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 الملخص

نمو في صناعة الدواجف إلى ظيور مشاكؿ صحية خطيرة،  كمحفزاتأدى الاستخداـ المكثؼ لممضادات الحيوية 
إلى البحث عف العمماء وتراكـ البقايا الدوائية في المنتجات الحيوانية، مما دفع  الجرثوميةأبرزىا تطور المقاومة 

بدائؿ آمنة وفعالة مثؿ المعززات الحيوية )البروبيوتيؾ(. إلا أف فعالية ىذه المعززات تواجو تحديات كبيرة بسبب 
ء التصنيع والتخزيف، مما تعرضيا لمظروؼ القاسية في الجياز اليضمي )حموضة المعدة، أملاح الصفراء( وأثنا

 يقمؿ مف أعدادىا الحية ويحد مف وصوليا إلى الأمعاء بأعداد كافية لتحقيؽ فوائدىا الصحية.
المعزولة مف أمعاء دجاج المحـ في  Lactobacillus جراثيـىدفت ىذه الدراسة إلى تقييـ تأثير التغميؼ الدقيؽ ل
انعكاس ذلؾ عمى المؤشرات الصحية والأداء الإنتاجي لمطيور تعزيز بقائيا حية تحت الظروؼ المتطرفة، ودراسة 

 .ممرضةتجريبياً بجراثيـ  الوقاية مف الإصابةالسميمة و 
عاء دجاج عينة مف محتويات أم 5:مف  Lactobacillus جراثيـعزلة مف  ;6شممت الدراسة عزؿ وتشخيص 

، وأكّدت باستخداـ تقنية تفاعؿ البوليميراز والانتقائيةالزرع عمى المنابت التميزية طرؽ المحـ. شخصت العزلات ب
أما  L. acidophilusوعزلتيف لنوع  L. plantarumعزلات تعود لنوع  <( حيث تـ تحديد PCRالمتسمسؿ )

 Salmonellaو E. coliلدراسة فعاليتيما التثبيطية ضد جراثيـ النوعيف  رب. اختباقي العزلات فقد أىممت
تـ تغميؼ العزلات بطريقتيف? بطبقة واحدة وبعدىا دراسة حساسيتيما لممضادات الحيوية. ، و Staph. aureusو

%( باستخداـ تقنية البثؽ. قُيّمت فعالية 6%، وبطبقتيف )ألجينات الصوديوـ + كايتوساف 8مف ألجينات الصوديوـ 
وسريعة(، ومقاومة الحموضة  مف خلاؿ اختبارات المعاملات الحرارية )بسترة بطيئة جراثيـالتغميؼ في حماية ال

(pH 1, 2, 3( وأملاح الصفراء )لمدة °9%(، ودراسة الثباتية أثناء التخزيف المبرد )8%، 7%، 6 )أشير.  8ـ
( قسمت إلى مجموعتيف رئيسيتيف )سميمة ROSS 308طيراً مف دجاج المحـ ) =9;طبقت التجربة الحقمية عمى 

ضمف تصاميـ تجريبية مختمفة لتقييـ تأثير المعززات غير المغمفة والمغمفة ومصابة تجريبياً بالإشريكية القولونية( 
( في مؤشرات النمو )الوزف، الاستيلاؾ العمفي، معامؿ التحويؿ، نسبة النفوؽ( والصحة CFU/kg =65)بجرعة 
 العامة.

 .إيجابية غراـ، سمبية الكاتالاز(حمض اللاكتيؾ ) جراثيـأظيرت العزلات صفات 
قدرة تثبيطية واضحة ضد الجراثيـ الممرضة الثلاث،  L. plantarumو  L. acidophilusأظيرت كؿ مف و 

 التثبيط أكبر ضد المكورات العنقودية الذىبية. فعالية، وكانت الجرثوميخاصة في الراشح 
وحساسية  أظيرت العزلات مقاومة تامة لبعض المضادات الحيوية )أموكسيسميف، إريثرومايسيف، سيفالكسيف(

 لأخرى )سبيرامايسيف، كولستيف، دوكسي سايكميف، فوسفومايسيف، سيبروفموكساسيف(.



 

، لكنيا حافظت عمى أعداد عالية قبؿ التغميؼ أدت عممية التغميؼ إلى انخفاض في الأعداد الحية مقارنة بالشاىد
L. acidophilas , L. Plantarum (68.88 )إذ كانت الأعداد الحية لكؿ مف ، كافية لتحقيؽ الفائدة الصحية

(68.76 )log10 cfu\ml  عمى التوالي قبؿ عممية التغميؼ الدقيؽ، ثـ انخفضت أعدادىا الحية بعد عممية التغميؼ
عمى التوالي، وانخفضت أعدادىا الحية بعد التغميؼ  log10 cfu\g( ;:.65( )>;.66الدقيؽ بطبقة واحدة إلى )

 .عمى التوالي log10 cfu\g( ;65.6( )7<.65بطبقة ثانية إلى )
ضد البسترة البطيئة والسريعة، حيث بمغت النسب المئوية لمبقاء  جراثيـحقؽ التغميؼ بطبقتيف أفضؿ حماية لم

% 58.<7في البسترة البطيئة، مقارنة بػ  L. plantarum% لػ 5.56=و L. acidophilus% لػ 6;.9=
 % عمى التوالي في الشاىد غير المغمؼ.68.:7و

 log10( 6.88 - 7.73) ساعات 8ولمدة  8و pH 2عند  جراثيـأظير التغميؼ بطبقتيف تفوقاً واضحاً في حماية ال

cfu\g . عند أماpH 1 ،(5 -1.53) جراثيـفشمت الطبقة الواحدة في حماية الف log10 cfu\g  بينما حافظت
 .log10 cfu\g (3.41 - 5.64بمغت )الطبقتاف عمى أعداد حية 

%(، مع 8%، 7%، 6في تراكيز أملاح الصفراء المختمفة ) جراثيـحسّف التغميؼ بطبقتيف بشكؿ كبير مف بقاء ال
 %(.6% في تركيز ;<نسب بقاء عالية جداً )أكثر مف 

 .L% لػ =<.;<تخزيف مبرد )  ثلاث أشيرخلاؿ  جراثيـء لمحافظ التغميؼ بطبقتيف عمى أعمى نسبة بقا
acidophilus لػ =7.:< و %L. plantarum( مقارنة بالشاىد )>عمى التوالي %(:8.== % و=6.8. 

( في الوزف النيائي P≤0.05عمى المعززات الحيوية المغمفة بطبقتيف معنوياً ) التي تـ تغذيتياتفوقت المجموعة 
%( مقارنة بباقي المجموعات )الشاىد، =6.8( وأقؿ نسبة نفوؽ );=:.6التحويؿ العمفي )غ( ومعامؿ  6<87)

 المضاد الحيوي، المعزز غير المغمؼ، والمغمؼ بطبقة واحدة(.
مقاومة عالية لمعدوى، حيث  الجرثوميأظيرت المجموعة التي تغذت عمى المعزز المغمؼ بطبقتيف قبؿ التحدي 

%( مقارنة بمجموعة التحدي غير المعالجة التي ;9.6غ( وأقؿ نسبة نفوؽ ) 8656سجمت أعمى وزف نيائي )
 %( وأدنى وزف.::.85سجمت أعمى نفوؽ )

 Lactobacillus جراثيـيؤكد التغميؼ الدقيؽ بطبقتيف )ألجينات الصوديوـ والكايتوساف( فعاليتو العالية في حماية 
إلى تحسيف وصوؿ  وذلؾ يؤديمف الظروؼ القاسية أثناء التصنيع والتخزيف والمرور عبر الجياز اليضمي. 

النافعة إلى الأمعاء، مما ينعكس إيجاباً عمى صحة الطيور وأدائيا الإنتاجي،  جراثيـكافية مف الو حية أعداد 
لنتائج إلى أف استخداـ المعززات الحيوية المغمفة بطبقتيف ويعزز قدرتيا عمى مقاومة التحديات المرضية. تشير ا

يمثؿ استراتيجية واعدة وفعالة كبديؿ آمف لممضادات الحيوية المعززة لمنمو في صناعة دجاج المحـ، مما يسيـ في 
 إنتاج دواجف أكثر صحة وأماناً لممستيمؾ.

 يوم, الكايتوسان, دجاج المحم.الكممات المفتاحية: التغميف الدقيق, معزز حيوي, ألجينات الصود
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 المقدمــــة
Introduction 

 
  Introductionالمقدمة  1- 1

محفزات النمو عمى نطاق واسع لتعزيز ك لمضادات الحيويةامنذ أوائل الخمسينيات من القرن الماضي، تم استخدام 
الاستخدام المكثف لمحفزات النمو بالمضادات  في صناعة الدواجن. ولكنأداء النمو والحماية من الأمراض 

العديد من العواقب الوخيمة، بما في ذلك تطور مسببات الأمراض المقاومة للأدوية، وبقايا  كان سبباً فيالحيوية، 
كإضافات  اوبالتالي، تم حظر استخدامي ،المعويةالجراثيم  ، واختلال توازنمنتجات الدواجن المضادات الحيوية في

 0202(، والصين )منذ عام 0202(، والولايات المتحدة )منذ عام 0220في أوروبا )منذ عام  للأعلاف
((Dong et al., 2016; Xu et al., 2021)في ىضم  اً يأساس اً دور  المتنوع والمعقد . يمعب المجتمع الميكروبي

، ويعزز الصحة العامة الجياز المناعي الطعام وامتصاص العناصر الغذائية، واستبعاد مسببات الأمراض، وتطور
ومع ذلك، قد يؤدي اختلال توازن ميكروبات الأمعاء  (Wang et al., 2017; Shang et al., 2018) لممضيف

لأمعاء، ل الأحياء الدقيقةلذلك، لتحسين  .لة مرضية تؤثر عمى صحة الحيواناتحاإلى بسبب المضادات الحيوية 
أداء النمو، وتحسين صحة الدواجن، اقتُرحت بدائل آمنة وفعّالة  وتحسين

الأحماض الإنزيمات الخارجية،  ،العاثيات الفايتوبيوتيك ،السينبيوتيك ،يوتيكالبريب ،البروبيوتيك مثل
 ;Huyghebaert et al., 2011; Yadav and Jha, 2019) وغيرىا دة لمميكروباتوالببتيدات المضا العضوية،

Albaker et al., 2026). 
من خلال تعديل  ،( 2023al etVivek ,.) تُضفي فوائد صحية ك ىي ميكروبات حية، وعند تناولياالبروبيوتي

أن البروبيوتيك يُحسّن أداء إلى ميكروبات الأمعاء. وقد أشارت دراسات سابقة، بناءً عمى العديد من الأبحاث، 
المعوي، وتقميل الالتيابات، وتحفيز الجياز المناعي،  الميكروبيوم الدواجن وصحة أمعائيا من خلال تعديل مجتمع

أن أنواع البروبيوتيك نفسيا قد  اً من ناحية أخرى، لوحظ أيضو  (Jha et al., 2020) وتقميل إفراز الأمونيا واليوريا
قد يكون ف ،(Bahule and Silva, 2021) تُظير نتائج متفاوتة، وبعضيا لا يُحسّن الأداء أو صحة الأمعاء

المستخدمة )الأنواع، والقدرة  لمبروبيوتيك ناتجة عن الاختلافات في طبيعة البروبيوتيكالمتفاوتة  التباين والتأثيرات
 لمطيور يولوجيةز والحالة الف عمى البقاء، والقدرة عمى التكيف مع ارتفاعات مختمفة(، والجرعات وطرق الإدارة،

(Yadav and Jha, 2019; Kalia et al., 2017; Huyghebaert et al., 2011). 

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/poultry-product
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/microflora
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/feed-additives
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/feed-additives
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/feed-additives
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/microbial-community
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/microbial-community
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/microbial-community
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/immune-system
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/probiotic
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/prebiotics
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/synbiotic
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/antimicrobial-peptides
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/microbiome
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/physiological-state
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الجسم، إذ تمتمك ىذه الأحياء  ةلدفاع عن صحة الجسم، وتعزيز مناعوتعد المعززات الحيوية وسيمة من وسائل ا
، ولاسيما عند استيلاكيا بالأساليب العممية (Rodrigues et al., 2020 )تأثيراً صحياً في جسم المضيف 

مضادة للأحياء ياز اليضمي، لأنيا تمتمك خصائص الصحيحة، إذ تعمل عمى كبح الإصابات المرضية لمج
المجيرية المرضية، فضلًا عن دورىا في تحسين استقلاب اللاكتوز وخفض الكولسترول الكمي في الدم، وتقميل 

 .(Reis et al., 2017; Markowiak and Śliżewska, 2017)نسبة الإصابة بالسرطان 
كنواتج  كتريوسينات، وثنائي الاستيل، والب)الماء الاوكسجيني( وية، وبيروكسيد الييدروجينيمكن للأحماض العض

 E.coli, Staphylococcusمثلالمسببة للأمراض  الجراثيم، أن تساعد في وقف نمو استقلاب تنتجيا الجراثيم
aureus, Bacillus cereus (., et alorov ., 2014; Todet alJungersen ., 2014; et alArief 

 Arief)زيادة كفاءة امتصاص الكالسيوم والحديد والفوسفور  الجراثيم، يمكن ليذه المبن. ومع إنتاج حمض (2011

., 2013et alMaxton ., 2015; et al) فضلًا عن الدور الفعال الذي تمعبو في عممية الالتصاق بسطوح .
الأغشية المخاطية للأمعاء عند تواجدىا بكمية كافية، وبذلك تثبط أو تعيق عممية التصاق الجراثيم المرضية بتمك 

 ,.Prakash et al) تخفف إمراضيتيابمستقبلاتيا وبذلك  الجرثوميةالسطوح المخاطية كما أنيا تمنع ارتباط الخلايا 

2011; Reis et al., 2017; Markowiak and Śliżewska, 2017). 
 وعمى الرغم من الفوائد الكثيرة لمبروبيوتيك فإن استخداميا وقائياً أو علاجياً يواجو العديد من الصعوبات حيث أنو 

تقميل قابمية إلى  ورطوبة نسبية أثناء التخزين أو النقل، قد يؤدي التعرض لدرجة حرارة أعمى ومستويات أكسجين
العديد من  يواجوالبروبيوتيك  فإن تناول ،لذلك وبالإضافة. (Rodrigues et al., 2011) أنواع البروبيوتيك لمبقاء

التركيز العالي  حموضة السوائل المعدية، وارتفاع في الجياز اليضمي، بما في ذلك انخفاض درجة التحديات
إلى ذلك، مما يؤدي إلى وما  (Dumitru et al., 2021) في الأمعاء والإنزيمات اليضمية ،الصفراء لأملاح

 الأمعاء السفمية بسبب انخفاض قدرتيا عمى البقاءإلى القابمة لمحياة التي تصل  الجراثيمانخفاض عدد 
(Sarao and Arora, 2017; Yao et al., 2020).  وبالتالي، فإن التأثيرات المفيدة لمبروبيوتيك عمى الدواجن

من  الجراثيمطريقة بارزة لحماية  التغميف الدقيق الصعوبات واعتبرولذلك تم البحث عن حمول ليذه تكون ضعيفة. 
 et  ., 2012; Yaoal et Cook., 2023; al etVivek) البيئات الضارة وتحسين حيويتيا حتى الأمعاء السفمية

al., 2020).  داخل مادة محددة لتكوين كبسولة دقيقة.  النافعة جراثيمالفي تقنية التغميف الدقيق، يتم تغميف
وبشكل أساسي، تحتفظ الكبسولة الدقيقة ببنيتيا في الجياز اليضمي العموي وتتحمل في موقع اليدف المحدد 

 . (Cook et al., 2012) للاستعمار الجراثيملإطلاق 

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/relative-humidity
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/ingestion
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/bile-acid
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/digestive-enzyme
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/microencapsulation
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قد لا تتحمل بعض الكبسولات ولكن لا تزال ىناك العديد من التحديات التي تم الإبلاغ عنيا في ىذه التقنية. 
د ولا يظير البعض الآخر أي تأثير مفي ،دون استخدام تطرحلمحدد ويمكن أن الدقيقة بشكل مناسب في الموقع ا

لمحقائق المذكورة أعلاه، لا يزال من الصعب العثور عمى مادة  اً . ونظر اً سام اً عمى المضيف ولكن قد يظير تأثير 
 . (Chen et al., 2017) تغميف مناسبة

 في السنوات الماضية اً سريع اً الأطعمة الغنية بالبروبيوتيك نمو شيد السوق العالمي لممكملات الغذائية و 
(., 2025et al Peruzzolo) قُدِّر سوق 0202. وخاصةً بسبب فوائدىا الصحية المحتممة، ففي عام ،

مميار دولار أمريكي  00.22إلى مميار دولار أمريكي، ومن المتوقع أن يصل  2..2العالمي بنحو  البروبيوتيك
في  الدقيقةعمل الباحثون والمتخصصون في مجال عموم الأحياء لذلك  .(Size, 2019) 0202بحمول عام 

لمعززات الحيوية، ومواجية عمى ء عمميات تصنيع الأغذية الحاوية الأغذية عمى حماية المعززات الحيوية أثنا
الظروف المتطرفة في الجياز اليضمي عن طريق توفير طبقة من مادة ما تعزل المعززات الحيوية عن ظروف 
 البيئة المحيطة وعدم التأثر الكبير بيا ولموصول بالأعداد المطموبة التي تعود بمنافع صحية عمى جسم الإنسان

وىي تقنية فعّالة  ،(2025et al Setiarto ,.) لدقيق لممعززات الحيويةوالتي تسمى بعممية التغميف ا والحيوان
في كل من المنتجات الغذائية والدوائية في الجياز واستقرارىا ومبتكرة لتحسين قابمية بقاء المعززات الحيوية 

المواد باستعمال تقنيات عديدة في التغميف وباستعمال العديد من وذلك  ،(Abbas et al., 2022)اليضمي 
ومن ، (Kim et al., 2017; Rodrigues et al., 2017) الآمنة صحياً والتي توفر الحماية لممعززات الحيوية

المواد الكاربوىيدراتية مثل الألجينات، والنشا، والسميموز، والأصماغ وغيرىا وكذلك المواد البروتينية منيا  ىذه:
، والشرش والبروتينات النباتية مثل بروتينات فول الصويا، وغيرىا من المواد بروتينات الحميب مثل الكازين

البروتينية، ويشترط أن تكون المواد المستعممة في التغميف الدقيق لممعززات الحيوية أن تكون متوافقة مع طبيعة 
تشمل المون والطعم والرائحة  الأغذية المعززة حيوياً، ولا تؤثر في الخصائص الطبيعة للأغذية المعززة حيوياً والتي

 .(Ozyurt and Ötles, 2014)الغذاء  وقوام
وى الاقتصادية، الجد مة لمقياس،فوائد صحية محددة وقابمنيا أساسية متطمبات ضمن اختيار البروبيوتيك يت

عدد  الطعام عندعمى يجب أن تتحمل  ، الاستقرار الجيني،ثوميةالجر سلالات الخصائص عزل  اعتبارات السلامة،
 ى مقاومة الظروف المعدية المعوية،القدرة عم ،وأكثر وحدة تشكيل مستعمرة 020 - 020خلايا مرتفع يبمغ حوالي 

 الحياة أثناء المعالجة والتخزين، البقاء عمى قيد المعوية، الجراثيملية عمى الالتصاق بظيارة الأمعاء، تثبيت قدرة عا
تمتمك خصائص مضادة لمطفرات ومضادة  نمو مسببات الأمراض، كن إنتاجيا بسيولة عمى نطاق واسع، تمنعيم

 .(de Melo Pereira et al., 2018; Pradhan et al., 2020)لمسرطان 
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لأمعاء السفمية، مما يُظير اإلى إعداد كبسولة دقيقة لتحسين وصول أنواع البروبيوتيك  تملذلك، في ىذه الدراسة، 
الظروف الفيزيائية  قمنا بدراسة تأثير المُغمّفة، Lactobacillus جراثيم لدراسة تأثيرو عمى الدواجن.  اً إيجابي اً تأثير 

وفي  ،ضمراللأومقاومتيا عمى أداء النمو،  نفسيا قبل وبعد التغميف، ثم تأثيرىا جراثيمعمى ال والكيميائية المتطرفة
 .الكبسولة الدقيقة المُحضّرة بتأثير المضاد الحيوي تم إجراء مقارنةالوقت نفسو، 

 

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/lactic-acid-bacterium


 OBJECTIVES OF THE STUDY)أ هداف الدراسة )                                                                     الفصل الاول                

 

 

 أهداف الدراسة

Objectives of the study 

 
 تتلخص الأهداف الرئيسة للدراسة بالنقاط الآتية: 1-2

لهذه  الصحي على الحيوان والدور التثبيطي قبل التغليف وبعد التغليف وتأثيره Lactobacillusتقييم جراثيم  
 الجراثيم على الأحياء الدقيقة المرضية داخل الجسم وخارجو وذلك من خلال:

  معاء دجاج تسمين.أمن  Lactobacillusعزل وتشخيص بعض أنواع جراثيم  -1
 .على بعض الجراثيم الممرضة Lactobacillus دراسة التأثير المضاد لجراثيم -2
 .Lactobacillusتغليف جراثيم  -3
 قبل وبعد التغليف ضد بعض العوامل الخارجية. Lactobacillusمقارنة تحمل جراثيم  -4
 قبل التغليف وبعد التغليف على الحيوانات السليمة. Lactobacillusتأثير جراثيم  -5
 قبل التغليف وبعد التغليف على حيوانات مرضية. Lactobacillusتأثير جراثيم  -6
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 الدراسة المرجعية

Literature Review 

 :(Functional Foods) الأغذية الوظيفية .2-1

نتاجفي استيلاؾ الغذاء و  اً ممحوظ اً شيدت العقود الأخيرة تزايد الغذاء عمى أنو مجرد وسيمة إلى و. ولـ يعد يُنظر ا 
 لممركبات الغذائية التي يحتاجيا المستيمؾ لتحسيف صحتو اً الجوع والعطش فحسب، بؿ أصبح مصدر لمتغمب عمى 

ظيور ما يُعرؼ إلى المرتبطة بسوء التغذية. ىذا التطور في المفيوـ قاد  مراضلممساىمة في علاج الأأو 
 .(Turasan et al., 2015) بالأغذية الوظيفية

 :تعريف الأغذية الوظيفية. 2-1-1

، حيث وصفيا بأنيا اً كاف التعريؼ بسيط (8991)وآخروى  Hornstra ؿ اً تتعدد تعريفات الأغذية الوظيفية. فوفق
 ة.ائية ليا دور مميز في تدعيـ الصحمنتجات غذ

لمجسـ، وتقمؿ مف مخاطر بأنيا الأغذية التي تحسف الحالة العامة   Bigliardi and Galati  (2013) وعرفيا
 .أخرى مراض، كما يمكف استخداميا في العلاج المساعد لأمراضببعض الأ صابةالإ

، تُستيمؾ ضمف النظاـ اً ت تحتوي عمى مركبات نشطة بيولوجيالأغذية الوظيفية بأنيا منتجا وآخروف عرفوا 
 Turasan et) مراضبالأ صابةلإالغذائي اليومي، وتساىـ في الحفاظ عمى حالة صحية مثالية وتقميؿ خطر ا

al., 2015). 

في العديد مف البمداف، وتشمؿ أمثمة عمييا: الحميب قميؿ الدسـ، الحميب المقشود،  اً ىذه الأغذية حالي إنتاجيتـ 
، كبسولات زيت السمؾ، 3 المبف الغني بالبروبيوتيؾ، كبسولات أوميغا ، العصائر المدعمة بالفيتامينات والكالسيوـ

 .(Butnariu and Sarac, 2019) الغنية بالألياؼ، وخبز القمح الكامؿ (cereals) حبوب الإفطار
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 تصنيف الأغذية الوظيفية: . 2-1-2
، يمكف تصنيؼ (Butnariu and Sarac, 2019) كما ورد فييضا أو  (0205وآخروف ) Mudondo ؿ اً وفق

 :الفئات التاليةإلى الأغذية الوظيفية 
، مثؿ الخضروات والفواكو المحتوية عمى الميكوبيف والموتيف اً بمواد نشطة بيولوجي اً وىي غنية طبيعي :أغذية تقميدية .1

 .والإيزوتيوسيانات والسالفورافاف
عصائر الفاكية المدعمة بحمض  ، مثؿاً مواد نشطة بيولوجي إضافةعديميا بوىي أغذية تـ ت :أغذية مدعمة .0

،  .الجنسينغأو  الفوليؾ، الكالسيوـ
 .وىي منتجات تؤخذ بوصفة طبية، مثؿ بعض أغذية الأطفاؿ المتخصصة :أدوية-أغذية .3
 .الدسـأو  مثؿ الأغذية الخالية مف الغموتيف، اللاكتوز، :أغذية لنظم غذائية خاصة .4
 .الكربوىيدرات المصممة لتكوف غنية بالبروبيوتيؾ أنواعمثؿ بعض  :أغذية صنعية المكونات .5

 :(Butnariu and Sarac, 2019) غذاء وظيفي باتباع إحدى الطرؽ التاليةإلى ويمكف تحويؿ أي غذاء 
 .مثؿ إزالة بعض البروتينات المسببة لمحساسيةر: إزالة مكون ضا .1
 .الخضروات الورقية كما في حالة زيادة تركيز السيمينيوـ في: دموجو زيادة تركيز مكون  .0
 .الدىنية المشبعة بنشاء معدؿ حماضمثؿ استبداؿ الأ: اً استبدال مكون بمكون آخر أكثر نفع .3
أو  ، مثؿ الكركميفمراضوذلؾ لمحتوى غذائي مميز لو تأثيرات مضادة للأ: الثباتيةأو  زيادة الوفرة الحيوية .4

 .الزعفراف
وقد لوحظ تركيز كبير في مجاؿ تطوير الأغذية الوظيفية عمى حؿ مشكمة الفساد السريع لممركبات النشطة. ويتـ 

 الكبسمة تمفو. تُعدأو  الغذاء لمنع فقدانوإلى ذلؾ بالاعتماد عمى فكرة تغميؼ المركب المرغوب قبؿ إضافتو 
(Encapsulation)  واحدة مف أىـ تقنيات التغميؼ ىذه (Feng et al., 2018). 

لـ  حيث خيرة، ترتبط بتزايد الوعي الغذائي لدى المستيمكيف.لأغذية تغيرات ممحوظة في السنوات اشيدت سوؽ الأ
بؿ إف تركيبتيا لا يخمو مف  ،مة واسعة مف المنتجات لممستيمكيفيعد دور منتجي الأغذية يقتصر عمى تقديـ تشكي

العناصر الغذائية التقميدية، إلى  ضافةالأغذية الوظيفية"، التي تُوفر، بالإالأىمية. ىناؾ اىتماـ متزايد بما يُسمى "
. ومف بيف ىذه الأغذية ما يُسمى "أغذية المضيؼعمى صحة  اً ات ذات خصائص مُحددة تُؤثر إيجابمكون

تُساىـ في تحسيف صحة الجياز  ، إذفي تصميـ الأغذية الوظيفية اً رئيسي اً بروبيوتيؾ دور البروبيوتيؾ". تمعب ال
 .(Szydłowska, and Sionek 2025) مراضالأاليضمي، وتقوية المناعة، وتقُدـ حماية وقائية مف العديد مف 
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  probiotics المعززات الحيوية .2-2
 for life ( "Pro_biotic)"تعني في المغة اليونانية لأجؿ الحياة  probioticsكممة المعززات الحيوية 

(Longdet et al., 2011)، اً حاجز  توفر إذ سواء، حد عمى والبشر الحيوانات تغذية في البروبيوتيؾ تُستخدـ 
لمنظمة الأغذية والزراعة للأمـ  فقاً وو . (Dumitru et al,. 2020) مراضالأ مسببات ضد وفعالاً  اً وآمن اً طبيعي

، تشمؿ دقيقة أحياء( تعرؼ المعززات الحيوية بأنيا عبارة عف WHO( ومنظمة الصحة العالمية )FAOالمتحدة )
عمى صحة المضيؼ عند تقديميا بكميات كافية والتي تتواجد  والخمائر، تكوف داعمة لمغذاء وتؤثر إيجابياً  جراثيـال

et alHill ; ., 2019et alRoudsari -Peivasteh ,.) في الأطعمة مثؿ لبف الزبادي والمكملات الغذائية

بأنيا  Probiotic وافعر  وآخروف. الدقيقة التي تعتبر مف البروبيوتيؾ الأحياء( 1ويوضح الجدوؿ رقـ ) (2014
في الأمعاء ومف ثـ تكوف مفيدة  الدقيقة حياء، التي تساىـ في تحقيؽ توازف الأالدقيقة حياءالمواد التي تنتجيا الأ

ويمكف أف تكوف المعززات الحيوية  .Good bacteriaأو  Friendly bacteriaلصحة المضيؼ وتسمى بػ 
 حية تستخدـ لعلاج اضطرابات معينة وتحسيف الصحة العامة جراثيـصيدلانية تحتوي عمى أو  منتجات طبيعية

(Soni, 2018; Gyawali, 2020).  جعمت منيا  مبفال حمض جراثيـ أنواعىناؾ خصائص متعددة تمتاز بيا و
يا وبقائيا وامكانية عزليا مف معززات حيوية وىي حيويتيا عند النقؿ والتخزيف وسلامتيا الصحية عند تناول

مينة الأخرى والتأثيرات المفيدة نتيجة تثبيط العوامؿ الأخرى غير المرغوب فييا، وامتلاكيا غذية والمصادر الأالأ
نتاجروؿ و تمتنوعة كاستيلاؾ الكوليس استقلابيةفعاليات  ، فضلًا عف  - galactosidaseكأنزيـ  الأنزيمات ا 

سرعة نمو  أفذ إ، جراثيـىذه ال نواعلأ عديد مف الفيتامينات، وثبات السلالة وثبات العمر الخزني إنتاجمقدرتيا في 
 الطبيعيةمقاومتيا لمعوامؿ غير  المعززات الحيوية ؿ مدة الخزف تعد مف شروط اختيارالسلالات وبقائيا خلا

مكانيتيا في  منخفضةمستويات إلى  درجة الحموضةوالتغير في  ضد  بيروكسيد الييدروجيف يعطييا تأثيراً  إنتاجوا 
العديد  إنتاجوتكوف ليا القابمية عمى  لعدد مف الأنزيمات اً تمفراـ مسببا غالسالبة والموجبة لصبغة  الدقيقة حياءالأ

 .(Brashears et al., 2003)مف البكتريوسينات 
 Lactobacillus وBifidobacterium المعززات الحيوية وأكثرىا استعمالًا ىما جنس  أنواعمف أىـ 

(., 2013et al Solanki)  وتشمؿProbiotic  للحيىاًاث منيا ما يستعمؿ لمبشر، ومنيا يستعمؿ  أنواع أيضا

Enterococcus Lactococcus  وLeuconostoc  و Oenococcus وPediococcus  و

Streptococcus genera (., 2019et al Sonia Indri)   والمتواجدة والمستوطنة في الجياز اليضمي، وأف
 لكؿ منيا العديد مف الفوائد التي تعود بمنافع صحية لممضيؼ، وبشكؿ ممحوظ داخؿ الجياز اليضمي للإنساف

مف الخمائر والتي تعد مف المعززات  أنواع. وىناؾ (,.Zeashan et al., 2020 Vitali et al ;2012) والحيواف
 .(Cheng, 2015) Saccharomyces boulardii مثؿالحيوية 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2772502222002037#bib0181


 (LITERATURE REVIEW)الدراسة المرجعية                                                                                 الفصل الثاني             

 

 

 جراثيـتستوطف ال. Eli Methnikoffكتشؼ الفوائد الصحية لمبروبايوتيؾ ىو العالـ الدكتور اعد أوؿ مف يو 
جسـ الصحي القميؿ مف الحيث تتكوف الفمورا الطبيعية والتي يحتوييا  والحيواف نسافجسـ الإ probioticsالنافعة 

نسجة الجسـ الداخمية أجراثيـ في اجد ال، ولا تتو جراثيـيروسات والكثير مف المف الف أنواعريات والابتدائيات و الفط
سطح الجسـ مثؿ الجمد والأغشية المخاطية تكوف دائما أنسجة التي تمثؿ مثؿ الدـ والمخ والعضلات، أما الأ

الدقيقة لمبيئة التي يعيش فييا  حياء، وذلؾ بسبب اتصاليا المباشر بالأحياءمختمفة مف ىذه الأ أنواعمستعمرة ب
يا لأربعمائة نوع أنواعفي الجياز اليضمي خاصة الأمعاء حيث يصؿ عدد  جراثيـنمو ىذه الوت والحيواف نسافالإ

 (.Falfan-Cortés et al., 2022) التي تتحمؿ الحموضة جراثيـ% مف ال85والتي تتكوف مف 

عند مقارنتيا مع التأثيرات الضارة  Vergioولأوؿ مرة اقترح مصطمح المعززات الحيوية مف قبؿ  1954في عاـ 
لمقناة اليضمية مف جية،  الدقيقة حياءوالمواد المثبطة الأخرى تجاه الأ Antibiotic الحيويةلإستخداـ المضادات 

لمقناة اليضمية مف جية أخرى في كتابو المعنوف  الدقيقة حياء( المفضمة مف قبؿ الأProbiotikaوبيف عوامؿ )
anti_and probiotika (Al-Sahlany et al., 2022). 

 

 .(Corona-Hernandez et al., 2013) الدقيقة التي تعتبر مف البروبيوتيؾ حياءالأ (: 1رقـ ) الجدوؿ
 

 Lactobacillus 

species 

Bifidobacterium 

species 

أخرى أجناس  

1. L. acidophilus B. adolescentis Enterococcus faecalis 

2. L.amylovorous B.animalis Enterococcus faecum 

3. L.Casei B.bifidum Lactococcus lactis 

4. L.Crispatus B.breve Leuconostoc mesenteroids 

5. L. delbrueckii B.infantis Pediococcus acidilactici 

6. L.gallinarum B.lactis Sporolactobacillus inulinus 

7. L.gasseri B.longum Streptocococcus thermophilus 

8. L.johnsonii  Bacillus cereus (Toyoi; Propionibacterium 

freudenreichii) 

9. L.paracasei  Escherichia coli Nissle 1917 (EcN) 

10. L.plantarum  Propionibacterium freudenreichii 

11. L.reuteri  Saccharomyces cervisiae 

12. L.rhamnosus  Saccharomyses boulardii 

13. L.Salivarius 
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 . الخصائص الواجب توافرها في المعززات الحيوية:2-2-1

مف بيف الخصائص التي يجب أف تتوافر في المعززات الحيوية ىي أف تكوف غير مرضية وآمنة صحياً عند 
لمجياز اليضمي، والبقاء عمى قيد الحياة وبحيوية تيا الظروؼ المتطرفة متناوليا فضلًا عف قدرتيا عمى مقاو 

الياضمة  الأنزيماتـ الذي يحتوي عمى ف، ولا سيما في الجزء العموي مف الجياز اليضمي الذي يبدأ مف ال عالية
 التصاقياو في المعاب، ولا سيما اللايسورايـ، ومروراً بحموضة المعدة وأنزيماتيا الياضمة مثؿ الببسيف وغيرىا، 

 الأنزيماتأملاح الصفراء وباقي مع مقاومة  خارج الأمعاءإلى نجراؼ مع المادة الغذائية ومقاومة للاعاء الأمب
 ,Kandulna and Gupta)  والاستقرار أثناء الاستخداـ والخزف قدرتيا عمى البقاءإلى  ضافةبالإ، الياضمة

2023; Naeem and Bourassa, 2025; Shehata et al., 2024). 
جب أف أف المعززات الحيوية التي تستعمؿ عمى النطاؽ البشري يإلى  (2222وآخروى ) Zendeboodi أشارو 

متلاكيا صفة تخصص المضيؼ، وتكوف مستقرة وراثياً فضلًا عف أنيا تكوف تكوف مف مصدر بشري، وذلؾ لا
 .أكثر مقاومة لحموضة المعدة وأملاح الصفراء

 :الحيوية المعززاتأو  النافعة جراثيمعمل ال آليات .2-2-2

 ,Yadav and Jha)ي نتاجوالأداء الإ بقدرتيا عمى دعـ صحة المضيؼ probioticsالنافعة  جراثيـرفت اللقد عُ 

النافعة والتي تحمي  جراثيـليات التي تستخدميا الر مف الدراسات التي حاولت شرح الآ، وىناؾ الكثي(2021
 . ومنيا:(Plaza-Diaz et al., 2018; Khalique et al., 2020) اليضميةضطرابات الاالمضيؼ مف 

 الأمعاء. أمراضمف  لحماية المضيؼ probioticsحدى الأليات التي تستخدميا إتحفيز المناعة: وتكوف  -1

بيروكسيد الييدروجيف والبكتريوسينات والتي تعتبر و العضوية  حماضالمواد المثبطة: تنتج بعض الأ إنتاج -0
 راـ. غالموجبة والسالبة لصبغة  جراثيـمثبطة لم

وذلؾ مف خلاؿ استيلاؾ  مراضيقوـ بتثبيط مسببات الأ probioticsف أ المنافسة عمى المغذيات: حيث -3
 المواد الغذائية التي تحتاجيا.

الممرضة مف الالتصاؽ مف خلاؿ التمسؾ بالأسطح  جراثيـحجب مواقع الالتصاؽ: تمنع المعززات الحيوية ال -4
 الظيارية المعوية عف طريؽ سد مواقع الالتصاؽ.
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 المضيف:المعززات الحيوية وصحة . 2-2-3

في الوقت الحاضر يدرؾ المستيمكوف الصمة بيف النظاـ الغذائي والصحة الجيدة وىو ما يفسر الطمب المتزايد 
 .الصحة وتستمر قائمة الفوائد الصحية المعتمدة للأغذية الوظيفية في الازديادعمى المنتجات القادرة عمى تعزيز 

الجياز البولي  أمراضوتعد المعززات الحيوية واحدة مف التطبيقات العلاجية ويمكف مف خلاليا الوقاية مف 
سرطاف القولوف والحد مف فرط كوليستروؿ الدـ والحماية مف  سياؿ، وتخفيؼ الإمساؾ والحماية مف الإوالتناسمي

 ولا تقتصر قائمة الفوائد (,.Sivamaruthi et al 2222)والمثانة والوقاية مف ىشاشة العظاـ والحساسية الغذائية 
المعززات الحيوية عمى تمؾ المذكورة حتى الآف وتتضمف مجموعة مف التأثيرات الواعدة التي  تؤمنياالصحية التي 

المعززات الحيوية ىي: مكونات غذائية قد  جراثيـدلة عمى أف أثباتيا، وىناؾ إتتطمب دراسات إضافية مف أجؿ 
 أنواعف بعض أظيرت أيد التحقيؽ ولكف الدراسات ليات الدقيقة قبالسرطاف والآ صابةا في تقميؿ الإتمعب دور 

Lactobacillus  نفاذية  صلاحإالمسرطنة التي تنتجيا فمورا القولوف مف خلاؿ  الأنزيماتيقمؿ مف مستويات
 العضوية المضادة لمطفرات وتقوية الجياز المناعي لممضيؼ حماضالأ إنتاجوكذلؾ  جراثيـالأمعاء وتوازف ال

(Connor et al., 2020) . المعززات الحيوية  جراثيـف المنتجات الغذائية التي تحتوي عمى أإلى وتشير الدلائؿ
القمب التاجية عف طريؽ خفض مستويات الكوليستروؿ في الدـ وكذلؾ  أمراضف تسيـ في الوقاية مف أيمكف 

نتاجالتحكـ في ضغط الدـ. كذلؾ تتضمف الأليات المقترحة التدخؿ في امتصاص الكوليستروؿ مف الأمعاء. و   ا 
ىذه  قيقةالد حياءالأتزاؿ تأثيرات  ثر عمى المستويات الجيازية لمدىوف في الدـ ولاؤ منتجات التخمر النيائية التي ت

 ,.Goh et al) مزيد مف البحث في الدراسات البشرية طويمة المدىإلى ف ىناؾ حاجة أ موضع نقاش حيث

أنيا تحسف النتيجة العلاجية لدى  لبافالتي تعطي في منتجات الأ الدقيقة حياءالأ. وأظيرت سلالات (2019
-Adesulu) المبنية الميبمية الطبيعية جراثيـالنساء المصابات بالتياب الميبؿ الجرثومي، مف خلاؿ دعـ 

Dahunsi, 2022).  أف التخمر المبني لو تأثير إيجابي عمى القيمة الغذائية إلى وتشير العديد مف الدراسات
التي  الأنزيماتوزيادة قابمية ىضـ المواد الخاـ الخاضعة لمعممية. تزيد الطبيعة الحمضية لمتخمير مف نشاط 

، وبالتالي تعديؿ المادة الخاـ مف خلاؿ التحمؿ ازوالميب وتيازوالبر  يلازنة، بما في ذلؾ الأمدقيقة معي أحياءتنتجيا 
 ;Melini et al., 2019) الميكروبية الأنزيماتالمائي لمسكريات والبروتينات والدىوف مف خلاؿ زيادة نشاط 

Sharma et al., 2020). 
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 الطبيعية المعوية الميكروبات بنية في  Lactobacillus جراثيـ مف أنواع وجود عف الحديثة الأبحاث بينت
et al Shahbaz; ., 2021et al Noohi; ., 2021et al Sorescu., 2021; et al Dumitru ,.) لمدجاج

 , 2025Thuy ;., 2024et alian T  ;2024) تؤدي جراثيـ. لمدجاج الصحية بفوائدىا المعروفة 
Lactobacillus   ومكافحة اليضـ عممية في ستقلابيةالا نواتجيا تُساىـ حيث الدجاج، صحة في اً تكافمي اً دور 

  Lactobacillus أف (2281وآخروى ) Zou دراسة وأظيرت. (Duar et al., 2017) مراضالأ مسببات
 ،الجراثيـ مثؿ الدقيقة الحية الكائنات مف الكامؿ المجتمع) الأعور ميكروبيوـ عمى اً مُستقطب اً تأثير  تُحدث

( الجينات) الوراثية مادتيا مجموع إلى ضافةبالإ معينة، بيئة في تعيش التي والأوالي الفطريات، الفيروسات،
 الميكروبيوـ في الجنس ليذا ىا ـ  دور  إلى  يُشير مما الدجاج، في (تفاعميا أثناء تنتجيا التي الكيميائية والمواد

 مع) إيجابيةأو  (Lachnospiraceaeو Ruminococcaceae عائمتي مع) سمبية ارتباطات وجود مع المحمي،
 وعائمة ،Clostridiales جراثيـو  ،Bacteroides جراثيـو  ، Lactobacillus مف أخرى أنواع

Christensenellaceae .) 

 المعوية، المكورات جراثيـ مف رئيسي بشكؿ الدواجف أعور في المعوية الميكروبات تتكوف ،البيضة فقس عند
 مف الرابع اليوـ مف ابتداءً و  ومع التقدـ في العمر (،Coates & Fuller, 1977) والمطثيات القولونية، جراثيـوال

 اليوـ فيو . (Zhu et al., 2002) المعوية الميكروبات مف اً ىام اً مكون المبنية العصيات جراثيـ تصبح العمر،
 جراثيـ تمييا المفائفي، في المخاطية الميكروبات عمى المبنية العصيات جراثيـ تطغى ،رالعم مف السابع

Lachnospiraceae المعوية والمكورات (Cressman et al., 2010) . العمر، مف عشر الرابع اليوـ بعدو 
 اليوـ مف ولكف ،(Pedroso & Lee, 2015) متنوعة جرثومية مجتمعات التسميف دجاج وأمعاء أعور في تتطور
 وفرة الأكثر الحي الكائف المبنية العصيات جراثيـ تصبح العمر، مف والأربعيف الثاني اليوـإلى  والعشريف الحادي

 و L. reuteri و L. johnsoni و L. salivarius أنواع عف الكشؼ تـ الجنس، ىذا مف. الدقيقة الأمعاء في
L. oris و L. crispatus (., 2011et al Nakphaichit) .الأنسب السلالة اختيار مسألة التنوع ىذا يثير 
 .الدواجف تغذية في جرثومية عمفية إضافات لتطوير

 في يسيـ الفقس بعد مبكرة مرحمة منذ الصيصاف أعلاؼ في البروبيوتيؾ إدراج أفإلى  Akram (2222) يشير
 النمو عمى الفائقة بقدرتيا المفيدة الدقيقة حياءالأ ىذه وتتميز. اليضمية القناة داخؿ النافعة جراثيـال توازف تحقيؽ
 سلامة ويعزز ونموىا، الصيصاف صحة عمى إيجاباً  ينعكس مما الحموضة، منخفضة الأوساط في حتى والتكاثر
 .ممحوظ بشكؿ العاـ أدائيا وتحسيف يةنتاجالإ كفاءتيا رفعإلى  ذلؾ يؤدي كما. اليضمي جيازىا
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 في الفقس حديثة لمصيصاف المبكرة التغذية في الطبيعية الصحية المعززات استخداـ مف الأساسي اليدؼ يتمثؿ
 التصدي في يسيـ مما البداية، في منيا لخموىا اً نظر  اليضمية، القناة داخؿ المفيدة الدقيقة حياءالأ سيادة تحقيؽ

 وتسيـ. (Akram, 2025) التربية فترة طواؿ وأدائيا وسلامتيا صحتيا عمى اً إيجاب وينعكس المرضية للإصابات
 في المفيد الميكروبي التوازف يعزز مما الغذائية، العناصر عمى الممرضة جراثيـال منافسة في النافعة حياءالأ ىذه

 المعوية لمقناة المبطنة الطلائية الطبقة المعززات ىذه تحفز ذلؾ،إلى  إضافة. (Pewan et al., 2025) الأمعاء
 نافذ غير اً وقائي اً حاجز  ليشكؿ - سكرية بروتينات مف يتكوف لزج ىلاـ وىو - الميوسيف تصنيع في الإسراع عمى
 Cho and) الجسـ خارج طرحيا ثـ ومف وسموميا، الممرضة جراثيـال ضد المستقبلات غمؽ عبر

Finocchiaro, 2010). 

 الطبقة سُمؾ زيادة تشمؿ للأمعاء، المبطف النسيج في مورفولوجية تغيرات إحداثإلى  المعززات ىذه تؤدي كما
 الحركة وزيادة المعوية الخلايا نضج تعزيز جانبإلى  المعوية، الزغابات ومساحة وطوؿ عدد وارتفاع الطلائية،
 فعالية وزيادة الغذائية، العناصر امتصاص تحسيف ذلؾ عمى ويترتب. (2222اشقيفي، ) للأمعاء التموجية
 .(Pewan et al., 2025) اليضـ كفاءة عمى اً إيجاب ينعكس مما المخاطية، الطبقة في الياضمة الأنزيمات

نتاجالمعززات الحيوية الموجودة في الأمعاء ليا أنشطة مفيدة مثؿ ىضـ بعض مكونات الأغذية و  الفيتامينات  ا 
نتاجوتنشيط الجياز المناعي لمجسـ و  Bوخاصة فيتامينات  الياضمة. وليا دور في تخميص  الأنزيماتبعض  ا 

 جراثيـالدىنية قصيرة السمسمة ذات التأثير السمبي في ال حماضالأ إنتاجالخلايا المسرطنة. كذلؾ الجسـ مف 
 Di Cerbo) نما في أي عمر مف الأعمارا  يا ليس مقتصراً في بداية حياتو و لالجسـ المرضية فيما يعني احتياج 

et al., 2015). وبحسب Kerry (2281) ور علاجي ممتاز للإنساف ذكره اف المعززات الحيوية تمثؿ تط ما
 .والحيواف

أو  المتواجدة في المزارع المفردة الدقيقة حياءالأىي لمعززات الحيوية بأف ا (0204وآخروف )Shehata   وذكر
 حياءالمختمطة التي تمتمؾ تأثيرات مفيدة عمى صحة الإنساف والحيواف مف خلاؿ دورىا في تحسيف التوازف للأ

 المعوية. الدقيقةالحية 
ما إالحيواف فو أف المعزز الحيوي يعطى بطرؽ متعددة للإنساف  أكدوا فقد( 2222وآخروى ) Szajewska  أما

أو   كاؿ متعددة، فقد يكوف بشكؿ مسحوؽمف خلاؿ الغذاء الذي يتناولو الذي يتوافر بأشأو  يعطى بصورة مباشرة

 معمؽشكؿ بأو  (tablets)أقراص أو  ( كبسولة ولثلاث مرات يومياً 4-1إذ يتناوؿ ) (capsules)كبسوؿ 
(suspention). 
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 Lactobacillusبعض الفوائد الصحية لممعززات الحيوية . 2-2-4

 :الهضمية مراضالأ ومقاومة الأمعاء مناعة تعزيز في النافعة لمجراثيم المتعددة الآليات .2-2-4-1

القناة اليضمية أكبر جياز مناعي لمجسـ، وذلؾ بسبب احتوائيا عمى عوامؿ متعددة تؤىميا لذلؾ مثلًا  تعد

، (Di Cerbo et al., 2015) مراضلدور الفعاؿ في مقاومة مسببات الأاحتواءىا عمى النبيت المعوي الذي لو ا

المتواجدة في القناة  الدقيقة حياءإذ تمتمؾ مواصفات متعددة تؤىميا أف تقوـ بتثبيط الأ مبفال حمض جراثيـمثؿ 

التي  مراض، إذ أف معظـ الأ(Rehaiem et al., 2014) اليضمية ومعالجة الاضطرابات في الجياز اليضمي

 .السبب الرئيس لوفاة معظـ الأشخاص في كؿ أنحاء العالـ تعدتصيب الجياز اليضمي والمنقولة خلاؿ الأغذية 

ز حيوي يجب أف تكوف معزولة المستخدمة كمعز  مبفال حمض جراثيـأفّ  Fuochi (2282) فمقد أوضح

، وتتمكف مف التداخؿ المتخصص مع المضيؼ نسافللإ أيضاكوف اليدؼ منيا اعطاءىا عندما ي نسافمف الإ

وتستطيع الالتصاؽ بسطوح الأغشية المخاطية المبطنة للأمعاء، وذلؾ لكي تتمكف مف الاستيطاف في الأمعاء، 

ف الأغشية المخاطية مفرزة مف قبؿ خلايا  الممرضة  الدقيقة حياءومف ثـ تعمؿ كحاجز يمنع التصاؽ الأ الكأسيةوا 

 جراثيـودور ال صابةالأولى للإ ةالممرضة بجدار الأمعاء ىي الخطو  الدقيقة حياءبجدار الأمعاء، إذ أف التصاؽ الأ

تقوـ بتغطية بعض أجزاء جدار الأمعاء التي مف أو  عمى المكاف الدقيقة حياءالعلاجية ىو التنافس مع تمؾ الأ

 حياءيا لمواد تمنع التصاؽ الأإنتاجمف خلاؿ أو  ثـ تمنع التصاقياالمرضية، ومف  جراثيـالممكف أف ترتبط بيا ال

 وىي بروتينات مانعة للالتصاؽ surface active componentsبـ المرضية، وتتمثؿ ىذه المركبات  الدقيقة

(Wang et al., 2025; Nishiyama et al., 2016; Segui-Perez et al., 2025; Nataraj et al., 

تقميؿ فعالية بعض أو  الأخرى مف خلاؿ زيادة الدقيقة حياءالأ استقلابكذلؾ إحداث تغيرات في  (2025

 .(Bromfield et al., 2024) الأنزيمات
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لمقناة اليضمية كتغير  والكيميائية الفيزيائيةليا القدرة عمى مقاومة الظروؼ  النافعة جراثيـال فضلًا عف أف
قصيرة السمسمة طيارة دىنية  أحماض، وىي عبارة عف مبفي الخميؾ والحمضيا لنتاجنتيجة لإ درجة الحموضة

(Wang et al., 2025)،  ّنتاجؿ أملاح الصفراء و فضلًا عف قابميتيا عمى تحم  الدقيقة حياءلأل مثبطةيا لمواد ا 
المعدية ولاسيما المعوية مثؿ تقميؿ حالات  مراض، وبذلؾ تعطي لمجسـ مقاومة للأ(Liu et al., 2025) المرضية

 Martins et) طفاؿ، الذي يكوف السبب في موت معظـ الأطفاؿ في العالـلإمساؾ والإسياؿ في البالغيف والأا

al., 2024)  سياؿو % ولا يقتصر وجوده 62إذ تكوف نسبة حدوثو  Traveller's diarrhea (TD) المسافريف ا 
 .باو في أور  أيضافي الدوؿ النامية فيو يحصؿ 

 يؤدي والمونتموريمونيت L. acidophilus بيف الجمع أف دراستيـفي  (2222وآخروى ) Wei كدأوقد  
 الفيروسي الأمعاء بالتياب المصابيف الأطفاؿ لدى الالتيابية الاستجابة وتحسيف الأعراض تعافي زمف تقصيرإلى 

 الحيويةستخداـ المضادات المصاحب لا سياؿوالإ .عالية أماف درجة عمى الحفاظ مع ،(RVE) العجمي
antibiotic associated diarrhea (AAD) (Fadin et al., 2023) جراثيـالمتسبب عف  سياؿوالإ 

(CDAD) Clostridium difficile associated diarrheaالمزمف مع التياب  سياؿ، والتي تسبب الإ
إذ تتـ المعالجة مف خلاؿ التصاقيا في  pseudomen braneous colitis (Hamo et al., 2025)القولوف 

 .(Zheng et al., 2024) الممرضة الدقيقة حياءالخلايا الظيارية للأمعاء الدقيقة والغميظة وتثبيط نمو الأ

الضارة التي تسبب عسر اليضـ مما يحسف ىضـ الطعاـ  جراثيـوتعمؿ عمى تثبيط ال

(Balasubramanian et al., 2013)  جراثيـوتعمؿ Lactobacillus  جراثيـعمى تثبيط Yersinia 

enterocolitica, Shigella flexneri, Listeria monocytgenes, Salmonella spp., Clostridium 

spp., Staphylococcus aureus, Escherichia coli  (Colautti et al., 2022.) 

