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المثبطة لبكتيريا  Pediococcus من الجنس عزل بكتيريا
Listeria monocytogenes   من بعض  الأغذية المحلية 
 

        2 عهد أبو يونسد.  1           نور البردويل
 
قسم علوم الأغذية  –في مخابر كلية الزراعة  أجريت هذه الدراسة :الملخص

ف يوصتلعزل و جامعة دمشق،  –وجيا في كلية العلوم ومخابر ميكروبيول
من مناطق من بعض الأطعمة السورية  Pediococcusمن الجنس بكتيريا 

خلال الفترة الممتدة بين  قطر العربي السوري بطريقة معقمة،مختلفة في ال
للسلالات  ودراسة الأثر التثبيطي 2016 وتشرين الثاني 2015 تموز

تم عزل Listeria monocytogenes من النوع  يابكتير  ضد نموالمعزولة 
جرى تعريفها استناداً  عزلة من عينات مختلفة من الأغذية المحلية، 119

عزلة  20لخصائص بكتريا حمض اللبن. وتبين بالفحص المجهري وجود 
أجري عليها مجموعة من الاختبارات الكيميائية الحيوية بيضوية الشكل 

وتم التأكد من ذلك باستخدام  Pediococcusلجنس لتحديد العزلات التابعة 
 8تبين أن والتي . API 50CHL الـ وصنفت العزلات بتقنية .PCRتقنية 

                                                           
  .مهندسة، ماجستير قسم التقانة الحيوية، كلية الزراعة، جامعة دمشق1
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  عزلات تنتمي للنوع 10 و P. acidilactici  نوعتنتمي ل تعزلا

P.pentosaceus  للنوعو عزلتان P. damnosus. 
 Listeria ريايضد بكتتم التحري عن امتلاك هذه العزلات لأثر تثبيطي 

monocytogenes. وتبين أن جميع العزلات تمتلك فعالية حيوية مثبطة لنمو 
L. monocytogenes. 12 وأظهرت النتائج امتلاك العزلةC  16والعزلةC  

 مم. 27أكبر قطر منطقة تثبيط 
 

، API ،الأغذية المتخمرة ،Pediococcus ،عزل :الكلمات المفتاحية
PCR. 
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Isolation of bacteria Pediococcus  that has 
Inhibitory effect on Listeria monocytogenes 

bacteria from some local food  
Nour Albardawel 1          Dr. Ahed Abou younes 2            

 
Abstract: This study was carried out in order to isolate 
and characterize Pediococcus bacteria from some Syrian 
foods and study the growth inhibitory effect of the 
isolated strains against of the bacteria Listeria 
monocytogenes. 119 isolates were isolated from 
different samples of local fermented food and defined 
based on the characteristics of lactic acid bacteria. 
       The microscopic examinations show presence of 
20 oval-shaped isolate Conducted by biochemical tests 
to determine which isolates follow the Pediococcus 
genus. The isolates were classified using PCR technique 
and the isolates were classified as API / 50CHL. The 
result shows that 8 isolates belong to P. acidilactici and 
10 isolates belong P.pentosaceus  and 2 isolates of P. 
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damnosus. These isolates were investigated for their 
inhibitory effect against Listeria monocytogenes. All 
isolates have a potent inhibitory effect of L. 
monocytogenes. The results showed that isolates 16 
and 12 have the largest inhibition zone of diameter 
27mm. 
Keyword: Isolate, Pediococcus, Fermentation Food, API, 
PCR. 
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 المقدمة أولا"_
وهو إلى مجموعة بكتيريا حمض اللبن،  Pediococcusينتمي جنس 

(، (Garvie ,1986 ، موجبة الغرام، سالبة الكاتلازمن البكتيريا البيضوية الشكل
ختيارية، ولا تمتلك المقدرة على تكوين الغاز الالاهوائية المن البكتيريا  د  وتع
(Schlegel  وZaborosch ،1993 تنمو ،) م إلى    25في درجات الحرارة بين

–4.5تتـراوح مـا بيـن ) pH(، وتنمـو في درجـات 1994وزملاؤه، Holt) م   40
7.0( )Leisner  ،ويضم جنس (. 1999وزملاؤه Pediococcus  بحسب

 The international committee onاللجنة الدولية لتسمية البكتيريا )
systematic Bacteriologyالأنواع ) ،Pediococcus aciditactici، P. 

