PCRجرى اللجوء إلى تقنية الـ      

للمنطقѧة مѧا     ، سѧاعة  48لمѧدة   م   ْ 25 الدرجѧة    فѧي  بعѧد الحѧضن      M17  ال ـالنامية على بيئة  ،  الكاتالاز

 Lactococcusتمييѧѧز الѧѧسلالات التابعѧѧة للنѧѧوع   بهѧѧدف  23SRNA و16SRNAبѧѧين المѧѧورثتين  

lactis  - ذه المُ -هذا النوعفي  لأنها مناطق محافظةѧرَ ه ѧِّصر  ئѧدفة سات تحѧول  شѧاس  680 بطѧأس 

  .آزوتي

تفاعѧل الѧـ    تقريباً، لنواتج   أساس آزوتي680 عصائب ذات حجم جزيئي 4يظهر الشكل   

PCR  ѧѧѧع الѧѧѧق مѧѧѧم يتوافѧѧѧذا الحجѧѧѧسورية وهѧѧѧان الѧѧѧات الألبѧѧѧن المنتجѧѧѧة مѧѧѧسلالات المعزولѧѧѧشدفة لل 

أن هѧѧѧذه الѧѧѧسلالات هѧѧѧي مѧѧѧن نѧѧѧوع   إلѧѧѧى ممѧѧѧا يѧѧѧشير . 23SRNA و 16SRNAورة بѧѧѧين المحѧѧѧص

Lactococcus lactisن   . ، وهذا يتوافق مع ما ذآر من نتائج الاختبارات الكيميائية الحيويةѧم يكѧل
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لهذه التجربة شاهد إيجابي لصعوبة الحصول على سلالات نقية مفردة من أحد المخابر العالميѧة               

وآانѧت نتيجѧة الѧرحلان الكهربѧائي سѧلبيةً عنѧد اسѧتخدام هѧذه المُرَئѧِّسات مѧع                    . لنوعالمُنَمِّطة لهذا ا  

  ).1المسار  (S. thermophilusالنوع 

  
 Lactococcus لѧѧسبع سѧѧلالات مѧѧن نѧѧوع PCRالѧѧـ نتѧѧائج الѧѧرحلان الكهربѧѧائي لتقنيѧѧة  .)4(الѧѧشكل 

lactis عزولة من ألبان بعض المناطق السوريةم .MW :الواسم الجزيئي.  
  

  ):FT-IR(مطيافية تحويل فورييه للأشعة تحت الحمراء نتائج  2.3
هѧذه التقنيѧة    استخدام   ب واللبن الرائب  ة البلدي ةمن الجبن  عزولةالمتم تنميط عزلات بكتيريا حمض اللبن       

لاحѧѧظ ضѧѧمن  يُ. الطيѧѧف النѧѧوعي لكѧѧل جѧѧنس مѧѧن هѧѧذه البكتيريѧѧاالتعѧѧرف علѧѧى بدايѧѧةًتѧѧم ، حيѧѧث الحديثѧѧة

  : عن آخراً بكتيرياًتميز جنسالطيف ثلاث مناطق 

cm-1  1500-1200 (1 :مرآبات فوسفاتية– حموض دهنية –بروتينات : منطقة متنوعة .  

cm-1 1800-1500 (2 :الأميدمنطقة  amide وخاصة روابط أميد Ιوأميد  II للبروتينات والببتيدات.  

   : cm-1 3000-2700 (3 متعدد السكاريد الليبيديمنطقة.  

  . Weissella الطيف النوعي لجنس 5 الشكل يوضح
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  .Weissellaبكتيريا لFT-IR 500-3500  cm-1  الـطيف. 5الشكل 

 Lactococcus الطيѧѧѧѧѧف المميѧѧѧѧѧز لبكتيريѧѧѧѧѧا المكѧѧѧѧѧورات اللبنيѧѧѧѧѧة 7 و6آمѧѧѧѧѧا يوضѧѧѧѧѧح الѧѧѧѧѧشكلان 

  . على التواليStreptococcusو

ريا العصيات اللبنية وطيفي بكتي  Enterococcus  طيف بكتيريا الـ   10 و 9 و 8وتوضح الأشكال   

Leuconostocو Lactobacillus على التوالي.  