 يلازأم ة عفالنبيت المعوي بشكؿ أساس في عممية تخمير العديد مف المواد الغذائية الناتج أحياءتشترؾ 
السكريات المتعددة والألياؼ الذائبة، وينتج عف عممية التخمر ىذه العديد مف  أنواعبعض  أيضاالبنكرياس، و 

 حمضو  ؾوپروبيوني تيؾالعضوية مثؿ اسي حماضوبعض الأ الدىنية قصيرة السمسمة مثؿ البيوتريت حماضالأ
فيو  لتجويؼ الأمعاء التي تستوطف pH الحموضةالعضوية تعمؿ عمى خفض درجة  حماض. وىذه الأمبفال
 ,Nag) السيطرة عمى فعميا الضار الأمر الذي يحد مف قابمية استيطانيا ونموىا وتقميؿ المرضية، الدقيقة حياءالأ

2011). 
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 ىي: في الجياز اليضمي ومف أىـ آليات عمؿ المعززات الحيوية

  :لمتجويف المعوي درجة الحموضة خفض  .2-2-4-1-1

نتاجتعمؿ المعززات الحيوية عمى تخمير الكاربوىيدرات في الأمعاء الغميظة والقولوف و   حماضالأبعض  ا 

أخرى مثؿ  أحماضو  مبفال حمضإلى ؾ فيالبايرو  حمضالنازعة عمى تحويؿ  الأنزيمات، إذ تعمؿ العضوية

تعمؿ  حماضالأوىذه  ؾالبيوتري حمضو  ؾالبروبيوني حمضالخميؾ و  حمضالدىنية قصيرة السمسمة و  حماضالأ

المرضية  نواعلمتجويؼ المعوي وبالتالي تخمؽ بيئة غير مناسبة، ولا سيما لنمو الأ درجة الحموضة عمى خفض 

الخميؾ المنتجة مف  حمضو  مبفال حمضالدىنية و  حماضالأراـ، إذ إف غالسالبة والموجبة لصبغة  جراثيـمف ال

المرضية  الدقيقة حياءقبؿ المعززات الحيوية المتواجدة في الأمعاء ليا القدرة عمى التأثير في الجدار الخموي للأ

وغيرىا مف  Lactobacillusو   Bifidobacteria جراثيـوالخميؾ المنتج مف  مبفال حمضومنع نموىا، وأف 

 مثؿ جراثيـغير المتجانس تعمؿ عمى تثبيط نمو أو  المعززات الحيوية الأخرى سواء كانت ذات التخمر المتجانس

B.vulgatus,Clostridium difficile, Clostridium histolyticum, Listeria monocytogenes, 

Salmonella choleraesuis, St. aureus،  وبعض سلالاتE.coli الحد أو  الاخرى، نواعوغيرىا مف الأ

 .(Shokryazdan et al., 2014) مف نموىا

   :مركبات النكهة إنتاج. 2-2-4-1-2

ثنائي الأستيؿ  إنتاجليا القدرة عمى  مبفال حمض جراثيـؾ، و يالبايروف حمضينتج ثنائي الأستيؿ عف طريؽ تخمر 

السالبة  جراثيـالأميني الأرجنيف المستعمؿ مف قبؿ ال حمضيعمؿ الأوؿ عمى التداخؿ مع ال ، إذالأسيتالدىيدو 

التي تكوف أكثر  E.coli جراثيـراـ في بناء البروتيف مما يجعميا شديدة الحساسية لثنائي الأستيؿ، مثؿ غلصبغة 

 ,Yersinia enterocolitica, Aeromonas hydrophila جراثيـل عرضة لثنائي الأستيؿ كذلؾ بالنسبة

Salmonella anatum راـ مقارنة مع غالسالبة لصبغة  جراثيـوبذلؾ فيو يؤثر بشكؿ أكثر فعالية تجاه ال

 .(Nag, 2011) راـغالموجبة لصبغة  جراثيـال
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 سهالمعالجة حالات الإ . 2-2-4-1-3

الناتجة مف تناوؿ المضادات الحيوية عف  سياؿالدراسات قابمية المعززات الحيوية عمى تخفيض حالات الإ بيّنت

، ولمجمؿ أسباب الحاد سياؿوخفض حالات الإ Clostridium difficile جراثيـب صابةطريؽ الفـ بعد الإ

عمى خفض  L.GG جراثيـو  Saccharomyces boulardii، إذ وجد أف قابمية خميرة المختمفة سياؿحالات الإ

 .(,Shah 2222) سياؿالمعدة والأمعاء المسببة للإ معالجة التياباتو  سياؿحالات الإ

 مغمفات شكؿ في الحيوية المعززات تناوؿ كية أفيمر با والولايات المتحدة الأو ت في أور العديد مف الدراسا وأشارت

 تقميؿ عمى قدرة الحيوية لممعززات أف كما .الأطفاؿ لدى الحاد سياؿبالإ صابةالإ مدة تقصير في يساىـ

 بانتظاـ المخمرة الحميب منتجات تناوؿ خلاؿ مف وذلؾ الأطفاؿ، عند سياؿالإ مدة وتقميؿ المعوية الالتيابات

 الحيوية المعززات عمى المحتوية المخمرة لبافالأ تناوؿ فإف ذلؾ، إلى ضافةبالإ .المعززات ىذه عمى تحتوي والتي

 .(Parvez et al., 2006) .المسافريف إسياؿب صابةالإ فرص مف يقمؿ السفر قبؿ

، وتقميؿ عدد أياـ سياؿقدرتيا في خفض مخاطر الإ المعززات الحيوية فوائد الصحية المثمى التي أثبتياإف مف ال

، أثبتت النتائج خروج دراسة في الياباف 14ؿ واسعة  مراجعةالحاد لدى الأطفاؿ، إذ أجريت  سياؿعلاج الإ

الحاد بشكؿ أسرع مف المستشفى عندما تـ علاجيـ عف طريؽ تناوؿ محموؿ حاوي  سياؿالأطفاؿ المصابيف بالإ

عف قدرتيا عمى فضلًا  وىمي مف الأطفاؿ الذيف تـ علاجيـ عف طريؽ تناوؿ محموؿ علاج L.GG جراثيـعمى 

 .Higuchi et al., 2024)) نتيجة تناوؿ المضادات الحيوية سياؿبالإ صابةتقميؿ الإ

  :الوقاية والعلاج من قرحة المعدة .2-2-4-1-4

عادة تكوف في  H. pylori جراثيـب صابةمشاكؿ صحية للإنساف وأف الإ Helicobacter pylori جراثيـتسبب 

ثنى عشر لدى الأطفاؿ وتعد عاملًا مساعداً في بقرحة المعدة والا صابةالطفولة، وىي تعد العامؿ الرئيس للإ

ف لممعززات الحيوية دوراً في  صابةالإ عند طريؽ تثبيط نموىا ومنافستيا  H. pylori جراثيـبسرطاف المعدة، وا 

فرازعمى الالتصاؽ بجدراف المعدة و   Shan et 2282)ثنى عشر مواد تمنع مف التصاقيا في جدراف المعدة والا ا 

al.,)أشار . Parvez  ( 2222وآخروى)  جراثيـ أجناسأف بعض إلى Lactobacillus  إنتاجليا القدرة عمى 

بط فعالية أنزيـ ثخارج الخمية إذ ي .H. pyloriنمو  تثبيطإلى الخميؾ الذي يؤدي  حمضكميات كبيرة مف 

urease القرحةوتقميؿ تأثيرىا غير المباشر في حدوث  جراثيـالمنتج مف قبؿ ال. 
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 التهابات الأمعاء: أمراض. 2-2-4-1-5

منيا التياب القولوف التقرحي، والتياب الأمعاء الدقيقة كذلؾ التياب  أنواعالتيابات الأمعاء عدة  أمراضتتضمف 

التيابات  مراضالجيوب المعوية إذ يعد عدـ توازف النبيت المعوي في الأمعاء أحد العوامؿ الرئيسة المسببة لأ

 .(,.Zaylaa et al., 2018 Ganesh et al ;2012)الأمعاء المختمفة 

الممرضة  حياءاف لممعززات الحيوية دوراً في تنظيـ توازف النبيت المعوي في الأمعاء، وقتؿ الأإلى تشير الدراسات 

أكثر أو  التيابات الأمعاء، وأف تناوؿ منتجات الحميب المخمرة التي تحتوي عمى نوع واحد أمراضوالتخفيؼ مف 

 .(,Zhang and Cai 2282)التيابات الأمعاء  أمراضمف المعززات الحيوية تكوف فعالة في السيطرة عمى 

 مقاومة أملاح الصفراء. 2-2-4-1-6

 جراثيـبمقاومتيا لأملاح الصفراء، وىي مف الصفات الميمة التي يجب توافرىا في ال مبفال حمض جراثيـتتميز 

إلى أملاح الصفراء في الأمعاء الدقيقة يؤدي  إفراز، لأف (Pyar and Peh, 2014) المستخدمة كمعزز حيوي

تمؾ الأملاح، ومف ثـ تكشؼ عف دىنية حساسة لعمؿ  أحماضتحطيـ غشاء الخمية الذي يتكوف مف مركبات و 

 .(Hu et al., 2026) لذا يجب أف تكوف مقاومة لأملاح الصفراء ،جراثيـموت الإلى يتوبلازـ مؤدية الس

يعد الفعؿ الأساسي لأملاح الصفراء ىو استحلاب الدىوف وجعميا مستحمبة بالماء والتراكيز العالية مف أملاح 

الداخمة مع الكتمة الغذائية،  الدقيقة حياءاستحلاب الطبقة الدىنية بالجدار الخموي لخلايا الأإلى الصفراء تؤدي 

خروج مكونات الخمية ثـ موتيا. وغالباً ما إلى بدورىا سيولة الجدار الخموي التي تؤدي إلى الأمر الذي يؤدي 

تستعمؿ صفة مقاومة أملاح الصفراء معياراً لاختيار سلالة المعززات الحيوية لكونيا مؤىمة لمقاومة الظروؼ 

القاسية لمجياز اليضمي وقادرة عمى الاستيطاف داخؿ الجسـ المضيؼ، والكبد يفرز يومياً حوالي لتر مف أملاح 

تأثير أملاح إلى المعززات الحيوية ستتعرض وبشكؿ كبير  جراثيـالأمعاء الدقيقة، وبالتالي فإف إلى ء الصفرا

 .(Begley et al., 2005) مف حيث النمو والاستيطاف جراثيـالصفراء، وبالتالي سيشكؿ تحدياً لم
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% بعد تناوؿ الطعاـ، ويعتمد ذلؾ عمى نوعية الغذاء المتناوؿ 0-2.0تتراوح نسبة أملاح الصفراء المفروزة مف 

حيث تعمؿ عمى ىضـ وامتصاص الدىوف عف طريؽ استحلابيا أولًا، وذوباف  ،(,Nag 2288)ونسبة الدىف فيو 

ميكروبات التي تتسبب في قتؿ أعداد ىائمة مف الدىوف في الدـ. وتعد أملاح الصفراء مف المواد الفعالة المضادة لم

الأملاح الصفراء فإنيا تعمؿ عمى تغيير إلى  جراثيـجسـ. وعندما تتعرض الالإلى الداخمة  الدقيقة حياءالأ

فضلًا عف شحنة الجدار  كافيمغالدىنية وتركيب الببتيدو  حماضالأ خصائص الجدار الخموي مثؿ تركيب غشاء

تؤثر في الجدار  المرضية التي حياء، ولا سيما الأجرثوميةالخموي. وأملاح الصفراء ليا تأثير سمبي في الخلايا ال

بعض بروتينات الجدار  مسخإلى الخموي لمخلايا إذ تعمؿ عمى تدمير بعض طبقات الجدار الخموي، وكذلؾ تؤدي 

النووي الرايبوزي وكذلؾ تؤثر  حمضالنووية، وتؤثر عمى تغيير ترتيب ال حماضالأالخموي، وتسبب تمؼ 

 .(Lebeer et al., 2008; Ruiz et al., 2007) نتيجة لتأثيرىا في الجدار الخموي جراثيـبالحموضة الداخمية لم

 جراثيـفإف ال وي ما يسمى حالة حدوث الصدمة وعميعند تعريض المعززات الحيوية لأملاح الصفراء ستدخؿ ف

أملاح الصفراء إلى بروتينات خاصة بكميات مفرطة في الجدار الخموي، ولا سيما عند التعرض  إنتاجستعمؿ عمى 

يا بروتينات إنتاجفضلًا عف  GroEL GroES, Dnak لحماية نفسيا مف تأثير ىذه الأملاح مثؿ بروتينات

مف مواجية أي  جراثيـوتينات عمى حماية ال. إذ تعمؿ ىذه البر أيضا Clpالصدمة الحرارية ومجموعة بروتينات 

النووي  حمضظرؼ ولا سيما أملاح الصفراء، وأف ىذه البروتينات تساعد في إصلاح الأضرار التي تحدث لم

 .(Lee et al., 2012; Sánchez et al., 2007) وتعالجيا

بكميات  Clpبروتينات اؿ  إنتاجعمى  Lactobacillus sppقابمية جنس إلى ( 2282وآخروى ) Wu وأشار

% التي ليا دور في عيوشية الخلايا عند مواجية 1.5أملاح الصفراء بنسبة إلى كبيرة ومفرطة عند التعرض 

 أملاح الصفراء وغيرىا مف الظروؼ غير الملائمة.
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القدرة  ليا glutathioneو thioredoxinفضلًا عما سبؽ فإف البروتينات المشتقة مف المستيف والمثيونيف مثؿ 

التي تعمؿ عمى تقميؿ تأثير أملاح الصفراء لجدار  L. pla جراثيـكما في  جراثيـعمى محافظة الصفة الاختزالية لم

المحممة لأملاح  الأنزيمات إنتاجفضلًا عف قدرة المعززات الحيوية عمى (. ,.Irmler et al 2221)الخلايا 

الأميني  حمضالأميدية بيف الستيرويد وال لمرابطةي ئالما( التي تحفز عمى التحمؿ EC 3.5.1.04الصفراء مثؿ )

 .(Begley et al., 2005) الصفراء حماضلأالجانبي 

أنزيـ يحمؿ أملاح  إنتاجليا القدرة عمى  Lactobacillus جراثيـف الأإلى  (2222وآخروى )  Sánchezوقد أشار

 .جراثيـلم الصفراء الذي يعمؿ عمى منع ارتباط أملاح الصفراء بالمادة الأساس بالجدار الخموي

ليا القدرة عمى مقاومة  جراثيـأف الإلى  (2288وآخروى ) Zago ( و 2221وآخروى ) Oh وقد أشار كؿ مف

عمى  أيضاساعات، وأف بعض السلالات ليا القدرة  4و لمدة  122( بنسبة %2.5أملاح الصفراء بتركيز )

ساعة، وعمى العموـ فإف تركيز ) املاح  04( خلاؿ مدة  PH 8و  1 %مقاومة أملاح الصفراء بتركيز )

 Jiménez- Pranteda et) عمى قيد الحياة L. pla جراثيـ( لـ يكف لو تأثير كبير عمى معدؿ بقاء 1%الصفراء 

al., 2012). 

 

 السيطرة عمى ارتفاع ضغط الدم. 2-2-4-2

 (Liu et al., 2017) لممعززات الحيوية القدرة عمى خفض ضغط الدـ للأشخاص المصابيف بارتفاع ضغط الدـ

. angiotensinبعض الببتيدات النشطة أثناء تخمر الأغذية، ولا سيما تخمر الحميب مثؿ  إنتاجعف طريؽ 

ليا القدرة في خفض ارتفاع ضغط الدـ مثؿ  مبفال حمض جراثيـ أجناسأف بعض إلى وتشير الدراسات الحديثة 

الممتصقة ببطانة أمعاء الفئراف تعمؿ عمى خفض  جراثيـحيث أف ال Lactobacillus johnsonii La1 جراثيـ

 السيطرة عمى ارتفاع ضغط الدـ في لو دور ميـ نشاط العصب الكموي وزيادة نشاط العصب المبيـ المعوي الذي

(Tanida et al., 2014). 
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 معالجة الحساسية لسكر اللاكتوز .2-2-4-3

أو  ىي ظاىرة عدـ امتصاص سكر اللاكتوز في الأشخاص الذيف يعانوف مف انخفاض الحساسية لسكر اللاكتوز

خلاؿ  إذ يمر تخمر السكرإلى والمتواجد في الأمعاء الدقيقة، مما يؤدي  ، B-D-galactosidaseفقداف انزيـ 

( H2,CO2,CH4وغازات مثؿ ) أحماضإلى الطبيعية في الأمعاء سوؼ يتحوؿ  جراثيـالأمعاء الدقيقة، وبوساطة ال

الدىنية القصيرة السمسمة. تتمثؿ أعراض ىذا المرض بمغص في الأمعاء مع انتفاخ في  حماضفضلًا عف الأ

سياؿالبطف و   جراثيـوتشنج، وتمتمؾ المعززات الحيوية دوراً في معالجة وتقميؿ أعراض المرض، ويكوف دور  ا 

إلى وىذا يرجع نخفاض معدؿ سكر اللاكتوز في الأغذية المتخمرة االحيوي في معالجة ىذه الظاىرة ب المعزز

ـ بدوره يحمؿ اللاكتوز الانزي ، وىذانتاجالمستخدمة في الإ جرثوميةفي التحضيرات ال Lactaseارتفاع نشاط انزيـ 

 ;Masood et al., 2011; Gaudana et al., 2010)الأمعاء الدقيقة إلى الاكتوز عند دخولو غموكوز وغإلى 

De Vrese and Schrezenmeir, 2008). 

تحسيف قابمية تخمر سكر اللاكتوز إلى إف تناوؿ منتجات الحميب المتخمرة الحاوية عمى المعززات الحيوية تؤدي 

بتحميؿ السكر أثناء عممية  مبفال حمض جراثيـوامتصاصو بسبب محتواىا القميؿ مف سكر اللاكتوز إذ تقوـ 

كذلؾ تساىـ المعززات الحيوية المتواجدة في الأمعاء مف ىضـ  التخمر بسبب امتلاكيا أنزيـ بيتا كالاكتوسايديز

 .(Vonk et al., 2012; Cheng, 2015) الجسـسكر اللاكتوز في 
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 السرطانية مراضالوقاية من الأ .2-2-4-4

نقساـ الخموي ونمو الخلايا وغيرىا. اط جيني غير طبيعي أثناء حدوث الانشأو  ينشأ السرطاف نتيجة طفرة،

جسـ الف العمميات الحيوية في ا  و جسـ القابمية عمى تشخيص الخلايا غير الطبيعية وتدميرىا، مولمجياز المناعي ل

لمنبيت المعوي المتواجدة في الجياز اليضمي  العمميات الاستقلابيةخلايا غير طبيعية إذ أف  إنتاجإلى تؤدي 

نقساـ غير الطبيعي عف طريؽ إزالة المواد الجسـ عمى الائية التي تحث خلايا تعمؿ عمى تقميؿ المسببات الكيميا

المواد  إنتاجالمرضية التي تساعد في  حياءالمسرطنة بعممية البمعمة كذلؾ تغيير بيئة الأمعاء ومنع نمو الأ

المرضية ويمنع نموىا  حياءالبيوتريؾ في التأثير في الأ حمضالمسرطنة ولاسيما سرطاف القولوف، وكذلؾ قدرة 

 جسـ.العف تحفيز مناعة  فضلاً 

التي تستخدـ كمعزز حيوي تمتمؾ صفات متعددة منيا معالجة الأوراـ الخبيثة مف خلاؿ تقميؿ  الدقيقة حياءإف الأ

، وتتـ آلية عمميا مف (Tador, 2008; Sangeetha et al., 2009; Baldwin et al., 2010) المسرطنات

مصاصيا ادأو  ومف ثـ المنع المباشر لممسرطنات (,.Dunne et al 2228)خلاؿ فعميا المضاد لممواد المطفرة 

 بوليميرات الكاربوىيدرات الموجودة في الجدار الخموي، وبعدىا خفض امتصاصيا وتنشيط الجياز المناعيإلى 

(De Roos and Katan, 2000). 

 مف الحد، الخلايا موت وتحفيز التكاثر تثبيط: اليضمي الجياز سرطانات ضد البروبيوتيؾ عمؿ ياتومف آل

 حاجز تحسيف، لمسرطاف المضادة المركبات إنتاج، المعوية الميكروبات تعديؿ، الكيميائي بالعلاج المرتبطة السمية

 Thoda) المسرطنة المواد سمية إزالة، للالتيابات والمضادة المناعية التأثيرات، للأكسدة المضاد النشاط، الأمعاء

and Touraki, 2025). 

لممعززات الحيوية دوراً في موت الخلايا السرطانية في القولوف والعمؿ عمى تحفيز مناعة الجسـ فضلًا عف ف إ

 المرضية المسببة لمسرطاف، وبالتالي تقمؿ مف نسبة المواد المسرطنة في الجياز اليضمي حياءمنع نمو الأ

(Jacouton et al., 2017 Chang et al., 2018;  Zhong et al., 2014; Heydari et al., 2019; ). 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996920307079#b0435
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996920307079#b0180
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996920307079#b0410
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 Reduce cholesterolتقميل الكوليسترول  .2-2-4-5
 Bharti) الدـلممعززات الحيوية القدرة عمى التمثيؿ الغذائي لمدىوف وبالتالي خفض مستوى الكولستروؿ الكمي في 

et al., 2017, Park et al., 2018) ،ارتفاع ضغط الدـ وتصمب الشراييف أمراضوث دومنع ح (Ishimwe 

et al., 2015; Khalesi et al., 2014)  جراثيـلو Lactobacillus  القدرة عمى خفض الكولستروؿ والحد مف

ارتفاع معدؿ الكولستروؿ وليا  أمراضالتأثير في  L. pla جراثيـالأخطار الصحية التي يسببيا ارتفاعو، ويمكف ل

 Fuentes et) معيا جراثيـأخرى مف ال أنواعالقدرة عمى خفض مستوى الكولستروؿ وتزداد ىذه القدرة باستعماؿ 

al., 2013). 

مف  (Gaudana et al., 2010) تقوـ بتخفيض مستوى الكوليستروؿ مبفال حمض جراثيـمف الجدير بالذكر أف 

 - Hydroxymethyl - glutarateاًزين  بطث، الذي بدوره يHydroxymethyl glutarate إنتاجخلاؿ 

COA reductase،  أما الآلية التي تستعمميا المعززات الحيوية في خفض وىو مف متطمبات تكويف الكوليستروؿ

ثلاث آليات مقترحة  الآف، إذ أشارت الدراسات السابقة بوجودإلى الكولستروؿ فتعد غير معروفة بشكؿ كامؿ 

 تعمؿ عمى خفض الكولستروؿ مف قبؿ المعززات الحيوية وىي:

شكؿ غير قابؿ للامتصاص، وبالتالي إلى تحويؿ الكولستروؿ المتواجد في الكتمة الغذائية بالأمعاء الدقيقة  -1

 جعؿ الكولستروؿ غير قابؿ للامتصاص وطرحو مع الفضلات. 

 تفكيؾ عمى الأمعاء في النافعة الجراثيـ بعض تنتجيا التي( Bile Salt Hydrolase) تُسمى إنزيمات تعمؿ -0

 الدموية الدورة عبر الكبد إلى العودة عمى قدرتيا تفقد فإنيا الأملاح، ىذه تفكيؾ يتـ وعندما. الصفراء أملاح

 يضطر (.استخداميا الكبد ليعيد الصفراء أملاح امتصاص الأمعاء فييا تعيد التي العممية وىي) المعوية

 مادة إلى الكبد يحتاج جديدة، صفراء أملاح ولتصنيعالصفراء  أملاح في الحاصؿ النقص تعويض إلى الكبد

 في لاستخدامو الدـ مف الكولستروؿ مف أكبر كمية سحب إلى الكبد يدفع ىذا. أساسية خاـ كمادة الكولستروؿ

 .طبيعي بشكؿ الدـ في الكمي الكولستروؿ مستوى ينخفضوبالتالي  .الصنع

رتباط الكولستروؿ مع المعززات الحيوية، ولا سيما عمى الجدراف مما يمنع امتصاص الكولستروؿ وتقميؿ ا  -3

 (. ,.Kumar et al 2282) للاستقلابالنسبة القابمة 
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 :علاج الجهاز البولي والتناسمي .2-2-4-6

 مثؿ المرضية الدقيقة حياءالطبيعية المتواجدة في الميبؿ يسمح للأ الدقيقة حياءإف اضطراب الأ

(Enterococcus faecalis, Klebsiella pneumonia, Pseudomonas aeruginosa, Esherichia 

coli and Staphlococcus aureus ) مراضتسبب الألبالغزو (Tariq et al., 2025) ، ف  جراثيـوا 

Lactobacillus والتناسمي البولي الجياز تكوف مف المعززات الحيوية التي تقوـ بعلاج إصابات (Nami et 

al., 2025). 

يا لبيروكسيد الييدروجيف الذي يقمؿ مف إنتاجإلى المتواجدة في الميبؿ  مبفال حمض جراثيـيعود الفعؿ التثبيطي ل

أف  حيث، (and Barakonyi, 2023 Miko) المرضية المتواجدة في الجياز البولي التناسمي جراثيـوجود ال

المرضية  الدقيقة حياءالتي تمتصؽ بالطبقة الطلائية المبطنة لمقناة البولية تمنع عممية ارتباط الأ جراثيـعصيات ال

 ,.Chung et al) الميبؿ()الوسط  حموضةخفض إلى ، كذلؾ (Lima et al., 2025) عمى سطوح الخلايا

2025). 

 تحفيز مناعة الجسم  .2-2-4-7

بتحفيز مناعة الجسـ، إذ درست الكثير مف الأبحاث عممية تحفيز مناعة الجسـ مف  مبفال حمض جراثيـتتسبب 

تظير خصائص محفزة لمناعة الجسـ كزيادة كفاءة الجياز التي  جراثيـخلاؿ مكونات الجدار الخموي، ليذه ال

، زيادة Interferonالأجساـ المضادة وزيادة تركيز الانترفيروف  إنتاجالمناعي الخموي كعممية البمعمة، وزيادة 

 ,.Furnari et al) في الأمعاء الدقيقة Natural killer cells (NKC) كبيرة في عدد الخلايا القاتمة الطبيعية

2025; Murthy et al., 2025; Assandri et al., 2025; ). 
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 صابات الفطرية معالجة الإ .2-2-4-8

 أحياءإلى  انتيازياً  تتحوؿ قد ولكنيا البشري، الميكروبيوـ في الشائعة المتعايشة حياءالأ مف المبيضات أنواع تُعدّ 

 المخاطية بالأغشية الالتصاؽ عمى لقدرتيا اً ونظر . والميكروبات المضيؼ بيف التوازف اختلاؿ عند ممرضة

 يُشكؿ المبيضات داء فإف الظيارية، الأنسجة وغزو سميكة، حيوية أغشية وتكويف المزروعة، الطبية والأجيزة

 عنو الإبلاغ تـ الذي لمفطريات المضاد النشاط.  السف وكبار الضعيفة المناعة ذوي الأشخاص عمى اً خاص اً خطر 

 Lactobacillus, Bacillus, Bifidobacterium, and مثؿ الشائعة، البروبيوتيؾ جناسلأ

Saccharomyces across، البروبيوتيؾ عمؿ آليات كشؼ. والميبؿ اليضمي، والجياز الفـ، تجويؼ في 

فرازو  التنافسي، الإقصاء مثؿ بالتفصيؿ،  سلالات قدرة تُظير المناعة، وتعديؿ لمفطريات، المضادة المستقمبات ا 

 داء أعراض انتشار وتقميؿ المبيضات استعمار مف ممحوظ بشكؿ الحدّ  عمى البروبيوتيؾ مف معينة وتركيبات

 .(Wright et al., 2025; Vega-Vásconez et al., 2026) المبيضات

 لدى دجاج المحم والصحية تحسين المؤشرات الانتاجية .2-2-4-9

 ومعامؿ اليومية الزيادة ومعدؿ الجسـ وزف يحسّف Lactobacillus مف مزيج إضافة أف إلى الدراسات تشير

 وتقمؿ الأمعاء زغابات تطيؿ إذ المعوية، الصحة تحسيف في الرئيسية الآلية وتكمف .ممحوظ بشكؿ العمؼ تحويؿ

 الكوليستروؿ مستويات تخفض ذلؾ، إلى إضافة.  الغذائية العناصر امتصاص مساحة يزيد مما الخبايا، عمؽ

 رفع عبر المناعة تعزز Lactobacillus. وبالإضافة لذلؾ فإف (0203)اشفيقي، الدـ مصؿ في والدىوف

 Beirão et al., 2018; Waititu)( IL-2, IL-4) السيتوكينات وبعض( IgG) المناعي الغموبوليف مستويات

et al., 2014). القولونية والإشريكية كالسالمونيمة الممرضة الجراثيـ تقميؿ في وتساىـ (Manafi et al., 

2017). 
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 التأثيرات العلاجية الأخرى  .2-2-4-11

الوقاية مف مرض الكبد تستخدـ في  مبفال حمض جراثيـفإف  اً سابقفضلًا عف كؿ التأثيرات العلاجية التي ذكرت 
الكبد وتخفيؼ حدة التيابات الجمد وعلاج  أمراضعلاج و (Liang et al., 2018)الدىني غير الكحولي 

وتقوـ بعلاج التأثيرات الجانبية التي . (Hemaiswarya et al., 2013; Ouwehand, 2007) الحساسية
 European Researchيسببيا العلاج عند استخداـ المضادات الحيوية، ولقد بينت شبكة البحوث الأوربية 

Network  دتضاىي كفاءة المقاحات المتوافرة حالياً، إذ وج مبفال حمض جراثيـأف لقاحات Zulkapli  وآخروى

، إذ تشير الأسناف تسوس لوقاية مفتعمؿ عمى حماية الفـ وا مبفال حمض جراثيـ أجناسبعض  أف ىناؾ (2222)
مميارات يعانوف مف  12ثمانية مف أصؿ أو  مميارات شخص 5أف إلى التقارير التابعة لمنظمة الصحة العامة 

 ,.Inchingolo et al) ذات تأثير مفيد في صحة الفـ Lactobacillus أجناسالتسوس، كما وجد أف بعض 

إلى دورها في الىقايت هي  ضاافت، بالإ(Cremon et al., 2018)متلازمة القولوف العصبي الوقاية مف و  ،(2025

 .(2222)لقوس، داء الأكرياث 
ة، إذ تعمؿ عمى المائي حياءنساف ويستخدـ في أعلاؼ الحيوانات وتربية الأفائدتو عمى الإتعـ ف المعزز الحيوي ا  و 

 (.Hemaiswarya et al., 2013) وتحسيف عممية اليضـ وامتصاص المواد الغذائية مراضلأاستبعاد مسببات ا

 Lactobacillus lactis مبنال حمض جراثيم 2-2-5
الأطعمة المخمرة لآلاؼ  عف طريؽ Lactic Acid Bacteria (LAB) مبفحمض ال جراثيـاستيمؾ البشر 

ىمية في العديد مف أ جراثيـال أنواعمف أكثر  مبفحمض ال جراثيـالفريدة وتعد  ستقلابيةالسنيف لخصائصيا الا
عمى  جراثيـمف حيث فعاليتيا الحيوية وكثافتيا، وتستخدـ ىذه ال لبافالمنتجات الغذائية وفي مقدمتيا منتجات الأ

منو حيث يمكف استخداميا بأماف في آ أحياءومعترؼ بيا عموما بأنيا  الأغذية المتخمرة إنتاجنطاؽ واسع في 
حيث استخدمت كبادئات في العديد مف المنتجات الغذائية  ،(,.Wang et al 2222)لتطبيقات الطبية والبيطرية ا

، وتبيف لبافالمتخمرة كالأ الدقيقة ىو إطالة مدة حفظ المنتجات  حياءىـ خصائص ىذه الأأأف  والخضار والمحوـ
حمض المبف عمى تثبيط نمو العديد مف  جراثيـالغذائية المتخمرة مقارنة بتمؾ التي لـ تعامؿ بيا، ويعزى ذلؾ لقدرة 

يا لمعديد مف المواد إنتاجراـ مف خلاؿ غالممرضة والمفسدة لمغذاء الموجبة والسالبة الصبغة  جرثوميةال نواعالأ
وكسيد الييدروجيف وثنائي استيؿ بير و  (، حمض الخؿمبفالعضوية )حمض ال حماضمثؿ الأ ستقلابيةالا

 . (,.Ghanbari et al 2018)والبكتيريوسينات 
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 غذاء متكامؿ غني بالفوائد الصحية أيضاالمخمرة تقميديا ليس فقط كغذاء، ولكف  لبافمنتجات الأ دىذا وتع

(2281 Dehghan et al.,) جراثيـتشكؿ ، و LAB والخؿ  لبافبيعي في الأمجموعة ميكروبية موجودة بشكؿ ط

 ,.Palavecino Prpich et al) عف الطعـ والرائحة والمممس والاستقرار الميكروبي ليذه المنتجات ةوىي مسؤول

المخمرة  لبافزيادة شعبية منتجات الأإلى جنب مما أدى إلى وغيرىا مف الميزات المعزرة لمصحة جنبا   (.2021

 مبفال حمض جراثيـالقشدة، الزبدة والتي تكوف غنية بمجموعة متنوعة مف  لبافمثؿ الزبادي والجبف وكعكة الأ

كمكونات  لبافالصناعي خاصة في صناعة الأ نتاجبصفات وظيفية مختمفة والتي تعتبر موارد ميكروبية ممتازة للإ

ىمية صناعية رئيسية أليا  LABمجموعة  أنواعف إة المخمرة فالأغذي إنتاجخدمة في أساسية لممزارع البادئة المست
(2222 Granato et al.,). 

التجاري بمميزات عديدة والتي تعتمد عمى  نتاجللإ ةالمستخدمة كمزارع بادئ مبفال حمض جراثيـتتميز عزلات  أيضا

نتاجالعزلة مثؿ القدرة عمى تخمير اللاكتوز ونشاط تحمؿ البروتيف و  نتاجالسكريد الخارجية و عديد  ا  النكية. كما  ا 

 .(,.Li et al 2222)تمعب دورا أساسيا في تكويف الرائحة والمممس والحموضة في المنتجات النيائية 

حينيا صنؼ ىذه  Lactic acid bacteriaمصطمح  Oral_Jensenاستخدـ  1919ولأوؿ مرة في عاـ 

 ,Betacoccus,  Streptococcus,  Tetracoccusرئيسة أجناسعمى أربعة  جراثيـالمجموعة مف ال

Lactobacillus  متجانسة التخمر التي تستطيع النمو في درجات حرارة عالية  نواعوتشمؿ الأ(Tetracoccus) 

وغير متجانسة التخمر  (Streptococcus)وأفرادىا تستطيع النمو بدرجة حرارة معتدلة، وتكوف متجانسة التخمر 

(Betacoccus) راسة الخواص والصفات التابعة ليذه المجموعةبعد د (Priest and Campbell, 1999; 

Axelsson, 1998). 
ي جضمف تصنيؼ موسوعة بير  أجناس 7إلى  مبفال حمض جراثيـ وآخروف Breedقسـ  1948وفي عاـ 

Bergey's manual،  ووضعوىا في عائمة واحدة سميتLactobacteriaceae عدؿ اسـ  1957، وفي عاـ

 ;Tammime, 1981) أجناس( 12بعد ذلؾ اتسعت ىذه العائمة لتضـ ) Lactobacillaceaeإلى العائمة 

Stamer, 1976).  عمى عائمتيف  1974ي لعاـ جموسوعة بير  ضمف تصنيؼ مبفال حمض جراثيـوصنفت
 :هٌفصلتيي هوا
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Streptococceae  وLactobacillaceae  والأخيرة تضـ جنساً واحداً فقط ىوBuchanan 
Lactobacillus نتاجنتيجة تخمر الكربوىيدرات لإ مبفال حمض إنتاجمف حقيقة  مبفال حمض جراثيـشتؽ اسـ ا 

تابعة ليذه المجموعة  جراثيـتـ عزؿ أوؿ  1873وفي عاـ  (،Noufeu el al., 2025) ATP مركبات الطاقة

بػ  ، والآف تسمى Bacterium lactis بـوحينيا اسماىا  Lister( مف قبؿ مبفال حمض)مجموعة 

Lactococcus lactis (Wood, 1998) ، في المخمرات المبنية مف قبؿ  مبفال حمض جراثيـاكتشفتScheel 

تعد  (.Foster et al., 1958) 8122عام  Schwanالمسببة لمحموضة مف قبؿ  حياءوعرفت بالأ (8212عام )

ذات اىمية كبيرة وذلؾ باعتبارىا مفيدة وواسعة الانتشار في البيئة وقد بدء استخداـ ىذه  مبفال حمض جراثيـ

المتخمرة قبؿ معرفتيا حيث كاف الحميب يترؾ في درجة  لبافالحموضة أثناء تصنيع منتجات الأ نتاجلإ جراثيـال

( ثـ يستخدـ في تصنيع LAB) مبفال حمض  جراثيـحرارة الغرفة لساعات عديدة يتـ مف خلاليا تكاثر خلايا 

و  Hammerاستمر ىذا العمؿ عمى ىذا النحو حتى اثبت العالماف  .(Singh, 2018)المتخمرة  لبافمنتجات الأ

Baily مشتقات لبنية ذات طعـ ونكية مرغوبيف ويجب أف  إنتاجأف البادئ الواجب استخدامو في  8989 عام

 حماضالأ إنتاج، في حيف النوع الثاني قادرا عمى مبفال حمض: النوع الأوؿ ينتج جراثيـيحتوي عمى نوعيف مف ال

الموجودة بصورة طبيعية في الحميب تعمؿ عمى تكويف  الدقيقة حياءف الأإلتي تمنح النكية والطعـ المميز، ا

تنتج  جراثيـوعمى ىذا الأساس تكوف أي  Lactateإلى  Lactoseالحموضة فيو مف خلاؿ تحويؿ سكر اللاكتوز 

Lactate مبفال حمض جراثيـكناتج رئيسي لتخمر السكريات يطمؽ عمييا ب (LAB،) 

( كاف العالـ الروسي أيمي 1928وقد تـ وصؼ المبف الرائب لعلاج اضطرابات المعدة والامعاء وفي عاـ ) 

في الحميب المخمر  مبفال حمض جراثيـلفوائد  عممياً  وؿ مف طرح تفسيراً أشينكوؼ )معيد باستير، فرنسا( ىو ميت

استيلاكيـ العالي مف الحميب المخمر المسمى إلى حيث عد ميتشينيكوؼ الصحة الجيدة وطوؿ عمر البمغار 

ف أساس مبدأ أو حوؿ طوؿ العمر دوف شيخوخة عمى وىكذا افترضت نظريت. (Ayivi et al., 2020) ياغورت

 أيضاالمنتجة لمسموـ الموجودة في الأمعاء والتي تطيؿ الحياة، وأكد  جراثيـكانت تحؿ محؿ ال مبفال حمض جراثيـ

 جراثيـفي المبف الرائب تثبط نمو وسمية ال مبفال حمض جراثيـوغيره مف المنتجات التي تنتجيا  مبفال حمضأف 

 .في الأمعاء الغميظة للأبواغالمكونة  جراثيـاللاىوائية وال
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إلى السالبة والموجبة قد دفع الباحثيف الميتميف بمجاؿ العلاج  جراثيـالحيوية بيف الف انتشار المقاومة لممضادات إ

 Lactobacillus جراثيـ أنواعاكتشاؼ بدائؿ علاجية، ومف بيف ىذه البدائؿ بروتينات مثبطة تفرز مف بعض 

 أنواعراـ، يرتبط بعض غالسالبة والموجبة لصبغة  جراثيـالذي ينتج مف قبؿ ال Bacteriocinيعرؼ بالبكتريوسيف 

يياجـ أو  اليدؼ فيسبب ليا تحملاً  جراثيـالبكتريوسينات مع مستقبلات خاصة موجودة عمى السطح الخارجي لم

وبالتالي يوقؼ عممية  ستقلابيةيعيؽ استمرار المسارات الاأو  بوسوماتيمثؿ الرا جرثوميةمواقع داخؿ الخمية ال

 . (Banerjee et al., 2022)الطاقة  إنتاج

في  جراثيـويعود استخداـ ىذه ال الدقيقة حياءصفة التأثير التثبيطي ضد الأ مبفال حمض جراثيـوبذلؾ تمتمؾ 

مؼ تمؾ المسببة لتأو  راـغالسالبة والموجبة لصبغة  جراثيـتحسيف حفظ الأغذية في قابميتيا عمى تثبيط نمو ال

طمؽ عمى أالغير مرغوب فييا وقد  حياءلمحد مف نمو الأىـ الوسائؿ الطبيعية أحد أالأغذية، ويعد ىذا الاستخداـ 

العالية  )بكتريوسيف( . وترجع فعالية النيسيف(Shafigue et al., 2023) ىذا النوع مف الحفظ بالحفظ الحيوي

قدرتو عمى تكويف فتحات في طبقة الفوسفات الدىنية المزدوجة إلى الممرضة  جرثوميةال نواعضد الأ

Phosphilipid bilayer  عاقة القوة المحركة لمبروتونات إمما يسبب الموجودة ضمف تركيب غشاء السايتوبلازـ
(2222 Zimina et al.,) . 

خمر الكاربوىيدرات، والتي مف خلاؿ ت مبفال حمض إنتاجىي  LABالرئيسية المرتبطة ب  ستقلابيةالسمة الاإف 

بواسطة  حمضينتج عف تكويف ال .(,Bintsis 2281)عممية التحمض الأولية أو  سـ تحمض الطعاـإتعرؼ ب

LAB التي تسبب التمؼ الموجودة في الأطعمة المخمرة تقميديا أو  مراضالدقيقة المسببة للأ حياءظروفا مرىقة للأ

مف لممنتجات طالو التخزيف الآا  وبالتالي تحسيف الخصائص الصحية و  درجة الحموضة عف طريؽ تقميؿ قيـ 

عمى رطوبة الأطعمة المخمرة حيث  ليا تأثير إيجابي  5.1-5.3ف درجة الحموضة إناحية أخرى فالنيائية ومف 

 Grujović) انخفاض في احتباس الماء لذلؾ يتـ تسريع عمميات النضجإلى يؤدي درجة الحموضة ف انخفاض إ

et al., 2022).  
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نيا تشترؾ ألا إغمب صفاتيا أفة وغير متشابية في مختم أنواععمى الرغـ مف أنيا تكوف ب مبفال حمض أنواعف إ
 ,Leuconostoc جناسالأإلى متعددة تابعة  أنواعبصورة رئيسية وتشمؿ  مبفال حمضيا لإنتاجفي صفة 

Lactococcus, Lactobacillus, Streptococcus, Aerococcus, Alloiococcus, Enterococcus، 

Enterococcus, Oenococcus, Dolosigranulum, Tetragenococcus, Vagococcus, 

Weissella،  عد جنس يوLactobacillus نوع تـ  122مف  انتشارا والذي يتضمف أكثر جناسوسع ىذه الأأ
بعد ذلؾ قاـ العمماء مؤخرا . (Mokoena, 2017) والجياز اليضمي للإنساف والحيواف لبافعزؿ معظميا مف الأ

اً نظراً لمدى تنوع عادة التصنيؼ ىذا ضروريإجنس، وكاف  05إلى  Lactobacillusبإعادة تصنيؼ جنس 
 Zheng et) جعؿ تصنيؼ العصيات المبنية المختمفة وتسميتيا والتمييز بينيا صعباً لمغاية الذي الجنس الأصمي

al., 2020). 

   Genera of lactic acid bacteria مبنال حمض جراثيم أجناس 2-2-5-1
 عديدة منيا: أجناس مبفال حمض جراثيـتضـ 

Streptococcus(S)  

(Leuconostoc (Leu 

Lactobacillus ( Lc)  

Pediococcus ( Pd )  

Bifidobacterium ( Bif )  

 Lactobacillusىميا جنس أو 

 )العصيات المبنية( Lactobacillusجنس  2-2-5-2
جنس  ويصنؼ ،(Chew et al., 2019) المعززات الحيوية، والأكثر انتشاراً والأكثر استعمالاً  أنواعأحد أىـ 

Lactobacillus  ضمف عائمة العصيات المبنيةLactobacillaceae مبفال حمض جراثيـ أجناس، وتمتاز 
بشكؿ أو  ثنائيةأو  عصوية الشكؿ، مفردةأو  ف تكوف كرويةأف خلاياىا يمكف أراـ و غبكونيا موجبة لصبغة 

، ،غير متحركة، غير مكونة للأبواغ ،تجمعاتأو  سلاسؿ وتخمر العديد مف  غير مرضية وغير منتجة لمسموـ
 52 - 5، غير منتجة لمصبغات، ومتحممة لمحموضة والمموحة، ومتحممة لمحرارة بمدى يتراوح بيف السكريات أنواع

متحممة لوجود كميات قميمة مف أو  ةيا تكوف لاىوائيأنواعغمب أـ، 32الحرارة المثمى لأغمبيا ىي لا اف درجة إـ °
 حماضقميمة تكوف ىوائية كما انيا تحتاج لأجؿ نموىا العديد مف العناصر الغذائية المعقدة كالأ أنواعاليواء و 

 ,.Ge et al) مطاقةالأمينية والقواعد النيتروجينية والفيتامينات والمواد الكاربوىيدراتية القابمة لمتخمر لتكوف مصدراً ل

2021). 
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ىذا الجنس بطبقة خارجية مف متعدد السكريات، ويختمؼ تركيب متعدد السكريات باختلاؼ  أنواعتحاط بعض  
 D – D- galactoseنو يتكوف بصورة رئيسة مف وحدات متكررة بنسب مختمفة مف ألا إوالسلالات،  نواعالأ

glucose. Rhaminose (Ge et al., 2021).  55-33وتحوي ( مف القواعد النتروجينيةG+Cوخالية مف ) 
 حمضغير متجانسة التخمر والناتج النيائي لمتخمر المتجانس لسكر الكموكوز ىو أو  السايتوكروـ ومتجانسة

 حمضمثؿ  حماض، ومجموعة متنوعة مف الأمبفال حمض، والناتج النيائي لمتخمر غير المتجانس ىو مبفال
حتياج لميواء شحيحة الاأو  وتكوف لا ىوائية الكربوفكسيد أ ثانيالفورميؾ وايثانوؿ وغاز  حمضالخميؾ و 

Microaerophilic  حماضالأومتحممة لمحموضة وذات متطمبات تغذوية عالية )شرىة( منيا )الكاربوىيدرات و 
 جراثيـت(، كما تعد النووية والفيتامينا حماضالأالدىنية ومشتقات  حماضالأالأمينية والببتيدات واسترات 

Lactobacillus لمجيلاتيف، وتظير مستعمراتيا  مميعةز غير از وسالبة لاختبار الأوكسيداتلاسالبة لاختبار الك
 Abrahamsson et) وتكوف كريمية الموف واؼنة الحنوغير مس محدبةإلى عمى الأوساط الزرعية الصمبة مدورة 

al., 2009; Melgar-Lalanne et al., 2012). 
حيث اعتمدت  مبفال حمض جراثيـسس تصنيؼ ألأوؿ دراسة وضعت فييا  1919عاـ  Orla-Jensenنشرت 

في تصنيفيا ىذا عمى عوامؿ معينو منيا الأساس الشكمي )مورفولوجيا الخمية عصوي، كروي، ونمط التجمع مفرد 
ثنائي سمسمي وكذلؾ نمط تخمير سكر الكموكوز متجانس، غير متجانس وكذلؾ نطاؽ درجو حراره النمو الأمثؿ 

  .(Ayivi et al., 2020) جراثيـليذه ال

 :والتي تضـ ثلاث مجاميع جرثوميةال نواعات المبنية مجموعة متنوعة مف الأويضـ جنس العصي

A - العصيات المبنية المتجانسة التخمر إجباريا  Obligate homofermentativelactobacilli  

 85بنسبة % مبفال حمضإذ تتميز ىذه المجموعة بكونيا تنتج  .مبفال حمضإلى وىي تخمر السكريات السداسية 
 ,.Gereková et al) درجة الحموضةتقميؿ إلى نيائي لتخمر السكريات السداسية وىذا يؤدي  استقلابيكناتج 

 ;Hammes and Vogel, 1995)  (Gluconate)ىي لا تخمر السكريات الخماسية و كموكونيتو  (2011

Marth and Steele, 2001). ( درجة مئوية ولا45تنمو في ) ( درجة مئوية15تنمو في ) (Belkacem et 

al., 2009; Corsetti and Settanni, 2007):مثؿ . Lb.acidophilus, Lb.amylovarus, Lb.gasser, 

Lb.crispatus, Lb.gallinarum, Lb.helveticus, Lb.delbrueckii subsp.bulgaricus, 

Lb.johnsonii, Lb.salivarius subsp. salivarius .(2228 Kleanhammer,). 
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B-  العصيات المبنية غير متجانسة التخمر اختيارياFacultative heterofermentative lactobacilli 

 حمضفيي تنتج  (Marth and Steele, 2001)والخماسية  تكوف ليا القابمية عمى تخميرىا السكريات السداسية 
ختزاؿ، وكذلؾ والا ةكسدعمى جيد الأية الايثانوؿ والخلات الخميؾ والايثانوؿ إذ تعتمد كم حمضفضلًا عف  مبفال

و في المجموعة الأولى إنتاج% الذي ينعدـ 52وكسجيف وغاز ثنائي أوكسيد الكاربوف وبنسبة تنتج الفورمات والأ
( 45( درجة مئوية، ولا تنمو في )15ىذه المجموعة فيي ) أجناس)متجانسة التخمر(، أما الحرارة المثمى لنمو 

 ,Lb.casei, Lb.paracasei subsp.tolerans :مثؿ .(Corsetti and Settanni, 2007) درجة مئوية

Lb.paracasei subsp.paracasei, Lb.rhamnosus, Lb.plantarum (Kleanhammer, 2001.) 

