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Abstract: This study was conducted during 10/11/2016 to 8/12/2016 to manufacture probiotic yoghurt powder 

according to stages in the laboratory of microbiology at the Animal Production Department, Collage of 

Agriculture, University of Basrah. The first stage involved precipitate using the centrifuge to produce yoghurt 

biomass. In the second stage was conducted to drying process yoghurt biomass. The third was added different 

levels of dried biomass 4,8 and 12 gm/ kg loading on carrier materials such as lentils, yellow corn and wheat 

bran. The fourth stage was adding 10 g/ kg cinnamon or vitamins B complexes with all kind of carrier materials 

above. The last stage was to count total lactic acid bacteria after each stages. The results showed that the wheat 

bran and yellow corn with vitamins B complex, yellow corn and lentils with cinnamon significantly (p˂0.05) 

higher lactic acid bacteria count as compared with lentil with vitamin B complex and wheat bran with cinnamon. 

 

Keywords: yoghurt, probiotic, lactic acid bacteria , lentil , yellow corn , wheat bran , cinnamon and vitamin B 

complex.,  Part of Ph.D. Thesis of the third author. 
 

 

تصنيع المعزز الحيوي للبن الرائب المجفف والمحمل على بعض المواد العلفية مع او بدون مسحوق الدارسين او مسحوق 
  المركبة لزيادة أعداد بكتيريا حامض اللاكتيك  B فيتامينات   

 
 ػجذالله ػجذإٌّؼُ ِسّذ اٌّلا   , سث١ؼخ خذٚع ػجبط , ١ِغُ زغٓ ػٍٟ

  اٌس١ٛأٟ/و١ٍخ اٌضساػخ / خبِؼخ اٌجصشح لغُ الأٔزبج

 :المستخلص 

ٌغشض رص١ٕغ ِؼضص ز١ٛٞ ِٓ اٌٍجٓ اٌشائت اٌّدفف ٚفك اسثؼخ ِشازً فٟ ِخزجش  8/12/2016ٌغب٠خ  10/11/2016اخش٠ذ ٘زٖ اٌذساعٗ ثزبس٠خ 

اٌّشزٍٗ الاٌٚٝ رشع١ت اٌٍجٓ اٌشائت ثبعزخذاَ خٙبص اٌطشد الاز١بء اٌّدٙش٠ٗ فٟ لغُ الأٔزبج اٌس١ٛأٟ فٟ و١ٍخ اٌضساػٗ, خبِؼخ اٌجصشح , شٍّذ 

دففٗ ػٍٝ ِٛاد اٌّشوضٞ , ٚفٟ اٌّشزٍٗ اٌثب١ٔٗ اخش٠ذ ػ١ٍّخ ردف١ف اٌىزٍٗ اٌس٠ٛ١ٗ اٌّزشعجٗ ٌٍجٓ اٌشائت , ٚفٟ اٌّشزٍٗ اٌثبٌثٗ رُ رس١ًّ اٌىزٍٗ اٌّ

غُ/ وغُ ِٓ ِغسٛق  10غُ/وغُ , ٚفٟ اٌّشزٍٗ اٌشاثؼٗ رّذ اظبفخ  12, 8, 4ِبٌئٗ ِثً اٌؼذط, اٌزسح اٌصفشاء , ٚٔخبٌخ اٌسٕطٗ ٚثزشاو١ض 

غُ ِٓ اٌىزٍٗ اٌس٠ٛ١ٗ ٌٍجٓ اٌشائت اٌّدفف . رُ اٌؼذ  8اٌّشوجخ ٌىً ٔٛع ِٓ اٌّٛاد اٌّبٌئٗ اػلاٖ ٚاٌّسٍّٗ ػٍٝ ِغزٜٛ  Bاٌذاسع١ٓ اٚ ف١زب١ِٕبد

ٌٍّٕزٛج إٌٙبئٟ ثؼذ وً ِشزٍٗ ِٓ اٌّشازً اػلاٖ ٌزسذ٠ذ افعً اػذاد ِٓ اٌجىز١ش٠ب ٌىً ِبدح ِسٍّٗ ٌغشض اظبفزٙب اٌٝ ػٍف اٌذٚاخٓ .  اٌّب٠ىشٚثٟ

اٌّشوجخ ٚاٌزسح اٌصفشاء ٚاٌؼذط اٌّعبف ٌٙب ِغسٛق اٌذاسع١ٓ افعً Bاظٙشد إٌزبئح اْ ٔخبٌخ اٌسٕطٗ ٚاٌزسح اٌصفشاء اٌّعبف ٌٙب ف١زب١ِٕبد

اٌّشوجخ ٚٔخبٌخ اٌسٕطخ اٌّعبف ا١ٌٙب اٌذاسع١ٓ ٚاْ اظبفخ ِغسٛلٟ B( ِمبسٔخ ثبٌؼذط اٌّعبف ٌٗ ف١زب١ِٕبدP˂0.05زبٍِٗ ِؼ٠ٕٛب )ِٛاد 

 اٌّشوجخ صادد ِٓ اػذاد ثىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه فٟ اٌٍجٓ اٌشائت اٌّدفف.  Bاٌذاسع١ٓ اٚ ف١زب١ِٕبد

 

اٌّشوجخ  B, ثىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه, اٌؼذط , اٌزسح اٌصفشاء , ٔخبٌخ اٌسٕطخ , ف١زب١ِٕبد اٌٍجٓ اٌشائت ,اٌّؼضص اٌس١ٛٞ الكلماث المفتاحيه : 

 ٚاٌذاسع١ٓ.

