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� e ا"�1ى ا��O � ¤ 4، و,.6# ا�8B(hدة �# اA�t ��� /ا�Nت ���4 اA�t ��9راً & /,�ً و�O.�ً �� ا�.��طf ا���&�� ،  B$� h A|��Bوا� n| ���� k|�� c �
 ,�B/ي ��; ا��.O� ��$N ��� A.� �# ا���و� # ���� ا�� .|� و��|� N$|�� �|# ا�.|�ء ،وإX �O.�� #� �.N.�9ر >*اء �.�4; ا����ان ا���9او,� ا��8 �ة

�|�ت ; %، ,4|� ��| 2.1-1.8  اB&�� A�t/ا�I ��|$N �|�� V|5 �|� �|# ا�|�ھ/ن ا����، D .B, �.X ��; ��; �/-/د �� �8/ق �� ��B 8�4,|� �|# ا���� �| �< A|�tا
��ت  ��B � �. (hوB ��� V5ا/B&ا nN�- وا�8$|8/ر وا���6$| /م وا��/��)| /م إ�� �|,����X � 5ا*|< �|.O.|�د ا�.4|�دن ا��إ�|� إ, ]|��N A|�tرة ��|/م ا�|�، و�

�4+ ا��$���� ا��4اI � �# ��; اA�t ودھ# ا�$��مF ا*� ،� ._Bا� �O�دھ#، و��9|+ ا��/� |� ا�. �6و� |�  ��1;:  3و��$��   ط�ق �_V�8�� �8�B و�
 �|,�O�.& |�ء ا��� �ا�4|�د ا��6| S|�� ا��ھ# إذ e� ;ا��� k �1ا�_�م و A�t; ا�� �ذ-/.N"78 ×104 وأ�|�اد  1->|;.و. م. م 104× 71و ،n| ��Bو��|� ا�

 1->|;.و. م. م 102× 49و  102× 57 .|��5 وا"�8|�ن ��|� ���|+، أ�|� أ�|�اد ا�_و��|� ا�n| ��B 1->; .و. م. م 102× 54و  �B6�93  ×102,� ا��/�/ن 
�,�B6أ��اد ا�� +N�X # & �� ،n ��Bد,|�ت ا�*ھ� |�  1->|;.و. م. م 102× 69و  102× 74ا�.��|� ���|�ودة  و��� ا�/��و  e��|BB���33 ×102، وأ�|�اد ا�4

��� ا�n ��B، أ�|� N$|�� ا��B|$�/6ول ��|�  5.74و 5.67ا��I; ا�O �رو- �� ، و��e��BB���Salmonella   S ، و�; ���B6� �O,�  1->;.و. م. م 102× 23
 +N�X113.0 8|*ت. 1->;100.���; 216.40وN  در-|� &|�ارة �|� �| ._B�37.� |� ا�  � �|$N �|�/48% �.|�ة  85-80م ورط  �|B4|��0ت ا�.�� ���|(

) �,�B6�� +���Lactobacillus casei  # B�$���4 أن أL K إ� �O ا�$�6 وا�.�u. أK| 8+ �� |� ا�.|/اد ا�.$|k �_�� (% ��.4B 5% و 2.5و�� �B�X ا�
9� e ا��$���� وا�B� �A.H ا�B/ا�A وا�</م، ��4ھ� ��} k �1 ا��$���� �� ا">��8 ا��� 4 � ، وN^�+ ا��$|���� �|� در-|� &|�ارة ��او&|� �� +

 # � ��15-17  � �$N ��/ات 4% �.�ة 80-75م ورط�| �B�4 ا���B� +.� .e ��(ج ، �^|0  أ�|^Ntوا �| ._Bا� �|B �.� ا�. �6و� |� 1|0ل �| �/��|� ا�
�,�B6�� ����.ا� ����و��B�6 ا��$��I/8� # B ��� �����4 ا�� �س �� ا�.����� ��� أ��� أ�|�اد  N �,��� #�  Lb. casei$�� ا��B$�/6ول. أظ�Oت ا��$

 �� �O0ً �# ���ر�^� ،���N e./ ا"& �ء ا�.��O,� > � ا�.�>/��، Y&/� J�*X اN_�8ض ا��$|�� ا�.�B6�� �|,/G,� ا���دئ و�� 381 ا��I; ا�O �رو- �
 #� �>Xول إ�� أ�B$�/6��40 ا�.0��4ت ا�.���� �.�4ل �5% � �,�B6� #� %Lb. casei .�����B/ج ا��$� �� 
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Abstract: 
  