C- العصيات المبنية غير متجانسة التخمر اجبارياObligate heterofermentative  

المبنيؾ وكحوؿ الايثانوؿ وغاز ثنائي أوكسيد  حمضالخميؾ و  حمضإلى والتي تخمر السكريات السداسية 
ىذه المجموعة  أيضا، وتتميز  (Rossi et al., 2019) أيضاالكاربوف وكذلؾ تخمر السكريات الخماسية 
 : مثؿ .(Ravyts and De Vuyst, 2011)مئوية  15بقابميتيا عمى النمو في درجة حرارة 

Lb.fermentum, Lb.reuteriLb. brevis, Lb. buchneri، (2228 Kleanhammer,). 

( وتكوف مستعمراتيا MRS) De Man Regosa Sharp agarىذا الجنس بصورة جيدة في وسط  أنواعتنمو  
 حمضيا إنتاجبسبب  4حتى  درجة الحموضةممساء، صغيرة، معتمة، متحممة لمحموضة، وليا القدرة عمى خفض 

 ,.Chee et al)ؿ بوىذا ما يفسر تواجدىا في القناة اليضمية للإنساف والطبقات الرطبة المخاطية لممي مبفال

مختمفة مف الأغذية كالمحوـ ومنتجات  أنواعكما تتواجد في القناة اليضمية لمعديد مف الحيوانات وفي  .(2020
 .(da Silva et al., 2023)ر والنباتات كالفاكية والخضراوات والمخملات والعصائ لبافالأ

 LAB   Fermentation using LABعمميات التخمير بواسطة  2-2-5-3

وتكوف  بتكسير الكاربوىيدرات حياءالأالتخمير ىو عممية كيميائية تحدث في غياب الاوكسجيف تقوـ بواسطتيا 
 الكحوؿ) حماضوالأ مبفنواتج ىذه العممية غاز مثؿ ثنائي أوكسيد الكاربوف وقد تتخذ العممية نفسيا شكؿ تخمير ال

لؾ وكذ. (Comasio et al., 2020) الأسيتيؾ(أو  المانيتوؿأو  الميثانوؿأو  الزبدأو  الستريؾأو  البروبيونيؾأو 
 جراثيـدقيقة معينة، بما في ذلؾ الخمائر وال أحياءيكوف التخمير مف استقلاب البروتينات والدىوف تحت تأثير 

 حياءالأنماط محددة وسلالات أحدد لعممية التخمير يتـ استخداـ والفطريات الخيطية مف أجؿ تحديد اتجاه م
  .(Śmiechowska et al., 2018 ) الدقيقة
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الغذاء، وىي حالياً مف بيف العمميات  إنتاجقدـ تقنيات التكنولوجيا الحيوية المستخدمة في أوتعد عمميات التخمير 
الأساسية المستخدمة في صناعة الأغذية، بما في ذلؾ الخبز والجبف وصمصة الصويا والنبيذ والبيرة والخؿ وغيرىا 

الصناعي، ولا تزاؿ المنتجات  نتاجالإ البادئ المختارة في شروطوفي الوقت الحاضر يتـ استخداـ مزارع  الكثير،
 .(Yu et al., 2021; Leonard et al., 2021) الإقميمية والحرفية تعتمد في الغالب عمى التخمير التمقائي

 The inhibitory ability of lactis acid bacteria لبنال حمض جراثيمالقابلية التثبيطية ل 2-2-5-4

غير متجانسة مف  وىي مجموعة Bacteriocinيا مادة البكتريوسيف إنتاجإلى  جراثيـتعود القدرة التثبيطية ليذه ال

والتي تشمؿ الببتيدات والبروتينات والتي تظير نشاطا مضادا  جراثيـيولوجيا التي تنتجيا الالمواد النشطة ب

فراز يتـ تصنيعيا و  جرثوميةلمميكروبات والببتيدات ال  جراثيـبوسوـ مف قبؿ مجموعة متنوعة مف اليىا عف طريؽ الراا 

تختمؼ . (Yi et al., 2022) الأخرى وبالتالي إزالة المنافسة الميكروبية في بدائيات النوى جراثيـبغرض قتؿ ال

إلى  ضافةجية الكيميائية لمبكتريوسينات عمى نطاؽ واسع بالإلو و ائص الفيزيائية والكيميائية والبيالبنية والخص

 جرثوميةظيار نشاط مضاد لمميكروبات موجو ضد نفس السلالات الإلمضادة لمميكروبات والتي يمكنيا فعاليتيا ا

. يتـ تنظيـ جينات (Benítez-Chao et al., 2021) وثيقة الصمة نواعضد سلالات مف الأأو  نتجتيـأالتي 

العناصر الوراثية المتنقمة أو  البلازميداتأو  ترميز البكتريوسينات عف طريؽ اوبيرونات موجودة في الكروموسوـ

 جرثوميةوتراكـ خارج الخمية مف الببتيدات ال إفرازوتتطمب  ةز الأخرى، بشكؿ عاـ تكوف ىذه العوامؿ محف

(Kumariya et al., 2019) . بما في  البكتريوسينات إفرازعلاوة عمى ذلؾ فأف تأثير العوامؿ البيئية يعزز تأثير

  .(Meade et al., 2020) الاسيتيؾ والببتيدات حمضووفرة المغذيات ووجود  جرثوميةذلؾ كثافة الخلايا ال

الانتيازية  جراثيـوال مراضالمسببة للأ جراثيـف يكوف ليا نشاط ضد الأنو يمكف أالميمة لمبكتريوسينات  مف المزايا
المقاومة لممضادات الحيوية المقاومة للأدوية المتعددة دوف التمييز بيف السلالات الحساسة و  نواعبما في ذلؾ الأ

عراض الجانبية غير تقميؿ الألمع المضادات الحيوية التقميدية  ف العديد مف البكتريوسينات تعمؿ بالتآزرأوثبت 
وبذلؾ تعتبر البكتريوسينات . (,Hernández-González 2228)انتشار السلالات المقاومة وتقميؿ مرغوب فييا 

 ,.Bédard et al) بدائؿ جديدة لممضادات الحيوية والعلاجات المبتكرة في الطب البشري وكذلؾ العموـ البيطرية

2018; Juturu and Wu, 2018). 
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الدقيقة غير  حياءتستخدـ المركبات المضادة لمميكروبات في الأطعمة نظراً لقدرتيا عمى تأخير تطور الأ 
مضادات الميكروبات الاصطناعية والطبيعية مف بيف  :مجموعتيفإلى يمكف تصنيفيا . المرغوب فييا في المنتج

 ,.Pasca et al)مف مضادات الميكروبات المعتمدة كمواد حافظة مف قبؿ ىيئة سلامة الأغذية الأوروبي  36

2018). 

 بثلاث طرؽ الغذاءالمستخدمة في الحفظ البيولوجي في  جراثيـويمكف إدخاؿ ال
 .في المنتج الغذائي جراثيـدمج ال -1
 .منقاة جزئياً في الطعاـأو  بكتريوسينات نقية إضافة -0
 ,.Barbosa et al., 2018; Chikindas et al) جراثيـلممكوف مخمر بواسطة سلالات منتجة  إضافة -3

2018). 

عمى إنيا مجموعة متنوعة مف البروتينات التي تنتجيا رايبوسومات الخمية والمتمثمة بنوائج  تعرؼ البكتريوسينات
معرقمة أو  قاتمة،أو  ، التي تعمؿ مضادات نمو،الدقيقة حياءالثانوية لممعززات الحيوية، وغيرىا مف الأ الاستقلاب

الممرضة منيا، ويكوف عمميا شبيياً بعمؿ المضادات الحيوية،  نواع، ولا سيما الأالدقيقة حياءلنمو بعض الأ
عف طريؽ الحث مف قبؿ أو  ولكنيا أكثر تخصصاً مف المضادات الحيوية، وغالباً ما تنتج البكتريوسينات تمقائياً 

نتجة الم نواعالمرضية يحث الأ الدقيقة حياءالضارة أي أف وجود الأ الدقيقة حياءالمنتجة ليا ضد الأ جراثيـال
فرازو  إنتاجلمبكتريوسينات، ولا سيما المعززات الحيوية مما سيحثيا عمى   ,.Reis et al) البكتريوسينات القاتمة ا 

إف تأثير البكتريوسينات في الخلايا يشابو آليات عمؿ المضادات الحيوية، فقد تؤثر في الجدار الخموي  (.2012
بط عمؿ ثتأو  قد تؤثر في الغشاء السيتوبلازميأو  لخموي،تكويف تقوب في الجدار اأو  مف خلاؿ تحطيـ،

لممادة الوراثية، وتثبط  ستقلابيةالمتواجدة فيو، ومنيا ما يثبط تخميؽ البروتيف إذ تتداخؿ مع الفعاليات الا الأنزيمات
 AL-Marsoomyذكرت  .(,.O'Shea et al 0210)تضاعؼ المادة الوراثية داخؿ الخمية المستيدفة 

 Antimicrobialتعد مف المضادات الميكروبية  استقلابيةمركبات  إنتاجعمى  L. pla جراثيـقدرة  (2008)
ضمف الفمورا  L.pla جراثيـوجود إلى التي تؤدي دوراً ميماً في الحفاظ عمى صحة الفـ، وعزت ىذا التأثير 

 جراثيـبال صابةفي الفـ وحماية الفـ مف الإ المرضية عمى مواقع الإلتصاؽ جراثيـالطبيعية لمفـ وتنافسيا مع ال
الذي يكوف عبارة عف بروتيف  Plantaricinيا العديد مف البكتريوسينات وأىميا إنتاجالمرضية، فضلًا عف ذلؾ 

 جراثيـالمسببة لتمؼ الأغذية، ولا سيما ال نواعالمرضية والأ نواعمقاوـ لمحرارة، ومضاد ميكروبي لعديد مف الأ
 .Pediococcus spp.  ،StapHylococcus spp.  ،Listeria sppراـ مثؿ.غالموجبة لصبغة 
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  Bacteriocin activity spectrum    طيف نشاط البكتريوسين 2-2-5-5-2
 حدد( 8911)معينة وفي عاـ  جراثيـاسة لسيُعرؼ الطيؼ المضاد لمميكروبات بأنو مجموعة مف السلالات الح

Klaenhammer عمى طيؼ نشاطيا احتوى احدىما عمى بكتريوسينات نشطة  اً فئتيف مف البكتريوسينات اعتماد
مف النشاط ضد  اً تصنيفياً قريبة مف المنتج والآخر يتكوف مف بكتريوسينات ذات طيؼ واسع نسبي جراثيـضد ال

 ثلاث فئات:إلى راـ. وتـ تقسيـ البكتريوسينات غموجبة لصبغة  جراثيـال
 الممرضة. جراثيـذات الصمة الوثيقة بال نواعنات ذات طيؼ مثبط ضيؽ، تؤثر فقط عمى الأبكتريوسي -1
التي  مراضالأ راـ، بما في ذلؾ مسبباتغموجبة ال جراثيـبكتريوسينات ذات طيؼ مثبط واسع، توثر عمى ال -0

 تنقميا الأغذية.
 والفيروسات والخمائر راـغسالبة ال جراثيـبكتريوسينات ذات طيؼ غير عادي مف النشاط، بما في ذلؾ ال-3
(Zimina et al., 2020). 
 Types of bacteriocinsالبكتريوسينات  أنواع 2-2-5-5-3

 ىي: مبفال حمض جراثيـالبكتريوسينات المنتجة مف قبؿ  أنواعىـ أمف 
 Nisin  جراثيـالذي تنتجو Lactococcus lactis 

 Lactococcin  جراثيـالذي تنتجو Lactococcus lactis 

 Plantaricin  جراثيـالذي تنتجو Lactobacillus plantarum 

 Reutricin  جراثيـالذي تنتجو Lactobacillus reuteri  

 . Acidocin  جراثيـالذي تنتجو Lactobacillu acidophiluss 

 Lacticin  جراثيـالذي تنتجو Lactobacillus acidophilus 

الذي تنتجو  Subtilosinراـ منيا: غالموجبة لصبغة  جراثيـتنتجيا ال والتي ا أخرى مف البكتريوسيناتأنواعوىناؾ 
الذي  enterocinو  Lactobacillus gasseri جراثيـالذي تنتجة  gassericinو  Bacillus subtilis جراثيـ
 .Enterococcus faecalis  (Darbandi et al., 2022)جراثينتنتجو 
 بؿ فقط، البكتريوسينات عمى تقتصر ولا المبف، حمض لجراثيـ التثبيطية الفعالية عف المسؤولة العوامؿ تتعدد
 عف الناتج الييدروجيف بيروكسيد وتراكـ ،(الخميؾ وحمض المبف كحمض) العضوية الأحماض إنتاج: أيضاً  تشمؿ
طلاؽ الكاتلاز، إنزيـ غياب  الذي أستيؿ الداي مركب وأخيراً  السكريات، تخمر أثناء الكربوف أكسيد ثاني غاز وا 
 كؿ تثبيط في أساسي دور ولو الألباف، لمنتجات المميزة النكية عف المسؤوؿ وىو السكريات، تخمر مف أيضاً  يُنتج
 (.Zapaśnik et al., 2022) غراـ صبغة وسالبة موجبة الجراثيـ مف
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 التغميف الدقيق  .2-6
 :تعريف التغميف الدقيق .2-6-1 

حاطة مادة ميمة بمادة أقؿ أىمية، وكلاىما لا إأو  حاطة مادة بمادة أخرى،إممية ع يعرؼ التغميؼ الدقيؽ بأنو:
 .(Melgar-Lalanner et al., 2012) المميمترأو  المايكرومتر بضعيتجاوز حجميما 

المادة الواقية وعادة أو  حاطة مادة واحدة )العامؿ الأساسي( بمادة أخرى )مادة الجدارإبأنو عممية  أيضاويعرؼ 
، ومف (,Ozyurt and Otles 2282) (النسيجأو  المادة الناقمةأو  الغشاءأو  ما تسمى المادة المغمفة بالطلاء

الأمثمة عمى المواد التي يتـ تغميفيا عمى مستوى عموـ الأغذية ىي النكيات والصبغات والمثبتات والمواد 
 والدىوف والفيتامينات والأملاح المعدنية والمعززات الحيوية الأنزيماتالمستحمية ومضادات الأكسدة و 

(Estevinho et al., 2013)حاطة مادة بمادة لإية ميكانيكأو  . وكذلؾ يعرؼ التغميؼ الدقيؽ بأنو عممية فيزيائية
نتاجأخرى و  جزيئات الحبيبات التي تعد أو  بضعة مميمترات تعرؼ بالكبسولاتإلى جسيمات بأقطار نانومترية  ا 

أو  صغيرة تحتوي عمى مادة أساسية محاطة بطبقة حامية، وتشمؿ المواد التغميؼ مجموعة متنوعة مف البوليمرات
 ,.Chávarri et al) الكاربوىيدرات والدىوف والشموع، وىذا يتوقؼ عمى نوع المادة الأساسية المطموب حمايتيا

2012.) 

غازية، ضمف حاضنة بوليميرية، مشكمة دقائؽ أو  سائمةأو  ىي عممية تغطية وتغميؼ لمواد صمبة التغميؼ
  نانويأو  microencapsulation (2.0-5222µm)مكروي  تغميؼصغيرة، وتبعاً لأبعادىا تصنؼ إما 

nanoencapsulation  (>0.2µm).  يستخدـ مصطمح الحبيبات المكرويةMicrocapsuls أو  لوصؼ دقائؽ
. يتصرؼ بطبقة بوليميرية بسماكات مختمفة داخمية تحوي مادة فعالة تـ تغطيتياحبيبات كروية الشكؿ، ليا نواة 

أو  البوليمير كغشاء عازؿ لمنواة، ويحمييا مف أثر التعرّض الجائر لعوامؿ خارجية، ويستطيع ىذا الغشاء أف يذوب
 الزمف الأمثؿأو  موب،يخرب ذاتو مف خلاؿ محفزات محدّدة، محرّراً المادة الفعالة المحتجزة، في المكاف المط

(Tolve et al., 2016). 

مواد صمبة، مما يجعؿ التعامؿ معيا أسيؿ. تحمي الكبسمة المواد إلى كما تساعد الكبسمة في تحويؿ السوائؿ 
، اليدؼمنطقة  أف يتـ تحريرىا فيإلى الوسط  pHالغذائية الحساسة مف الأكسجيف، والحرارة والرطوبة، وتغير 

الرائحة لبعض المتممات الغذائية التي أو  ومف ثـ نتجنب فقداف القيمة الغذائية ليا، كما يتـ بالكبسمة تغطية الطعـ
، كما أنيا تقدـ  Shelf life stabilityتضاؼ لمطعاـ بغرض تدعيمو، كما تتحسّف بالكبسمة الثباتية عمى الرّؼ 

 .(Tolve et al., 2016) لصناعات الدوائية والغذائيةالمشاكؿ التي تواجييا ا ة لمعديد مفححمولًا ناج
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ء في المكاف المطموب )المعدة، نانوية قادرة عمى تحرير الدواأو  في تحضير دقائؽ مكروية التغميؼجح ين
ولوف، أعضاء محدّدة(، كما تنجح في حماية الدواء مف العوامؿ القاسية )الوسط، درجة الحرارة وغيرىا( قال
(Mishra, 2019). 

كارىة لمماء، ضمف أنظمة محبة لمماء، خصوصاً المكوّنات النباتية الفعالة أو  حجز لمركبات محبّة ىو التغميؼ
 ، كالألكالوئيدات، الفلافونيدات، التربنويدات، والبولي فنولات، والزيوت الأساسية Phytoceuticalحيوياً 

(Cuma, 2018) ، والتي صنفت كمنتجات نباتية فاعمة بيولوجياً، وطبياً، مستخمصة مف النباتات، والكثير مف
 جراثيـالفيتامينات المعادف، و إلى  ضافةالمستحضرات الصيدلانية التى تستعمؿ حالياً مشتقة مف النبات، بالإ

 .(Akolade et al., 2017)يوتيؾ( روب)الب مبفحمض ال
مف العوامؿ البيئية القاسية بيدؼ خمؽ بيئة ملائمة ليا  جراثيـعمى أنو حماية ال جراثيـلمفيما يعرؼ التغميؼ الدقيؽ 

طلاقيا  تحررىا في المواقع المناسبةأو  يمكف مف خلاليا البقاء عمى قيد الحياة أثناء التصنيع والخزف وا 
(Saeed et al., 2022.) 

ت الحيوية في مواجية الظروؼ القاسية وتقميؿ الأضرار ىذه الأغمفة توفر بيئة جيدة ولا ىوائية وملائمة لممعززا
 .(Antunes et al., 2013) أقؿ ما يمكفإلى 

 الغرض من إجراء التغميف الدقيق:. 2-6-2

الخلايا أو  استعممت عممية التغميؼ الدقيؽ قبؿ أكثر مف ثلاثيف سنة لحماية بعض المركبات الأساسية،
مف البيئة المحيطة بيا، والتي قد تكوف مدمرة ليا، وعمى العموـ فإف عممية التغميؼ الدقيؽ تسمح  البايولوجية

جدار أو  غلاؼ البذرةأو  الحبيبة، ويتـ تشبيييا ببيضة الطيورأو  الخروج مف الكبسولةأو  لمجزيئات بالدخوؿ
 .(,Nag 2288)الجمد والصدؼ وغيرىا أو  الأبواغ الجرثومية

باستعماؿ حبيبات الألجينات  1975عاـ  Bert Saddlesلأوؿ مرة مف قبؿ العالـ  مبفال حمض ـجراثيوغمفت 
لغرض تخمير اليوغرت، وتعمؿ عممية التغميؼ الدقيؽ عمى تحسيف خصائص تدفؽ المادة الأساسية وحمايتيا مف 

ة عف طريؽ حماية بعض الأغذيفقداف الرطوبة والأوكسجيف والحرارة العالية، ويمكف ليذه العممية تحسيف جودة 
ية الحساسة للأوكسجيف مثؿ الفيتامينات والدىوف وكذلؾ في صناعة الأدوية، وتعمؿ عمى التحكـ ذمكونات الأغ

ة ولذا فإف السيطرة عمى ىذه فالأكسدة وغيرىا مف المواد المغم في إطلاؽ النكيات والروائح والعقاقير ومضادات
 اليا بصورة فعالة والتحكـ في وقت إطلاؽ المكونات وزيادة استقرارىا واخفاء طعـالمواد والتحكـ في إطلاقيا وايص

 .(,Nag 2288)المركبات غير المرغوبة، وىذا لا يتحقؽ إلا مف خلاؿ تقنية التغميؼ الدقيؽ 
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 أهمية التغميف الدقيق .2-6-3
حمايتيا مف الظروؼ البيئية القاسية المحيطة بيا أثناء عمميات إلى يؤدي التغميؼ الدقيؽ لممعززات الحيوية 

التجييز والتصنيع ودرجات الحرارة العالية والمنخفضة والأوكسجيف والضغظ الأزموزي العالي أثناء تصنيع وخزف 
ه ا تجااز اليضمي فضلًا عف حمايتيالأغذية، وتوفير الحماية اللازمة تجاه حموضة المعدة العصارة المعوية بالجي

الظروؼ البيئية القاسية الأخرى مثؿ درجات الحرارة المنخفضة والتجميد والحموضة، وبالتالي تقميؿ الأضرار 
عداداً لممعززات الحيوية أقؿ ما يمكف مما يعني أف الأعداد الحية المغمقة تغميفاً دقيقاً تمثؿ مف الناحية العممية أ

الأعداد تكوف مقاومة وأعمى عيوشية لمظروؼ المتطرفة مف دوف المساس  لأف ىذه. أعمى بالمقارنة مع غيرىا
 .(Antunes et al., 2013; Jiménez-Colmenero, 2013; Kailasapathy, 2006) بفعاليتيا الحيوية

 ومنيا:  .(2222)عطرة،  (Int 1, 2015; Burgain et al., 2011)وتتضمف أىمية التغميؼ الدقيؽ ما ذكره 

 إضافةتقميؿ الفائض عف طريؽ حماية المركبات الحيوية بالمادة الغذائية عند عمميات التصنيع، وعدـ  -1
المركبات الحيوية لمتعويض عف الخسارة المتوقعة أثناء التصنيع مثؿ الفيتامينات الحساسة لمحرارة، وبالتالي تقميؿ 

 .الخسارة المادية
حمايتيا تجاه الرطوبة والأوكسجيف وأشعة الشمس والحرارة والتفاعؿ مع بقية المكونات مثؿ الدىوف ومواد  -0

 النكية ومضادات الأكسدة وغيرىا مف المواد.
توفير الحماية اللازمة والكافية لممواد المغمفة الأمر الذي يتيح إطلاؽ المواد التي تـ تغميفيا بالموقع المناسب  -3

الأوكسجيف وىذا يعني تجاوزىا أو  الحموضةأو  اتماـ حمايتيا مف الظروؼ غير المرغوبة مثؿ الحرارةليا بعد 
 .ليذه الظروؼ

 .ليا إخفاء الروائح ومركبات النكية غير المرغوبة والمرتبطة بالمادة الغذائية، وزيادة تقبؿ المستيمؾ -4
شبة جافة مما يسيؿ نقميا وتداوليا أو  المواد المغمفة بالتغميؼ الدقيؽ بأحجاـ صغيرة، وقد تكوف جافة إنتاج -5

 واستعماليا وزيادة عمرىا الافتراضي.
طبية حيث توفر الحماية اللازمة أو  يحافظ التغميؼ الدقيؽ عمى فعالية المواد المغمفة سواء كانت مادة غذائية -6

مؿ المطموب مثؿ الحفاظ عمى العقار الطبي الحساس تجاه الحموضة واطلاقو في للاستقرار والتسميـ والع
 الأمعاء لغرض الامتصاص.

الانتشار والتوزّع عمى مساحة واسعة مف المخاطية المعدية المعوية، مما يحسّف انحلاؿ الدواء ويخفؼ تأثيره  -7
 المخرّش.

 توفر تقنيعاً لطعـ الدواء. -8
 عضوية. وجيدة الأماف حيث لا يستمزـ تحضيرىا استخداـ مذيباتتعتبر صيغاً عالية الثباتية،  -9
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لو. ومف الطرؽ المفيدة  اً خاص اً يُعدّ التغميؼ الدقيؽ مف أكثر الطرؽ فعالية، وقد أولى العديد مف الباحثيف اىتمام
يصاليا  جراثيـلإطالة عمر ال إلى  اً التقنية غالبالأمعاء توفير حاجز مادي لمبروبيوتيؾ. ويُعزى نجاح ىذه إلى وا 

 Setiarto) الاختيار الأمثؿ لمادة التغميؼ الدقيؽ، وسلالة البروبيوتيؾ، وآلية إطلاؽ البروبيوتيؾ، وعممية التغميؼ

., 2025et al.)  

 :تركيب الأغمفة .2-6-4
الطبيعة الكيميائية وخصائص السطح لممادة المغمفة، تتكوف الأغمفة مف غشاء  اء الوظيفي للأغمفة عمىيعتمد الأد

قوياً صمباً يميؿ أو  بيضوي الشكؿ، وقواميا قد يكوف رقيقاً أو  غير نفاذ ويكوف شكميا أما كرويأو  نصؼ نفاذ،
 .(Butstraen and Salaün, 2014) مايكرومتر الي بضعة مميمترات اليلامي ويكوف حجميا مف بضعةإلى 

 سكريات متعددةأو  بروتيناتأو  صماغأأو  أكثر مثؿ سكرياتأو  تتكوف الأغمفة مف مادة غذائية طبيعية واحدة
المعدلة التي تستعمؿ في تغميؼ المادة الأساسية وبذلؾ تنتج ىذه الأغمفة أو  البوليمرات الصناعيةأو  دىوفأو 

غير منتظـ، أو  لسطح ىذه الأغمفة يكوف منتظماً بشكؿ مسحوؽ جاؼ، والشكؿ الظاىري أو  بشكؿ شبة صمب
عدـ جدوى عممية تغميؼ المادة إلى ف وجود المسامات يؤدي إ ، حيثلا تحتوي عمى المساماتأو  وقد تحتوي

 .(Mortazavian et al., 2007) الأساس

مف الأغمفة ذات الخصائص الجيدة وسطحيا أممس، ولا تحتوي عمى مسامات، بينما عند  لجيناتوتعد أغمفة الا
استعماؿ بروتينات الحميب مادةً مغمفة فإنيا تكوف بطيئة التبمور، وسوؼ تكوف الأغمفة غير منتظمة الشكؿ 
وأسطحيا غير منتظمة. كذلؾ يمكف تصنيؼ الأغمفة حسب الطريقة المستعممة لمتغميؼ الدقيؽ 

(Muthukumarasamy et al., 2006; Ainsley-Reid et al., 2007). 

 بعض المواد المستعممة في التغميف الدقيق: .2-6-5
مف الضروري أف تكوف المواد المستعممة في عممية التغميؼ الدقيؽ مف المواد الآمنة صحياً والأكثر شيوعاً 

بأنيا تستعمؿ في التصنيع  والمعروفة Generally Recognized as Safe 'GRASوالمعترؼ بيا وتعد 
ويفضؿ استعماؿ المواد الطبيعية مثؿ . (Shi et al., 2013) الغذائي وبشكؿ آمف وموثقة وتـ التصريح باستعماليا

 البوليمرات الطبيعية لقابميتيا عمى التحمؿ البيولوجي داخؿ الجسـ وتوافقيا مع طبيعة الغذاء وتوافرىا بكثرة
(Antunes et al., 2013). 

، مثؿ السكريات اليلامية مثؿ النشا والسميموز والألجينات والبكتيف جراثيـاستعمؿ العديد مف المواد في تغميؼ ال
 البروتينات مثؿ فوؿ الصويا وبروتينات الشرش والكازيف والجيلاتيف والدىوف والشموعو والكاراجيف والكايتوساف 

(Imran et al., 2010; Rokka and Ranamaki, 2010). 
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ومف الميـ مراعاة أف تكوف الأغمفة غير قابمة لمذوباف في الماء لمحفاظ عمى ىيكميا في الغذاء وفي الجياز 
أكثر مف طبقة، وىذا يساعد عمى زيادة مقاومتيا لمظروؼ أو  اليضمي، ويمكف استعماؿ طبقة واحدة مف الأغمفة

ية وتراكيز أملاح الصفراء وكذلؾ يقمؿ مف التعرض للأوكسجيف أثناء مدة الخزف وغيرىا مف الظروؼ حمضال
 .(Chávarri et al., 2012)المغمفة  جراثيـالأخرى وحسب الغرض مف الاستعماؿ مما يزيد مف عيوشية ال

أثبتت أنيا تزيد مف قابمية البروبيوتيؾ لمبقاء أثناء إذ  تستخدـ البوليميرات عمى نطاؽ واسع في عمميات الكبسمة
ليا  أنواع، ونميز ثلاثة (Asgari et al., 2020) التصنيع والتخزيف والمرور عبر المعدة الحمضية

(Loquercio, 2014): 

  البوليمرات طبيعية المنشأNatural origin polymers 
  البوليمرات الصنعيةSynthetic polymers 

  البوليمرات القابمة لمتحمّؿ الحيويBiodegradable polymers 

نظراً لخصائصيا  Natural origin polymersوتـ التركيز في ىذا البحث عمى البوليمرات طبيعية المنشأ 
الفريدة وىي بوليميرات متوفرة ومتجدّدة، تستخدـ في التطبيقات الغذائية بشكؿ واسع لما تتميز بو مف ثبات، وأماف 

خواصيا الفريدة إلى  ضافةعمى الصحة، واحتوائيا عمى عدد كبير مف الزمر الفعّالة، ووفرتيا في الطبيعة، بالإ
 ,.Huang et al)متنوع وقابميتيا لمتعديؿ الجزيئي الكيميائي التركيب والمثؿ مجاؿ واسع مف الكتؿ المولية 

2010). 
 ،الطبيعية مثؿ البروتينات ومتعددات السكريات الأيونية، واللاأيونية خصوصاً الألجينات تستخدـ البوليميرات

، الجيلاتيف، الألبوميف، البكتيف، والنشاء في إيصاؿ الغذاء والدواء، مف خلاؿ تشكيميا لمواد محبة لمماء كايتوسافال
 .(Huang et al., 2010)صنعي أو  والتي تستطيع امتصاص حجـ كبير مف الماء مف مصدر طبيعي

ولقد ركزنا في بحثنا عمى متعدّدات السكريات بشكؿ كبير بسبب استخداميا الواسع في تطبيقات الكبسمة؛ والذي  
 الخصائص الفيزيائية المميزة، مثؿ الذوبانية، فيي ذات ثبات كبير، غير سامة، ومحبة لمماءإلى مردّه 

(Loquercio, 2014.) 

 

 

 

 



 (LITERATURE REVIEW)الدراسة المرجعية                                                                                 الفصل الثاني             

 

 

 ىي: جراثيـالمستعممة في التغميؼ الدقيؽ لم مف بيف أكثر الموادو  

 :الألجينات. 2-6-5-1

الجينات الصوديوـ ىي بوليمير طبيعي المنشأ يشكؿ ىلاماً )جلًا( في شروط آمنة وسيمة، لذلؾ تُستخدـ في 
ذات المنشأ  ، والدّسـ، وتعتبر أىـ نماذج أنظمة الكبسمةالأنزيماتكبسمة العديد مف المواد مثؿ الخلايا، و 

اليدروجمي، استعممت الألجينات لأوؿ مرة في ميداف الكبسمة في السبعينات ومف ثـ تـ تطوير طرائؽ عديدة 
حبيبات اليدروجؿ مف الألجينات وبأحجاـ وأشكاؿ مختمفة. ىذا وتشكؿ البوليميرات المكوّنة لمجؿ والتي  نتاجلإ

مة الحيوية بسبب قابميتيا لمتجدّد، والتفكؾ الحيوي مصدرىا طبيعي مجموعة مميزة مف مجموعات مواد الكبس
ومف بيف ىذه المجموعة برزت الألجينات، ولفتت الانتباه . (Loquercio, 2014)وتوافقيتيا الحيوية وعدـ سميتيا 

مع أيونات  ionotropic gelationإلييا في الأدبيات، لأنيا تشكؿ مواد ىدروجؿ مف خلاؿ الجمتنة الأيونية 
 .(Loquercio, 2014)مثلا وباستخداـ أدوات بسيطة )بيشر ومحقف طبي(  Ca+2ثنائية التكافؤ 

 (Leirvåg, 2017) مميزةوىذه المواد ليا خاصيات فيزيائية 

 .ثباتيا الحراري الكبير 
 تشكيؿ الجؿ بشكؿ سريع 
 .إمكانية التحكّـ بخاصياتيا المكيانيكية، وتحرّر المادة الفعالة 
 .قابمة لمتحمؿ الحيوي 

البحرية بنية الموف  algaeيونيّة وتوجد كمكوّف بنيوي في الطحالب الألجيا لجينات مف السكاكر المتعدّدة الأإف الأ
(Phasophyceae )% مف المحتوى الجاؼ لو، وتنتج الألجينات التجارية مف طحالب الألجيا البنية  42وتشكؿ

Laminaria hyperborea, Macrocystis pyrifera, Laminaria digitata, Ascophyllum 

nodosum  الأرض مثؿ  جراثيـبعض  فيفيي متوفرة في الطبيعة، كماAzotobacter vinelandii  وأصناؼ
مشابية للألجينات التي تنتجيا  extracellularمادة بوليميرية خارجة الخمية  تنتج Pseudomonasمتعدّدة مف 

 .(Gudmund et al., 2006( )2282، تلي) الطحالب البنية
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 بنية الجينات الصوديوم .2-5-6-1-1
  L- αguluronicو B-D-mannuronic acid (Mهي )إف الألجينات بوليمير خطي مشترؾ ثنائي مؤلؼ 

acid  يمكف أف يوصؼ بأنو بوليمير قالبي 1,4المرتبطيف بروابط غميكوزيدية .block polymer  يحوي وحدات
تأخذ ىذه الوحدات تماكبات . (Leirvåg, 2017)ووحدات متناوبة منيا  Gو  Mكتؿ بوليميرية متشابية مف 

ثنائي استوائي  (Kashima and Imai, 2012)مختمفة، لذا تحوي الألجينات الارتباطات الغميكوزيدية الأربعة: 
(MM )- ( ثنائي محوريGG( استوائي محوري )MG )-  محوري( استوائيGM). 

استعماليا بشرياً مف  ، وسلامة وأمافجرثوميةمف مميزات مادة الألجينات ىي سيولة تشكيؿ اليلاـ حوؿ الخلايا ال
حرارة فقط لإتماـ أدائيا، وتكوف جاىزة لمذوباف إلى الإنساف وكما أنيا رخيصة، ومتوافرة وسيمة التداوؿ وتحتاج 

ة أخرى بكامؿ فعاليتيا في الأمعاء، ويمكف تدعيـ الألجينات بماد بوليميري جراثيـبسيولة مما يسبب بأطلاؽ ال
ية لتكويف نسيج ذو خواص أفضؿ وأكثر مقاومة ولا حمضوجعميا أكثر مقاومة لمظروؼ اللتقميؿ عيوب الألجينات 
 .(Rodrigues et al., 2020) جراثيـتعد مف المواد المضادة لم

 :الكايتوسان .2-6-5-2
مف القشريات، وىو عديد سكاريد مف عممية نزع الأسيتيؿ الجزئي لمكيتيف المستخرج  اً تجاري كايتوسافيُستخرج ال

 et Silva da)( 4 → 1)-جموكوزاميف، مرتبطيف بروابط بيتا-أسيتيؿ-جموكوزاميف وف-وني يتكوف مف بقايا دتيك
., 2019al) وقد حاز عمى تصنيؼ "آمف بشكؿ عاـ) GRAS" ( الغذاء والدواء الأمريكيةمف قِبؿ إدارة(FDA) ،

  .(2020et al Qi ,.) اً وىو متوافؽ حيوي
 اً مثبط اً ، إذ يمتمؾ ىذا السكاريد المتعدد تأثير اً الحيوية عيوب جراثيـكمواد تغميؼ لم كايتوسافقد يُسبب استخداـ ال

et al. Groboillot ,) لبيحوض ال جراثين بما في ذلؾ، ( 2009et alGoy ,.) الدقيقة حياءضد الأ

  .مع ذلؾ، لـ يُوضَّح تأثير ىذه المادة عمى البروبيوتيؾ المُغمَّؼ بشكؿ كامؿ (،1993
بتقنية   Bifidobacterium longum جراثيـ كمادة طلاء في حبيبات ألجينات تحتوي عمى كايتوسافاستُخدـ ال

المُغمّفة في سائؿ الجياز  Bifidobacterium longum التجمط الداخمي. حسّف طلاء الكيتوزاف مف بقاء
 Lactobacillusبالتوازي مع ذلؾ، حقؽ تغميؼ ،(2019et al Ji ,.) العاليةاليضمي ودرجات الحرارة 

rhamnosus   وLactobacillus casei   76ة البثؽ كفاءة تغميؼ تزيد عف كيتوزاف بتقني-في ألجينات% ،
بالحماية في ظروؼ محاكاة الجياز اليضمي، ومع ذلؾ، قد تُظير سلالات مُغمّفة مختمفة  جراثيـوحظيت كمتا ال
 .( 2011et alZhang ; ., 2019et alLee ; , 2019et al. Fariasde ,.) سموكيات مختمفة

https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/lactic-acid-bacteria
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صمغ أخرى مثؿ  تغميؼ مواداستعماليا في أو  عف العديد مف مواد التي تستعمؿ في التغميؼ بنسبة قميمة فضلاً 

الدكستراف و كربوكسي متيؿ السيمموز ،بروتينات الحميب، الجلاتيف، النشا، کاراجيناف، صمغ الزانتاف، الجيلاف

 Tomasz et al., 2014; Ghorai et) بروتينات فوؿ الصويا وغيرىا مف الموادو  الخلاتو  لسيميموزاو  الحمقي

al., 2014; Chen and Chen, 2007; Int 2, 2017; Gbassi and Vandamme, 2012; Heidebach 

et al., 2009; Livney, 2010; Mitropoulou et al., 2013; Ngov, 2017). 

 :تعممة في تغميف المعززات الحيويةالتقنيات المس. 2-6-6

الذي يقوـ عمى أساس قدرة المركبات متعدّدة  lonic gelationإف مبدأ تحضير الحبيبات ىو الجمتنة الأيونية 

متعددة الوظائؼ الحرّة المشحونة( عمى الارتباط بشكؿ متصالب عند وجود أيوف معاكس ليا )الشحف الكيربائية 

ضافةلمبوليمير، و  Solبالشحنة، حيث يتـ في المرحمة الأولى تشكيؿ حلالة  ّـ تقسيمو  ا  إلى المادة الفعالة لو، ومف ث

، وفي المرحمة الثانية تتـ مصالبة القطرات ...(عديدة بالوسيمة المناسبة )محقف ،إرذاذ، استحلابقطيرات 

 . (2222)عطرة،  البوليميرية المشكمة بعامؿ مناسب

 ومف بينيا:  (Leong et al., 2016) يستعمؿ العديد مف التقنيات في تغميؼ المعززات الحيوية

 :Spray dryingالتجفيف بالرش  .2-6-6-1

مواد غذائية بصورة مجففة واستعممت أوؿ  نتاجالتجفيؼ مف الطرائؽ الشائعة الاستعماؿ في التصنيع الغذائي لإ

ئية مثؿ الفيتامينات امواد الذكية واستعممت فيما بعد في تجفيؼ الكثير مف المواد الغذ نتاجلإ 1932مرة سنة 

الدىنية، والتجفيؼ بالرش تقنية مستعممة عمى نطاؽ واسع في العديد مف التطبيقات  حماضالأوالمعادف وبعض 

الصناعية مثؿ الحميب المجفؼ والعصائر والعقاقير وغيرىا، وتتمخص الطريقة برش الخميط السائؿ عبر فتحات 

 Serna-Cock and )غاز معيف أو  غرفة مغمقة، وتبخر المذيب بعد ملامستو لميواء الحارإلى قرص أو  ضيقة

Vallejo-Castillo, 2013). 
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خسائر إلى واستعممت في نياية القرف العشريف في التجفيؼ المعززات الحيوية، وأف عممية التجفيؼ تؤدي 

بالأعداد الحية نتيجة استعماؿ درجات حرارة عالية أثناء عممية التجفيؼ، ومف أجؿ تقميؿ الخسارة بالأعداد الحية 

لاحتواء الصدمة الحرارية وتقميؿ درجة الحرارة النافذة المستعممة بالتجفيؼ  جراثيـد الحامية لماستعممت بعض الموا

 .(Vivek, 2013) ، وكذلؾ تييئة المادة قبؿ التجفيؼ عف طريؽ تسخيف الخميط قبؿ التجفيؼجراثيـعمى ال

ذوباف عامؿ التغميؼ في العامؿ فالتجفيؼ بالرش ىي تقنية مف تقنيات التغميؼ الدقيؽ التي يتـ استعماليا عند 

النشا  ،والمذاب عادة ما يكوف غروياً مائياً مثؿ الجيلاتيف، الصمغ النباتي معمؽأو  الأساس، وتشكيؿ مستحمب

غيرىا مف المواد لذلؾ يتـ تجفيؼ المحموؿ لمحصوؿ عمى مادة مجففة، مما يوفر حاجزاً أو  المحور، ديكستريف

 .(Chávarri et al., 2012) تقميؿ تأثيرىاأو  راد عدـ التعرض لياضد الأوكسجيف والعوامؿ التي ي

 .(Liliana and Vladimir, 2013) بعض النقاط الواجب اتخاذىا عند اجراء التجفيؼ بالرش

 .نسياب اليواء المتدفؽ مساوياً لانسياب التيار المضاداأف يكوف  -1

 عالية وملائمة مع المادة المغمفة جرثوميةأف تكوف الأعداد ال -0

لسيولة الانسياب وذات ثباتية عالية وتكوف فقيرة الطعـ  منخفضةأف تتصؼ المادة المغمفة بكونيا ذات لزوجة  -3

 والنكية.

مكاف، حيث تنخفض الأعداد الحية ستعممة في التجفيؼ منخفضة قدر الإيجب أف تكوف درجة الحرارة الم -4

 .ـ 172لا تزيد عف  طياً مع درجة حرارة اليواء النافذة، ويجب أف تكوف درجة حرارة التجفيؼنخفاضاً خا جراثيـلم

 وقت التجفيؼ: كمما قؿ وقت التجفيؼ زادت عيوشية الخلايا الحية. -5

  .%2.05 ـ وتكوف نسبة الرطوبة 4الخزف: لتحقيؽ أفضؿ الظروؼ المثالية لمخزف تستعمؿ درجة حرارة  -6
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 Lyophilizationالتجفيد  .2-6-6-2

عممية تجفيؼ المواد  عممية التجفيؼ بالتجميد وىي أفضؿ الطرؽ لتجفيؼ المواد الغذائية، والتجفيد أيضا ويسمى

التي تتـ عف طريؽ تجميد المادة المراد تجفيفيا ثـ تمييا مرحمة تقميؿ الضغط المحيط بالمادة المراد تجفيفيا 

الحالة الغازية مباشرة دوف المرور بالحالة السائمة إلى والسماح لمماء الموجود بالمادة التحوؿ مف الحالة الصمبة 

عممية التجفيد في تغميؼ المعززات الحيوية عف طريؽ  . وتستعمؿ(Semyonov et al., 2011) )التسامي(

، ثـ (ـ32-إلى  02-) جنب مع المواد المغمفة بعد مزجيما بدرجة حرارة ما بيفإلى تجفيد المعززات الحيوية جنباً 

حرارة ممي بار لسحب الماء المتسامي لتنخفض درجة  2.1-2.25تتبعيا عممية تفريغ اليواء تحت ضغط مخمخؿ 

ـ. وفي ىذه العممية يتـ تجنب عمميات أكسدة مواد التغميؼ التي تسبب  ( 52-إلى  42-التجفيد ما بيف ) 

أضراراً لمخلايا مف أجؿ تحسيف ثبات ونشاط المعززات الحيوية المغمفة بالتجفيد، وكذلؾ زيادة استقرار الخلايا أثناء 

أضعاؼ مف تكمفة عممية  7-4إلى ذات تكمفة عالية حيث تصؿ تكمفتيا  مدة التخزيف، وتكوف عممية التجفيد

 (.Liliana and Vladimir, 2013) عتياديةالتجفيؼ الا

ف البولورات الثمجية التي تسبب ف عممية التجميد تسبب أضراراً في الأغشية الخموية لممعززات الحيوية بسبب تكوّ إ

لناتجة عف الأزموزية العالية بسبب زيادة تركيز المواد الذائبة، وتؤدي أضراراً لمجدار الخموي فضلًا عف الأضرار ا

بعض الجزيئات الخموية الصغيرة فضلًا عف الأضرار الناتجة لمجدار الخموي لمخلايا،  مسخإلى عممية التجفيد 

وبروتينات الحميب لحماية  ميسيروؿغتوؿ و بمثؿ سكر اللاكتوز وترييالوز وسور لذلؾ تضاؼ بعض المواد الحامية 

المعززات الحيوية مف تأثير خفض درجات الحرارة وتكوف البمورات الثمجية أثناء عممية التجميد وضماف سلامة 

 ;Semyonov et al., 2011) الجدار الخموي لمخلايا كذلؾ لمحفاظ عمى عيوشية وأستقرار الخلايا أثناء الخزف

De Angelis and Gobbetti, 2004.) 

أف استعماؿ عممية التغميؼ الدقيؽ بتقنية التجفيد أعطت إلى  Zuidam and Nedovic  (0212)  أشار

 .النيتروجيف السائؿ وضغط مخمخؿ كبسولات ذات ثباتية عالية عند استعماؿ درجة حرارة منخفضة بواسطة
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 Extrusionتقنية البثق  .2-6-6-3

نتاجالمستعممة في التغميؼ الدقيؽ و  وىي أقدـ وأكثر التقتنيات الأغمفة ذات صفة ىلامية مف المواد الغروية  ا 

مثؿ )الجينات وكاراجينات والبكتيف(، وتتمخص العممية بتحضير محموؿ  (Rodrigues et al., 2017)المائية 

ضافةالتغميؼ و  التصمب المتكوف مف كموريد ، وتشكيؿ الخميط المناسب، ثـ بثؽ الخمية بمحموؿ جرثوميةالخلايا ال ا 

 .(de Araújo Etchepare et al., 2016; Liliana and Vladimir, 2013) كموريد البوتاسيوـأو  الكالسيوـ

مع كموريد الكالسيوـ  سيمية المتعدده الحرة للألجيناتوالتفسير الكيميائي لتشكيؿ اليلاـ ىو ارتباط الجذور الكاربوك

يمكنيا إطالة عمر الخلايا المغمفة أثناء التخزيف وفي بيئات معدية ومعوية محاكاة  شبكة ىلامية إنتاجوبالتالي 

(Rodrigues et al., 2020).  

