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وبعض التوابل في    Lactobacillus plantarumالتأثیر التثبیطي لبكتریا 

  رومفالم البقري في اللحم E. coli O157:H7نمو بكتریا 

  

لرزاقغادة محمد خلیل و رغد عبد اللطیف عبد ،  سلمان جیهان عبد الستار   ا

  الجامعة المستنصریة ،كلیة العلوم  ،قسم علوم الحیاة 

  

  الخلاصة 

أثیر التثبیطـي لكـل مـن  بكتریـا        Escherichia  coliتجـاه بكتریـا  لوحـدها  Lactobacillus plantarumدرس التـ

O157:H7  و الفلفـل الأســود  ،والقرنفـل ،الثـوم: التـي شــملت  ، ودرس كــذلك تـأثیربعض التوابـل  رومفـالمالبقـري  فـي اللحـم )

فــي   E. coli O157:H7ضـد هـذه البكتریـا، وأسـتخدمت طریقـة عـد الأطبـاق لتقـدیر العـدد الحـي لبكتریـا ) كـلا علـى أنفـراد

  .ساعة ) 48و  24و  0( الحضن نماذج اللحم المعاملة مدد

عنـدما أدت الـى  E. coli O157:H7بكتریـا  تجـاه    L .plantarumبكتریـا ل تثبیطـي   تـأثیر  وجـود  النتائج  بینت    

ســاعة مــن  48بعــد مـرور   الصـفرالــى  أعـدادها وصــلتذ ا ،مــن الحضـن سـاعة48 و  24  خفـض أعــدادها بعـد مــرور 

قـد اعطــى  لمـذكورة وكـان مسـحوق الثـوم المسـتعمل، كمـا أبـدت جمیـع التوابـل قیـد الدراسـة فعـلا تثبیطیـا تجـاه البكتریـا االحضـن

  .بیطیة مقارنة بالتوابل الأخرى أعلى فعالیة تث

كـلا ( و الفلفـل الأسـود  ،والقرنفـل ،مع كـل مـن الثـوم L.plantarum كما درس التأثیر التثبیطي التأزري لدى خلط بكتریا   

نفسـها أعـلاه ، وقـد أظهـرت  العـد  وأسـتخدمت طریقـة .اضـروم أیفـفي اللحـم الم E. coli O157:H7ضد بكتریا ) على أنفراد

ـل مـن بكتریـاالنتـائج وجـود  ـأزري یعـود لكـ مــن جهـة أخــرى ،  المسـتعملةلتوابــل مــن جهـة وا L.plantarum تــأثیر تثبیطـي تـ

ـأزري ولـ ـأثیر تثبیطـي تـ مــع الثــوم مقارنــة  L.plantarumسـاعة كــان لــدى خلــط بكتریـا  24الحضــن  مــدةوحظ ان أفضــل تـ

  .بالتوابل الأخرى 

  المقدمة  

تعرض المستهلك الى تـأثیرات غیـر مرغوبـة یصـطلح علـى  تتلوث الأغذیة بالعدید من الأحیاء المجهریة المرضیة التي      

تسـبب ، ویمكـن ان تتصـف بأمراضـیتها الشـدیدة ممـا قـد ) Food borne diseases( تسـمیتها بـالأمراض المحمولـة بالغـذاء

مسـببا مهمـا   E.coli O157:H7، وتعـد بكتریـا )1(والعنایـة الصـحیة الوفاة لاسیما في المجتمعات التي تفتقـر الـى النظافـة 

  1982عـام )  Food borne Pathogen(عبـر الغـذاء   "منـتقلا "اممرضـمولة بالغذاء،فقد عرفـت لأول مـرة للأمراض المح

أصـابة سـنویا  20000حالة تسمم غذائي سببها تناول الهمبركر ، وتشیر الأحصائیات الى حدوث اكثر من  20عند ظهور 

  ).E.coli O157:H7  )2حالة وفاة سببها بكتریا  250في الولایات المتحدة منها 

ا ، وتكـون الجرعـة المطلوبـة لأحـداث الأصـابة    تحدث الأصابة بهـذه البكتریـا عـن طریـق تنـاول الطعـام والشـراب الملـوث بهـ

تعـد  أذ ،) 4(ة لهـاالأبقـار التـي تعـد المخـازن الرئیسـ وتنشـأ الأصـابة بهـذه البكتریـا مـن). 3( خلیـة)  200 -100(قلیلة جدا 