Camel is a vital resource in arid, while the other animals cannot live there, and can take advantage of the camel 
is not only for milk and movement but the meat is  source of food for most desert dwellers countries, Camel 
meat contains a high protein and the percentage of water more than beef, also with low fat 1.8 to 2.1%, Camel 
meat is rich in many vitamins, especially B complex as well as it contains important minerals such as iron, 
phosphorus, calcium and potassium, Camel meat is preserved in various ways fermentation, So Iraqi pastirma 
was manufactured from camel meat and fat hump with a ratio of 3 meat: 1 fat, the microbiological quality of 
crude meat and mixture (meat and fat) were examined, total bacterial counts were 78 × 104 and 71 × 104 cfu.g-1, 
respectively, coliform bacteria 93 x 102 and 54 x 102cfu.g-1, respectively, yeasts and molds 57 x 102 and 49 x 102 
cfu/g, respectively, psychotropic bacteria 74 × 102 and 69 × 102cfu.g-1 sequentially, Staphylococcus aureus 33 x 
102 and 23 x 102cfu.g-1 respectively. Salmonella was not shown in each samples and pH were 5.67 and 5.74, 
respectively. The amount of cholesterol was 113.0 and 216.40 mg/100g-1. Fermentation process was conducted 
at a temperature of 37c˚ and 80-85% relative humidity for 48 hours for treatments which inoculated with Lb. 
casei in both percentages 2.5% and 5% of the sample mixture after adding sugar and salt. Other materials used 
were added in the manufacture pastirma which include spices and garlic, then the mixture of pastirma was 



  
1-� ا�:+�-�7ول                                                                    &	�8، )و"�$ا� �  ز�	دة ا��	"�� ا�<)�1 و0!
  

  

14 

 

packed in natural casings, Pastirma matured at 15-17c˚ and 75-80% relative humidity for 4 weeks, the microbial 
quality and cholesterol content were followed during the fermentation and maturation. Pastirma with Lb. casei 
(2.5and 5) showed the highest numbers of starter bacteria and reduce pH, as well as preventing the growth of 
undesirable microorganisms. It was found that cholesterol percentage in pastirma with 5% of Lb. casei decreased 
more than 40%.  

    
  :ا����8

  

�D .B ��/م ا�OX0B��� A�t ا�_�O$8N }5�9 ا�./-/دة 
 #� ً0^� ، ��$��� ا���/م ا��.�اء �# �N& � ا��4; وا�
�. Dھ� ��ر��8ع N$�� ا���و� # ا�*ي ,^8� 5�91{ 

�B/ج و,6/ن أAI ط�اوة ���.��رe� �N ا"N/اع ��*و,� .��
 nN�- ا�� A�hم ا/�� A.4B$� . ا"�1ى �# ا���/م
 D��.م وا���أN/اع  �_�8�B �# ا���/م و���O ا"���ر وا">
وا����/س وا��وا-# وا").�ك �� ا�BNج وا&�ة �# 
 �� �O �� f��, �Bا� ����ا� V�� ت ا���/م ا�._.�ة��B��

���� ���ان ��,�ة �$���� �N��� �ا�._.�ة و� fN�����
� Iا��4ا )Kalalou 2004، وا�1ون�Xذ   .( )Zafer  
) أن �.Dارع ا��/ادئ ا�B��ر,� 2009 ،وا�1ون

)Lactobacillus pentosus +  Staphylococcus 
carnosus( }5�9_ا� �اً �� Z]�  � 5� . 6ا�

 M5�B�وا�. �6و� /�/- � �.�B/ج ا��$����، إذ أظ�Oت ا�
��ء Zظ�ھ�,� � # ا�.0��4ت أ �,/�أن ھ��ك ا��0B1ت �4
 � ���Z ا�.0��4ت ا�.���� �����دئ +�ا�_Dن، إذ أ�
 A^5 � و&$ � أ�� . X }5�91و A^�6و� � أ� �
�B/ج ا��5�O�   ���.��رe� �N �����4 ا�� �س، و��4ف .��

ادئ ا���; �[�ON ا�.$�B^�ات ا�B� ��B/ي ��� �/
 ��X�$ا�� � أو ا� �,�O�.ا"& �ء ا�Resting  ر/�� �Bا�

-Riveraا���Hط اh,^� ا�.�>/ب �� ا���; (
Espinoza Y., and Gallardo-Navarro, Y. 

