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Abstract   

Probiotic bacteria starter of lactobacillus acidophilus(LB.A) and lactobacillus casei (LB.C) at a rate 

of 10% . were added to carrot juice ,rosella extract and their blends in order to prepare probiotic 

beverage. Six treatments were prepare which were 1- carrot  juice 2- rosella extract  3 ,4 ,5 ,6 

treatment include blend of carrot juice with 5,10,15,20 % rosella extract ,Ph and bacteria number 

were studying ,the rosella showed variousness in titration acidity and Ph value it was (0.9-3.0)(2.1-

5.4) Respectively also the result refer to decrease in number log for bacteria strain in 

(3,4,5,6)treatments ,it were{(7.14,7.36) ,(7.41,7.62),(7.70,7.81),(7.81,7.91)} cfu/g respectively . In 

the treatment 2.The number log was(6.07,6.36) cfu/g for two bacteria strains. The result showed 

decrease in number log at half cycle at week for the bacteria strains in all treatments excluding 2 

treatment which hare nostorage experiments.   Probiotic bacteria  number in this treatment was at 

low everag .Beverage of treatment (4) hare high sensory evaluation score than treatment (1) bevarge 

but this have high score than (3,4,5,6) treatment bevarge ,also the result refer that bevarge with 

LB.C starter have high score flavor than bevarge produce from LB.A.  
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 ١ٌٛٛع١بـفغـٗ ــغز٠ٗ إٌشزخذاَ اـثؤعِٓ خلاي زٜٛ اٌظؾٟ ـ١ٓ اٌّغـزٍٙى١ٓ ثزؾغـزّبَ اٌّغـصاد ا٘أٟ اٌؼمٛد الاخ١شٖ ـف

اٌزٟ رّزٍه ربص١شاد ا٠غبث١ٗ فٟ اٌظؾٗ فؼلا ػٓ ل١ّزٙب اٌغزائ١ٗ   ( Haster, 1998 )ٚاٌزٟ اطجؾذ رؼشف ثبلاغز٠ٗ اٌٛظ١ف١ٗ 

مٕبح ـٓ اٌـضٌٚٗ ِـز١ه اٌّؼـغ الاوـٓ ثىزش٠ب ؽبِـبي أٛاع ِـغ لادخـٌٛؽظ رٛعٙب ٚاع ؤخشاـِ  ( Saxelin , 2002 )اٌزم١ٍذ٠ٗ 

اٌّـغٙــش٠خ  ػــٍٝ أــٗ " الاؽـــ١بء  ( Sanz,Nadal and Sanchez, 2007)ـٖٛ ٚلـذػـشف .( Probiotic )بْ ـاٌٙؼ١ّٗ ٌلأغ

ظشا ــــٔٚ،  "فؼـ١ٌٍّ ٗـ١ؾــخ ٚثبٌزبٌـٟ اٌؾظٛي ػـٍٝ اصبس ا٠ـغبث١خ طٚٔش بفــ١ـخـذاد وً اٌـٝ الاِؼبء ثؤػظاٌـؾ١ــخ اٌــزٟ رـ
 ، اٌّشػ١ٗٙش٠ٗ ـٓ الاؽ١بء اٌّغـذ٠ذ ِـبٖ اٌؼـٗ ارغـذدٖ وبٌفؼً اٌزؼبدٞ اٌزٟ رجذ٠ـلاع١ٗ ِزؼـٓ طفبد ػب ِّزغ ثٙـزـٌّبر

زخذاِٙب ـ١خ اعـغ اِىبٔذَ  ، ِــٟ اٌـزشٚي فـٌغٛـجخ اٌىـغ ٔغـفـٟ خـب فـٍٝ دٚس٘ـٙبي ػلاٖٚ ػـلاط ؽبلاد الاعـٌؼ زؼًّـاعلذٚ
جخ الاطبثٗ ـــٓ ٔغــبّ٘زٙب فٟ اٌزم١ًٍ ِـ١ٍت ) اٌلاوزٛص ( ، ِٚغـىش اٌؾـُ ٌغـٙـغـٓ رؾغـــبْٔٛ ِـز٠ٓ ٠ؼـبص اٌخــلاعب ٌلاشـػ

  (  Devrese and Schrezenmeir , 2008)  ُ ــٟ اٌغغــٕبػٟ فـٙبص اٌّـخ اٌغـ٠ٛــمـؼبء ٚرــشؿبْ الاِــ١ّب عـشؿبْ لاعــثبٌغ

لاع١ٗ ـبد اٌؼـّٕزغـٓ اٌـسا ث١بـغ أزشــٟ الاٚعـلاع١ٗ ٘ٛاًِ ٌٍجىزش٠ب اٌؼـٕزغبد الاٌجبْ وؾـزؼّبي ِـاْ اع Heller ( 2001 )روش.

