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 الملخص
اللاكتيك حامض  بكتيريا  نمو  في  الارض  تفاح  مسحوق  اضافة  تأثير  لتقييم  الدراسة   Lactobacillus) أجريت 

acidophilus, Lactobacillus.plantarum   التخمر في ( كمعزز حيوي في عصير الجزر ذي التركيز الاعتيادي اثناء
 ساعة .  48لمدة   ەم37

المعزز  بكتيريا  اعداد  زيادة  عن  فضلًا   ) لاكتيك  كحامض  مقدره   ( المسححة  الحموضة  كمية  زيادة  النتائج  اوضحت 
الحيوي وانخفاض قيم الاس الهيدروجيني ومحتوى السكريات الذائبة الكلية )سكريات غير مختزلة ومختزلة ( لعصير الجزر  

بالمقارنة مع معاملة المحفز فقط  حيوي بعد التخمر لمعزز الحيوي مقارنه مع مسحوق تفاح الارض كمحفزالمعامل ببكتيريا ا
 .  ەم37ساعة عند  48لمدة 

في    بأعدادهاكانت اعداد بكتيريا المعزز الحيوي في العصير المعامل  بالمعزز الحيوي والمحفز الحيوي أعلى مقارنة  
 ساعة .  48لمدة  ە م37عند   عينات العصير المعامل ببكتيريا المعزز الحيوي فقط بعد التحضين

مسحوق تفاح الارض كمحفز مناسب لنمو بكتيريا   لإضافةيتضح من النتائج ان عصير الجزر الطبيعي بيئة مناسبة      
Lactobacillus .acidophilus  وLactobacillus.plantarum. 

 .نمو ،عصير  ،بروبيوتك : الةالكلمات الد
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Abstract 

The current study was done to evaluate the effect of adding Jerusalem artichoke powder on 

growth of lactic acid bacteria (Lactobacillus. acidophlic and Lactobacillus. plant arum) as 

probiotic in single-strength carrot juice during fermentation at 37°cfor 48 hour. The obtained  

results showed that there increasing in titrable acidity (as lactic acid) and there is also 

increasing in number of probiotic bacteria and decreasing in pH value and content of total 

soluble sugars (non-reducing and reducing sugars) of packaged   carrot juice. Treated with 

probiotic bacteria or sample treated with probiotic bacteria and probiotic as Jerusalem 

artichoke powder effect fermentation at 37°C for 48 hours. 

The number of probiotic and prebiotic is higher than their number in sample treated with 

only probiotic bacteria after incubation at 37°C for 48 hours. 

From the results, the study ends with the results that the normal carrot juice is suitable 

media and Jerusalem artichoke is suitable as probiotic for L. acidophilus and L. plant arum 

growth 

Keywords: Probiotic, juice, growth.  
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 المقدمة  .1
الحيوي   المعززات  لوحدها     probioticsتعرف  او  الغذائي  المنتوج  مع  تناولها  يتم  كائنات حية مجهرية    بأعداد بأنها 

المعوي   الميكروبي  التوازن  تحسين  مع  للمضيف  صحية  فوائد  تمنح  تناولها  عند  والتي  الانواع   [1]معينة  اهم  من  ان 
لجنس   التابعة  الانواع  هي  حيوية  كمعززات  المستخدمة   و   L.acidophilus  اهمها   Lactobacillus الميكروبية 

L.plantarum  و  L.casei    الحيوي    ،[2]وغيرها التعزيز  وظيفية   Probiticationويعتبر  اغذية  لانتاج  الوسائل  احدى 
تحسين وظائف الجهاز الهضمي وتحسين   للأغذيةومن الفوائد الصحية للتعزيز الحيوي    ،Functional foods   [3]متخمرة  
من مصادر نباتية مثل الفواكه    وبالأخص. اقترح انتاج اغذية معززة حيويا  [4]لمناعة وخفض ظهور سرطان القولون  نظام ا

والخضراوات كوسيلة لإيصال المعزز الحيوي الى المضيف للتغلب على الاثار السلبية لتناول الالبان من قبل بعض فئات  
تعتبر الخضراوات ومنتجاتها  .  [5]  الكوليسترولمن وجود    المتأتيةالمجتمع وخاصة اعراض عدم تحمل اللاكتوز والمخاطر  

الفعالة الحيوية   مثل الصبغات والفيتامينات ومضادات الاكسدة    Phytochemicalsاغذية وظيفية لكونها غنية بالمركبات 
عصير  [6]وغيرها   مثل  الفواكة  عصائر  وخاصة  النباتية  للمنتجات  الحيوي  التعزيز  على  الابحاث  من  العديد  أجريت   .