).  إن �Dارع ا��/ادئ ا�/ظ 8 � وا�B� أ��زھ� 2010،
 c�-  �O� �B6�Lactobacillus,� &��3 ا���� J و�

���م 5�91{ �8 �ة إ��K � ���رD.� �Nارع ا���دئ 
ا���B �,� و�/ظ�B� L$ # �.� �ت �_. � ا����fN ، إذ 
�B��ت �8 �ة � MB��D4ز ا�.*اق و�D,� �# ا"��ن و�

) ��9��Ammor M., and Mayo B. ،2007 أن .(
% وأن N5 #� �,D� h$�� ا����ح ا�.$4B.�� �� ا�.�B/ج 

10) %Hui et al. ،2001.( )�XذNollet L.M.L., 
and Toldrá. ،2006 .( أنLactobacillus 

acidophilus ,Lactobacillus casei 
،Lactobacillus plantarum Lactobacills 

pentosus     و  ،Lactobacillus sakei    #� �4�
أھ; ا"N/اع ا��B6 �,� ا�.$4B.�� �� �_. � ا���/م. أ��ر 

)Lin ،2008وا�1ون �,�B6� إ�� أن (Lactobacillus 
casei  �,�B6ا�� #� e(وا L ط /.N k �>� �� ا�.��رة �O�

 A>� � K�.ا�Escherichia coli  ،Salmonella 
typhimurium  ،Staphylococcus aureus  و

Bacillus cereus  � .^Oة ا���و��O دور �� &.�,� ا��
/م &$n ا�.N #,��B� .�H��� �,/4$�� ا��B$�/6ول �� ا���

 �O�/N70 – 120 وأ-Dاءھ� إذ ��Bاوح �# 
;���.100;<-1  #� �>Xإ�� أ ��$���; �� & # �A9 ا�
�B��ت ا���/م ا�._.�ة ا�B.�دا  1->;100.���; 371� ��

��� N$�� ا��ھ# ا�.^��� وV�/N و��B/ى ا��ھ# �# 
) �4�H.ا� � � ، Gokogluو Cengizا��/ا�3 ا��ھ

���� 2005 (ا��اوي،). و-�  Kilic،2009و  2005� (
 �,�B6� لD�Lactobacillus casei  �� �Oر���� ً� ���

% �� و)N 38180.4 k$�� ا��B$�/6ول �.��ار 
MRS-Egg Yolk  �4�24  # & �� � .�Bا� #� ���(

-67 81^+ ا�N ��D4$�� ا��B$�/6ول ��$�B� nاوح �#
�B��ت ��� � �_.�ة  74� e �9� �� �O��.4B(ا ���%

� �8�B_� n.  ھ��+ ا��را)� ا���� � إ�� و�# أN/اع &
إط��� ا����� � ا�_ND � و��$ # �34 ا�_5�9{ 
ا�6 . �5 � ا�B� ��I0� �O ���9 اNt$�ن �# 01ل ���رة 
��B6,� &��3 ا���� � J� �N 3 8_$�� ا��B$�/6ول �� 

 .�O�� e�  ��; ا��.�ل و��MB ا��$���� ا�.9
  

IJا�Kا��+اد وا�:  
    

 V ا�.^�ف إ� A�tا ;�� #� � Iا��4ا ����&^�ت ا��$
 ��$�% و��4 �.� � ا��8م ,^�ف ا�.�u  25دھ# ا�$��م �

) ��$�%) ��� ا�Z n ��B; أL K  0.75، 1.5وا��6$ �
 �,�B6� ح���Lactobacillus casei  ) ��$� )5، 2.5و�

 ;Z %+.�  در-� &�ارة ��� � ._Bم  �37.� � ا�
)���، Z;  48% ��ة  85- �80#  ورط/�� �B� � �$Nاوح

) ��$�) % 0.5،1أk �1 L K ا�B/ا�A وا�</م ا���زج و�
و��� ا�n ��B، ��4ھ� ��G+ ��">��8 ا��� 4 � (ا�.[1/ذة 
�# ا"��4ء ا��I �� ����� وا�.���8 وا�.�4.� �.��/ل 

15 e� ر,� ا�9/د,/م/�X  %1 ،(J �_3 ا���& %
ورط/�� م  17-15وN^�+ ا�.�B��ت ��ر-� &�ارة 

 � �$N75-80 ،�^ 8ا� e ��(1996 % ��ة أر��4 أ .(
�Iر ا��4د ا��6� ���B6,� &��3 ا���� J وا��4د ا��6� 