ىذه الفوىة ومحموؿ لتصمب.  يعتمد حجـ وشكؿ الأغمفة التي تكونت عمى قطر فوىة آلة البثؽ، كذلؾ المسافة بيف

. وفي ىذه التقنية لا (Vivek, 2013) ومعدات معقدةوىذه الطريقة بسيطة وفعالة؛ لأنيا لا تتطمب أجيزة 

تستعمؿ المذيبات الضارة، ويمكف القياـ بالعممية تحت أي ظروؼ. لكف العيب الرئيس ليذه الطريقة ىو عدـ القدرة 

أغمفة عمى النطاؽ التجاري بسبب بطء تشكيؿ الأغمفة، ولكف ىناؾ محاولات حثيثة لاستعماؿ أجيزة  إنتاجعمى 

وآخروى Chávarri . وأشار (Liliana and Vladimir, 2013) تشكيؿ الأغمفة بتقنية البثؽتسرع مف 

الحبيبات بكميات كبيرة  إنتاجتطوير تقنية البثؽ في إلى بمرور الزمف أدى  الكنولوجيأف التطور إلى  (2282)

وبالحجـ المطموب خلاؿ مدة زمنية قميمة اعتماداً عمى تقنيات عديدة تعمؿ عمى قذؼ مواد التغميؼ بشكؿ قطرات 

محموؿ تصمب الأغمفة مثؿ تقنية القطع النفاث، وتقنية القطع إلى عالية  مف خلاؿ فتحات صغيرة جداً، وبسرعة

 اتيكية، وتقنية التدفؽ المحوري لمسائؿ والفوىات المغمورة وتقنية الجاذبية.ىتزاز، وتقنية القدرة الألكتروسبالا

بطريقة البثؽ  أف معظـ أقطار حبيبات المعززات الحيوية المتكونةإلى ( 2222وآخروى ) Mortazavianأشار 

يؤدي نوع  أيضامحموؿ التصمب، إلى يعتمد عمى قطر فوىة المحقنة المستعممة في عممية تقطير محموؿ التغميؼ 

وتركيز الألجينات ولزوجة المحموؿ تؤدي دوراً ميماً في حجـ الحبيبات الناتجة حيث كمما قؿ تركيز الجينات 

 الصوديوـ كمما صغر قطر الحبيبات المتكونة.
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 :تقنية الاستحلاب .2-6-6-4

مستحمبة مثؿ ماء وزيت، مثلًا عندما أو  الاستحلاب ىو تشتيت سائميف غير قابميف للامتزاج بوجود مركبات مثبتة

يكوف الماء ىو الطور المستمر، والزيت ىو الطور الثابت فيسمى مستحمب زيت في ماء، وعندما يكوف الزيت ىو 

الطور المستمر والماء ىو الطور الثابت فيسمى المستحمب ماء في زيت، والاستحلاب المزدوج مثؿ ماء في زيت 

 (.Chávarri et al., 2012)  أيضافي ماء 

تعد ىذه التقنية تحويراً لتقنية البثؽ إذ يتـ فييا استحلاب المادة التي يراد تغميفيا المحموؿ مائي في محموؿ زيتي 

ىذا المستحمب )ماء في إلى ، ثـ يضاؼ لوسط لتصبح عمى شكؿ حبيبات صغيرةكاره لمماء ثـ يتـ تشتيتيا في ا

( مع التحريؾ بصورة سريعة، ثـ يتـ أو  كموريد الكالسيوـ )زيت( محموؿ مائي يحتوي عمى مواد مثبتة  البوتاسيوـ

 هركزي. وأف قدرة تحمؿ الطور الكار الطرد المأو  جمع الحبيبات المتكونة في المحموؿ المائي عف طرؽ الترشيح

المثبتة، وأف لمماء )الزيت( محدودة نتيجة الاختلاؼ بالثباتية والانتشار في المحموؿ المائي الحاوي عمى المادة 

 .(Chávarri et al., 2012) المواد الصيدلانية إنتاجالتطبيقات الأساسية ليذه التقنية في 

نباتي صالح للاستيلاؾ  تكوف مادة الألجينات ىي المادة المفضمة مف قبؿ الباحثيف، وكذلؾ يفضؿ استعماؿ زيت

الكاره لمماء، الأغمفة المتكونة بتقنية الاستحلاب زيت زىرة الشمس الذي يمثؿ الطور أو  البشري مثؿ زيت الزيتوف

عمى  نتاجوتعد تقنية سيمة الاستعماؿ ويمكف تطويرىا للإ أصغر مف حجـ الحبيبات المتكونة بتقنية البثؽ،

 (.Nag, 2011) المستوى الصناعي

سبب بعض المشاكؿ فضلًا عف الكثير مف تقنيات التغميؼ الدقيؽ التي يتـ استعماليا، ولكف عمى مستوى محدود ب

التي تسببيا لممعززات الحيوية أثناء التغميؼ الدقيؽ منيا تقنية التبمور وتقنية التقوصر وتقنية التجمتف باستعماؿ 

 .(2023et alVivek ; Nag, 2011 ,.)وتقنية التجفيؼ بالرش البارد وغيرىا مف التقنيات  الأنزيمات

 (.2والجراثين التي تن تغليفها بحسب كل هرجع )جدول رقن وفيوا يلي تن إجوال أهن تقٌياث التغليف 
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 المعززات الحيوية لتغميؼ المستخدمة الرئيسية التقنياتبعض  :(0رقـ ) الجدوؿ

الدقيقة المغلفة حيا الأ تقنية  مرجع 

Extrusion 

 البثق

Lactobacillus casei 01 

Lactobacillus casei BGP93 

Rodrigues et al. (2017) 

 Lactobacillus acidophilus La3 Silva et al. (2018a) 

 Lactococcus lactis spp. cremoris Ramos et al. (2018) 

 Lactobacillus acidophilus KBL409 Lee et al., (2019) 

 Lactobacillus casei ATCC 393 Dimitrellou et al. (2019) 

 Lactobacillus rhamnosus GG Hugues-Ayala et al., (2020) 

 Faecalibacterium prausnitzii Raise et al. (2020) 

Emulsion 

 الاستحلاب

Akkermansia muciniphila van der Ark et al. (2017) 

 Lactobacillus rhamnosus GG Singh et al., (2018) 

 Saccharomyces boulardii 

Enterococcus faecium 

Qi et al., (2019) 

 Lactobacillus paracasei spp. paracasei Shafizadeh et al., (2020) 

 Lactobacillus acidophilus LA-5 Raddatz et al. (2020) 

 Lactobacillus acidophilus PTCC 1643 Dehkordi et al. (2020) 

Spray drying 

 التجفيف بالرش

Lactobacillus rhamnosus GG Guerin et al. (2017) 

 Lactobacillus plantarum ATCC 8014 

Bifidobacterium infantis ATCC 15679 

Bustamante et al. (2017) 

 Lactobacillus acidophilus NCDC 016 Arepally and Goswami (2019)  

 Lactobacillus plantarum NCIM 2083 Yoha et al., (2020) 

 Kluyveromyces marxianus VM004 Vanden Braber et al. (2020) 

 Lactobacillus fermentum K73 Aragón-Rojas et al. (2020) 

Spray chilling 

 التبريد بالرش

Bifidobacterium animalis spp. lactis BI-01 

Lactobacillus acidophilus LAC-04 
de Lara Pedroso et al. (2012) 

 Lactobacillus acidophilus LAC-04 Okuro et al., (2013) 

 Lactobacillus acidophilus 

Bifidobacterium animalis spp. lactis 

Bampi et al. (2016) 

 Saccharomyces boulardii 

Lactobacillus acidophilus LA-5 

Bifidobacterium bifidum BB-12 

Arslan-Tontul and Erbas (2017)  

 Lactobacillus acidophilus La3 

Bifidobacterium animalis spp. lactis BLC1 

Silva et al. (2018b) 

 Saccharomyces boulardii 

Lactobacillus acidophilus LA-5 

Bifidobacterium bifidum BB-12 

Arslan-Tontul et al. (2019) 
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 مواد وطرائق البحث

 . مكان وزمان إجراء الدراسة 3-1
, ةجامعة حما -في كمية الطب البيطري  ومخبر الكيمياء الحديثة أجريت ىذه الدراسة في مخبر الأحياء الدقيقة

 .2026 / 3  / 15 إلى  2025 / 1 /  1في الفترة الواقعة ما بيف 
 :المواد المستخدمة .3-2 

 العٌنات: .3-2-1

وذلؾ بعد سمخ الجمد ثـ تعقيـ منطقة عضلات  ,42 محتويات أمعاء دجاج لحـ بعمرمف عينة  50تـ جمع 
البطف في اسفؿ الصدر قبؿ الشؽ الجراحي بواسطة مقص معقـ بعدىا تـ استخراج الأمعاء الدقيقة لفتحيا بواسطة 

العينات في حاويات بلاستكية معقمة  توضعو مقص معقـ آخر ثـ تـ أخذ العينات بواسطة ماسحة قطنية معقمة 
إلى  ونقمت محتوية عمى قطع مف الثمجفي حافظة عازلة لمحرارة و  تثـ وضع, MRS مرؽ حاوية عمى وسط

 .المختبر

 زرعٌة :موساط الالأ .3-2-2

 (.3)رقـ والمبينة في الجدوؿ  التالية استخدمت الأوساط المزرعية
 ختباراتزرعية والمواد المستخدمة في الامال(: الأوساط 3الجدول رقم )

 الشركة المصنعة الاستخدام اسم الوسط او المادة ت
 Lactobacillus HiMedia (India)عزؿ وتعداد جراثيـ  MRS Agar        الصمب MRS وسط   .1

 Lactobacillus HiMedia (India) جراثيـتنشيط  MRS Broth       السائؿ MRS وسط   .2

 HiMedia (India)  الكشؼ عف جراثيـ الكوليفورـ MacConkey agarالماكونكي  آغار  .3

 Lactobacillus Regilait (Franc)تنمية   Skim milk  وسط الحميب الفرز  .4

 وسط تخمر السكريات  .5
   Sugar fermentation Medium 

الكشؼ عف قابمية الجراثيـ عمى تخمر 
 السكريات 

 مختبريا حضر

 حضر مختبريا لتنمية جراثيـ السممونيمة s. s agarوسط   .6
 Lactobacillus HiMedia (India) لتنمية الجراثيـ Nutrient agar بالوسط المغذي الصم  .7

 HiMedia (India) لتنمية جراثيـ المكورات العنقودية الذىبية  وسط بيرد باركر  .8

 HiMedia (India) غسؿ المعززات المغمفةلاكثار الجراثيـ و  ماء الببتوف  .9
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بالمؤصدة بدرجة  تالشركات المنتجة, ثـ عقم ( حسب توصيات3زرعية المجيزة في جدوؿ )محضرت الأوساط ال
 .حيف الاستعماؿإلى دقيقة وبردت وحفظت في الثلاجة  15بار  ولمدة  1,5وضغط   ـ  121حرارة 

 مؿ 100إلى المقطر وأكمؿ الحجـ  % الماء 10بنسبة  استحلابواستعمؿ وسط الحميب الفرز المجفؼ بعد 
(Robinson et al.,  2002), طيمة مدة  جراثيـتنشيط ال محموؿ التغميؼ بالطبقة الاولى وفي ستعمؿ فيوا

  دقائؽ 5ولمدة  بار 1,5وضغط,   ـ  121الدراسة بعد توزيعو في أنابيب زجاجية, ثـ عقـ بالمؤصدة بدرجة حرارة 
(Prasad et al., 2015) 

 

  The stainsالصبغات  .3-2-3

 .لدراسة الخواص الشكمية والتموينية لمجراثيـ التفريقية  Gram stainصبغة غراـ استخدمت 

  The Reagentsالكواشف  .3-2-4 

 (.4) رقم استخدمت في هذه الدراسة مجموعة من الكواشف وهي مبينة في الجدول
 

 ختباراتواشف الكيميائية المستخدمة في الا(: الك4الجدول رقم)
 ستخدامالا الكاشف ت

موكوز وانتاج عمى تخمر الغ جراثيمقدرة ال الكشف عن  Methyl redاحمر المثيؿ   .1
 الاحماض العضوية

  Voges-proskauerفوكس بروسكاوركاشؼ   .2
 )ألفا نفتوؿ وىيدروكسيد البوتاسيوـ(

 Diacetylعمى تكوين  جراثيمالكشف عن قدرة ال

carbinol 

 الاندول  إطلاق غازعمى  جراثيمالكشف عن قدرة ال Kovac’s                       كوفاؾ   .3

الاوكسيداز من  سايتوكروم الكشف عن انتاج انزيم Oxidase                  وكسيدازالأ  .4
 جراثيمقبل ال

 جراثيمالكشف عن انتاج انزيم الكاتالاز من قبل ال  Catalase                     الكاتالاز  .5
  جراثيمالكشف عن انتاج انزيم اليوريز من قبل ال                    Urea           اليوريا  .6
 لمكشف عن تخمر السكاكر        Andrade´s indicator    اندريد  .7
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  The solutions  المحالٌل .3-2-5

 (.5) رقـ استخدمت في ىذه الدراسة مجموعة مف المحاليؿ وىي مبينة في الجدوؿ
 ختبارات(: المحاليؿ المستخدمة في الا5الجدوؿ رقـ)

 الشركة المصنعة  المحمول ت
 الولايات المتحدة الأمريكية Sodium alginate             -  SIGMA Alderch ألجينات الصوديوـ

 انكمترا -               Na3C6H5O7.2H2O        BDH ستريت ثلاثي صوديوـ
 المانيا -                 CH3COOH 95%  Scharlau الخميؾ الثمجي حمض
 انكمترا -                BDH                  C6H8O7, H2O الستريؾ حمض
 ألمانيا  Merck                        HCl               -الييدروكموريؾ حمض

 فرنسا -             Regilait                           Skim milkحميب فرز 
 انكمترا -                 NaH2PO4. H2O   BDH يةحمضفوسفات الصوديوـ ال

 انكمترا -                 Na2HPO4            BDH فوسفات الصوديوـ القاعدية
 الولايات المتحدة الأمريكية SIGMA Alderch                               Chitosan  - كايتوساف

 الولايات المتحدة الأمريكية - SIGMA Alderch                            NaCl   كموريد الصوديوـ
 الصيف -                  CaCl2                           N Rكموريد الكالسيوـ 

 ألمانيا -               Merck                      NaOH ىيدروكسيد الصوديوـ
 الحساسٌة الدوائٌة المضادات الحٌوٌة المستخدمة فً اختبارات .3-2-6

 (.6وىي مبينة في الجدوؿ رقـ ) المضادات الحيويةاستخدمت في ىذه الدراسة مجموعة مف 
 المستخدمة في اختبار الحساسية ورمزىا المضادات الحيويةأقراص (: 6الجدوؿ رقـ)

 اختصار )ميكروغراـ/القرص(التركيز المضاد الحيوي
 AMC ميكروغرام 03 أموكسيسميف 
 SXT ميكروغرام 52 سمفاتريموثبريـ
 SP ميكروغرام 03 سبيرامايسيف
 C ميكروغرام 03 كولستيف 

 DXT ميكروغرام 03 دوكسي سايكميف
 E ميكروغرام 52 إريثرومايسيف
 TE ميكروغرام 03 تتراسكميف
 CL ميكروغرام 03 سيفالكسيف
 FOS ميكروغرام 533 فوسفومايسيف

 CIP ميكروغرام 03 سيبروفموكساسيف
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 Chemical materialsالمواد الكٌمٌائٌة  .3-2-7

 (.7) رقـ استخدمت في ىذه الدراسة مجموعة مف المواد الكيميائية وىي مبينة في الجدوؿ 
 ختباراتمواد الكيميائية المستخدمة في الا(: ال7الجدوؿ رقـ )

 الشركة المصنعة المادة ت
 lactose England (BDH)                                       لاكتوز  .1

 Sucrose England (BDH)                       سكروز                .2

 Arabinose England (BDH)                               وز    آرابين  .3

 Maltose England (BDH)                       مالتوز                 .4

 Esculine                                             England (BDH) اسكوليف  .5

 Xylose                                                  Fluka زايموز  .6

 Glugose                                               England (BDH) مكوزغ  .7

 Mannose                                              England (BDH) مانوز  .8

 Mannitol                                            Fluka مانيتوؿ  .9

 Melibiose                                          England (BDH) مميبايوز  .11

 Salicine                                              Maknur سالسيف  .11

 Sorbtol                                              Difco سوربتوؿ  .12

 Cellobiose                                        England (BDH) سيميبايوز  .13

 Raffinose                                            England (BDH) رافينوز  .14

 Ribose                                                 England (BDH) رايبوز  .15

 Trehalose                                          England (BDH) ترييالوز  .16

 Glycerol                                          England (BDH) ميسيروؿغ  .17

 Gluconate                                        England (BDH) موكونيتغ  .18

 Galactose                                          England (BDH) لاكتوزغ  .19

        Sodium Thiosulphateثيو سمفات الصوديوـ   .21

  الصفراء أملاح  .21
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 . الأجهزة المستخدمة3-2-8

 (.8)رقم مبينة في الجدول ال هزةالأجاستخدمت في هذه الدراسة 

 (: الأجهزة المستخدمة8الجدول رقم )

 الشركة المصنعة الجهاز ت

 Yamato (Japan)                                            حاضنةُ  1
 Exelo (England)                          الماء تقطير جهاز 2
 Labinco محراك مغناطيسي 3
 Memmert (Germany)                                 كهربائي  فرن 5
 Sartorius  حساس                     ميزان  6
 Sanyo  غرفة زرع جرثومي                   7
 Yamato (Japan) مؤصدة                                         8
 Yamato (Japan) مجهر 9

  PHجهاز قياس الرقم الهيدروجيني  10
  ثلاجة 11
  جهاز الطرد المركزي 12
  جرة ماكنتوش 13
 Memmert (Germany) حمام مائي 14
 Benchmate ماصة دقيقة 15
 Techne المدور الحراري 16
  جهاز الرحلان 17
  إظهار أشعة فوق بنفسجيةجهاز  18
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 طرائق البحث: .3-3

 . خطة البحث3-3-1

 زرعٌة التركٌبٌةموساط الالأتحضٌر  .3-3-1-1

 Urea agarالٌورٌا  آغاروسط  .3-3-1-1-1

محضر بتركيز مؿ مف محموؿ اليوريا ال 5ضافة بإحسب تعميمات الشركة المصنعة حضر ىذا الوسط 
ساس اليوريا الأ آغارمؿ مف  95إلى ميكروف  1222باستخداـ مرشحة غشائية دقيقة  يح شر بالت % بعد تعقيمو41

Urea agar base  51 الدرجةإلى المعقـ بالموصدة  والمبرد  . نابيب اختبار تـ صبّو في أ بعد مجانسة الوسطو  ـ
 .ليتصمب بشكؿ مائؿ  ومعقمة وترك

 .Ureaseعمى انتاج انزيـ اليورياز  جراثيـقابمية ال استعمؿ ىذا الوسط لمتحري عف

 Sugars fermentation وسط تخمر السكرٌات .3-3-1-1-2 
وسط ماء الببتوف وعقـ إلى %1بنسبة % 1الوسط بنسبة إلى المعقـ بالترشيح المختبر السكر حضرت بإضافة    

ووزع  (Andrade´s indicatorكاشؼ )أضيؼ دقيقة وبعد التبريد  15لمدة   ـ 121بالموصدة بدرجة حرارة 
واستخدـ ىذا الوسط لمتحري عف قدرة الجراثيـ  .(2121 )الوينداوي وزويف,مؿ  5المحموؿ عمى انابيب بواقع 

 لمتخمير السكاكر.

 Baird-Parker Medium  وسط بٌرد باركر .3-3-1-1-3 

مستحمب صفار البيض  مف مؿ 51 وتمت إضافة ,حسب تعميمات الشركة المصنعةحضر ىذا الوسط 
مؿ مف محموؿ تيموريت  3 ـ و 51إلى قـ بالموصدة  والمبرد ساس المعالأ وسط بيرد باركرمؿ مف  951 إلى 

واستخدـ ىذا الوسط لتنمية جراثيـ  طباؽ بيتري.وتمزج جيداً ثـ تصب في أ% المعقـ 325البوتاسيوـ 
Staph.aureus. 

كما حضرت باقي الأوساط المستخدمة حسب تعميمات الشركة المصنعة وذلؾ بوزف الكمية المطموبة  

دقيقة وعمى  15لمدة   ـ  121وحميا بالماء المقطر, ثـ التسخيف حتى الذوباف وعقمت بالموصدة عمى درجة حرارة 

 .بار 125ضغط 



 (MATERIAL AND METHODS)المواد والطرائق                                                                            الفصل الثالث           

 

 

 Solutions and reagentsتحضٌر الكواشف والمحالٌل  .3-3-2

 :حجم/حجم% 1 الثلجً الخلٌك حمض محلول. 3-3-2-1

أكمؿ  ماء مقطر ثـإلى الخميؾ المركز  حمضمؿ مف  1ضافة إ% ب 1الخميؾ بتركيز  حمضحضر محموؿ 
 .(stoica et al., 2010) ستعمؿ المحموؿ في إذابة الكايتوسافوامؿ مف الماء المقطر  100إلى الحجـ 

 :مولاري 0.1 الكالسٌوم كلورٌد محلول. 3-3-2-2

المقطر واستعمؿ  مؿ مف الماء 1000حجـ إلى غ مف كموريد الكالسيوـ في الماء المقطر ثـ أكمؿ  11.1أذيب 
 .(AOAC, 2016) كمحموؿ التصمب غلاؼ الطبقة الثانية

 :مولاري 0.2 القاعدي الصودٌوم فوسفات محلول. 3-3-2-3

مف الماء  مؿ 1000إلى غ مف فوسفات الصوديوـ القاعدية في الماء المقطر, ثـ أكمؿ الحجـ  28.4أذيب 
 2(AOAC, 2016) لة الطبقة الأولىزاالمقطر واستعمؿ في تحضير محموؿ إ

 :مولاري 0.2 ًحمضال الصودٌوم فوسفات محلول. 3-3-2-4

مؿ مف الماء  1000إلى ية في الماء المقطر, ثـ أكمؿ الحجـ حمضغ مف فوسفات الصوديوـ ال 27.6أذيب 
 .(AOAC, 2016) لة الطبقة الأولىاالمقطر واستعمؿ في تحضير محموؿ إز 

 :مولاري 0.1 صودٌوم ثلاثً سترٌت محلول. 3-3-2-5

المقطر مف الماء  مؿ 1000إلى غ مف ثلاثي صوديوـ ستريت في الماء المقطر, ثـ أكمؿ الحجـ  29.41أذيب 
 .(AOAC, 2016)ةلة الطبقة الثانيزاواستعمؿ في تحضير محموؿ إ

 :مولاري 0.1 السترٌك حمض محلول. 3-3-2-6

مؿ مف الماء المقطر  1000إلى الستريؾ في الماء المقطر, ثـ أكمؿ الحجـ  حمضت رامف بمو  غ 21.01أذيب 
   (AOAC, 2016)لمحموؿ ستريت ثلاثي الصوديوـ درجة الحموضةواستعمؿ في تعديؿ 

 :مولاري 1 الصودٌوم هٌدروكسٌد محلول. 3-3-2-7

ستعماؿ امؿ ب  1000دورؽ حجمي, ثـ أكمؿ الحجـ الىإلى في الماء المقطر, ثـ نقؿ  NaOH غ مف 40أذيب 
  (AOAC, 2016) لمحموؿ الكايتوساف درجة الحموضةماء مقطر واستعمؿ في تعديؿ 

 %: 0.1 الببتون ماء محلول. 3-3-2-8

مؿ في كؿ أنبوبة  9لتر مف الماء المقطر ووزع في أنابيب التخافيؼ العشرية بواقع  1غ مف الببتوف في  1أذيب 
  (Abubakr and Al-Adiwish, 2017) دقيقة 15ولمدة   ـ  121رة راوعقـ بالمؤصدة بدرجة ح

 % : 6 و 4 و 2 ءراالصف أملاح محلول. 3-3-2-9

باستعماؿ ماء  مؿ 100إلى غ في ماء مقطر ثـ أكمؿ الحجـ  6و  4و  2ذابة إء باالصفر  أملاححضرت محاليؿ 
ت اء لتقدير عيوشية المعزز راصف أملاح% مف  3و  2و  1كيز رالمحصوؿ عمى ت 1:1مقطر وتـ اضافتيا بنسبة 

 . ـ  121رة راء وتـ تعقيميا بدرجة حراالصف أملاحالحيوية تجاه 
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 :بالطبقة الاولى التغلٌف محالٌل .3-3-2-10
 :حجم/وزن%  3 الصودٌوم ألجٌنات محلول. 3-3-2-10-1

الغمياف لمدة دقيقة واحدة  مؿ مف الماء المقطر, ثـ سخف المزيج حتى 100غ مف الجينات الصوديوـ في  3أذيب 
ت الحيوية ادقيقة واستعمؿ في تغميؼ المعزز  15  ولمدة بار  1,5ضغط و   ـ  121رة راثـ عقـ بالمؤصدة بدرجة ح

  (Talebzadeh et al., 2014) طبقة أولى
 : الصودٌوم وكلورٌد الكالسٌوم كلورٌد محلول. 3-3-2-10-2

مكوف مف وال لتصمب غلاؼ الطبقة الأولى (2015آخروف )و El-Shafei  ىاحضر حسب الطريقة التي ذكر 
 غ 2.925الكالسيوـ و غ مف كموريد 22.2بإذابة  0.05عياري وكموريد الصوديوـ عياري  0.2كموريد الكالسيوـ 
الماء المقطر ثـ عقـ بالمؤصدة بدرجة  مؿ مف 1000إلى ـ في الماء المقطر ثـ أكمؿ الحجـ و مف كموريد الصودي

 .دقيقة 15ولمدة  بار 1,5وضغط   ـ  121رة راح
 : الأولى الطبقة غلاف لةإزا محلول .3-3-2-11

الصوديوـ  محموؿ فوسفاتمؿ مف  45وذلؾ بمزج  (2111)وآخروف   Teoh حضر المحموؿ حسب طريقة
-3-3المعد في الفقرة ) يحمضمؿ محموؿ فوسفات الصوديوـ ال 35( مع 3-2-3-3)القاعدي المعد في الفقرة 

مؿ بالماء المقطر ثـ عقـ  160إلى المحموؿ  بعدىا اكمؿ حجـ PH=7 ةمتعادل درجة الحموضةكوف ت( وأف 2-4
ت االغلاؼ الأوؿ لممعزز  حؿواستعمؿ في  .دقيقة 15 ولمدةبار  1,5وضغط   ـ  121ة رار بالمؤصدة بدرجة ح

 .الحيوية المغمفة بطبقة واحدة
 محالٌل التغلٌف بالطبقة الثانٌة: .3-3-2-12
 : كاٌتوسان محلول. 3-3-2-12-1

بإذابة  وذلؾ (2111)وآخروف   stoica حسب الطريقة التي أوردىا 1حضر محموؿ الكايتوساف بتركيز %
مع التحريؾ ( 1-2-3-3)% والمحضر كما في الفقرة  1الثمجي بتركيز  الخميؾ حمضالكايتوساف في محموؿ 

يدروكسيد ى بواسطة   pH=6إلى لممحموؿ  درجة الحموضة تـ لحيف الذوباف وعّدل 37رة راالمستمر بدرجة ح
لمتخمص  معقمة ورشح المحموؿ الناتج مف خلاؿ قطعة قماش ,(7-2-3-3) المعد في الفقرةعياري  1الصوديوـ 

دقيقة واستعمؿ في  15ولمدة  بار 1,5وضغط   ـ 121رة راثـ عقـ بالمؤصدة بدرجة ح ,ء غير الذائبةزاالأجمف 
 .ت الحيوية طبقة ثانيةاتغميؼ المعزز 

 :الثانٌة الطبقة لغلاف التصلب محلول. 3-3-2-12-2

  ـ 121رة رابدرجة حبالمؤصدة ( ثـ عقـ 2-2-3-3)استعمؿ محموؿ كموريد الكالسيوـ المحضر كما في الفقرة 
 (Talebzadeh et al., 2014) دقيقة 15ولمدة  بار 1,5وضغط 

 :الثانٌة الطبقة غلاف لةاإز محلول .3-3-2-13

-2-3-3) الفقرة المعد كما في 0.1ثلاثي الصوديوـ بعيارية  ستراتمؿ مف محموؿ  100حضر المحموؿ بمزج 
 درجة الحموضةكوف تف وأ( 6-2-3-3)المعد كما في الفقرة  0.1الستريؾ بعيارية  حمضمؿ مف  15( مع 5

 15ولمدة  بار 1,5وضغط   ـ  121رة راح ثـ عقـ بالمؤصدة بدرجة =pH 6.3لة غلاؼ الطبقة الثانية زالمحموؿ إ
 2(Talebzadeh et al., 2014) ةدقيق
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  Methyl red reagentحمر المثٌل أكاشف  .3-3-2-14

% ويكمؿ الحجـ 95ثيمي الاكحوؿ المؿ مف  300حمر المثيؿ في غ مف أ 0.1ضر الكاشؼ بإذابة ح        

مض كناتج نيائي عمى انتاج ح جراثيـاستعمؿ ىذا الكاشؼ لمكشؼ عف قدرة ال مؿ بالماء المقطر. 500إلى 

 2(Benson, 2002) لمتحمؿ الكامؿ لمسكريات

  Urea Solution محلول الٌورٌا .3-3-2-15 

 (Atlas, 2010) عقـ المحموؿ بالترشيح ,مؿ ماء مقطر معقـ 100يوريا في مف مسحوؽ الغ  40 بةذإحضر ب

  Potassium Tellurite Solution لورٌت البوتاسٌوممحلول تٌل  .3-3-2-16 

 .مؿ ماء مقطر وعقمت بالترشيح 100غ مف مادة تيمموريت البوتاسيوـ في  3.5تـ إذابة 

 . مستحلب صفار البٌض:3-3-2-17

تػػـ تحضػػير مسػػتحمب صػػفار البػػيض وذلػػؾ بتعقػػيـ البػػيض بوضػػعو فػػي الكحػػوؿ ا يتيمػػي لمػػدة سػػاعتيف ثػػـ 

 2(ISO, 1999)أضعاؼ حجمو مف الماء الفيزيولوجي المعقـ  3يفصؿ صفار البيض ويمزج بإضافة 
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 :تحضٌر العٌنات .3-3-3

 :  Lactobacillusعزل جراثيم  0-0-0-5

 De Man Rogosa andمػؿ مػف وسػط  9في أنبوب اختبار حػاوي عمػى  تووضع مؿ مف العينة مف وسط  1

Sharpe broth MRS  مئوية وتحت ظروؼ لا ىوائية, وبعػدىا نقػؿ  37ساعة بدرجة حرارة  24لمدة  توحضن
مئويػة وبظػروؼ  37سػاعة وبدجػة حػرارة  24وتحضػف لمػدة   MRS brothمؿ مف وسط   9ؼ ليا يضأمؿ و  1

شػابة,  جػراثيـ مجموعػةاليدؼ مػف تكػرار العمميػة ثػلاث مػرات ىػو إنتػاج , و ئية وتـ تكرار العممية ثلاث مراتلا ىوا
 نشطة لمغاية, متجانسة, وكثيفة

 agar MRS ط, وتـ زرعو عمى وسمؿ مف التخفيؼ الأوؿ 1تـ عمؿ تخافيؼ بماء الببتوف وسحب  وبعدىا
وبعدىا  ,ساعة 48مئوية ولمدة  37بطريقة صب الأطباؽ, وتـ تحضينيا تحت ظروؼ لا ىوائية وبدرجة حرارة 

الشكؿ إيجابية لصبغة غراـ,  مغزليةإلى المستعمرات المحدبة والممساء ذات الموف الكريمي, عصوية  تر يختا
ستعماؿ ابطريقة التخطيط ب MRS agar ,بعدىا تـ زراعة المستعمرات التي تمتمؾ الصفات أعلاه وزراعتيا عمى

 .ساعة وبظروؼ لا ىوائية 48ولمدة  مئوية 37 اللاقحة الجرثومية, وتـ الحضف بدرجة حرارة
والتي تتصؼ بكونيا ذات سلاسؿ قصيرة ومتغايرة الشكؿ,  MRS agar  عمى الوسط تالمستعمرات التي نم

ساعة  24لمدة  MRSعصياتيا منحنية وتكوف طويمة وضعيفة وموجبة غراـ وغير متحركة فسوؼ تـ تنميتيا 
 Buck and Gilliland, 1995; Int. Dairy)كماؿ الفحوصات التشخيصية لغرض إ مئوية 37وبدرجة حرارة 

Fed, 19972) 

 .تم الاعتماد على دلٌل بٌرجً للتصنٌف الجرثومً() الفحوصات التشخٌصٌة .3-3-3-1-1

 

 دراسة الخواص المزرعٌة والشكلٌة والتلوٌنٌة: .0-0-0-5-5-5

بصبغة غراـ لمتعرؼ عمى شكميا ونوع  تتـ ملاحظة أشكاؿ المستعمرات ولزوجتيا وألوانيا وحافاتيا, وبعدىا صبغ
 2(Singleton, 1997; Macfaddin, 2000)اصطباغيا 
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 :Biochemical tests الاختبارات الكٌموحٌوٌة . 3-3-3-1-1-2
 Indol test  . اختبار الاندول3-3-3-1-1-2-1

ساعة بعدىا  48-24ـ لمدة  37عمى درجة حرارة  توحضن الجرثوميةزرع عمى وسط ماء الببتوف المستعمرات 
ف النتيجة الموجبة ليذا الاختبار إ حيث الانبوبة بيدوء. تقطرات مف كاشؼ كوفاكس ورج 5ؼ لكؿ انبوبة يضا

زويف, )الونداوي و عمى الوسط اذ تدؿ عمى انفصاؿ جذر الاندوؿ مف الببتوف أىي ظيور حمقة حمراء في 
2121) . 

  Methyl red testاختبار الأحمر المثٌل   .3-3-3-1-1-2-2 

ساعة بعد ذلؾ  24ـ ولمدة o 37بدرجة حرارة  تحضنؽ مثيؿ الأحمر ثـ مر  الجرثومية عمى مستعمراتال زرعتـ 
الموف إلى بة بتغير لوف الوسط تـ اضافة بعض القطرات مف كاشؼ أحمر مثيؿ ويستدؿ عمى النتيجة الموج

 .(2020زويف, الونداوي و ) pHحمر بسبب انخفاض الرقـ الييدروجيني الأ
 voges proskaur test فوكس بروسكاور اختبار  .3-3-3-1-1-2-3

ساعة  24ـ ولمدة 37ºبدرجة حرارة  تحضنثـ الجرثومية بروسكاور ببعض المستعمرات  – تـ تمقيح مرؽ فوكس
قرمزي  –الموف احمرإلى بروسكاور حيث تكوف النتيجة موجبة بتغير لوف الوسط  -ؼ اليو كاشؼ  فوكسيضاثـ 

 .(2020زويف,)الونداوي و   Acetyl – methyl carbinolوذلؾ بسبب تكوف مركبات 
 Citrate utilization testاختبار استهلاك السترات  .3-3-3-1-1-2-4 

 اءةقر  تـ ساعة ثـ 24ـ ولمدة 37ºثـ تحضف بدرجة حرارة  راثيـ المعزولةتـ تمقيح وسط السترات ببعض الج
زرؽ وذلؾ باستخداـ السترات الأإلى خضر ة الموجبة بتغير لوف الوسط مف الأالنتيجة حيث يستدؿ عمى النتيج

  NH3الأمونيوـ يتكوف غاز الامونيا  أملاحلمنتروجيف, فنتيجة لتحمؿ  الأمونيوـ مصدراً  أملاحلمكربوف و  مصدراً 
إلى  Bromothymol blueالقاعدي بتغير لوف الكاشؼ إلى ؿ وىو قاعدي يحوؿ الوسط المغذي مف المتعاد

 .(2020زويف, )الونداوي و الموف الأزرؽ 
 اختبار تخمر السكرٌات وانتاج غاز كبرٌتٌد الهٌدروجٌن .3-3-3-1-1-2-5 

 H2S production and sugers fermentation test 

 تحضنطيط باستعماؿ ابرة ناقمة معقمة و بتقنية الطعف والتخ الجرثوميغار كميجمر والحديد بالنمو آموائؿ  تزرع 
يلاحظ في ساعة وبعدىا تـ قراءة التغيرات الحاصمة في القعر والسطح المائؿ و  24ـ لمدة 37حرارة  عند درجة

غالبا ما يلاحظ الغاز ف وأصفر الأإلى حمر حمر الفينوؿ مف الأأالتخمر بتغير لوف كاشؼ  الحالات ا يجابية
سود في أكوينيا راسب المنتجة لغاز كبريتيد الييدروجيف يلاحظ ت الجراثيـما أسفؿ الوسط, أعمى شكؿ فقاعات 

 2(Macfaddin, 2000) قعر الانبوبة
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  Urease testاختبار انزٌم الٌورٌاز . 3-3-3-1-1-2-6 

 حيث أف  .ساعة 24ـ ولمدة 37ºغار اليوريا بمستعمرة مف الجراثيـ المعزولة ويحضف بدرجة حرارة زرعت موائؿ آ
الونداوي )الموف الوردي إلى صفر مف الموف الأ النتيجة الموجبة ىي تغير لوف الوسط نتيجة افراز انزيـ اليورياز

 . (2020زويف, و 

 Catalase testاختبار الكاتالاز  .3-3-3-1-1-2-7

بيروكسيد شريحة زجاجية نظيفة وجافة ووضع فوقيا قطرة مف كاشؼ إلى تـ نقؿ مستعمرة بواسطة لوب معقـ 
المختبر دليؿ  جرثومي%. إف تكوّف فقاعات ىوائية نتيجة تحرر غاز الأوكسجيف مف عمى النمو ال3الييدروجيف 

 2(Talaro and Chess, 2018)عمى إيجابية الاختبار 

 Oxidase testاختبار الأنزٌم المؤكسد  .3-3-3-1-1-2-8

المحممة بالكاشؼ. إف ظيور الموف البنفسجي الغامؽ  الأقراصإلى الحديث  جرثوميتـ نقؿ مستعمرة مف النمو ال
 2 (Procop et al., 2020) ثواف يدؿ عمى نتيجة موجبة للاختبار 10في خلاؿ 

 Gelatinase. اختبار الجيلاتين 3-3-3-1-1-2-8
مؿ وسط المرؽ المغذي, وزرع الوسط في أنابيب اختبار  100إلى غـ مف مادة الجيلاتيف  12حضر بإضافة  

 .(2020)الونداوي وزويف, مؿ لكؿ انبوبة, عقمت الأنابيب بالموصدة وتركت لتتصمب  5بمعدؿ 

 . اختبار تخمر السكاكر 3-3-3-1-1-2-10

ساعة,  24 ـ وفحصت الأنابيب بعد 37لقح وسط تخمر السكاكر بالنمو الجرثومي وحضف عمى درجة حرارة 
 .(2020)الونداوي وزويف, الوردي إلى النتيجة الموجبة ىي تغير لوف الوسط 

 . النمو فً درجات حرارة مختلفة 3-3-3-1-1-2-11

 5ساعة, وحضنت لمدة  24ة بعمر جرثوميبالمزارع ال  MRS-brothلقحت الأنابيب الحاوية عمى وسط 
(, وملاحظة النمو مف خلاؿ العكارة 45-40-35-30-25-20-15-10-5أياـ بدرجات حرارة مختمفة )

 .(Yavuzdurmaz, 2007)والترسبات 
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 PCRباستخدام  (Lactobacillus) تأكٌد هوٌة عزلات .3-3-3-1-2

(. PCRباستخداـ تفاعؿ البوليميراز المتسمسؿ المتعدد )المتعدد  Lactobacillusتحديد ىوية عزلات  تـ إجراء
( والأجناس ذات الصمة Lactobacillusاستُخدمت بادئات )مشغلات( خاصة بالأنواع لمكشؼ عف وجود )حيث 

 (. 9 )الجدوؿ 16S rRNAبناءً عمى مناطؽ محفوظة مف جيف 

 استخلاص الحمض النووي :

مزروع مؿ مف  1.5, تـ نقؿ (2111وآخروى )  Riponحسب طريقة  استخلاص الحمض النووي بالغمياف تـ 
دورة في الدقيقة. بعد  13000دقائؽ عند  10أنبوب إيبندورؼ وطُرد مركزي لمدة إلى  العزلات السابقة النقية

)مخمب الفوسفات  PBSمحموؿ ب, أُخذت الكتمة الصمبة )الراسب( وأُعيد تعميقيا ف المادة الطافيةالتخمص م
دورة في الدقيقة. مرة  13000دقائؽ عند  10ميكرولتر, ثـ طُردت مركزيًا لمدة  200-150الممحي( بكمية 

-PBS )150أخرى, تـ التخمص مف المادة الطافية وأُعيد تعميؽ الراسب بالمحموؿ الممحي العادي أو محموؿ 
درجة مئوية. فورًا, نُقمت  100ائؽ تقريبًا عند درجة حرارة دق 10ميكرولتر( وغُمي في ماء ساخف لمدة  200

دورة في  13000دقائؽ عند  10دقيقة, ثـ طُردت مركزيًا لمدة  30صندوؽ ثمج لمدة إلى أنابيب ا يبندورؼ 
درجة مئوية في أنبوب  20-( وتجميدىا عند درجة حرارة supernatantالدقيقة. تـ جمع المادة الطافية ) 

 2ديدجإيبندورؼ 
 

 Lactobacillus sppأولًا: تأكيد الجنس 

, DNAميكرولتر مف قالب الحمض النووي  2ميكرولتر( مما يمي: ) 25)بحجـ نيائي  PCRتفاعؿ  مزيجتكوف 
 مزيجميكرولتر مف  2.5بيكوموؿ/ميكرولتر(,  100ميكرولتر لكؿ مف البادئ الأمامي والبادئ العكسي )تركيز  1

ميكرولتر مف خميط  1ممي موؿ,  25( بتركيز MgCl₂ميكرولتر مف كموريد المغنيسيوـ ) PCR ,1.5تفاعؿ 
 Taqميكرولتر مف إنزيـ بوليميراز الحمض النووي ) 0.3, (dNTP mixالنيوكميوتيدات الرباعية )

polymerase وضع مزيج التفاعؿ المحضر  ميكرولتر بماء خاؿٍ مف النيوكميازات(. 25إلى (, واستكماؿ الحجـ
دقائؽ, درجة حرارة الالتحاـ  5درجة مئوية لمدة  95دورة,  40: في مدور الحرارة وفؽ البرنامج التالي سابقاً 

(annealing) 61 درجة  72ثانية, واستطالة نيائية عند  60درجة مئوية لمدة  72ثانية,  30لمدة  درجة مئوية
 2(Nzingula et al., 2023) دقائؽ 5مئوية لمدة 
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 :Lactobacillusأنواع ثانياً: تأكيد 

لتأكيد خصوصية أزواج البادئات المصممة خصيصًا للأنواع. تـ تقييـ الخصوصية  PCRأُجريت اختبارات 
باستخداـ الشروط  PCR(. تـ تضخيـ نواتج (9) ( )الجدوؿLactobacillusسلالات مرجعية مف ) 4باستخداـ 

 94دورة مف  30دقائؽ, تمييا  10درجة مئوية لمدة thermocycler))  94التالية في جياز التدوير الحراري 
درجة مئوية  72ثانية, ثـ  30درجة مئوية لمدة  72ثانية,  30درجة مئوية لمدة  60ثانية,  30درجة مئوية لمدة 

ميكرولتر مف قالب الحمض  2ميكرولتر( مما يمي: ) 25ائي )بحجـ ني PCRتفاعؿ  مزيجدقائؽ. تألؼ  5لمدة 
 2.5بيكوموؿ/ميكرولتر(,  100ميكرولتر لكؿ مف البادئ الأمامي والبادئ العكسي )تركيز  DNA ,1النووي 

 مزيجميكرولتر مف  0.5ممي موؿ,  MgCl₂ 25ميكرولتر مف  PCR ,1.5ميكرولتر مف مخزف تفاعؿ 
dNTP ,0.3 مف إنزيـ  ميكرولترTaq polymerase ميكرولتر بماء خاؿٍ مف  25إلى , واستكماؿ الحجـ

 2(Kim et al., 2020) النيوكميازات(
 

 :PCRالكشف عن نواتج 
% )مف إنتاج 2عمى ىلاـ أجاروز بتركيز  الرحلاف الكيربائيبواسطة  PCRتـ تحميؿ نواتج )منتجات( تفاعؿ 

ضافة صبغة 1×بتركيز  TBE دارئة, الولايات المتحدة الأمريكية( محضر في ®GeneDireشركة  روميد ب وا 
فولت لمدة ساعة واحدة,  100الكيربائي عند جيد الرحلاف ميكروغراـ/مؿ(. أُجريت عممية  1ا يثيديوـ )تركيز 

 .(UviProإظيار الأػشعة فوؽ البنفسجية )باستخداـ نظاـ  تـ إظيار نوتج التضخيـ
 Lactobacillus  عن  للكشف المستخدمة تسلسل البرايمرات(:9الجدوؿ رقـ )

(Kim et al., 2020) (Abdulla et al., 2013) 
 

Product 

size (bp) 

Primer sequence 5'-3'  

216 GGA ATC TTC CAC AAT GGA CG F Lactobacillus 

spp CGC TTT ACG CCC AAT AAA TCC 

GG 

R 

147 GCT GGC AAT GCC ATC GTG CT F L. plantarum 

TCT CAA CGG TTG CTG TAT CG R 

129 CCT TTC TAA GGA AGC GAA GGA T F L. 

acidophilus ACG CTT GGT ATT CCA AAT CGC R 

138 TAC ACC GAA TGC TTG CAT TCA F L. salivarius 

AGG ATC ATG CGA TCC TTA GAG A R 

161 GAT TGA CGA TGG ATC ACC AGT F L. reuteri 

CAT CCC AGA GTG ATA GCC AA R 
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 ممضادات الحيوية:ل Lactobacillusحساسية عزلات جراثيم   0-0-0-5
 (, وذلؾ6كما ىو موضح في الجدوؿ رقـ ) نواع مختمفة مف المضادات الحيويةلأ تـ تحديد حساسية العزلات

تـ نشر حيث . فمولر ىينتو ار غعمى أطباؽ أ  (Bauer and Kirby, 1966) بالآغار ة انتشارباستخداـ طريق
 108×  1, )أي ما يعادؿ حوالي 0.5, بعكارة تعادؿ معيار ماكفارلاند جرثوميميكرولتر مف كؿ معمؽ  100

عند  معقمة. بعد حضانة العزلات ماسحة قطنيةوحدة تشكيؿ مستعمرة/مؿ(, عمى سطح طبؽ بتري باستخداـ 
النمو بمسطرة  منعساعة في ظروؼ لاىوائية, قُيس قطر منطقة  24درجة مئوية, لمدة  37درجة حرارة 
منع ( بناءً عمى قطر منطقة R( ومقاومة )Sالنتائج كحساسية ) اءةقُر  وبعد مقارنتيا بجداوؿ قياسية تـ بالممميمتر.

 2(Pa, 2010) النمو

 خارج الجسم الحي: التأثير التثبيطيدراسة . 0-0-0-5-5
 تجاه بعض الجراثيم الممرضة: Lactobacillus جراثيمل التأثير التثبيطيدراسة . 0-0-0-5-5-5

 جراثيـلمكشؼ عف الفعالية التثبيطية ل (Al-Qassab, 1988)التي وصفيا  بالآغارتـ استخداـ طريقة الانتشار 
Lactobacillus , 

 .MRSمف آغار  ةجرثومي بمستعمرة   MRS brothمؿ مف 10نابيب اختبار تحتوي عمى تمقح ا -1
 .لطور النمو الثابت الموغاريتمي  يـثاجر ( ساعة لحيف وصوؿ ال72لمدة )° ـ37تحضف بدرجة حرارة  -2
 ماكفرلاند(. 0.5) تقريبا 108إلى  جرثومييعدؿ تركيز المعمؽ ال -3
 .جرثوميبالمعمؽ ال Whatman  no: 3تغمس أوراؽ الترشيح دائرية ومف نوع  -4
 .الممرضة جراثيـطباؽ مزروعة بالأ وضع اوراؽ الترشيح المحممة بالمعمؽ البكتري عمى -5
-18بعد الحضف لمدة  Lactobacillusالمشبعة بمعمؽ جراثيـ قراص المتكونة حوؿ الأىالة منع النمو قياس  -6

 .°ـ37ساعة وبدرجة  حرارة  24
)التي تـ الحصوؿ عمييا مف بنؾ العزولات  Staph.aureus و Salmonella و E.coli زراعة كؿ مف تـو 
أعلاه  جراثيـمؿ مف ال 0.1عمى وسط الاغار مولر ىينتوف, وذلؾ بنشر ة في كمية الطب البيطري( جرثوميال

( دقيقة لكي تجؼ, بعدىا وضعت أقراص أوراؽ الترشيح المحممة 10-5بوساطة ماسحة قطنية, وتركت لمدة )
( 24مئوية ولمدة ) 37طباؽ بدرجة العصيات المبنية بعدىا حضنت الأ جراثيـالمزرعة السائمة لعزلات  جراثيـب

ئؿ السا  MRSاستخدـ اقراص مف أوراؽ الترشيح غمرت بوسط وبنفس الوقت منع النمو ساعة, وتـ قياس مناطؽ
نطقة واعتبرت م غير مزروع واستخدمت كشاىد سمبي. تـ قياس قطر مناطؽ التثبيط بعد مقارنتيا بالشاىد السمبي

 ;Sgouras et al., 2004)عيدت التجارب مرتيف وبمكرريف  لكؿ عزلة وأ ,ممـ ىي النتيجة الموجبة 1التثبيط 

Rajaram et al., 2010) 2 
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 :تجاه بعض الجراثيم الممرضة Lactobacillus جراثيم التأثير التثبيطي لراشحدراسة . 0-0-0-5-5-5

وذلؾ باتباع الفقرة السابقة ( 1998وآخروف )  Guptaالموصوفة مف قبؿ  Well diffusionتـ استخداـ طريقة 
دورة/دقيقة  6000)باستخداـ جياز الطرد المركزي وبسرعة  جرثوميمايكروليتر مف الراشح ال 100إلا أنو وضع 

أوراؽ  دقيقة لغرض الحصوؿ عمى سائؿ الخلايا الحرة, بعدىا تـ ترشيح السائؿ لغرض تعقيمو باستخداـ 20ولمدة 
ممغ/مؿ بعدىا تـ حفظ الراشح  1ضيؼ الكتالاز بتركيز أ H2O2 تثبيطمايكروليتر, ولغرض  0.22ترشيح وبقطر 

 .نتيجة موجبة mm 1مئوية لحيف استعمالو(  وتعتبر منطقة التثبيط  37لمدة ساعتيف وبدرجة حرارة 
 .جراثيـعف وسط النمو باستعماؿ جياز الطرد المركزي لمحصوؿ  عمى راشح ال راثيـجفصؿ خلايا ال -1
 ( جراثيـوسط نمو ال)في  الجزء الرائؽ  Whatman  no: 3 وراؽ الترشيح دائرية مف نوع أغمس  -2
 المرضية. جراثيـطباؽ مزروعة بالأعمى  جراثيـوراؽ الترشيح المحممة برواشح الأوضع  -3
 .°ـ37ساعة وبدرجة  حرارة  24- 18قراص بعد الحضف لمدة اليالة الشفافة المتكونة حوؿ الأ قياس -4

 
 جراثيـالتثبيطي لممضادات الحيوية, تـ زراعة ال التأثيرمع  ورواشحيا جراثيـالتثبيطي لم التأثيرولمقارنة 

عميو بعد  تحسس دوائيةوضع أقراص الممرضة المذكورة سابقة نفسيا عمى طبؽ مولرىينتوف آخر ثـ تـ 
) أموكسيسميف, دوكسي سايكميف, اريثرومايسيف, كولستيف, سبيرامايسيف, فوسفومايسيف, سيفالكسيف,  جفافيا

 .تريموثبريـ, تتراسكميف, سيبروفموكساسيف(
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 (1مخطط رقـ ) التغميف:  0-0-0-0
 :(2114وآخروى ) Talebzadeh طريقة التي ذكرهاالالعممية حسب أجريت  .0-0-0-0-5
-3-3) في الفقرة %وزف/حجـ( والمحضر3مؿ مف محموؿ التغميؼ )محموؿ ألجينات الصوديوـ  80تعمؿ اس -1

2-10-1). 
( والمحضر 200ستعمؿ ا -2  في الفقرة مؿ مف محموؿ التصمب )محموؿ كموريد الكالسيوـ وكموريد الصوديوـ

(3-3-2-10-2) 
مؿ حميب فرز المعقـ, مع المزج الجيد ومع  10مع  Lactobacillusمؿ مف المزرعة الجرثومية  10يمزج  -3

 تجنب تكوف الفقاعات.
محموؿ التغميؼ ومزجيما بصورة جيدة عمى جياز إلى والحميب فرز  Lactobacillusيضاؼ مزيج جراثيـ  -4

 مئوية. 37قة وعمى درجة حرارة دقي 45صفيح مسخف مع التحريؾ باستعماؿ محرؾ مغناطيسي ولمدة 
محقنة معقمة ويتـ تقطير المزيج بشكؿ قطرات متقطعة ومتتالية إلى وبعد إكماؿ عممية المزج ينقؿ المزيج  -5

 سـ في محموؿ التصمب لتكويف الحبيبات. 10ومف ارتفاع 
سخف مع بعد الانتياء مف عممية التقطير سيتـ تحريؾ الحبيبات في محموؿ التصمب عمى جياز صفيح م -6

 دقائؽ. 10التحريؾ باستعماؿ محرؾ مغناطيسي ولمدة 
 ثـ تترؾ الحبيبات في محموؿ التصمب لمدة ساعتيف بدرجة حرارة الغرفة. -7
ثـ تغسؿ الحبيبات بماء الببتوف لمتخمص مف آثار كموريد الكالسيوـ عمى ثلاث دفعات بعدىا تنقؿ الحبيبات  -8

  مئوية  جراء الاختبارات عمييا فيما بعد. 4عمى درجة حرارة محفظ لحاوية عمى ماء الببتوف  زجاجياتإلى 

 إزالة الغلاف الدقيق لحساب الأعداد الحية : .0-0-0-0-5-5
 . وحسب ما يأتي:(Teoh et al,. 2011)تـ إزالة غلاؼ الحبيبات لغرض احتساب الاعداد الحية حسب طريقة 

 35( مع 11-2-3-3) في الفقرةمؿ مف محموؿ إزالة غلاؼ التغميؼ والمعد كما  10عمى  حاوي بيشرفي  -1
 درجة الحموضة( وأف يكوف 4-2-3-3غ المعد ) 0.2ي حمضمؿ مف محموؿ فوسفات الصوديوـ ال

مؿ بالماء المقطر ثـ عقـ بالمؤصدة بدرجة حرارة  160إلى كمؿ حجـ المحموؿ ابعدىا   PH=7متعادؿ 
وزّف غراـ واحد مف المعززات الحيوية المغمفة ووضع  دقيقة, بعدىا 15بار ولمدة  1.5وضغط وية ئم   121

 في المحموؿ الناتج بالبيشر.
 مئوية ولمدة ساعة واحدة. 37عمى جياز صفيح مسخف مع محرؾ مغناطيسي بدرجة حرارة  البيشروضع  -2
 حية ليا بطريقة صب الأطباؽ القياسية.بعد إتماـ عممية إحلاؿ الغلاؼ بصورة تامة تـ احتساب الأعداد ال -3
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 : عممية التغميف الدقيق بالطبقة الثانية .0-0-0-0-0

 :وحسب ما يأتي (2114وآخروى ) Talebzadeh يا ستخدماأجريت العممية حسب الطريقة التي 

 (1-12-2-3-3) مؿ مف محموؿ التغميؼ الثاني والمحضر كما في الفقرة 100استعمؿ  - 1

-3كؿ عمى انفراد في محموؿ التغميؼ الثاني المعد كما في الفقرة ) جراثيـغـ مف الحبيبات  15غمر  - 2
 .دقيقة 45( وخمط عمى جياز صفيح المسخف مع المحرؾ المغناطيسي لمدة 3-2-12-1

-3-3مؿ مف محموؿ التصمب الثاني المعد كما في الفقرة ) 100ؼ يضأبعد الانتياء مف عممية الخمط  - 3
 .الحبيبات لمدة ساعة تدقائؽ, ثـ ترك 5( وخمط لمدة 2-12-2

( عمى ثلاث دفعات لمتخمص مف 8-2-3-3غسمت الحبيبات بمحموؿ ماء الببتوف المعد كما في الفقرة ) -4
 .آثار محموؿ التصمب الثاني

في  تحفظو  (8-2-3-3)حاوية عمى ماء الببتوف المعد في الفقرة  عبوات زجاجيةنقمت الحبيبات الي  -5
  ـ  4الثلاجة بدرجة حرارة 

