
 
كلیة الزراعة                                                                                                      جامعة الفیوم  

 
بكتریا  سلالات المنتجة بواسطة بعض الشبیھة بالبكتریوسینستخدام المواد إ

  بعض منتجات الألبانكمواد حافظة حیویة لحمض اللاكتیك 

  
 من مقدمةة رسال

 
  نسرین محمد نصر محمود

  
  كجزء من متطلبات الحصول على

  درجة الماجستیر فى العلوم الزراعیة 

  )علوم و تكنولوجیا الألبان(

  
  قسم علوم و تكنولوجیا الألبان

  كلیة الزراعة
  جامعة الفیوم

 مصر
  

٢٠١١



ا بكتری سلالات المنتجة بواسطة بعض الشبیھة بالبكتریوسینستخدام المواد إ

  بعض منتجات الألبانكمواد حافظة حیویة لحمض اللاكتیك 

  
  

 من مقدمةرسالة 
 

  نسرین محمد نصر محمود
  )٢٠٠٤(فرع الفیوم  –جامعة القاھرة  – كلیة الزراعة – )لبانا(العلوم الزراعیة  في بكالوریوس

  

  كجزء من متطلبات الحصول على

  فى العلوم الزراعیة  الماجستیردرجة  

  )لبانوجیا الأعلوم وتكنول(
  قسم الألبان 

  جامعة الفیوم –كلیة الزراعة 

  

  :لجنة الإشراف

 )مشرفاً رئیسیاً (    وداد عزب مترى/ د. أ -١
 جامعة الفیوم –كلیة الزراعة  –قسم الألبان  –أستاذ الألبان 

...................................  
              نعمت علي حسن/ د. أ -٢

 جامعة الفیوم –كلیة الزراعة  –لبان قسم الأ –أستاذ الألبان 
....................................  

 خالد محمد عطاالله         / د -٣
 جامعة الفیوم –كلیة الزراعة  -قسم المیكروبیولوجي  – المساعد أستاذ المیكروبیولوجیا الزراعیة

....................................  
  
بكتریا  سلالات المنتجة بواسطة بعض لبكتریوسینالشبیھة باستخدام المواد إ

  بعض منتجات الألبانكمواد حافظة حیویة لحمض اللاكتیك 
  

 من مقدمةرسالة 
  نسرین محمد نصر محمود

  )٢٠٠٤(فرع الفیوم  –جامعة القاھرة  – كلیة الزراعة – )لبانا(في العلوم الزراعیة  بكالوریوس

  كجزء من متطلبات الحصول على

  فى العلوم الزراعیة  اجستیرالمدرجة  



  )لبانعلوم وتكنولوجیا الأ(

  
  :المناقشةلجنة الحكم و

  

 طھ عبد الحلیم نصیب /د. أ -١
 .المنصورةجامعة  –كلیة الزراعة  –الألبان أستاذ

.........................  
 

 منیر محمود ابراھیم العبد/ د. أ -٢
 قاھرةجامعة ال –كلیة الزراعة  –الألبانعلوم أستاذ 

.......................  
 خالد محمد عطاالله         / د -٣

 جامعة الفیوم –كلیة الزراعة  -قسم المیكروبیولوجي  – المساعد أستاذ المیكروبیولوجیا الزراعیة
....................................  

 

 )اً رئیسیاً مشرف(    وداد عزب مترى/ د. أ -٤
 لفیومجامعة ا –كلیة الزراعة  –أستاذ الألبان

...................................  
  

٢٠١١/   ١١  / ١٥:  تاریخ المناقشة



  الخلاصة
  

بواسطة بعض سلالات بكتریا حمض اللاكتیك إنتاج بعض المواد الحافظة الحیویة  تھدف ھذه الدراسة إلى
تلك المواد تكالیف لانتاج الأستفاده من النواتج الثانویة لبعض الصناعات الغذائیة فى تجھیز بیئة منخفضة الو 

كما أجریت بعض محاولات استخدام ھذه المواد الحافظة الحیویة فى حفظ ، ) البكتریوسینات(الحافظة الحیویة 
بعض منتجات الألبان و دراسة تأثیر إضافتھا على الخواص المیكروبیولوجیة، الكیمیائیة و الحسیة و كذلك فترة 

 .صلاحیة ھذه المنتجات اللبنیة
ا بالبیئات مومقارنتھ بنسب مختلفة وماء نقیع الذرة راشح اللبنتجھیز البیئات المختبرة بخلط  تم 

أن النتائج  أوضحت .بعض سلالات بكتریا حمض اللاكتیك المستخدمة فى الدراسة المستخدمة لتنمیة المتخصصة
 یختلف اختلاف معنوى عن ع الذرة لایماء نق% ٥المدعم بـ  راشح اللبن فى Lb. rhamnosusمعدل نمو سلالة 