Pentosaceus ،P. damnosus ،P.halophiles ،P.urinaee-equi 
بنسـب صغيرة في الأجبان ضمن الفلورا الطبيعية  وجودةالم P.cerevisiaeو

يوجد . و (Beresford ،2003للجبن المصنع من حليب غير معامل حرارياً )
نتجات الألبان المتخمرة وم بشكل شائع في الخضار P. acidilacticiالنوع  

وتستخدم عدة سلالات من جنس  (،2001وزملاؤه، (Barrosمالمتخمرة واللحو 
Pediococcus  في صناعة النقانق المخمرة لمساهمتها في تعزيز النكهة واللون

(Hastings ،وأكثر الأنواع استخدام1991وزملاؤه ،) اً في تصنيع منتجات اللحوم
(، 2006وزملاؤه،  Drider) P.pentosaceus و  P. Acidilacticiار والخض

في  pediocinمضاد البكتيري المسمى المنتجة لل  P. acidilacticiكما تستخدم 
عملية التخمير لإنتاج السجق الجاف لتحسين سلامة وحفظ الغذاء 

(Kostrzynska وBachand ،2006)،  كما تم عزل P. damnosus  من
سعى الكثير من الباحثين إلى عزل بكتيريا و  ،(Priest، 2003)النبيذ والخل 
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من الأجبان سواء أكانت منضجة أم ناتجة عن  Pediococcusالتابعة للجنس 
 Pediococcusحليب غير معامل حرارياً وكانت أول دراسة منشورة عن أنواع 

-710( في جبن الشيدر فوجد أن تعدادها يصل ما بين 1958) Dacreقام بها
810 CFUالعديد من أنواع جنس تثبط و  أشهر في الإنضاج. 6ر بعد مرو  /غ

Pediococcus الملوثة والمسببة  نمو العديد من أنواع البكتريا الموجبة الغرام
 .Pثبت فعالية عدة سلالات من ، كما (1988وزملاؤه،  Bhunia) لفساد الأغذية
acidilactici  وP. pentosaceous  ضد بعض مسببات الأمراض التي تنقلها

 Staphylococcus aureusو  Listeria monocytogenesلأغذية مثل ا
(Klaenhammer ،1988)، تعد   ثحي L. monocytogenes  أحد مسببات

مثل اللحوم والحليب الحيوانية الأمراض المرتبطة بالأغذية وخاصة المنتجات 
يصيب النساء الحوامل الذي عامل مسبب لداء الليستيريات  يوالخضروات وه

 Callewaert)ة والذين يملكون نظام مناعي ضعيفطفال حديثي الولادوالأ
  .(2000وزملاؤه، 

في تصنيع الأغذية  Pediococcus البكتيريا التابعة للجنس لأهمية "نظرا
حث إلى البهذا  لية عن عزلها ودراسة تضادها، هدفالمتخمرة وقلة الدراسات المح

موجودة في ال Pediococcus جنسالبكتيريا التابعة لل عزل وتحديد خصائص
بعض المنتجات المتخمرة طبيعيا" كمخلالات اللفت وبعض منتجات الألبان 

دراسة أولية للأثر التثبيطي جراء إ إلى المتخمرة كالسوركي والأجبان البيضاء، و
 .مسببة لفساد الأغذيةال وأالممرضة بكتيريا تجاه بعض الللسلالات المعزولة 
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عينـة مـن الأغذيـة  90 جـرى جمـع جمث  العينثات: وطرائقث::مواد البحث   -ثانيا  
عينـة 15عينـة مخلـل خيـار، 15عينة جبنـة بيضـاء، 15عينة شنكليش،15المحلية )