ق جدیـدة للسـیطرة علـى ائـلـذا فـأن الحاجـة الـى طر  ،)2(للأصابة بهـذه البكتریـا "اللحوم والمنتجات المصنعة منها مصدرا رئیسیا

  .الممرضات في الغذاء أخذت حیزا كبیرا من اهتمام الباحثین في السنوات الأخیرة

لقــدرتها علــى تثبــیط )  Biopreservatives( وســیلة حفــظ حیویـة ا حــامض اللاكتیـك فــي حفــظ الأغذیـة تسـتخدم بكتریــ   

   Lactobacillusأجناسا وأنواعا عدیدة ، ویعد جنس ، وتضم بكتریا حامض اللاكتیك ) 5( الأحیاء المجهریة الأخرى 
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ة تلـك الأجنـاس   .L. bulgaricus, L.fermentum ,           Lمثـل  عدیـدة ،اذ یضـم هـذا الجـنس أنـواع) 6( فـي مقدمـ

gasseri , L. acidophilus , L.plantarum , L.rhamnosus )7.(  

العدید من المواد المثبطة التي تبدي تأثیرا تثبیطیا تجـاه العدیـد مـن الممرضـات ، ویعـود  Lactobacillusتنتج بكتریا       

 ،و الكحـول الأثیلـي ،و حـامض الخلیـك ،حـامض اللاكتیـك( ة مثـل المـواد الأیضـیة الرئیسـالفعل التثبیطي الى تجمـع او تـراكم 

  ).8( وجین والداي استیل والبكتریوسینات فضلا عن أنتاج المواد المثبطة الأخرى مثل بیروكسید الهیدر )  CO2و 

ـاء النكهـة واللـون فضــلا عـن الفعـل التثبیطــي      ـات الأغذیـة المختلفـة لأعطـ تضـاف العدیـد مـن التوابــل والأعشـاب الـى منتجـ

أثیر  يوهنـاك العدیـد مـن التوابـل ذ).  9( الذي تبدیه التوابل تجاه الأحیاء المجهریة الذي یعزى الـى الزیـوت التـي تحتویهـا  التـ

، وتسـتخدم مثـل ) 10( والدارسـین  والفلفـل الحـار ،و الخـردل  ،الأحیاء المجهریة في الأغذیة وأكثرهـا شـیوعا الثـومعلى الكبیر 

لأطالة مدة حفظ العدید من منتجـات اللحـوم  ، ومثالها الثوم الذي یستعمل)11( هذه المواد في الأغذیة كمواد مثبطة طبیعیة 

  ). 10( واللحوم المعلبة  ،وبعض الأسماك،والنقانق  ،مبركرواله ،مثل الباسطرمة

ة تأثیرهـا التـأزري  L.plantarumبكتریـا  قلة الدراسات المحلیة حـول أسـتعملنظرا ل    ة فـي اللحـوم ودراسـ مـادة حافظـة حیویـ

 L.plantarumبكتریـا  لدراسـة لتهـدف الـى أمكانیـة أسـتعمالفقـد جـاءت هـذه ا  E. coli O157:H7مع التوابل تجاه بكتریا 

  .المسببة للتسمم الغذائي   E. coli O157:H7في حفظ اللحوم ومنع نمو بكتریا  مع التوابل

  

  المواد وطرائق العمل   

  :العزلات البكتیریة-

مـن مختبـرات الدراسـات  E. coli O157:H7وعزلـة مـن بكتریـا  L.plantarumتـم الحصـول علـى عزلـة مـن بكتریـا       

  .الجامعة المستنصریة _ كلیة العلوم  –العلیا في قسم علوم الحیاة 

  :  تنمیة العزلات البكتیریة -

ساعة تحـت ظـروف لاهوائیـة  24مدة م ° 37حرارة بدرجة  السائل وحضنت MRSفي وسط  L.plantarumنمیت بكتریا 

درجـة السـائل وحضـنت ب)  BHI( Brain Heart Infusionفـي وسـط  E. coli O157:H7فیمـا نمیـت بكتریـا ،) 12( 

  .ساعة 24م لمدة ° 37حرارة 

  :رومفنموذج اللحم المأ-

 24مــدة  م° 4بدرجــة  نمـوذج فــي الثلاجـةروم مــن الأســواق المحلیـة ، حفــظ الافـنمــوذج اللحـم البقــري المأتـم الحصــول علـى  