 وغيرها. [9]والبرتقال والتفاح  [8]مان وعصير الر   [7]الطماطة 

  وبالأخص  Carotenate يمتاز عصير الجزر البرتقالي باحتوائه على مكون وظيفي مهم وهو صبغات الكاروتينويدات
فلذلك زاد استهلاكه في    ،السلبية للجذور الحرة    التأثيراتخفض    القدرة علىوالتي لها  B-carotene كاروتين-صبغة بيتا

 . [10]السنوات الاخيرة لكونه منتج غذائي وظيفي 

ونظراً لقلة الدراسات حول التعزيز الحيوي لعصير الجزر البرتقالي فان الهدف من الدراسة هو دراسة التعزيز الحيوي لعصير  
بكتيريا   باستخدام  المحلي  الاعتيادي  التركيز  ذي  البرتقالي   و  Lactobacillus.acidophilusالجزر 

Lactobacillus.plantarum  مع اضافة مسحوق تفاح الارض كمحفزPrebiotics  اسابيع .  8اثناء الخزن المبرد لمدة 

 مواد وطرائق البحث  .2
 المواد الخام  1.2

البرتقالي   الجزر  جذور  عينات  شراء  العلمي     Orange Carrotتم  المحلية    Daucuscarotaواسمه  الاسواق  من 
كركوك   التأميم  –لمدينة  الاصابات    2016-2015لموسم    -محافظة  من  وخالي  الامكان  قدر  متجانسة  واوزان  بأحجام 

 الحشرية والالية . 
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 بادئ المعزز الحيوي   2.2
من شركة      الحيوي  المعزز  بادئ  على  الحصول  بكتيريا   VitanePharmaتم  من  يتكون  والذي  مجفده  بهيئة  الالمانية 

Lactobacillus.acidophilus  وLactobacillus.Plantarum 

 Single-Strength Natural Juiceتحضير العصير الطبيعي ذي التركيز الاعتيادي  3.2
والنقع   من ضرر  الغريبة  والمواد  الاتربة  بازلة  الطبيعي  الجزر  تحضير عصير  لمده  تم  الغسل    24بالماء  ثم  ساعة 

الجاري  والتقشير    ،بالماء  التويج  ازالة  لغرض    للإزالةتلاه  التصفية  ثم  منزلية  بعصارة  العصر  ثم  يدوياً  الخارجية  القشرة 
 الحصول على العصير الرائق وقسم العصير الى ثلاث اقسام : 

له   .1 اضيف  العصير  من  الاميني  0،05عينات  الحامض    % Cystecineسعة والتع معقمة  زجاجية  قناني  في  بئة 
 .دقائق تلاها التبريد بماء  بارد جار   10لمدة   ەم80مل ثم الغلق المحكم والبسترة في 150

% من مسحوق تفاح الارض  7مع اضافة  Cystecine %  الحامض الاميني  0،05عينات من العصير اضيف له   .2
(Jerusalemartickoke  المجففة محتواها من سكر)  ( بحيث تكون محتواهما من الانيولين 100غم/ 69،5الانيولين ) مل
قنان زجاجية معقمة سعة    ،2% التعبئة في  المحكم والبسترة في  150مع المزج لغرض تجانس المكونات ثم  الغلق  مل ثم 

 دقائق تلاها التبريد بماء بارد جار .10لمدة ە م90
3. ( الفقرة  في  حضرت  التي  العصير  من  له1عينات  اضيف  وبنسبة  (  الحيوي  المعزز  بادئ  بطريقة 1غم/0،05ا  لتر 

 مل( وفي جو معقم ثم القلق المحكم والمزج لغرض التجانس . 1خلية/ 610الاضافة المباشرة ) العدد الابتدائي للبكتيريا 
الف .4 لتر بطريقة 1غم/0،05( اضيف لها بادئ المعزز الحيوي  وبنسبة    2رة )  قعينات من العصير التي حضرت في 
 مل( وفي جو معقم ثم القلق المحكم والمزج لغرض التجانس . 1خلية/  610ضافة المباشرة ) العدد الابتدائي للبكتيريا الا

  8لمدة    ەم4ساعة ثم الخزن في درجة حرارة    48لمدة    ەم37في درجة حراره    4  ،   3،  2  ،  1تم تخمير العينات للفقرة   
الكيميائية للعصير الطازج ولعينات العصائر غير المعاملة او المعاملة بالمعاملات المذكورة في اجريت الاختبارات    اسابيع  

المسححة )حامض لاكتيك(  4و    3و    1فقرة   اشتملت على %للحموضة  التخمر والتي  ذكرة    ،بعد  لما        والـ  [11]طبعاً 
pH [12]  )والسكريات الكلية الذائبة )مختزلة وغير مختزلة . 