عينـــة  ذرة صـــفراء( مـــن منـــاطق مختلفـــة 15عينـــة مخلـــل زيتـــون،15مخلـــل لفـــت، 
ســاحلية  ومنطقــة الغــاب والمنطقــة الجنوبيــة( فــي القطــر العربــي الســوري ال)المنطقــة 

وتشــرين  2015 وبشــكل عشــوائي خــلال الفتــرة الممتــدة بــين تمــوزيقــة معقمــة، بطر 
حيـــــث تـــــم اســــتعمال عبـــــوات زجاجيـــــة معقمــــة، محكمـــــة الإغـــــلاق، ، 2016الثــــاني

ثـــم نقلـــت هـــذه العينـــات  وســـحبت العينـــات مـــن ورشـــات تعمـــل بالطريقـــة التقليديـــة،
 –الأغذيـــة قســـم علـــوم  -)مخبـــر ميكروبيولوجيـــا الأغذيـــةبطريقـــة مبـــردة إلـــى المخبر

 التابعــــــة لجــــــنس بكتيريــــــاالتمــــــت عمليــــــة الكشــــــف عــــــن تواجــــــد . (كليــــــة الزراعــــــة
Pediococcus ، بحسب Abriouel وفق الخطوات التالية (2008( وزملاؤه :   

 -MRS Agar (Marthen وسط: تم العزل على مرحلة العزل – 1
Rogosa- Sharpe) (Immerstrand  ،2010وزملاؤه)  في مخبر

عينة المادة  نغرام م 1 حيث تم وضع. وجيا في قسم علوم الأغذيةالميكروبيول
% ، و وضع المزيج في 2مل من محلول سترات الصوديوم  9الغذائية إلى 

دقيقة،  2، ومن ثم تم مزجها باستخدام مازج مخبري مدة معقمة أكياس بلاستيكية
وي بتري يح مل من المزيج الناتج ووضع في منتصف طبق 0.1بعدها تم أخذ 

مدة  سْ   37ةق بشكل مقلوب على الدرجاالأطبحضنت ، و نشرهاوتم MRS وسط 
، وبعد انتهاء فترة التحضين تم ساعة، وتمت جميع المراحل ضمن جو معقم 48

مستعمرات  MRS وسطاعتبار المستعمرات الدائرية كريمية اللون والنامية على 
على حدة في  ة، ثم تم عزل كل مستعمر (2016وزملاؤه،  Bajpai) نموذجية

المائل، زود كل أنبوب برقم، وحضنت  MRSالـ  انبوب يحتوي على وسط أغار
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ساعة وبعد انتهاء فترة التحضين تم  24س مدة    37هذه الأنابيب على الدرجة 
 .   اجراء مجموعة من الاختبارات الكيميائية الحيوية

الكيميائية  الاختباراتتحديد هوية العزلات بالاعتماد على مجموعة من  – 2
مخبر ميكروبيولوجيا  وتمت هذه الاختبارات في (Garvie  ،1986) الحيوية:
 خلايا البكتيرية، حيث درس شكل الكلية الزراعة –قسم علوم الأغذية  -الأغذية

ونمط تخمير اختبار الأوكسيداز و تحت المجهر، إضافة إلى صبغة الغرام، 
 ات التالية:مجموعة من الاختبار  لإجراء. اضافة الحليب

 – Voges( من الغلوكوز باستخدام اختبار acetoineانتاج الأسيتوئين ) - أ
Proskauer  (Samelis نميت البكتيريا المـراد دراسـة 1994، وزملاؤه :)

ن من  1انتاجـها للأسيتوئين فـي  غرام  5مل من مرق غلوكوز فوسفات )المكوَّ
ام ببتون ويكمل الحجم إلى لتر غر  7غرام فوسفات ثنائي البوتاسيوم،  5غلوكوز، 

مل من ½ ساعة، أضيف  20م، وبعد مرور    37ماء مقطر( في درجة حرارة 
من  مل 6( ) المحضر بإذابة α- Naphtholالكاشف الأول )محلول ألفانافتول 

( KOHمل من الكاشف الثاني )½ كحول اتيلي( و مل 100ألفانافتول في 
، يشير ظهور تلون ماء مقطر( مل 100في  KOHمن  مل 16المحضر بإذابة )

دقائق بشكل عام إلى وجود الأسيتوئين وبالتالي نتيجة إيجابية، في  5بالأحمر بعد 
 حين بقاء الوسط باللون الأصفر يد ل على نتيجة سلبية أي عدم انتاج الأسيتوئين. 