اٚي  اْز١شٞ "  ٙبٔٗ ٚاٌغغك اٌجىٍضً " ِخًٍ اٌـزش٠ب ِــبٍِٗ ٌٍجىـشٖ اٌؾــز٠ٗ اٌّزخّــغ الاغـٛد ثؼـٓ ٚعـــٕغ ِـىٓ رٌه لا٠ٌّٚ ،

ؾ١ٓ ـظ١ذح ؿـٓ ػــجبسٖ ػــٛ ػـٚ٘ 1994بَ ـــ٠ٛذ ػـــٟ اٌغــٙش فـــٟ ِىٛٔبرٗ ظــٍٝ اٌؾ١ٍت فــٛٞ ػــٟ لا٠ؾـــلاعـٛط ػــِٕز

ٓ ِٕزغبد الاٌجبْ ٌلاشخبص اٌز٠ٓ ــذ ثذائً ػــ١ٗ رؼـلاعـاٌؼظبئش اٌؼ. (  Molin 2001)ظ١ش اٌفبوٙٗ ـٟ ػـف اٌّخٍٛؽٛفبْ ــاٌش

.   ( Gibson ,2007  )زٛص ــىش اٌلاوــٍٝ رؾًّ عــذسٖ ػـُ اٌمـظ ٌٙــخبص اٌز٠ٓ ١ٌـــْٛ رٕبٚي ِٕزغبد الاٌجبْ ٚالاشــ١غلا٠غزغ

١ش ــذ٠ّٗ ؽــمـظٛس اٌـٕز اٌؼــغضس ِـٛائذ اٌــشفذ فـــػ .  ؼبدْ ـ١ٕبد ، ِٚـٓ ف١زبِـــــظ١ش ِــٝ ِب٠ؾ٠ٛٗ اٌؼــخ اٌــاػبف
ٛاد ــــٓ ِــــ٠ٛٗ ِــؾــب ٠ــبٌُ ٌّـــٟ اٌؼـــبسا فـــاٌخؼشاٚاد أزش ار ٠ؼذ اُ٘ظؾ١ٗ ، ـٛائذٖ اٌـــشح فش٠ك ٌىضــزؼٍّٗ الاغـــاع

ظبئش ــٛػذ اٌؼـــٕــر َٛ . ـ١ــٛربعـٚاٌجٚاٌىبسٚر١ٓ  Cٓ ـ١ــبِـ١زـفً ـضـبْ ِـــــــُ الأغـــــــب عغـــــزبط ٌٙـــــٗ ٠ؾــــِزىبٍِ

ٗ ـــــّـؼـ١ٓ ؿـــؾغــزـبة ٌـــٗ ٚالاػشــٙـــــبوــٓ اٌفــــٛع ِــــٓ ٔــــضش ِــٍٝ اوــــؾٛٞ ػـــــذ رــــؾـلاع١ٗ ٚاطجــــــاٌؼ

بد ــجـٛ ٔـــــشاد ٘ــغـــــاٌى ٚ .   ( Monika & Danuta , 2005 ) ٓ ـــ١ـىــٍــــــٙـزـــغـً اٌّـجـمــض٠بدح رـــٗ ٌـــــــؼـ٠ٛــٕـٚر

شد ــــزشـٚٔ  ( David &Adam , 1988 )ٗ ــ١ـمــش٠ــــبسٖ الافـمــــٛة اٌــٕـــــــٟ عــــــــٟ فــٍــٗ الاطـٕـــٛؿـــــجٟ ِــــشـػ