الميكروبية التي اشتملت على العدد الكلي لبكتيريا حامض اللاكتيك باستخدام بيئة  ا  انواجري  MRS-agarلاختبارات 
 ساعة .  48لمدة ە م37والتحضين في درجة حرارة   [13](  2008وآخرون )   Kimطبقاً لما ذكرة 

واجري التحليل الاحصائي    APHA   (1992 ) [14]وقدر العدد الكلي لبكتيريا القولون والخمائر والاعفان طبقاً لما ذكرة  
 . 0،05لتحليل الاحصائي واجري اختبار دنكن للمقارنة بين متوسطات القيم المدروسة على مستوى  SASنظام  باستخدام
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 النتائج والمناقشة  .3
 PHوالـالحموضة المسححة  1.3

ارتفاع معنوي لكمية الحموضة المسححة والمقدرة كحامض لاكتيك وانخفاض معنوي    1الجدول   لوحظ من النتائج في  
ولكافة عينات العصير سواء غير المعاملة ) عصير غير معزز حيويا ( او العينات المعاملة بالمعزز الحيوي  pH لقيم الـ

وأن اعلاها    ،ەم37ساعة في    48الحيوي ومسحوق تفاح الارض كمحفز بعد مدة التخمر لـفقط او العينات المعاملة بالمعزز  
 ، كان للعينات المعاملة بالمعزز الحيوي ومسحوق تفاح الارض  pHارتفاعاً في الحموضة المسححة واكثرها انخفاضا لقيم الـ

%  حامض  30  ،1  ەم37التخمر في  ساعة من    48لهذه العينات بعد    pHحيث بلغت كمية الحموضة المسححة وقيمة الـ
 على التوالي .  4،4لاكتيك و 

لعينات العصير المعامل بالمعزز الحيوي سواء لوحدة او مع    pHان الزيادة في قيم الحموضة المسححة وانخفاض الـ
كم الدراسة  في  المستخدمة  اللاكتيك  حامض  بكتيريا  بفعل  السكريات لاهوائيا  تخمر  الى  تعزى  الارض  تفاح  عزز  مسحوق 

بفعل التخمر المتجانس للسكريات وناتجة الرئيسي حامض اللاكتيك   Lactobacillus.acidophilusحيوي وخاص بكتيريا  
  ،  [16 ,15] لعينات العصير المعامل بالمعزز الحيوي   pHوهذا بدورة ادى الى زيادة قيم الحموضة المسححة وخفض قيم الـ

للعينات المعززة حيويا والمحفزة بمسحوق تفاح الارض الى   pHوتعزى الزيادة الاعلى لقيم الحموضة المسححة وارتفاع قيم الـ
احتواء مسحوق تفاح الارض الى العديد من العناصر الغذائية مثل السكريات والبروتينات والدهون وعناصر معدنية اضيفت 

الطبيعي وهذا مما حفز من نمو المعزز الحيوي وزيادة ايضة للسكريات وهذا رافقة  الى ما موجود اصلا منها الى العصير  
 .  [17 ,16]زيادة في انتاج حامض اللاكتيك خلال فترة التخمر 

المسححة وما    الحموضة  في كمية  الضئيل  الارتفاع  الـ  يقابلهان سبب  قيم  في  قليل  انخفاض  للعينات غير   pHمن 
بع الحيوي  بالمعزز  لـالمعاملة  التخمر  نهاية مدة  في    48د  تفاعلات كيميائية هدمية والتي عززت    ەم 37ساعة  هو حدوث 

ميلارد   تفاعلات  التفاعلات  اهم هذه  احماض عضوية ومن  تفاعلها  نسبياً والتي من  المرتفعة  التخمر   ،[18]بدرجة حرارة 
بالمعزز   المعاملة  العينات  زيادة حموضة  في  يساهم  ايضا  المسار  هذا  تفاح  وعموماً  او مع مسحوق  لوحدة  الحيوي سواء 

 الارض .