 .البحث جزء من أطروحت  الذكتوراة للباحث الثالث
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 اٌّمذِٗ

اْ اٌزطٛس اٌزٞ زصً فٟ ِؼظُ دٚي اٌؼبٌُ فٟ اٌؼمذ الاخ١ش وبْ 

ِؼزّذا ػٍٝ اعز١شاد ِؼظُ ػٕبصش الأزبج ِٚٓ ظّٕٙب اٌّٛاد 

 Asghar(% ِٓ اٌىٍفٗ اٌى١ٍٗ ٌلأزبج )60-75اٌؼٍف١ٗ اٌزٟ رشىً )

et.al,2000 and Faroq et.al,2001خش٠ذ دساعبد ( ٌزٌه ا

( رعّٕذ Preves,1992) ػذ٠ذح ِٓ شأٔٙب رم١ًٍ وٍفخ الأزبج

اعزخذاَ اظبفبد غزائ١ٗ ٌزسغ١ٓ إٌّٛ ٚالاداء الأزبخٟ ٌط١ٛس 

ٚ٘ٝ اٌّؼضصاد اٌس٠ٛ١خ( ِثً Sultan et.al,2006اٌذاخٕٗ )

فعلا ػٓ اْ الأغز٠خ اٌزٝ رسزٜٛ ػٍٝ ١ِىشٚثبد ز١خ ,

جبْ ٌلأإِزدبد ِٓ اٌّزبزخ غبٌجبً ِب رىْٛ  بٌّؼضصاد اٌس٠ٛ١خِؼظّ

أْ ٕ٘بن ػلالخ ربس٠خ١خ ث١ٓ ثىزش٠ب  ث)اٌٍجٓ اٌغبئً ٚاٌضثبدٞ( ز١

ػذ٠ذح  ٙب رسزٛٞ أٔٛاع زبِط اٌلاوز١ه ٚاٌٍجٓ اٌّزخّش وّب أٔ

أخشٜ ِٓ اٌجىزش٠ب إٌبفؼخٚأىبٔذ اٌجىزش٠ب اٌغبٌجخ فٝ ِضاسع 

   Bifidobacteriumٚ اٌـ  Lactobacillusاٌجشٚث١ٛر١ه ٘ٝ 

(Garrote et.al,2004; Magalhaes et.al,2011 and 

Linossier ,1994) .  أزدذ زذ٠ثب ِٛاد رغبػذ فٟ ػ١ٍّخ فمذ

وّؼضصاد ز٠ٛ١ٗ ,ِثً اٌزٕبفغٟ ٌٍجىز١ش٠ب اٌّشظ١خٚرؼًّ  الالصبء

ٚأٛاع  lactobacilliاٌزٞ ٠زىْٛ اعبعب ِٓ ثىز١ش٠ب اٌٍجٓ اٌشائت 

 streptococcusbulgaricusّف١ذٖ ِثً اخشٜ ِٓ اٌجىز١ش٠ب اٌ

(Mohammed et.al,2014)  ػٍٝ  اٌٍجٓ اٌشائت ٠ؼًّ إر

رسغ١ٓ اٌٙعُ ٚرثج١ػ ّٔٛ اٌجىز١ش٠ب اٌّّشظٗ ٠ٚؼًّ ػٍٝ رٛاصْ 

 ٚثٍغذ( Panda et .al,2003فٟ اٌمٕبح اٌٙع١ّٗ ) اٌّب٠ىشٚفٍٛسا

اٌٍجٓ اٌشائت ثؼذ اٌزص١ٕغ فٟ  Lactobacillusاػذاد 

ثسذٚد
8

 (. Mazza,1998خ١ٍٗ/غشاَ )10

, B2,  B5,B6ِثً ٓ اُ٘ ِصبدساٌف١زب١ِٕبدِ اٌٍجٓ اٌشائت٠ؼزجش ٚ

B12 ( ٚزبِط اٌف١ٌٛهal,1992.Kneifel  et). ٚ ٗٔبز١ ِٓ

اظؼبف ِٓ اٌىبٌغ١َٛ اٌّغزٍٙه  4-3ِٓ  اٌٍجٓ اٌشائتاخشى١ٛفش 

بٌجٛربع١َٛ اٌّزّثٍخث,اظبفخ اٌٝ اززٛائٗ ػٍٝ ِؼبدْ اخشٜ 

( ٌزٌه ٠ؼزجش  Kerry  et.al,2001,اٌفغفٛس ٚاٌضٔه ) ,اٌّغٕغ١َٛ

 ,Mohammed et.alِٓ اٌّٛاد اٌّّٙٗ فٟ رغز٠خ اٌذٚاخٓ )

. ٌزٌىزٙذفبٌذساعخاٌىبٔزبج ِؼضص ز١ٛٞ ِسٍٟ ِصٕغ  ِٓ (2014

اٌشٚة رس١ٍّٙب ػٍٝ ِٛاد زبٍِخ  ٚ ِٕشطخ  ٌغشض ص٠بدح زدّٙب 

 . زٛسدحاٌّغٚ ِٓ ثُ  اعزؼّبٌٙب ٚ ِمبسٔزٙب  ثبٌّؼضصاد 

  المواد وطرائق العمل

اٌّدفف ٚفمب اٌٝ ِبروشٖ ٔبخٟ  ٌٍجٓ اٌشائتصٕغ اٌّؼضص اٌس١ٛٞ 

ز١ث  ثؼط اٌزؼذ٠لاد ػ١ٍٙب ,  ( ِغ اخشاء 2012ٚخّبػزٗ )