  . ساعة قبل الأستعمال

  :مساحیق التوابل -

فـي  "الفلفل الأسـود بوصـفها الأكثـر شـیوعا وأسـتعمالا و ،والقرنفل ،مساحیق ثلاثة أنواع من التوابل التي شملت الثوم أستعملت

  .تم الحصول على هذه التوابل من الأسواق المحلیة  . رومفتصنیع منتجات اللحم الم

  :المفروموالتوابل في اللحم  L.plantarumتقدیر الفعالیة التثبیطیة لبكتریا -

E. coli O157:H7 )10ببكتریـا  المفـروملقـح اللحـم البقـري 
الملقـح بـثلاث  المفـروم، بعـدها عومـل اللحـم  یلتـرمل/ خلیـة )  2

و  ،وممسـحوق الثـ( لكـل مـن % 2لوحـدها،  توابـل بنسـبة  یلتـرمل/ خلیـة) L.plantarum )105بكتریـا : معاملات شملت 

، ) كـلا علـى انفـراد(  التوابـل المـذكورة + L.plantarum :كـلا علـى أنفـراد وخلـیط مـن كـل مـن ) و الفلفـل الأسـود  ،القرنفـل

  حضنت نماذج .سیطرة من دون أي معاملة  E. coli O157:H7نموذج اللحم الملقح ببكتریا أوأعتمد 
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 فـي نمـاذج اللحـم مـدد E. coli O157:H7قدر العدد الحي لبكتریـا . ساعة 48مدة م ° 37اللحم قید الأختبار بدرجة حرارة 

  ).13( Eosin Methylen Blue( EMB)ساعة بطریقة عد الأطباق على وسط )  48و 24و   0 (الحضن 

  

  النتائج والمناقشة 

  : المفرومفي اللحم  E. coli O157:H7تجاه بكتریا    Lactobacillus plantarumالتأثیر التثبیطي لبكتریا -

أثیر التثبیطـي لخلایـا بكتریـا      لـدى   E. coli O157:H7بكتریـا   تجـاه الحیـة  Lactobacillus plantarumأختبـر التـ

على تثبـیط نمـو بكتریـا  L.plantarumقابلیة بكتریا )  1(، وقد بینت النتائج في الشكل  المفرومالمشتركة في اللحم  التنمیة

E. coli O157:H7  مع معاملـة ساعة من التنمیة المشتركة مقارنة 48 و  24  عندما أدت الى خفض أعدادها بعد مرور

ــیطرة ـا  ،السـ ـــدد الخلایـــ x 10 2.8(اذ بلــــغ عـ
ـــرمل/خلیــــة) 3 ـا ) 24(بعـــد  یلتـ ـــا أزدادت قابلیــــة بكتریـــ ـــن فیمـ ســــاعة مــــن الحضـ

L.plantarum  ـا عنـدما وصــلت أعــداد ســاعة  48الحضـن الــى  مــدةعنـد زیــادة  E. coli O157:H7علـى تثبــیط بكتریـ

x 10 5() معاملـة الســیطرة( الخلایـا الـى الصـفر ، فــي الوقـت الـذي بلغـت فیــه أعـداد الخلایـا لـدى التنمیــة المفـردة 
 x 3و   5

  .التواليساعة على ) 48 و  24  ( الحضن  مدتي یلترمل/خلیة) 106

ویعـود  المفـرومفـي اللحـم  E. coli O157:H7تثبـیط بكتریـا القـدرة علـى L.plantarumممـا تقـدم یتضـح أمـتلاك بكتریـا   

ــد لاحــظ  ة ، وبهـــذا الخصــوص فقـ ـا علــى انتـــاج العدیــد مـــن المــواد المثبطــ ـنس ) 14(ذلــك الــى قابلیتهــ ان الأنـــواع التابعــة لجــ

Lactobacillus   لــة لبكتریـا مثبطــة وقات "اتنــتج مـوادE. coli O157:H7  وعـزى ذلــك التــأثیر الـى انتــاج الحــوامض،

خفـض الأس الهیـدروجیني النـاتج  عـن" الى وجود عوامل اخرى فضـلا) 15(فیما أشار .العضویة وخفض الأس الهیدروجیني 

ـا  ــیط بكتریـ ا تســـاهم فــي تثبـ ــي تنتجهــا هـــذه البكتریــ ــمل تلــك العوامـــل أنتـــاج   E. coliعــن الحـــوامض العضــویة التـ ، وتشـ