ٗ ـــّـؼــٟ الاؿـبس فّـزٚس ٚالاٚساق ٚاٌضــجـشاد اٌــىغــاء اٌــضاع ذــٍّــزؼـاع زشا١ٌب ــــ١ب ٚاعــــٝ اعــــزٗ اٌــــصساػ

 Omemu  )ش٠ُ  ــــــظ وــؼه ٚالا٠ــــلاَ ٚاٌىـــــٙــشثٝ ٚاٌـّــش ٚاٌــظ١ـز ٚاٌؼـ١ـٕجـٟ اٌــــــزؼٍّذ فـــــٗ ٚاعـــزٍفـــــخـّــاٌ
et.al , 2006 )  رؾغ١ٓ ػ١ٍّخ ٍٝ ــبػذ ػـــــــــ٠ٚغ، بء ـــــلاِؼــش ٌـــٙـــــــٛ ِــٙـــذح فــــــٛائذ ػـــــغشاد فــــ، ٌٍٚى

  ( Yadong et.al , 2006 )شٖ ــــشـجـشٞ ٌٍـــــِٚ،  ٛي ـــجــٍــذسٌـــِٚ،  ذَ ـــــؾ اٌـــغـغ ػــفــخــ٠ٚ ، الاغز٠ٗ  ُـــظـــ٘

  .    ( Morton ,1987  )بط ـــــبِخ إٌـــــٓ ػــــ١ـذاٚي ثـــٟ ٠زـؼجـــلاط شـــــؼـــٛة وـؼـــــٓ اٌشـــــش ِـ١ـىضــٗ اٌـٍزــّـزؼــــٚاع

 
 مىاد وطرائق انعمم

 (LB.Cٚثىزش٠ب   LB.A))Lactobacillus acidophilusرُ اٌؾظٛي ػٍٝ ػضي ِؾ١ٍخ ٌجىزش٠ب  -اٌؼضلاد اٌجىز١ش٠خ اٌّغزخذِخ : -
) Lactobacillus casei  عبِؼخ ثغذاد . ٚٔشـذ –و١ٍخ اٌضساػخ  -ِٓ ِخزجشاد لغُ ػٍَٛ الاغز٠خ ٚاٌزم١ٕبد الاؽ١بئ١خ ِٓ

   صسػٙب فٟ اٌؾ١ٍت اٌفشص اٌّؼمُ. خلاي

فٟ LB.A,LB.Cاٌؼذد اٌىٍٟ ٌجىزش٠ب  ؽزغتا  -فٟ اٌجبدٜ ٚأٛاع اٌؼظبئش اٌّظٕؼخ  :LB.A,LB.Cؽزغبة اٌؼذد اٌىٍٟ ٌٍجىزش٠ب ا-

عبػخ ٚرُ اؽزغبة اػذاد  48ٚفٟ أٛاع اٌؼظبئش اٌّظٕؼخ ثؼذ اٌؾؼٓ ٌّذح  بئشاٌجبدئ اٌّؾؼش لاعزؼّبٌٗ فٟ رظ١ٕغ اٌؼظ

ٚوّب ٠ٍٟ ٟٚ٘ ؾ١ٓ ٚطٛي الاػذاد ٌٍؾذٚد اٌّغّٛػ ثٙب ٌاٌجبدئ اٌّغزؼٍّٗ ثؼذ وً اعجٛع  اٌجىزش٠ب اٌؼلاع١خ ٌىلا إٌٛػ١ٓ ِٓ
:- 

ًِ ِٓ وً ّٔٛرط ِٓ اٌؼظبئش  1ًِٚ ِٓ اٌجبدئ  1اعش٠ذ اٌزخبف١ف اٌؼشش٠خ اٌلاصِخ ثؤعزؼّبي أبث١ت ِبء اٌججزْٛ اٌّؼمُ ثٕمً 

- MRSٌّٕبعجخ ٌلاؿجبق اٌّؼمّخ ، ٚطجذ الاؿجبق ثٛعبؿخ ًِ ِٓ اٌزخبف١ف ا 1, ٚػًّ اٌزخبف١ف اٌلاصِخ صُ ٔمً اٌّظٕؼخ 
L.Cysteine.HCl ( ٖ1983اٌظٍت اٌّؼمُ ٚؽغت ِبروش )Kiss   صُ ٔمٍذ الاؿجبق ثؼذ رظٍت اٌٛعؾ اٌٝ اٌؾب٠ٚخ ،