  
  .Lactococcusا الـ بكتيريلFT-IR 500-3500  cm-1  الـطيف. 6الشكل 
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  .Streptococcus ا الـ بكتيريل FT-IR 500-3500 cm-1  الـطيف. 7الشكل 

  

  

  .Enterococcus الـ بكتيريال FT-IR 500-3500 cm-1  الـطيف. 8الشكل 
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  .Leuconostocالـ  بكتيريال FT-IR 500-3500 cm-1  الـطيف. 9الشكل 

  
  .Lactobacillusالـ بكتيريا لFT-IR 500-3500  cm-1  الـطيف. 10الشكل 

  
تنمѧѧيط بكتيريѧѧا حمѧѧض اللѧѧبن    مѧѧع نتѧѧائج  متطابقѧѧةًآانѧѧت هѧѧذه النتѧѧائج  مѧѧن الجѧѧدير بالѧѧذآر، أن   و

  .ابقة مع نتائج الاختبارات الكيميائية الحيويةمتط، آما أنها PCRالـ باستخدام تقنية 

الجبنة واللبن الرائب من  المعزولة Streptococcusالـ  عزلات  أطياف تطابق   11يوضح الشكل   

 المعزولة من اللبن الرائѧب الѧسوري        Streptococcus الـ    اختلاف طيفيْ  12بينما يُظهر الشكل    . البلدية

  .)سلالة عيارية( من اللبن في ألمانيا وتلك المعزولة
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  .البلديةللبن الرائب والجبنة امن  المعزولة Streptococcus عزلات الـ أطياف تطابق .11الشكل 

  

  
  .)الأزرق(والألمانية ) الأحمر(السورية  Streptococcus الـ اختلاف طيفي .12لشكل ا

  

) الأحمѧر (ب الѧسوري   المعزولة من اللبن الرائLactococcus ѧ الـ  تطابق سلالة 13يًظهر الشكل   

 فيظهѧر اخѧتلاف طيѧف الѧسلالة الѧسورية عѧن       14أمѧا الѧشكل   ). الأزرق(السلالة العيارية الألمانيѧة    مع  

  ). عياريشاهد(هانسن الدانمارآية من مارآة   ذاتهاسلالةالطيف 
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   .)الأزرق(والألمانية ) الأحمر(السورية Lactococcus  الـتطابق طيفي .13لشكل ا

  
  .)الأزرق(وهانسن الدانمارآية ) الأحمر(السورية  Lactococcus الـختلاف طيفيا .14لشكل ا

  

  ).15الشكل (السورية والألمانية  Enterococcusآما لوحظ تطابق جنس الـ 
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  .)الأزرق(والألمانية ) الأحمر(السورية   Enterococcus الـتطابق طيفي .15لشكل ا

  

للجѧنس  ذلѧك العائѧد      الѧسورية و   Lactobacillusـ  جѧنس الѧ    ختلاف بين طيѧف   الا 16 يوضح الشكل 

  . هانسنالدانمارآيةذاته من المارآة 

  
  .)الأزرق(وهانسن الدانمارآية ) الأحمر(السورية   Lactobacillus الـاختلاف طيفي .16لشكل ا

  . السورية والألمانية والدانمارآيةLeuconostoc الـ أطياف اختلاف 17يُلاحظ من الشكل 
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والألمانيѧѧة ) الزهѧѧر(وهانѧѧسن الدانمارآيѧѧة )الأحمѧѧر(الѧѧسورية  Leuconostoc  الѧѧـأطيѧѧافاخѧѧتلاف  .17لѧѧشكل ا