ـائي أوكســید  ،الـداي أســیتیل :مثــل،الــوزن الجزیئـي الــواطئ  ید الهیــدروجین و مركبـات أیضــیة ذاالبكتریوسـینات ، بیروكســ وثنـ

تأثیرا تثبیطیا تجاه عدد مـن البكتریـا غیـر المرغـوب فیهـا فـي   L.plantarumوتمتلك بكتریا .الكاربون فضلا عن الأنزیمات

  ). Salmonella )16و  ،Staphylococcus aureusو  ، Vibrioو  ،E. coliبكتریا  :لالأغذیة مث

وهـذا یتفـق مـع مـا  L.plantarumالحضن أدت الى زیادة الفعالیة التثبیطیـة لبكتریـا  مدةان زیادة  لوحظ من النتائج ایضا   

سـاعة مـن التنمیـة المشـتركة، ووصـولها الـى  24بعـد   E. coliعنـدما لاحـظ أنخفـاض الأعـداد الحیـة لبكتریـا )   17( وجـده 

 E. coli O157:H7مـن تنـاقص واضـح فـي أعـداد بكتریـا )  18(ومـا لاحظتـه . كسـاعة مـن النمـو المشـتر  36الصفر بعـد 

  . L.plantarumلدى التنمیه المشتركة مع بكتریا 

  : المفرومفي اللحم  E. coli O157:H7التأثیر التثبیطي للتوابل تجاه بكتریا 

ـة تثبیطیــة للتوابــل قیــد الدراســـة   ـا )  و الفلفــل الأســـود ،والقرنفــل ،الثــوم(بینــت النتــائج وجــود فعالیــ  E. coli، تجــاه بكتریـ

O157:H7  ـا  ، المفــرومفـي اللحــم ـا الحیـة لبكتریـ ـاض فــي اعــداد الخلایـ لــدى  E. coli O157:H7أذ لــوحظ حـدوث أنخفـ

ـة بالتوابــل  أعلــى قــد اعطــى مســحوق الثــوم المسـتعمل مــذكورة،وكانمعاملـة اللحــم الملقــح بهــا بالتوابـل ال ة تثبیطیــة مقارنـ فعالیـ

x 10 3( الأخـرى، وذلـك عنـدما أدى الــى خفـض اعـداد الخلایـا الــى 
2 

ـا )  24(الحضـن  یلتـر عنـد مــدةمل/خلیـة )  سـاعة فیمـ

تأثیرهمـا متقاربـا عنـدما ادى اما مسحوق القرنفل والفلفـل الأسـود فقـد كـان .ساعة)  48( الحضن  مدةوصلت الى الصفر عند 

x 10 1.3(الـى  E. coli O157:H7هما الى خفض اعداد بكتریا استعمال
 مـدةعلـى التـوالي ل یلتـرمل/خلیـة) x 104 1.1و   4

x 10 3.3(  سـاعة الـى )  48(الحضـن  مـدةفیمـا وصـلت فیـه اعـداد الخلایـا عنـد  ،سـاعة)  24( الحضـن 
2 

x 10 2و  
2

 (

عنـد التنمیـة ( فـي معاملـة السـیطرة  E. coli O157:H7فـي الوقـت الـذي بلغـت فیـه اعـداد خلایـا .علـى التـوالي  یلتـرمل/خلیـة

x 10 5) (لوحدها
5 

x 10 3و  
6

  .ساعة على التوالي) 48 و  24  ( الحضن  مدتي یلترمل/خلیة) 
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ة ، ویعـد الثـوم مـن التوابـل المهمـة فـي هـذا المجـال  ه فعــلا،تمتلـك التوابـل الفعالیـة التثبیطیـة تجـاه الأحیـاء المجهریـ  "اذ یكـون لـ

الفعـل التثبیطـي ویعـود  ،)  9( تجاه العدید من الممرضات المنتقلة عبر الغذاء الموجبة والسالبة لصبغة كرام  "اواسع "اتثبیطی

ـهللثــوم الــى  ــات ) allicin  )19دة الفعالــة المعروفــة ب اعلــى المـــ أحتوائــ ـة علــى التفاعــل الســـریع مــع المركبـ ـا القابلیــ التـــي لهـ