وبٔذ اٌخطٛح الاٌٚٝ رشع١ت اٌىزٍٗ اٌس٠ٛ١ٗ اٌشغجٗ ٌلاز١بء 

 3000اٌّدٙش٠ٗ ثأعزخذاَ خٙبص اٌطشد اٌّشوضٞ ػٍٝ عشػخ 

دل١مٗ . اِب اٌخطٛح اٌثب١ٔٗ ٟ٘ ردف١ف اٌىزٍٗ اٌس٠ٛ١ٗ  15 دٚسح/ 

ِٓ  غُ 10غُ ِٓ ٘زٖ اٌىزٍٗ ٠عبف ا١ٌٙب 1اٌشغجٗ ٚرٌه ثأخز 

اٌس١ٍت  اٌّدفف  اٌخبٌٟ اٌذعُ  ٚ رٛظغ فٟ اٌفشْ ػٍٝ دسخخ 

غُ  ثئظبفخ  100عبػخ  ثُ  ٠ىًّ اٌٝ  24َْ ٚ ٌفزشح    37زشاسح 

 ٌشٚة اٌس٠ٛ١خ   ثٙزٖ اٌىزٍخ اٌس١ٍت اٌدبف اٌخبٌٟ اٌذعُ ٚ ٠سزفع 

  اٌّؼضص اٌس١ٛٞ فٟ ػٍت داوٕخ ٚ فٟاٌدبف وأعبط فٟ رص١ٕغ 

 َْ . 4دسخخ زشاسح 

 رس١ًّ ِغز٠ٛبد ِخزٍفخ ِٓ اٌىزٍخ اٌس٠ٛ١خ اٌثبٌثٗ رزعّٓ اٌخطٛح 

اٌؼذط ,اٌزسح  ِغسٛقغُ/وغُ ػٍٝ 12,8,4اٌّدفف  ٌٍجٓ اٌشائت

ٌّٚذح  37َᵒاٌصفشاء ٚٔخبٌخ اٌسٕطٗ ٚرسعٓ ػٍٝ دسخخ زشاسح 

غُ ِٓ ِغسٛق 10رزعّٓ اظبفخ عبػٗ . اٌخطٛح اٌشاثؼٗ 24

وغُ ِٓ اٌّٛاد 1ٌٝ ٌّشوجخ ااB أٚ ف١زب١ِٕبد اٌذاسع١ٓ اٌدبف 

اٌسبٍِٗ اٌؼذط,اٌزسح اٌصفشاء ٚٔخبٌخ اٌسٕطٗ اٌّعبف ٌىً ِٕٙب 

اٌّدفف ٚرسعٓ  ٌٍجٓ اٌشائتغُ/وغُ ِٓ اٌىزٍٗ اٌس٠ٛ١ٗ 8ِغزٜٛ  

ثؼذ وً خطٛح ِٓ  عبػٗ .24ٌّٚذح  37َᵒػٍٝ دسخخ زشاسح 

اٌخطٛاد اٌغبثمخ ٠زُ ػذ ثىزش٠ب زبِط اٌلاوز١ه  ثأخز غشاَ ٚازذ 

 صساػزٙب رُ اٌؼشش٠خ اٌزخبف١ف أخشاء ٚثؼذ إٌٙبئٟ ِٓ إٌّزٛج

 ثُ ٚ ِٓ MRS آوبس ٚعػ ػٍٝ الاغجبق صت غش٠مخ ثٛاعطخ

ٌّٚذح  ِئ٠ٛخ 37 زشاسح دسخخ فٟ لا٘ٛائ١بً  الاغجبق زعٕذ

 ( . Harrigan et al.,1976) عبػخ 48

ٌؼب١ٍِٓ  اٌج١بٔبد رس١ًٍ ْٚفمب اٌٝ ٔظبَ أخشٞ اٌزس١ًٍ الأزصبئٟ 

(Two Way Analysisًّإر ش, )  اٌؼبًِ الأٚي رأث١ش إظبفخ

اٌّدفف  اٌٝ  ٌٍجٓ اٌشائتِغز٠ٛبد ِخزٍفخ ِٓ اٌىزٍخ اٌس٠ٛ١خ 

رأث١ش إظبفخ اٌّٛاد إٌشطخ  اٌثبٟٔ اٌؼبًِ ٚرعّٓ اٌّٛاد اٌّسٍّخ

ٚ ػٍٝ اٌّٛاد اٌؼٍف١خ اٌّدفف اٌّسًّ ٌٍجٓ اٌشائت ٌٍىزٍخ اٌس٠ٛ١خ  

 IBMاٌدب٘ض   الإزصبئٟ ثشٔبِح ثبعزخذاَ اٌزذاخً ث١ّٕٙب ٚرٌه

SPSS STATISTICS, اخزجبس  ثبعزخذاَ اٌّزٛعطبد ٚلُٛسٔذ

(RLSD ًال )اٌجشٔبِح  ) ظّٓ ِؼذي ِؼٕٛٞ فشقSPSS. 

2009. ) 

 النتائج والمناقشت

أظٙشد إٌزبئح ثأْ ِؼذي اٌىزٍخ اٌس٠ٛ١خ اٌشغجخ ٌٍجٓ اٌشائت وبٔذ 

% ٚ٘زٖ إٌغجخ اٌّشرفؼخ رؼطٟ د١ًٌ ػٍٝ ّٔٛ ثىز١ش٠ب زبِط 65

اٌلاوز١ه اٌغش٠غ فٟ ٘زا إٌّزح أِب ٔزبئح اٌؼذد اٌىٍٟ ٌجىز١ش٠ب 

ٌٍىزٍخ اٌس٠ٛ١خاٌشغجخ ٌٍجٓ اٌشائت ٌٍٚزخف١ف زبِط اٌلاوز١ه 

10×45اٌثبِٓ 
8

اٌزٞ  (Mazza,1998ٚ٘زٖ ِمبسثخ اٌٝ ِبروشٖ ) 

أشبس اٌٝ اْ اػذاد ثىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه رغبٚٞ أٚ أوثش ِٓ 

10×10
8

 خ١ٍخ/ غُ ٌجٓ سائت سغت. 