  .)الأزرق(

  

باسѧتخدام  ) الѧسورية والعياريѧة   (تطابق الأجناس والأنѧواع     من   رغمعلى ال  أنه   ،لاحظ مما سبق  يُ

 قѧد   FT-IR جهѧاز الѧـ      التѧي يظهرهѧا    والاختبارات الكيميائية الحيوية، إلا أن البصمة الوراثيѧة          PCRالـ  

لكѧل   ونعتقѧد أن     ،)17 ،16،  14،  12 الأشѧكال آمѧا فѧي     ( تختلѧف    قدو) 15 ،13 يْنالشكلآما في   (تتطابق  

  .  التطبيقية في صناعة الألبان الناحية الاختلاف والتطابق أهمية آبيرة منمن

مقارنѧة  سمح بتQuality Test  ѧسمى تOPUS  ѧُهناك معايرة أتوماتيكية ضѧمن البرنѧامج الحاسѧوبي    

لѧѧѧخ؛ وباسѧѧѧتخدام إ...الѧѧѧضجيج، /شѧѧѧارةالامتѧѧѧصاصية، الإ: الخѧѧѧصائص المختلفѧѧѧة للأطيѧѧѧاف المدروسѧѧѧة

Ward's algorthim     ةѧة المدروسѧسلالات البكتيريѧد الѧارب أو تباعѧيظهر الشكل العنقودي ليوضح تق  .

:  التاليѧѧѧѧةطيفѧѧѧѧاً مختلفѧѧѧѧاً لѧѧѧѧسلالات بكتيريѧѧѧѧا حمѧѧѧѧض اللѧѧѧѧبن     32  الѧѧѧѧـ معطيѧѧѧѧات،18يوضѧѧѧѧح الѧѧѧѧشكل  

Lactobacillus، Lactococcus، Enterococcus، Streptococcus، Leuconostoc، Weissella .  
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 بكتيريѧѧѧا حمѧѧѧض اللѧѧѧبن  سѧѧѧلالاتتخѧѧѧص FT-IR طيѧѧѧف 32 لѧѧѧـ cluster  العنقѧѧѧوديتحليѧѧѧل الѧѧѧشكل .18الѧѧѧشكل 
-1800 و2800cm-1-3000 مجѧѧѧالات الطيѧѧѧف  ة،ع سѧѧѧا48  لمѧѧѧدةالتѧѧѧي تѧѧѧم اسѧѧѧتنباتها  )الѧѧѧسورية والعياريѧѧѧة (

1500cm-1 1500-1200 وcm-1   900-1200 وcm-1 م        اطيأ توضع. 1-700-900  وѧاً وتѧواع معѧف آل الأن
  .تعريفها

  . العياريتينLactobacillusسلالتي : 1-2
  . السوريةLactobacillusسلالات : 3-5
  . العياريةLactococcusسلالة : 6
  . السوريةLactococcusسلالات : 7-11

  .رية العياEnterococcusسلالات : 12-14
  . السوريةEnterococcusسلالات : 15-17
  . العياريةStreptococcusسلالات : 18-20
  . السوريةStreptococcusسلالات : 21-23
  . العياريةLeuconostocسلالة : 24
  . السوريةLeuconostocسلالات : 25-27
  . العياريةWeissellaسلالة : 28
  . السوريةWeissellaسلالات : 29-32

 OPUS، باسѧѧتخدام البرنѧѧامج الحاسѧѧوبي   الطريقѧѧةمعامѧѧل التحليѧѧل، الѧѧشكل العنقѧѧودي، الاشѧѧتقاق،    : لنتѧѧائجتѧѧم تحليѧѧل ا 
)Brukerألمانيا .(  

 مجموعѧة  23نلاحظ أن الشكل تحت العنقѧودي يتفѧق مѧع اخѧتلاف الأجنѧاس، حيѧث يُلاحѧَظ وجѧود            

