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Production and Purification of Lactic Acid from  

LactobacillusImmobilized onAgar-agar 
 أكار -بأستخذاو مادة الأكارانمقٍذة  Lactobacillusإنتاج وتنقٍت حامض انلاكتٍك من بكترٌا 
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 انخلاصت 
 .Lّ٘ب ثىزش٠ب Lactobacillus(خلا٠بػضٌز١ٓ ثىز١ش٠ز١ٓ ِح١ٍز١ٓ ِٓ عٕظImmobilizationرُ رم١١ذ )       

acidophilusٚLactobacillus sp.(25) ثطش٠مخ اٌحغض)Entrapmentاوبس -( ثأعزخذاَ ِبدر١ٓ عبٔذر١ٓ ِخزٍفز١ٓ ّ٘ب الأوبس

اٌّبدح الاٌٚٝ اوضش وفبءح فٟ أزبط حبِغ اٌلاوز١ه . ٌٚذٜ دساعخ اٌؼٛاًِ اٌّؤصشح فٟ اٌزم١١ذ رج١ٓ أْ ٚاٌغ١ٕبد اٌظٛد٠َٛ ٚرج١ٓ اْ 

10×1أوبس وّبدح عبٔذح ثؼذد خلا٠ب ِمذاسح ) -% ِٓ الأوبس 3اعزخذاَ رشو١ض  
9

( خ١ٍخ/ ًِ أدٜ اٌٝ اٌحظٛي ػٍٝ أػٍٝ إٔزبط ِٓ 

 اٌحبِغ.

 L. acidophilusٚLactobacillus sp.(25)دسعذ ثؼغ اٌظشٚف اٌّؤصشح فٟ أزبط حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ خلا٠ب ثىزش٠ب  

(% ٌىلا اٌؼضٌز١ٓ 0.3ٚ 4اٌّم١ذر١ٓ ٚأظٙشد إٌزبئظ  أْ افؼً رشو١ض ِٓ ػظ١ش اٌزّش ِٚغزخٍض اٌخ١ّشح لأٔزبط اٌحبِغ وبْ )

( عبػخ ٌٍؼضٌز١ٓ اٌّشبس ا١ٌّٙبػٍٝ اٌزٛاٌٟ ا٠ؼبً, ٚر١ّضد 72ٚ 60ِغ وبٔذ )ػٍٝ اٌزٛاٌٟ وّب أْ افؼً ِذح حؼٓ لأٔزبط اٌحب

اٌخلا٠ب اٌّم١ذح ٌىلا اٌؼضٌز١ٓ ثضجٛر١زٙب فٟ أزبط اٌحبِغ ٌخّظ دٚساد رخّش٠خ إر ٌُ ٠لاحع اٞ أخفبع فٟ الأٔزبط خلاي اٌّذح 

 اٌّذسٚعخ .

اٌّم١ذر١ٓ, ٚلذ اشزٍّذ   L. acidophilussp.(25)Lactobacillusأِىٓ رٕم١خ حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ ساشح اٌّضسػخ ٌجىزش٠ب 

-Amberlite IR)ٚاٌزجبدي الأ٠ٟٛٔ الأٚي ثأعزخذاَ اٌّجبدي الأأ٠ٟٛٔ  (Clarification)خطٛاد اٌزٕم١خ ػٍٝ خطٛح اٌزش٠ٚك 

١خ اٌفظً ػٓ اٌحظٛي [ . ٚأعفشد ػٍّAmberlite IR -120 (H), ٚاٌزجبدي الأ٠ٟٛٔ اٌضبٟٔ ثأعزخذاَ اٌّجبدي اٌىبرأ٠ٟٛٔ ] (400

 ػٍٝ اٌزٛاٌٟ . L..acidophilusLactobacillus sp.(25)(% ٌٍؼضٌز١ٓ 91.56ٚ  88.75ػٍٝ حبِغ اٌلاوز١ه إٌمٟ ثحظ١ٍخ )
 

Summary 
 Cells of L. acidophilus and Lactobacillus sp. (25) were immobilized using entrapment method with 

two different supports . Results showed that agar – agar was more efficient in lactic acid production 

in compare with sodium alginate . Factors affect cells immobilization  were studied and the results 

showed  that (3)%  agar – agar as a support with (1×10
9
) cell / ml gave the highest production of 

lactic acid . 

      Some of the optimal conditions for lactic acid production from the   immobilized cells of L. 

acidophilus and Lactobacillus sp.(25) were studied . The results revealed that the best date juice 

concentration and yeast extract for lactic acid production  were (4 and 0.3)% for both isolates , 

respectively .The optimal incubation periods for lactic acid production were (60 and 72) hours for 

L. acidophilus and Lactobacillus sp. (25), respectively.The immobilized cells for both isolates were 

stable during five repeated cycles and no acid production loss was observed during the studied 

periods. 

     Lactic acid was isolated from culture filtrate of  L. acidophilus and Lactobacillus sp.(25) . The 

isolation procedure included Clarification step, Ion exchange with anionic exchanger ( Amberlite  

IR- 400) and Ion exchange with cationic exchanger ]Amberlite IR 120- (H)[. Lactic acid yield 

obtained were (88.75 and 91.56)% for the above mentioned isolates , respectively . 
 

 

 :Introduction) انمقذمت )
اٌحبِغ اٌىبسثٛوغ١ٍٟ الأوضش ١٘acid)  (2-Hydroxy propionicذسٚوغٟ حبِغ اٌجشٚث١ٔٛ١ه   -٠2ؼذ حبِغ اٌلاوز١ه 

رٛاعذاً فٟ اٌطج١ؼخ. ٠ٍٚؼت ٘زا اٌحبِغ دٚساً ِّٙبً فٟ اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌّغبلاد ِضً اٌظٕبػبد اٌغزائ١خ ٚاٌظ١ذلا١ٔخ ٚاٌى١ّ١بئ١خ ِٚٛاد 

اٌزغ١ًّ 
(1,2)

ثشىً ٚاعغ فٟ أزبط حبِغ اٌلاوز١ه ٚرٌه ػٓ ؽش٠ك رخ١ّش٘ب ٌٍىشث١٘ٛذساد Lactobacillusاعزخذِذ ثىزش٠ب . 

 .(Lactic acid bacteria)ثىزش٠ب حبِغ اٌلاوز١ه إر رٕزّٟ ٘زٖ اٌجىزش٠ب اٌٝ 

ثأ٘زّبَ اٌجبحض١ٓ فٕبٌذ إٌظ١ت الأٚفش ِٓ اٌذساعبد ٔظشاً ٌّب رحممٗ ٘زٖ  (Cell Immobilization)ٌمذ حظ١ذ رم١ٕخ رم١١ذ اٌخلا٠ب 

ٚرم١ًٍ اٌزىب١ٌف. اٌزم١ٕخ ِٓ فٛائذ عّخ ٌؼً فٟ ِمذِزٙب ص٠بدح صجٛر١خ اٌخلا٠ب ٚاؽبٌخ ِذح اعزخذاِٙب فؼلاً ػٓ رم١ًٍ اعزٙلان اٌطبلخ 
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 ً الاا أْ اٌطشائك راد اٌؼلالخ ثزم١١ذ اٌخلا٠ب رىبد رٕحظش  ٚػٍٝ اٌشغُ ِٓ ٚعٛد ؽشائك ػذ٠ذح ٌزم١١ذ اٌّحفضاد اٌح٠ٛ١خ ػِّٛب

(Flocculation)ٚاٌزىز١ً  (Encapsulation)ٚاٌزغ١ٍف  (Adsorption)ٚالادِظبص  (Entrapment)ثبٌحغض 
(3)

. ٚلذ 

 اعزخذِذ ؽش٠مخ اٌزم١١ذ ثبٌحغض ثشىً ٚاعغ ٔظشاً ٌجغبؽخ ٘زٖ اٌطش٠مخ فؼلاً ػٓ اْ ظشٚف رحؼ١ش٘ب ِٕبعجخ .