٠خ ٌٍجٓ اٌىزٍخ اٌس١ٛ ( رأث١ش أظبفخ5ث١ٕذ إٌزبئح فٟ اٌدذٚي )

اٌؼٍف١خ  ّٛادغُ / وغُ اٌٝ اٌ 12, 8,  4ثّغز٠ٛبد اٌشائت اٌّدفف 

اٌؼذط ٚاٌزسح اٌصفشاء ٚٔخبٌخ اٌسٕطخ وّٛاد زبٍِخ  اٌّزعّٕخ

( P˂0.05ز١ث ٠ج١ٓ ص٠بدح اػذاد ثىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه ِؼ٠ٕٛب )

ٛاد اٌّسٍّخ ِمبسٔخ ِغ غُ / وغُ ٌٚىبفخ اٌّ 12, 8ٌٍّغز٠ٛبد 

ٌُٚ رىٓ ٕ٘بن أخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ غُ / وغُ , 4ِغزٜٛ 

غُ ٌجٓ سائت  8ٚ12اٌّؼبِلاد اٌّخزٍفخ  اٌّعبف ٌٙب ِغزٜٛ 

10×152.33إر ثٍغذ  ِسٍّخ ِدفف / وغُ ِبدح ػٍف١خ
8

  ,

157.33×10
8

ٚ159.67×10
8

غّبِب ػٕذ ِغزٜٛ  8ػٕذ ِغزٜٛ  

10×176 بِط اٌلاوز١هغُ فمذ وبٔذ اػذاد ثىز١ش٠ب ز 12
8

 ,

156.0×10
8

 ٚ147.0×10
8

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ. ٌُ رىٓ ٕ٘بن أخزلافبد 
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ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ ِغز٠ٛبد اٌىزٍخ اٌس٠ٛ١خ ٌٍجٓ اٌشائت اٌّدفف ث١ٓ 

غُ / وغُ ٌٍّؼبِلاد اٌّخزٍفخ ٌٚٙزا اعزخذَ  12ٚ 8اٌّغز١٠ٛٓ 

 غُ / وغُ فٟ اٌخطٛاد اٌلازمخ. 8ِغزٜٛ 

ج١ٓ أْ ٔغجخ اٌض٠بدح فٟ أػذاد ثىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه ػٕذ ر

اٌصفشاء ػٍٝ اٌّٛاد اٌؼٍف١خ اٌّزعّٕخ اٌؼذط , اٌزسح اٌزس١ًّ 

ِدفف ِمبسٔخ ثّغزٜٛ غُ ٌجٓ سائت  8ٚٔخبٌخ اٌدٕطخ ٚثّغزٜٛ 

 436.41ٚ444.39,  391.38فمذ وبٔذ ٔغجخ اٌض٠بدح  غُ 4

 374.19اٌض٠بدح غُ فمذ وبٔذ ٔغجخ  12أِب ػٕذ ِغزٜٛ %.

 % ػٍٝ اٌزٛاٌٟ.471.87ٚ500.06,

أْ عجت اٌض٠بدح ٠ؼٛد اٌىض٠بدح اٌىزٍخ اٌس٠ٛ١خ ِّب أٔؼىظ أ٠دبث١ب 

ػٍٝ أػذاد اٌجىز١ش٠ب اٌى١ٍخ ٌسبِط اٌلاوز١ه ٚ٘زا ِبأوذٖ 

Kailasapathy etal.,2008).)  فعلا ػٓ أززٛاء اٌؼذط

اٌغىش٠بد ٚاٌزسح اٌصفشاء ٚٔخبٌخ اٌسٕطخ ػٍٝ و١ّبد ػب١ٌخ ِٓ 

ز١ث رؼزجش ٘زٖ اٌغىش٠بد وغبثك  اٌّزؼذدح غ١ش ٔش٠ٛخ ٚاٌغ١ش رائجخ

ز١ٛٞ ٠ؤثش أ٠دبث١ب ػٍٝ ّٔٛ ثىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه 

(Bach,2017;Dhingra et al.,2012; Choct et al., 

2010). 

أززٛاء اٌّٛاد اٌّسٍّخ ػٍٝ ِشوجبد غج١ؼ١خ فؼبٌخ ِٓ 

ٚاٌشاف١ٕٛص ٚعىش٠بد  اٌىبسث١٘ٛذساد ِزّثٍخ ثبٌٕشب ٚاٌغىشٚص

 Wang andل١ٍٍخ اٌزشىشثس١ث رؼًّ وّٛاد فؼبٌخ ٚوغبثك ز١ٛٞ )

Dann,2004ٚأشبس )Silva et al.,(2004)   َاٌٝ اْ اعزخذا

اٌؼذط ٠سغٓ اعزمشاس٠خ اٌٍجٓ اٌشائت اثٕبء اٌخضْ, فٟ ز١ٓ ث١ٓ 

Gunnenc et al.,(2017)  اِىب١ٔخ أظبفخ ٔخبٌخ اٌسٕطخ وغبثك

َ اٌٍجٓ )اٌضثبدٞ( وّؼضصز١ٛٞ ز١ث أدٜ اٌٝ ز١ٛٞ ػٕذ اعزخذا

10× 9.1ص٠بدح ِؼ٠ٕٛخ فٟ اػذاد اٌجىز١ش٠ب اٌى١ٍخ اٌٝ 
10

 /ml  فعلا

ػٓ أززٛائٙب ػٍٝ ٔغجخ ػب١ٌخ ِٓ الأ١ٌبف اٌغزائ١خ غ١ش اٌزائجخ 

ٚاٌزٟ رسزٛٞ ػٍٝ ٔغجخ وج١شح ِٓ الأزّبض اٌف١ٌٕٛ١خ رصً اٌٝ 

 .% ِّب ٠دؼٍٙب راد فؼب١ٌخ وج١شح82.2

أْ ص٠بدح اػذاد ثىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه فٟ اٌؼذط سثّب  وزٌه