 : إزالة الغلاف الدقيق الثاني لحساب الأعداد الحية .0-0-0-0-5

 : وحسب ما يأتي  (2114وآخروى ) Talebzadeh تـ حساب الأعداد الحية بعد إزالة الأغمفة حسب طريقة

( 3-3-3-3-3المغمفة بطبقتيف والمحضرة كما في الفقرة ) أخذ غراـ واحد مف المعززات الحيوية - 1
مؿ مف محموؿ إزالة غلاؼ الطبقة الثانية المحضر كما  10حاوية عمى  زجاجةوتوضع كلًا عمى انفراد في 

 (.13-2-3-3)في الفقرة 
وضعت الأنبوبة عمى جياز صفيح مسخف مع التحريؾ باستعماؿ محرؾ مغناطيسي لمدة ساعة كاممة  - 2

  ـ  37وبدرجة حرارة 
القياسية كما  الغلاؼ بصورة تامة تـ حساب الأعداد الحية ليا بطريقة صب الأطباؽبعد إتماـ عممية إحلاؿ  -4

 .(4-3-3في الفقرة )
 
 



 (MATERIAL AND METHODS)المواد والطرائق                                                                            الفصل الثالث           

 

 

 (: آلية التغميؼ1مخطط رقـ )
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 LAC     جراثين

أنجيىاث 

انصوديوو 

3%  

هحلول كلوريد 

 الكالسيوم

 

% مه  10إضافت 

انمسرعت 

تجرثوميان  

خهط انمحهول مع 

 تجرثوميانمسرعت ان

دقيقت 45نمذة   

تقطير انخهيط في محهول 

 كهوريذ انكانسيوو

غسم انمعسزاث 

 انحيويت بماء انببتون

معسزاث حيويت مغهفت 

 بطبقت واحذة

% 1كايتوسان   

 

غراو مه انمعسزاث انحيويت  15غمر 

انمغهفت بطبقت أونى في محهول 

دقيقت 40انكايتوسان نمذة   

معسزاث حيويت مغهفت 

ثاويتبطبقت   

إضافت محهول 

 كهوريذ انكانسيوو 

غسم انمعسزاث انحيويت انمغهفت 

 بانكايتوسان بماء انببتون

اختبار هقاوهت 

 البسترة

اختبار هقاوهت 

 الحووضت

اختبار هقاوهت 

  أهلاح الصفراء 
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 التغميف ومقاومتها لبعض الظروف المتطرفة:قبل التغميف وبعد  Lactobacillusجراثيم عيوشية . 0-0-0-4
 التخزين: .0-0-0-4-5

تـ خزف جراثيـ  ؛لغرض معرفة عيوشية المعززات الحيوية قبؿ وبعد التغميؼ طواؿ مدة الخزف
Lactobacillus  مئوية وتـ  4في درجة حرارة الثلاجة  حاوية عمى ماء الببتوف زجاجةقبؿ التغميؼ وبعدىا في

 (Lee, 20122)احتساب الاعداد الحية شيريا لدراسة عمرىا الخزني الافتراضي 
 

 أما لاختبار مقاومة المعززات لمظروؼ المتطرفة فتـ إجراء عدة اختبارات منيا:
 المعاملات الحرارية: .0-0-0-4-5
 البسترة البطيئة:. 0-0-0-4-5-5

 تـ اختبار قدرة المعززات الحيوية عمى مقاومة حرارة البسترة البطيئة كما يمي: 
  أخذ غراـ مف المعززات الحيوية مف جراثيـLactobacillus   قبؿ التغميؼ وبعد التغميؼ كلا عمى انفراد

 مؿ مف الحميب الفرز المعقـ. 10في زجاجية حاوية عمى  تووضع
 دقيقة مع التحريؾ المستمر  30مئوية ولمدة  63في حماـ مائي بدرجة حرارة  الزجاجة توضع(El-

shafei et al., 2015) 

 حماـ ثمجي لغرض تبريدىا بشكؿ سريع.إلى الأنابيب  تبعد الانتياء مف عممية البسترة البطيئة نقم 
  إحلاؿ طبقة التغميؼ(عداد الحية لممعززات الحيوية قبؿ التغميؼ وبعد التغميؼ )بعد ب الأاحستـ 

Talebzadeh et al., 2014)  )لا  تبعد المعاممة الحرارية بطريقة صب الأطباؽ القياسية وحضن
 .(Ranjan, 2007) ساعة 48مئوية لمدة  37ىوائياً بدرجة حرارة 

 البسترة السريعة: .0-0-0-4-5-5
 ثانية. 15مئوية ولمدة  72نابيب فيو الأ تنفس الفقرة السابقة ولكف درجة حرارة الحماـ المائي التي وضع

 مقاومة الحموضة المتطرفة: .0-0-0-4-0
, وذلؾ بتعريض المعززات الحيوية قبؿ التغميؼ (Ding and Shah, 2009)تـ الاختبار حسب طريقة 

و  120و  60كلًا عمى انفراد لمدة ) 3و  2و  1 ةمنخفضلدرجة حموضة وبعد التغميؼ كلا عمى انفراد 
%, وبعد انتياء 37الييدروكموريؾ المركز بنسبة  حمضمئوية باستعماؿ  37( دقيقة بدرجة حرارة 180

طبقة التغميؼ( عداد الحية لمجراثيـ قبؿ التغميؼ وبعد التغميؼ )بعد إحلاؿ ب الأفترة الحضف تـ احتسا
 ساعة. 48لمدة  ـ  37لا ىوائياً بدرجة حرارة  تطباؽ وحضنوذلؾ بطريقة صب الأ
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 الصفراء: أملاحمقاومة  .0-0-0-4-4
وذلؾ بتعريض المعززات الحيوية قبؿ التغميؼ  ,(Ding and Shah, 2009)تـ الاختبار حسب طريقة 

% وزف/حجـ كلًا عمى انفراد  3و  2و  1الصفراء  أملاحوبعد التغميؼ كلا عمى انفراد لتراكيز عالية مف 
عداد انتياء فترة الحضف تـ احتساب الأ وبعد ,مئوية 37( دقيقة بدرجة حرارة 180و  120و  60لمدة )

طباؽ طريقة صب الأإحلاؿ طبقة التغميؼ( وذلؾ ب وبعد التغميؼ )بعدالحية لمجراثيـ قبؿ التغميؼ 
 ساعة. 48لمدة  ـ  37لا ىوائياً بدرجة حرارة  توحضن

Ritter الصفراء باستخداـ الطريقة التي ذكرىا  أملاحتـ حساب نسبة البقاء عمى قيد الحياة لمرقـ الييدروجيني و 

 عمى النحو التالي: (2018وآخروى )

 100( × CFU/mlعدد الخلايا الأولية ÷    CFU/ml عدد الخلايا الباقية)نسبة البقاء )٪( = 
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 .والممرضة قبل التغميف وبعد التغميف عمى الحيوانات السميمة Lactobacillusتأثير جراثيم  .0-0-0-2

غراـ(. قُسِّمت جميع  0.5 ± 42, وزف ابتدائي ROS 308دجاج لحـ بعمر يوـ واحد ) 360 استخداـتـ 
 :حيث شمؿ واعطيت المعززات الحيوية بالعمؼ, ,مجموعاتإلى عشوائيًا  الصيصاف

 2كررات، كل منها م 2) طير: 02طير لكل مجموعة  552مجموعات  ست القطيع الأول .0-0-0-2-5
 .(يورط

A. ةسمبي شاىدكمجموعة  (فيزيولوجيماء  اعطيت) نظامًا غذائيًا أساسيًا بدوف إضافات. 
B. اموكسيسميفمع اضافة ظامًا غذائيًا أساسيًا ن. 
C.  جراثيـ  غذائيًا أساسيًا يحتوي عمىنظامًاLactobacillus  108 بجرعةبدوف تغميؼ CFU\Kg  مف اليوـ

 (2023et al. Vimon2 ,)وحتى نياية التربية  صفر
D.  جراثيـ كبسولات مف الالجينات والكيتوساف مف دوف  غذائيًا أساسيًا يحتوي عمىنظامًاLactobacillus. 
E.  جراثيـ نظامًا غذائيًا أساسيًا يحتوي عمىLactobacillus 108 بمستويات بطبقة واحدة المغمؼ CFU\Kg 

 .حتى نياية التربية مف اليوـ صفر
F.  جراثيـ نظامًا غذائيًا أساسيًا يحتوي عمىLactobacillus 108 بمستويات بطبقتيف المغمؼ CFU\Kg  مف

 .حتى نياية التربية اليوـ صفر

 2مكررات، كل منها  2) طير: 02طير لكل مجموعة  583مجموعات  خمسالقطيع الثاني . 0-0-0-2-5
 (يورط

A. سمبية شاىدكمجموعة  (فيزيولوجي)جرعت ماء  نظامًا غذائيًا أساسيًا بدوف إضافات. 
G.  اعطاءمع نظامًا غذائيًا أساسيًا ( جراثيـE. coli ممرضة لمدواجف بعمر )21. 
H.  اعطاءمع نظامًا غذائيًا أساسيًا ( جراثيـE. coli ممرضة لمدواجف بعمر )بأموكسيسميف مع المعالجة 21. 
I.  جراثيـ نظامًا غذائيًا أساسيًا يحتوي عمىLactobacillus 108بمستويات  بدوف تغميؼ CFU\Kg  مف

 .(E. coliجراثيـ ممرضة ) اعطيت 21عمر  نياية التريبة وفي اليوـ صفر حتى
J.  ًجراثيـ غذائيًا أساسيًا يحتوي عمى نظاماLactobacillus 108 بطبقتيف المغمؼ CFU\Kg  مف اليوـ

 .(E. coliجراثيـ ممرضة ) اعطيت 21عمر  نياية التريبة وفي صفر حتى
 Tobia and) الفـعف طريؽ  (CFU) مستعمرة تشكيؿ وحدة 10⁶مقدارىا  E. coli جرعةحيث كانت 

Ohimain, 2024) ,وتـ حساب الجرعة نصؼ المعدية حسب طريقة (Reed and Muench, 1938). 
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 كيمو غراـ لكؿ طائر, 0.5بمقدار  يومًا( 15إلى  1مراحؿ: نظاـ غذائي مفتت )مف  3يتكوف برنامج التغذية مف 
ونظاـ غذائي مُحبب  كيمو غراـ لكؿ طائر, 1.5بمقدار  يومًا( 32إلى  16ونظاـ غذائي مُحبب لمنمو )مف 

 الغذائيةيومًا( عمى التوالي. تمت صياغة الأنظمة الغذائية الأساسية لتمبية متطمبات  42إلى  32للإنياء )مف 
 والتدفئة . تـ توفير النظاـ الغذائيRoss 308  (Shakouri and Malekzadeh, 2016)لدجاج التسميف 

مزرعة ( في 2ـ 500) مغمقة أرضية مزارعطواؿ التجربة. تمت تربية دجاج التسميف في  وا ضاءة ومياه نظيفة
تـ الحفاظ عمى درجة الحرارة  ,فرشة مف نشارة الخشب, مع دوف الفصؿ بيف الذكور وا ناث خاصة بريؼ حمص

درجة مئوية أسبوعياً لتصؿ  3–2يا تدريجياً بمقدار ضالأياـ الثلاثة الأولى, ثـ تـ خفدرجة مئوية خلاؿ  33عند 
 23%. كانت ا ضاءة لمدة 65–55الرطوبة النسبية بيف . تـ الحفاظ عمى 42درجة مئوية في اليوـ  22إلى 

 تـ توفير العمؼ والماء., و ساعة يومياً بعد ذلؾ 18وؿ, ثـ ساعة يومياً خلاؿ الأسبوع الأ
 (.10وتـ اتباع برنامج لقاح لتحصيف الطيور المدروسة في كؿ المجموعات وفؽ الجدوؿ رقـ )

 صيف الطيوربرنامج المقاح المتبع لتح (: 10الجدوؿ رقـ )

 طريقة إعطاء المقاح نوع المقاح العمر
 قطرة  نيوكاسؿ + برونشيت اليوم الثاني

 ماء الشرب جمبورو  اليوم الرابع عشر
 ماء الشرب نيوكاسؿ اليوم الواحد والعشرون
 ماء الشرب نيوكاسؿ اليوم الثامن والعشرون

 ماء الشرب نيوكاسؿ اليوم الخامس والثلاثون
 

ؿ وزف جسـ دجاج التسميف في كؿ  مت الحالة الصحية, واستيلاؾ  مجموعة سُجِّ , العمؼفي اليوـ الأوؿ. وسُجِّ
 Average Daily Gain اليومية الوزنية الزيادة . قُيِّـ أداء النمو بحساب متوسطونفوؽ الطيور يوميًا. وبالمثؿ

( ADG ) العمؼ مف اليومي الاستيلاؾ, ومتوسط Average Daily Feed Intake  ( ADFI ),  ونسبة
يومًا(, والنامي  15 – 1) المفتت الغذاء خلاؿ مراحؿ Feed Conversion Ratio ( FCR )  تحويؿ العمؼ

  ( يومًا42 -1ا وا جمالي )يومً ( 42 - 33) وا نياءومًا(, ي 32 – 16)
 حيث أف:

ADG  الوزف الابتدائي/عدد الاياـ -= الوزف النيائي 
ADFI إجمالي العمؼ المستيمؾ/ عدد الاياـ = 
FCR  الجسـ الحي وزفالتراكمي/= كمية العمؼ. 

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/weight-gain
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/feed-conversion-ratio
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/feed-conversion-ratio
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/feed-conversion-ratio
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  :جراثٌمالحساب أعداد  .3-3-4
تـ  لعد المستعمرات حيث (2116)العيسى وعموش,  (Pour plate)طريقة صب الاطباؽ  تماستخد  

مؿ(  1, وىكذا( عف طريؽ نقؿ حجـ معيف )1:1111, 1:111, 1:11إجراء سمسمة مف التخفيفات العشرية )مثؿ 

معينة المستخدمة لتخفيؼ  كؿ مؿ مف1نقؿ  ـ, ثمعقـ ماء مقطرمؿ مف  9مف العينة إلى أنبوب يحتوي عمى 

وحرؾ الطبؽ حركة رحوية لضماف التجانس؛  MRS agarوسط طبؽ بتري معقـ ثـ صب عميو إلى  كلاقحة

مف   جرثوميالوتـ حساب التعداد , ساعة 48ولمدة   ـ 37حرارة لا ىوائياً بدرجة  ضفثـ حوترؾ الوسط ليتصمب 

)وحدة مشكمة  CFU ويقاس بواحدة   طباؽ مضروباً بمقموب التخفيؼالنامية في الأ المستعمرات عد خلاؿ

   Colony- forming unit ) لممستعمرة الجرثومية

 ,Ranjan) مستعمرة 300-30الاطباؽ التي يتراوح عدد مستعمراتيا بيف  تختبر ا جراء التعداد الجرثومي 

2007).  

 

 التحلٌل الإحصائً: .3-3-5

المعنوية والفروؽ  المعياري والانحراؼالمتوسطات  ,وذلؾ لحساب النسب المئوية (SPSS)تـ استخداـ  برنامج 
 .(P≤0.05مستوى احتماؿ )عند 
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 النتائج

Results 

 :Lactobacillus  جراثيم. عزل 4-1

تنتمي إلى  مستعمرة مف محتويات الأمعاء )المفائفي والأعور( لدى دجاج المحـ 16عزؿ  أظيرت نتائج البحث
بناءاً عمى الخواص المزرعية وتـ تشخيص العزلات , عينة 50صؿ وذلؾ مف أ  Lactobacillus جراثيـ

 (مغزلية الشكؿ إيجابية لصبغة غراـإلى عصوية )جراثيـ  والشكمية( كريميممساء ذات لوف و لمحدبة  مستعمرات)
الصورة رقـ  PCRىوية العزلات باستخداـ تفاعؿ , ثـ تـ والخواص الكيمياحيوية (2و الصورة رقـ  1)الصورة رقـ 

والصورة  4)الصورة رقـ   L. acidophilas (2), L. Plantarum (9)إلى كانت العزلات تنتمي حيث , (3)
( 11ويظير الجدوؿ رقـ ) لعدـ توفر برايمرات لمكشؼ عنيا  ىممتأ( عزولات فقد 5باقي اؿ ) عفوأما ( 5رقـ 

 أنواع العزلات وعددىا: 

 (: أنواع العزلات وعددىا11جدوؿ رقـ )

 النسبة % العدد النوع
L. acidophilas 2 4% 
L. Plantarum 9 18% 
 %10 5 العزلات التي أهممت

 %32 16 المجموع
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 (2(                                                 الصورة رقـ )1الصورة رقـ )

 MRS AGARعمى منبت  Lactobacillus  وغة بصبغة غراـ               مصب Lactobacillus جراثيـ

 
(3انصىرة رقم )  

 Lactobacillus جنسلمكشؼ عف جينات  (PCR) البوليميراز المتسمسؿ المتعددلنواتج التضخيـ الكيربائي في ىلاـ الآغاروز  الرحلافنتائج 
(216 bp لػ )المسارعزلات 9 . M:  100سمـ bp الجزيئي لمحمض النوويمعمـ الوزف ك. 
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(4انصىرة رقم )  

 

 (5انصىرة رقم )

لمكشؼ عف الجينات المميزة  (PCR) البوليميراز المتسمسؿ المتعدد التضخيـالكيربائي في ىلاـ الأغاروز لنواتج  الرحلافنمط  
 L. reuteri (161 bp) ، و L. plantarum (147 bp)، L. acidophilus (129 bp))، L. salivarius (138 bp)  للأنواع

.                                                (bp 100) الجزيئي لمحمض النوويمعمـ الوزف  :M المسارة. جرثوميعزلة  16لدى 
  L. acidophilus(: 5, الصورة رقـ )   L. plantarum(: 4الصورة رقـ )
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 :للمضادات الحيويةالحساسية . 4-2

في ىو موضح  اوقد أظيرت النتائج كمة, جرثوميمضادات الحيوية لجميع العزلات المأجري فحص الحساسية ل
, أموكسيسميف, ارثرومايسيف, سيفالكسيف% لممضادات )100أف العزلات مقاومة تامة وبنسبة  (12الجدوؿ رقـ )
تجاه المضاد الحيوي  (L. acidophilas)( وجود مقاومة لعزلات 12(, كما يظير الجدوؿ رقـ )سمفاتريموثبريـ

 .L)أظيرت عزلات و  تجاه ىذا المضاد. متوسطًا تحسساً  (L. Plantarum)(, بينما أظيرت عزلات تتراسكميف)

Plantarum) ( سبيرامايسيفمقاومة تجاه المضاد الحيوي) عزلات , بينما أظيرت(L. acidophilas)  تحسسًا
 تجاه ىذا المضاد.

كولستيف, دوكسي سايكميف, فوسفومايسيف, ة المدرسة أبدت حساسيتيا لممضادات )جرثوميإف جميع العزلات ال
, (L. acidophilas)بالنسبة لعزلات  مـ (24 - 11) منع النموقطار مناطؽ (, حيث تراوحت أسيبروفموكساسيف

 مـ. (22 - 11حوالي ) (L. Plantarum)بالنسبة إلى عزلات  منع النموقة طبينما كاف قطر من

 

 لبعض المضادات الحيوية Lactobacillus(: حساسية عزلات 12الجدوؿ رقـ )

 جراثيمال                         
 المضاد الحيوي

L. acidophilas L. Plantarum 

 R R أموكسيسميف
 R R سمفاتريموثبريـ
 S R سبيرامايسيف

 S S كولستيف

 S S دوكسي سايكميف

 R R اريثرومايسيف
 R I تتراسكميف
 R R سيفالكسيف

 S S فوسفومايسيف

 S S سيبروفموكساسيف

 (Iومتوسطة الحساسية )(, R( وعف المقاومة )Sتعبر الأحرؼ في الجدوؿ عف الحساسية )
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 (7الصورة رقـ )

 L. Plantarumاختبار حساسية لجراثيم  

 اتجاه المضادات الحيوية

 (6الصورة رقـ )

 L. acidophilasاختبار حساسية لجراثيم  

 اتجاه المضادات الحيوية
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 :عمى بعض الجراثيـ الممرضة Lactobacillus التأثير المضاد لجراثيـ. 4-2-1

ة الممرضة المستعممة جرثوميأف الأنواع ال (8والصورة رقـ ) (13كما ىو موضح في جدوؿ رقـ )أظيرت النتائج 
حسب ما جاء في نتيجة موجبة  ـم 1وراشحاتيـ, إذ عد قطر لحيوية نواع المعززات الأفي الدراسة كانت حساسة 

(Gupta et al., 1998). 

, إذ كاف متقاربةوبأقطار  Lactobacillusلنوعي جراثيـ حساسة  E.coli  الإشريكية القولونية جراثيـإذ كانت 
قطار مناطؽ التثبيط أـ, بينما كانت (  م2)  .acidophilusL جرثوميالمعمؽ ال قطر منطقة التثبيط باستعماؿ

 E.coli جراثيـفقد كاف قطر منطقة التثبيط ل L. Plantarum جراثيــ, أما م (9)نفسيا  جراثيـالبالنسبة لراشح 
 ( مـ.8)نفسيا فقد بمغ  جراثيـلم جرثومي, أما عند استعماؿ الراشح الجرثوميبالنسبة لممعمؽ ال ممـ( 2)

في قطر منطقة التثبيط مف قبؿ  مشابيةالنتائج فقد كانت  Salmonellaة مالسمموني جراثيـوبالنسبة إلى 
Lactobacillus جراثيـ معمؽ  المعزولة, إذ بمغ قطر منطقة التثبيط عند استعماؿ acidophilus L. (2 )ـ م

ـ م( 3) فقد كاف قطر منطقة التثبيط  L. Plantarum جراثيـلمعمؽ ـ, أما بالنسبة م (8) جرثوميوالراشح ال
 .مـ (7) جرثوميوالراشح ال

كانت النتائج في قطر و  Staph.aureus الممرضة المستخدـ في الدراسة ىو  جراثيـمف ال وأما الجنس الثالث
أما ـ, ( م15) جرثوميلمراشح القطر منطقة التثبيط و  ( مـ4) acidophilus. L جراثيـلمعمؽ   منطقة التثبيط

 جرثوميـ والراشح الم (4) جرثوميلممعمؽ ال فقد كاف قطر منطقة التثبيط  .acidophilus L جراثيـبالنسبة ل
  .ـم (14)

  .acidophilus L و  .Plantarum L جراثيــ( مناطؽ التثبيط لعزلات (: متوسط أقطار )م13الجدوؿ رقـ )
 الممرضة جراثيـضد ال

جراثيمال  السممونيمة المكورات العنقودية الذهبية الاشريكية القولونية 
 

L. acidophilus 
جرثوميالمعمؽ ال  2±0.7 4±0.8 2±0.6 

جرثوميالراشح ال  9±0.9 15±1 8±0.8 

 
L. Plantarum 

جرثوميالمعمؽ ال  2±0.7 4±0.7 3±0.5 

جرثوميالراشح ال  8±0.6 14±1 7±0.6 



 (RESULTS)النتائج            الفصل الرابع                                                                                                                 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

الثلاث لأغمب المضادات  جراثيـمقاومة أنواع ال (11والصورة  10والصورة رقـ  9رقـ )الصورة  وبينت النتائج
المرضية  جراثيـالحيوية )اريثرومايسيف, كولستيف, سيفالكسيف, سمفا تريموثبريـ, تتراسكميف(, بينما أظيرت ال

 جراثيـما عدا  وحساسية ضد الأموكسيسميف حساسية تجاه السيبروفموكساسيف, و حساسية تجاه الفوسفومايسيف
 الاشريكية القولونية فقد أظيرت مقاومة ضد ىذا الصاد الحيوي,

لعنقودية الذىبية المكورات ا جراثيـو مصاد الحيوي السبيرامايسيف لالاشريكية القولونية مقاومة  جراثيـ وكانت
نية الاشريكية القولو  جراثيـالسممونيمة متوسطة الحساسية تجاىو, بينما كانت كؿ مف  حساسية تجاىو وجراثيـ

اسية السممونيمة أظيرت حس جراثيـالمكورات العنقودية الذىبية متوسطة الحساسية لمدوكسي سايكميف أما  جراثيـو 
 الاشريكية القولونية والمكورات العنقودية الذىبية مقاومة جراثيـظيرت كؿ مف ضد الصاد الحيوي المذكور, وأ

 .السممونيمة حساسية متوسطة تجاه التريموثبريـ جراثيـو 
 
 

 

 

   Lactobacillus Plantarum(7 التأثير المضاد ل  8الصورة رقم )

 ضد المكورات العنقودية الذهبية

اقراص ترشيح مشبعة بمعلق جراثيم 

Lactobacillus 

اقراص ترشيح مشبعة براشح جراثيم 

Lactobacillus 

غير  MRSاقراص ترشيح مشبعة بوسط 

 Lactobacillusمزروع بجراثيم 

 (11الصورة رقم )                                             (10الصورة رقم )                                              (   9الصورة رقم )

 السلمونيلة لجراثيماختبارتحسس دوائي _    المكورات العنقودية الذهبية لجراثيماختبارتحسس دوائي الاشريكية القولونية _   لجراثيماختبار تحسس دوائي 
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 .Lactobacillusتغليف جراثيم  .4-3

 تأثير التغميف بطبقة واحدة وبطبقتين في الأعداد الحية: .4-3-1
بطبقة واحدة مف الألجينات والطبقة الثانية مف الكايتوساف في ( تأثير التغميؼ الدقيؽ 14يف الجدوؿ رقـ )يب

 .Lمف إذ كانت الأعداد الحية لكؿ  ,L. acidophilas , L. Plantarum جراثيـالأعداد الحية لكلًا مف 

acidophilas , L. Plantarum (13.33) (13.21 )log10 cfu\ml  ,عمى التوالي قبؿ عممية التغميؼ الدقيؽ
عمى  log10 cfu\g( 10.56) (11.67ثـ انخفضت أعدادىا الحية بعد عممية التغميؼ الدقيؽ بطبقة واحدة إلى )

  عمى التوالي. log10 cfu\g( 10.16) (10.92التغميؼ بطبقة ثانية إلى )التوالي, وانخفضت أعدادىا الحية بعد 
 

 Lactobacillus (log10 cfu\ml,g) جراثيـػأثير التغميؼ الدقيؽ في الأعداد الحية لت(: 14الجدوؿ رقـ )

 الطبقتين التغميف بعد طبقة واحدةالتغميف ب بعد قبل التغميف 
L. acidophilus A

13.33
a
 ±1.38

 A
11.67

 b
 ±1.41

 A
10.92

b
±1.13

 

L. plantarum A
13.21

a 
±1.41

 A
10.56

b 
±1.43

 A
10.16

b
 ±1.21

 

 .الواحد الصؼ داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ عدـ وجود إلى a الصغيرة الأحرؼ في التشابو تشير
 .الواحد العمود داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود عدـ إلى فتشير A الكبيرة الأحرؼ في التشابو أما

 
ذكورة أعلاه بعد التغميؼ بطبقة واحدة مال جراثيـ( النسب المئوية للأعداد الحية لم2رقـ ) المخططويبيف   

د الحية قبؿ وبعد التغميؼ لكلا نوعي عدـ وجود فروؽ معنوية بيف الاعدا, وقد بينت النتائج وبطبقتيف
Lactobacillus الحية جراثيـانخفاض أعداد الأف عممية التغميؼ أدت إلى , حيث L. acidophilus  بنسبة

 , وانخفضت أيضاً أعدادىا الحيةوطبقتيف ( عمى التوالي عند التغميؼ الدقيؽ بطبقة واحدة%18.08%, 12.46)
L. plantarum  ( عمى التوالي.%23.09%, 20.07بنسبة ) طبقة واحدة وطبقتيفب التغميؼ الدقيؽعند  
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 بعد التغميؼ الدقيؽ. Lactobacillus جراثيـ(: النسب المئوية للأعداد الحية ل2رقـ ) المخطط

 

 حجم وقطر وشكل حبيبات المعززات الحيوية المغمفة: 4-3-2
( حجـ الحبيبات التي تشكمت بعد عممية التغميؼ الدقيؽ بطبقة واحدة مف الألجينات والطبقة 12رقـ ) الصورةيبيف 

( v=3/4πr3, إذ كاف معدؿ حجـ )L. acidophilas , L. Plantarumالثانية مف الكايتوساف لكؿ مف بكتريا 
, والمغمفة 3( ممـ0.289( )872.0عشروف حبة لكؿ مف البكتريا المذكورة أعلاه والمغمفة بطبقة واحدة ىو )

 عمى التوالي. 3( ممـ0.310( )0.289بالطبقة الثانية )

 
 بعد التغميؼ الدقيؽ. Lactobacillus جراثيـ(: 12رقـ ) صورة

100% 100% 

87.54% 

79.93% 
81.92% 

76.91% 

0

2

4

6

8

10

12

14

L. acidophilus L. plantarum

 قبل التغليف

 بعد التغليف بطبقة واحدة

 بعد التغليف بطبقتين
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( قطر الحبيبات التي تشكمت بعد عممية التغميؼ الدقيؽ بطبقة واحدة وبطبقتيف لكؿ مف 15ويبيف الجدوؿ رقـ )
إذ كاف معدؿ قطر عشروف حبة لمبكتريا المغمفة بطبقة واحدة ,  ,L. acidophilas , L. Plantarumالبكتريا 

معدؿ قطر  و L. acidophilas( عمى التوالي لبكتريا 0.1±0.82( ممـ , والمغمفة بالطبقة الثانية )0.81±0.1)
( عمى التوالي 0.1±0.84( ممـ, والمغمفة بالطبقة الثانية )0.1±0.82عشروف حبة لمبكتريا المغمفة بطبقة واحدة )

  L. Plantarum7لبكتريا 
 

(: معذل حجم وقطر انكبسىلاث55انجذول رقم )  

  المغلفت بطبقت واحدة المغلفت بطبقتيه

L. plantarum L. acidophilus L. plantarum L. acidophilus 

انحجم )مهم 872.0 87200 87200 87358
3

)  

 انقطر )مهم( 8705±0.1 8702±0.1 8702±0.1 8704±0.1

 

كانت أشكاؿ المعززات الحيوية المغمفة والمتكونة بتقنية البثؽ باستعماؿ الألجينات ذات أشكالًا كروية الى بيضوية 
% الألجينات ويعود لوف  3الشكؿ وذات تشوىات قميمة وذات مممس ناعـ وىذا يرجع الى المزوجة العالية لمحموؿ 

ميب الفرز الأبيض ة بيضاء الى كريمية الموف يعزى ىذا الموف الى لوف الحالمعززات الحيوية المغمفة بطبقة واحد
 % في تركيب أغمفة المعززات الحيوية المغمفة. 10المضاؼ بنسبة 

وواضحة بيف أحجاـ وأقطار الحبيبات المتكونة بيف البكتريا المغمفة  معنويةبينت النتائج الى عدـ وجود فروؽ 
 .مكونات المستعممة في عممية التغميؼ الدقيؽ بتقنية البثؽنتيجة استعماؿ نفس الظروؼ وال
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عند تعريضها لبعض الظروف الفيزيائية  Lactobacillus تأثير عملية التغليف على تعداد. 4-4

 .والكيميائية

 . طول مدة الخزن:4-4-1

 تحسيف قابمية بقاءأف عممية التغميؼ الدقيؽ أدت الى زيادة  (16كما ىو موضح بالجدوؿ رقـ ) أظيرت النتائج
Lactobacillus  إذ كاف  4طواؿ مدة الخزف بدرجة حرارة  الغير مغمفة جراثيـالبشكؿ أكثر فعالية مف , ْـ

خلاؿ  log10 cfu\ml( 12.18( الى )13.33وقت الصفر مف ) في L. acidophilus جراثيـالانخفاض في 
 log10( 11.67( الى )13.21وقت الصفر )مف  في L. plantarum جراثيـوكاف انخفاض في , ثلاث أشير

cfu\ml  اشير 3مع عـ وجود فروؽ معنوية لكلا النوعيف خلاؿ  ثلاث أشيرخلاؿ.  

( انى 11.67مه ) وقت الصفر في L. acidophilusالمغمفة بطبقة واحدة ؿ  جراثيـلاكاف الانخفاض في و 

(55780 )log10 cfu\g  جراثيـكاف انخفاض في ، وثلاث أشيرخلال L. plantarum انمغهفت بطبقت واحذة في 
 ـ وجود فروؽ معنويةدمع ع ثلاث أشيرخلال  log10 cfu\g( 58785( انى )10.56مه ) وقت الصفر

(p<0.05)  7اشير 3لكلا النوعيف خلاؿ 

( الى 10.92وقت الصفر مف ) في L. acidophilusالمغمفة بطبقتيف ؿ  جراثيـوكاف الانخفاض في ال
(10.59 )log10 cfu\g  جراثيـكاف انخفاض في , و ثلاث أشيرخلاؿ L. plantarum المغمفة بطبقتيف في 

 ـ وجود فروؽ معنويةدمع ع ثلاث أشيرخلاؿ  log10 cfu\g( 9.68( الى )10.16وقت الصفر مف )
(p<0.05)  اشير 3لكلا النوعيف خلاؿ. 
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 L. plantarumو  L. acidophilus جراثيم(: تأثير التخزين عمى الاعداد الحية ل16الجدول رقم )

(gml,\cfu 10log) 

 
 

 
 

 .الواحد الصؼ داخؿ (p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود عدـ إلى a الصغيرة الأحرؼ في التشابو تشير
 .الواحد العمود داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود عدـ إلى فتشير A الكبيرة الأحرؼ في التشابو أما

 
 
 
 
 
 
 
 

 ثلاثة أشهر شهرين شهر 0اليوم   
 الغير مغمفة

 
L. acidophilus A

13.33
a
 ±1.38

 A 13.14±1.32
a A 12.78±1.30

a A 12.18±1.29
a 

L. plantarum A
13.21

a 
±1.41

 A 12.82±1.29
a A 12.25±1.25

a A 11.67±1.23
a 

L. acidophilus A  واحدةبطبقة تغميف ال
11.67

 b
 ±1.41

 A 11.64±1.71
a A 11.38±1.21

a A 11.09±1.14
a 

L. plantarum A
10.56

b 
±1.43

 A 10.51±1.11
a A 10.24±1.04

a A 10.01±1.06
a 

L. acidophilus A التغميف بطبقتين
10.92

b
±1.13

 A 10.92±1.18
a A 10.80±1.12

a A 10.59±1.10
a 

L. plantarum A
10.16

b
 ±1.21

 A 10.15±1.09
a A 9.91±1.02

a A 9.68±1.01
a 
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مدة الخزف بدرجة النسب المئوية لانخفاض الاعداد الحية لممعززات الحيوية خلاؿ  (4( ورقـ )3رقـ ) المخططاتوتبيف 
أو المغمفة بطبقة واحدة أو طبقتبف, حيث بمغت نسبة  دوف تغميؼ جراثيـالسواء كانت  أشيرثلاثة ْـ لمدة  4حرارة 

 90خلاؿ  L. plantarumو  L. acidophilus جراثيـمف  لكؿ الغير مغمفةلممعززات الحيوية الاعداد الحية انخفاض 
, وكانت النسبة المئوية لانخفاض الاعداد الحية لممعززات الحيوية المغمفة بطبقة %( عمى التوالي11.65%( )8.62يوـ )

عمى التوالي, وقد %( 5.20%( )4.97) يوـ 90خلاؿ  L. plantarumو  L. acidophilus جراثيـواحدة لكؿ مف 
 .Lو  L. acidophilusبمغت النسبة المئوية لانخفاض الاعداد الحية لممعززات الحيوية المغمفة بطبقتيف لكؿ مف 

plantarum  عمى التوالي. %( 4.72%( )3.02يوـ ) 90خلاؿ 

 .مع عدم وجود فروق معنوية L. plantarum عف L. acidophilus جراثيم وأظهرت النتائج أفضلية

 
 

 
  ْـ 4خلاؿ مدة الخزف بدرجة حرارة  L. acidophilus(: النسب المئوية لانخفاض الاعداد الحية 3رقـ ) مخطط

 
  ْـ 4ف بدرجة حرارة خلاؿ مدة الخز  L. plantarum(: النسب المئوية لانخفاض الاعداد الحية 4رقـ ) مخطط
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 :Lactobacillus. تأثير المعاممة الحرارية في عيوشية 4-4-2

 :Lactobacillusفي عيوشية  بالبسترة البطيئة. تأثير المعاممة 4-4-2-1

 :دون تغميف Lactobacillusفي عيوشية  البطيئةسترة ببال. تأثير المعاممة 4-4-2-1-1

في عينة  L. acidophilas , L. Plantarum جراثيـي الأعداد الحية لكؿ مف الف معنوي أظيرت النتائج انخفاض
دقيقة(, إذ انخفضت الأعداد الحية مف  30ْـ لمدة  63عند معاممتيـ بالبسترة البطيئة )بدرجة حرارة  دوف تغميؼ جراثيـال
(13.33) (13.21) (log10 cfu\ml) ( 3.87قبؿ المعاممة إلى) (3.32) (log10 cfu\ml ) المعاممة عمى التوالي, بعد

 ( 17كما ىو موضح في الجدوؿ رقـ )

 دوف تغميؼ Lactobacillus(: تأثير البسترة البطيئة في الأعداد الحية لجراثيـ 17الجدوؿ رقـ )
 

 
 
 
 

 .الواحد الصؼ داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود إلى a, b الصغيرة الأحرؼ في الاختلافات تشير
 .الواحد العمود داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود عدـ إلى فتشير A الكبيرة الأحرؼ في التشابو أما

 :المغمفة بطبقة واحدة Lactobacillusفي عيوشية  بالبسترة البطيئة. تأثير المعاممة 4-4-2-1-2

المغمفة بطبقة   L. acidophilas , L. Plantarum جراثيـفي الأعداد الحية ل معنوي ( انخفاض18يبيف الجدوؿ رقـ )
إذ انخفضت الأعداد الحية مف دقيقة(,  30ْـ لمدة  63تأثير المعاممة الحرارية بالبسترة البطيئة ) درجة حرارة  واحدة تحت

(11.67( )10.56( )log10 cfu\g) ( 7.12( )8.53قبؿ المعاممة إلى) (log10 cfu\g بعد )المعاممة عمى التوالي. 

 المغمفة بطبقة واحدة Lactobacillus لجراثيـ تأثير البسترة البطيئة في الأعداد الحية(: 18الجدوؿ رقـ )

 
 
 
 
 

 .الواحد الصؼ داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود إلى a, b الصغيرة الأحرؼ في الاختلافات تشير
 .الواحد العمود داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود عدـ إلى فتشير A الكبيرة الأحرؼ في التشابو أما

 

 الغير مغلفت جراثيم البسترة

دقيقت 38بعذ  انىقج صفر  

 L. acidophilus البسترة البطيئت
A
13.33

a
 ±1.38 

A
3.87

b
 ±1.06 

L. plantarum 
A
13.21

a
 ±1.41

 A
3.32

b
 ±1.09 

 المغلفت بطبقت واحدة جراثيم البسترة

دقيقت 38بعذ مرور  انىقج صفر  

 L. acidophilus البسترة البطيئت
A
11.67

a
 ±1.41 

A
8.53

b 
±1.58 

L. plantarum 
A
10.56

a 
±1.43 

A
7.12

b
 ±1.71 
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 :المغمفة بطبقتين Lactobacillusفي عيوشية  بالبسترة البطيئة. تأثير المعاممة 4-4-2-1-3

المغمفة   L. acidophilas , L. Plantarum جراثيـفي الأعداد الحية ل معنوي ( انخفاض19يبيف الجدوؿ رقـ )
إذ انخفضت الأعداد الحية دقيقة(,  30ْـ لمدة  63تأثير المعاممة الحرارية بالبسترة البطيئة ) درجة حرارة  بطبقتيف تحت

 المعاممة عمى التوالي.( بعد log10 cfu\g) (8.13( )9.24قبؿ المعاممة إلى ) (log10 cfu\g( )10.16( )10.92مف )

 المغمفة بطبقتيف Lactobacillus لجراثيـ (: تأثير البسترة البطيئة في الأعداد الحية19الجدوؿ رقـ )

 

 

 
 

 .الواحد الصؼ داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود إلى a, b الصغيرة الأحرؼ في الاختلافات تشير
 .الواحد العمود داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود عدـ إلى فتشير A الكبيرة الأحرؼ في التشابو أما

 :Lactobacillusفي عيوشية  بالبسترة السريعة. تأثير المعاممة 4-4-2-2

 :دون تغميف Lactobacillusفي عيوشية  السريعةبالبسترة . تأثير المعاممة 4-4-2-2-1

في عينة   L. acidophilas , L. Plantarum جراثيـفي الأعداد الحية لكؿ مف ال معنوي أظيرت النتائج انخفاض
إذ انخفضت الأعداد الحية مف , (ثانية 15ْـ لمدة  72)بدرجة حرارة  السريعةعند معاممتيـ بالبسترة  دوف تغميؼ جراثيـال
(13.33( )13.21( )log10 cfu\ml) ( 3.43( )3.97قبؿ المعاممة إلى) (log10 cfu\ml بعد ) التوالي, المعاممة عمى

 ( 20كما ىو موضح في الجدوؿ رقـ )

 دوف تغميؼ Lactobacillus لجراثيـ في الأعداد الحية السريعة(: تأثير البسترة 20الجدوؿ رقـ )

 

 

 

 .الواحد الصؼ داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود إلى a, b الصغيرة الأحرؼ في الاختلافات تشير
 .الواحد العمود داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود عدـ إلى فتشير A الكبيرة الأحرؼ في التشابو أما

 

بطبقتيه المغلفت  جراثيم البسترة  

دقيقت 38بعذ مرور  انىقج صفر  

 L. acidophilus البسترة البطيئت
A
10.92

a 
±1.13 

A
9.24

b 
±1.12 

L. plantarum 
A
10.16

a 
±1.21 

A
8.13

b 
±1.20 

 الغير مغلفت جراثيم البسترة

ثاويت 55بعذ  انىقج صفر  

 

 البسترة السريعت

L. acidophilus 
A
13.33

a
 ±1.38 

A
3.97

b 
±1.87 

L. plantarum 
A
13.21

a
 ±1.41

 A
3.43

b
 ±1.81 
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 :المغمفة بطبقة واحدة Lactobacillusفي عيوشية  السريعةبالبسترة  المعاممة. تأثير 4-5-2-2-2

المغمفة بطبقة  L. acidophilas , L. Plantarum جراثيـفي الأعداد الحية ل معنوي ( انخفاض21يبيف الجدوؿ رقـ )
إذ انخفضت الأعداد الحية مف (, ثانية 15ْـ لمدة  72) درجة حرارة  السريعةتأثير المعاممة الحرارية بالبسترة  واحدة تحت

(11.67( )10.56( )log10 cfu\g) ( 7.08( )8.61قبؿ المعاممة إلى) (log10 cfu\g بعد ). المعاممة عمى التوالي 

 المغمفة بطبقة واحدة Lactobacillusفي الأعداد الحية لجراثيـ  السريعة(: تأثير البسترة 21الجدوؿ رقـ )

 

 

 

 .الواحد الصؼ داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود إلى a, b الصغيرة الأحرؼ في الاختلافات تشير
 .الواحد العمود داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود عدـ إلى فتشير A الكبيرة الأحرؼ في التشابو أما

 

 :المغمفة بطبقتين Lactobacillusفي عيوشية  السريعةبالبسترة . تأثير المعاممة 4-4-2-2-3

المغمفة   L. acidophilas , L. Plantarum جراثيـفي الأعداد الحية ل معنوي ( انخفاض22يبيف الجدوؿ رقـ )
إذ انخفضت الأعداد الحية (, ثانية 15ْـ لمدة  72) درجة حرارة  السريعةتأثير المعاممة الحرارية بالبسترة  بطبقتيف تحت

 .المعاممة عمى التوالي( بعد log10 cfu\g) (8.02( )8.95قبؿ المعاممة إلى ) (log10 cfu\g( )10.16( )10.92مف )

 المغمفة بطبقتيف Lactobacillus لجراثيـ في الأعداد الحية السريعة(: تأثير البسترة 22الجدوؿ رقـ )

 

 

 

 .الواحد الصؼ داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود إلى a, b, c الصغيرة الأحرؼ في الاختلافات تشير
 .الواحد العمود داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود عدـ إلى فتشير A الكبيرة الأحرؼ في التشابو أما

 

 

 

 المغلفت بطبقت واحدة جراثيم البسترة

ثاويت 55بعذ  انىقج صفر  

 L. acidophilus البسترة  السريعت
A
11.67

a
 ±1.41 

A
8.61

b 
±1.36 

L. plantarum 
A
10.56

a 
±1.43 

A
7.08

b 
±1.41 

بطبقتيه المغلفت  جراثيم البسترة  

ثاويت 55بعذ  انىقج صفر  

 L. acidophilus البسترة  السريعت
A
10.92

a 
±1.13 

A
8.95

b 
±1.18 

L. plantarum 
A
10.16

a 
±1.21 

A
8.02

b 
±1.22 
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 :Lactobacillusلجراثيم . تأثير المعاممة الحرارية في النسب المئوية للأعداد الحية 4-4-2-3

سة عند المعاممة بالبسترة المدرو  جراثيـللأعداد الحية المنخفضة لم المتبقية النسب المئوية (5رقـ ) المخططيوضح 
 , L. acidophilas جراثيـمف دوف تغميؼ لكؿ مف ال جراثيـالأعداد الحية لم المتبقية, حيث كاف النسب المئوية  البطيئة

L. Plantarum ( ,29.03(و )%بعد المعاممة بالبسترة البطيئة عمى التوالي .25.13 )% 

 .L. acidophilas , L المغمفة بطبقة واحدة  جراثيـللأعداد الحية المنخفضة لم المتبقية وكانت النسب المئوية

Plantarum ( ,73.09(و )%بعد المعاممة بالبسترة البطيئة عمى التوالي. 67.42 )% 

 .L. acidophilas , L المغمفة بطبقتيف  جراثيـللأعداد الحية المنخفضة لم المتبقية بينما بمغت النسب المئوية

Plantarum ( ,84.61(و )%بعد المعاممة بالبسترة البطيئة عمى التوالي.80.01 )% 

 

 
 الأعداد الحية بعد المعاممة بالبسترة البطيئة. لانخفاض النسب المئوية(: 5المخطط رقـ )

 

 

 

 

 

 

 دون تغليف

 التغليف بطبقة واحدة

 التغليف بطبقتين

 (الوقت صفر)الشاهد 

0.00%

20.00%

40.00%

60.00%

80.00%

100.00%

L. Acidophilas L. Plantarum

29.03% 25.13% 

73.09% 
67.42% 

84.61% 
80.01% 

100.00% 100.00% 

 (الوقت صفر)الشاهد  التغليف بطبقتين التغليف بطبقة واحدة دون تغليف
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المدروسة عند المعاممة بالبسترة  جراثيـللأعداد الحية المنخفضة لم المتبقية ( النسب المئوية6يوضح المخطط رقـ )
 L. acidophilas جراثيـمف دوف تغميؼ لكؿ مف ال جراثيـنخفاض الأعداد الحية لم, حيث كاف النسب المئوية  لاالسريعة

, L. Plantarum ( ,29.78(و )%بعد المعاممة بالبسترة 25.96 )%عمى التوالي . السريعة 

 .L. acidophilas , L المغمفة بطبقة واحدة  جراثيـللأعداد الحية المنخفضة لم المتبقية وكانت النسب المئوية

Plantarum، (73.77(و )%بعد المعاممة بالبسترة 67.04 )%عمى التوالي.  السريعة 

 .L. acidophilas , L المغمفة بطبقتيف  جراثيـللأعداد الحية المنخفضة لم المتبقية  بينما بمغت النسب المئوية

Plantarum ( ,81.95(و )%بعد المعاممة بالبسترة 78.93 )%عمى التوالي. السريعة 

 
 .السريعةالأعداد الحية بعد المعاممة بالبسترة  (: النسب المئوية لانخفاض6المخطط رقـ )

 

 

 

 

 

 

 

 دون تغليف

 التغليف بطبقة واحدة

 التغليف بطبقتين

 (الوقت صفر)الشاهد 

0.00%

20.00%

40.00%

60.00%

80.00%

100.00%

L. Acidophilas L. plantarum

29.78% 25.96% 

73.77% 
67.04% 

81.95% 78.93% 

100.00% 100.00% 

 (الوقت صفر)الشاهد  التغليف بطبقتين التغليف بطبقة واحدة دون تغليف
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 لمحموضة المتطرفة: Lactobacillusمقاومة  4-4-3

 حموضة :التغميف لم دون Lactobacillusمقاومة  4-4-3-1

 PH 3مقاومة الحموضة عند  4-4-3-1-1

 لجراثيـفي الأعداد والنسب المئوية الحية  معنوياً  انخفاضاً ممحوظاً ( 7والمخطط )( 23يبيف الجدوؿ رقـ )
Lactobacillus  عندPH 3  جراثيـدقيقة كلًا عمى حدا, اذ انخفضت الأعداد الحية ل 180و  120و  60بعد مرور 

(L. acidophilus في )(13.33في الوقت صفر مف ) الغير مغمفة جراثيـال(log10 cfu\ml )( 8.83قبؿ التجربة الى )
انخفضت الأعداد و  دقيقة مف المعاممة عمى التوالي. 180و  120و  60بعد  ( log10 cfu\ml) (8.18( و)8.51و )

قبؿ التجربة الى ( log10 cfu\ml) (13.21( في معاممة الشاىد في الوقت صفر مف )L. plantarum) جراثيـالحية ل
 دقيقة مف المعاممة عمى التوالي.  180و  120و  60بعد ( log10 cfu\ml) (7.66( و)8.02( و )8.52)

 PH 2مقاومة الحموضة عند  4-4-3-1-2

 لجراثيـفي الأعداد والنسب المئوية الحية  معنوياً  انخفاضاً ممحوظاً  (7) والمخطط رقـ (23يبيف الجدوؿ رقـ )
Lactobacillus  عندPH 2  جراثيـانخفضت الأعداد الحية ل اذدقيقة كلًا عمى حدا,  180و  120و  60بعد مرور 

(L. acidophilus الغير مغمفة )( 13.33في الوقت صفر مف()log10 cfu\ml( قبؿ التجربة الى )4.17( و )5.59 )
 جراثيـدقيقة مف المعاممة عمى التوالي. وانخفضت الأعداد الحية ل 180و  120و  60(  بعد log10 cfu\ml( )3.69و)
(L. plantarum ) مغمفةالغير ( 13.21في الوقت صفر مف( )log10 cfu\ml( قبؿ التجربة الى )3.06( و )4.28 )

 دقيقة مف المعاممة عمى التوالي. 180و  120و  60( بعد log10 cfu\ml( )2.25و)

 PH 1مقاومة الحموضة عند  4-4-3-1-3

 عمى دقيقة كلا 60بعد مرور   PH 1لـ تقاوـ درجة  الغير مغمفة Lactobacillus لجراثيـ( أف 23يبيف الجدوؿ رقـ )
 L. plantarum7و  L. acidophilus جراثيـحدا لكؿ مف 
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 .log10 cfu\mlالتغميؼ  دوف Lactobacillus جراثيـ(: تأثير درجات مختمفة مف الحموضة عمى الأعداد الحية ل23الجدوؿ رقـ )
 
 

 

 

 

 مه دون تغليف

الحموضتدرجت  دقيقت 06بعد  الوقت صفر جراثيم  دقيقت 026بعد   دقيقت 086بعد    
 

PH=3 

L. acidophilus 
A
13.33

a 
±1.38 

A
8.83

b 
±1.47 

A
8.51

b
 ±1.69 

A
8.18

b
±1.17 

L. plantarum 
A
13.21

a 
±1.41 

A
8.52

b 
±1.71 

A
8.02

b
 ±1.82 

A
7.66

b 
±1.4 

 