 .thermophilus    Strمعدل نمو اعلى من  Lb. rhamnosus     كما اظھرتالمتخصصة لھذه السلالة  البیئة
شبیھة بالبكتریوسین و تقدیر الوزن الجزیئي ال المواد  تم عمل تنقیة جزئیة لتلك. تحت الظروف المثلى لكل منھما

  .كیلو دالتون ٢٢-٢٠بین  یتراوحوجد أن الوزن الجزیئي  . لھا
 .Str          و  Lb. rhamnosusو قد تم فصل المستخلصات الخالیة من خلایا بكتریا 

thermophilus  و .تركیزھا و تجفیفھا و دراسة تأثیرھا المثبط على خمس سلالات من البكتریا المرضیة كأدلةو
لھ تأثیر مثبط للبكتریا المرضیة  Lb. rhamnosusقد أظھرت النتائج ان المستخلص الخالى من خلایا بكتریا 

  .أكثر السلالات المرضیة حساسیة  E.coliكانت  كما .Str. thermophilus أكثر من مستخلص
 ,Sal. enteritidis    ضد Lb. rhamnosusلمیكروب  أقل تركیز مثبط  و أقل تركیز قاتلكانت قیم 

E. coli, Staph. aureus  وLis. monocytogenes ٨،  ٤مل على التوالى بینما كانت / مللجرام  ٤،  ٢و ھ 
 .Lbالمستخلص الخالى من خلایا میكروب  قیاس تأثیرتم كما  .B. cereusمل على التوالى لمیكروب / مللجرام 

rhamnosus  على ثلاثة سلالات من الفطریات ھىP. roqueforti, A. flavus A. parasiticus,   . وجد
  .مل/مللجرام ١٦،  ٨عند تركیز % ١٠٠یات المختبرة بمعدل انھ یثبط نمو الفطر

  :و من ناحیة أخرى، تم استخدام ھذا المستخلص كمادة حافظة حیویة لبعض أنواع الجبن مثل
تم دھان سطح أقراص الجبن بمعلق یحتوى على . الجبن الرأس حیث تم تصنیعھا بالطریقة التقلیدیة  -١

مل و تمت /مللجرام ٣٢،  ١٦، ٨ظة الحیویة محل الدراسة بتركیزات تركیزات متضاعفة من المادة الحاف
م °١٢تم تسویة الجبن على %. ٠.٢و الدھان بمحلول سوربات البوتاسیوم ) بدون دھان(المقارنة بالعینة القیاسیة 

و قد دلت . یةیوم و دراسة الخواص المیكروبیولوجیة و الكیمیائیة و الحسیة للجبن الناتج أثناء فترة التسو ٩٠لمدة 
 و عدد الفطریات و الخمائر العدد الكلى للمیكروبات النتائج على أن اختلاف المعاملات كان لھ تأثیر معنوى على

و كان ھناك تناقص تدریجي في . بینما كان تأثیره غیر معنوى على البكتریا المحللة للبروتینات و المحللة للدھون
كما أوضحت نتائج . طریات و الخمائر بزیادة تركیز المادة الحافظة الحیویةو عدد الف العدد الكلى للمیكروباتقیم 

دلائل التسویة حدوث زیادة فى قیم النیتروجین الذائب فى الماء و كذلك معدلات تحلیل شقوق الكازین مع تقدم 
ر غیر معنوى على نتائج التقییم الحسى لعینات الجبن الرأس دلت على أن المعاملات كان لھا تأثی .عملیة التسویة

  .جمیع الصفات الحسیة
جرام و تم /مللیجرام ١٦، ٨، ٤تم إضافة المستخلص المجفف للجبن المطبوخ القابل للفرد بمعدل  -٢

یوم و قد  ٩٠م لمدة °٢٥م و °٧تم تخزین الجبن الناتج على درجات حرارة . مقارنة النتائج بالعینة القیاسیة
التداخل بین المعاملات و درجة حرارة و مدة التخزین كان لھ تأثیر  جى أنأظھرت نتائج التحلیل المیكروبیولو

ى على كل معنوى على عدد الخمائر و الفطریات و كذلك البكتریا المكونة للجراثیم بینما كان التأثیر غیر معنو
لاف المعاملات كان نتائج التقییم الحسى دلت على أن اخت .و البكتریا المحبة للبرودة من العدد الكلى للمیكروبات

و قد حصلت العینة القیاسیة على . ما عدا صفة القوام و التركیب الحسي لھ تأثیر معنوى على كل صفات التقییم
 .أعلى درجات النكھة، القوام و التركیب، المظھر و المجموع الكلى
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