 (TSIتخميـر الغلوكـوز واللاكتـوز والسـكروز على بيئة ثلاثي سكر الحديد )  - ب
(: حيث زرعت السلالة المراد دراستها ضمن أنبوب 1993لحديثي والسيمري، ا)

مل منها بشكل قائم، وترك  2مل:  5يحتوي على بيئة ثلاثي سكر الحديد )بمقدار 
مل من البيئة بشكل مائل مما يسمح بزراعة البكتيريا بطريقة الوخز في الجزء  3
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ساعة، ليتحول لون البيئة  20 -18القائم والمد على الجزء المائل(، وحضنت مدة 
بعد مرور زمن التحضين إلى اللون الأصفر )حيث تكون البيئة باللون الأحمر 
قبل الزراعة(، عندها تكون البكتيريا مخمرة للسكريات الثلاثة، وفي حال تلون 
امتداد الأغار باللون الأصفر مع بقاء القاع أحمر فهذا يفسر على أن البكتيريا 

ير اللاكتوز ولكنها غير قادرة على تخمير السكروز، أما في حال قادرة على تخم
بقاء لون البيئة أحمر فهذا يعني أنها غير مخمرة لأي من السكريات الثلاثة، وهي 
بالتالي ليست من بكتيريا حمض اللبن، حيث أن بكتيريا حمض اللبن تكون مخمرة 

 حكماً للاكتوز ومنتجة لحمض اللبن.
 (Revon (؛Sandine، 1984و Huggins)حـلل للـكازئيـن:دراسـة النشـاط الم - ت

( والتي تم Casein agarالكازئين )وسط ، تم باسـتخدام (Herbin 1999و
 9غرام حليب بودرة، 1.3تحضيرها باستخدام حليب خالي الدسم معاد التركيب: 

مل من التخفيفات العشرية  1% أغار المضاف لها 1.5مل ماء مقطر، و
أيام، وبعد انتهاء  5 -1م مدة    37ي طبق بتري والمحضن على درجة المناسبة ف

 فترة التحضين، اعتبرت المستعمرات المحللة للكازئين تلك المحاطة بهالة شفافة.
من شركة   API 50CHLباستخدام تقنية Pediococcusتحديد بكتيريا  - ث

BioMérieux – ة فرنسا، والتي تتضمن مجموعة من الاختبارات الكيميائي
الحيوية التي تسمح بدراسة استقلاب الكربوهيدرات المميزة لأنواع بكتيريا حمض 

 .Pediococcus (Olalusi Ayo - ،2017)  بكتيريا منها اللبن بشكل عام و 
المعزولة  Pediococcusسلالات لتمييز   API 50CHLحيث استخدم نظام 

 ، وذلك باستخدام الخطوات التالية:  MRSالبيئةعلى 
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بحجم  API Suspension Mediumلت المستعمرات البكتيرية في محلول ح   –أ
مل للحصول على معلق كثيف للبكتيريا، واستخدم  المعلق لم لئ حفر  10

 .API 50CHLالصفيحة الـ 
و ضع الصفيحة ضمن الحاوية البلاستيكية الخاصة بالنظام، ثم حٌضنت مدة  –ب

م.37ساعة عند درجة حرارة 24  ْ 
ء فترة التحضين، قرأت النتيجة بمقارنة الصفيحة مع الجداول بعد انتها -ت

 .Indexالمناسبة في دليل 
م،  30ساعة عند درجة حرارة 24تم إعادة تحضين الصفيحة مدة  -ث  حيثْ 

 قرأت النتائج مرة أخرى للتأكد منها.
باستخدام تقنية تفاعل التسلسل  Pediococcusتحديد بكتيريا  -ج