 Lactococcus وLactobacillusأو نمѧѧѧѧط طيفѧѧѧѧي لكѧѧѧѧل مѧѧѧѧن الѧѧѧѧـ    ) 18فѧѧѧѧي الѧѧѧѧشكل   23إلѧѧѧѧى  1 مѧѧѧѧن(

، قѧѧُسِّمَت Lactobacillusخمѧѧس سѧѧلالات هѧѧي  : ، تѧѧُوَزَّع آمѧѧا يلѧѧي Enterococcus وStreptococcusو

آمѧѧا يلاحѧѧظ وجѧѧود سѧѧتة أطيѧѧاف للѧѧـ  . الѧѧسلالة العياريѧѧة والعѧѧزلات الѧѧسورية: بѧѧدورها إلѧѧى شѧѧعبتيْن همѧѧا

Lactococcus  ـѧѧاف للѧѧتة أطيѧѧوسEnterococcus ـѧѧاف للѧѧتة أطيѧѧوس Streptococcus  دѧѧرع توجѧѧي الفѧѧف

وإنمѧѧا فѧѧي فѧѧرع (بينمѧѧا يحتѧѧوي الѧѧشكل تحѧѧت العنقѧѧودي الثѧѧاني ). 18فѧѧي الѧѧشكل  23 إلѧѧى 6مѧѧن  (يالثѧѧان
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مѧن  ( Weissellaوعزلات الـ ) 18 في الشكل   27 إلى 24 من( Leuconostocعلى عزلات الـ    ) منفصل

  . )18 في الشكل 32 إلى 28

صيات والمكورات اللبنية الѧسورية    تحليل الشكل العنقودي لأطياف سلالات الع      19يوضح الشكل   

  ).هانسن الدانمارآية والألمانية(وتلك العيارية ) المعزولة من اللبن الرائب والجبنة البلدية(

أآثѧر  ) 19، الѧشكل    5-1(يُلاحظ من الشكل السابق تقارب سلالات المكورات اللبنية الألمانية وهانѧسن            

 العѧزلات الѧسورية، ونجѧد هѧذه الأخيѧرة فѧي         من العزلات السورية؛ حيث نجدها في فرع منفصل عѧن         

، وتلك المعزولة مѧن الجبنѧة   )19، الشكل  9-6(فرع آخر؛ المكورات اللبنية المعزولة من اللبن الرائب         

  ). 19، الشكل 11-10(البلدية 

  

 و  Lactobacillus بكتيريѧا     سѧلالات  تخص FT-IR طيف   19 لـ   clusterتحليل الشكل العنقودي     .19الشكل  
Streptococcusةѧѧسورية والعياريѧѧتنباتها  الѧѧم اسѧѧدة التي تѧѧف 48لمѧѧالات الطيѧѧاعة، مجѧѧ2800-3000 سcm-1 

  . 1-700-900  و900cm-1-1200 و 1500cm-1-1200  و1500cm-1-1800و
  ).هانسن( العيارية Streptococcusسلالات : 1-3
  ).الألمانية( العياريتين Streptococcus سلالتي: 4-5
  ).لبن رائب( السورية Streptococcus تسلالا: 6-9

  ).جبنة بيضاء( السورية Streptococcus يسلالت: 10-11
  ).هانسن( العياريتين Lactobacillusسلالتي : 12-13
  ).الألمانية( العياريتين Lactobacillusسلالتي : 14-15
  ).لبن رائب( السورية Lactobacillusسلالتي : 16-17
  ).جبنة بيضاء(سورية  الLactobacillusسلالتي : 18-19
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 OPUS، باسѧѧتخدام البرنѧѧامج الحاسѧѧوبي   الطريقѧѧةمعامѧѧل التحليѧѧل، الѧѧشكل العنقѧѧودي، الاشѧѧتقاق،    : تѧѧم تحليѧѧل النتѧѧائج  
)Brukerألمانيا .(  
  