٠ؼٛد اٌٝ أززٛاء اٌؼذط ػٍٝ الأزّبض الأ١ٕ١ِخ الأعبع١خ 

, اٌث١ب١ِٓ , اٌشا٠جٛفلاف١ٓ ,  Aٚاٌف١زب١ِٕبد اٌّزعّٕخ ) ف١زب١ِٓ

, اٌف١ٌٛذ, ف١زب١ِٓ E, ف١زب١ِٓ C, ف١زب١ِٓ B6ا١ٌٕبع١ٓ , ف١زب١ِٓ 

K  ٚزبِط اٌجبٔزٛث١ٕه ( فعلا ػٓ أززٛائٗ ػٍٝ اٌّؼبدْ اٌّزّثٍخ

ثبٌىبٌغ١َٛ ,إٌسبط , اٌسذ٠ذ ,ِغ١ٕغ١َٛ ٚإٌّغ١ٕض ِّب٠ؤدٞ أٌٝ 

 Agil etص٠بدح ّٔٛ ٚرىبثش ثىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه ,  ٚث١ٓ )

al.,( 2013   أْ اٌؼذط ِٓ اٌّٛاد اٌّعبدح ٌلأوغذح

Antioxidantٌاثٕبء 4شائت ثٕغجخ ٚػٕذ أظبفزٗ اٌٝ اٌٍجٓ ا %

ػ١ٍّخ اٌزخ١ّش ادٜ اٌٝ ص٠بدح اػذاد ثىز١ش٠ب زبِط 

اٌلاوز١ه,فعلا ػٓ اْ اعزخذاَ ِغسٛق اٌؼذط الأخعش ِغ اٌٍجٓ 

اٌشائت أدٜ اٌٝ ص٠بدح اػذاد ثىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه ِٓ ثذا٠خ 

٠َٛ دْٚ اْ ٠ؤثش ػٍٝ غؼّٗ, ٠ٚؼذ اٌؼذط  28خضٔٗ ٚززٝ 

 Selectiveٕبء الأٔزخبثٟ وغبثك ز١ٛٞ ٌٗ دٚس فٟ الأغ

enrichment  ٚثزٌه رزغٍت اٌجىز١ش٠ب اٌّف١ذح ػٍٝ اٌجىز١ش٠ب

 (.2005اٌعبسح لأعزفبدرٙب ثغشػخ أوجش )اٌؼبٟٔ,

 

(. رأث١شأظبفخ ِغز٠ٛبد ِخزٍفٗ ِٓ اٌىزٍٗ اٌس٠ٛ١ٗ ٌٍجٓ اٌشائت اٌّدفف اٌٝ اٌّٛاد اٌّبٌئٗ  اٌؼذط , اٌزسح اٌصفشاء ٚٔخبٌخ اٌسٕطخ 5خذٚي )

10ػٍٝ اػذاد ثىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه اٌى١ٍٗ )ٌٍزخف١ف 
ᵔ8

.) 

 (gِغزٜٛ اٌىزٍٗ اٌس٠ٛ١ٗ ٌٍشٚة اٌدبف ) وغُ 1 اٌّبدح اٌّسٍّٗ

12g/kg 8g/kg 4g/kg 

 3.0 ±31.0 6.02  ±152.33 3.60 ±147.0 اٌؼذط

 4.04 ±29.33 5.85 ±157.33 20.88 ±156.0 اٌزسح اٌصفشاء

 6.02 ±29.33 16.62 ±159.67 66.83 ±176.0 ٔخبٌخ اٌسٕطٗ

 N.S N.S N.S ِغزٜٛ اٌّؼ٠ٕٛخ

 

( اٌٝ رأث١ش أظبفخ ِغسٛق اٌذاسع١ٓ ِٚدّٛػخ ٠6ش١ش خذٚي )

غُ ِٓ اٌىزٍخ  8غُ / وغُ اٌٝ  10 اٌّشوجخ ثزشو١ض Bف١زب١ِٕبد 

اٌس٠ٛ١خ / وغُ ِٓ اٌٍجٓ اٌشائت اٌّدفف ٚاٌّسًّ ػٍٝ اٌؼذط 

ٚاٌزسح اٌصفشاء ٚٔخبٌخ اٌسٕطخ ػٍٝ اػذاد اٌجىز١ش٠ب اٌى١ٍخ ٌسبِط 

ثأْ اػذاد ٘زٖ اٌجىز١ش٠ب أسرفؼذ  اٌلاوز١ه. إر ٠لازع ِٓ اٌدذٚي

غُ اٌّسٍّخ ػٍٝ اٌؼذط ٚاٌزسح اٌصفشاء  8ِؼ٠ٕٛب فٟ ِغزٜٛ 

ِٓ ِغسٛق اٌذاسع١ٓ إر ثٍغذ  غُ 10ٚٔخبٌخ اٌسٕطخ اٌّعبف ٌٙب 

240.0×10
8

 ,264.0×10
8

 ,249.0×10
8

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ. أِب  

غُ وزٍخ  8اٌّشوجخ / وغُ اٌٝ  Bغُ ِٓ ف١زب١ِٕبد  10أظبفخ 

ز٠ٛ١خ ِٓ اٌٍجٓ اٌشائت اٌّدفف ٚاٌّسًّ ػٍٝ اٌؼذط ٚاٌزسح 

( ػٍٝ p˂0.05اٌصفشاء ٚٔخبٌخ اٌسٕطخ ز١ث رفٛلذ ِؼ٠ٕٛب )

غُ ِغسٛق اٌذاسع١ٓ ٌٚىٓ ٌُ رشب٘ذ اٞ  10ِؼبِلاد أظبفخ 

فشٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبِلاد اٌؼذط ٚاٌزسح اٌصفشاء ٚٔخبٌخ 

غُ ف١زب١ِٕبد  10غُ ٌجٓ سائت ِدفف ِغ  8ٌٙب  اٌسٕطخ اٌّعبف

B ٌّ10×457.33شوجخ إر ثٍغذ ا
8

 ,33.462×10
8

 ,

473.33×10
8

 ػٍٝ اٌزٛاٌٟ. 