 48-72َ ٌّذح  37،  ٚػؼذ اٌؾب٠ٚخ فٟ اٌؾبػٕخ ػٍٝ دسعخ CO2اٌلا٘ٛائ١خ ثؼذ اغلالٙب ٚرفش٠غ اٌٙٛاء ِٕٙب ٚػخ غبص 

( صُ اخشعذ الاؿجبق ٚػذد اٌّغزؼّشاد اٌّزىٛٔخ ثؤعزؼّبي عٙبص ػذ اٌّغزؼّشاد  Buck & Gilliland ,1995ػخ ) عب

(Colony counter  ٓٚؽغت ػذد اٌجىزش٠ب فٟ ًِ  ٚاؽذ ثؼشة ِؼذي اٌّغزؼّشاد ٌـجم١ )×. ِمٍٛة اٌزخف١ف 

  -:ٚاٌخّبئش ٚالاػفبْ Staphylococcus aureus ىزش٠بٚث Total coliformْٛ ـٌٛـمـش٠ب اٌـجىزــٍٟ ٌىـذد اٌـذ٠ش اٌؼـمـر -

ٌزمذ٠شثىزـــش٠ب APHA  (1978 )ٟ ـــــٟ ٚسدد فـــاٌز Pour-Platteجٛثٗ ــّظــبق اٌـــش٠مخ الاؿجـــــزؼٍّذ ؿــــاع      

خ ــــٍٝ دسعــــؼٓ ػــــُ اٌؾــــٚر  MacConky Agarضسػٟ ــــؾ اٌــــــثبعزخذاَ اٌٛع Total coliformاٌـــمـــٌٛـــْٛ 

 Staphylococcus 110 اعزخذَ اٌٛعؾ Staphylococcus aureusٌٚزمذ٠ش ثىزش٠ب بػخ ـــــــع 24ذح َ ٌّـ 37ـــشاسٖ ؽ
agar  ٖاٌٛعـــؾ اٌـــــــــضسػٟ  اعــــزخـــذٌَٚزمذ٠شاٌخّبئش ٚالاػفبْ عبػٗ.  48َ ٌّذح  32ٚاٌؾؼٓ ػٍٝ دسعخ ؽشاس

Potato Dextrose Agar  (PDA  ٚرــُ اٌؾــــؼٓ ػــــٍٝ دسعـــــخ ؽشاسح )ا٠ـــــبَ  .  5َ ٌّــــذح  28 
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 1978اعشٞ فؾض اٌؾّٛػٗ اٌى١ٍخ ػٍٝ ٚفك اٌـش٠مٗ اٌزٟ روش٘ب ) -ٟ:ـــــ١ٕـــذسٚعــشلُ ا١ٌٙـخ ٚاٌـــٛػخ اٌى١ٍـّـذ٠ش اٌؾـمـــر

 )Elmer    ،ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ فمذ لذس ثبعزخذاَ عٙبص ٌشلُاِب اpH-meter  Kosikowski ,1982)  .)   

   .ثؼذ غغٍخ ٚرمش١شٖ ٚرمـ١ؼخ صُ ػظشٖ ثّبوٕخ ػظش اٌفبوٙخػظ١ش اٌغضس رُ رؾؼ١ش  -ضس :ــــــــغـــ١ش اٌـــظـــ١ش ػـــؼــؾـــر
 -شاد :ــىغـــض اٌـٍـــزخــش ِغـــؼ١ـــؾـــر

 -ٚؽغت ِب٠ٍٟ :   (  Aramide et al , 2009 )رُ رؾؼ١ش ػظ١ش اٌىغشاد ثبرجبع اٌـش٠مٗ اٌزٟ روش٘ب 

 اٌزجش٠ذ   دل١مخ    اٌزشش١ؼ15(ٌّذح 10g/literرٕظ١ف   اٌغغً    اٌغٍٟ ِغ اٌّبء )   اص٘بساٌىغشاد 
ت اٌزب١ٌخ ــــغشاد ٚثبٌٕغــــزخٍض اٌىــــخ ِغـــُ اػبفــــر -ضس :ــغـــــ١ش اٌـظــٝ ػـــاػـــبفخ ِغـزخٍـض اٌىـغشاد اٌ-