في مخبر  PCRأجريت تقنية ، (2004وزملاؤه،  Ostlie)  PCRالبوليمرازي
عزلة أعطت النتائج الأولية على أنها  20على الميكروبيولوجيا في كلية العلوم 

استنبات  (، حيث تم 1986)  Garvieالتي ذكرها Pediococcusتتبع الجنس 
مدة  س ْ  37في الدرجة  حضنتمعزولة في وسط الاستنبات و مستعمرة بكتيرية 

( Vivantisمن شركة ) DNAاستخلاص الـ  بروتوكولاستخدم و  لة.ليلة كام
 حسب تعليمات الشركة الصانعة.بو 
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 :PCRتقنية الث 
 ميكروليتر يحتوي على:  25تحضير مزيج حجمه الكلي  تم

 وكمياتها. PCRالمواد المستخدمة في تفاعل الث  (1الجدول)
 الكمية المادة

 ترميكرولي 2 نانو غرامDNA (500)معلق الـ 
Master Mix  من شركة (Vivantis)  موقي التفاعل، والحاوي على

أنزيم الـ و  dNTPs 20 mMو  (نانو مول25كلوريد المغنزيوم )و 
DNA polymerase 

 ميكروليتر12.5

 ميكروليتر 1 البكتيريا المدروسة المرئسات التي تناسب جنس
 لاكمال الحجم ماء مقطر

 
باستخدام جهاز المطياف   DNAتم قياس تركيز الـ ملاحظة: 

في مخبر  spectrophotometer  (Secomam prim -France)الضوئي
 1 حسب تركيز الدنا من المعادلة الاتية)الميكروبيولوجيا في كلية العلوم 

OD260 unit = 50 µg/ml( ) 1نانوجرام = 1000 ميكروغرام) 
 )صمم للبح (المرئسات المستخدمة في الدراسة  (2الجدول )

 
 
 

 

 رمز المرئس التتابع طول الشدفة

1200bp 

 

5-CTGAATGAGATTTTAACACG-3 3F 
5-GGTTTTAAGAGATTAGCT-3 3R 
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في مخبر الميكروبيوجيا  PCR (Cleaver)تمت عملية المضاعفة في الـ 
الحاوية  من مزيج التفاعل  25µlباستخدام حجم نهائي في كلية العلوم 

 التمسخمراحل التالية: حسب ال DNAنانوغرام من الـ  500
تلاها  95على درجة حرارة  دقيقة 1لمدة  Initial denaturation))الأولي

دقيقة،  1لمدة  سْ  50مرحلة الارتباط : ( تضمنتPCR cyclesدورة ) 30
س72مرحلة الاستطالة  تضمن البرنامج الحضن في دقيقة، كما و  1لمدة  ْ 

س72الدرجة  في الدرجة الأنابيب  تبقىدقائق، بعد الانتهاء  5لمدة  ْ 
الحفظ على دقائق كمرحلة استطالة نهائية. وفي النهاية  10لمدة  سْ  72

س4الدرجة   . بعد الدورة الأخيرة ْ 
، حيــث TEAمــل مــن الـــ 100غ  مــن ااغــاروز وتــم حلــه فــي 1تــم تحضــير 

)وبحـذر شـديد( ، ليضـاف في الميكروويف حتى تمام الـذوبان ب ااغاروزيذأ
ميكروليتــر مــن الإيثيــديوم بروميــد لإظهــار عصــائب  3لة إلــى الهلامــة الســائ

صَــب الهلامــة، مــع تــم وضَــع أمشــاط الــرحلان ومــن ثــم م ت ــبعــدها  الترحيــل.
لــى الحفــاظ علــى اســتقامة الهلامــة بشــكل  الانتبــاه إلــى عــدم تشــكل فقاعــات وا 

 أضـيفالهلامة بعد تحريرها إلـى وعـاء الـرحلان، و  نقلت .بردلت ركتتام، ثم ت  
الم ـراد  PCRنواتج الـ  حضرتو  رحلان بشكل يغمر اابار المتشكلة.موقي ال