) V� ء�- �� n$& � د,�ت ا�*ھ�/��4��Speak ،1984  ،(
�� ���,� APHA  #� AXوا��4+ ا���,�� ا�/اردة �� 

ا��4د ا��6� ����B6,� وا�_.��5 وا"��8ن و��B6,� ا��/�/ن 
��{  �;). APHA، 1978وا���B6,� ا�.��� ����ودة (

و�f ا���,��  �Salmonella ا&B.�� � و-/د ��B6,� ا
). �; ���,� ا��I; 1988 ا�B� ذ�Xھ� (ا��� .�،

ا�O �رو- �� &$n ا���,�� ا�/اردة �� 
)Capita2006 ،وا�1ون �� �ول ا��6�B$�/6ر ا��I.(

 ��,��أN./ذج ا��ھ# ا�.$B_�{ �# ا��$���� &$n ا�
 Stanbio Cholesterol Liquicolorا�/اردة ��(

procedure No. 1010(ام) و���_B  �F�1 ة��
  ��DOة �# ���X ا��,6 �.
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L�	وا��� MJ	7ا��:  
  

uK/, ) ول��;  )1–ا��� �ذ-/.N" � ا�. �6و� � �/�ا�
) ���� دھ# ا�$��م) ��1; : 3اA�t ا�_�م وk �1 ا��$

 و Al-Bachir( و,Y&0 أن ا��e� f8B� M5�B �� و-�ه

Zeinou ،2009�,�O�.& �ء ا��� �ا��4د ا��6 S�� إذ ( 
. وe� f8B� J�*X �� و-�ه 1->;.و. م. م 104× 83

)Kalalou 2004، وا�1ونb إذ ( �,�B6� ن ��د�X

وأ��اد ا�4��/د,�ت  1->;.و. م. م 102× 33ا��/�/ن 
�� ��; اA�t ا�_�م،  1->;.و. م. م 102× 10ا�*ھ� � 

 �� e� f8B� k �_ذج ا�/.Nأ �� M5�B�و,Y&0 ا,��ً إن ا�
)Kalalou  2004، وآ�1ون �ا��4د ا��6 S�� إذ ،(

�# ��& �ء ا�.��O,� �� أN./ذج k �1 ا����fN ا�.�^� 
 A�tا��/�/ن   1- >;.و. م. م 104× ��28; ا �,�B6� و��د ،

 Salmonella. و�; ���B6� �O,� 1->;.و. م. م 102× 4
  �� 0X ا��./ذ- #.  

  

 5.74و  Y&05.67 أن I ; ا��I; ا�O �رو- �� ���+ و,  
.n ��Bا� ��� k �_ا���; ا�_�م وا� #� A6�  uK/,       

) A6H1 –ا�(  ����أ��اد ��B6,� ا���دئ �� N.�ذج ا��$
 �,�B6�� ����.ا�casei Lactobacillus ) D X�B�2.5 

��ء ا�B_. � و�� ��&�� اNt^�ج، إذ ���+ 5وZأ % (
� ._B&�� ا��� �و. م.  108×16و  108×10ا"��اد �

��.�ً أن أ��اد ��B6,� ا���دئ ��  ��� ا�n ��B، 1->;.م
 ��$�� e-�B$.ا��8ز ا� n ا��� k(12و +��� %

و�#  ،)��� �4�48 ا��^# �.�ة  1->;.و. م . م 109×68
 M5�B�Y&0 ا�K�8_Nً �� أ��اد ��B6,� ا���دئ ,01ل ا�

�D,�دة ��ة اNt^�ج، إذ ���+ أ��اد ��B6,� ا���دئ �� 
و.    107× 25 و  107×10ا")�/ع ا��ا�e �# اNt^�ج 

 % ��� ا�n ��B، ور�.�5و  �2.5�� ��D X  1->;.م . م

إذ D4,  +N�Xى )�n ذ�J إ�� اN_�8ض در-� ا���ارة
م �.� ,��A �# ���4 � ھ*ه ا���B�15-17  .�,�B6اوح �� � # 

) �XذKalalou  2004،وآ�1ون .(   
 �._B.ا� fN���أن أ��اد ��B6,� ا���دئ �� ��B/ج ا�

 +��� A�t�4  1- >;.و. م . م 108×3ا�.�^� �# ��; ا�
و. م.  107ا�Z � ._B; ��أت ا"��اد ������9ن إذ ���+ 