غُ وزٍخ ز٠ٛ١خ ِٓ ِغسٛق اٌٍجٓ اٌشائت اٌّدفف اٌّسًّ  8اٌّشوجخ ِٚغسٛق اٌذاسع١ٓ اٌٝ  B(. رأث١ش أظبفخ ِغسٛق ف١زب١ِٕبد 6خذٚي )

10ػٍٝ اٌؼذط ٚاٌزسح اٌصفشاء ٚٔخبٌخ اٌسٕطخ )ٌٍزخف١ف 
8

CFU/g.) 

 وغ1ُاٌّبدح اٌّسٍّٗ   

 

 ِغسٛق اٌذاسع١ٓ  (10g/kgِشوت) Bِغسٛق ف١زب١ِٓ 

(10g/kg) 

8 g/kg           8 g/kg        



29 
 

37.16 ±157.33 اٌؼذط
b

 240.0± 22.0
a

 

37.04 ±462.33 اٌزسح اٌصفشاء
a

 244.0± 3.60
a

 

36.07 471.33 ٔخبٌخ اٌسٕطٗ
a

 49.0± 9.53
b

 

 *        *            ِغزٜٛ اٌّؼ٠ٕٛخ

( ث١ٓ ِغزٜٛ أظبفخ ِغسٛق اٌذاساع١ٓ , ٚث١ٓ ِغزٜٛ اظبفخ P˂0.05)*( الأزشف اٌّخزٍفخ ػّٛد٠ب رذي ػٍٝ ٚخٛد اخزلاف ِؼٕٛٞ)

 اٌّشوجخ اٌٝ اٌىزٍخ اٌس٠ٛ١خ ٌٍجٓ اٌشائت اٌدبف ٚاٌّسًّ ػٍٝ اٌؼذط ٚاٌزسح اٌصفشاء ٚٔخبٌخ اٌسٕطخ. Bف١زب١ِٕبد 

 

 Bغُ ِٓ ِغسٛق اٌذاسع١ٓ اٚ ف١زب١ِٕبد  10وبْ لأظبفخ 

غُ ِٓ اٌٍجٓ اٌشائت اٌّدفف ٚاٌّسًّ ػٍٝ  8 اٌّشوجخ اٌٝ ِغزٜٛ

 وغُ ِٓ اٌؼذط ٚاٌزسح اٌصفشاء ٚٔخبٌخ اٌسٕطخ رأث١ش ِؼٕٛٞ ػٍٝ

ِمبسٔخ ثذْٚ  ألأػذاد اٌى١ٍخ ٌجىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه ص٠بدح

ثأظبفخ اٌذاسع١ٓ أٚ إٌمصبْ فمذ وبٔذ ٔغجخ اٌض٠بدح  ألأظبفخ

 اٌّشوجخ  Bسٛق ف١زب١ِٕبد % ِٚغ-69.31ٚ 55.08,  57.55

ٌٍؼذط ٚاٌزسح اٌصفشاء ٚٔخبٌخ  % 195.19ٚ 193.86, 10.22

 اٌسٕطخ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ.

ِبػذا  أْ ص٠بدح أػذاد ثىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه فٟ اٌّٛاد اٌّسٍّخ 

اٌّعبف ا١ٌٙب اٌذاسع١ٓ ٠ؼٛد اٌٝ ِبدح اٌف١ٕٛي ٔخبٌخ اٌسٕطخ 

٠ؼًّ ػٍٝ اسع١ٓ ٚاٌزٞ ٚاٌّٛاد اٌّعبدح ٌلاوغذح اٌّزٛاخذح فٟ اٌذ

رسغ١ٓ اٌّدزّغ اٌجىز١شٞ ٚثبٌخص ثىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه 

(Gulcin etal.,2004; Lee et al.,2003)  وّب أشبسBehrad 

et al.,(2009)  ٌٝثأْ أظبفخ اٌذاسع١ٓ اٌٝ اٌٍجٓ اٌشائت أدٜ ا

إ٠بَ ِٓ  7% ثؼذ 31.8ص٠بدح اٌفؼب١ٌخ اٌّعبدح اٌٝ الأوغذح اٌٝ 

 الأظبفخ ِّب٠ذي ػٍٝ رأث١شٖ الأ٠دبثٟ 

ػٍٝ اٌّشوجبد اٌفؼبٌخ اٌّزعّٕخ  فعلا ػٓ اززٛاء اٌذاسع١ٓ

ٚ   cinnamaldhyde , اٌغ١ٕبٍِذ٠ٙب٠ذ  Phenolsاٌف١ٕٛلاد

اٌزٟ رؼًّ ػٍٝ رثج١ػ ّٔٛ اٌجىز١ش٠ب اٌّشظ١خ   eugenolإ٠د١ٕٛي 

Antibacterial activity ٚ, ّٛٔ ُ٠ؼًّ وّعبد فطشٞ ِّب ٠ذػ

ثىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه فٟ اٌّٛاد اٌسبٍِخ ) اٌؼذط ٚ اٌزسح 

, (Gülçin et al., 2004; Lee et al., 2003)اٌصفشاء(  

اْ اظبفخ اٌذاسع١ٓ اٌٝ اٌٍجٓ اٌشائت Sheu et al., (2002)ٚث١ٓ

ادٜ اٌٝ رسغ١ٓ اٌزأث١شاد اٌؼلاخ١ٗ ٚص٠بدح ِٕبػخ ٚصسخ  

اٌّع١ف اٌزٞ رزٛاخذ ف١ٗ ,ٚردذس الأشبسح اٌٝ أْ اظبفخ ِغسٛق 

رخّشاٌٍجٓ اٌشائت ٚأّب ادٜ اٌٝ اٌذاسع١ٓ ٌُ ٠ؤثش ػٍٝ ػ١ٍّخ 

 رشد١غ ّٔٛ ثىز١ش٠ب  زبِط اٌلاوز١ه خلاي فزشح خضٔٗ فٟ اٌثلاخخ.