ــــث يكــــون حجمهــــا النهــــائي  ــــم   ميكروليتــــر.10ترحيلهــــا بحي وضــــع الواســــم ث
 تغطيـةليـتم  أسـاس ووزتـي والعينـات فـي اابـار. Marker  pb100الجزيئـي

الإلكتــرودات بحيــث تــم تمريــر التيــار الكهربــائي مــن  وجهــزتجهــاز الــرحلان، 
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أمبيــر  100الجهــاز بشــدة  تــم تشــغيلالســالب إلــى القطــب الموجــب. القطــب 
 تقريباً.دقيقة  45لمدة 

 gelالهلامة بواسطة جهاز إظهار العصائب ) تم فحص•

documentation.) 
)أجريت الدراسة في مخبر ميكروبيولوجيا  دراسة الأثر التثبيطي: – 3

ية العزلات على تنم تمت  (كلية الزراعة -علوم الأغذية قسم  - الأغذية
،  س 37ْة ساعة بالدرج 48والتحضين   Nutrient brothمرق مغذي 

دقيقة في الدرجة  20مدة  10000rpmبعدها تم إجراء عملية التثفيل   )
م (، والحصول على الرشاحة والتي قسمت الرشاحة إلى قسمين الأول     4

 7)لدرجة)اإلى  pHبقي على حاله أما القسم الثاني عدلت فيه درجة الـ
 Savadogoلاستبعاد التأثير التثبيطي الحمضي  ) NaOH (1N)بإضافة 
 Listeria monocytogenesزراعة بكتيريا ، بعدها تم (2004وزملاؤه، 

 PALCAM agar (Gasanovالمنمطة في قسم علوم الأغذية على 
ث تم إدخال قطنة ساعة بمرق سائل، حي 24، بعمر (2005وزملاؤه، 

ممرضة وتدار فيه معقمة إلى داخل الأنبوب الحاوي على نموات البكتيريا ال
حافة الأنبوب  عن مستوى السائل ويضغط بها على رفعتعدة مرات ثم 

ف للبيئة الصلبة السطح الجاعلى مسح بها للتخلص من الكمية الزائدة ثم 
 60يدار الطبق و  Listeria monocytogenesبكتيريا المناسبة لنمو 

العمل باستخدام مكررين. بعدها تم عمل  جرىدرجة للتأكد من توزع سوي، و 
حفر  لإنتاجبواسطة حافرة الأغار الخاصة المعقمة  حفر ضمن الأغار

javascript:;
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 من رشاحة العزلات البكتيرية 70µlوضع فيها ما مقدراه و  مم، 6بقطر 
 37 الدرجة لأطباق فيا وتم تحضينأكانت معدلة الحموضة أم لا. سواء 

مساحة وهي ساعة، وتم قياس قطر منطقة المنع بالميلي متر  24مدة  سْ  
 تنمو فيها البكتيريا الممرضة. دائرية تحيط بالحفر لا

 النتائج والمناقشة: -ثالثا  
 MRS   ((Man, Rogosa andعزلة نامية على بيئـة 119تم عزل         

Sharpe )ويظهــر سْ   37 ي الدرجــةفــ )الخاصــة بتنميــة بكتيريــا حمــض اللــبن ،
 ( توزع العزلات على المواد الغذائية. 3الجدول )

 ( توزع العزلات على المواد الغذائية. 3الجدول )
 عدد العزلات  عدد العينات المادة الغذائية
 21 15 شنكليش

 23 15 جبنة بيضاء
 22 15 مخلل زيتون
 24 15 مخلل خيار
 13 15 مخلل لفت
 16 15 ذرة صفراء
 119 90 المجموع

( عدد العينات من المواد الغذائية التي شملتها هذه الدراسة 1يوضح الجدول )
والتي سحبت من الأسواق السورية وعدد العزلات التي تم الحصول عليها على 

)الدائرية كريمية  ذات أشكال نموذجية مستعمراتها جميعوالتي كانت  MRSبيئة 
 .اللون(
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المعزولة بكتيرياوالفيزيولوجية للالخصائص الشكلية  ( 4الجدول)  
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 عدد العزلات الخصائص
الكلي عدد العزلات  119 