ٚرؼذ ػ١ٍّخ اعزخلاص ٚرٕم١خ حبِغ اٌلاوز١ه اُ٘ ِشىٍخ رغبثخ أزبعخ ثٛعبؽخ اٌزخّشاد اٌّب٠ىشٚث١خ , ار رظً وٍفزٙب اح١بٔبً      

% ِٓ وٍفخ الأزبط ِّب ٠حزُ اٌم١بَ ثذساعبد ػبعٍخ لا٠غبد رم١ٕبد اعزخلاص ٚرٕم١خ عذ٠ذح الزظبد٠خ ٚراد وفبءح ػب١ٌخ 80اٌٝ 
(4)

 

 cell)وج١شح فمذ ٘ذفذ ٘زح اٌذساعخ اٌٝ اعزخذاَ رم١ٕخ رم١١ذ اٌخلا٠بٚٔظشاً ٌّب ٠ّزٍىٗ حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ ا١ّ٘خ   

immobilization)  .ٚأزبط اٌحبِغ ِٓ اٌخلا٠ب اٌّم١ذح فؼلاً ػٓ رٕم١خ اٌحبِغ ثبٌطشائك اٌّزبحخ 
 

 :انمواد وطرائق انعمم

 انعزنت انمستخذمت فً انذراست :
 Lactobacillus acidophilusفٟ ٘زٖ اٌذساعخ ّ٘ب   Lactobacillusاعزخذِذ ػضٌزبْ ِح١ٍزبْ ِٓ ثىزش٠ب      

ٚLactobacillus sp. 25.  ػٍّبً ثأْ اٌؼضٌز١ٓ وفٛئزبْ فٟ أزبط اٌحبِغ اصش ػ١ٍّخ غشثٍخ عشد فٟ دساعخ عبثمخ
(5)

. 
 

  (Cell Immobilization)تقٍٍذ انخلاٌا 
 ٌٍخلا٠ب داخً اٌّٛاد اٌٙلا١ِخ . (Entrapment)ثأعزخذاَ ؽش٠مخ اٌحغض اٌّشبس ا١ٌّٙب اػلاحأعش٠ذ ػ١ٍّخ رم١١ذ خلا٠باٌؼضٌز١ٓ      

اٌخبص ثجىزش٠ب  (DeMan Rogosa and Sharp broth, MRS)رُ رٕش١ؾ خلا٠ب اٌؼضٌز١ٓ ٚرٌه ثزحؼ١ش ٚعؾ 

Lactobacillusلا٠ب اٌؼضٌز١ٓ اٌّزوٛسر١ٓ )ولاً ػٍٝ أفشاد( اػمت رٌه حؼٓ اٌٛعؾ اٌٍّمح ٚرؼم١ّٗ ٚرٍم١حٗ ثؼشٚح وبٍِخ ِٓ خ

 عبػخ . 18َ ٌّذح ˚37ثذسعخ حشاسح 
 

 دراست انعوامم انمؤثرة فً عمهٍت انتقٍٍذ 

 تحذٌذ نوع انمادة انسانذة  -1
-ٚالأوبس (Alginate)ل١ذد خلا٠ب اٌؼضٌز١ٓ اٌّغزخذِز١ٓ فٟ ٘زٖ اٌذساعخ ثأعزخذاَ ٔٛػ١ٓ ِٓ اٌّٛاد اٌٙلا١ِخ ّ٘ب الأٌغ١ٕبد     

 .(Agar-agar)اوبس
 

 تقٍٍذ انخلاٌا بأستخذاو مادة الأندٍناث  - أ
اٌّٛطٛفخ ِٓ لجً طش٠مخاٌأرجؼذ       

(6)
x10 1فٟ اٌزم١١ذ )ار ثٍغ ػذد اٌخلا٠ب اٌّغزخذَ  فٟ رم١١ذ اٌخلا٠ب

8
 ( خ١ٍخ / ًِ.

 

 أكار -تقٍٍذ انخلاٌا بأستخذاو مادة الأكار  - ب
اعزخذِذ اٌطش٠مٗ اٌّٛطٛفٗ ِٓ لجً      

(7)
ًِ ِٓ  10ِغ ثؼغ اٌزح٠ٛش. ح١ش ِضط  ل١ذ اٌذساعخفٟ رم١١ذ خلا٠ب  اٌؼضٌز١ٓ  

أوبسلجً أْ ٠زظٍت ِغ حغُ ِىبفئ ِٓ اٌخلا٠ب اٌّشبس ا١ٌٙب  )ولاً ػٍٝ أفشاد( ِٚضعذ ع١ذاً ثبٌّبصط ١ٌؼطٟ  -% أوبس4ِحٍٛي

  أوبس ثؼذد خلا٠ب-% أوبس2رشو١ضاً ِمذاسٖ 
( خ١ٍخ /ًِ .ٚرُ طت اٌّض٠ظ فٟ أؽجبق ثزشٞ ِؼمّخ ٚرشوذ ٌززظٍت فٟ     

 ٍُِ.       ثأثؼبد) اِٙب فٟ أزبط حبِغ اٌلاوز١ه صُ رمط١ؼٙب اٌٝ ِىؼجبدظشٚف ِجشدح .ٚرُ حفظٙب فٟ اٌضلاعخ ٚلجً اعزخذ
 

 تركٍز انماده انسانذة -2
ٌزؼطٟ رشاو١ض  Lactobacillusأوبس  ِٚضعذ ثخلا٠ب –حؼشد رشاو١ض ِزذسعخ ِٓ وً ِٓ اٌغ١ٕبد اٌظٛد٠َٛ ِٚبدح الأوبس      

 أوبس.–الأوبس (%ٌّبدح 4ٚ 3ٚ 2(% لأٌغ١ٕبد اٌظٛد٠َٛ )6ٚ 4ٚ 2ِزذسعخ )
 

 عمهٍت انتقٍٍذ   انمستخذمت فًد انخلاٌا اعذأ -3
أوبس ٚدساعخ رأص١ش -( خ١ٍخ/ًِ ثأعزخذاَ ِبدح الأوبس      ٚ     ٚ      ٚ       رُ رم١١ذ أػذاد اٌخلا٠ب)      

 .ٚرٌه ٌزحذ٠ذ ػذد اٌخلا٠ب الاِضً فٟ اٌزم١١ذ اٌّم١ذح فٟ إٔزبط حبِغ اٌلاوز١هػذد اٌخلا٠ب 
 

 تحذٌذانظروف انمثهى لأنتاج حامض انلاكتٍك من انخلاٌا انمقٍذة 
اعزخذَ ٚعؾ إٔزبط حبِغ اٌلاوز١ه اٌّٛطٛف ِٓ لجً    

(5)
ِٓ اٌخلا٠ب  حبِغ اٌدساعخ ػذد ِٓ اٌؼٛاًِ اٌّؤصشٖ فٟ أزبط  فٟ 

ظ١ش اٌزّش ِٚغزخٍض اٌخ١ّشح اشزٍّذ ٘زٖ اٌؼٛاًِ ػٍٝ رشو١ض ػL.acidophillus  ٚ Lactobacillus sp.25اٌّم١ذح ٌٍؼضٌز١ٓ

 ِٚذح اٌحؼٓ ٚصجٛر١خ اٌخلا٠ب اٌّم١ذح .
 