صُ ٗ ــ١مــدل 15ذح ـــَ ٌّٚ 121شاسح ـــذسعخ ؽــــؤطذٖ ثــــؾ ثبٌّـ١ٍـــُ اٌخـــمـــٝ ػظ١ش اٌغضس ٚػـــ(% ا20,15,10,5ٌ)

% ثؼذ رٌه 10ٌّؾؼش ٚإٌّشؾ ِغجمب ثٕغجخ ا  LB.C  ٚ ثىزش٠ب LB.A    ش٠ب ــزـــثى ٟبدئـــثىً ِٓ ؾذ ثـــٌم ٚ برطـــشدد إٌّــث

 اٌفؾٛطبد اٌّب٠ىشٚث١ٗ اٌّزوٛسٖ   . اعش٠ذعبػخ صُ  48َ ٌّذح  37ؽؼٕذ ػٍٝ دسعخ ؽشاسح 

ؽ١ش رُ .ؽغت إٌّٛرط اعبث١غ  4ٌّٚذح  ٚثؼذ وً اعجٛع ِٓ اٌخضْ اٌّجشد ل١ّذ إٌّبرط ثؼذ اٌزظ١ٕغ  -اٌزمـــ٠ٛــُ اٌؾـــغـــٟ :-

عبِؼخ  –غز٠ٗ ٚاٌزم١ٕبد الاؽ١بئ١ٗ لغُ ػٍَٛ الا–فٟ و١ٍخ اٌضساػٗ ِٓ  اعبرزح ٚؿٍجخ اٌذساعبد اٌؼ١ٍب  5-6اٌزم٠ُٛ ؽغ١آ ِٓ لجً 

 .(1999اعزّبسح اٌزم٠ُٛ اٌؾغٟ ٌلاغز٠ٗ اٌؼلاع١ٗ اٌّؾٛسٖ ِٓ لجً )اٌش١خ ظب٘ش،  ؽغت ثغذاد 

 
 ةننتائج وانمناقشا

 -:ٚاٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ اٌؾّٛػخ اٌزغؾ١ؾ١خ  -

اػبفخ  اٌىغشاد ،اٌغضس ،اٌّظٕؼٗ ِٓ ( اْ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍؾّٛػخ اٌزغؾ١ؾ١خ ٌٍؼظبئش ٠1لاؽظ ِٓ اٌغذٚي )            

ػظ١ش اٌىغشاد ٌُ ، 0.9وبٔذ  ؽ١ش   LB.Aٚثبعزؼّبي ثبدئ % ( 20,15,10,5ِغزخٍض وغشاد اٌٝ ػظ١ش اٌغضس ثٕغت )

 5.3وبْ  فمذ اِب اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ( ػٍٝ اٌزٛاٌٟ 2.7، 2.6،  1.8،  1.2) ،ْٛ ػٕذ اٌزغؾ١ؼٌٍظؼٛثخ ر١ّض رغ١ش ا٠ٌغؾؼ 

، ػظ١ش اٌىغشاد ٌُ  1.1  اٌؾّٛػخ اٌزغؾ١ؾ١خ  وبٔذ Lb.Cٚثبعزؼّبي ثبدئ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ  ( 3.5ٚ 3.6، 4.3، 4.5ٚ )2.1ٚ

 4.5ٚ) 5.4ٚ2.2ٚاٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ) ( ػٍٝ اٌزٛا3.0ٌٟ،  2.7،  2.1،  1.4ٚ)ٌظؼٛثخ ر١ّض رغ١ش اٌٍْٛ ػٕذ اٌزغؾ١ؼ ٠غؾؼ 

اٌؾّٛػخ اٌزغؾ١ؾ١خ ٚاٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ث١ٓ ٔٛػٟ اٌجبدئ اٌّغزؼٍّخ  ِـلاؽظخ الاخزلاف فٟ . ( ػٍٝ اٌزٛا3.8ٌٟ، 3.7، 4.5،.