 39 تخمير الحليب

 تخمير
 22 متجانس

 17 غير متجانس

 صبغة الغرام
 30 موجبة
 9 سالبة

شكل الخلايا تحت 
 المجهر

 20 بيضوي

 الأوكسيداز
 26 سالبة
 13 موجبة

الكازئينتحليل   
 28 سالبة
 11 موجبة

انتاج الأستيوين من 
 vpالفلوكوز 

 30 موجب
 9 سالب

 TSIتخميرها السكاكر 
 35 الغلوكوز
 37 السكروز
 30 اللاكتوز
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وعند إجراء مجموعة الاختبارات البيوكيميائية الأولية لتحديد تبعيتها إلى الجنس 
Pediococcus ،البقري الحليب تخمير على قادرة منها عزلة 39 فكانت 

 متجانسة غير عزلة17و التخمر متجانسة عزلة 22 منها وكان والمبستر
 تحت الشكل بيضوية خلاياها كانت عزلة20،الغرام موجبة عزلة30،خمرتال

 الكازئين تحليل على قادرة غير عزلة 28 ،الأوكسيداز سالبة عزلة 26، المجهر
 تخمير على قادرة عزلة35 ،الغلوكوز من الأسيتوين نتاجا على قادرة عزلة3و،

 تخمير على قادرة عزلة 30و السكروز تخمير على قادرة عزلة37، الغلوكوز
 .اللاكتوز
بيضوية الشكل تحت المجهر، ثنائية  فقط ظهرت سلالة  20 وجود نلاحظ

التي  Pediococcus)وهي الصفات الأساسية لجنس التوضع، سالبة الكاتلاز، 
سلالة فقط تتبع  20مكن حصر أبالتالي ( و 2016وزملاؤه،  Bajpai)حددها 
)حيث سيتم الاعتماد  %MRS(17.8) على بيئة   Pediococcusللجنس 

يتوافق مع ما وجده وهذا  لتحديد النوع( API 50CHLلاحقا" على نظام الـ 
Bakheit (2015)  في دراسة أجريت في السودان على مجموعة من الأغذية

  .(مخللات جبن، )مخمر، مش، ةمخمر ال
على السلالات  API 50 CHLاختبار  أظهر :API 50 CHLنظام نتائج 

تنتمي  منها تعزلا 8ل لتحديد أنواع السلالات المعزولة وجود البيضوية الشك
عزلتان و  P.pentosaceus عزلات تنتمي للنوع  10 و P. acidilactici  نوع ل

 .P. damnosus  نوعمن 
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 توزع السلالات على المواد الغذائية (6الجدول )
 

نسبة المئويةال عدد العزلات السلالات رمز العزلة المادة الغذائية  
 5G, 15G P.damnosus 2 %10 بيضاءجبنة 

  1G, 2G, 4G, 13G  جبنة بيضاء

P. acidilactici 
 

4  
 6S, 7S, 17S 3 شنكليش %40

 16C 1 مخلل خيار

  3G, 14G  جبنة بيضاء
P.pentosaceus 

2  
 ,8S, 9S, 10S, 18S شنكليش %50

19S 
5 

 11C, 12C, 20C 3 مخلل خيار

 
 (2016) في السودان وزملاؤه  Abdelmagedقام بها دراسة  وتوافق هذا مع
بكتريا حمض اللبن من خمس أنواع من الأغذية المتخمرة )عجين  حيث تم عزل

كانت نسبة ف ،الجبن ،مخلل الخيار ،سجق اللحم( الرائب الذرة ،الميش ، اللبن
واحدة من عزلة و  %(75عزلات من الجبن )Pediococcus  (16 )% 3جنس 

 (2014وزملاؤه في أندونيسيا )Suhartatik كما درس  .%(25ب)اللبن الرائ
مجموعة من السلالات المعزولة من الخضار واللحوم المتخمرة والأرز التقليدي 