الــى )  20( أشــار وبخصــوص فعالیــة الفلفـل الأســود فقــد .)  9( داخـل الخلیــة )  thiol( البروتینیـة المحتویــة علــى الثــایول 

ة مضـادة للمایكروبـات  الموجبـة  ا فعالیـة تثبیطیـة تجـاه البكتریـاضـامـا القرنفـل فیمتلـك ایالمختلفـة ، امتلاك الفلفل الأسود فعالیـ

  ).  21(والسالبة لصبغة كرام التي تدخل في تلف اللحوم 

التـي تمتلـك الصـفة المضــادة  هالموجـودة فیــ)  phenoletherلاسـیما ( ویعـود الفعـل التثبیطـي للقرنفـل الــى الزیـوت والأیثـرات 

  ). 22و  10(للمایكروبات 

  : المفرومفي اللحم  E. coli O157:H7والتوابل تجاه بكتریا   L.plantarumالتأثیر التثبیطي لبكتریا 

ـا     أثیر التثبیطــي لبكتریـ والفلفــل الأســـود  L.plantarumو  ،والقرنفــل L.plantarumو  ،والثــوم L.plantarumدرس التــ

، وقـد أظهـرت النتـائج وجـود فعالیـة تثبیطیـة تأزریـة واضـحة تجـاه نمـو  المفـرومفـي اللحـم  E. coli O157:H7تجـاه بكتریـا 

والثـوم معـا ، اذ لـوحظ حـدوث انخفــاض  L.plantarumببكتریـا  المفـروملـدى معاملـة اللحـم   E. coli O157:H7بكتریـا 

x 10 5(سـاعة التـي بلغـت  24مـدة عنـد التنمیـة  E. coli O157:H7كبیر في اعداد الخلایا الحیة لبكتریـا 
 یلتـرمل/خلیـة) 1

 E. coliفیمـا وصـلت اعــداد الخلایـا لبكتریـا    یلتــرمل/خلیـة) x 105 5(مقارنـة مـع معاملــة السـیطرة التـي بلغــت اعـدادها 

O157:H7  ا   أمـا لـدى أسـتعمال. سـاعة   48الحضن  مدةالى الصفر  L.plantarumوالقرنفـل و  L.plantarumبكتریـ

 ى اقـل ممـا هـو علیـه لـدى أسـتعمالوالفلفل الأسود فقد كان هناك فعلا تثبیطیا  تأزریـا تجـاه البكتریـا قیـد الأختبـارولكن بمسـتو 

ـا االثـوم ، x 10 3.5(الـى  E. coli O157:H7ذ لـوحظ أنخفـاض أعــداد الخلایـا الحیـة لبكتریـ
 یلتــرمل/خلیـة) x 103 3و   3

ـا  ل مــنلكـــ ســاعة)  24( الحضـــن  مــدة  مـــدةوأدت زیــادة .علــى التـــوالي  L.plantarumالقرنفـــل والفلفــل الأســـود مــع بكتریــ

مــع القرنفــل والفلفــل الأســود عنـــدما  L.plantarum  ســاعة الــى زیــادة الفعالیــة التثبیطیــة التأزریــة لبكتریــا 48الحضــن الــى 

( الـذي بلغـت فیـه أعـداد الخلایـا الحیـة ، فـي الوقـت  الـى الصـفر E. coli O157:H7 وصلت أعداد الخلایا الحیة لبكتریـا   

3 x 10
  ). 3(لمعاملة السیطرة  شكل  یلترمل/خلیة) 6

أثیر بكتریـا  E. coli O157:H7مما تقدم یتضح وجود تأثیر تثبیطي تأزري ضد بكتریا       مـن  L.plantarumیعود لتـ

ســاعة كـان لــدى    24الحضـن  مــدةا ان افضـل فعــل تثبیطـي تـأزري ضــجهـة وتـأثیر التوابــل مـن جهــة أخـرى ، ویلاحـظ ای

ا   اسـتعمال  L.plantarumبالفعالیـة التثبیطیـة لكـل مــن ومقارنـة  ،مقارنـة بالتوابـل الأخـرى L.plantarumالثـوم مـع بكتریـ

ـز نمـــو وفعال نفســـها الحضـــن مـــدة والثــوم لـــدى اســـتعمالهما لوحـــدهما ــد یعـــود ذلـــك الـــى دور الثـــوم فـــي تحفیــ ـا ، وقـ یـــة بكتریــ