 تركٍز عصٍر انتمر 1-
(% عىش٠بد ِخزضٌخ فٟ ٚعؾ الأٔزبط اٌّذػُ 10ٚ 8ٚ 6ٚ 4ٚ 3ٚ 2رُ رحؼ١ش رشاو١ض ِزذسعخ ِٓ ٚعؾ ػظ١ش اٌزّش ٟ٘ )     

( خ١ٍخ/ًِ ٚرٌه ٌزحذ٠ذ رشو١ض      ِمذاس٘ب )ثّغزخٍض اٌخ١ّشح ٚوشثٛٔبد اٌىبٌغ١َٛ ٌٚمح اٌٛعؾ ثأػذاد خلا٠ب ِم١ذح 

 اٌّم١ذر١ٓ اٌّغزخذِز١ٓ فٟ ٘زٖ اٌذساعخ . Lactobacillusاٌؼظ١ش الأِضً لأٔزبط حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ ػضٌزٟ 
 

 مستخهص انخمٍرة تركٍز 2-
بٌلاوز١ه اٌٝ ٚعؾ إٔزبط حبِؼ %1.0)ٚ 0.7ٚ 0.5ٚ 0.3ٚ 0.1أػ١فذ رشاو١ض ِزذسعخ ِٓ ِغزخٍض اٌخ١ّشح اشزٍّذ ػٍٝ ) 

 % عىش٠بد ِخزضٌخ ِغ وشثٛٔبد اٌىبٌغ١َٛ صُ ٌمح اٌٛعؾ ثبٌخلا٠ب اٌّم١ذح .4اٌحبٚٞ ػٍٝ ػظ١ش اٌزّش ثزشو١ض
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 مذة انحضن 3-
عبػخ ٌزمذ٠ش حبِغ  12عبػخ ٚرٌه ثغحت ِىشس٠ٓ وً  96رّذ ِزبثؼخ إٔزبط حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ اٌخلا٠ب اٌحشح ٚاٌّم١ذح ٌّذح      

 اٌلاوز١ه ٚل١بط اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٌٛعؾ اٌزخّش .
 

 ثبوتٍت انخلاٌا انمقٍذة   4-
٠َٛ إر رُ اعزجذاي اٌٛعؾ  15ٌغشع دساعخ صجٛر١خ اٌخلا٠ب اٌّم١ذح رّذ ِزبثؼخ أزبط حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ اٌخلا٠ب اٌّزوٛسح ٌّذح      

ل١ذ اٌذساعخ ٚرُ   Lactobacillusأوبس اٌحب٠ٚخ ػٍٝ خلا٠ب ثىزش٠ب -ِىؼجبد الأوبس عبػخ ِغ رىشاس اعزخذاَ ٔفظ 72الأٔزبعٟ وً 

 رمذ٠ش حبِغ اٌلاوز١ه ٌٛعؾ اٌزخّش ثؼذ وً دٚسح رخّش٠خ .
 

 حساب كفاءة انتحوٌم 
ٌٍغىش اٌّٛعٛد فٟ ػظ١ش اٌزّش  L. acidophilus ٚLactobacillus sp.(25)رُ حغبة إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌىفبءح رح٠ًٛ ثىزش٠ب  

اٌٝ حبِغ اٌلاوز١ه ؽجمبً ٌّب ٚسد فٟ 
)8)

 -ٚحغت اٌّؼبدٌخ ا٢ر١خ: 
 

 رشو١ض اٌغىش٠بد ثؼذ اٌزخّش( –)رشو١ض اٌغىش٠بد لجً اٌزخّش                                  

 ٔغجخ اٌزح٠ًٛ =    

 رشو١ض اٌغىش٠بد لجً اٌزخّش                     
 

 تقذٌر حامض انلاكتٍك :
عزخذِذ اٌطش٠مخ اٌّٛطٛفخ ِٓ لجً  ا      

(9)
اٌّغزخذِز١ٓ  Lactobacillusفٟ رمذ٠ش و١ّخ حبِغ اٌلاوز١ه إٌّزظ ِٓ ػضٌزٟ 

 فٟ ٘زٖ اٌذساعخ.
 

 تقذٌر انسكرٌاث انمختزنت : 
ٚاػزّبداً ػٍٝ إٌّحٕٝ اٌم١بعٟ ٌٍىٍٛوٛص  (10ػظ١ش اٌزّش ٚٚعؾ اٌزخّش ثطش٠مخ )  لذسد اٌغىش٠بد اٌّخزضٌخ فٟ ٚعؾ       

 وغىش ِخزضي .
 

 (Purification of lactic acid)تنقٍت حامض انلاكتٍك 
ثؼذ رضج١ذ اٌظشٚف اٌّضٍٝ لأٔزبط حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ اٌخلا٠ب اٌّم١ذح ٌٍؼضٌز١ٓ إٌّزخجز١ٓ. رُ أزبط و١ّخ ِٓ حبِغ اٌلاوز١ه       

ثز١ّٕخ ٘بر١ٓ اٌؼضٌز١ٓ رحذ اٌظشٚف اٌّضٍٝ ٌلأٔزبط, ٚثؼذ أزٙبء ِذح اٌحؼٓ سشحذ ٔٛارظ اٌزخّش ثأعزخذاَ اٌطشد اٌّشوضٞ 

دلبئك إر اًّ٘ اٌشاعت فٟ ح١ٓ احزفع ثبٌشاشح اٌحبٚٞ ػٍٝ حبِغ اٌلاوز١ه اٌزٞ عشد  10خ ٌّذح  دٚسح/دل١م (5000)ثغشػخ 

 -ػ١ٍّخ رٕم١زٗ ثحغت اٌخطٛاد ا٢ر١خ :
 

 (Clarification)انتروٌق  1-
ِئ٠ٛخ  80ع( صُ عخٓ اٌشاشح اٌٝ دسعخ حشاسح 1ثأعزخذاَ ١٘ذسٚوغ١ذ اٌىبٌغ١َٛ ) 10رُ ػجؾ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٌٍشاشح اٌٝ 

دلبئك , ٚثؼذ أْ اًّ٘ اٌشاعت ػذي اٌشلُ  10دٚسح/دل١مخ ٌّذح   5000دل١مخ ,اػمجزٗ ػ١ٍّخ ٔجز ِشوضٞ ثغشػخ  15ٌّذح 

ق( اٌزٞ رُ رمذ٠ش و١ّخ حبِغ 7.0 -6.5ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ فٟ اٌشاشح اٌٝ) اٚ ( ,٠ّضً اٌشاشح اٌّٛطٛف أػلاٖ )اٌّغزخٍض اٌّش

 .اٌلاوز١ه ف١ٗ 
 

 Amberlite IR-400كروماتوغرافٍا انتبادل الأٌونً الأول بأستخذاو انمبادل   2-
رّذ رؼجئخ اٌّجبدي فٟ  ٚ(Deionized water)فٟ اٌّبء اٌّضاي ِٕٗ الا٠ٛٔبد Amberlite IR-400حؼش اٌّجبدي الأأ٠ٟٛٔ        

عُ ٚاعزخذَ اٌّبء اٌّمطش اٌّضاي ِٕٗ الأ٠ٛٔبد فٟ ِٛاصٔخ اٌّجبدي حزٝ ا١ٌَٛ اٌزبٌٟ         ػّٛد صعبعٟ ١ٌؼطٟ أثؼبداً )

ًِ ِٓ اٌشاشح اٌخبسط ِٓ خطٛح اٌزش٠ٚك اٌٝ عطح اٌّجبدي ثٙذٚء ٚغغً اٌّجبدي ثـ  30أػ١ف  ١ٍٍِزش/دل١مخ.1ٚثغشػخ عش٠بْ 

ًِ ِٓ اٌّبء اٌّمطش اٌّضاي ِٕٗ الأ٠ٛٔبد لأٔضاي اٌّٛاد اٌزٟ ٌُ رشرجؾ ثبٌّجبدي ٚعّؼذ الأعضاء اٌّفظٌٛخ ِٓ اٌؼّٛد ثٛالغ   100

اٌلاوز١ه فٟ الأعضاء اٌّفظٌٛخ ٌٍزأوذ ِٓ ػذَ ٔضٚي حبِغ ًِ/دل١مخ . ٚرُ رمذ٠ش حبِغ ١ٍِ1ٍزش/عضء ٚثغشػخ عش٠بْ  5

 اٌلاوز١ه فٟ ٘زٖ اٌخطٛح .
 