,/م �# اNt^�ج ، و,4/د )�n ذ�J إ��  �4�14  1->;.م
اN_�8ض ا���Hط ا�.�5� ��.�B/ج �^0ً �# ا���وف 

 ،وآ�1ون Zdolec(ا�� G � > � ا�.50.� ا"�1ى. أ��ر
× 3.16أن أ��اد ��B6,� ا���دئ �A9 إ��  إ�� )2008

�� ا)4B.�ل ��B6,� 1->;.و. م. م109�saki  
Lactobacillus  �4� �9ن���� �_. � ا���; Z; ���أ ���

 # � �� A9B� ج�^Nt1->;.و. م . م 108 - 107ا.  

  
  

 Y&0,و #� )A6H�8ض )2–ا�_Nد ا�& �� ; I ;Iا�� 
��) 5و 2.5( � ا�.����4 ا��$���� N.�ذج �� ا�O �رو- 

 %#� �,�B6� casei Lb .�4� 48 ���( #� ،� ._Bإذ ا� 
 ا��I ;I ; ار�Z +48; ا�n ��B ���) 4.08و 4.25( ���+

�� إ�� اNt^�ج �# ا"1 � ا")�/ع �� �A9B ا�O �رو- 
 إ�� ا��M5�B وأ��رت ا�n ��B، ���) 5.14و 5.38(

 �����4 �� ا�O �رو- �� ا��I ;I ; �� ��ر,�� اN_�8ض
 ا�<�N� ا")�/ع �� �A9B اNt^�ج ��ة �D,�دة ا�� �س

v��>4.70و 4.82 إ��  وا� ��� ،n ��Bو,4/د ا� n�$ا� 
�� Jإ�� ذ� �,�B6� 3��& J � ط� 4� �A6H ا�./-/دة ا���

 ا�O �رو- �� ا��A.4� ��� 381 ;I وا�B� ا���/م، ��
A6H� ]�).  Toldra ،2007( ا���دئ  أL K �/ �.� أ�

fا�/B� M5�B� إذ. )2010 ،وآ�1ون Juan( و-�ه �� �e ا�
�B��ت �� ا�O �رو- �� ا��I; اN_�8ض h&�/ا� fN��� ا�
 �A48 ا�B_. � �# أ,�م 3 ��4  4.4 إ�� 6.0 �# ا�._.�ة

�,�B6� Lactobacillus saki وStaphylococcus 
carnosus  ;Z ر��8ع ,��أh�� ج ��&�� 01ل�^Ntا �Iو 

 �.BN A �� وا"�/N � ا���B �ات ���ر إ�� ذ�D4, n�( Jى
  .����و� # ا�.���� اDNt,.�ت

  

8: ا��+&� ا���:�و"� %$ ا�1+ذ;$ ��3 اC"= ا�<	م 1-;�ول�K-ا�� n��0و 
( 3O/و.م.م )  ا�!�+ص ا���:�و"�

 ا����+د�	ت ا�<�	�J واC&!	ن ":�7�	 ا��+�+ن ا���د ا�:�$ ا�1C+ذج
 ا��:�7�	 ا����

 ����ودة
 	��7:"

Salmonella 
 N.G 102× 74 102× 33 102× 57 102× 93 104× 78 ا���3 ا�<	م

8�K-ا�� n��0 71 ×104 54 ×102 49 ×102 23 ×102 69 ×102 N.G 
 

 
 8�ة ا1l@	ج / أ
�+ع

8 ا����� 8, ��3 اC"=. ا��	دئ":�7�	  أ&�اد: 4-1:= �K-ذج ا��	�1 $% 
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 AF/� �� e� M5�B� ،وآ�1ونKalalou (إ� f8B� V ا�
2004�&h ا) إذ/ #� �� اN_�8ض I ;  ا��I; ا�O �رو- 

�B/ج ا����fN  �4�48   4.2إ��  5.8� �� � ._Bا� #� ���(
 Castano( ا�.B_.� ا�.�^� �# ��; اA�t. أ��ر

إ�� ���رة ��B6,� &��3 ا���� J ��  )2002 ،وآ�1ون
��ء ��ة Zا���/م ا�._.�ة أ �� ��381 ا��I; ا�O �رو- 
ا�B_. � و�����B� ا��� �# N./ ا���B6,� > � ا�.�>/��، 
و-�ءت ا��B� M5�B/ا��� �# & v ���رة ��B6,� ا���دئ �� 
��� A أ��اد ��B6,� ا��/�/ن ��4 ��&�� ا�B_. �، إذ ���+ 