 السكريات الذائبة الكلية والسكريات غير المختزلة والسكريات المختزلة.  2.3
في   النتائج  والمختزلة     1جدول  توضح  المختزلة  غير  والسكريات  الكلية  الذائبة   السكريات  لكمية  معنوي  انخفاض 

بنسب  مقارنة  الارض  تفاح  مسحوق  مع  او  لوحدة  سواء  الحيوي  بالمعزز  المعاملة  العصير  بعينات  يتعلق  فيما  وخاصة 
حيث بلغت كميتها للعينات    ،   ەم37ساعة من التخمر اللاهوائي في    48الانخفاض الاقل لعينات العصير غير المعامل بعد  

%   2،11% و  4،05وللعينات المعاملة بالمعزز الحيوي فقط    ،% على التوالي  2،20%  و  3،00% و  5،2غير المعاملة  
 ، % على التوالي 1،94و 
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غير   يلاحظ من هذه النتائج ان اقل انخفاض في كمية السكريات الذائبة الكلية وغير المختزلة والمختزلة كان للعينات
ويعزى هذا وخاصة فيما يتعلق   ،المعاملة واقل انخفاض في كمية هذه السكريات كان للعينات المعاملة بالمعزز الحيوي فقط  

بالعينات المعاملة بالمعزز الحيوي ومسحو تفاح الارض من احتوائها على مكونات تغذويه متاتيه من مسحوق تفاح الارض  
ى الى ايض العناصر التغذويه ومنها السكريات بمعدلات اعلى مقارنة بالعينات غير عززت من نمو المعزز الحيوي وهذا اد 

فقط   الحيوي  بالمعزز  المعاملة  او  الكلية والتي تشتمل على    ،المعاملة  الذائبة  السكريات  المعنوي في كمية  الانخفاض  ان 
لو  الحيوي سواء  بالمعزز  المعاملة  للعينات  المختزلة والمختزلة  الى السكريات غير  حدة او مع مسحوق تفاح الارض تعزى 

على تخمير   Lactobacillus.plantariumو  Lactobacillus.acidophilusقدرة المعزز الحيوي المستخدم في الدراسة 
وغير المتجانس فيما يتعلق بالثانية   بالأولىبمسار التخمر المتجانس فيما يتعلق  ەم37هذه السكريات وخاصة في درجة حرارة  

وعموماً هذه النتائج تتفق    ،للعينات ذاتها اثناء التخمر    pHوكما هو ملاحظ من نتائج الحموضة المسححة وقيم الـ  ،  [19]
 في دراستهم على التعزيز الحيوي لعصير الجزر.  [21 ,20] الاعمال السابقة مع

المعام غير  العينات  محتوى  في  الانخفاض  في    48لة خلال  أن  غير    ەم37ساعة  او  المختزلة  سواء  السكريات  من 
ميلارد  تفاعلات  وخاصة  السكريات  هذه  بها  تساهم  والتي  الهدميه  الكيميائية  التفاعلات  من  مجموعة  الى  تعزى  المختزلة 

 . [22]هذه العينات يعتبر ملائم لهذا النوع من التفاعلات الهدمية  pHوخاصة ان 

ساعة من   48بعض الخصائص الكيميائية لعصير الجزر الطبيعي بعد تاثير التعزيز الحيوي والتحفيز على  :1جدول 
 .  ە م37التخمر اللاهوائي في 

 (  ەم37ساعة من التخمر في   48نوع العصير والمعاملات ) بعد 

 عصير معزز  عصير غير معامل  عصير طازج  الخصائص الكيميائية 
عصير معزز ومحفز  

 )مسحوق تفاح الارض ( 
 د 1،37 ج 0،69 ب  0،15 ا 0،09 ** الحموضة المسححة ) % (

 د 4،40 ج 5،20 ب    6،1 ا pH 6،2الـ

 د 2،95 ج 4،05 ب  5،20 ا 5،47 سكريات ذائبة كلية ) % (

 ج 1،55 ب 2،11 ا   3،00 ا 3،02 سكريات غير مختزلة ) % (

 د 1،40 ج 1،94 ب  2،20 ا 2،42 سكريات مختزلة ) % ( 

 % 8،5الذائبة للعصير الطازج = *المواد الصلبة  
 **مقدرة كحامض لاكتيك 

  0،05ختلف معنويا عند مستوى ت***الاحرف المتشابهة افقياً لا

 بكتيريا القولون  3.3
في   النتائج  من  العينات      2  الجدوللوحظ  او  فقط  الحيوي  بالمعزز  المعامل  او  المعامل  غير  العصير  عينات  خلو 

بعد   القولون  بكتيريا  من  الارض  تفاح  بمسحوق  في    48المعاملة  التخمير  من  من    ،  ە م37ساعة  العديد  الى  هذا  ويعزى 
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في   العصير  لعينات  الحرارية  منها  وت  10لمدة    ەم80العوامل  نمو  وايضاً  التخمر  قبل  الحيوي  دقائق  المعزز  بكتيريا  كاثر 
بكتيريا   على  تشتمل  والتي  الدراسة  في  من Lactobacillus.plantariumو    Lactobacillus.acidophilusالمستخدم 