ٚلأٛاع اٌؼظبئش اٌّظٕؼخ ٚاٌـزٞ لذ ٠ـؼـضٜ اٌٝ الاخـزـلاف فٟ ٔشـــبؽ اٌـجبدئـ١ـٓ، ٚ٘ـزٖ إٌز١غخ ارفمذ ِــــغ ِبٚعـذرــــٗ )ػجذ 

.ٚاٌٝ الاخزلاف فٟ ٔغجخ الاػبفٗ ِٓ LB.Cب فٟ وبْ اػٍٝ ِّ  LB.A( ِٓ اْ ٔشبؽ ثىزش٠ب 2009( ٚ)اٌؾذ٠ذٞ ، 2007اٌٛاؽذ، 

 ِغزخٍض اٌىغشاد اٌؾبِؼٟ .

مخهىطهما بنسب ( يبين انحمىضة انتسحيحية والاس انهيذروجيني نهعصائر انمصنعة من انجزر وانكجرات و  1جذول ) 

 Lactobacillus casi او Lactobacillus acidophilusوباستخذاو بكتريا   مختهفة

 
 اٌّؼبٍِخ

Lactobacillus casei Lactobacillus acidophilus 

pH ٗاٌؾّٛػخ اٌزغؾ١ؾ١ PH ٗاٌؾّٛػخ اٌزغؾ١ؾ١ 

 0.9 5.3 1.1 5.4 ػظ١ش اٌغضس

 ٌُ ٠غؾؼ 2.1 ٌُ ٠غؾؼ 2.2 ِغزخٍض اٌىغشاد

 1.2 4.5 1.4 4.5 %ِغزخٍض اٌىغشاد5ػظ١شاٌغضس+

 1.8 4.3 2.1 4.5 %ِغزخٍض اٌىغشاد10ػظ١شاٌغضس+

 2.6 3.6 2.7 3.7 %ِغزخٍض اٌىغشاد15ػظ١شاٌغضس+

 2.7 3.5 3.0 3.8 %ِغزخٍض اٌىغشاد20ػظ١شاٌغضس+

 

ولاػٍٝ أفشاد فٟ  LB.A,LB.C وبٔذ ٌٛغبسرُ اػذاد ثىزش٠ب  -:  فٟ اٌؼظ١شاٌؼلاعٟ اٌّظٕغ  LB.A,LB.Cاٌؾ١خ ٌجىزش٠ب  الاػذاد -

 َ/ًِ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ . د.( ٚ.  9.39 ٚ 9.52اٌجبدئ  إٌشؾ اٌّؼبف اٌٝ ع١ّغ أٛاع اٌؼظبئش اٌّظٕؼخ )

ؽظ ؽ١ش ٌٛولاإٌٛػ١ٓ ِٓ اٌجىزش٠ب . اٌّؼبف ٌٙبٚ  خش اٌّظٕؼبئٌٍؼظ ًِ(   ٌٛغبسرُ الاػذاد اٌؾ١خ/2) غذٚيا٠ٌج١ٓ             

صلاس غبسرُ الاػذاد اٌؾ١خ ٌىلا إٌٛػ١ٓ ِٓ اٌجبدئ لذأخفؼذ ثؾذٚد دٚسح ٌٛغبسر١ّٗ ٚاؽذح ػٕذ رظ١ٕغ ػظ١ش اٌغضس ٌٚٛاْ 
دٚساد ػٕذ رظ١ٕغ ِغزخٍض اٌىغشاد ٚدٚسربْ رمش٠جب ػٕذ رظ١ٕغ ػظ١ش اٌغضس اٌّؼبف ٌٗ ٔغت ِخزٍفٗ ِٓ ِغزخٍض 

ِٓ وبْ فخ اٌجبدئ اٌٝ اٌؼظبئشاٌّخزٍفٗ ٚاٌزٟ اغٍت ِؾزٛا٘ب باػػٕذ اٌزخف١ف اٌزٞ ؽظً ٚسثّب ٠ؼٛد رٌه اٌٝ  اٌىغشاد ،
د ٚاٌذْ٘ٛ ٚاٌّؼبدْ فٟ اٌؾ١ٍت اٌفـشصاٌّغزشعـغ ػــٓ اٌؼظبئش اٌّغزؼٍّٗ  لاخزلاف ثٕغجخ اٌلاوزٛص ٚاٌجشٚر١ٕباٌّبءٚاٌٝ ا