) �� ا��.�ذج 1->;.و. م . م 101×24و 101×41(ا"��اد 
) % ��� ا�n ��B وX.� �� # �� 5و �2.5 (ا�.����4 

)A6H3-ا�(، �� e� M5�B� Kalalou و-�هو�f8B ا�

ا��/�/ن إذ اN_8^+ أ��اد ��B6,�  ) 2004،وآ�1ون( 
 �4�ا���از,� إ�� ا��89 �� ��B/ج ا����fN ا�._.�ة ا�.9

.A�tا ;�� #� ,�B6� ـــــأ��ت�  #,D X�B0 ا�X �ا���دئ و�
 ;�� #� �4��� V� N.�ذج ا��$���� ا�.9 � � Z]Bا�

�tـــــاA  ��� � &�N #ا�.��� ����ودة ــــــ� �,�B6أ��اد ا�� A
�، إذ ـــــ�ت ا�*ھ� � ��4 ��&�� ا�B_. ــــوأ��اد ا�4��/د,
.  م. و) 101×45 و 101×�25اد إ�� (ـــــاN_8^+ ا"�

 ��� ا���دئ �ــــ��B6, �#% 2.5 ا)4B.�ل ��� 1- ;ـــــ>/م
 �� uK/� �.X ،n ��Bا�)A6H(و )4-ا�A6H5–ا�(، 

+^8_Nــــ>/م.  م. و) 101×38و 101×13( إ�� وا; ��� 
 �ـــ��B6, �#% 5 ��ار� ا��$���� N.�ذج uــــــ��� 
  .nـــا���B  ��� �دئـــا��

  

 
 8�ة ا1l@	ج / أ
�+ع

8 ا����� 8, ��3 اC"=. ��3 ا���3 ا�.��رو;��$ %$: 2-:= 4�K-ذج ا��	�1 
 

 
 أ
�+ع8�ة ا1l@	ج / 

8 ا����� 8, ��3 اC"=. أ&�اد: 3 -:= 4�K-ذج ا��	ا��+�+ن %$ �1 	��7:" 
 

 
 8�ة ا1l@	ج / أ
�+ع

8 ا����� 8, ��3  أ&�اد: 4-4:= �K-ذج ا��	ودة %$ �1����  .اl"=ا��:�7�	 ا����
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أن اNh_�8ض ا���A|F �|�  )4 -ا�Y&0,)A6H �# 01ل و

 �|,�B6� ى إ�|� ��|�رةD|4, �|I ا�.��� ���|�ودة �,�B6أ��اد ا��
 A|||||>� ت �^|||||�دة�|||||�X�� ج�|||||BNإ �|||||� J||||| �&|||||��3 ا���
��ت و� �وX$||||| � ا�O |||||�رو- # وا��|||||/ا�3  |||||(/,�B6ا��
 #|� ً0|^� ،/|.��� ;|50� �| < V|�4-و k|(/ا� �ا�4^/,� �

._Bوار�8||�ع در-||� &||�ارة  ا� �ط ا�.||�5�||H� ||� اN_8||�ض ا�
و  2005 ،وآ1||||�ون Drosinos(,�||||/ل دون N./ھ||||� 

Soyer  2005 ،وا1||�ون( .  A||F/� �||� e||� M5�||B��f||8B ا�
V||| إ� ) Valero ،د,|||�ت  )2009وا1|||�ون/���|||# أن ا�4

 �,�B6�) � ا�*ھ�Staphylococcus aureus �|ھ/.N k�>, (
0.940 – �0.900�� HN|�ط �|�5�   A|Iأ ��ورI|; ھ |�رو- 

م، و�f|8B 15 – �13|�� #  ودر-� &|�ارة �B|�اوح #�5.0 
ا��M5�|||B �|||� إ��B6� �||| N�6,|||� ا��|||�دئ ��|||� 81|||3 أ�|||�اد 
 fN�|||��ا�4��/د,|||�ت ا�*ھ� |||� دور�||| # �/>|||�ر� . B # �|||� ا�

 �|||4� A|||�tج  21ا�.�^|||�ة �|||# ��|||; ا�|||^Ntم �|||# ا/|||,
)Kalalou  ،2004وا�1ون(.   