سلالة منها تنتمي  20فكانت  API 50CHLبتصنيفها بواسطة  االمتخمر وقامو 
سلالة و  P. loliiو   P. pontosaceusوPediococcus acidilactici الى 
-Lactobacillus pentosus   صنفت على أنها تنتمي الى مجموعة واحدة

plantarum. 
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 :PCRتفاعل  نتائج
الهلامة بواسطة جهاز إظهار العصائب  فحصو  PCR أظهرت نتائج الـ

(geldocumentation)  1200الحزم الناتجة بطول أنbp  مما يؤكد أن
 .Pediococcusتنتمي للجنس  العزلات

 

 
 نتائج ترحيل تفاعل  12 - 1المسارات  ,Markerpb100الجزيئي الواسم: M(: 1ل )الشك

 PCR عزلات لPediococcus من المنتجات المتخمرة 
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 PCR  نتائج ترحيل تفاعل  20 - 13, المسارات Markerpb100الجزيئي الواسم: M(: 2الشكل )

 من المنتجات المتخمرة Pediococcusلعزلات 
 

 سلالات:مقدرة التثبيطية للال نتائج دراسة
 27الى 13بين أن قطر هالة المنع تتراوح  قياس قطر منطقة المنعبينت نتائج 

 ت.لا( نتائج اختبار التضاد والفروق المعنوية بين السلا7ويوضح الجدول) .مم
 

                  L. monocytogenes    بكتيريا ضدPediococcus  التضاد لعزلات ( نتائج اختبار 7الجدول رقم )

رقم العزلة في 
 PCRتقنية 

 ممقطر الهالة   L. monocytogenes التضاد م   رمز العزلة

1 1G + 17C 
2 2G + 17C 
3 3G + 19B 
4 4G + 17C 
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5 5G + 19B 
6 6S + 15D 
7 7S + 19B 
8 8S + 13E 
9 9S + 19B 
10 10S + 19B 
11 11C + 13E 
12 12C + 27A 
13 13G + 19B 
14 14G + 17C 
15 15G + 19B 
16 16C + 27A 
17 17S + 15D 
18 18S + 19B 
19 19S + 13E 
20 20C + 13E 

 .(0.05)عند مستوى معنوية  القيم في العمود الواحد التي تحمل الأحرف نفسها لا تختلف معنويا   *
 

منطقة حيث وصل قطر ( 2010وزملاؤه، (Venkateshwari هذا يتوافق مع ما وجده 
د مم بع 12الى   L. monocytogenesضد  Pediococcusالتثبيط لسلالات 

وفي دراسة أخرى  .ساعات من النمو 6 مم بعد 16ساعتين من النمو فقط ووصل الى 
تم   L. monocytogenesوجدوا أن سلالات  (2012 ،وزملاؤهAltuntas )قام بها 

وتراوح Pediococcus acidilactici 13  تثبيطها بواسطة البكتريوسينات المنتجة من 
 ملم.  24.5الى  16قطر منطقة التثبيط من 
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وجود فروق معنوية بين  ANOVAلإختبار  LSDويظهر التحليل الإحصائي 
متوسط قطر منطقة المنع للسلالات المعزولة، حيث سجل أعلى قطر هالة 

لمأخوذة ا 16Cو 12Cوبوجود بفروق معنوية عن باقي العزلات لكل من العزلات 
 (.P.pentosaceusمن الجبنة والتابعة للسلالة )

 
 الاستنتاجات: رابعا"_

ة مثل الأغذية المتخمرة المحلي من Pediococcusبكتيريا  جنس امكن عزل -1
 الجبن والشنكليش والمخلل.

الثلاثة  P.damnosus و P.pentosaceus و P.acidilacticiأنواع وجد ان  -2
 لأغذية المحلية.هي المتواجدة في ا

         بكتيرياقدرة تثبيطية ضد  Pediococcusيا عزلة من بكتير  20امتلكت  -3
L. monocytogenes. 

كمواد حافظة طبيعية في  Pediococcusبكتيريا  بعض عزلات استخداميمكن  -4
 الأغذية.
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