اػبفخ اٌٝ ِب٠ؾ٠ٛٗ ِغزخٍض اٌىغشاد ِٓ ِٛاد ِضجـٗ (    et al,2008 )  Tantipaibulvutٚ( 1981)إٌٛسٞ ٚاٌـب ٌجبٟٔ , 

 (Tolulope , 2007) ٌلاؽ١بء اٌّغٙش٠خ ٚخبطخ اٌجىزش٠ب ِضً ا١ٌّضب١ٌٛٔه 
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ٌـٛغبسرُ الاػذاد وبْ . ؽــ١ــش (  LB.A  ،LB.C ( غذٚي رجب٠ٓ فٟ ٌٛغبسرُ الاػذاد اٌؾ١ٗ ٌٍجىزش٠ب اٌؼلاع١ٗلاؽظ ِٓ ا٠ٌ          

. َ/ًِ ػٍٝ د( ٚ. 6.07، 6.36ٚفٟ ِغزخٍض اٌىغشاد ). َ/ًِ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ  ، د ٚ.( 8.38، 8.49)  فٟ ػظ١ش اٌغضس

  7.91ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ِٓ ِغزخٍض اٌىغشاد اٌٝ ػظ١ش اٌغضس وبٔذ إٌزبئظ ) %( 20,15,10,5خ ٔغت )ــٕذ اػبفــٚػاٌزٛاٌٟ  . 

. ٚسثّب ٠شعغ ٘زا الاخزلاف فٟ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ .َ /ًِ دٚ.(  7.14،  7.36( ، ) 7.41،  7.62( ، ) 7.70،  7.81( ، ) 7.81، 

 ٌٍجىزش٠بشـــزٞ ٠ٛفـــٟ اٌؼظ١ش ٚاٌــــش فـــٛفــؼبدْ اٌزٟ رزــــْٛ ٚاٌّـــإٌزبئظ ثؤخزلاف ٔغجخ اٌجشٚر١ٕبد  ٚاٌف١زب١ِٕبد ٚاٌذ٘
وّب ٠لاؽظ .Arroyave et.al ,2010) ٚ   ) ( Aramide et.al,2009)  ٚ  (  Sabry,2001ٛ )ـــلاءِخ ٌٍّٕــــــغز٠بد ِــِ

ش اٌّظٕؼٗ. ٚ٘زا ٚفٟ ع١ّغ أٛاع اٌؼظبئ LB.Cوبٔذ اػٍٝ ِٓ ثىزش٠ب   LB.Aاْ ٌٛغبسرُ الاػذاد اٌؾ١خ ٌجىزش٠ب ِٓ اٌغذٚي ٔفغٗ 

 .     LB.C وبٔذ أشؾ ِٓ ثىزش٠ب  LB.A( فٟ اْ ثىزش٠ب  2009( ِٚبروشرٗ ) اٌؾذ٠ذٞ ،  ٠2007زٛافك ِغ ِبروشرٗ )ػجذ اٌٛاؽذ , 

 اعجٛعدٚسح ٌٛغبسر١ّخ ٌىً ٔظف أخفبػآ فٟ ٌٛغبسرُ الاػذاد اٌؾ١خ ٌٚىلا إٌٛػ١ٓ ِٓ اٌجىزش٠ب ٚثؾذٚد ا٠ؼب ٠ٚلاؽظ           

(  6.44اٌٝ  7.91ِٚٓ)(  6.34اٌٝ  8.49)ِـــٓ  Lb.Aؽ١ش أخفؼذ اػذاد ثىزش٠ب َ( 1±4فٟ دسعبد ؽشاسح اٌضلاعٗ )رخض٠ٓ 

لأٛاع اٌؼظبئش اٌّظٕؼٗ ِٓ )اٌغضس .َ /ًِ د( ٚ. 6.17اٌٝ 7.36( ِٚٓ ) 6.36اٌٝ  7.62(ِٚٓ ) 6.07اٌٝ 7.81ِٚٓ )

رفبٚرذ فٟ ػذد ػٍٝ اٌزٛاٌٟ  ، ٌّٚذح خضْ ٚ %( 20،  15، 5،10)  تـــزخٍض اٌىغشاد ثٕغـــٗ ِغـــــٚاٌغضس اٌّؼبف ٌ