PH=2 

L. acidophilus 
A
13.33

a 
±1.38 

B
5.59

b 
±1.55 

B
4.17

c 
±1.32 

B
3.69

c
±1.81 

L. plantarum 
A
13.21

a 
±1.41 

C
4.28

b 
±1.60 

B
3.06

c 
±1.29 

C
2.25

c
±1.81 

 

PH=1 

L. acidophilus 
A
13.33

a 
±1.38 0 0 0 

L. plantarum 
A
13.21

a 
±1.41 0 0 0 

 
 

 .الواحد الصؼ داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود إلى a, b, c الصغيرة الأحرؼ في الاختلافات تشير
 .الواحد العمود داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود إلى فتشير A, B, C الكبيرة الأحرؼ في الاختلافات أما
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 انمعامهت بذرجاث حمىضت مخخهفتدون حغهيف بعذ  Lactobacillus جراثيـعداد الحية ل(: النسب المئوية للأ7مخطط رقـ )
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 بعد التغميف بطبقة واحدة لمحموضة: Lactobacillusمقاومة  4-4-3-2

 :PH3بعد التغميف بطبقة واحدة لمحموضة  Lactobacillusمقاومة  4-4-3-2-1

المغمفة بطبقة واحدة  Lactobacillus لجراثيـالأعداد الحية والنسب المئوية  (8والمخطط رقـ ) (24يبيف الجدوؿ رقـ )
 .L) جراثيـاذ انخفضت الأعداد الحية لمقارنةً بالوقت صفر, دقيقة  180و  120و  60بعد مرور  PH 3 دعن

acidophilus)    المغمفة بطبقة واحدة( 11.67في الوقت صفر مف()log10 cfu\g( قبؿ التجربة الى )و 9.99 )
دقيقة مف المعاممة عمى التوالي. وانخفضت الأعداد الحية  180و  120و  60(  بعد log10 cfu\g( )9.27( و)9.62)
( 9.07( قبؿ التجربة الى )log10 cfu\g( )10.56في الوقت صفر مف )المغمفة بطبقة واحدة  (L. plantarum) جراثيـل

 دقيقة مف المعاممة عمى التوالي. 180و  120و  60( بعد log10 cfu\g( )8.34( و)8.85و )
 
 :PH2بعد التغميف بطبقة واحدة لمحموضة  Lactobacillusمقاومة  4-4-3-2-2

المغمفة بطبقة واحدة  Lactobacillus لجراثيـالأعداد الحية والنسب المئوية  ( 8والمخطط رقـ ) (24يبيف الجدوؿ رقـ )
 .L) جراثيـاذ انخفضت الأعداد الحية لدقيقة مقارنةً بالوقت صفر,  180و  120و  60بعد مرور  PH 2عند 

acidophilus)   ( 11.67المغمفة بطبقة واحدة في الوقت صفر مف()log10 cfu\g( قبؿ التجربة الى )و 8.83 )
التوالي. وانخفضت الأعداد الحية دقيقة مف المعاممة عمى  180و  120و  60(  بعد log10 cfu\g( )7.54( و)8.11)
( 6.88( قبؿ التجربة الى )log10 cfu\g( )10.56( المغمفة بطبقة واحدة في الوقت صفر مف )L. plantarum) جراثيـل

 دقيقة مف المعاممة عمى التوالي. 180و  120و  60( بعد log10 cfu\g( )6.23( و)6.96و )
 
 :PH1بعد التغميف بطبقة واحدة لمحموضة  Lactobacillusمقاومة  4-4-3-2-3

المغمفة بطبقة واحدة  Lactobacillus لجراثيـالأعداد الحية والنسب المئوية ( 8والمخطط رقـ )( 24يبيف الجدوؿ رقـ )
 .L) جراثيـاذ انخفضت الأعداد الحية لدقيقة مقارنةً بالوقت صفر,  180و  120و  60بعد مرور  PH 1عند 

acidophilus)   ( 11.67المغمفة بطبقة واحدة في الوقت صفر مف()log10 cfu\g( قبؿ التجربة الى )و 4.28 )
دقيقة مف المعاممة عمى التوالي. وانخفضت الأعداد الحية  180و  120و  60(  بعد log10 cfu\g( )1.53( و)2.62)
( 3.23( قبؿ التجربة الى )log10 cfu\g( )10.56( المغمفة بطبقة واحدة في الوقت صفر مف )L. plantarum) جراثيـل

 دقيقة مف المعاممة عمى التوالي. 180و  120و  60( بعد log10 cfu\g( )0( و)1.76و )
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 .log10 cfu\g المغمفة بطبقة واحدة Lactobacillus جراثيـ(: تأثير درجات مختمفة مف الحموضة عمى الأعداد الحية ل24الجدوؿ رقـ )

 
 

 

 

 

 

 

مغلفت بطبقت واحدةال  

دقيقت 06بعد  الوقت صفر جراثيم درجت الحموضت دقيقت 026بعد   دقيقت 086بعد    
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A
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b
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A
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±1.43 

A
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b
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b
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b
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A
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b 
±1.18 

A
8.11

b
 ±1.21 
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b
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A
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b
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L. acidophilus 
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C
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A
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C
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c
 ±1.86 0 

 
 

 .الواحد الصؼ داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود إلى a, b, c الصغيرة الأحرؼ في الاختلافات تشير
 .الواحد العمود داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود إلى فتشير A الكبيرة الأحرؼ في الاختلافات أما

 
 
 
 
 
 



 (RESULTS)النتائج            الفصل الرابع                                                                                                                 

 

 

 

 
 

 بعذ انمعامهت بذرجاث حمىضت مخخهفت انمغهفت بطبقت واحذة Lactobacillus جراثيـعداد الحية ل(: النسب المئوية للأ8مخطط رقـ )
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 لمحموضة: بطبقتينبعد التغميف  Lactobacillusمقاومة  4-4-3-3

 :PH3لمحموضة بطبقتين بعد التغميف  Lactobacillusمقاومة  4-4-3-3-1

عند بطبقتيف المغمفة  Lactobacillus لجراثيـ الأعداد الحية والنسب المئوية( 9والمخطط رقـ )( 25يبيف الجدوؿ رقـ )
PH 3  اذ انخفضت , لكلا النوعيف مقارنةً بالوقت صفر مع عدـ وجود فروؽ معنوية دقيقة 180و  120و  60بعد مرور

( قبؿ التجربة log10 cfu\g()10.92المغمفة بطبقتيف في الوقت صفر مف )   (L. acidophilus) جراثيـالأعداد الحية ل
دقيقة مف المعاممة عمى التوالي.  180و  120و  60(  بعد log10 cfu\g( )10.15( و)10.26( و )10.49الى )

( قبؿ log10 cfu\g( )10.16( المغمفة بطبقتيف في الوقت صفر مف )L. plantarum) جراثيـوانخفضت الأعداد الحية ل
 دقيقة مف المعاممة عمى التوالي. 180و  120و  60( بعد log10 cfu\g( )9.08( و)9.23( و )9.52التجربة الى )

 
 :PH2لمحموضة بطبقتين بعد التغميف  Lactobacillusمقاومة  4-4-3-2-2

 PHعند بطبقتيف المغمفة  Lactobacillus لجراثيـالأعداد الحية والنسب المئوية ( 9والمخطط )( 25يبيف الجدوؿ رقـ )
اذ انخفضت الأعداد , لكلا النوعيف مقارنةً بالوقت صفر مع وجود فروؽ معنوية دقيقة 180و  120و  60بعد مرور  2

( قبؿ التجربة الى log10 cfu\g()10.92المغمفة بطبقتيف في الوقت صفر مف )   (L. acidophilus) جراثيـالحية ل
دقيقة مف المعاممة عمى التوالي. وانخفضت  180و  120و  60(  بعد log10 cfu\g( )7.73( و)7.99و ) (8.23)

( قبؿ التجربة log10 cfu\g( )10.16( المغمفة بطبقتيف في الوقت صفر مف )L. plantarum) جراثيـالأعداد الحية ل
  قيقة مف المعاممة عمى التوالي.د 180و  120و  60( بعد log10 cfu\g( )6.88( و)7.19( و )7.53الى )

 
 :PH1لمحموضة  بطبقتينبعد التغميف  Lactobacillusمقاومة  4-4-3-3-3

 PHالمغمفة بطبقتيف عند  Lactobacillus لجراثيـالأعداد الحية والنسب المئوية ( 9والمخطط )( 25يبيف الجدوؿ رقـ )
اذ انخفضت الأعداد , لكلا النوعيف مقارنةً بالوقت صفر مع وجود فروؽ معنوية دقيقة 180و  120و  60بعد مرور  1

( قبؿ التجربة الى log10 cfu\g()10.92المغمفة بطبقتيف في الوقت صفر مف )   (L. acidophilus) جراثيـالحية ل
دقيقة مف المعاممة عمى التوالي. وانخفضت  180و  120و  60(  بعد log10 cfu\g( )5.64( و)5.86( و )6.29)

( قبؿ التجربة log10 cfu\g( )10.16( المغمفة بطبقتيف في الوقت صفر مف )L. plantarum) جراثيـالأعداد الحية ل
 دقيقة مف المعاممة عمى التوالي. 180و  120و  60( بعد log10 cfu\g( )3.41( و)3.99( و )4.75الى )
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 .log10 cfu\g المغمفة بطبقتيف Lactobacillus جراثيـمختمفة مف الحموضة عمى الأعداد الحية ل(: تأثير درجات 25الجدوؿ رقـ )

 

 
 .الواحد الصؼ داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود إلى a, b الصغيرة الأحرؼ في الاختلافات تشير

 .الواحد العمود داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود إلى فتشير A, B, C ,D الكبيرة الأحرؼ في الاختلافات أما

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

بطبقتيهمغلفت ال  

دقيقت 06بعد  الوقت صفر جراثيم درجت الحموضت دقيقت 026بعد   دقيقت 086بعد    
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 بعذ انمعامهت بذرجاث حمىضت مخخهفتانمغهفت بطبقخيه  Lactobacillus جراثيـعداد الحية ل(: النسب المئوية للأ9مخطط رقـ )

 

( كانت اكثر مقاومة لمظروؼ الحمضية المتطرفة سواء كانت الشاىد أو L. acidophilus) جراثيـأظيرت النتائج أف 
يعود وقد دقيقة  180و  120و  60ولمدة  PH 1 , 2 , 3المغمفة بطبقة واحدة أو المغمفة بطبقتيف عند درجة حموضة 

 ذلؾ الى الفروقات الفردية بيف السلالات.
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 لأملاح الصفراء: Lactobacillusمقاومة  4-4-4
 التغميف لأملاح الصفراء: دون Lactobacillusمقاومة  4-4-4-1
 %1مقاومة أملاح الصفراء بتركيز  4-4-4-1-1

 Lactobacillus لجراثيـانخفاضاً ممحوظاً في الأعداد والنسب المئوية الحية ( 10والمخطط رقـ )( 26يبيف الجدوؿ رقـ )
مع وجود فروؽ معنوية  دقيقة كلًا عمى حدا 180و  120و  60% بعد مرور 1عند التعرض لأملاح الصفراء بتركيز 

 log10()13.33في الوقت صفر مف ) ( الغير مغمفةL. acidophilus) جراثيـاذ انخفضت الأعداد الحية ل ,لكلا النوعيف
cfu\ml( قبؿ التجربة الى )9.81( و)10.27( و )10.98( )log10 cfu\ml دقيقة مف  180و  120و  60(  بعد

( 13.21في الوقت صفر مف ) الغير مغمفة( L. plantarum) جراثيـانخفضت الأعداد الحية لالتوالي. و المعاممة عمى 
(log10 cfu\ml( قبؿ التجربة الى )9.56( و)10.11( و )10.88( )log10 cfu\ml بعد )دقيقة  180و  120و  60

 مف المعاممة عمى التوالي. 

 %2أملاح الصفراء بتركيز مقاومة  4-4-4-1-2
 Lactobacillus لجراثيـانخفاضاً ممحوظاً في الأعداد والنسب المئوية الحية ( 10والمخطط )( 26يبيف الجدوؿ رقـ )

مع وجود فروؽ معنوية  دقيقة كلًا عمى حدا 180و  120و  60بعد مرور  %2التعرض لأملاح الصفراء بتركيز عند 
 log10()13.33في الوقت صفر مف ) الغير مغمفة( L. acidophilus) جراثيـاذ انخفضت الأعداد الحية ل, لكلا النوعيف

cfu\ml( قبؿ التجربة الى )7.36( و)7.84( و )8.42( )log10 cfu\ml دقيقة مف المعاممة  180و  120و  60(  بعد
 log10( )13.21في الوقت صفر مف ) الغير مغمفة( L. plantarum) جراثيـالحية لعمى التوالي. وانخفضت الأعداد 

cfu\ml( قبؿ التجربة الى )7.02( و)7.71( و )8.36( )log10 cfu\ml دقيقة مف المعاممة  180و  120و  60( بعد
 عمى التوالي.

 %3أملاح الصفراء بتركيز مقاومة  4-4-4-1-3
 Lactobacillus لجراثيـانخفاضاً ممحوظاً في الأعداد والنسب المئوية الحية ( 10والمخطط )( 26يبيف الجدوؿ رقـ )

مع وجود فروؽ معنوية  دقيقة كلًا عمى حدا 180و  120و  60% بعد مرور 3عند التعرض لأملاح الصفراء بتركيز 
 log10()13.33في الوقت صفر مف ) مغمفةالغير ( L. acidophilus) جراثيـاذ انخفضت الأعداد الحية ل, لكلا النوعيف

cfu\ml( قبؿ التجربة الى )3.13( و)3.46( و )4.29( )log10 cfu\ml قيقة مف المعاممة د 180و  120و  60(  بعد
 log10( )13.21في الوقت صفر مف ) الغير مغمفة( L. plantarum) جراثيـانخفضت الأعداد الحية لعمى التوالي. و 

cfu\ml قبؿ )( 2.74( و)3.13( و )4.01التجربة الى( )log10 cfu\ml بعد )دقيقة مف المعاممة  180و  120و  60
 عمى التوالي. 
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 .log10 cfu\mlقبؿ التغميؼ  Lactobacillus جراثيـعمى الاعداد الحية ل مف أملاح الصفراء كيز مختمفةا(: تأثير تر 26الجدوؿ رقـ )

 

 
 

 .الواحد الصؼ داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود إلى a, b الصغيرة الأحرؼ في الاختلافات تشير
 .الواحد العمود داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود إلى فتشير A, B, C الكبيرة الأحرؼ في الاختلافات أما

 

 

 

 

 

دون تغليفمه   

دقيقت 06بعد  الوقت صفر جراثيم تركيز أملاح الصفراء دقيقت 026بعد   دقيقت 086بعد    
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 بأملاح انصفراءبعذ انمعامهت قبم انخغهيف  Lactobacillus جراثيـعداد الحية ل(: النسب المئوية للأ10مخطط رقـ )
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 :لأملاح الصفراءبعد التغميف بطبقة واحدة  Lactobacillusمقاومة  4-4-4-2

 :%1الصفراء بتركيز لأملاح بعد التغميف بطبقة واحدة  Lactobacillusمقاومة  4-4-4-2-1

المغمفة بطبقة واحدة  Lactobacillus لجراثيـالأعداد الحية والنسب المئوية ( 11والمخطط رقـ )( 27يبيف الجدوؿ رقـ )
مع عدـ وجود  دقيقة مقارنةً بالوقت صفر 180و  120و  60بعد مرور  %1لأملاح الصفراء بتركيز  التعرض عند

المغمفة بطبقة واحدة في الوقت    (L. acidophilus) جراثيـانخفضت الأعداد الحية لاذ , فروؽ معنوية لكلا النوعيف
و  60(  بعد log10 cfu\g( )10.28( و)10.81( و )11.15( قبؿ التجربة الى )log10 cfu\g()11.67صفر مف )

( المغمفة بطبقة واحدة L. plantarum) جراثيـدقيقة مف المعاممة عمى التوالي. وانخفضت الأعداد الحية ل 180و  120
( بعد log10 cfu\g( )9.49( و)9.96( و )10.19( قبؿ التجربة الى )log10 cfu\g( )10.56في الوقت صفر مف )

 دقيقة مف المعاممة عمى التوالي. 180و  120و  60
 
 :%2لأملاح الصفراء بتركيز بعد التغميف بطبقة واحدة  Lactobacillusمقاومة  4-4-4-2-2

المغمفة بطبقة واحدة  Lactobacillus لجراثيـالأعداد الحية والنسب المئوية ( 11والمخطط رقـ )( 27الجدوؿ رقـ )يبيف 
مع وجود فروؽ  دقيقة مقارنةً بالوقت صفر 180و  120و  60بعد مرور % 2التعرض لأملاح الصفراء بتركيز عند 

المغمفة بطبقة واحدة في الوقت صفر مف    (L. acidophilus) جراثيـاذ انخفضت الأعداد الحية ل, معنوية لكلا النوعيف
(11.67()log10 cfu\g( قبؿ التجربة الى )8.58( و)9.37( و )9.91( )log10 cfu\g بعد  )180و  120و  60 

( المغمفة بطبقة واحدة في الوقت L. plantarum) جراثيـدقيقة مف المعاممة عمى التوالي. وانخفضت الأعداد الحية ل
و  120و  60( بعد log10 cfu\g( )8.23( و)8.69( و )9.07( قبؿ التجربة الى )log10 cfu\g( )10.56ر مف )صف

 دقيقة مف المعاممة عمى التوالي. 180
 
 :%3لأملاح الصفراء بتركيز بعد التغميف بطبقة واحدة  Lactobacillusمقاومة  4-4-4-2-3

المغمفة بطبقة واحدة  Lactobacillus لجراثيـالأعداد الحية والنسب المئوية  (11والمخطط رقـ ) (27يبيف الجدوؿ رقـ )
مع وجود فروؽ  دقيقة مقارنةً بالوقت صفر 180و  120و  60بعد مرور  %3لأملاح الصفراء بتركيز  التعرض عند

المغمفة بطبقة واحدة في الوقت صفر مف    (L. acidophilus) جراثيـاذ انخفضت الأعداد الحية ل, معنوية لكلا النوعيف
(11.67()log10 cfu\g( قبؿ التجربة الى )7.08( و)7.71( و )8.13( )log10 cfu\g بعد  )180و  120و  60 

( المغمفة بطبقة واحدة في الوقت L. plantarum) جراثيـدقيقة مف المعاممة عمى التوالي. وانخفضت الأعداد الحية ل
و  120و  60( بعد log10 cfu\g( )6.11( و)6.69( و )7.11( قبؿ التجربة الى )log10 cfu\g( )10.56صفر مف )

 دقيقة مف المعاممة عمى التوالي. 180

 



 (RESULTS)النتائج            الفصل الرابع                                                                                                                 

 

 

 
 .log10 cfu\g المغمفة بطبقة واحدة Lactobacillus جراثيـعمى الاعداد الحية لمه أملاح انصفراء كيز مخخهفت احر(: تأثير 27الجدوؿ رقـ )

 

 
 .الواحد الصؼ داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود إلى a, b الصغيرة الأحرؼ في الاختلافات تشير

 .الواحد العمود داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجودعدـ  إلى فتشير A الكبيرة الأحرؼ في التشابو أما

 
 

 

 

 

 

 

 

مغلفت بطبقت واحدةال  

دقيقت 06بعد  الوقت صفر جراثيم تركيز أملاح الصفراء دقيقت 026بعد   دقيقت 086بعد    
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 بأملاح انصفراءبعذ انمعامهت  انمغهفت بطبقت واحذة Lactobacillus جراثيـعداد الحية ل(: النسب المئوية للأ11مخطط رقـ )
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 :لأملاح الصفراءبعد التغميف بطبقتين  Lactobacillusمقاومة  4-4-4-3

 :%1لأملاح الصفراء بتركيز بعد التغميف بطبقتين  Lactobacillusمقاومة  4-4-4-3-1

 المغمفة بطبقتيف عند Lactobacillus لجراثيـالأعداد الحية والنسب المئوية ( 12والمخطط رقـ )( 28يبيف الجدوؿ رقـ )
وجود فروؽ  مع عدـ دقيقة مقارنةً بالوقت صفر 180و  120و  60بعد مرور % 1لأملاح الصفراء بتركيز  التعرض

المغمفة بطبقتيف في الوقت صفر مف    (L. acidophilus) جراثيـاذ انخفضت الأعداد الحية ل, معنوية لكلا النوعيف
(10.92()log10 cfu\g( قبؿ التجربة الى )10.54( و)10.67( و )10.92( )log10 cfu\g بعد  )و  120و  60

( المغمفة بطبقتيف في الوقت L. plantarum) جراثيـالأعداد الحية لدقيقة مف المعاممة عمى التوالي. وانخفضت  180
و  60( بعد log10 cfu\g( )9.92( و)10.01( و )10.16( قبؿ التجربة الى )log10 cfu\g( )10.16صفر مف )

 دقيقة مف المعاممة عمى التوالي. 180و  120
 
 :%2الصفراء بتركيز لأملاح بعد التغميف بطبقتين  Lactobacillusمقاومة  4-4-4-2-2

 المغمفة بطبقتيف عند Lactobacillus لجراثيـالأعداد الحية والنسب المئوية  (12والمخطط رقـ ) (28يبيف الجدوؿ رقـ )
مع عدـ وجود فروؽ  دقيقة مقارنةً بالوقت صفر 180و  120و  60بعد مرور % 2التعرض لأملاح الصفراء بتركيز 

المغمفة بطبقتيف في الوقت صفر مف    (L. acidophilus) جراثيـالأعداد الحية ل اذ انخفضت, معنوية لكلا النوعيف
(10.92()log10 cfu\g( قبؿ التجربة الى )9.83( و)10.21( و )10.58( )log10 cfu\g بعد  )180و  120و  60 

بطبقتيف في الوقت صفر مف ( المغمفة L. plantarum) جراثيـدقيقة مف المعاممة عمى التوالي. وانخفضت الأعداد الحية ل
(10.16( )log10 cfu\g( قبؿ التجربة الى )9.54( و)9.75( و )9.95( )log10 cfu\g بعد )180و  120و  60 

 دقيقة مف المعاممة عمى التوالي.
 
 :%3لأملاح الصفراء بتركيز بعد التغميف بطبقتين  Lactobacillusمقاومة  4-4-4-3-3

 المغمفة بطبقتيف عند Lactobacillus لجراثيـالأعداد الحية والنسب المئوية  (12والمخطط رقـ ) (28يبيف الجدوؿ رقـ )
مع وجود فروؽ معنوية  دقيقة مقارنةً بالوقت صفر 180و  120و  60بعد مرور  % 3لأملاح الصفراء بتركيز  التعرض

المغمفة بطبقتيف في الوقت صفر مف    (L. acidophilus) جراثيـاذ انخفضت الأعداد الحية ل, لكلا النوعيف
(10.92()log10 cfu\g( قبؿ التجربة الى )8.55( و)8.83( و )9.51( )log10 cfu\g بعد  )180و  120و  60 

( المغمفة بطبقتيف في الوقت صفر مف L. plantarum) جراثيـدقيقة مف المعاممة عمى التوالي. وانخفضت الأعداد الحية ل
(10.16( )log10 cfu\g( قبؿ التجربة الى )8.53( و)8.72( و )9.19( )log10 cfu\g بعد )180و  120و  60 

 دقيقة مف المعاممة عمى التوالي.
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 .log10 cfu\g المغمفة بطبقتيف Lactobacillus جراثيـعمى الاعداد الحية لمه أملاح انصفراء كيز مخخهفت احر(: تأثير 28الجدوؿ رقـ )

 

 
 .الواحد الصؼ داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود إلى a, b الصغيرة الأحرؼ في الاختلافات تشير

 .الواحد العمود داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود عدـ إلى فتشير A الكبيرة الأحرؼ في التشابو أما

 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

مغلفت بطبقتيهال  

دقيقت 06بعد  الوقت صفر جراثيم تركيز أملاح الصفراء دقيقت 026بعد   دقيقت 086بعد    
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 بأملاح انصفراءبعذ انمعامهت انمغهفت بطبقخيه  Lactobacillus جراثيـعداد الحية ل(: النسب المئوية للأ12مخطط رقـ )
 
 

( L. acidophilus) جراثيـء مف اكاف ليا أفضمية في مقاومة أملاح الصفر ( L. plantarum) جراثيـتشير النتائج أف 
%  3و  2و  1ء عند تركيز اأو مغمفة بطبقة واحدة أو بطبقتيف عند مواجية أملاح الصفر  الغير مغمفةكانت في  سواء

 . دقيقة عمى التوالي 180و  120و  60ولمدة 
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 قبل التغميف وبعد التغميف عمى الحيوانات السميمة. Lactobacillusأثير جراثيم . ت4-5
 الحالة العامة:.4-5-1
( خلاؿ مرحمة 68)صفحة رقـ  مقطيع الأوؿل( الحالة العامة لصحة الطيور في مجموعات التجربة 29الجدوؿ رقـ )يبيف  

, حيث أظيرت النتائج  42التربية لمدة  عف الحالة الطبيعية لممجموعات الخمسة مف حيث الشكؿ العاـ, النشاط يوـ
 باؿ عمى الماء والعمؼ., الاق,الحركة ,الانتشار

 يوـ. 42خلاؿ فترة التربية  السميمة (: الحالة الصحية العامة لمجموعات التجربة29) الجدوؿ رقـ

 Fالمجموعة  Eالمجموعة  Dالمجموعة  Cالمجموعة  Bالمجموعة  Aالمجموعة  
 طبيعي طبيعي طبيعي طبيعي طبيعي طبيعي الحالة العامة 

الاقبال عمى 
 الطعام والشراب

 طبيعي طبيعي طبيعي طبيعي طبيعي طبيعي

 متوسط الوزف الاسبوعي: .4-5-2

. إذ أظيرت النتائج  42( الوزف الاسبوعي لمجموعات التجربة خلاؿ 30يبيف الجدوؿ رقـ ) مجموعات ل تفوؽ معنوييوـ
وبيف باقي  (C, E, Fالحر والمغمؼ بطبقة واحدة والمغمؼ بطبقتيف( )كالو الثلاث )التي اعطيت البروبيوتيؾ بأش التجربة

مع تفوؽ  .الاسبوع الرابع مف تظير بدأت المجموعات بيف الفروؽإذ نلاحظ أف , نياية التجربةفي مجموعات التربية 
  مع عدـ وجود فروؽ معنوية بينيا. Aثـ  B عمى كؿ المجموعات Dمجموعة 

 السميمة (: متوسط الوزف الاسبوعي لطيور التجربة30الجدوؿ رقـ )

المدة الزمنية 
 بالإسبوع

 Fالمجموعة  Eالمجموعة  Dالمجموعة  Cالمجموعة  Bالمجموعة  Aالمجموعة 

 210a 19.1±211 a 12.4±212 a 18.7±210 a 15.9±214 a 14.7±217a±21.4 الاول
 a 35.3±536 a 24.1±534 a 40±539 a 35.2±544 a 28.6±553a 529±41.2 الثاني
 a 75.2±1035a 48.3±1030 a 88.6±1015a 84.7±1040 a 85.3±1065a 1010±88.4 الثالث
 1610b 135.6±1640 a 98.2±1640a 186.2±1615b 176.8±1670a 178.2±1700a±172.5 الرابع

 2290c 239.2±2330b 210.8±2340b 240.6±2295c 225±2380 a 228.3±2420a±241.7 الخامس
 2991d 346.8±3050d 240.9±3100c 358.2±3000d 263.3±3200b 271.6±3300a±354.5 السادس

 .الواحد الصؼ داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود إلى  a, b, c, d الصغيرة الأحرؼ في الاختلافات تشير
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 متوسط استيلاؾ العمؼ الاسبوعي. 4-5-3

/ طير( لمجموعات التجربة, حيث أسفرت النتائج عف عدـ  غ( متوسط الاستيلاؾ اليومي لمعمؼ )31يبيف الجدوؿ رقـ )
غير ( مع ارتفاع بسيط A, B, C, D, E, Fلكؿ مجموعات التجربة ) 42وجود فروؽ معنوية مف اليوـ الاوؿ وحتى اليوـ 

 .(A, B, D) مجموعةعف  الاجمالي في كمية العمؼ (C, E, F) معنوي لمجموعة

 (غ) نهطيىر انسهيمت اليومي لمعمؼ(: متوسط الاستيلاؾ 31الجدوؿ رقـ )

المدة الزمنية 
 بالإسبوع

 Fالمجموعة  Eالمجموعة  Dالمجموعة  Cالمجموعة  Bالمجموعة  Aالمجموعة 

 a165.125 a165.751 a165.752 a164.807 a167.7 a168.356 الاول
 a531.795 a535.506 a530.576 a535 .48 a533.819 a539.633 الثاني
 a1150.606 a1156.304 a1130.453 a1130.888 a1139.296 a1139.253 الثالث

 a2049.53 a2050.557 a2033.548 a2009.862 a2060.435 a2040.735 الرابع
 a3208.792 a3299.722 a3219.893 a3189.1 a3231.476 a3229.653 الخامس
 a4580.208 a4699.989 a4616.875 a4570.794 a4630.701 a4672.293 السادس
 الواحد الصؼ داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود إلى  a, b, c, d, e الصغيرة الأحرؼ في الاختلافات تشير

 معامؿ التحويؿ العمفي .4-5-4

( نسبة التحويؿ العمفي اليومي عند مجموعات التجربة, حيث نلاحظ وجود فروؽ معنوية بيف 32يبيف الجدوؿ رقـ ) 
  Fحيث كانت أفضؿ نتيجة ىي مجموعة ( عف باقي مجموعات التجربة C, E, Fالتي اعطيت بروبيوتيؾ )المجموعات 

 عمى التوالي.  D, B, A, ثـ تمييا باقي المجموعات عمى التوالي Cثـ  E وتمييا

 نهطيىر انسهيمت (: نسبة التحوية العمفي اليومي32وؿ رقـ )الجد

المدة الزمنية 
 بالإسبوع

 Fالمجموعة  Eالمجموعة  Dالمجموعة  Cالمجموعة  Bالمجموعة  Aالمجموعة 

 0.775 0.783 0.784 0.781 0.785 0.785 الاول

 0.975 0.981 0.993 0.986 0.999 1.003 الثاني

 1.069 1.090 1.113 1.095 1.117 1.137 الثالث

 1.200 1.233 1.244 1.239 1.250 1.172 الرابع

 1.334 1.357 1.389 1.376 1.416 1.1400 الخامس

 1.415 1.447 1.523 1.489 1.540 1.531 السادس
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 نسبة النفوؽ .4-5-5

 نسبة أعمى وكانت ,%8.33 و% 2.77 بيف تراوحت حيث( نسبة النفوؽ في مجموعات التجربة 33يبيف الجدوؿ رقـ )
 مجموعات تفوقت ابينم, المجموعات باقي عف( p ≤ 0.05) معنويًا اختمفت والتي A 8.33% المجموعة في نفوؽ

  .%5.55بنسبة  Dو B ةعمجمو  تمييا ثـ المجموعات باقي عمى% 2.77 بنسبة F و  E و C التجربة

 نهطيىر انسهيمت (: نسبة النفوؽ33الجدوؿ رقـ )

المدة الزمنية 
 بالإسبوع

 Fالمجموعة  Eالمجموعة  Dالمجموعة  Cالمجموعة  Bالمجموعة  Aالمجموعة 

 1 1 1 - 1 2 الاول
 - - - 1 - - الثاني
 - - -  - 1 الثالث
 - - - - -  الرابع

 - - 1 - 1 - الخامس
 - - - - - - السادس

 1 1 2 1 2 3 اجمالي النفوق
 a 5.55%b 2.77%c 5.55%c 2.77%d 2.77%%8.33 نسبة النفوق %
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 .المريضةقبل التغميف وبعد التغميف عمى الحيوانات  Lactobacillusأثير جراثيم . ت4-6

 الحالة العامة.4-6-1

( الحالة العامة لصحة الطيور في مجموعات التجربة لقطيع الثاني )صفحة رقـ ( خلاؿ مرحمة 34يبيف الجدوؿ رقـ ) 
, حيث أظيرت النتائج عف الحالة الطبيعية لممجموعات الخمسة مف حيث الشكؿ العاـ, النشاط  21التربية بأوؿ  يوـ

( نلاحظ بقاء الحالة الطبيعية E. coli تحدييوـ ) بعد  22,الحركة ,الانتشار, الاقباؿ عمى الماء والعمؼ. وبعد عمر 
يوـ وعودتيا الى الحالة  35( حتى عمر G( , وتدىور الحالة الصحية لمجموعة )A, Jلصحة الطيور لمجموعة التجربة )

 (.F( كانت الحالة الصحية أفضؿ مف المجموعة )I, Hالطبيعية بشكؿ بطيء, وفي المجموعة )

. 42خلاؿ فترة التربية  الممرضة العامة لمجموعات التجربة(: الحالة الصحية 34الجدوؿ رقـ )  يوـ

 Jالمجموعة  Iالمجموعة  Hالمجموعة  Gالمجموعة  Aالمجموعة  
  الحالة العامة 

 يوـ 21اوؿ 
 طبيعي طبيعي طبيعي طبيعي طبيعي

الاقبال عمى 
 الطعام والشراب

 طبيعي طبيعي طبيعي طبيعي طبيعي

  الحالة العامة 
 

 22 بعد عمر

 / ضعيؼ/ جيد طبيعي
 طبيعي

 طبيعي جيد / طبيعي جيد/ طبيعي

الاقبال عمى 
 الطعام والشراب

/  ضعيؼ/ جيد طبيعي
 طبيعي

 طبيعي جيد / طبيعي جيد / طبيعي

 متوسط الوزف الاسبوعي .4-6-2

. إذ أظيرت النتائج  42( الوزف الاسبوعي لمجموعات التجربة في القطيع الثاني خلاؿ 35يبيف الجدوؿ رقـ ) عف عدـ يوـ
, أما في الاسبوع الرابع فتبدأ حتى اليوـ الواحد والعشروف( A, G, H, I, Jوجود فروؽ معنوية بيف مجموعات التجربة )

( A, G, H, I) ات التجربةمجموع بباقي مقارنتاً ربةوحتى نياية التج (J) بح معنوية في الوزف الحي لمجموعةالفروؽ تص
( بدء تفاوت الحجـ في القطيع ويصبح غير Gونلاحظ في المجموعة ) (G( ثـ )H( ثـ مجموعة )A , Iتميو مجموعة )

( Gبيف مجموعة ) بشكؿ ممحوظ بينما في الاسبوع الخامس تبدأ الفروؽ المعنوية بالظيور ,متجانس حتى نياية التجربة
( مع G( تحسنًا مقارنتًا مع مجموعة )Iأيضا تبدأ مجموعة ) الخامس(, وفي الأسبوع A, H, I, Jمقارنتاً مع مجموعات )

لمتجربة نلاحظ تفوؽ  42(, أما في نياية اليوـ G( ونلاحظ في المجموعة )G, H( عمى المجموعات )Aتفوؽ مجموعة )
 (.G( ثـ )H( ثـ مجموعة )A , I( تميو مجموعة )A, G, H, I( مقارنتًا بباقي مجموعات التجربة )Jمجموعة )
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 الممرضة (: متوسط الوزف الاسبوعي لطيور التجربة35الجدوؿ رقـ )

المدة الزمنية 
 بالإسبوع

 Jالمجموعة  Iالمجموعة  Hالمجموعة  Gالمجموعة  Aالمجموعة 

 210a 21.3±211 a 20.9±209 a 12.6±213 a 14.8±217 a±21.4 الاول

 a 41.3±530 a 40.9±528a 24.2±536 a 28.6±552 a 529±41.2 الثاني
 a 88.5±1012a 88.7±1010 a 48.3±1030 a 60.1±1066 a 1011±88.4 الثالث
 1610b 115.3±1150 d 188.4±1450c 115.9±1580b 135.6±1685a±172.5 الرابع

 2290b 373.4±1500 e 284.2±1900d 228.5±2150c 237.8±2390a±241.7 الخامس
 2991b 572.6±1900d 364.9±2500c 281.8±2900b 284.9±3180a±354.5 السادس

 .الواحد الصؼ داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود إلى  a, b, c, d, e الصغيرة الأحرؼ في الاختلافات تشير

 . متوسط استيلاؾ العمؼ الاسبوعي4-6-3

/ طير( لمجموعات التجربة, حيث أسفرت النتائج عف عدـ  gالاستيلاؾ اليومي لمعمؼ )( متوسط 36يبيف الجدوؿ رقـ ) 
(, حيث تبدأ الفروؽ المعنوية A, G, H, I, Jلكؿ مجموعات التجربة ) 21وجود فروؽ معنوية مف اليوـ الاوؿ وحتى اليوـ 

 ,Aس والسادس نلاحظ تفوؽ مجموعتي )الممرضة, ففي الاسبوع الرابع والخام جراثيـال تحديمف  21بالظيور بعد اليوـ 
J( تمييا مجموعة )I( عمى باقي المجموعات )G, H( مع تفوؽ اجمالي لمجموعة ,)A عمى باقي المجموعات في نياية )

 التجربة.
 (غ) نهطيىر انممرضت (: متوسط الاستيلاؾ اليومي لمعمؼ36الجدوؿ رقـ )

المدة الزمنية 
 بالإسبوع

 Jالمجموعة  Iالمجموعة  Hالمجموعة  Gالمجموعة  Aالمجموعة 

 a165.125 a165.236 a165.012 a132.938 a135.948 الاول

 a531.795 a531.958 a531.237 a530.739 a539.794 الثاني

 a1150.606 a1150.776 a1150.192 a1100.453 a1106.275 الثالث

 a2049.53 d1500.541 c1650.548 b1850.554 a4602.937 الرابع

 a3208.792 d2000.302 c2500.893 b2812.964 a3130.714 الخامس

 a4580.208 d2643.421 c3750.875 b4363.577 a4600.523 السادس

 .الواحد الصؼ داخؿ( p ≤ 0.05) مستوى عند معنوية فروؽ وجود إلى  a, b, c, d, e الصغيرة الأحرؼ في الاختلافات تشير
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 . معامؿ التحويؿ العمفي4-6-4
تفوؽ  ىذه الدراسة نتائج أظيرتحيث  ( نسبة التحويؿ العمفي اليومي عند مجموعات التجربة,37يبيف الجدوؿ رقـ ) 

 بيف الكفاءة تفاوتت ثـ ,21 اليوـ حتى العمر تقدـ مع( A, G, H( عف باقي مجموعات التجربة )J,Iمجموعتي )
 يمييا( 1.446) التجربة بنياية عمفي تحويؿ كفاءة أفضؿ (J) المجموعة سجمتإذ . 28بدءًا مف اليوـ  المجموعات
 A والمجموعةG (1.566 ) المجموعة في كفاءة أقؿ كانت بينما, I ((1.504 والمجموعة ( H (1.500 المجموعة

(1.531 .) 
 نهطيىر انممرضت (: نسبة التحوية العمفي اليومي37الجدوؿ رقـ )

 Jالمجموعة  Iالمجموعة  Hالمجموعة  Gالمجموعة  Aالمجموعة  المدة الزمنية بالإسبوع

 0.778 0.779 0.782 0.783 0.785 الاول

 0.977 0.990 1.006 1.003 1.003 الثاني

 1.068 1.097 1.138 1.137 1.137 الثالث

 1.131 1.171 1.138 1.304 1.273 الرابع

 1.309 1.308 1.316 1.333 1.140 الخامس

 1.446 1.504 1.500 1.566 1.531 السادس

 . نسبة النفوؽ4-6-5
 ,%(30.55) نفوؽ نسبة أعمى G المجموعة سجمت حيثجموعات التجربة, ( نسبة النفوؽ في م38يبيف الجدوؿ رقـ ) 

 J المجموعتيف في النفوؽ نسب أقؿ كانت بينما ,% عمى التوالي(11.11% و 13.88) Iو  H المجموعتاف تمتيا
 مما التجربة, مف والخامس الرابع الأسبوعيف في النفوؽ حالات معظـ تركزت. %A (8.33)%( تمييا مجموعة 5.55)

 لممرض الطيور استجابة تبايف النتائج ىذه تؤكد. التجربة فترة منتصؼ في كانت المرض تأثير ذروة أف إلى يشير
 حساسية الأكثر G والمجموعة مقاومة الأكثر J المجموعة كانت حيث التجريبية, العوامؿ باختلاؼ

 نهطيىر انممرضت (: نسبة النفوؽ38الجدوؿ رقـ )

 Jالمجموعة  Iالمجموعة  Hالمجموعة  Gالمجموعة  Aالمجموعة  المدة الزمنية بالإسبوع

 1 1 - 1 2 الاول
 - - 1 - - الثاني
 - - - - 1 الثالث
 1 1 2 5  الرابع

 - 1 1 4 - الخامس
  1 1 1 - السادس

 2 4 5 11 3 إجمالي النفوؽ
 a 30.55%b 13.88%c 11.11%c 5.55%d%8.33 نسبة النفوؽ %
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 الجدوى الاقتصادية: 4-7

نسبة  تتراوح حيث ,(39كما ىو موضح في الجدوؿ رقـ ) المجموعات بيف كبيراً  تبايناً  الاقتصادية الجدوى نتائج أظيرت
 و C المجموعة في %113.96 بيف  Aمع مجموعة الشاىد  السميمة مقارنةً لمجموعات الطيور  الإجمالي الصافي الربح

 تمييا ,C 113.96% لممجموعة( A المجموعة) الشاىد مع مقارنة ربح نسبة أفضؿ كانت. D المجموعة في 63.15%
 %.D 63.15% والمجموعة F83.37 والمجموعة  B 101.96% والمجموعة E 111.35% المجموعة

 الوزف متوسط في التغميؼ بطبقتيف بالرغـ مف التحسف الممحوظ تكاليؼ بارتفاع سمباً  F و D المجموعتاف تأثرت كما
كاف سبب الانخفاض الى عدـ وجود المعززات  D, أما مجموعة Fمقارنتاً بباقي المجموعات في مجموعة  النفوؽ ونسبة

 .Fالحيوية في المغمفات التي حسنت المؤشرات الانتاجية في المجموعة 
 النفوؽ نسبة ارتفاع بسبب% G  13.56 لممجموعة النتائج أسوأ كانت ,وفي مجموعات الطيور الممرضة المقابؿ في 
 الطيور بيف اقتصادية جدوى أفضؿ J المجموعة أظيرت أخرى, جية مف. الإنتاج تكاليؼ انخفاض رغـ%( 30.55)

 أف النتائج ىذه تؤكد. جيدة عمفي تحويؿ وكفاءة%( 5.55) النفوؽ انخفاض بفضؿ( الشاىد مف% 76.74) الممرضة
 .وحدىا الأدوية أو العمؼ تكاليؼ خفض مف الربحية عمى تأثيراً  أكثر النفوؽ وخفض النمو تحسيف

ولا يغيب عف الذكر أف عممية التغميؼ تمت بشكؿ يدوي وبأدوات وأػجيزة بسيطة وىذا قد يفسر سبب ارتفاع تكميؼ انتاج 
قد يؤدي إلى كبر وبأجهزة وأدواث أكثر حطىرا ه نى أن عمهيت انخغهيف حمج بشكم أحيفي ، مغهفت Lactobacillusجراثيـ 

 خفض ىذه التكاليؼ وبالتالي زيادة النسبة المئوية لمربح.
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(: الجدوى الاقتصادية38الجدوؿ رقـ )

 مجموعة الطيور الممرضة مجموعة الطيور السميمة  
 Jالمجموعة  Iالمجموعة  Hالمجموعة  Gالمجموعة  Fالمجموعة  Eالمجموعة  Dالمجموعة  Cالمجموعة  Bالمجموعة  Aالمجموعة   

 4000 4000 4000 4000 4000 4000 4000 4000 4000 4000 ثمف الصوص 1
 26002 30683 22138 18823 29550 29285 28905 29196 29728 28969 ثمف العمؼ 2
الادوية والمقاحات  3

 27700 6800 950 600 27700 6800 25000 1200 2000 1700 والمعززات الحيوية

 9000 9000 9000 9000 9000 9000 9000 9000 9000 9000 مصاريؼ اخرى  4
 66702 50483 36088 32423 70250 49085 66905 43396 44728 43669 التكمفة 5
سعر مبيع الريش  6

 117660 103600 92500 70300 122100 118400 111000 114700 112850 110667 لمطير

المربح الصافي لكؿ  7
 50958 53117 56412 37877 51850 69315 44095 71304 68122 66998 طير

 1732572 1699744 1748772 946925 1814750 2426025 1499230 2495640 2316148 2210934 المبيع الاجمالي  8
خسارة صوص +  9

 67200 279070 380750 652650 5480 9550 128620 22500 103460 40860 عمؼ النفوؽ

المربح الصافي  10
 1665372 1420674 1368022 294275 1809270 2416475 1370610 2473140 2212688 2170074 الاجمالي 

ئوية لمربح مالنسبة ال 11
 %76.74 %65.46 %63.04 %13.56 %83.37 %111.35 %63.15 %113.96 %101.96 %100 مقارنة مع الشاىد
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 ؿ.س. 4000ثمف الصوص  -1
 .ؿ.س لكؿ كيمو غراـ 6325ثمف العمؼ  -2
شممت : مضادات حيوية وفيتامينات , مضادات كوكسيديا , احماض عضوية, المنابت الجرثومية والادوات والمركبات الكيميائية  -3

 المستخدمة لمتغميؼ.
 المصاريؼ الاخرى تشمؿ : تدفئة, كيرباء, نشارة, عماؿ, مازوت, مصاريؼ منوعة. -4
 ؿ.س. 37000ثمف مبيع دجاج المحـ مف المزرعة  -5
 ضرب بسعر المبيع لمكيمو غراـوىي وزف الطائر م -6
 وىي سعر المبيع لمطائر ناقص التكمفة  -7
 المبيع لمكيمو غراـ مضروبة بثمف يوـ 42وىي الوزف الاجمالي لمطيور التي تبقت حتى عمر  -8
 .خسارة الصوص والعمؼ لمنفوؽ: عدد الطيور التي نفقت مضروبة بثمنيا , زائد كمية العمؼ الاجمالية التي اكميا الطير وقت نفوقو -9

 وىي المبيع الاجمالي ناقص خسارة الصوص وعمؼ النفوؽ. -10
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 المناقشة

  Discussion 
 :Lactobacillusعزل  .5-1

الاختبارات الشكمية التسميف نتائج إيجابية في المأخوذة مف دجاج ( 16)أظيرت جميع عزلات العصيات المبنية 

نة للأبواغ، ومرتبة في أزواج أو سلاسؿ ، حيث كانت نتائجيا إيجابية في والمونية اختبار صبغة غراـ، وغير مُكوِّ

 .PCR، ايجابية عند الكشؼ عمييا بجياز تلازاوسمبية الك قصيرة

العديد مف الأبحاث وذلؾ حسب عدد ونوع المعززات الحيوية المعزولة  نتائج وافقت نتائج ىذه الدراسة معتحيث 

مف  Lactobacillus جراثيـسلالات مف ( 2020وآخزون ) Dumitru فقد عزؿ مف أمعاء دجاج التسميف،  

: عزؿ وتحديد وتوصيؼ ىذه السلالات المختارة شممت خمسة أنواعوبعد الالجياز اليضمي لدجاج التسميف. 

Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus brevis, Lactobacillus fermentum, 

and Lactobacillus plantarum Lactobacillus salivarius.  عزؿ ثلاث وعشريف  في دراسة أخرى تـ

 .L(، و)L. brevis(، و)L. acidophilus) التسميفمف أمعاء دجاج  Lactobacillus جراثيـسلالة مف ال

plantarum(و ،)L. fermentum(و ،)L. salivarius )(., 2021et al Sorescu). 

 ,.Dumitru et al) مف أمعاء دجاج المحـ عزؿ العديد مف السلالات كمًا ونوعًاإلى وأشارت العديد مف الدراسات 

., 2025; et alShahbaz ., 2024; et al Tian., 2024; et al Shahbaz., 2021; et al Noohi2021; 

et  Ma., 2023; et alMelese ., 2023; et al Sirisopapong., 2025; et al Thuy., 2024; et al Li

., 2019et al Ahmed., 2019; et al., 2023; Aziz al). 

العمؼ، عمر الدجاج الموقع الجغرافي، تركيبة إلى دراستنا الحالية ؼ بيف نتائج الدراسات السابقة و قد يكمف الاختلا

 .المدروسة جراثيـضافة مف أي جزء مف الأمعاء تـ عزؿ الوسلالتو، بالإ
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 :Lactobacillus  جراثيمالحساسية الدوائية ل .5-2

% تقريبًا لممضادات 50ؿ  plantarum. Lو  L. acidophilus ( مقاومة عزلات12يوضح الجدوؿ رقـ ) 
 .L)حيث كانت عزلاتو  (0202وآخزون ) Noohi  الحيوية المستخدمة، إذ اختمفت نتائج ىذه الدراسة مع دراسة 

brevis وL. plantarum وL. reuteri وL. vaginalis)   للأموكسيسميف والاريثرومايسيف، وكانت حساسة
، وأظيرت أيضا حساسية ؿ )أوغمانتيف، البنسميف لمسبيروفموكساسيف عمى عكس نتائج ىذه الدراسة أيضا مقاومة

وكاوث بتومايسيف، الاوكساسميف، التوبراميسيف(، ر ومقاومة ؿ )الاميكاسيف، الست ج، الكمورامفينيكوؿ، الريفامبيف(

L. reuteri  نتة لمتتراسيكميف، بينما كاحساس L. brevis  ليذا المضاد الحيوية مقاوم. 
 Lactobacillus  جراثيـتـ تقييـ حساسية عزلات  ( 0202وآخزون ) Dumitru  بياوفي دراسة قاـ  

Lactobacillus  (L. ,  L.acidophilus جراثيـال(. أظيرت جميع عزلات 11لممضادات الحيوية )عددىا 

 L. salivarius,  fermentum)  لمجنتاميسيف والمينكومايسيف والإنروفموكساسيف 100مقاومة بنسبة %
حساسية لمكاناميسيف والأميكاسيف،  L. salivarius أظيرت و والستربتومايسيف، مع حساسية أعمى لمبنسميف. 

 مقاومة. L. fermentum,  L. acidophilusبينما أظيرت 
اومة للأمبيسيميف مقبينما كانت  ،لممضادات الحيوية المختارةحساسة   Lactobacillus جراثيـسلالات وكانت  

مف ناحية أخرى، أظيرت جميع السلالات حساسية متوسطة لمتتراسيكميف وحساسية  ،والإريثروميسيف
 .(2023et al Sirisopapong ,.) لمكمورامفينيكوؿ

 المستخدمة لجميع المضادات الحيوية Lactobacillusفي حيف ىناؾ دراسات أخرى بيّنت حساسية عزلات 
(., 2024et al Shahbaz; ., 2025et alShahbaz ).  أظيرت سلالات وعمى عكس دراسة أخرى

Lactobacillus   مقاومة لجميع المضادات الحيوية المستخدمة(., 2025et al Thuy). 

 الظروؼ التي تربى فييا قطعاف الدجاجإلى قد يعود سبب اختلاؼ نتائج ىذه الدراسة مع الدراسات السابقة و 
المضادات الحيوية بطرؽ عشوائية واستخداميا وقائيا وكمحفزات نمو وعلاج دوف استخداـ إلى بالإضافة  وسلالتو 
 تشخيص.