�Xن ���B6,� ا���دئ �[Z �اً وا|� ��|K� ��� A| أ�|�اد ا�_.|��5 
 A||9B� �|| ._B110×13و 110×26إ�||� (وا"�8||�ن �4||� ا� (

) % �# ��B6,� ا��|�دئ 5و �2.5�� ا)4B.�ل ( 1->;.م. م. و
و��� ا�Z ،n ��B; اN_8^+ ا"��اد إ�� ا��89 01ل �|�د 

 �� # �� �.X ج�^Ntا) A6H6 –ا�(  M5�B��|e �|� ، و�f8B ا�
إذ Y||||&h اN_8||||�ض  )2010وآ1||||�ون،  oserio(  و-||||�ه

0ل ��&�|||� ـ|||ـأ�|||�اد ا�_.|||��5 وا"�8|||�ن إ�|||� ا�9|||�8 1
اNt^|||�ج ��|||� درا)|||N" VB.|||/ذج �|||# ا���|||�fN ا�._.|||�ة 

e|� M5�|B� Kalalou (��أX|�ه  ا������� |�، وJ�*|X ا��8|+ ا�
�||||# اN_8||||�ض أ�||||�اد ا�_.||||�2004a (  �5وآ1||||�ون،

01ل ��&�� اNt^�ج �� ��B|/ج  �ن إ�� ا��89ــــــوا"�8
ا����fN ا�._.� ا�.�^� �|# ��|; اY|&0, .A|�t �|# 1|0ل 

� ا��/�||/ن ــ||ـار���8||�ً �||� أ�||�اد ��B6, 5و 4و �3ل ــ||ـا"�6
,D� � د,�ت ا�*ھ�/��دة �|�ة �ــــوا���B6,� ا�.��� ����ودة وا�4

� ا��|�دئ ــ|ـ(> � ا�.���� ���B6, اNt^�ج �� �����4 ا�� �س
||� �||Bا�����||� ا� �|| ._Bء �||�ة ا��||OBNا # ||�� �|| .�B��� �||O�8& ;

48  �|| �� e||� ج�||^Nt&�||� ا�� �4||�ھ� أد�1||+ �||�  ،���||(
6��O ا�.0��4ت)� + �� #.K �8 �ــ|ـا�� �)  ا���ود|Fا/.�� 

 ا")||�/ع �||� �ـــ||ـأ� اNt^||�ج، �||# ا�<��||v ا")||�/ع إ�||�
 �|# �ســ|ـا��  ����4|� ا)|�4�Bت ��|� اNt^�ج �# eـــــا��ا�

;,/|||�Bر ا�/|||O�� u|||5روا ,�Xـــ|||ـ�O وأ�|||/ان �||| < ،�|||�/��� 
 ا"8N|� ا���B6,|� أ�|�اد ��|�وز إ�|� ذ�|J �� ا�$�n /دــــو,4
X*�8 �) �ـــا��  ا���ود �ــــا�Fا/.�� �Bا� }� h أن ��� �

�B/ج �� ��AX �O أ��اد �B��وز� fN���  1->|;.و. م. م 310 ا�
 h أن n|�, �|Bأ��اد ا�_.��5 وا"�8|�ن ا� �ا���ل � J�*Xو

). �|; ��O|� 1996ا�8 ^�، ( 1-;ــــ>.و. م . م B�410��وز 
,�B6ـــ||||||ـ�  �Salmonella .N �||||||ذج ــــ||||||ـ�� ����ا��$||||||

  .�/�Fا�.8

 
 8�ة ا1l@	ج / أ
�+ع

8 ا����� 8, ��3 اC"=. إ&�اد: 4-5:= �K-ذج ا��	�1 $%  ا����+د�	ت ا�Tھ��

 
 8�ة ا1l@	ج / أ
�+ع

=:4-6 :="l8, ��3 ا 8 ا������K-ذج ا��	ن %$ �1	!&Cوا �J	�>إ&�اد ا� 
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 � H,)A6H) 7-ا� ��8ض �_N0� �,/G.ا� ��$�إ�� ا�
 �$B/ى ا��B$�/6ول ��4 ا�B_. � و01ل ��ة اNt^�ج، إذ
 ���+ ا��$�� ا�.B� �,/G_8 3 ا��B$�/6ول ا��6�

25.82 %�4� � ._Bا� ����$���  �,�B6� �O � A.4B(أ �Bا�
Lactobacillus casei  ��$� N�X+ & # �� %،5و�

 �� أ��� B� �,/G� ��$N_8 3 ا��B$�/6ول ا��6�
 ��$�% ��  40.06ا�.0��4ت ا�.���� ���B6,� ا���دئ و�

��B6,�  ا)4B.�ل ��� ا")�/ع ا�<��v �# اNt^�ج
Lactobacillus casei  ��$�% ���.��رe� �N 5و�
 +N�X �Bة ا���  أ��� ���+ � �.� %، ����4�10.53 ا�$ 

ا�.0��4ت  �� B� �,/G� ��$N_8 3 ا��B$�/6ول ا��6�
% �� ا")�/ع ا��ا�e �#  41.62ا�.���� ���B6,� ا���دئ 

 �B6�Lactobacillus casei,�  ا)4B.�ل ��� اNt^�ج
 ��$��ة ا�B� ا)�4�Bت % ���.��رe� �N �����4 ا�$ �5و�

 u^B,�8 ، وFوزھ� ا���ود ا�� �) � ��./ا��B� ;  �Bا� #�
�I  �# 01ل ا��M5�B أن ا�.0��4ت ا�.���� ���B6,� ا���دئ

&���+ ��� B� �48��� �,/G� n$N_8 3 ا��B$�/6ول 
���.��رe� �N �0��4ت ا�$ ��ة، وأن ���,# اhر��8ع  ا��6�

��دئ ,4/د �D X�B ا���دئ � # ا�.0��4ت ا�.���� ���B6,� ا�
.A.4B$.ا�  

,D||4ى )||�n ار�8||�ع ا��$||�� ا�.B� �||,/G_8|| 3 ا��B||$�/6ول 
إ�� دور ��B6,�  ا��6� �� ا�.0��4ت ا�.���� ���B6,� ا���دئ

ا��B||$�/6ول ��)||4B.�ل آ� ||�ت �_8�B||�، ا��||�دئ �||� 81||3 
V||| أ�|||�ر إ� �|||� e|||� M5�|||B� ،وا1|||�ون Kimoto( و�f|||8B ا�

2002(  S||||||�� J�OB||||||$.ول ا��B||||||$�/685إذ و-||||||� أن ا� 
�|||�,�6و>�ام/���; �|||�دة -��|||� ��|||��� �6|||/ن ا�_0,|||� & |||� 
 J�OB|$.ول ا��B|$�/6ا� ��|$N +|^8_Nوا (� ._Bا� ��&��)

���� �6|/ن ا�_0,|� ��دة -���  1-���;.��,�6و>�ام 35إ�� �
 �� e� M5�B��� أ,^ �ً ��)&�� اNt^�ج(، وf8B� J�*X ا�X�(

V إ� AF/� )King  ،1998وا�1ون( |�&h اإذ/  ��|$N أن
% �� ��; ا�|�-�ج  6.94اNh_�8ض �� ا��B$�/6ول ���+ 

 �|�� �����VND1 �4 �.�ة أر��4 أ)�� e، أ�� �� ��B|/ج ا��$|
% 1||0ل �||�ة 16.81اN +||^8_N$||�� ا��B||$�/6ول �.�||�ار 

,/��ً، وھ*ا ,n�|( �$8 اN_8|�ض N$|��  28اNt^�ج ا������ 
ا��B$�/6ول �� ا�.0��4ت > |� ا�.���|� ���B6,|� ا��|�دئ إذ 
 A|| >.� �||�� A||.4� ;||ا��� �ا�./-||/دة ط� 4 ||�ً �|| �||,�B6إن ا��

ا��B$�/6ول و�A6H� #6 أA|I �.|� �|/ أL |K إ� O|� ا��|�دئ.  
) &/ل 2005،ا��اوي(�ه و-�ءت ا��B� M5�B/ا��� �e �� و-

 �|||,�B6� رة�|||��Lb.casei  �|||� ول�B|||$�/68||| 3 ا�_� �|||�
  ا"و)�ط ا�Dر� �.

  :ا���"� ا���	در
  

��||||; ا"& ||||�ء ا�.��O,||||�  . )1988ا�||||�� .�، F L||||�1||||/�� داود. (
 ،A|F/.4|� ا���- .�|H�����|� وا��� n|B6دار ا� �,�,��   .�,*<��

165-166.   

 .+��Z م�X2005ا��اوي، ز,� أ. N34 أ� } _Hل و�Dاعــــ�/ 
,�B6ـــ� �Lactobacillus  ��� ��� ــــا���درةB$�/6ا� Aول ــــ�
 ��� ��-$B �ـــر) ���O �� ا�.B_.�ات ا���� � ا�04- �.ـــوإد1

(����� � <).  � �X ، � 5� &tت ا�N��Bم ا">*,� وا�/�� ;$I
  ا�Dرا��، -���4 ���اد.
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