 استرداد حامض انلاكتٍك  -

 5ٌِٛش ٚثؼذ أْ عّؼذ الأعضاء اٌّغزشدح ثٛالغ   2ًِ ِٓ ِحٍٛي وشثٛٔبد الأ١َِٔٛٛ  100اعزشد اٌحبِغ ثٛاعطخ      

١ٍٍِزش/عضء لذس حبِغ اٌلاوز١ه فٟ الأعضاء اٌّغزشدح ٚسعّذ اٌؼلالخ اٌج١ب١ٔخ ث١ٓ رشو١ض حبِغ اٌلاوز١ه ٚػذد الأعضاء صُ 

 مذ٠ش حبِغ اٌلاوز١ه ف١ٙب .عّؼذ الأعضاء اٌّغزشدح ٚرُ ل١بط حغّٙب ٚر
 

 Amberlite IR-120 (H) كروماتوغرافٍا انتبادل الأٌونً انثانً بأستخذاو انمبادل   3-
صعبعٟ زٗ فٟ ػّٛدٚرّذ رؼجئ (Amberlite IR-400)حؼش ٘زا اٌّجبدي ثٕفظ ؽش٠مخ ٚظشٚف رحؼ١ش اٌّجبدي الأ٠ٟٛٔ      

-Amberlite IRعُ  . ِشس حبِغ اٌلاوز١ه اٌخبسط ِٓ خطٛح اٌزجبدي الأ٠ٟٛٔ الأٚي ػٍٝ  اٌّجبدي           أثؼبد )ث

120(H)   الأعضاء اٌّفظٌٛخ ٚرُ رمذ٠ش حبِغ اٌلاوز١ه ف١ٙب . . عّؼذًِ  ِٓ اٌّبء اٌّمطش  100ٚغغً اٌّجبدي    ثـ 

 

 

 ×011    



 2013انعذد انثانً / عهمً /  -انمدهذانحادي عشر –مدهت خامعت كربلاء انعهمٍت 
 

156 

 (TLC)اتوغرافٍا انطبقت انرقٍقت فصم حامض انلاكتٍك انمنقى من انعزنتٍن انمقٍذتٍن بطرٌقت كروم
  L. acidophilus  ٚLactobacillus  sp. (25)اعزخذِذ طفبئح اٌغ١ٍىب فٟ رشح١ً حبِغ اٌلاوز١ه إٌّمٝ ِٓ اٌؼضٌز١ٓ    

اٌظفبئح  رغف١ف% وّز٠ت فٟ ػ١ٍّخ اٌزشح١ً , ٚػٕذ أزٙبء ػ١ٍّخ اٌزشح١ً 90ٚاػبفخً اٌٝ اٌحبِغ اٌم١بعٟ . اعزخذَ اٌذا٠ٛوغبْ 

 . Rfٚرُ حغبة ل١ّخ ح١ش ٌٛحظذ اٌجمغ اٌّزىٛٔخ  (Bromocresol green)رُ سػ إٌّبرط ثّحٍٛي الاظٙبس اٌّزّضً ثىبشف 
 

 :اننتائح وانمناقشت
 Lactobacillus sp.(25)و L.  acidophilusتقٍٍذ خلاٌا انعزنتٍن 

اعزخذِذ رم١ٕخ رم١١ذ ثىزش٠ب حبِغ اٌلاوز١ه ثشىً ٔبعح لأعشاء ػ١ٍّبد رخّش٠خ ِخزٍفخ        
(11)

اٌزٟ رحمك فٟ إعزخذاِٙب فٛائذ 

ػذ٠ذح ِٕٙب إِىب١ٔخ الأعزخذاَ اٌّزىشس ٌٍؼٛاًِ اٌّغبػذح اٌخ٠ٍٛخ اٌّم١ذح لأوضش ِٓ ِشح ٚحّب٠زٙب  ِٓ اٌزٍٛس ٚاٌحظٛي ػٍٝ و١ّخ 

خ ػ١ٍّبد اٌفظً ٌٍٕٛارظ إٔزبط ػب١ٌخ ٚعٌٙٛ
(12)

ٚدساعخ اٌؼٛاًِ  L. acidophilus  ٚLactobacillus sp.(25). رُ رم١١ذ ثىزش٠ب 

 اٌّؤصشح فٟ رم١١ذ٘ب ٚاٌزٟ إشزٍّذ ػٍٝ ٔٛع اٌّبدح اٌغبٔذح ٚرشو١ض٘ب ٚاٌؼذد الأِضً ِٓ اٌخلا٠ب إٌّبعت ٌٍزم١١ذ. 
 

 نوع انمادة انسانذة   -1
 -ّ٘ب الأٌغ١ٕبد ٚالأوبس L.acidophilus  ٚLactobacillus sp.(25)اعزخذَ ٔٛػبْ ِٓ اٌّٛاد اٌغبٔذح  فٟ رم١١ذ ثىزش٠ب       

أوبس ػٍٝ الأٌغ١ٕبد ثٛطفٙب ِبدح عبٔذح فٟ رم١١ذ اٌخلا٠ب اٌّغزخذِخ فٟ -( رفٛق ِبدح الأوبس1% ٠ٚزؼح ِٓ اٌشىً)2أوبس ٚثزشو١ض 

 L.acidophilus  ٚLactobacillusغُ /ٌزش ٌىً ِٓ ثىزش٠ب  54.52)ٚ 47.86ط حبِغ اٌلاوز١ه  ) ٘زٖ اٌذساعخ إر ثٍغ إٔزب

sp.(25) (   غُ /ٌزش ٌىلا اٌؼضٌز١ٓ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ 45ٚ42.74 ػٍٝ اٌزٛاٌٟ, ث١ّٕب ثٍغ إٔزبط اٌحبِغ ػٕذ اعزخذاَ ِبدح الأٌغ١ٕبد )

 ا٠ؼبً. 

أوبس ثٛطفٙب ِبدح عبٔذح ػٍٝ اٌغ١ٕبد اٌىبٌغ١َٛ فٟ رم١١ذ اٌخلا٠ب ٚإٔزبط حبِغ اٌلاوز١ه اٌٝ وْٛ -٠ّىٓ أْ ٠ؼضٜ رفٛق الأوبس     

ِضً اٌفٛعف١ذ ٚاٌغزش٠ذ  (Cation chelating agents)ِبدح الأٌغ١ٕبد غ١ش صبثزخ ػٕذ ِلاِغزٙب ٌجؼغ اٌؼٛاًِ اٌخلاثخ ٌلأ٠ٛٔبد 

, ٚاٌلاوز١ذ
(11)

% ٚاٌّزظٍت فٟ وٍٛس٠ذ 2 ػٓ ػذَ ِزبٔخ ٘لاَ اٌغ١ٕبد اٌىبٌغ١َٛ اٌّغزخذَ فٟ ٘زٖ اٌذساعخ ػٕذ اٌزشو١ض فؼلاً  

ٌٙلاَ الأٌغ١ٕبد الا أٔٗ رُ اخز١بس أ٠ْٛ  (Rigidity)اٌىبٌغ١َٛ ٚػٍٝ اٌشغُ  ِٓ إِىب١ٔخ إعزخذاَ أ٠ٛٔبد ػذ٠ذح ٌزحم١ك اٌظلاثخ 

اٌىبٌغ١َٛ فٟ ٘زٖ اٌذساعخ  ٌمٍخ ع١ّزٗ 
(13)

 Gluuronic). إْ لبث١ٍخ الأٌغ١ٕبد ٌزى٠ٛٓ اٌٙلاَ ٠ؼٛد ٌّحزٛاٖ ِٓ حبِغ اٌى٠ٍٛٛس١ٔٚه

acid)  ْٛار رشرجؾ ِغب١ِغ اٌحبِغ ثشىً صٕبئٟ اٌّحٛس ِىٛٔخ رغ٠ٛفبً ٠ؼًّ وّٛلغ إسرجبؽ ٌلأ٠
)14)

. 
 