، الѧѧشكل 15-12(بنيѧة العياريѧة هانѧسن والألمانيѧة     لمѧا يُلاحѧظ أيѧضاً تقѧارب سѧلالات العѧѧصيات ال     آ

 علѧѧى البلديѧѧةالمعزولѧѧة مѧѧن اللѧѧبن الرائѧѧب والجبنѧѧة ) 19، الѧѧشكل 19-16( الѧѧسورية تلѧѧكأآثѧѧر مѧѧن )  19

تتواجѧد علѧى فѧرع مѧن الѧشكل          ) العيارية والسورية ( أن المكورات اللبنية     )19(يوضح الشكل   . التوالي

  . العنقودي بينما نجد العصيات اللبنية على فرعٍ آخر

المعزولة مѧن اللѧبن الرائѧب    ن طيفاً لسلالات بكتيريا حمض اللبن ي وعشراً ثلاث 20يوضح الشكل   

  . من بعض مناطق القطر العربي السوريالبلديةوالجبنة 

  

الѧسورية   بكتيريا حمض اللبن  سلالاتتخص FT-IR طيف 23 لـ clusterتحليل الشكل العنقودي   .20الشكل  
-3000طيѧѧف  سѧѧاعة، مجѧѧالات ال48  لمѧѧدةتѧѧم اسѧѧتنباتها والعياريѧѧة) البلديѧѧةاللѧѧبن الرائѧѧب والجبنѧѧة معزولѧѧة مѧѧن (

2800cm-11500-1800 وcm-11500-1200  وcm-1 900-1200 وcm-11-700-900  و.  
  ).البلديةالجبنة ( السورية Enterococcus سلالتي: 1-2
  ).اللبن الرائب( السورية Enterococcus سلالتي: 3-4
  ).البلديةالجبنة ( السورية Streptococcus سلالتي: 5-6
  ).اللبن الرائب(لسورية  اStreptococcusسلالتي : 7-8
  ).الألمانية( العيارية Streptococcusة سلال: 9

  ).الألمانية( العيارية Lactobacillus ة سلال:10
  ). الدانمارآيةهانسن( العيارية Lactobacillus ة سلال:11
  ).اللبن الرائب( السورية Lactobacillus لاتسلا: 12-13
  ).اللبن الرائب( السورية Lactobacillus لاتسلا: 14-16
  ).ألمانيا(العيارية  Leuconostocسلالة : 17
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  .)اللبن الرائب( السورية Leuconostoc سلالتي :18-19
  ).البلديةجبنة ال( السورية Leuconostoc لاتسلا: 20-21-22
  ).هانسن الدانمارآية(العيارية  Leuconostocسلالة : 23

 OPUS، باسѧѧتخدام البرنѧѧامج الحاسѧѧوبي   الطريقѧѧةعنقѧѧودي، الاشѧѧتقاق،  معامѧѧل التحليѧѧل، الѧѧشكل ال  : تѧѧم تحليѧѧل النتѧѧائج  
)Brukerألمانيا .(  
  

ومѧѧن اللѧѧبن ) 2-1( المعزولѧѧة مѧѧن الجبنѧѧة البلديѧѧة Enterococcusحيѧѧث يُلاحѧѧظ وجѧѧود عѧѧزلات الѧѧـ  

  .في فرعيْن منفصليْن عن بعضهما) 4-3(الرائب 

بعيدة عن عѧزلات هѧذه الѧسلالة        ) 9(الألمانية   Streptococcusيُلاحظ من الشكل ذاته أن سلالة الـ             

أن عѧزلات    أيѧضاً ) 20(ويبين الѧشكل    ). 8-7(أآثر من اللبن الرائب     ) 6-5(المعزولة من الجبنة البلدية     

أقѧѧرب إلѧѧى الѧѧسلالتين العيѧѧاريتين الألمانيѧѧة     ) 13-12(العѧѧصيات اللبنيѧѧة المعزولѧѧة مѧѧن اللѧѧبن الرائѧѧب      