 ىذه تمتمؾ إذ والاستعمار بالنمو المرضية جراثيـلم السماح وعدـ معاءالأ حماية في ميما دورا الحيوي لممعزز إف
إلى  إضافة الالتصاؽ مواقع وعمى الغذائية المادة عمى المرضية المسببات مع التنافس عمى القدرة المعززات
 صفة قد تكوف لذلؾ ،(Maxton et al., 2013) المرضية الجراثيـ تثبيط عمى تعمؿ التي المثبطة لممواد انتاجيا
ي الت بالمضادات الحيوي المعزز جراثيـ تتأثر لا لكي ميمة تكوف قد صفة الحيوية المضادات لأغمب المقاومة

 عطى.تُ 



 (DISCUSSION)المناقشة                                                                                                               الخامس الفصل

 

 

 :الممرضة جراثيمعلى بعض ال Lactobacillus لجراثيم التأثير المضاد .5-2-1

ف مف أىـ الأسباب التي غمب المضادات الحيوية، و الممرضة مقاومة لأ جراثيـوائية لمتظير نتائج الحساسية الد ا 
 ظيور المقاومة ضد المضادات الحيوية ىو الاستخداـ العشوائي للأدوية والتشخيص الخاطئ.إلى تؤدي 

 ىذه تطور مف الحدّ  ويمكف. العامة الصحة تواجو التي التيديدات أخطر مف الحيوية المضادات مقاومة تُعدّ 
 القضاء يعني ما ،جراثيـال مف محددة أنواعًا تستيدؼ التي الطيؼ ضيقة الحيوية المضادات باستخداـ المقاومة

et  Årdal) الانتقاء ضغط مف الأخرى الضارة جراثيـال حماية وبالتالي الضارة، غير جراثيـال مف أقؿ عدد عمى

al., 2024). 
قصيرة السمسمة ليا خصائص مضادة  ليا القدرة عمى إنتاج ببتيدات والتي المعززات الحيويةوىنا تكمف أىمية 

نتاج الأحماض العضوية أيضاً والأحماض الدىنية قصيرة السمسمة، وىن لؾ المميكروبات مثؿ )البكتيريوسينات( وا 
العديد مف آليات المعززات الحيوية الأخرى التي ليا القدرة عمى الحد مف استعمار الأحياء الممرضة في أجيزة 

 .(Di Cerbo et al., 2015) جسـ المختمفةال
الممرضة  جراثيـالتثبيطية ضد ال Plantarum. L و  L. acidophilus وأظيرت نتائج ىذه الدراسة مقدرة عزلات

وآخزون  Shahbaz  وُجدالدراسات السابقة ، حيث  توافؽ معذا ما ىمقارنتًا بالمضادات الحيوية و المدروسة 

( ضد L. antri  ،L. delbrueckii  ،L. casei  ،L. salivariusتأثير مضاد في جميع العزلات ) ( 2024)
 .ة، والمكورات العنقودية الذىبيةالزائفة الزنجارية، والعصوية الرقيقة، والعصوية البروتيني

سلالات  3( مف أمعاء دجاج التسميف السميـ، مف بينيا LAB) جراثيـسلالة مف  44زؿ ما مجموعو عوتـ 
 .L، و Enterococcus  faecium وىذه السلالات الثلاث ىي، ا مضادًا لمميكروباتأظيرت نشاطً 

plantarum و ،L. reuteri . ضد المكورات  جراثيـأظيرت ىذه العزلات الثلاث فعاليةً قويةً في تثبيط الو
الكوليرا، حيث تراوحت مناطؽ التثبيط  ةممونيمحدة، والإشريكية القولونية، والسالعنقودية الذىبية، والميستيريا المستو 

 .(2024et al Li ,.) مـ 0.58±  21.33و 1.53±  15.67ف بي

 .L، و acidophilus . L)السلالات الخمس  (2023وآخزون ) Sirisopapong  وفي دراسة أخرى اختبر

ingluviei وL. reuteri و ،L. salivarius و ،L. saerimneri )لمميكروبات ضد  المعزولة لنشاطيا المضاد
أمعاء الدواجف. أظيرت جميع السلالات الخمس نشاطًا مضادًا  تصيبالتي  جرثوميةمختمؼ مسببات الأمراض ال

 و   E.coli, S. aureus, C. jejuni, C. perfingens ذلؾالمسببة للأمراض، بما في  جراثيـضد ال جراثيـلم

S. enteritidisكؿ مف  ، في ظؿ الظروؼ الطبيعية، حيث أظيرت(L. ingluviei( )L. acidophilus( )L. 

salivarius) .تأثيرات مثبطة قوية 
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فحص النشاط المضاد ضد خمسة مسببات أمراض مستيدفة كمؤشر:  (0202وآخزون )  Meleseرىأج
والمعوية  والميستيريا المستوحدة التيفية الفأرية  والإشريكية القولونية  والمكورات العنقودية الذىبية  ةممونيمالس

تثبيط ضد جميع مسببات  النتائج مناطؽأظيرت ، Lactobacillus جراثيـعزلة مف  19، باستخداـ البرازية
يتراوح بيف  L.monocytogenesالأمراض المختبرة. مف بينيا، سجمت ست مف العزلات نطاؽ تثبيط أوسع مع 

 2.517±  17.67إلى مـ  E. coli 10.50 ± 0.71تمييا ، مـ 3.055±  20.33إلى  مـ ±0.00  11.00
إلى مـ  S. auras 9.50 ± 0.71 و، مـ 1.528±  19.33إلى  E. faecalis  11.00 ± 0.00و ، مـ

 .مـ 6.11 ± 33.20إلى  S. Typhimurium  9.50 ± 0.71 و، ±1.528  20.33
(، عمؿ عمى تثبط نمو LABأف السائؿ الطافي بعد تثفيؿ عزلات ) (0202وآخزون ) Meleseوأظيرت نتائج 

 .S، وS. auras، وE. faecalis، وE. coli، وL. monocytogenes مثؿالكائنات الدقيقة المسببة للأمراض 

Typhimurium.  جراثيـالعديد مف الدراسات التي وافقت قدرة إلى بالإضافة  Lactobacillus  وخاصة
et al Ma; ., 2025et alShahbaz ; 2024., et al Tian,. )الممرضة  جراثيـرواشحيا عمى تثبيط نمو ال

Saranya and ; ., 2012et alSifour ; 2011 .,et alJamaly ; ., 2019et ald 2023; Ahme

., 2012et alYang ; ., 2021et al Noohi; 2011 Hemashenpagam,). 

غير متجانسة مف  وىي مجموعة Bacteriocinانتاجيا مادة البكتريوسيف إلى  جراثيـتعود القدرة التثبيطية ليذه الو 
والتي تشمؿ الببتيدات والبروتينات والتي تظير نشاطا مضادا  جراثيـيولوجيا التي تنتجيا الالمواد النشطة ب

بغرض  جراثيـيتـ تصنيعيا عف طريؽ الرايبوسوـ مف قبؿ مجموعة متنوعة مف ال جرثوميةلمميكروبات والببتيدات ال
مف المزايا و  .(Yi et al., 2022)رى وبالتالي إزالة المنافسة الميكروبية في بدائيات النوى الأخ جراثيـقتؿ ال
الانتيازية بما في  جراثيـالمسببة للأمراض وال جراثيـف يكوف ليا نشاط ضد الأنو يمكف ألمبكتريوسينات   الميمة

ف أالمقاومة لممضادات الحيوية وثبت ذلؾ الأنواع المقاومة للأدوية المتعددة دوف التمييز بيف السلالات الحساسة و 
عراض الجانبية غير مرغوب دات الحيوية التقميدية وتقميؿ الأالعديد مف البكتريوسينات تعمؿ بالتآزر مع المضا

 .(,Hernández-González 0202) فييا وانتشار السلالات المقاومة

إف تأثير البكتريوسينات في الخلايا يشابو آليات عمؿ المضادات الحيوية، فقد تؤثر في الجدار الخموي مف خلاؿ 
بط عمؿ الأنزيمات ثيتوبلازمي أو تثر في الغشاء السقوب في الجدار الخموي، أو قد تؤ ثـ، أو تكويف تحطي

لممادة الوراثية، وتثبط تضاعؼ  الاستقلابية العممياتالمتواجدة فيو، ومنيا ما يثبط تخميؽ البروتيف إذ تتداخؿ مع 
 .( ,.0220O'Shea et al)المادة الوراثية داخؿ الخمية المستيدفة 
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 السالبة جراثيـال أف ىمياأ متعددة لأسباب كبر في المكورات العنقودية الذىبيةسبب أف اقطار التثبيط أ يعودو  
 أحد فأإذ  . غراـ لصبغة الموجبة جراثيـبال مقارنة الحيوية المعززات اهتج مقاومة أكثر بكونيا تتميز غراـ لصبغة
 العضوية حماضللأ الحيوي المعزز ذلؾ إنتاج ىو الحيوي المعزز قبؿ مف المرضية الدقيقة الأحياء تثبيط أسباب

 Ahmed and) الجراثيـ تمؾ عمى سمبا يؤثر الذي الييدروجيف بيروكسيد عف فضلا ،والبكتريوسينات

Abdullah, 2025) المرضية جراثيـال ستثناءاب E.coli ،العضوية حماضالأ تجاه  ةمقاوم نظاـ تمتمؾ التي 
 الحموضةدرجة  ذات والبيئات حماضالأ تمؾ بوجود البقاء مكنيا  إذ ،يالحيو  المعزز جراثيـ تنتجيا التي

 حفظ مف جراثيـال تتمكفوبذلؾ  (Li et al., 2024) لمخلايا الداخمي درجة الحموضة خفض خلاؿ مف المنخفض
 داخؿ الشحنة سالبة يوناتوالأ (ATP) مف الفائض وتجمع تراكـ يمنع بدورهِ  الذي ،درجة الحموضة في التغير
 .(Zhang et al., 2020) جراثيـلم السامة العوامؿ مف تعد والتي الخلايا

مع مرور  نفسيا جراثيـبال مقارنة بالتناقص بدأت جرثوميةال شحوالمر  التثبيط مناطؽ أقطار أفوالجدير بالملاحظة  
 المرضية جراثيـلم مثبط عامؿ مف أكثر ىناؾ كاف نفسيا جراثيـال استخداـ عند أنوإلى  يعود قد وىذا ،الوقت

 ما عىذه النتائج  م تتفؽ، و الأسيتالدىيدو  والبكتريوسينات الييدروجيف وبيروكسيد العضوية حماضبالأ والمتمثمة
 غراـ لصبغة الموجبة جراثيـال كوف حيث مف Servin  (0222) ( و0220وآخزون )  AL-Shyraida وجده
 مع النتائج توافقت كذلؾ. اللاكتيؾ حمض جراثيـ راشح تجاه غراـ لصبغة السالبة جراثيـال مف حساسية أكثر

   تجاه L. plantarium جراثيـ لراشح التثبيط مناطؽ أقطار أف وجدوا اذ (0222وآخزون ) Essid ماوجده
S.aureus, E.coli , P.aeuroginosa  (2 – 5 - 10) التوالي عمى مـ . 

 الموادإلى   يعود أف ماإ Bifidobacterium و Lactobacillus جراثيـ قبؿ مف المرضية جراثيـال تثبيط إف
 اللاكتيؾ حمض جراثيـ تعمؿ إذ، والبكتريوسينات العضوية الأحماض مثؿ أعلاه جراثيـال تنتجيا التي المثبطة

 الشكؿإلى  الفعاؿ غير الشكؿ مف البكتريوسيف وتحويؿ انتاجإلى  يقود مما لموسط درجة الحموضة تغير عمى
 ىذهِ  تنتجيا الذي العضوية الأحماض تأثير عف الناتج درجة الحموضة قيمة انخفاضإلى  يؤدي مما الفعاؿ

 ساس،الأ المادة مستوى عمى كسدةالأ عمميات مثؿ الاستقلابية العمميات تعطيؿإلى  فيؤدي الخمية داخؿ جراثيـال
لى و  مف المواد نقؿ وعمميات  مواقع عمى المرضية جراثيـال مع تنافسياإلى  أو ، (Servin, 2004)الخميةا 
 . الامعاء في الالتصاؽ
 ,.Torshizi et al) آخزإلى  نوع مف الدقيقة الأحياء في تأثيرىا يختمؼ الأخرى فيي الحيوية لممعززات بالنسبة

 .B  بينما كانت  أقؿ L. acidoiphilus جراثيـ ماأ ، طتثبي قدرة عمىأ L. gasseri جراثيـ سجمت فقد ،(2008

bifidium  جراثيـال مف عمىأ تثبيطية قدرة ذات كانت فقد L. casei (Damayanti et al., 2012). 
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 :Lactobacillus جراثيمل الدقيق التغليف .5-3

 الحية: عداد. تأثير التغليف الدقيق بطبقة واحدة وبطبقتين في الأ5-3-1

عند التغميؼ الدقيؽ بالطبقة   Lactobacillus جراثيـالحية ل انخفاض الأعدادإلى ( 14يشير الجدوؿ رقـ )

وىذا ما يتفؽ ما دراسات سابقة  (cfu/g 108أكثر مف )مقبوؿ  بقاءولى والطبقة الثانية مع الحفاظ عمى نطاؽ الأ

عند التغميؼ بطبقتيف مف  log10/cfu 3-2حيث بمغ الانخفاض  (Rather et al., 2017) حوؿ التغميؼ الدقيؽ

 ;Krasaekoopt et al., 2004; Zanjani et al., 2014)مع  الكايتوساف ويتفؽ أيضا  لجيناتالأ

Mokarram et al., 2009; Al – Bayati, 2018)، جراثيـ  أعداد نخفاضا سبب يعود وقدLactobacillus 

 تقنية باستعماؿ الدقيؽ لمتغميؼ Lactobacillusجراثيـ  مقاومة عدـ أو حساسيةإلى  ذلؾ الدقيؽ التغميؼ عند

 عامؿ) الكالسيوـ كموريد تأثير واحتمالية الحبيبة وحجـ الدقيؽ التغميؼ في وتركيزىا المستعممة، المادة ونوع البثؽ،

 جرثوميةال المزرعة مع التغميؼ لمادة المزج سرعة تأثير احتمالية عف فضلاً  الحيوية المعززات أعداد في( التصمب

 قابمية اختلاؼ كذلؾ الحيوية، المعززات أعداد في الدقيؽ التغميؼ عممية أثناء التغميؼ موادإلى  حساسيتيا بسبب

 ;Rather et al., 2017) الحية عدادالأ حساب عند الحبيبة داخؿ الحيوية المعززات أنواع وانتشار تركيز،

Cheng, 2015). 

جياد اسموزي أقؿ إلى الذي تـ الحصوؿ عميو بطرؽ البثؽ  الحية الأعداد ارتفاعويرجع  استخداـ درجة حرارة أقؿ وا 

 ,.De Vos et al., 2010; Huang et al)مثلا  التجفيؼ بالرشبالطرؽ التغميؼ الاخرى كفي العممية مقارنة 

2017; Champagne & Fustier, 2007.) 

 عمييا الحصوؿ يمكف  L. plantarum جراثيـ أعداد مف نسبة أعمى أفإلى  (Trabelsi et al., 2013)وأشار 

 كمادة الالجينات مادة مف% 2 بنسبة وبتركيز( UFC/ml) 1010 حمولة ذات جرثومية مزرعة استعماؿ عند

 %.80.98 ىي مولر 0.45 بتركيز تصمب كمحموؿ الكالسيوـ كموريد مع مغمفة
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 . حجم وقطر وشكل حبيبات المعززات الحيوية المغمفة: 5-3-2

 بطبقة المغمفة بكترياال بيف المتكونة الحبيبات وأقطار أحجاـ بيف وواضحة كبيرة فروؽ وجود عدـ الى النتائج بينت

 بتقنية الدقيؽ التغميؼ عممية في المستعممة والمكونات الظروؼ نفس استعماؿ نتيجةوالمغمفة بطبقتيف  واحدة

 الذي القطر مف أصغر البثؽ بتقنية الحيوية المعززات تغميؼ عند عمييا حصمنا التي الأقطار وأف البثؽ،

و   Lactobacillus rhamnosusعند تغميؼ بكتريا  (Al – Bayati, 2018)عميو  استحصؿ

Lactobacillus Plantarum 2.31  2.44و  2.63ممـ عمى التوالي عند التغميؼ بطبقة واحدة و  2.17و 

 (2015) وآخزون  Adefulلما حصؿ عميو  أصغرممـ عمى التوالي عند التغميؽ بالطبقة الثانية. وكانت النتائج 

 البثؽ تقنية استعماؿ عند Lactobacillus reuteri و Lactobacillus acidophilus بكتريا تغميؼ عند

 عمى ممـ 2.08 و 2.06 الدقيؽ التغميؼ بعد منيما كؿ قطر كاف إذ% 3 بتركيز الالجينات مادة وباستعماؿ

 .الدقيؽ التغميؼ عممية في المستعممة المادة وتركيز نوع عمى اعتماداً  التوالي

 البثؽ بطريقة المتكونة الحيوية المعززات حبيبات أقطار معظـ أف (0222وآخزون ) Mortazavian  أشار

 تقطير عممية في المستعممة المحقنة فوىة قطر عمى يعتمد البثؽ بعممية المتكونة الحبيبات قطر وأف ممـ، تكوف

 حجـ في ميماً  دوراً  المحموؿ ولزوجة الالجينات وتركيز نوع يؤدي أيضاً  التصمب، محموؿ الى التغميؼ محموؿ

 .المتكونة الحبيبات قطر صغر كمما الصوديوـ الجينات تركيز قؿ كمما إذ الناتجة الحبيبات

  وجدتو لما مقاربة ثانية بطبقة الحيوية المعززات تغميؼ عند عمييا الحصوؿ تـ التي والأقطار الأحجاـ كذلؾ

Talebzadeh  بكتريا تغميؼ عند (2014)وآخروف L. acidophilus الكايتوساف باستعماؿ الثانية بالطبقة 

 200 بمقدار واحدة بطبقة المغمفة الحبيبات مف أكبر بطبقتيف المغمفة الحبيبات قطر كاف إذ% 0.4 بتركيز

 مف تزيد والتي واحدة بطبقة الالجينات بمادة المغمفة الحيوية بالمعززات الكايتوساف ارتباط نتيجة مايكرومتر،

 ذات الأميف مجاميع أف الى الارتباط سبب يعزى إذ. الثانية بالطبقة المغمفة الحيوية المعززات وأقطار أحجاـ

 زيادة الى تؤدي التي الالجينات في الشحنة السالبة الكاربوكسيمة المجاميع مع ترتبط لمكايتوساف الموجبة الشحنة
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 فضلاً   النقاوة ونسبة الكايتوساف تركيز نسبة عمى كبير بشكؿ تعتمد الكايتوساف فعالية أف كذلؾ الحبيبات، حجـ

 ارتباطو وقوة فعاليتو مف تزيد وبالتالي لمكايتوساف الموجبة الشحنة مف تزيد التي ؿالأسيتي مجاميع إزالة درجة عف

 .(Ariful et al., 2010; Khalifa, 2015) سالبة شحنات ذات تكوف التي الالجيناتب

أعطت أشكالًا كروية الى بيضوية  الالجيناتت الحيوية المغمفة والمتكونة بتقنية البثؽ باستعماؿ زاأشكاؿ المعز أما 

حوؿ أشكاؿ  (Prüsse et al., 2008) ما ذكره الشكؿ وذات تشوىات قميمة وذات مممس ناعـ وىذا يتفؽ مع

لذي تـ استعمالو في ىذا وا الالجينات%  3لمحموؿ  يرجع الى المزوجة العاليةومممس وحدوث التشوىات وىذا 

واحدة بيضاء الى كريمية الموف يعزى ىذا الموف الى لوف  ت الحيوية المغمفة بطبقةزالوف المعز  ويعودالبحث 

لحبيبات عند بينما كاف شكؿ ا. ت الحيويةزاتركيب أغمفة المعز  % في 10الحميب الفرز الأبيض المضاؼ بنسبة 

% ذات شكؿ كروي منتظـ وذات مممس ناعـ وذات تشوىات قميمة بينما  2مف الجينات  كيز أقؿرااستعماؿ ت

غير منتظمة الشكؿ وذات مممس  الالجينات% مف محموؿ  4لمتكونة عند استعماؿ تركيز ا يكوف شكؿ الحبيبات

ر عب الالجيناتتشوىات أكثر بسبب زيادة لزوجة محموؿ التغميؼ الذي يؤدي الى عدـ نزوؿ المحموؿ  خشف وذات

 ;Samar et al., 2013) ت منتظمة وتكوف ذات تشوىات أكثر، وىذا يتفؽ مع ما ذكرافوىة المحقف بشكؿ قطر 

Prüsse et al., 2008) . 

 ومقاومتها لبعض الظروف المتطرفة:قبل وبعد التغميف  Lactobacillusعيوشية . 5-4

 تحمل المعاملات الحرارية: .5-4-1

-90 بنسبة جرثوميةالالحمولة  الأحياء المرضية الخضرية وتقميؿ أغمبيةىو القضاء عمى  إف اليدؼ مف البسترة

ف الأحياء أ إلا، الدقيقةمف الأحياء  قتؿ نسبة عاليةإلى %، وعمى الرغـ مف أف ىذه المعاملات ستؤدي  99

 ، لف يتـ القضاء عمييا بشكؿ كامؿLactobacillus جراثيـرة ومف ضمنيا بعض أنواع راالمقاومة لمح الدقيقة

(Lee and Kaletunc, 2002) وأف قدرة جنس .Lactobacillus  امتلاكيا إلى عمى مقاومة البسترة يعود

 .(Zhang and Cai, 2014) جراثيـالبعض الآليات التي تعمؿ عمى حماية 



 (DISCUSSION)المناقشة                                                                                                               الخامس الفصل

 

 

 البسترة السريعة:و البسترة البطيئةتأثير . 5-4-1-1

 جراثيـلكؿ مف ال دوف تغميؼ جراثيـلمالحية  عداد( انخفاض الأ6المخطط رقـ )( و 5يوضح المخطط رقـ )

 جراثيـدخوؿ الإلى الحرارة التي تؤدي إلى وذلؾ نتيجة التعرض ، السريعةعند المعاممة بالسترة البطيئة و المدروسة 

وبالتالي تدني كبير في  ةيبالجرثومفيزيولوجيا الخمية بي عمى ىيكؿ و في حالة صدمة حرارية، التي ليا تأثير سم

 و  L. rhamnosus جراثيـعمى  Al – Bayati (0222)وىي نتيجة مقاربة لما وجده  جراثيـعيوشية ال

L.Plantarum و Kim  ( 0222وآخزون)  جراثيـعمى L.acidophilus،  وذلؾ لأف الحرارة العالية تسبب

مسخ بروتينات الجدار الخموي وتغير في الأحماض الأمينية وترتيبيا في الجدار الخموي، فضلًا عف التأثير ت

وتغيرات في سيولة الأغشية  RNAالسمبي لمحرارة العالية في زعزعة استقرار الجزيئات الكبيرة داخؿ الخمية مثؿ 

 .(Zhang and Cai, 2014)الخموية 

% ، 29.03عمى قيد الحياة بنسبة  تغميؼدوف  L. acidophilas, L. Plantarum جراثيـوقد يعود سبب بقاء 

عمى التوالي في البسترة السريعة،   %25.96% ، 29.78عمى التوالي في البسترة البطيئة و بنسبة  % 25.13

في مقاومة  Lactobacillusآليات عمؿ جنس إلى لممعاملات الحرارية  Lactobacillusجراثيـ مقاومة إلى 

تأثير الحرارة المرتفعة، إذ ستعمؿ عمى انتاج أو تكويف مجموعة مف البروتينات والأنزيمات المحممة لمبروتينات إذ 

زالتيا في نفس الوقت وغيرىا مف الآليات مثؿ انتاج البروتينات الوقائية  تعمؿ عمى إعادة بناء البروتينات التالفة وا 

 ,.Zielińska et al., 2025; Julyanto et al)ات زيادة نشاط بعض الأجزاء الخموية مثؿ الرايبوسومأو 

عند موتيا سوؼ تحرر بعض مكوناتيا الخموية التي قد توفر  Lactobacillusجراثيـ فضلًا عف أف  .(2024

 ,Tsakalidou and Papadimitriou)حماية إضافية لممعززات الحيوية التي قاومت المعاملات الحرارية 

2011.) 

، وشيتيا في مقاومة معاممة البسترةحمايتيا وزيادة عيإلى  ىأد Lactobacillusلجراثيـ إف عممية التغميؼ الدقيؽ 

المغمفة بطبقة واحدة وفر حماية أفضؿ مف  Lactobacillusلجراثيـ وأظيرت النتائج أف عممية التغميؼ الدقيؽ 

المغمفة  Lactobacillusجراثيـ في مقاومة المعاملات الحرارية، وقد يعزى سبب تفوؽ  الغير مغمفة جراثيـال

لجراثيـ عمى توفير الحماية  الالجيناتاستعماؿ مادة التغميؼ بإلى  الغير مغمفة جراثيـالبطبقة واحدة عف 

Lactobacillus تعمؿ عمى  وحبيبة تجاه المعاممة الحرارية إذ تعمؿ عمى تقميؿ انتشار الماء داخؿ غلاؼ ال
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ف إضد المعاملات الحرارية العالية وبالتالي ف الالجيناتثبات إلى ضافة إداخؿ الحبيبة، إلى غمغؿ الحرارة عرقمة ت

الغير  Lactobacillusجراثيـ ظروؼ مماثمة عما ىي عميو في إلى المغمفة لا تدخؿ  Lactobacillusجراثيـ 

 .(,.Mandal et al 0222) المغمفة

 Lactobacillusلجراثيـ توساف وفر دعماً إضافياً يبطبقة ثانية مف الكا Lactobacillusجراثيـ ف تغميؼ وا  

جراثيـ عند تغميؼ  نسبة الجراثيـ الحية ارتفعتأف إلى المغمفة بطبقة ثانية اتجاه معاممة البسترة، وأظيرت النتائج 

Lactobacillus  جراثيـ المغمفة بطبقة ثانية مقارنة معLactobacillus إلى ، وقد يعود واحدة المغمفة بطبقة

إلى نتقاؿ درجات حرارة البسترة ا فدور الكايتوساف لتوفير الدعـ الإضافي كطبقة حماية ثانوية والتي تقمؿ م

وزيادة  الالجيناتالغلاؼ الأوؿ فضلًا عف دور أيونات الكالسيوـ التي تعمؿ عمى ربط غلاؼ الكايتوساف بغلاؼ 

عطاء قوة ميكانيكية تجاه المعاملات الحرارية ثباتية  ;Radulović et al., 2012) الأغمفة واستقرار الحبيبات وا 

Talebzadeh et al., 2014) ، جراثيـ  مقاومةوىذا ما يفسرLactobacillus تجاه المعاملات الحرارية. 

 L. acidophilas جراثيـكؿ مف تفوؽ ( 6والمخطط رقـ )( 5المخطط رقـ )النتائج لجميع المعاملات في  بينت
تجاه مقاومة درجة حرارة البسترة البطيئة وكذلؾ في البسترة السريعة. ىي نتيجة  L. Plantarum جراثيـعمى  

المعاملات الحرارية المختمفة اعتماداً عمى نوع وجنس  هفيما بينيا تجا Lactobacillusجراثيـ لاختلاؼ مقاومة 

إذ تكوف مرحمة الاستقرار أكثر مرحمة  Lactobacillusجراثيـ نمو  ؿالمعززات الحيوية كذلؾ اعتماداً عمى مراح

. كذلؾ تبيف (Gardiner et al., 2000) مقاومة لمظروؼ البيئية الضارة Lactobacillusجراثيـ ا يتكوف في

 عدادليما نفس التأثير والقدرة عمى خفض الأ Lactobacillusلجراثيـ ف البسترة البطيئة والبسترة السريعة النتائج أ

فيما بينيا في مقاومة  Lactobacillus جراثيـوأف الاختلاؼ بيف أجناس  Lactobacillusلجراثيـ الحية 

جراثيـ اف زيادة مقاومة  .(Tsakalidou and Papadimitriou, 2011) والاستجابة لمصدمة الحرارية

Lactobacillus  لممعاملات الحرارية باستعماؿ تقنية التغميؼ الدقيؽ ربما سيفتح الأبواب لاستعماؿ ىذه

ىا معاملات حرارية مما سيسيـ في زيادة أشكاؿ وأصناؼ أعدادالتي يتطمب  مجاؿ الاغذية والادويةالمعززات في 

 الأغذية المعززة حيوياً.
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 :المتطرفة للحموضة Lactobacillus مقاومة .5-5-2

عبر الجياز  المعززات الحيوية ميمة لنجاح مرور صفةموضة منخفضة تُعد القدرة عمى البقاء في ظؿ درجة ح

. (2019et al. Ahmed ,)قوي  معزز حيوياعتبارىا إلى ، بالإضافة (2016et al Mandal ,.)اليضمي 

أف درجة حموضة العصارة المعدية لدى الدجاج منخفضة جدًا،  (0222وآخزون ) Abbas Hilmi أفادحيث 

 6.2%. وتراوحت درجة الحموضة المثمى لنمو العصيات المبنية بيف 70ويجب أف تتجاوز نسبة بقاء السلالة 

 ،. في ىذه الدراسة، اعتبُر انخفاض درجة الحموضة عائقًا أماـ قدرتيا عمى البقاء(2018et al Yang ,.) 8.8و

لمقاومة درجة الحموضة  ىذا النوع مف التجارب عادة يجرى لاختبار واختيار العزلات الأكثر قدرة إلا أف

 (.Ma et al., 2023; Del Piano et al., 2011)المنخفضة 

عند تغميؼ دوف  لظروؼ الحموضة المتطرفة L. acidophilas, L. Plantarum جراثيـمقاومة  أظيرت 

PH3  وPH2   وجدهنتائج مقاربة لما دقيقة  180عمى التوالي بعد Dumitru ( 0202وآخزون)  بعد قياس

IBNA 26 L.acidophilus ,)المؤكدة  LABتمكنت جميع سلالات إذ ، PH3قابمية البقاء عند درجة حموضة 

L. IBNA 29,  L. salivariusIBNA 37,  L. fermentumIBNA 64,  L. acidophilus

 IBNA 41 L. salivariusIBNA 33,  salivarius)  ساعات  3مف البقاء عمى قيد الحياة لمدة

، وذلؾ انخفضت قدرة السلالات عمى البقاءساعات،  3بعد  PH2%(. أما عند درجة حموضة 58.53≤)

وُجد أف معدؿ و . IBNA 29 (10.22%)و، IBNA 37 (23.82%)و، IBNA 26  (0.00%)بالنسبة ؿ 

، IBNA 33 (65.90%)و، IBNA 41 ((74.98%بالنسبة لػ  2.0البقاء ممتاز عند درجة حموضة 

والتي أفادت بأف أقصى  (0220وآخزون ) Singhمع  نتائج ىذه الدراسةتتوافؽ و  .IBNA (%37.69) 64و

 .3حموضة % عند درجة 102.48إلى % 46.70تحمؿ لمحمض لدى العصيات المبنية يتراوح بيف 

أف إلى أشارت النتائج  حيث (2023وآخزون ) Sirisopapong  عف نتائج  نتائج ىذه الدراسةبينما تفوقت 

 .Lجميع السلالات المختبرة أظيرت معدلات بقاء متفاوتة في ظؿ ظروؼ حمضية مختمفة. وأظيرت النتائج أف 

acidophilus   وL. ingluviei  حققتا أعمى معدؿ بقاء، تمييماL. reuteri  وL. salivarius  وL. 

saerimneri  < تمكنت جميع سلالات و (. 0.05)قيمة الاحتماؿLactobacillus  مف البقاء عمى قيد الحياة
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، استطاعت السلالات الأربع 2.5و 2.0ساعات. عند درجة حموضة  4لمدة  3.5و 3.0عند مستويات حموضة 

(L. ingluvieiو ،L. reuteriو ،L. acidophilusو ،L. salivarius)  البقاء عمى قيد الحياة، باستثناءL. 

saerimneri  عمى  2.5و 2.0% بعد التعرض لدرجة حموضة 5.78% و4.25التي لـ تتجاوز نسبة بقائيا

، بينما L. acidophilusساعات. ولوحظت مقاومة كبيرة لانخفاض درجة الحموضة في سلالات  4التوالي لمدة 

 (.0.05قيمة الاحتماؿ >) L. saerimneriحساسية لمبيئة الحمضية في  لوحظت أعمى

إذ .  PH3عند درجة حموضة Lactobacillusمقاومة عزلات  في( 2020وآخزون ) Dumitru  نتائجتفوقت و 

 ,Lactobacillus acidophilus)( 3)جميع السلالات المختبرة المزروعة عند درجة حموضة وجد 

Lactobacillus brevis, Lactobacillus fermentum, Lactobacillus salivarius and 

Lactobacillus plantarum) ،إلى  %93.28، عمى النحو التالي: (3)معدؿ بقاء عند درجة حموضة  أف

80.58% (L. salivarius) ،92.67%  90.70إلى% (L. fermentum) ،90.87%  84.68إلى% (L. 

plantarum الأقؿ لػ (، مقارنة بمعدؿ البقاء(L. acidophilus)%86.89   عمى التوالي %69.34إلى( ،L. 

brevis  ) %77.73 وجد مف المعاممة، وىي نتيجة مقاربة لما ساعات  3خلاؿ  %64.37إلى 

 Tian ( 0202وآخزون) أيضًا، و Melese  ( 0202وآخزون). 

 L. salivariusو L. paracasei) وُجد السلالات، حيث  (0222وآخزون ) Ahmed  نتائج تفوقت  وأيضًا 

تتمتع بمقاومة ممحوظة  (L. curvatus، وL. sakei، وL. fermentum، وL. agilisو L. johnsoniiو

 .%85.01% و81.68بيف   تراوحت نسبة بقائيا (2) لمحموضة

مقاومتاف لحمض المعدة  L. plantarumو L. acidophilus جراثيـأف  (0222وآخزون ) Astawan ووجد

لمدة ثلاث ساعات، ويبقى البكتريوسيف الناتج نشطًا عند درجة حموضة تتراوح  2.5الاصطناعي بدرجة حموضة 

 .10و 3بيف 

قبؿ  لظروؼ الحموضة المتطرفة في L. acidophilas, L. Plantarum جراثيـقد يعزى سبب مقاومة و 

دقيقة و  180عمى التوالي بعد   PH3عند  %(57.98%( )61.36) وبقائيا عمى قيد الحياة بنسبة التغميؼ

قدرتيا عمى استعماؿ آليات إلى دقيقة،  180عمى التوالي بعد   PH2 عند  (%17.03( )%27.68بنسبة )
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أمونيا وغاز ثنائي أوكسيد الكاربوف إلى مختمفة ومنيا تنظيـ استقلاب الاحماض الأمينية مثؿ تحويؿ الأرجنيف 

 ,.Wu et al)ارتفاع درجة الحموضة في السيتوبلازـ لموازنة حموضة البيئة المحيطة بيا إلى وطاقة الذي يؤدي 

أو تنظيـ استقلاب الأحماض الأمينية المتفرعة مثؿ الميوسيف وأيزوليوسيف والفاليف ولتنظيـ توازف  ، (2014

، أو انتاج الغموثاثيوف الذي يوفر (Trip et al., 2012) ية المتطرفةحمضوؼ الالحموضة عند مواجية الظر 

عمى تحوير تركيب  Lactobacillusجراثيـ ية المتطرفة، أو قابمية حمضبعض الحماية عند مواجية الظروؼ ال

ية المتطرفة عف طريؽ زيادة نسبة الأحماض الدىنية غير المشبعة حمضجدارىا الخموي عند مواجية الظروؼ ال

 . (Wu et al., 2012)وتغيير طوؿ سلاسؿ الأحماض الدىنية أو نفاذية الجدار الخموي 

إذ  الغير مغمفة المغمفة بطبقة واحدة عمى Lactobacillusجراثيـ تفوؽ  (8في المخطط رقـ ) أظيرت النتائجو 

 بمغت pH=3 غمفة بطبقة واحدة عند درجة حموضةالم  L. acidophilasجراثيـالانخفاض ل بمغت نسبة

 180ور % بعد مر 86.89بمغت  1% وعند درجة الحموضة 35.39بمغت  2الحموضة  درج % و عند20.57

 3المغمفة بطبقة واحدة عند درجة حموضة  L. Plantarum جراثيـكانت النسبة المئوية لانخفاض  دقيقة بينما

 .دقيقة 180بعد مرور  لـ تصمد 1% وعند درجة حموضة 41.01بمغت  2 درجة حموضةوعند  21.03%

العلاجي  عالية وأعمى مف العدد المطموب لأداء الفعؿ أعدادب Lactobacillusجراثيـ وقد أظيرت النتائج احتفاظ 

 المنافع الصحيةتوفير ل 3و  2عند درجة حموضة  ml (Pop et al., 2015)او  cfu/g 107و  106والوقائي 

في  الالجيناتبسبب دور  الغير مغمفةالمغمفة عمى  Lactobacillusجراثيـ لممضيؼ، وقد يعزى سبب تفوؽ 

فإف  1و عند درجة حموضة أن لا. اةالمنخفض درجة الحموضةعند  Lactobacillusجراثيـ لتوفير الحماية 

المطموبة، إذ إف  عداددوف الأإلى ىا أعدادانخفضت  الالجيناتبطبقة واحدة مف  المغمفة Lactobacillusجراثيـ 

 حمضإلى سبب تحمؿ لألجينات إلى وقد يعود ذلؾ  1 درجة حموضةحماية الكافية عند  لـ توفر الالجيناتمادة 

 Lactobacillusجراثيـ ي المتطرؼ وبذلؾ لـ يحافظ عمى حمضلكولورونيؾ في الوسط ال وحمض مانورونيؾ

 .(Dianawati, 2014) اىلاكيإلى البيئة المتطرفة مما أدى  وعزليا عف
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بطبقتيف  Lactobacillusجراثيـ عند تغميؼ عالية  أعدادتفوؽ ممحوظ بالاحتفاظ ب (9المخطط رقـ )يبيف و 

، وقد يعزى سبب تفوؽ والغير مغمفةالمغمفة بطبقة واحدة  Lactobacillusجراثيـ وبعيوشية أفضؿ مقارنة مع 

جراثيـ عمى زيادة حماية  أف التغميؼ الكايتوساف عمؿإلى المغمفة بطبقتيف  Lactobacillusجراثيـ 

Lactobacillus رتباطات بيف الغلاؼ الأوؿ الا ية المتطرفة، ذلؾ عف طريؽ زيادة ثباتيةحمضمف الظروؼ ال

بسبب تأثير مجموعة الشحنات الموجبة  المغمفة، Lactobacillusجراثيـ إلى والثاني، وتقميؿ انتقاؿ الحموضة 

أربعة مجامع مف كموكوز  ومتلاكاو  ،ترسيب منخفضة متلاؾ الكايتوساف نقطةالمجموعة الأميف والعامؿ الأىـ ىو 

 . D أميف مف نوع –

 معدة الإنساف المتواجد في درجة الحموضةوىي توازي  1و  2و  3متطرفة  درجات حموضةلقد تـ استعماؿ 

، (2009et al Musikasang ,.) 4.7إلى  2.5تتراوح درجة حموضة الجياز اليضمي لمدجاج مف إذ  والحيواف

و  60 الدرجات مف الحموضةاستعماؿ وقت لمتعرض ليذه  وكذلؾ تـ  2و   1 حتى الأكثر تطرفاً منيا مثؿ

ويمكف أف يستغرؽ الابتلاع ما يصؿ  والحيواف في معدة الإنساف وىي تحاكي بقاء الكتمة الغذائية 180و  120

 ، وتعتمد عمى طوؿ وقصر بقاءىا في ىذا النوع مف الغذاءساعات اعتمادًا عمى حجـ عمؼ الحيواف 3إلى  1إلى 
(., 2009; Nag, 2011et alMusikasang ). 

 ،الغذاء في mlاو  cfu/g 108إلى ت الحيوية فقد تصؿ زاعالية مف المعز  أعدادوجوب استعماؿ ومف ذلؾ نعمـ 

نتيجة لموت نسب عالية منيا نتيجة لظروؼ المتطرفة في المعدة،  عدادتحدث للأ لأنيا تعوض الخسائر التي

ت مما يعني زايذه المعز لمرتفعة التغميؼ الدقيؽ بطبقة واحدة وبطبقتيف لوحظ عيوشية  ولكف باستعماؿ تقنية

ف كانت أقؿ مف ا  و  أعداددة وذلؾ يعني أف استعماؿ ومرورىا وتحمميا لمظروؼ المتطرفة في المع إمكانية بقائيا

 أعمى عيوشيةً وبقاءً لممرور مف خلاؿ المعدة، كما إف استعماؿو لا أنيا أكثر مقدرةً، إاضية النظر الري يةوج

المجاؿ  فسحإلى ؤدي تس ةالمنخفض درجة الحموضةلتي قاومت وات الحيوية المغمفة تغميفاً دقيقاً، االمعزز 

 .ةالمتدني الحموضةذات  والادوية العديد مف الأغذية لاستعماليا في
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 ملا  الفررا::لأ Lactobacillusمقاومة  .5-4-3

 يعد جنسإذ ت الحيوية افي المعزز  ء مف الشروط الواجب توافرىااتعد قابمية المقاومة لأملاح الصفر 
Lactobacillus ssp  الدقيقة وجنس نشطاً في الأمعاء  Bifidobacterium sspفي الأمعاء الغميظة  اً نشط

 Chitprasert et) لجنس والسلالةواء وبنسب مختمفة وحسب النوع االصفر  ويعد كلا الجنسيف مقاوميف لأملاح

al., 2012)،  الغير  جراثيـلمالحية المتبقية  عدادفي نسبة الأ ء اثرا% مف أملاح الصفر  1إذ يلاحظ اف تركيز
وقد يرجع سبب الانخفاض في ، ةظبصورة ممحو  L. acidophilas, L. Plantarum  جراثيـلكؿ مف  مغمفة
كيز العالية منيا نتيجة اسيما التر ولا ء، اعند التعرض لأملاح الصفر  Lactobacillusلجراثيـ الحية  عدادالأ

لمخلايا، وبالتالي سيولة وتمؼ الجدار خموي إلى استحلاب الطبقة الدىنية في الجدار الخموي لمخلايا، الذي يؤدي 
  موت الخلايا فيما بعدإلى وبالتالي سوؼ يؤدي  خروج المكونات الحيوية والجزيئات الكبيرة الميمة مف الخمية،

(Begley et al., 2005).  جراثيـ وقد يعود سبب مقاومةLactobacillus ء اكيز العالية مف أملاح الصفر رالمت
وبكميات عالية في الجدار الخموي لحمايتيا مف التأثير القاتؿ للأملاح البروتينات الدفاعية،  إنتاج بعضإلى 
لمثيونيف او  وانتاج بعض البروتينات المشتقة مف الحمض الأميني السستيف (Leverrier et al., 2003) ءاالصفر 

جراثيـ  ؿ والتقميؿ مف تأثيرىا الضار فياأيضاً، التي ليا القابمية عمى المحافظة عمى صفة الاختز 
Lactobacillus (Irmler et al., 2008)ءاالصفر  ، كذلؾ قدرتيا عمى إنتاج الأنزيمات المحممة لأملاح 

(Begley et al., 2005) وىذا ما أكده Chitprasert  ( 0220وآخزون)  جراثيـ قدرة إلىLactobacillus 
 .% مف أملاح الصفراء 3عمى النمو في الأوساط الزرعية الحاوية عمى 

السائؿ إلى  L. Plantarum  جراثيـأف تعرض إلى  (0222وآخزون ) Rather وكانت النتائج مقاربة لما وجده 
% وىي نتيجة مقاربة لمنتائج التي تـ  72.25الحية بنسبة  عدادانخفاض الأإلى ادى  دقيقة 120المعوي لمدة 

 ء.ات الحيوية عمى مواجية أملاح الصفر اتقدير قابمية المعزز  الحصوؿ عمييا عند
 جراثيـفحص تحمؿ سلالات مختارة مف  تـ (2023وآخزون ) Sirisopapong  وفي دراسة قاـ بيا

Lactobacillus  المختبرة قدرة عمى مقاومة تراكيز مختمفة مف  . أظيرت جميع العزلاتللأملاح الصفراوية
%. ومع ذلؾ، مع زيادة تركيز أملاح الصفراء، انخفض معدؿ نموىا، 1.0% و0.3أملاح الصفراء تراوحت بيف 

لأملاح الصفراء عند  مقاومة جيدة L. reuteri و  ,L. acidophilus, L. ingluviei  جراثيـبينما أظيرت 
 .L. saerimneriو  L. salivarius أكثر مف% 1.0تركيز 
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. وتـ لصفراء% مف أملاح  0.3المحددة عند تركيز  LABلػ اختبار  (0202وآخزون ) Dumitru أجرىو 
 IBNA  L.acidophilus الحصوؿ عمى نتائج مختمفة فيما يتعمؽ بقدرة السلالات عمى البقاء. سجمت سلالتا

. L. IBNA 64,  L. acidophilusساعات، مقارنةً  3أدنى مقاومة بعد   ,IBNA 37 L. fermentumو 26
IBNA 41 L. salivariusIBNA 33,  L. salivariusIBNA 29,  salivarius  التي أظيرت مقاومة

ساعات في وجود  3% بعد 90نسبة تحمؿ بمغت حوالي  IBNA 29لأملاح الصفراء حيث أظيرت سلالة 
الوقت نفسو، تمتع  ، انخفض معدؿ البقاء. في2.0ف عند درجة حموضة ولك% مف أملاح الصفراء، 0.3

IBNA 64  معديد مف الدراسات بالإضافة ل ساعات. 3% بعد 89.88≤بثبات كاؼٍ، حيث أظير بقاءً بنسبة
et al DumitruBayati, 2018; -Al ;2020 ,.)الصفراء ملاح لأ  Lactobacillus جراثيـالتي درست تحمؿ 

., 2019; et ald ., 2024; Ahmeet al Tian., 2024; et al Shahbaz., 2021; et al Noohi

., 2023et alMelese ., 2024; et al Li., 2025; et al ., 2025; Thuyet alShahbaz ). 
 مثؿ المتطرفةأسيـ في توفير الحماية تجاه التعرض لمظروؼ  الالجيناتب Lactobacillusجراثيـ ف تغميؼ إ
 عدادالأ ء بصورة مؤقتو إذ اف نسبةاملاح الصفر واء عف طريؽ عمؿ طبقة عازلة بيف سطح الخلايا املاح الصفر أ

بكثير مقارنة مع  المغمفة بطبقة واحدة المتبقية كانت أعمىL. acidophilas, L. Plantarum  جراثيـالحية ل
ء نتيجة االصفر  أملاحإلى الحية عند التعرض  عدادف الانخفاض في الأا  . و الغير مغمفة Lactobacillusجراثيـ 

في الحبيبة وبالتالي تؤدي  ء الخاصية المخمبية التي تعمؿ عمى مسؾ أيونات الكالسيوـ الثنائيةاأف لأملاح الصفر 
 ,.Gbassi et al) مف السطح ، وتحرر بعض الخلايا، ولا سيما في الجزء القريبالالجيناتإحلاؿ نسيج إلى 

اف إلى  (0222وآخزون ) Rather وقد أشار .Al-Bayati (0222) وىي نتائج مقاربة لما حصؿ عميو (2009
إلى دقيقة أدى  120السائؿ المعوي لمدة إلى % 2 الالجيناتالمغمفة ب L. Plantarum  جراثيـتعرض 

 .عمييامف النتيجة التي حصمنا  % ، وىي نتيجة قريبة 47.5الحية بنسبة  عدادالانخفاض بالأ
 بقةطء إذ إف ابطبقة ثانية مف الكايتوساف وفر الدعـ تجاه الاملاح الصفر  Lactobacillusجراثيـ ف تغميؼ ا  و 

عدـ قدرة إلى بنسب عالية  Lactobacillusجراثيـ سبب بقاء ويعزى ء، االكايتوساف لـ تتأثر في الأملاح الصفر 
وبالتالي توفير الحماية الكافية  في نسيج الحبيبة،ر اء عمى مسؾ ايونات الكالسيوـ وعمؿ أضر اأملاح الصفر 

 وآخزون Chávarri ( و0222) Al-Bayati وجدهت الحيوية المغمفة بطبقتيف وىي نتيجة مقاربة لما الممعزز 

 ت الحيوية سواء بطبقة واحدة أوااف تغميؼ المعزز إلى  Corona-Hernandez (0222)  أشارو  .(2010)
 لجياز الظروؼ المتطرفة مة ت الحيوية مقارنة مع الخلايا الحرة في مقاو االمعزز  د مف عيوشيةابطبقتيف ز 
 .اليضمي
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، ويُقيّـ قدرتيا عمى إتلاؼ بنية جرثوميةيُعد اختبار أملاح الصفراء معيارًا حيويًا أساسيًا لاختبار بقاء أي سلالة 
الجياز اليضمي لمدجاج )الاثني عشر أف  (0222وآخزون ) Lin أفادو. (2018et al Rajoka ,.)غشاء الخمية 

%. وقد اعتبُر مستوى أملاح الصفراء بنسبة 0.008و 0.175والأعور( يُظير تركيزًا كميًا لأملاح الصفراء بنسبة 
قيمةً مثاليةً لاختيار  (Dumitru et al., 2021) وىو تركيز مشابو لتركيز عصارة الصفراء البشرية% 0.3

و  1لمتراكيز  Lactobacillusجراثيـ  اجتيازلذلؾ يعتبر  ،(2016et al Hernández-García ,.) بروبيوتيؾ
 % مف أملاح الصفراء مؤشرا جيدًا. 3و  2

 التخزين .5-4-4

 السلالة اختيار عند ميمةً  سمةً  اليضمي الجياز عبر والمرور التخزيف أثناء حياً  البقاء عمى البروبيوتيؾ قدرة تُعدّ 
(Upadrasta et al., 2011; Dumitru et al., 2020)، نموه ومرحمة الخموي جداره وحالة حيويتو تؤثر كما 

 وقدرتو التقنية متانتو إلى تجارياً  نجاحو استند لذلؾ ،(Papadimitriou et al., 2015) أدائو في كبير بشكؿ
 . (O’Toole et al., 2017) المنتج صلاحية فترة طواؿ حيويتو عمى الحفاظ عمى
 الأطوؿ المقاومة وتُعتبر الميمة، التقنية الخصائص مف الغرفة حرارة ودرجة ـ°4 لدرجة السلالات مقاومة وتُعدّ 
 .L عزلات أف (0202وآخزون )  Sorescu اتفقت نتائج البحث مع وقد الاختيار، عممية أثناء إيجابيةً  صفةً 

plantarum وL. fermentum وL. brevis وL. acidophilus 66 بيف تراوحت مقاومة، فترة بأطوؿ تمتعت 
 الظاىرية الخصائص فحص في النتائج ىذه وتفُيد الغرفة، عند أشير 3و يومًا 45 وبيف ـ،°4 عند أشير 9و يومًا

 تشكيؿ وحدة 105 لوجود ونظراً  ـ،°4 عند الأقؿ عمى شيريف مقاومة يتضمف بروبيوتيؾ لمنتج المرشحة لمسلالات
 .Lو L. plantarumو L. fermentum، فقد تـ اختيار سلالات L. brevis مف فقط غراـ/مستعمرة

acidophilus اختيار إلى نفسيا الأسباب وأدت البروبيوتيؾ، خصائص عمى الاختبارات مف المزيد لإجراء 
 .L مف أخرى وسلالات الرومي الديؾ أمعاء مف L. fermentum مثؿ سابقة دراسات في السلالات

fermentum و L. brevis يوماً  26 عمر فراخ مف (Sorescu et al., 2019 .) 