 

 
 

( ٚاٌّم١ذح  فٟ وً ِٓ .F.Cاٌحشح ) L. acidophilus  ٚLactobacillus sp.(25)(: أزبط حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ ثىزش٠ب 1اٌشىً )

 %.2( ثزشو١ض  AL( ٚاٌغ١ٕبد اٌىبٌغ١َٛ )(AG- AGأوبس -ِبدح الأوبس

 تركٍز انمادة انسانذة   -2
( 45ٚ42.74 % إر ثٍغ إٔزبط اٌحبِغ )2( أْ اٌزشو١ض الأِضً ٌّبدح الأٌغ١ٕبد ٘ٛ B)  ٚ2 –A رظٙش إٌزبئظ اٌّٛػحخ فٟ اٌشىً  

أوبس ٘ٛ  -ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ث١ّٕب وبْ اٌزشو١ض الأِضً ٌّبدح الأوبس Lactobacillussp. (25)و  L. acidophilusغُ/ٌزش ٌٍؼضٌز١ٓ 

( ٚفٟ ػٛء ِبرمذَ ِٓ  B ٚ3–Aغُ/ٌزش ٌٍؼضٌز١ٓ اٌّشبس ا١ٌّٙب  ػٍٝ اٌزٛاٌٟ)شىً   77.38)70.36ٚ% إر ثٍغ إٔزبط اٌحبِغ )3

 فٟ ع١ّغ ِشاحً اٌذساعخ اٌلاحمخ . % وأٔغت ِبدح عبٔذح ٚاعزخذِذ3أوبس ثزشو١ض -إٌزبئظ أخز١شد ِبدح الأوبس
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 (:رأص١ش رشو١ض اٌغ١ٕبد اٌظٛد٠َٛ فٟ إٔزبط حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ  ثىزش٠ب: 2اٌشىً ) 

-ALactobacillus sp. (25)  -BL. acidophilus 

 

 
 أوبس فٟ إٔزبط حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ ثىزش٠ب:-(: رأص١ش رشو١ض الأوبس(3اٌشىً 

-ALactobacillus sp. (25)  -BL. acidophilus 

أوبس ثىٛٔٙب سخ١ظخ اٌضّٓ ِٚمبِٚخ ػِّٛبً ٌٍزحًٍ ثبلأح١بء اٌّغٙش٠خ  إلا أٔٙب ١ٌغذ راد ِزبٔخ ػب١ٌخ  -رّزبص ِبدح الأوبس
(15)

ٚسغُ  

ػذَ ِزبٔزٙب إلا أٔٙب رؼذ ِبدح عبٔذح ِٕبعجخ ٌزم١١ذ اٌخلا٠ب فٟ ٘زٖ اٌذساعخ ٔظشاً لأْ ظشٚف اٌزخّش ٟ٘ ظشٚف عبوٕخ ١ٌٚظ 

 أوبس.-ثأعزخذاَ اٌحبػٕخ اٌٙضاصح إر لذ ٠ؤدٞ اٌشط اٌٝ رىغ١ش الأوبس
  

 إستخذاو انعذد الأمثم من انخلاٌا فً انتقٍٍذ   -3
 ار خ١ٍخ/ًِ.            أوبس ثبعزخذاَ أػذاد رشاٚحذ ث١ٓ  -رُ رحذ٠ذ اٌؼذد الأِضً ِٓ اٌخلا٠ب اٌلاصَ ٌٍزم١١ذ ػٍٝ ِبدح الأوبس   

٠ضداد ثأصد٠بد ػذد اٌخلا٠ب اٌّغزخذِخ فٟ  L. acidophilus   ٚLactobacillus sp.(25)أْ إٔزبط حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ اٌؼضٌز١ٓ 

( غُ /ٌزش ٌٍؼضٌز١ٓ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ. صُ ٠ٕخفغ ثؼذ رٌه . 58.66ٚ64.28 خ١ٍخ /ًِ إر ثٍغ إٔزبط اٌحبِغ )         اٌزم١١ذ ٌغب٠خ

x 10 1ٖ )إْ إٔخفبع إٔزبط حبِغ اٌلاوز١ه ػٕذ إعزخذاَ ػذد خلا٠ب ِم١اذ ِمذاس
10

١ٍخ / ًِ ٠ّىٓ أْ ٠ؼضٜ اٌٝ أْ ٘زا اٌؼذد ِٓ ( خ

أوبس ٠ٚؤدٞ رٌه اٌٝ ٔمض  فٟ الأٚوغغ١ٓ   ٚثبٌزبٌٟ ػشلٍخ اٌفؼب١ٌبد -اٌخلا٠ب ٠ؼذ وج١شاً ِمبسٔخ ثٛحذح اٌّغبحخ فٟ ِبدح الأوبس

اٌح٠ٛ١خ ٚرغ١ش أّٔبؽٙب 
(16)

ار اعزخذَ ػذد خلا٠ب رؼذ إٌز١غخ اٌّزحظٍخ ِٓ ٘زٖ اٌذساعخ ِّبصٍخ ٌّب ٚطف فٟ دساعبد عبثمخ . 

1x10ِمذاسٖ )
9

الاوبس لأزبط اٌحبِغ  -اٌّم١ذح فٟ ِبدح الاوبس L.gasseriٚL. delbrueckii(خ١ٍخ / ًِ ِٓ ثىزش٠ب 
(7)

. 
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 (: رأص١ش ػذد اٌخلا٠ب اٌّغزخذَ فٟ اٌزم١١ذ فٟ إٔزبط حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ ثىزش٠ب:4اٌشىً )

-ALactobacillus sp. (25)  -B L. acidophilus 
 

 ٌذانظروف انمزرعٍت انمثهى لأنتاج حامض انلاكتٍك من انخلاٌا انمقٍذة   تحذ
 رّذ دساعخ ػذد ِٓ اٌظشٚف اٌّؤصشٖ فٟ أزبط حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ اٌخلا٠ب اٌّم١ذح اٌز١بشزٍّذ ػٍٝ :     

 

 تأثٍر تركٍزعصٍر انتمر   1-
% إر ثٍغ  4اٌؼضٌز١ٓ ل١ذ اٌذساعخ وبْ ػٕذ  ١ض ٌؼظ١ش اٌزّش لأزبط اٌحبِغ ِٓ ( أْ أفؼً رشو6ٚ 5أظٙشد إٌزبئظ فٟ اٌشى١ٍٓ ) 

ٚإػزّبداػًٍٝ ٘زٖ إٌزبئظ فمذ رُ .  ػٍٝ اٌزٛاٌٟL. acidophilus   ٚLactobacillus sp.(25)( غُ/ٌزش ٌٍؼضٌز73.21ٚ81.07ٓ١ )

شاحً اٌذساعخ اٌلاحمخ .٠ٚزؼح ِٓ إٌزبئظ أْ % وأٔغت رشو١ض ِٓ ػظ١ش اٌزّش ٚرُ اعزخذاِٗ فٟ ع١ّغ ِ 4اعزخذاَ اٌزشو١ض 

ً ثٕغجخ ألً ِمبسٔخ ثبٌخلا٠ب اٌحشح إر أٔٗ ثبٌشعٛع اٌٝ  ِبٚعذرٗ اٌخلا٠ب اٌّم١ذح رغزٍٙه ِظذساً وشث١ٔٛب
(5)

     ٠زؼح أْ اٌزشو١ض٠ٓ 

ٚ   L.  acidophilus(% ّ٘ب  اٌزشو١ضاْ الأِضلاْ ِٓ اٌغىش٠بد  اٌّخزضٌخ لأٔزبط اٌحبِغ ِٓ اٌخلا٠ب اٌحشح ٌٍؼضٌز١ٓ  6ٚ8)

((25.Lactobacillus sp  ٌٍّٕٛ ٟٔٛػٍٝ اٌزٛاٌٟ .٠ّٚىٓ رفغ١ش رٌه ثأْ اٌخلا٠ب اٌحشٖ رحزبط اٌٝ ٔغجخ أػٍٝ ِٓ اٌّظذس اٌىشث ,