أِب الأٔخفبض اٌّؼٕٛٞ فٟ اػذاد ثىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه فٟ 

فمذ ٠ؼضٜ اٌغجت  ِغ اٌذاسع١ٓ اٌّؼبٍِخ اٌّسٍّخ ػٍٝ ٔخبٌخ اٌسٕطخ

ف اٌٝ رأث١ش ِشوت اٌغ١ّٕبٌذ٠ٙب٠ذ ٚأ٠د١ٕٛي ػٍٝ الأ١ٌب

Cellulose  ٌٝفٟ ٔخبٌخ اٌسٕطخ , إر اْ أظبفخ ٘زٖ اٌّشوجبد ا

الأٚعبغ اٌضسػ١خ اٌسب٠ٚخ ػٍٝ اٌغ١ٍٍٛص ادد اٌٝ ػذَ ظٙٛس اٞ 

(, Sanla-Ead et al.,2011رأث١ش ا٠دبثٟ ػٍٝ ّٔٛ اٌجىز١ش٠ب )

 Feurlicأ١ّ٘خ زبِط اٌف١ش١ٌٚه Yuan et al.,(2005)ٚث١ٓ 

acid   فٟ ّٔٛ ثىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه , فعلا ػٓ اْ ٘زا

اٌسبِط ٠ٛخذ فٟ رشو١ت ٔخبٌخ اٌسٕطخ ٚأٔخفبض ٘زا اٌسبِط 

٠مًٍ ِٓ ّٔٛ اٌجىز١ش٠ب اٌّف١ذح ِّب٠ذي ػٍٝ اْ اٌّشوجبد اٌفؼبٌخ 

ٌّغسٛق اٌذاسع١ٓ أثشد عٍجب ػٍٝ ِغزٜٛ زبِط اٌف١ش١ٌٚه فٟ 

 ٔخبٌخ اٌسٕطخ.

اٌّشوجخ فمذ وبْ رأث١ش٘ب ٚاظر  Bبد أِب ثبٌٕغجخ ٌّدّٛػخ ف١زب١ِٕ

ٌٍؼ١بْ ثض٠بدح أػذاد ثىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه ٘زا ِبأشبس ا١ٌٗ 

Smith et al.,(1975) ًػٕذِب زفض ّٔٛ اٌجىز١ش٠ب ثأظبفخ و  ِٓ

 Saif etالأزّبض الأ١ٕ١ِخ ٚاٌف١زب١ِٕبد ٚاٌّؼبدْ. أشبس 

al.,(2008)  ٓثأْ وً اٌف١زب١ِٕبد ِبػذا ف١زب١ِC ١ِٛب ظشٚس٠خ ٠

اٌٝ اٌذٚاخٓ ٌٚٙب رأث١ش أ٠دبثٟ فٟ فؼب١ٌبد إٌّٛ ٚرسغ١ٓ وفبءح 

 اٌغزاء ٚالأ٠ط اٌغزائٟ ٚرسف١ض اٌدٙبص إٌّبػٟ ٚرم١ًٍ الأخٙبد

(Sahin et al.,2003 ٓاٌذٚاخٓ رزأثش عش٠ؼب ثٕمص اٌف١زب١ِ .)

لأْ اٌّب٠ىشٚفٍٛسا اٌّؼ٠ٛخ ثأعزطبػزٙب رى٠ٛٓ و١ّبد ل١ٍٍخ ِٓ ٘زٖ 

ٙزا رسزبج اٌٝ أظبفخ اٌّض٠ذ ِٓ ٘زٖ اٌف١زب١ِٕبد اٌف١زب١ِٕبد ٌٚ

(Ward,1996.) 

ص٠بدح اػذاد ثىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه ػٕذ أظبفخ ِغسٛق  

اٌّشوجخ ٌٍّٛاد اٌّسٍّخ ػٍٝ اٌزسح اٌصفشاء ٚٔخبٌخ  Bف١زب١ِٕبد 

اٌسٕطخ اٌٝ اْ ٘زٖ اٌف١زب١ِٕبد رغبػذ ػٍٝ رسًٍ اٌّبدح اٌغزائ١خ 

ٚص٠بدح الأعزفبدح ِٕٙب ِٓ لجً ثىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه ِّبأدٜ اٌٝ 

رسغ١ٓ فٟ ّٔٛ٘ب ٚرىبثش٘ب, فعلا ػٓ أْ ٘زٖ اٌف١زب١ِٕبد رؼًّ 

ِٓ فؼب١ٌخ الأٔض٠ّبد فٟ اٌّبدح وّشافمبد ٌلأٔض٠ّبد ِّب٠ض٠ذ 

 ف١زب١ِٕبد ِدّٛػخ رغبػذٚ (Rahman et al., 2013)اٌغزائ١خ  

B ,اٌس١ٛٞ ٚاٌزخ١ٍك اٌطبلخ فٟ إٔزبج اٌزسذ٠ذ ٚخٗ ػٍٝ اٌّشوجخ 

 Schellack) اٌخلا٠ب اٌفغ١ٌٛٛخ١خ فٟ اٌس٠ٛ١خ اٌدض٠ئبد ِٓ ٌٍؼذ٠ذ

et al.,2015 .) أْ ف١زب١ِٕبدB  اٌّشوجخ رغزٍٙه ِٓ لجً ثىز١ش٠ب

 Shamtsyan etاٌلاوز١ه ٚثبٌزبٌٟ رسفض ّٔٛ٘ب )زبِط 

al.,2002) 