L.plantarum  ة ، اذ یســاعد الثــوم ـا عوانتاجهـا للمــواد المثبطــ ـا حــامض اللاكتیــك مــن خــلال تجهیزهـ لــى تحفیــز نمـو بكتریـ

بـوادئ  ز علـى انتـاج حـامض اللاكتیـك مـن یحفـ الـى اللحـوم ، كما ان اضافة التوابـل)  23(للنمو  وهیدرات التي تحتاجبالكارب

ویعـود تـأثیر التوابــل فـي تحفیــز انتـاج حـامض اللاكتیــك الـى المحتـوى العــالي للتوابـل مــن . )  9(  بكتریـا حـامض اللاكتیــك 

  .) 24( المنغنیز الذي یعد من المحفزات القویة لتلك البوادئ 

  E. coli O157:H7تـأثیرا تثبیطیـا واضـحا تجـاه بكتریـا  L.plantarum أظهـرت نتـائج دراسـتنا الحالیـة أمـتلاك بكتریـا   

وكـان  ،ا تأثیرا تثبیطیا تجاه البكتریا المرضیة قیـد الأختبـارضبها ، كما أبدت التوابل قید الدراسة ای المفرومللحم لدى معاملة ا

 ولـدى خلـط التوابـل المـذكورة.متشـابها  قـد كـان تأثیرهمـافالثوم قد أعطى أعلى تأثیرا تثبیطیـا فیمـا تـلاه القرنفـل والفلفـل الأسـود و 

مـو نهائیـا لـدى معاملتهـا التي لـم تن  E. coli O157:H7أبدت فعلا تثبیطیا تأزریا ضد بكتریا  L.plantarumمع بكتریا 

ـا  كانیـة أســتعمالومـن ذلــك نسـتنتج أم.ســاعة  48مـدة بـالخلیط  والتوابـل فـي الســیطرة علـى نمــو  L.plantarumخلـیط بكتریـ

  .كفي اللحوم لزیادة سلامتها وصلاحیتها للأستهلا  E. coli O157:H7بكتریا 
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  ) ساعة ( مدة الحضن                                               

E. coli Oفي نمو بكتریا  L.plantarumالتأثیر التثبیطي لبكتریا )  1( شكل       157:H7 في اللحم المفروم.  

  

  

  

        
  ) ساعة ( مدة الحضن                                         

E. coli Oالتأثیر التثبیطي للتوابل في نمو بكتریا )  2( شكل          157:H7 في اللحم المفروم  

  

  
  ) ساعة ( مدة الحضن                                                       

E. coli Oوالتوابل تجاه بكتریا   L.plantarumالتأثیر التثبیطي التأزري لبكتریا ) 3 (شكل   157:H7 في اللحم المفروم.  
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The Inhibitory Effect of  Lactobacillus plantarum  and 

Some Spices in Growth of  E. coli O157:H7 in Minced Beef 
 

   J.  A. S. Salman , G. M. Khalil . and R. A. Abdul-Razaq    
   Department of Biology ,College of Science University  
 - AL- Mustansiriya  
                                                                                                                                                             
    Abstract   
       Inhibitory effect  of  Lactobacillus plantarum  was  ٍ◌studied against Escherichia coli 

O157:H7 in  minced  beef , as well as the effect of some Spices ( Garlic , Cloves and Black 
Pepper ) was studied against this bacteria . Plate count method was used to estimate the viable 
cells of  E. coli O157:H7 in the treated meat samples for incubation periods( 0 , 24  and 48) h. 
  Results showed  that  Lactobacillus plantarum  had inhibitory  effect  against  E. coli 
O157:H7 , when reducing the number of cells after 24, 48 h., and reached to Zero after (24) h. 
As well as Spices in this study had inhibitory activity against  E. coli O157:H7 .Garlic had the 
highest inhibitory  effect  compared with Cloves and Black Pepper. 
   The synergistic inhibitory  effect  of the combination of Lactobacillus plantarum  and Spices 
( Garlic , Cloves and Black Pepper ) separately were studied against  E. coli O157:H7 in the   
minced  beef using the same method of counting . 
     Results showed  that the combination of  Lactobacillus plantarum   and sp ices   had a 
synergistic inhibitory  effect  against  E. coli O157:H7. The synergistic Inhibitory effect  of 
Lactobacillus plantarum   and garlic in (24)h. incubation period was higher than the effect of 
other spices. 
     

  

  

  

  