 فمؾ.ح١ٓ رز١ّض اٌخلا٠ب اٌّم١ذح  ثأٔمغبِبد ِحذدح ٌٚجٕبء وزٍزٙب اٌح٠ٛ١خ , فٟ 
 

 تأثٍر تركٍز انمصذر اننٍتروخٍنً -2
اٌزٞ حمك أػٍٝ إٔزبط  )وّظذس ١ٔزشٚع١ٕٟ( (أْ أفؼً رشو١ض ٌّغزخٍض اٌخ١ّشحB ٚ 7 –Aفٟ اٌشىً) اٌّج١ٕخإٌزبئظ  ٠زؼح ِٓ 

 .L. acidophilusٚLactobacillus spغُ / ٌزش ٌٍؼضٌز١ٓ  60.12) 46.55ٚ % إر ثٍغذ ) 0.3ٌٍحبِغ وبْ ػٕذ اٌزشو١ض 

ػ١ٍٙب ِٓ ٘زٖ اٌذساعخ رأو١ذاً ٌّب ٚعذٖٚرأرٟ إٌز١غخ اٌّزحظً  ػٍٝ اٌزٛاٌٟ(25)
(17)

 % 0.3ار اعزخذَ ِغزخٍض اٌخ١ّشح ثزشو١ض  

٠ؼذ ِغزخٍض اٌخ١ّشح ِظذساً ١ٔزشٚع١ٕ١بً شبئؼبً ٠غٙض ثىزش٠ب حبِغ اٌلاوز١ه ثّؼمذ  L.rhamnosusلأزبط اٌحبِغ ِٓ ثىزش٠ب 

فؼلاػٓ رغ١ٙضٖ ثب١ٌٕزشٚع١ٓ اٌؼؼٛٞ  Bف١زب١ِٓ 
(18)

. 
 

 

 
 

 اٌّم١ذح.L. acidophilus(: رأص١ش رشو١ض ػظ١ش اٌزّش فٟ إٔزبط حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ ثىزش٠ب  5اٌشىً )
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 اٌّم١ذح . Lactobacillus sp.(25)(: رأص١ش رشو١ض ػظ١ش اٌزّش فٟ إٔزبط حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ ثىزش٠ب 6اٌشىً )

  

 
 ( : رأص١ش رشو١ض اٌّظذس ا١ٌٕزشٚع١ٕٟ فٟ إٔزبط حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ اٌجىزش٠ب اٌّم١ذح:(7اٌشىً

A   - L. acidophilus B- Lactobacillus sp. (25) . 
 

ِظبدس ١ٔزشٚع١ٕ١خ لأٔزبط حبِغ اٌلاوز١ه ٠ٚفؼً أْ لارىْٛ ِؼمذح عذاً ِضً اٌججزْٛ لأٔخ ٠ؼشلً ػ١ٍّبد اٌزٕم١خ لاثذ ِٓ إػبفخ 

ٚالأعزخلاص إٌٙبئ١خ ٌٚزٌه رؼبف ثى١ّبد ل١ٍٍخ ثح١ش رىْٛ وبف١خ ٌؼ١ٍّبد إٌّٛ
(16)

. 
 

 تأثٍر مذة انحضن  3 -
 , عبػخ 96ٌّذح L. acidophilusٚLactobacillus sp. (25)رّذ ِزبثؼخ إٔزبط حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ اٌخلا٠ب اٌّم١ذح ٌٍؼضٌز١ٓ     

                          عبػخ ِٓ اٌزخّش إر ثٍغذ و١ّخ اٌحبِغ إٌّزظ 12( أْ إٔزبط اٌحبِغ ٠جذأ ثؼذ ٠B ٚ- A8لاحع ِٓ اٌشىً )

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ, صُ ٠شرفغ ثشىً رذس٠غٟ اٌٝ أْ  ١L. acidophilus  ٚLactobacillus sp.(25)ٓ (غُ/ٌزش ٌٍؼضٌز8.21ٚ9.29 )

  Lactobacillus sp .(25)عبػـخ ٌٍؼضٌـخ  L.acidophilus  ٚ72غُ/ٌزش ٌٍـؼضٌخ  54.76عبػخ إر ثٍغ   ٠60ظً اٌٝ الظبٖ ثؼذ 

غُ/ٌزش, صُ ٠غزمش ثؼذ رٌه.  ٠زؼح ِٓ إٌزبئظ اْ اٌٛطٛي اٌٝ ألظٝ إٔزبط ِٓ اٌحبِغ  74.76إر ثٍغذ و١ّخ اٌحبِغ إٌّزغخ  

فٟ اٌخلا٠ب اٌّم١ذح ٠غزغشق ٚلزبً أؽٛي , ٠ّٚىٓ أْ ٠ؼضٜ رٌه اٌٝ اْ اٌخلا٠ب اٌّم١ذح ٠ّىٓ اْ رزؼشع اٌٝ ثؾء فٟ اٌفؼب١ٌبد 

زشبس  إٌٛارظ ِٓ اٌج١ئخ اٌّجبششح اٌّح١طخ ثبٌخلا٠ب الأ٠ؼ١خ ٔز١غخ ٌمٍخ اٌز٠ٛٙخ ٚٔز١غخ ٌجؾء أزشبسِٛاد الأعبط اٚ أ
(16)

رؼذ  . 

إٌز١غخ اٌّغزحظٍخ ِٓ ٘زٖ اٌذساعخ ِمبسثخ ٌّب ٚطف فٟ دساعبد عبثمخ ار ثٍغذ ِذح اٌحؼٓ لأزبط اٌحبِغ ِٓ ِضسػخ ِخزٍطخ 

عبػخ  72ِٓ ثىزش٠ب حبِغ اٌلاوز١ه 
(19)

, ٚاشبس 
)20)

اٌٝ اعزخذاَ ِذح اٌحؼٓ رارٙب فٟ أزبط حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ اٌفطش  

R.oryzae . 
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 :(: رأص١ش ِذح اٌحؼٓ فٟ إٔزبط حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ اٌجىزش٠ب اٌّم١ذح8اٌشىً )

L. acidophilus-ALactobacillus sp. (25 )  -B 
 

عبػخ ِٓ اٌزخّش ٠ٚغزّش ثبلأٔخفبع  36ٚثبٌشعٛع اٌٝ اٌشىً اٌغبثك ٠زؼح أْ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٌٍٛعؾ ٠جذأ ثبلأٔخفبع ثؼذ 

صُ  Lactobacillus sp. (25)عبػخ ٌٍؼضٌخ  84ثؼذ   L .acidophilus  ٚ4.22 عبػخ ٌٍؼضٌخ  60ثؼذ   5.64اٌٝ أْ ٠ظً اٌٝ  

٠غزمش ثؼذ رٌه , ٠ّىٓ اْ ٠ؼضٜ إٔخفبع اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ اٌٝ إٔزبط حبِغ اٌلاوز١ه وّب أْ ٌزغّغ ٘زا اٌحبِغ رأص١شاً رضج١ط١بً 

ػٍٝ ػ١ٍّخ إٔزبعٗ ٌزأص١شٖ ػٍٝ اٌخلا٠ب إٌّزغخ ٌزا ٠غت إعزخذاَ ِٛاد ٌّؼبدٌخ رأص١شٖ ٚ٘زا ٠فغش عجت إػبفخ وشثٛٔبد اٌىبٌغ١َٛ فٟ 

 ٌحبِغ ِٓ اٌؼضٌز١ٓ ل١ذ اٌذساعخ.  ٚعؾ إٔزبط ا
 

 دراست ثبوتٍت انخلاٌا انمقٍذة   - 4
أوبس لأعزخذاِٙب -% أوبس 3اٌّم١ذر١ٓ ثّبدح   L. acidophilus  ٚLactobacillus sp. (25)رّذ دساعخ صجٛر١خ ثىزش٠ب       

إِىب١ٔخ إعزخذاَ اٌجىزش٠ب اٌّم١ذح فٟ ِبدح  ٠B)  ٚ (9 –Aزؼح ِٓ اٌشىً .  ثشىً ِزىشس لأٔزبط حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ ػظ١ش اٌزّش

دٚساد رخّش٠خ دْٚ أٞ  إٔخفبع فٟ ِغزٜٛ إٔزبط  5أوبس ثشىً ٔبعح لأٔزبط حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ ٚعؾ ػظ١ش اٌزّش ٌّذح -الأوبس

 اٌحبِغ . 