أِب ثبٌٕغجخ ٌٍّؼبٍِخ اٌّسٍّخ ػٍٝ اٌؼذط فمذ أظٙشد أٔخفبض 

( فٟ أػذاد ثىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه ٠ؼضٜ p˂0.05ِؼٕٛٞ )

اٌغجت اٌٝ ص٠بدح اٌسّٛظخ ٔز١دخ أظبفخ ِغسٛق اٌؼذط 

اٌّشوجخ اٌٝ اٌىزٍخ اٌس٠ٛ١خ ٌٍجٓ اٌشائت ,ث١ٓ   Bٚف١زب١ِٕبد 

Zare,(2011)  اْ اظبفخ ِغسٛق اٌؼذط اٌٝ اٌٍجٓ اٌشائت

ِّب ٠مًٍ  pHاٌّصٕٛع ِٓ ز١ٍت ِٕضٚع اٌذعُ ادٜ اٌٝ أٔخفبض 

اِزصبص١خ اٌف١زب١ِٕبد ِٓ لجً اٌجىز١ش٠ب ِّب أثشػٍٝ ّٔٛ اٌجىز١ش٠ب 

 Badran andروشٖ ) ٚرىبثش٘ب, ٚارفمذ إٌزبئح ِغ ِب

Reichart,1994)   َاٌزٞ روش ثأْ رؼذ٠ً اٌس١ٍت اٌّغزخذ

ٌزص١ٕغ اٌٍجٓ اٌشائت  ثأظبفخ ِٛاد ِٕٚٙب ِغسٛق اٌؼذط ادٜ اٌٝ 

ص٠بدح  ِؼذي اٌسّٛظخ دْٚ اْ ٠ضداد ػذد اٌجىز١ش٠ب اثٕبء فزشح 

اٌزخ١ّش.فعلا ػٓ اْ ٕ٘بن ِسذداد رغز٠ٚخ رٛلف ّٔٛ الأز١بء 

 Mercade et al.,2003)ٌزخ١ّش)اٌّدٙش٠خ اٌس١خ اثٕبء فزشح ا

فؼٕذ أظبفخ ِسب١ًٌ زب٠ٚخ ػٍٝ الأزّبض الأ١ٕ١ِخ ٚالأِلاذ 

ٚاٌف١زب١ِٕبد رؼضص ّٔٛ اٌخلا٠ب اٌجىز١ش٠خ ث١ّٕب ػذَ رٛفش ٚازذح ِٓ 

٘زٖ اٌّٛاد ٠ؤدٞ اٌٝ ا٠مبف ّٔٛ اٌجىز١ش٠ب أثٕبء فزشح اٌزخ١ّشٚثزٌه 
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خ اٌٝ ِغسٛق اٌّشوج Bٔغزٕزح اْ أظبفخ اٌف١زب١ِٕبد ِٓ ِدّٛػخ 

اٌؼذط اٌّعبف اٌٝ اٌىزٍخ اٌس٠ٛ١خ ِٓ اٌٍجٓ اٌشائت اٌدبف أدٜ 

اٌٝ اٌزأث١ش ػٍٝ ازذٜ اٌّىٛٔبد اٌغزائ١خ ِّب أثش عٍجب ػٍٝ ّٔٛ 

 الأز١بء اٌّدٙش٠خ.

اٌذساعخ ثأِىب١ٔخ رس١ًّ اٌٍجٓ اٌشائت اٌّدفف  ٔغزٕزح ِٓ

سبٍِخ اٌٌىً ِٓ اٌّٛادغُ ٚاٌّسًّ ػٍٝ و١ٍٛغشاَ  8ثّغزٜٛ ٚ

غُ ف١زب١ِٕبد  10أ١ٌّٙب اٌّعبف اٌصفشاءٚٚاٌزسح  ٔخبٌخ اٌسٕطخ

B  غُ  10اٌّشوجخٚاٌزسح اٌصفشاء ٚاٌؼذط اٌّعبف ا١ٌّٙب وزٌه

ىأفعً فٟ أػذاد ثىز١ش٠ب زبِط اٌلاوز١ه ٚأعزؼّبٌٙب ِٓ اٌذاسع١ٕ

 عبف اٌٝ ػلائك فشٚج اٌٍسُ.وّؼضصاد ز٠ٛ١خر

 المصادر

ٔبخٟ , عؼذ ػجذ اٌسغ١ٓ , غبٌت ػٍٛاْ اٌم١غٟ ,  ثششٜ عؼذٞ 

. اٌّؼضصاد اٌس٠ٛ١خ فٟ  2012سعٛي ٚ زّٛد خبف اٌدٕبثٟ .

اٌسمٛي اٌس١ٛا١ٔخ . اٌطجؼخ الأٌٚٝ . ِطجؼخ اٌزؼ١ٍُ اٌؼبٌٟ . ٚصاسح 

 اٌزؼ١ٍُ اٌؼبٌٟ ٚ اٌجسث اٌؼٍّٟ . اٌؼشاق .

اٌس٠ٛ١اااخ فاااٟ (. اٌّؼاااضصاد 2005اٌؼااابٟٔ, ػّااابس خاااٛاد خّااابط.)
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