وايضاً قدرة    [23]الى قيم ليس بالمستطاع بكتيريا القولون على النمو فيها    pHحيث قدرتها على تكوين اللاكتيك وخفض الـ
 . [24]المعزز الحيوي المستخدم في الدراسة على افراز البكتريوسينات والتي تعتبر من مثبطات بكتيريا القولون 

 الخمائر والاعفان  4.3
في       النتائج  المعاملة     2الجدول  تبين  او  المعاملة  غير  العصير سواء  عينات  كافة  والاعفان في  الخمائر  تواجد  عدم 

بعد   تفاح الارض  المعزز مع مسحوق  لها  المضاف  او  فقط  الحيوي  المعزز  لها  المدروسة والتي اضيف    48بالمعاملات 
مائر والاعفان  في هذه العينات  يتضح من هذه النتائج عدم توفر الظروف الملائمة لنمو الخ  ە م37ساعة من التخمر في  

والمعاملة الحرارية    [26]وعدم قدرتها على التنافس مع بكتيريا حامض اللاكتيك    [25]لعدم توفر الاوكسجين لنمو الاعفان  
العينات   كل هذه العوامل ادت في النهاية الى تثبيط ومنع نمو الخمائر    ،للعصير والظروف الصحية المستخدمة لتصنيع 

 في دراستهم على التعزيز الحيوي لعصير الجزر .  [27]وهذه النتائج تتفق مع ما وجده والاعفان  
 بكتيريا حامض اللاكتيك  5.3

 .Lactobacillusو Lactobacillus. acidophilusارتفاع معنوي في اعداد بكتيريا حامض اللاكتيك  2الجدول  بين  ي
plantarum   والمستخدمة كمعزز حيوي ولكافة عينات العصير المعاملة بها سواء لوحده او مع مسحوق تفاح الارض بعد

مل على التوالي  1/ 54،6مل و لو غم  1/ 27،6. حيث بلغت  لو غم    ەم37ساعة من التخمر اللاهوائي  في    48مرور  
وكمية السكريات الذائبة الكلية بنوعيها   pHوانخفاض قيمة الـوهذه النتائج تسير بشكل مواز مع ارتفاع الحموضة المسححة  

على   الدراسة  في  المستخدم  الحيوي  المعزز  قدرة  النتائج  هذه  من  يستدل  التخمر  مدة  انتهاء  بعد  والمختزلة  المختزلة  غير 
 يمكن اعتبار عصير  تخمير السكريات في هذا النوع من العصائر لا هوائيا لفرصة نموها مع انتاج حامض  اللاكتيك وايضاً 

لوحظ    ،ساعة    48لمدة    ەم37الجزر ذي التركيز الاعتيادي بيئة ملائمة لنموها وتكاثرها وديمومه حيويتها اثناء التخمر في  
النتائج ان اعلى زيادة في اعداد المعزز الحيوي بعد انتهاء مدة التخمر مقارنة بأعدادها الابتدائية ) مل ( كان  610/1من 

المتأتية من مسحوق تفاح الارض   حيث ان العناصر التغذوية  ،ملة بالمعزز الحيوي ومسحو ق تفاح الارض  للعينات المعا 
النتائج تتفق   هذهوعموماً  ، من بروتينات وسكريات وغيرها عززت من نمو وتكاثر اعداد المعزز الحيوي المستخدم في الدراسة 

 الجزر. حول التعزيز الحيوي لعصير   [16 ,15]مع ما وجدة كل من 
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ساعة من التخمر   48تأثير التعزيز الحيوي والتحفيز على بعض الصفات الميكروبية لعصير الجزر الطبيعي بعد  :2جدول 
 .  ەم37اللاهوائي في 

 ( ەم37ساعة في  48نوع العصير والمعاملات ) بعد التخمر لمدة 
 تفاح الارض (عصير معزز ومحفز ) مسحوق   عصير معزز نوع الكائن المجهري 

 ـــــ ــــ ــــــ ــــ E . Coliبكتيريا 
 ـــــ ــــ ــــــ ــــ الخمائر والأعفان 

 ج 6،54 ب 6،27 * بكتيريا حامض اللاكتيك

 مل أ 1/ 6مل  =لوغم 1خليه/106*العدد الابتدائي لبكتيريا حامض اللاكتيك = 

 الاستنتاجات .4
مناسبة    هذه  من  نستنج بيئة  الطبيعي  الجزر  عصير  ان  بكتيريا   لإضافةالنتائج  لنمو  مناسب  كمحفز  الارض  تفاح 

Lactobacillus.acidophilus  وLactobacillus.Plantarum 
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