ثأ٘زّبَ اٌجبحض١ٓ فمذ أشبسٛػٛع  ٌٚىْٛ صجٛر١خ اٌخلا٠ب اٌّم١ذح رؼذ ِؼ١بساً ٌىفبئزٙب  فٟ  الأٔزبط ٌزا حظٟ ٘زا اٌّ     
(21)

خ فٟ دساع

اٌٝ اعزّشاس٠خ صجٛر١خ اٌخلا٠ب اٌّم١ذح فٟ إٔزبط اٌحبِغ  أوضش ِٓ   (k-carrageenan) اٌّم١ذح ثّبدح L.helveticusثىزش٠ب ػٓ  

100 .َٛ٠ 

 
 

 (: ثبوتٍت انخلاٌا انمقٍذة لأنتاج حامض انلاكتٍك من بكترٌا:9انشكم )

-A  L. acidophilusLactobacillus sp. (25) –B 
 

 فً تحوٌم انسكر انى حامض انلاكتٍك    Lactobacillus sp. (25)و L. acidophilusكفاءة بكترٌا 
رُ حغبة إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌىفبءح رح٠ًٛ اٌؼضٌز١ٓ ل١ذ اٌذساعخ ٌٍغىش اٌّٛعٛد فٟ ٚعؾ ػظ١ش اٌزّش. ٚأظٙشد إٌزبئغأْ إٌغجخ 

,ػٍٝ اٌزٛاٌٟ. ػٕذ L. acidophilusٚLactobacillus sp. (25)(% ٌٍؼضٌز١ٓ 78.25ٚ82.5 ) اٌّئ٠ٛخ ٌىفبءح اٌزح٠ًٛ ثٍغذ

% ِٓ ػظ١ش اٌزّش وٛعؾ أزبعٟ .ٚرؼذ إٌزبئظ اٌّغزحظٍخ ِٓ ٘زٖ اٌذساعخ اػٍٝ ِّب رُ اٌحظٛي ػ١ٍٗ فٟ (4)أعزخذاَ رشو١ض 

دساعبد عبثمخ , فمذ ٚعذ 
(22)

% ِٓ ٚعؾ (2)ٌٍغىش٠بد اٌّٛعٛدح فٟ    L.delbrueckii NCIM 2365أْ وفبءح رح٠ًٛ ثىزش٠ب 

ِٓ (5)% ػٕذ رشو١ض L. acidophilus% .ث١ّٕب وبٔذ  ٔغجخ رح٠ًٛ عىش اٌلاوزٛص ِٓ لجً ثىزش٠ب (3.6± 75.3)اٌّٛلاط ثٍغذ  

% (74)ح١ٍت اٌغًّ 
(23)

 . 
 

 تنقٍت حامض انلاكتٍك 
ً ِٓ اٌخلا٠ب  اخز١شد اٌخلا٠ب اٌّم١ذح لأٔزبط حبِغ اٌلاوز١ه اٌّشاد رٕم١زٗ فٟ ٘زٖ اٌذساعخ  لأْ ٔٛارظ اٌزخّش رىْٛ خب١ٌخ ػِّٛب

ٚثؼغ فؼلارٙب اٌؼشػ١خ ِّب ٠ؤدٞ اٌٝ رغ١ًٙ ػ١ٍّبد الأعزخلاص ٚاٌزٕم١خ إٌٙبئ١خ 
(16)

  . 
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 ( دقائق 01دورة /دقيقة لمدة ) 0111طرد مركزي   

 (Clarification step)خطوة انتروٌق  1-
ً ٚٔجزٖ pH10)اٌٝ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٌٍشاشح اٌحبٚٞ ػٍٝ حبِغ اٌلاوز١ه ث١ٙذسٚوغ١ذ اٌىبٌغ١َٛ إْ رؼذ٠ً اٌشلُ  ( ِٚؼبٍِزٗ حشاس٠ب

ً عبػذ فٟ رح٠ًٛ حبِغ اٌلاوز١ه اٌٝ لاوزبد اٌىبٌغ١َٛ اػبفخ اٌٝ لزً اٌجىزش٠ب ٚرخض١ش ثشٚر١ٕبد اٌٛعؾ ٚاٌزخٍض ِٓ  ِشوض٠ب

وشثٛٔبد اٌىبٌغ١َٛ اٌضائذح ٚرىغ١ش اٌغىش٠بد اٌّزجم١خ فٟ اٌٛعؾ 
(24)

, ٚلذ اؽٍك ػٍٝ اٌّغزخٍض اٌّزحظً ػ١ٍٗ فٟ ٘زٖ اٌخطٛح 

 .(Clarified extract)ّغزخٍض اٌّشٚق ثبٌ
 

 انتبادل الأٌونً الأول-2
اعش٠ذ ػ١ٍّخ اٌزجبدي الأ٠ٟٛٔ ٌٍشاشح اٌحبٚٞ ػٍٝ حبِغ اٌلاوز١ه ٚاٌخبسط ِٓ خطٛح اٌزش٠ٚك ثأعزخذاَ اٌّجبدي الأأ٠ٟٛٔ 

(Amberlite IR-400)  ٌُ ٟاٌّحؼش ثبٌّبء اٌّضاي ِٕٗ الأ٠ٛٔبد لأعشاءػ١ٍّخ اٌفظً , ٚثؼذ اٌزأوذ ِٓ ٔضٚي ع١ّغ اٌّٛاد اٌز

رشرجؾ ثبٌّجبدي فؼلاػًٓ  اٌزأوذ ِٓ ػذَ ٔضٚي حبِغ اٌلاوز١ه ٚرٌه ثزمذ٠ش حبِغ اٌلاوز١ه ٌلأعضاء إٌبرغخ ِٓ ػ١ٍّخ اٌغغً ,رُ 

 B) شىً (2-10)غ ػٓ ػ١ٍّخ الاعزشداد اٌّزوٛسح  ظٙٛس اٌحبِغ فٟ الأعضاء اعزشداد اٌحبِغ ثىشثٛٔبد الأ١َِٔٛٛ . ٚلذ رّخ

 ٚ10 –A ( ٓٚثؼذ عّغ الأعضاء اٌحب٠ٚخ ػٍٝ اٌحبِغ ٚرمذ٠ش حبِغ اٌلاوز١ه ٌٙب اظٙشد إٌزبئظ اٌّٛػحخ فٟ اٌغذ١ٌٚ )2ٚ 1  )

ٚ  L. acidophilus (%  ٌٍؼضٌز92.63ٚ95.84ٓ١ ٍِغُ/ًِ ٚثحظ١ٍخ )35.63) 32.92ٚ أْ و١ّخ اٌحبِغ وبٔذ)

Lactobacillus sp.(25) .ٌٟػٍٝ اٌزٛا 
 

 انتبادل الأٌونً انثانً     3-
  [Amberlite IR-120 (H)]إْ إػبفخ حبِغ اٌلاوز١ه اٌخبسط ِٓ خطٛح اٌزجبدي الأ٠ٟٛٔ الأٚي اٌٝ اٌّجبدي اٌىبرأ٠ٟٛٔ       

ٌٍحبِغ إٌّزظ  (3-11)ٚالأعضاء  (2-11)فٟ الأعضاء  L. acidophilusأعفشد ػٓ ٔضٚي حبِغ اٌلاوز١ه إٌّزظ ِٓ اٌؼضٌخ 