ويُظهѧѧِر هѧѧذا الѧѧشكل أيѧѧضاً أن ). 16-14(ولѧѧة مѧѧن الجبنѧѧة البلديѧѧة مѧѧن تلѧѧك المعز) 11-10(والدانمارآيѧѧة 

-18( المعزولة من اللѧبن الرائѧب        Leuconostocأقرب إلى الـ    آانت   الألمانية   Leuconostocسلالة الـ   

 Leuconostocأقѧѧرب إلѧѧى سѧѧلالة  آانѧѧت ) 22-20(؛ بينمѧѧا العѧѧزلات المعزولѧѧة مѧѧن الجبنѧѧة البلديѧѧة   )19

  ).20الشكل (الدانمارآية العائدة لمارآة هانسن 
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   المناقشة.  4
لعزلات بكتيريا حمض اللبن المعزولة من منتجاتنا المحلية النسب  ةدراسال أثناء تلوحظ

 من مجموع العزلات حيث آانت %56 البلدية نسبة المكورات اللبنية في الجبنة :المئوية التالية

وأخيراً ) 26%( Streptococcusالـ ة تليها نسب؛ )%53 (الأعلى هي Enterococcusالـ نسبة 

وصلت  و%37بلغت  E. faecium  أن نسبة الـوُجِدآما ). Lactococcus )21%جنس الـ يأتي 

 Lactobacillus 17%لجنس لبينما آانت نسبة العصيات اللبنية  . %63 إلى E. faecalisنسبة الـ 

  . فقط

 من مجموع العزلات حيث آان %61 تقد بلغفأما نسبة المكورات اللبنية في اللبن الرائب 

ثم ؛ )%27(بنسبة  Lactococcusجنس ال تلاه؛ )%66 ( بنسبة السائدو هEnterococcusس الـ جن

في  %64وصلت إلى  E. faecium نسبة الـ تبين أيضاً أن). %7 (بنسبة Streptococcus الجنس

 Lactobacillusلجنس ة لآانت نسبة العصيات اللبنيو. E. faecalis 36%نسبة الـ حين بلغت 

 Lb. delbruecki lactis و Lb. delbruecki bulgaricus: هماحيث استطعنا تنميط نوعين( 12%

 .P والنوع Pediococcusعزلات بيضوية من الجنس حصلنا على آما ). PCRبواسطة الـ 

pentosaceus .  

وهذا ) %6.5بترآيز (  للملوحة متحملةStreptococcusًلقد آانت العزلات السورية من الـ 

من ترآيز في النمو عادةً هذا الجنس لا يستطيع ما يتفق مع نتائج أبو يونس وزملائها؛ بينما 

  ). Geis et al., 2003( %4أعلى من آلوريد الصوديوم 

قمنا  وLABبكتيريا حمض اللبن  لتنميط FT-IR الـ استخدمنا جهاز المطيافية تحت الحمراء

هذا المطيافية جهاز  يتميز .PCRتقنية الـ تلك التي حصلنا عليها بمع نميط ة نتائج هذا التمقارنب

 عن بنى طياف تعبر هذه الأ. بشكل طيفيبإعطاء معلومات حول المحتوى الكلي للميكروب

 أظهرت لك،ذم رغ ولكن .ريا ومن الصعب فصلها بسهولةيمعقدة في الجدار الخلوي للبكت

حتى السلالة ووالنوع  أن يكون مفيداً لتمييز الجنس FT-IRز تقارير علمية عديدة أنه يمكن لجها

)Helm et al., 1991; Maquelin et al., 2003(.الـأطيافن  حيث أ  FT-IR عتمد ت للميكروبات

يه للأشعة تحت ي تحويل فورأطياف إن .نوعياً على الطابع الظاهري والمورثي للخلية البكتيرية