 الحية الأعداد عمى الحفاظ في طريقة مف بأكثر التغميؼ فعالية ناحية مف عديدة دراسات مع النتائج واتفقت
 المعزولة Lactobacillus جراثيـ سلالات حفظت حيث (0202وآخزون ) Dumitru مثؿ الحيوية، لممعززات

 . (Dumitru et al., 2021) جمسريف% 20 إضافة مع انتقائي وسط في( سنتاف) طويمة لفترة
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 إذ الإضافات، أداء لتحسيف لمتطبيؽ قابمة كطريقة الدقيؽ بالتغميؼ أُقرّ  الصناعات، مف واسعة مجموعة وفي
طالة الإطلاؽ خصائص تحسيف عمى بقدرة يتمتع  فييا المرغوب غير النكيات وتغطية الافتراضي العمر وا 

 الحراري.  الثبات وتحسيف

 تصؿ بنسبة الحيوية الجراثيـ بقاء مف تزيد الدقيؽ التغميؼ تقنية أف Rosenberg and Lee   (0222) وأفاد 
 %.95-80 إلى

 سبب وأف السلالات، بيف الفردية الاختلافات إلى البقاء في الحيوية للأعداد المئوية النسبة اختلاؼ يعود وقد 
 يوماً  90و 60و 30 لمدة ـ°4 بدرجة الخزف أثناء المغمفة غير Lactobacillus لجراثيـ الحية الأعداد انخفاض

 منيا كثيرة عوامؿ عمى معتمداً  بطيء تدريجي انخفاض إلى أدى مما المنخفضة، الحرارة بدرجة تأثرىا إلى يعزى
 فييا الموجودة البيئية الظروؼ في تكيفيا إلى بقاؤىا ويعزى وغيرىا، وأعدادىا الوسط ونوع الجراثيـ سلالة

 الحرارة لظروؼ الخلايا بيا تتحسس التي الآلية عف فضلاً  الحية، الخلايا في الحيوية الفعاليات وانخفاض
 عمؿ وتكييؼ ،(Tsakalidou and Papadimitriou, 2011) النووي الحمض تكيؼ عمى وتعمؿ المنخفضة
 الخلايا تحمي التي CSPs وأىميا المترافقة البروتينات وجود إلى بالإضافة منخفضة، بصورة الحيوية الفعاليات

 .(Capozzi et al., 2012) الحرارة انخفاض عف الناتجة الأضرار وتقمؿ

 ثلاثة خلاؿ أعمى بأعداد البقاء عمى Lactobacillus جراثيـ فعالية مف زاد بطبقتيف الدقيؽ التغميؼ أف كما 
 عمى يعمؿ بالألجينات التغميؼ إف إذ المغمفة، وغير واحدة بطبقة بالمغمفة مقارنةً  ـ°4 عند الخزف مف أشير
 لاحتوائو الحماية يعزز% 10 بنسبة الألجينات مع الفرز حميب ووجود الحيوية، المعززات عيوشة وزيادة حماية
 انخفاض أضرار يقمؿ الذي الببتوف وماء الجراثيـ، تستيمكو الذي واللاكتوز الشرش وبروتينات الكازئيف عمى

 لمدة الأولى للألجينات العيوشة وتعزيز لحماية إضافياً  دعماً  يوفر ثانية كطبقة الكايتوساف أف إلى إضافة الحرارة،
 الأقؿ التأثير ذات فقط الحميب بروتينات عمى تحتوي التي المغمفة غير مع وبالمقارنة واحدة، بطبقة مقارنة أطوؿ
 بالرش مقارنة المغمفة لمخلايا أضرار بأقؿ أغمفة ينتج الدقيؽ التغميؼ في البثؽ تقنية استعماؿ أف كما الحماية، في

 الصحية لمفوائد ومطموبة عالية بأعداد المعززات يبقي مما مؤذية، حرارة درجات يستعملاف المذيف والتجفيؼ
(Krasaekoopt et al., 2006; Lee, 2012; Chávarri et al., 2010; Ivanovska et al., 2014.) 
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 :قبل التغليف وبعد التغليف على الحيوانات السليمة Lactobacillusجراثيم تأثير . 5-5

إف سلامة صحة الجسـ تأتي مف سلامة الجياز اليضمي وتحديداً سلامة الأمعاء وقدرتيا عمى امتصاص 
 عمفي.العناصر الغذائية، التي بدورىا تعمؿ عمى تحسيف الزيادة الوزنية لمجسـ وتحسيف معامؿ التحويؿ ال

 يُعد تكويف ميكروبات الأمعاء ضروريًا لمحفاظ عمى التوازف المعوي والحالة الصحية العامة لمطيور. ولمميكروبيوـ
نتاجيتيا، بما في ذلؾ ىضـ الطعاـ وامتصاصو، وتطور  المعوي دور حيوي في الحفاظ عمى صحة الأمعاء وا 

 ,.Shang et al) الجياز المناعي، واستبعاد مسببات الأمراض، والحفاظ عمى الوظائؼ الفسيولوجية الطبيعية

2018; Rychlik, 2020.)  

 .Lو  L. acidophilus الحيويةتبيف أف المجموعات التي تـ تغذيتيا عمى المعززات   وفي ىذه الدراسة

plantarum   ًالغير مغمفة والمغمفة بطبقة واحدة والمغمفة بطبيقتيف بجرعة سواء معا( >7 log10 cfu/g ) حسّنت
لدجاج التسميف طواؿ فترة التجربة التي  ونسبة النفوؽ الزيادة اليومية في الوزف ومعدؿ التحويؿ الغذائيمتوسط 
الاستيلاؾ عمى متوسط بأشكاليا الثلاث  الحيويةيكف ىناؾ فروؽ معنوية لممعززات يومًا، بينما لـ  42 استمرت

وىذا يدؿ عمى التأثير الايجابي بقابمية اليضـ والامتصاص الذي  .الشاىد اليومي مف العمؼ مقارنةً بمجموعة
الذي تبيف  (2019وآخزون ) Sorescu وتوافقت نتائجنا مع انعكس عمى وزف الجسـ النيائي ومعامؿ التحويؿ.

)بجرعات  Lactobacillus جراثيـالمكملات الغذائية الفموية لدجاج التسميف القائمة عمى بروبيوتيؾ معو أف  
اليضمي، في الجياز  Lactobacillus جراثيـ( قد زادت مف إجمالي لكؿ طائر log10 cfu/g 9 – 7تبدأ مف

البروبيوتيؾ يمكف أف تُغير وتُعدؿ أظيرت العديد مف الدراسات أف وقد  وارتفاع الزغابات، مع تحسيف أداء الدجاج.
نتاجية دجاج التسميف  تنوع وتركيب ميكروبات الأمعاء، مما يُحدث العديد مف الآثار المفيدة عمى صحة وا 

(Zhang et al., 2015; Xu et al., 2021). 
  المحتوية عمىالمكملات الغذائية إذ تبيف أف ( 0202) وآخزون Vimon  وتوافقت النتائج مع دراسة قاـ بيا 

L. plantarum  الزيادة اليومية في الوزف ومعدؿ التحويؿ الغذائي لدجاج التسميف طواؿ حسّنت متوسط المغمفة
اليومي مف الاستيلاؾ عمى متوسط  المغمفة  L. plantarumيومًا، بينما لـ تؤثر  42فترة التجربة التي استمرت 

مف قابمية  المغمفة L. plantarum و الحر L. plantarum حسّف كؿٌّ مف و . الشاىد العمؼ مقارنةً بمجموعة
دجاج  أظيرو . الشاىد اليضـ الظاىرية لمبروتيف الخاـ ومستخمص الأثير في الأمعاء الدقيقة مقارنةً بمجموعة

تأثيرًا إيجابيًا عمى الشكؿ النسيجي  المغمفة  L. plantarumعمى نظاـ غذائي مضاؼ إليو  ىتغذ الذيالتسميف 
 .الشاىدعمؽ القبو مقارنةً بمجموعة إلى ، ونسبة ارتفاع الزغابات ، وعمؽ القبورتفاع الزغاباتالمعوي لا

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S003257912200205X#bbib0044
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S003257912200205X#bbib0044
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S003257912200205X#bbib0044
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S003257912200205X#bbib0042
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S003257912200205X#bbib0042
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 Lactobacillus كؿٍّ مف أعداد المغمفة L. plantarum  التغذية باؿفقد زادت  وعلاوة عمى ذلؾ 

 (2022وآخروف ) Gyawali  وىذا ايضا توافقت النتائج مع .الاخرىمجموعات المقارنةً ب Enterococcusو
في  Lactobacillus paracasei المكملات الغذائية المحضرة عف طريؽ تغميؼاعطاء  حيث تبيف معيـ أف

دوف التأثير عمى أداء النمو وخصائص الذبيحة. وفي  اللاحـ تمنحو فوائد صحية راتنج بولي أكريلات، لدجاج
زيادة في ارتفاع الزغابات  المغمفة عمؿَ  عمى  جراثيـىذه الالوقت نفسو، أظيرت دجاج اللاحـ التي تتغذى عمى 

التغميؼ الدقيؽ  يا الأمعاء. علاوة عمى ذلؾ، أثرحسف مورفولوج عمؽ القبو، مماإلى فاع الزغابات ونسبة ارت
عمى الجياز المناعي عف طريؽ تقميؿ الالتياب وأظيرت تأثيرًا محتملًا كمضاد للأكسدة عف المذكورة  جراثيـلم

بشكؿ مفيد ميكروبيوتا التغميؼ الدقيؽ  عدؿو  القدرة الكمية لمضادات الأكسدة. طريؽ تقميؿ الضرر التأكسدي ورفع
لنتيجة، يمكف الاستنتاج أنو يمكف استخداـ الكبسولة الدقيقة الجديدة الأعور وخفضت مستوى الأمونيا. مف ىذه ا

Gyawali ) كبديؿ لممضادات الحيوية لتقميؿ التأثير الساـ عمى الإنساف والبيئة دوف التأثير عمى أداء نمو الطيور

et al., 2022). 

البروبيوتيؾ أظيرت إطلاقًا متأخرًا في الذيف أفادوا بأف كبسولات الدقيقة مف  (0222وآخزون ) Zhangوفقًا لػ 
في الجزء  L. plantarumو  L. acidophilusالحيوية انتشار إلى مما أدى ، في الأمعاءالمعدة وعممت لاحقًا 

عمى أكبر كمية ممكنة مف المركب النشط بيولوجيًا، مما  التغميؼ الدقيؽالسفمي مف الأمعاء. وبالتالي، قد يحافظ 
 .(0202وآخزون ) Vimon وىذا ما يتوافؽ مع ءوظيفة الأمعا يحسف

 ,Jin) إليو أشار ما فحسب اليضـ؛ تحسيف في محورياً  دوراً  المعوية الميكروفمورا نوع يؤدي أخرى، ناحية مف

 في الأميميز إنزيـ نشاط مف يرفع المبنية العصيات مف سلالات عدة مف خميطاً  الطيور إعطاء فإف ،(2000
. الاقتصادي والمردود الإنتاجية يزيد وبالتالي والامتصاص، اليضـ يحسف مما المحـ، لفروج الدقيقة الأمعاء
 نحو  الغذائية الطاقة تتجو حيث المعوية، والسلامة والمناعي الصحي الوضع تعزيز مع التحسف ىذا ويتكامؿ
 .(AL-Danki, 2003) الإنتاجي الأداء عمى إيجاباً  ينعكس مما المرضية، الإصابات مقاومة مف بدلاً  الإنتاج

العمؼ يمكف أف يُعزز إلى المُغمّفة  L. paracasei جراثيـفي إضافة   (0200وآخزون ) Gyawali وقد بحث
أف البروبيوتيؾ يُظير خصائص إلى وظيفة مضادات الأكسدة. وتتوافؽ دراستو مع دراسات سابقة التي تُشير 

 .( He et al., 2019; Xu et al., 2021)مضادة للأكسدة 
وقد أظيرت الأبحاث السابقة التي أجريت عمى الدجاج أف الطيور التي تتغذى عمى المكملات الغذائية التي 

ومتوسط الزيادة الوزنية اليومية  العمؼ المستيمؾ تحويؿتحسنات كبيرة في  Lactobacillusتحتوي عمى سلالات 
(., 2017et al Jahromi)  . 

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/lactobacillus-paracasei
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/lactobacillus-paracasei
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/lactobacillus-paracasei
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/broiler-chickens
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/broiler-chickens
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S003257912200205X#bbib0020
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وزيادة الوزف لمدجاج اللاحـ الذي يتغذى عمى  ـت ىناؾ تحسنات كبيرة في وزف الجسعلاوة عمى ذلؾ، كان
et  Zulkifli) كمحفز لمنمو أوكسي تتراسيكميف يعطىمقارنة بالدجاج اللاحـ الذي  Lactobacillusسلالات 

al., 2000) وقد ثبت في العديد مف الدراسات أف البروبيوتيؾ يعزز امتصاص العناصر الغذائية، مما يعزز .
 (.(40) دراسات أخرى )الجدوؿ رقـإلى بالإضافة  .( 2016et alFaseleh ,.) بدوره أداء نمو الدجاج اللاحـ

 المكونة الجراثيـ سلالات طبيعة أبرزىا مف عوامؿ، عدة عمى تعتمد البروبيوتيؾ فعالية أفإلى  الدراسات تشيرو 
 Aluwong et) المحيطة البيئية والظروؼ لمحيواف، يولوجيةالفز  والحالة ،العمؼ وتركيب الإضافة، ومستوى لو،

al., 2013). 
زيادة توافر العناصر الغذائية للامتصاص مف خلاؿ تثبيط نموّ مسببات إلى إذ يُعتقد أف ىذه البروبيوتيؾ تُؤدي 

تغييرات في نموّ الأمعاء وشكميا ووظيفتيا، مثؿ انخفاض إلى ، بالإضافة الاستقلابيةالأمراض المعوية وأنشطتيا 
ا مُحفّزًا لمصفراء سُمؾ ظيارة الأمعاء ودوراف الخلايا الظيارية. علاوةً عمى ذلؾ، قد يشمؿ ىذا عمى الأرجح إفرازً 

والمخاط والإنزيمات الذاتية )التربسيف، والكيموتريبسيف، والميباز، والأميميز( في البنكرياس وجدار الأمعاء بواسطة 
 .(Obajuluwa et al., 2020)البروبيوتيؾ  جراثيـ
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 :مرضيةقبل التغليف وبعد التغليف على حيوانات  Lactobacillusجراثيم تأثير . 5-6

 حد كبير ولكنيا تتأثر بالعوامؿ البيئية المختمفة والحالة الصحية لمحيواناتإلى المعوية الدقيقة مستقرة  جراثيـتُعد ال
 .العوامؿ البيئية العمؼ وظروؼ النظافة الصحية والإجيادوتشمؿ 

مثلًا  ،متعددة تؤىميا لذلؾتعتبر القناة اليضمية أكبر جياز مناعي لمجسـ، وذلؾ بسبب احتوائيا عمى عوامؿ 
 ,Blaut and Clavel)الامزاض احتواءىا عمى النبيت المعوي الذي لو الدور الفعاؿ في مقاومة مسببات 

المتواجدة في  الدقيقةالمبف إذ تمتمؾ مواصفات متعددة تؤىميا أف تقوـ بتثبيط الأحياء  حمض جراثيـ، مثؿ (2007
القناة اليضمية ومعالجة الاضطرابات في الجياز اليضمي، إذ أف معظـ الأمراض التي تصيب الجياز اليضمي 

في كؿ أنحاء العالـ  البشر والحيواناتوالمنقولة خلاؿ الأغذية تعتبر السبب الرئيس لوفاة معظـ 
(Thirabunyanon, 2011.) 

 مناعة تحسيف ة سواء كانت سلالة مفردة أو مجموعة مف السلالات ىيإف مف بيف أىـ فوائد المعززات الحيوي
جسـ عامة والجياز اليضمي خاصة، ولا سيما تحسيف قوة الجدار المخاطي للأمعاء والعمؿ عمى تحقيؽ توازف ال

إلى دي النظاـ البيئي لمنبيت المعوي في الجسـ، لقدرتيا عمى الالتصاؽ بجدار الطبقة المخاطية للأمعاء، والذي يؤ 
 Pandey et) منع استيطاف ونمو الأحياء المرضية في الأمعاء وكذلؾ عف طريؽ منافستيا عمى المواد الغذائية

al., 2015.) 

 و (0202وآخزون ) Attia التي أجراىا الدراسةإلى  بالإضافة ،(41) الجدوؿ رقـ ،السابقةتدعـ الدراسات 
Duangnumsawang ( 0202وآخزون) في تعزيز التوازف الميكروبي في الجياز اليضمي،  دور البروبيوتيؾ

المُمرضة، وتعزيز الاستجابة المناعية. فيي تُحفز إنتاج الإنزيمات المسؤولة عف تحسيف  جراثيـومنع نمو ال
فبينما لا تستعمر ، (0202وآخزون ) Rouissiتحسيف الإنتاجية. ووفقًا لػ إلى اليضـ والامتصاص، مما يؤدي 

اليضمي، إلا أنيا تُعزز نشاط ثنائيات السكاريد، وتُحفز الاستجابة المناعية الفطرية، وتُحدث  الخميرة الجياز
ذلؾ، فإف وجود إلى بالإضافة ، عزز في النياية الغمة الإنتاجيةتأثيرات مُضادة لمسببات الأمراض، مما يُ 

، يمكف أف يخفض درجة الحموضة في الأمعاء، مما يثبط نمو Lactobacillusالأحماض العضوية، وخاصة 
. وىذا يدعـ نتائج دراستنا حيث أظيرت (2020et al Stefanello ,.)الكائنات الحية الدقيقة المسببة للأمراض 

( التي أظيرت تدىور في الحالة Fجيدة ضد الاشريكية القولونية، عكس مجموعة ) مقاومة( H, Iمجموعة )
 الأمعاء حاجز وصحة النمو أداء تحسّن LAB  جراثيـأف  (0202وآخزون ) Wangالصحية، وىذا ما أكده 

 .التسميف لدجاج المناعية والحماية المعوية جراثيـال وتوازف
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 (.Bifidobacterium sp) البيفيدوباكتيريوـ أعدادزيادة في ( 2020وآخروف ) Śliżewskaويينت دراسة 
والإشريكية  (.Clostridium sp) وانخفاض في مستوى المطثيات (.Lactobacillus sp) والعصيات المبنية 

  L. pentosus ،L. reuteri مزيجاً )سينبيوتيؾ( مف عف طريؽ العمؼ عند تناوؿ الدجاج (E. coli) القولونية 

 ،L. plantarum   ،Saccharomyces cerevisiae  ، L. rhamnosus ، L. paracasei  ،2 إينوليف%. 

 أعدادبشكؿ ممحوظ مف  L. Plantarum جراثيـأف التغميؼ الدقيقة ل (0222وآخزون )Song  أفادو 
Lactobacillus  وEnterococcus   بقاء  أف أكدوEnterococcus  وLactobacillus الكبيرة عدادبالأ 

أنو تـ الإبلاغ عف زيادة في  (0222وآخزون ) Loh يوفر حماية أفضؿ ضد اضطرابات الجياز اليضمي. أفاد
إلى  L. plantarumبعد إضافة أربع مجموعات مف المستقمبات المشتقة مف  Lactobacillus جراثيـ أعداد

البروبيوتيؾ لديو القدرة عمى تعزيز نمو أعلاؼ الدجاج اللاحـ والبياض. والسبب الرئيسي ليذا التأثير ىو أف 
للأمراض في ظيارة  المسببة جراثيـ( مع إعاقة نمو الEnterococcusو  Lactobacillusالمفيدة ) جراثيـال

 .(Loh et al., 2013) الأمعاء

أف ىذه الكائنات الدقيقة تمعب دورًا ميمًا في عمميات اليضـ لأنيا تُعزز زيادة  (0202وآخزون ) Miliánيؤكد 
جزيئات أصغر، والتي يسيؿ نشرىا إلى النشاط التحفيزي للإنزيمات اليضمية، مما يسمح بتحمؿ الجزيئات الكبيرة 

لبروبيوتيؾ أف إعطاء اإلى  (0222وآخزون ) Anadónوامتصاصيا بواسطة جدراف الأمعاء. وبالمثؿ أشار 
يمكف أف يحفز الجياز المناعي بعدة طرؽ: زيادة نشاط الخلايا البمعمية وزيادة قدرتيا عمى بمعمة جزيئات 

والإنترفيروف، وزيادة الأجساـ المضادة  Mو Gالكائنات الحية الدقيقة، وزيادة إنتاج الغموبولينات المناعية 
، وبالتالي فإف تحسيف الحالة الصحية لمطيور (et al Rodríguez,. 2023) الموضعية عمى الأسطح المخاطية

 مف خلاؿ ىذا الجانب يعزز كفاءة الجياز اليضمي.

  L. plantarumوقد أُفيد أف  ،ار سمبية عمى مورفولوجيا الأمعاءليا آث جرثوميةمف المعروؼ أف السموـ ال
 ,.Thu et al) تسمى "باسيتراسيف جرثوميةج سموـ المسببة للأمراض عف طريؽ إنتا جراثيـقضي عمى الت

المعوية  لذلؾ، يحد الباسيتراسيف مف إنتاج المركبات السامة ويقمؿ مف تمؼ الخلايا الظياريةونتيجة  (2011
 .لدجاج التسميف

القولونية.  والإشريكية ةالأمراض، بما في ذلؾ السممونيم البروتينية مجموعةً واسعةً مف مسببات جراثيـتشمؿ ال
المسببة  جراثيـتناوؿ البروبيوتيؾ المُغمّؼ يمكف أف يقمؿ مف الالبروتينية أف  جراثيـيكشؼ انخفاض عدد ال
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أف تناوؿ البروبيوتيؾ يُقمؿ مف مسببات الأمراض، بما في ذلؾ الإشريكية إلى للأمراض. أشارت نتائج سابقة أيضًا 
 (.(42) ة )الجدوؿ رقـالقولونية والسالمونيم

ميًا واضحًا في الجياز اليضمي . ىضمًا كBifidobacterium sppو Lactobacillus sppشجعت إضافة 
، حيث (Zeng et al., 2015)عف طريؽ الفـ  Clostridium perfringensدجاج التسميف المُصاب بػ لػ

وظيفة حاجز الأمعاء مف خلاؿ تعديؿ بيئة الأمعاء وتعزيز إلى  (البروبيوتيؾ) ييدؼ تناوؿ الكائنات الحية الدقيقة
 المعوية، والاستبعاد التنافسي لمسببات الأمراض، وتحفيز الجياز المناعي جراثيـتقوية الأعضاء المفيدة لم

 المعوية. 

 Lactobacillus) المبنية العصيات جراثيـ مف نوعيف إضافة أف (Murray, 2004) أوضح السياؽ، ىذا وفي

plantarum  وLactobacillus salivarius )مف يزيد مما الكربوىيدرات، تخميرإلى  يؤدي البروبيوتيؾ ضمف 
 الإشريكية مثؿ الممرضة جراثيـال نمو تثبيط في الأحماض ىذه تسيـ. الخؿ وحمض المبف حمض مف كؿ تركيز

 .C) بيرفرنجنس والكموستريديوـ ،(S. typhimurium) تيفيموريوـ والسممونيمة ،(E. coli) القولونية

perfringens)، التربية فترة طواؿ النفوؽ معدلات وخفض الطيور صحة عمى إيجابياً  ذلؾ وينعكس. 

الاستجابة المناعية في الدجاج المختبر بالاشريكية القولونية  عف طريؽ العمؼ L. acidophilusوقد حسنت 
O157 (Wu et al., 2021). ( نباتات طبية صينية + وثبطت كؿ مف B. subtilis + L. acidophilus  )

 et Liang) الاشريكية القولونية وقممت نسبة النفوؽ مع تحسيف الزيادة الوزنية عندما أعطيت عف طريؽ الماء

, 2021al.) ،وىذا ما وجده Lokapirnasari ( 0202وآخزون)  في دور استخداـ البروبيوتيؾ في معالجة
بروبيوتيؾ كمواد لموقاية مف إسياؿ الصيصاف الناجـ عف (. و عف إمكانية استخداـ APECالاشريكية القولونية )

APEC ةوالسممونيم (Cui et al., 2025). 

 عمى التغمب في قدرة ذات الدفاع وىي ليةآ تحفيز في ىاما دورا ليا  Lactobacillus جزاثيم أن على يدل هذا
 E.coli (Perdigon et al., 1995; Al -Thwani et al., 2010; Al جراثيـ تسببيا التي التأثيرات المرضية

–Thawani et al., 2012)، أف المختبرية الحيوانات استعممت التي والبحوث الدراسات مف الكثير اكدت لقد 
الإشريكية ) سياؿللإ المسببة تمؾ وخاصة للأمراض المسببة الجراثيـ ضد كحاجز تعمؿ  Lactobacillus جراثيـ

 عف فضلا للأمعاء الطلائية الخلايا بجدراف لتصاقيااك متعددة أسبابإلى  يعود قد ، وىذا(مةالقولونية والسمموني
 (Navidshad et al., 2012) قاتلا ار تأثي ليا التي والبكتريوسينات  Cytokines مثؿ والمركبات نتاجيا لمموادا



 (DISCUSSION)المناقشة                                                                                                               الخامس الفصل

 

 

مما  جرثوميةال لمخمية البلازمي الغشاء عمى الموجودةة و المتخصص الخلايا بمستقبلات عمى الارتباط القدرة وليا
 الخموي الغشاء تسبب انفجار ثـ ومف الشحف، موجبة والايونات الامينية للأحماض عميوِ  مسيطر غير تدفؽ تسبب
 ,Mishra and Lambert) المرضيةالميكروبات  وتثبيط مقاومة في تساىـ التي لو الحساسة جراثيـال وموت

 E.coli  جراثيـ لكوف وذلؾ العضوية، للأحماض المعزز الحيوي إنتاجإلى  التثبيطي الفعؿ يعود ولا ،(1996
  (.Ogawa et al., 2001)  العلاجية جزاثيمال قبل مه المنتجة للأحماض العضوية المقاومة نظاـ تمتمؾ

 Escherichia المرضية مثؿ الجراثيـ تثبيط في ايجابية نتائج يعطي الحيوية المعشسات أوواع جأسر عملية إن
coli , Staphylococcus aureus, ، مع يتفؽ وىذا Hamid (0222) خميط دمج عممية أف وجد الذي 

 +L.acidophilus + L. reuteri الثلاثي والخميط (Bifidobacterium+L.acidophilus) ثنائي
Bifidobacterium) جراثيـال ضد تثبيطية جيدة قدرةم , Proteus vulgaris, ,Escherichia coli 

,Salmonella typhimurium ,  Staphylococcus aureus حيواوية إصابات مه المعشولة . 

فالأمعاء الصحية  ،الأمعاء الدقيقة جراثيـترتبط الحالة الصحية لمحيواف وأداء نموه ارتباطًا مباشرًا بصحة أمعائو و 
تكوف أكثر دفاعية ضد الكائنات الحية الدقيقة المسببة للأمراض وتعمؿ بكفاءة أعمى لامتصاص العناصر 
الغذائية. كما أف وجود ميكروبيوتا معوية مستقرة أمر ضروري لتجنب العدوى في الأمعاء، مما يفيد الحيواف بطرؽ 

مراض مف خلاؿ التضاد البكتيري أو احتلاؿ مواقع الالتصاؽ مختمفة، وذلؾ عف طريؽ منع استعمار مسببات الأ
انتاج إلى والتنافس عمى العناصر الغذائية، بالإضافة  الضارة جراثيـلم جرثوميةفي الأمعاء والتداخؿ مع الأنشطة ال

 مثؿ البكتريوسينات. جراثيـعوامؿ مضادة لم
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 الاستنتاجات

 أمعمء  مم  Lactobacillus  (, L. plantarum L. acidophilus) مم  عزلم  11 وتشميص  عمز  تم  (1
 .(PCR) الجزصئي بءلفح  مؤكدة المح ، دجءج

 .E. coli ،Salmonella ،Staph) الممرضممم  الجمممراثص  تثبمممص  عمممم  واضمممح  قمممدرة العمممز   أظهمممر  (2

aureus)،  لممصكروبء  المضءدة بءلمواد الغنص  الجرثومص  رواشحهء عبر يءص. 
 ،(كءصتوسممء +  ألجصنممء ) و بقتممص ( ألجصنممء ) واحممدة ب بقمم  جممراثص ال تغمصمم  فممي كفء تهممء البثمم  تقنصمم  أثبتمم  (3

 .العلاجص  لمفءئدة كءفص  حص  أعداد عم  حءفظ  منتظم  حبصبء  منتج 
 بقممء  نسمم  عممم  محءفظممءً  ،(والسممرصع  الب صئمم ) البسممترة ضممد جممراثص لم متفوقمم  حمءصمم  ب بقتممص  التغمصمم  وفممر (4

 .بءلشءهد مقءرن  مرتفع 
 لممدة( 3 و pH 2) الشمدصدة الحءمضمص  الظمرو  فمي جمراثص ال بقمء  مم  كبصمر بشمك  ب بقتص  التغمص  حسّ  (5

 .pH 1 عند الحمءص  في الواحدة ال بق  فشم  بصنمء سءعء ، 3
 ميتمفم  بتراكصمز الصمفرا  لأمملا  القءتم  التمثثصر مم  جراثص ال حمءص  في كبرى فعءلص  ب بقتص  التغمص  أظهر (6

 %.97 قءرب  بقء  نس  مع ،%(3 -% 1)
 المبمرد التيمزص  يملا %( 98)~ عءلصم  بنسمب  جراثص ال حصوص  عم ( ب بقتص  يءص ) الدقص  التغمص  حءفظ (7

 %(.95)~ بءلشءهد مقءرن  ،شهرص  لمدة(  4°)
 ومعءمم  النهمءئي الموز  فمي معنموي تحسمص  إلم  ب بقتمص  المغمفم  المعززا  عم  السمصم  ال صور تغذص  أدى (8

 .الحصوي المضءد عم  متفوق  النفو ، وتقمص  التحوص 
 أفضمم  مقءوممم  E. coli بجممراثص  التحممدي قبمم  ب بقتممص  المغمفمم  المعممززا  عممم  تغممذ  التممي ال صممور حققمم  (9

 .نفو  وأق  وز  أعم  مع لمعدوى،
 كءسممتراتصجص  فعءلصتمم  صؤكممد ممممء والشممءهد، واحممدة ب بقمم  التغمصمم  عممم  واضممحءً  تفوقممءً  ب بقتممص  التغمصمم  أثبمم  (01

 لممضممءدا  آممم  كبممدص  الإنتممءجي والأدا  الصممح  تعزصممز عممم  قممءدرة محمصمم  حصوصمم  معممززا  لإنتممءج واعممدة
 .الدواج  صنءع  في الحصوص 



التوصيات                                                                                                                السادس الفصل  

 

 

 التوصيات

 اجىىىا   نطىىىا  عمىىى ( و لكاياوسىىىا   لصىىىو يو  ألجينىىىا ) بطبقاىىىي   لىىى  ي   لاغميىىى  اقنيىىى  باسىىىام    يُوصىىى  (1
 . لطيو  أمعاء إل  وفعال  كافي  بأع    وصولها وضما   لحيوي   لمعزز   لحماي 

 فىى ( L. plantarum و L. acidophilus ماصىى ) بطبقاىىي   لمغمفىى   لحيويىى   لمعىىزز   إ   ج يُقاىى   (2
 فى  إيجىاب  اىأيي  مى  لهىا لمىا لمنمىو   لمعىزز   لحيوي  لممضا    وفعال طبيع  كب يل  لمح   جاج علائ 
 . لعام   لصح  واعزيز  لإنااج   لأ  ء احسي 

 مىىى  Lactobacillus جىىى  يي  مىىى  أمىىى   وسىىىلا   أنىىىو ع واشىىىمي  لعىىىزل  ل   سىىىا  مىىى   لمزيىىى  إجىىى  ء (3
 .اغميفها بع  حيوي  كمعزز   كفاءاها واقيي  ممامف   محمي  مصا  

  ومقا ن (  لز نيا  صمغ أو  لمع ل   لنشا  لحميب  مصل ب واينا  ميل) أم   طبيعي  اغمي  مو    مابا  (4
 . لحيوي   لمعزز   حماي  ف  و لكاياوسا   لألجينا  مع كفاءاها

 وا كيىىز  لاقطيىى   سىى ع   لحىى        جىى  ميىىل)  لىى  ي   لاغميىى  عمميىى  ظىى و  واحسىىي  اطىىوي  عمىى   لعمىىل (5
 .ممك  ح  أ ص  إل   لاغمي  بع   لبا ي   لحي   لأع    نسب   فع به  (  لمو  

  لمعىىىزز   اعزيىىىز كيفيىىى  أ   بشىىىكل افسىىى   لاىىى  و لمناعيىىى   لجزيئيىىى   لآليىىىا  لفهىىى  مسىىىاقبمي  أبحىىىا  إجىىى  ء (6
 . لأمعاء ف   لغذ ئي   لعناص   ماصا  واحسينها لممناع   لمغمف   لحيوي 

 .L بي   لمزج ميل)  لمغمف  Lactobacillus ج  يي  م  ماع    سلا   م  مميط  سام    فعالي  اقيي  (7

acidophilus و L. plantarum ) باسىىام    مقا نىى   لطيىىو  وأ  ء صىىح  فىى   لاىىرز   اأيي هىىا ومقا نىى 
 .و ح   سلال 

 نطىىا  عمىى   لمغمفىى   لحيويىى   لمعىىزز    سىىام    مىى  و لعائىى   لاكمفىى  لاحميىىل شىىامل   اصىىا   اقيىىي  إجىى  ء (8
 . ل و ج  مز  ع ف  اجا  

  لى ي   لبيىا،   لى جاج ميىل)  لى و ج  مى  أمى   أنىو ع عمى   لمغمف   لحيوي   لمعزز   اأيي     س  اعمي  (9
 .وصحاها إنااجياها واحسي  فعالياها لاأكي ( و لبط  ل وم  

 و لكيميائيىىى  و لفيزيائيىىى   لحسىىىي   لمصىىىائ  عمىىى   لمغمفىىى   لحيويىىى   لمعىىىزز   إضىىىاف  اىىىأيي     سىىى  (11
 .لممساهم  وسلاماه  لنهائ   لمناج جو   عم  سمبي  اأيي    أ  وجو  ع   وضما   ل جاج  لمحو 
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 ذأثُز انثزوتُىذُك ػهً أداء ًَى انذواخٍ(: 04دذول رقى )ان

 

 

  

 

 انًزخغ انرأثُز الاَاو اندزػح انحُىاٌ انًؼشس انحُىٌ

Bacillus Subtilis/ معامل التحويل و عدم وجود زيادة في معدل الوزن, تحسن  04 109 < دجاج اللحم /سينبوتيك
 فروق معنوية باستهلاك العلف مقارنة مع الشاهد

 4442اشقيفي, 

L. plantarum strain IMAU10120 (LP-8) 10×2 دخاج انهحى
6
 cfu/mL 42  ٍذحظFCR ., 2017et alGao  

L. fermentum (CIP 102980) or a strain 

)DQ418552 Autruche 4;. spp. (L of 

 Dose of 1 mL containing دخاج انهحى

10
7
 cells 

 Khan et al., 2007 ذحظٍ يؼُىٌ فٍ سَادج انىسٌ وكفاءج ذحىَم انؼهف 29

L. agilis JCM 1048 and L. salivarius subsp. 

salicinius JCM 1230 

 Lan et al., 2003 سَادج يؼُىَح فٍ انىسٌ انًكرظة 40  دخاج انهحى

Pediococcus acidilactici MA18/5M 0.8 دخاج انهحى to 1.6 g 42 ٍذحظٍ يؼُىٌ فٍ أداء انًُى انكه Alkhalf et al., 2010 

3 Bacillus subtilis strains 10×3 دخاج انهحى
5
 cfu/g of finished feed 41 ٌذحظٍ فٍ اخًانٍ سَادج انىس Wang et al., 2016 

A. oryzae, B. bifidum, B. thermophilus, C. 

pintolopessi, E. faecium, L. acidophilus, L. 

bulgaricus, L. plantarum and L. rhamnosus 

خُح نحى انصذر سَادج يؼُىَح فٍ انىسٌ انًكرظة واَرا gm/10 liters drinking water 42 2 دخاج انهحى

 وانفخذ

Kabir et al., 2004 

L. fermentum CCM 7158 

E. faecium M 74 

10×1 دخاج انهحى
9
 cfu/kg 

2×10
9
 cfu/kg 

 ,.Capcarova et al سَادج فٍ انىسٌ انحٍ 42

2010 

S. boulardii and B. subtilis B10 10×1 دخاج انهحى
8
 cfu/kg of feed 72 ٍذحظٍ يؼُىٌ فٍ انىسٌ انح Hatab et al.,2016 

B. subtilis C-3102 0.1 دخاج انهحى% of diet 42  سَادج يؼُىَح فٍ انىسٌ انحٍ واَخفاض فٍ يؼايم انرحىَم

 انغذائٍ

Manafi et al., 2017 

B. subtilis PB6 (ATCC-PTA 6737) 10×5 دخاج انهحى
11

 cfu/kg feed 35 ٍذحظٍ يؼُىٌ فٍ يؼايم انرحىَم انغذائ Jayaraman et al., 

2013 

L. reuteri (DSM 16350), E. faecium (DSM 

16211), Bifidobacterium animals (DSM 

16284), P. acidilactici (DSM 16210) and L. 

salivarius (DSM 16351) 

10 دخاج انهحى
8
 cfu/kg diet 42  حظُد انىسٌ انًكرظة ويؼايم انرحىَم انغذائٍ وػايم

 كفاءج الاَراج

Palamidi et al., 

2016 

Propionibacterium acidipropionici 10×7.5 دخاج انهحى
4
 cfu/g of feed 21  ٍذحظٍ يؼُىٌ فFCR Waititu et al., 2014 

B. subtilis 250 دخاج انهحى g/ton 21 ٌذحظٍ أداء انحُىا Hayashi et al., 2018 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/nuccore/DQ418552


 

 

 

 

 ػهً الاطرداتح انًُاػُح نهذواخٍ ذأثُز انثزوتُىذُك(: 04اندذول رقى )

 

 المرجع التأثير الايام الجرعة الحيوان المعسز الحيوي

L. plantarum strain IMAU10120 10×2 دخاج انهحى
6
 cfu/mL 42   احذثد اػهً يظرىي يٍ الاطرداتح

 انًُاػُح

Gao et al., 2017 

A. oryzae, B. bifidum, B. thermophilus, C. 

pintolopessi, E. faecium, L. acidophilus, L. 

bulgaricus, L. plantarum and L. rhamnosus 

 gm/10 liters of drinking 2 دخاج انهحى

water 

ػشسخ تشكم يؼُىٌ اَراج الاخظاو   42

 انًضادج ووسٌ الاػضاء انًُاػُح

, et al.Kabir 

2004 

S. boulardii and B. subtilis B10 10 دخاج انهحى
8
 cfu/kg of feed 72   ذحظٍ يؼُىٌ فٍ يظرىَاخ انظُرىكُُاخ

وانًضادج نلانرهاتاخ، وسَادج فٍ انخلاَا 

فٍ انصائى ، وذحظٍ فٍ  IgA إَداتُح

 6-انظُرىكُُاخ انًؼىَح: إَرزنىكٍُ 

(IL-6)أنفا-، وػايم َخز انىرو 

(TNF-α) ٍُ01-، وإَرزنىك (IL-

-TGF) تُرا-، وػايم انًُى انًحىل(10

β). 

 

Rajput et al., 

2013 

B. subtilis C-3102 0.1 دخاج انهحى% of diet 42   سَادج يظرىَاخ الأخظاو انًضادج نفُزوص

َُىكاطم وانرهاب انشؼة انهىائُح انًؼذٌ 

 ويزض اندزاب انًؼذٌ
 

, et al.Manafi 

2017 

L. reuteri (DSM 16350), E. faecium (DSM 

16211), B. animals (DSM 16284), P. 

acidilactici (DSM 16210) and L. salivarius 

(DSM 16351) 

10 دخاج انهحى
8
 cfu/kg diet 42 days  ًأحذثد اطرداتح يضادج نلانرهاتاخ ػه

 يظرىي الأػىر
 

Palamidi et al., 

2016 

Blend of 3 Bacillus substilis strains 

(BSS) and Propionibacterium 

acidipropionici (PA) 

10×7.5 دخاج انهحى
4
 cfu/g 21  خفضد PA ٍانرؼثُز انهفائفٍ نكم ي 

TLR-2b, IL-2, IL-4, IL-6, IL-10, 

IL-13تًُُا خفضد ، BSS ٍانرؼثُز ػ 

TLR-2b, IL-2, IL-4, IL-6  فٍ خًُغ

 الأَظدح انثلاثح
 

., et alWaititu 

2014 

E. faecium Layer 4×10
8
 cfu/kg 48   ذحظٍ فٍ إَراج IgA 

 
Beirão et al., 

2018 



 

L. acidophilus, B. bifidum and S. faecalis 10 دخاج انهحى
6
 bacteria/chick on day 

of hatching 

ذؼشَش إَراج الأخظاو انًضادج اندهاسَح   14

 وانًىضؼُح
 

., et al Haghighi

2006 

Lactobacillus spp. 1 دخاج انهحى g/kg feed 35   سَادج انخلاَا انهًُفاوَح داخم انظهارج

 انًؼىَح انًؼثزج ػٍ انؼلاياخ انظطحُح

CD3 و CD4 و CD8 
 

Dalloul et al., 

2003 

L. acidophilus, L. fermentum L. 

plantarum and E. faecium (A) L. jensenii, 

L. plantarum, L. fermentum and L. casei, 

(B) 

 ,mL/chick 0.2 انهحىدخاج 

10
9
 cfu/mL 

 ,IL-1β, IL-6 انًدًىػح )أ( خفضد 3-0أول 

IFN-γ وحظُد يظرىَاخ IL-10  ٍف

 (انهىسذٍُ الأػىرَح يقارَح تانًدًىػح )ب
 

., 2012et al Chen 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 (: تأثير المعززات الحيوية في صحة الامعاء عن الدواجن24الجدول رقم )

 المرجع التأثير الايام الجرعة الحيوان المعسز الحيوي

Bacillus Subtilis/ 10 < دخاج انهحى /سينبوتيك
9 

اشقُفٍ،  سَادج يؼُىَح فٍ طىل انشغاتاخ وػًق انخثاَا نلايؼاء 24

4143 

 4143نقًض،  يقاويح وذحًم اكثز نلاصاتح تذاء الاكزَاخ 24  دخاج انهحى بربيوتيك

L. plantarum strain IMAU10120  10×2 انهحىدخاج
6
 cfu/mL 42   ٍذظارع َضح انًُكزوتُىذا انًؼىَح، وذحفُش ًَى انؼذَذ ي

 انًؼىَح .Lactobacillus spp تكرُزَا
 

Gao et 

al., 2017 

L. agilis JCM 1048 and L. salivarius 

subsp. salicinius JCM 1230 

10 دخاج انهحى
7
 cfu per 

gram of feed 

انًُكزوفهىرا انًفُذج وانحفاظ ػهً انرىاسٌ سَادج ذؼذاد   40

 انطثُؼٍ نهًُكزوتاخ فٍ الأيؼاء
 

Lan et 

al., 2003 

S. boulardii and B. subtilis B10 10×1 دخاج انهحى
8
 cfu/kg 

of feed 

ذحظٍ يؼُىٌ فٍ ارذفاع انشغاتاخ انًؼىَح وػزضها وػذد   72

 انخلاَا انكأطُح
 

Rajput et 

al., 2013 

B. subtilis C-3102 0.1 دخاج انهحى% of diet 42   اَخفاض ػًق انخثاَا وسَادج ارذفاع انشغاتاخ يغ اَخفاض

وانثكرُزَا انقىنىَُح وانظانًىَُلا فٍ  E. coli يؼُىٌ فٍ ذؼذاد

 الأػىر
 

Manafi et 

al., 2017 

B. subtilis PB6 (ATCC-PTA 6737) 10×5 دخاج انهحى
11

 cfu/kg 

feed 

 Clostridium اَخفاض يؼُىٌ فٍ ذؼذاد  35

perfringens  انًؼىَح، وذحظٍ طىل انشغاتاخ وَظثح طىل

 انشغاتح إنً ػًق انخثُح
 

Jayarama

n et al., 

2013 

L. johnsonii, (No.709) L. crispatus 

(No.697) L. salivarius 

(No.461) and unidentified 

Lactobacillus spp. 

انًؼشساخ انحُىَح ياندَ إنً ذقهُم ػذد انثكرُزَا انًؼىَح خًُغ  42  دخاج انهحى

 فٍ انهفائفٍ
 

Olnood 

et al., 

2015 

L. reuteri (DSM 16350), E. faecium 

(DSM 16211), B. animals (DSM 16284), 

P. acidilactici (DSM 16210) and L. 

salivarius (DSM 16351) 

10 دخاج انهحى
8
 cfu/kg diet 42   ٍيؼُىٌ فٍ قاتهُح انهضى انظاهزَح نهثزوذٍُ انخاو ذحظ

وانذهىٌ ػهً طىل انقُاج انهضًُح وفٍ الايرصاص انهفائفٍ 

 نهًادج اندافح
 

Palamidi 

et al., 

2016 

Blend of 3 Bacillus substilis strains 10×7.5 دخاج انهحى
4
 cfu/g 21   نهًادج كلا انًؼشسٍَ خفضا قاتهُح انهضى انهفائفٍ انظاهزَح

 اندافح وانثزوذٍُ انخاو
 

Waititu 

et al., 

2014 

P. acidipropionici (PA) دخاج انهحى     

Lactobacillus spp. 1 دخاج انهحى g/kg feed 35   ٍسَادج يقاويح انطُىر نطفُه Eimeria acervulina Dalloul 



 

 et al., 

2003 

B. subtilis 250 دخاج انهحى, or 500 

g/ton 

 اندزػح الأػهً حظُد الاطرداتح انذفاػُح فٍ انهفائفٍ  21
 

Hayashi 

et al., 

2018 

L. acidophilus, L. fermentum L. 

plantarum and E. faecium 

 ,mL/chick 0.2 دخاج انهحى

10
9
 cfu/mL 

اَخفضد أػذاد انظانًىَُلا انًؼشونح يٍ انهىسذٍُ الأػىرَح  3-0اول 

 وانطحال تشكم يؼُىٌ
 

Chen et 

al., 2012 

Lactobacillus based probiotic 

culture (FM-B11) 

10 دخاج انهحى
4
, 10

6
, and 

10
8
 cfu/chick 

تؼذ اول طاػح 

 يٍ انؼذوي

 Salmonella اندزػح الأػهً خفضد تشكم يؼُىٌ ذؼذاد

Enteritidis 
Higgins 

et al., 

2008 

A. oryzae, B. bifidum, L. casei, L. 

acidophilus, Torulopsis spp. and S. 

faecium 

وانثكرُزَا  Campylobacter اَخفاض ذؼذاد تكرُزَا  mg/kg diet 35 100 دخاج انهحى

 انقىنىَُح فٍ الأيؼاء
Khaksefi

di and 

Rahimi, 

2005 

L. salivarius 10 دخاج انهحى
8
 cfu 100 μL 

of phosphate-

buffered saline 

 Salmonella و Clostridium perfringens ذقهُم أػذاد  14

enteritidis فٍ الأيؼاء 
 

Kizerwet

ter-Swida 

and 

Binek, 

2009 

 

 

  



ABSTRACT 

The intensive use of antibiotics as growth promoters in the poultry industry has led to 

serious health problems, most notably the development of bacterial resistance and the 

accumulation of drug residues in animal products. This has driven scientists to search 

for safe and effective alternatives, such as probiotics. However, the efficacy of these 

probiotics faces significant challenges due to their exposure to harsh conditions in the 

gastrointestinal tract (gastric acidity, bile salts) as well as during manufacturing and 

storage. These conditions reduce their viable counts and limit their arrival in the 

intestine in sufficient numbers to achieve their health benefits. 

This study aimed to evaluate the effect of microencapsulation of Lactobacillus spores 

(isolated from broiler intestines) on enhancing their survival under extreme conditions 

and to investigate the impact on health indicators and productive performance of 

healthy birds, as well as the prevention of experimental infection with pathogenic 

bacteria. 

The study included the isolation and identification of 16 Lactobacillus isolates from 50 

samples of broiler intestinal contents. Isolates were characterized by culture on 

differential and selective media, and confirmed using Polymerase Chain Reaction 

(PCR). Nine isolates were identified as L. plantarum and two as L. acidophilus; the 

remaining isolates were disregarded. Both species were tested for their inhibitory 

efficacy against E. coli, Salmonella, and Staph. aureus, as well as their antibiotic 

sensitivity. Subsequently, the isolates were microencapsulated using two methods: a 

single layer of 3% sodium alginate, and a double layer (sodium alginate + 1% 

chitosan) using the extrusion technique. Encapsulation efficacy was evaluated through 

thermal treatment tests (slow and rapid pasteurization), resistance to acidity (pH 1, 2, 

3) and bile salts (1%, 2%, 3%), and stability during refrigerated storage (4°C) for 3 

months. A field trial was applied to 648 broiler chickens (ROSS 308), divided into two 

main groups (healthy and experimentally challenged with E. coli) within different 

experimental designs to assess the effect of unencapsulated and encapsulated 

probiotics (at a dose of 10⁸ CFU/kg) on growth indicators (body weight, feed intake, 

feed conversion ratio, mortality rate) and general health. 

The isolates exhibited characteristics of lactic acid bacteria (Gram-positive, catalase-

negative). Both L. acidophilus and L. plantarum showed clear inhibitory activity 

against the three pathogenic bacteria, especially in the bacterial filtrate, with the 

greatest inhibitory efficacy observed against Staphylococcus aureus. The isolates 

showed complete resistance to some antibiotics (amoxicillin, erythromycin, 

cephalexin) and sensitivity to others (spiramycin, colistin, doxycycline, fosfomycin, 

ciprofloxacin). 



The encapsulation process resulted in a decrease in viable counts compared to the 

control before encapsulation; however, it maintained sufficiently high counts to 

achieve health benefits. The viable counts for L. acidophilus and L. plantarum were 

13.33 and 13.21 log10 CFU/ml, respectively, before microencapsulation. After single-

layer encapsulation, the viable counts decreased to 11.67 and 10.56 log10 CFU/g, 

respectively, and after double-layer encapsulation, they decreased to 10.92 and 10.16 

log10 CFU/g, respectively. 

Double-layer encapsulation provided the best protection against slow and rapid 

pasteurization, with survival percentages reaching 84.61% for L. acidophilus and 

80.01% for L. plantarum during slow pasteurization, compared to 29.03% and 

25.13%, respectively, in the unencapsulated control. Double-layer encapsulation 

showed clear superiority in protecting the bacteria at pH 2 and 3 for 3 hours (7.73 - 

6.88 log10 CFU/g). At pH 1, the single-layer failed to protect the bacteria (1.53 - 0 

log10 CFU/g), while the double-layer maintained viable counts of (5.64 - 3.41 log10 

CFU/g). Double-layer encapsulation significantly improved bacterial survival at 

various bile salt concentrations (1%, 2%, 3%), with very high survival rates (over 96% 

at 1% concentration). Double-layer encapsulation maintained the highest bacterial 

survival rate during three months of refrigerated storage (96.98% for L. 

acidophilus and 95.28% for L. plantarum) compared to the control (91.38% and 

88.35%, respectively). 

The group fed double-layer encapsulated probiotics significantly outperformed 

(P≤0.05) all other groups (control, antibiotic, unencapsulated probiotic, and single-

layer encapsulated) in final body weight (3291 g), feed conversion ratio (1.586), and 

lowest mortality rate (1.38%). The group fed double-layer encapsulated probiotics 

before bacterial challenge showed high resistance to infection, recording the highest 

final body weight (3101 g) and lowest mortality rate (4.16%), compared to the 

untreated challenged group, which recorded the highest mortality (30.55%) and lowest 

body weight. 

Double-layer microencapsulation (sodium alginate and chitosan) demonstrates high 

efficacy in protecting Lactobacillus spores from harsh conditions during 

manufacturing, storage, and transit through the gastrointestinal tract. This leads to 

improved delivery of sufficient viable beneficial bacteria to the intestine, positively 

reflecting on bird health and productive performance, and enhancing their ability to 

resist pathogenic challenges. The results indicate that using double-layer encapsulated 

probiotics represents a promising and effective strategy as a safe alternative to 

antibiotic growth promoters in the broiler industry, contributing to the production of 

healthier and safer poultry for consumers. 

Keywords: Microcapsulation, Probiotic, Sodium Alginate, Chitosan, Broiler Chickens 
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