(  ػٍٝ اٌزٛاٌٟ. ٚلذ أدد ٘زٖ اٌخطٛح اٌٝ رٕم١خ A,B– 11ٚوّب ِٛػح فٟ اٌشىً  )  Lactobacillus sp.(25)ِٓ اٌؼضٌخ 

     ً  ثحظ١ٍخ(ٍِغُ/28.25ِٚ 26.07حبِغ اٌلاوز١ه ثبٌزخٍض ِٓ اٌّٛاد اٌزٟ رشرجؾ ثبٌّجبدي اٌىبرأ٠ٟٛٔ ٚثٍغذ و١ّخ اٌحبِغ )

 ( .1ٚ2اٌغذ١ٌٚٓ (ػٍٝ اٌزٛاٌٟ  L. acidophilus  ٚLactobacillus sp. (25)(% ٌٍؼضٌز١ٓ 88.75ٚ91.5 )

 
 

رزفك إٌز١غخ اٌّغزحظٍخ ِٓ ٘زٖ اٌذساعخ ِغ ِبٚعذٖ 
)25)

% إٌّمٝ ثبعزخذاَ 89.7ار ثٍغذ اٌحظ١ٍخ إٌٙبئ١خ ٌحبِغ اٌلاوز١ه  

 اٌّجبدي اٌىبرأ٠ٟٛٔ .

اعزخذِذ رم١ٕخ اٌزجبدي الأ٠ٟٛٔ فٟ رٕم١خ حبِغ اٌلاوز١ه ٌىٛٔٙب ؽش٠مخ ارزمبئ١خ ٚغ١ش ِىٍفخ ٠ٚزُ أغبص٘ب ثٛلذ لظ١ش       
(26)

  .

فٟ دساعبد عبثمخ فمذ اشبس  Amberliteٚلذ ٚسد اعزخذاَ اٌّجبدي 
(27)

فٟ  Amberlite IRA-92اٌٝ اعزخذاَ اٌّجبدي الأأ٠ٟٛٔ 

 % .82.6ثٍغذ حظ١ٍخ اٌحبِغ رٕم١خ حبِغ اٌلاوز١ه ٚ

 
 

 :ِٓ ثىزش٠ب  (Amberlite IR -400)ٔأ٠ٟٛٔفظً حبِغ اٌلاوز١ه ثأعزخذاَ اٌّجبدي الأ :(10 شىً )

-BL. acidophilus  -ALactobacillus sp.(25) 
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 :ِٓ  ثىزش٠ب  ]Amberlite IR 120(H) ] ٌىبرأ٠ٟٛٔا(: فظً حبِغ اٌلاوز١ه ثأعزخذاَ اٌّجبدي 11شىً)

-AL. acidophilus Lactobacillus sp.(25) –B 
 

 L. acidophilusرٕم١خ حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ اٌؼضٌخ  :( 1عذٚي ) 

 اٌحغُ خطٛح اٌزٕم١خ

 )١ٍٍِزش(

 رشو١ض حبِغ اٌلاوز١ه

 )ٍِغُ/ًِ(

و١ّخ حبِغ اٌلاوز١ه 

 اٌى١ٍخ)ٍِغُ(

 اٌحظ١ٍخ

)%( 

 100 1439.4 47.98 30 اٌّغزخٍض اٌّشٚق1-

  الأ٠ٟٛٔ الأٚي ثأعزخذاَاٌزجبدي  -2

 اٌّجبدي

(Amberlite IR-400) 

40.5 32.92 1333.26 92.63 

 اٌزجبدي الأ٠ٟٛٔ اٌضب١ٔجأعزخذاَ اٌّجبدي -3

Amberlite IR-120 (H) 

49 26.07 1277.50 88.75 

 

 Lactobacillus sp. (25)رٕم١خ حبِغ اٌلاوز١ه ِٓ اٌؼضٌخ  :( 2عذٚي ) 

 اٌحغُ خطٛح اٌزٕم١خ

 )١ٍٍِزش(

 رشو١ض حبِغ اٌلاوز١ه

 )ٍِغُ/ًِ(

و١ّخ حبِغ اٌلاوز١ه 

 اٌى١ٍخ)ٍِغُ(

 اٌحظ١ٍخ

)%( 

 100 154.29 51.43 30 اٌّغزخٍض اٌّشٚق1-

اٌزجبدي الأ٠ٟٛٔ الأٚي ثأعزخذاَ  -2

 (Amberlite IR-400)اٌّجبدي 

41.5 35.63 1478.65 95.84 

اٌزجبدي الأ٠ٟٛٔ اٌضبٟٔ ثأعزخذاَ  -3

 Amberlite IR-120 (H) اٌّجبدي 

50 28.25 1412.70 91.56 

 

 ( TLCفصم حامض انلاكتٍك بكروماتوغرافٍا انطبقت انرقٍقت )
,ٚفحض ٔمبٚح اٌحبِغ  D)أٚ  L)formرُ اعزخذاَ ٘زا إٌٛع ِٓ اٌىشِٚبرٛغشاف١ب ٌّؼشفخ ٔٛع إٌظ١ش اٌؼٛئٟ ٌحبِغ اٌلاوز١ه  

(% وّز٠ت فٟ ػ١ٍّخ اٌفظً .ٚرّخؼذ ػ١ٍّخ اٌزشح١ً ػٓ ظٙٛس ثمؼٗ غ١ش ِٕزظّخ 90) Dioxane( ثبعزخذاَ ( Rfٚل١بط ل١ّخ 

( ٟٚ٘ ِشبثٙٗ ٌٍجمؼٗ 12)شىً  (Bromocresol green )اٌشىً  راد ٌْٛ اطفش ػٍٝ اسػ١ٗ صسلبء ثؼذ سػ اٌظف١حٗ ثىبشف 

(   Rfلاوز١ه ٔمٟ .ٚلذ رُ حغبة ل١ّخ )ٌٍحبِغ اٌم١بعٟ .ٌزا فأْ إٌز١غخ اٌّزحظٍخ رش١ش اٌٝ احزّبي وْٛ حبِغ اٌ إٌّزظّخغ١ش 

( ٌٍحبِغ إٌّزظ ِٓ 0.541ٚ) L. acidophilus( ٌحبِغ اٌلاوز١ه إٌّزظ ِٓ ثىزش٠ب 0.535ٌٍحبِغ ل١ذ اٌذساعٗ ح١ش ثٍغ )

( ٌحبِغ Rf(. إْ رمبسة ل١ُ )0.559( ٌٍحبِغ اٌم١بط ٚاٌزٟ ثٍغذ ) Rfٟٚ٘ ِمبسثٗ ٌم١ّخ ) Lactobacillus sp.(25)ثىزش٠ب 

٠ؼذ أحذ الأدٌٗ ػٍٝ اْ حبِغ اٌلاوز١ه إٌّزظ ِٓ اٌؼضٌز١ٓ اٌّزوٛسر١ٓ أػلاٖ  form(L)ٌٍحبِغ اٌم١بعٟ  (Rf)لاوز١ه ِغ ل١ّخ اٌ

(0.45)( ٌحبِغ اٌلاوز١ه ثٍغذ  Rf(.  ٚأشبسد إحذٜ اٌذساعبد اٌٝ أْ ل١ّخ )L)٠formىْٛ 
(28)

. 
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 ( : وشِٚٛرٛغشاف١ب اٌطجمخ اٌشل١مخ ٌحبِغ اٌلاوز١ه : 12اٌشىً )  

 : حبِغ اٌلاوز١ه اٌم١بعٟ.  1اٌّغبس  

 . Lactobacillus sp. (25) : حبِغ اٌلاوز١ه إٌّزظ ِٓ اٌؼضٌخ  2اٌّغبس  

 .L. acidophilusحبِغ اٌلاوز١ه إٌّزظ ِٓ اٌؼضٌخ  : 3ٚ4اٌّغبساْ   
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