ريا على يتنميط البكتيعتمد  الذ. للجنس البكتيري لوراثيةالحمراء للبكتيريا هي آالبصمة ا

ر معقدة لمجموع وَخذ بعين الاعتبار أن هذا الطيف هو صُ، مع الأال الطيفي آاملاًالمج
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يمكن و. )الخ.... ، حموض نووية ، جدر خلويةأغشية ،بروتينات (المحتوى الكيميائي للخلية

 تآيميائية، آما أن بعض مجالا أو زمربعض العصائب أن تميز بين مجموعات وظيفية ل

 لا يوجد طيف وعندما .)Mariey et al., 2001 ( محددة حسب فحوصات خاصة للخليةطيافالأ

 وقد لوحظ . لتحليل النتائجcluster  يجب الاعتماد على الشكل العنقوديفإنه  ما،رياينوعي لبكت

 مما يشير إلى ،PCRتقنية الـ مع  FT-IRبين تنميط بكتيريا حمض اللبن بطريقة الـ تطابق 

ائج اعتماداً على الشكل تحليل النتوعند  .هذا التنميطفي  الطريقة الأولى إمكانية استخدام

السوري عزلات بكتيريا حمض اللبن المعزولة من اللبن الرائب بين لوحظ تقارب العنقودي، 

المعزولة من لة البكتيريا في حا هأآثر من) الألمانية والدانمارآية(السلالات العيارية وبين 

؛ وقد يكون سبب ذلك هو استخدام البادئات المستوردة في )20-18الأشكال  (البلديةالجبنة 

 في تنميط بعض أجناس بكتيريا حمض FT-IR ولقد استخدمت تقنية الـ .تصنيع اللبن المحلي

  ).Curk et al., 1994; Kirschner et al., 2001(اللبن 
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  لتوصياتا الاستنتاجات و.5

 ض              تѧة بعѧسورية التقليديѧان الѧات الألبѧي منتجѧواع   تواجد فѧـة        أنѧبن المهمѧـض اللѧـريا حمѧبكتي

 .S. thermophilus،  Lcسѧـتخدامها آبادئѧـات فѧي تѧصنيع هѧذه المنتجѧات مثѧل        يمكѧن ا التѧي  

lactis ،Lb. bulgaricus  ،Lb. casei.  

 ةѧѧر تقنيѧѧـتعتبѧѧال  PCR دقѧѧض  ةًيقѧѧا حمѧѧة بكتيريѧѧد هويѧѧي تحديѧѧات   فѧѧن منتجѧѧة مѧѧبن المعزولѧѧالل

  .ذه البكتيرياه  في تنميطFT-IRيمكن استخدام تقنية الـ و. الألبان المحلية

      بن   بكتيرياليجب دراسة أثر التضادѧصادات            حمض اللѧد الѧة، وتحديѧا الممرضѧى البكتيريѧعل

  .الحيوية التي تنتجها

                  شامي، وѧاعز الѧوق والمѧن النѧبن مѧض اللѧا حمѧة  دريجب عزل وتنميط بكتيريѧي   اسѧا فѧدوره

  .تخمير الحليب
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  آلمة شكر

فѧي نهايѧة هѧذا العمѧل، أن نتوجѧه بالѧѧشكر الجزيѧل إلѧى الѧسيد الѧدآتور المѧدير العѧام للهيئѧѧة،            يѧسرنا  

رئاسѧة  : ، آما يسرنا أن نتوجه بالѧشكر الѧى        ى إجراء مختلف الدراسات والبحوث    لتشجيعه المستمر عل  

 وإلѧى آافѧة العѧاملين       عبѧادي  وإلى السيد الدآتور عبد القѧادر        ،وية البيولوجيا الجزيئية والتقانة الحي    قسم

  .دة حيث أمكنهم ذلكالذين لم يتوانوا عن تقديم المساع والمناعيات لوجياو مخبر الميكروبيفي
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