ثؼذ فزشح اٌؾؼٓ اٌّؾذدٖ ٌُٚ رخضْ ثبٌزجش٠ذ لاْ الاػذاد  .َ /ًِدٚ. 6.36الاعبث١غ اِب ػظ١ش اٌىغشاد فىبٔذ اػذاد اٌجىزش٠ب 

 , Vuyst.َ/ًِ ) دٚ. 106ً ػٓـــرمت اْ لاـــ٠غ ذاد اٌؼلاع١ٗ اٌزٟـــّٛػ ثٙب ٌلاػــذٚد اٌّغــٍؾـذٚد اٌذ١ٔب ٌـوبٔذ ػّٓ اٌؾ
ث١ٕـّــــب أــخـــفـؼذ اػـذاد  (  ٚلارضاي ٘زٖ الاػذاد ِؼزّذٖ فٟ وـضـ١ـشِـٓ إٌّـزـغـبد .2000(ٚ)اٌذسٚػ ٚاٌشّشٞ ,  2000

(  6.32اٌٝ 7.41( ِٚٓ ) 6.00اٌٝ 7.70( ِٚـٓ ) 6.30اٌٝ 7.81( ِٚـٓ )6.11اٌٝ 8.38)  ٌٍّٚـذح ٔفغـٙب ِــٓ Lb.Cثىزش٠ـب 

ٚ.د.َ/ًِ 6.07ٚ. د. َ/ًِ ػٍٝ اٌزـــٛاٌٟ  لأٛاع اٌؼظبئش اٌّـــزوٛسح ٚػــــٍـــٝ اٌزــٛاٌـــٟ ٚ  ) 6.04اٌٝ 7.14ِٚٓ )

ثؤٔـخـفـبع اػـــــذاد  Aramide et.al ( 2009  (ٌّغزخٍض اٌىغشاد . ٚ٘ــزٖ إٌـزـبئـــــظ رــزــفــــك ِـــــــــغ ِـــبروــــشٖ 

َ ػٕذ اػبفزٙب  4ٔظف دٚسح ٌٛغبسر١ّخ ٚاؽــــــذح ٌـــىـــً اعجٛع خلاي اٌخضْ فٟ دسعخ ؽشاسٖ    Lactobacillusب ثـىـزـش٠ــــ

ِٓ اْ اٌخضْ رؾذ اٌزجش٠ذ ٠ؾبفظ ػٍٝ ػ١ٛش١خ   Hsiao et.al(  2004اٌٝ ِغزخٍض اٌىغشاد , ٚوـــزٌه ِـغ ِبٚعـــذٖ )

ؽ اٌؾ١ٛٞ ٌٍخلا٠ب ِؤدٞ اٌٝ ػذَ اعزٕفبر اٌّٛاد اٌغزائ١خ اٌّؾ١ـخ ثٙب  اػبفخ اٌٝ اٌجىزش٠ب ؿٛاي ِذح اٌخضْ  ػٓ ؿش٠ك رم١ًٍ إٌشب

فٟ أزبط اوضش ِٓ ا٠ؼب ( ٌٚٙب اٌمذسح ١H2O2ـشٚوغــ١ذ اٌٙـ١ـذسٚعــ١ـٓ )ـثاْ ولا إٌٛػ١ٓ ِٓ اٌجىزش٠ب اٌؼلاع١ٗ اٌّغزخذِٗ رٕزظ 

ٚطٛي ٘زٖ  ٚػٕذ رّزبص ثفؼٍٙب اٌزؼبدٞ ارغبٖ اٌجىزش٠ب اٌزٟ  Lactocidinٚ ، Acidolinٚ ، Acidophilinِؼبد ؽ١ٛٞ ِضً: 

 Daveغ١ش اْ ٘زٖ إٌزبئظ اخزٍفذ ِغ ِب اٚسدٖ   (Speck,1975)اٌّٛاد اٌٝ ٔغجخ ِؼ١ٕٗ ٠ىْٛ ربص١ش٘ب ػٍٝ اٌجىزش٠ب إٌّزغٗ ٔفغٙب 
and Shah ( 1997 )  فٟ اْ ثؼغ أٛاع ثىزش٠بLactobacillus  راد اٌخٛاص اٌؼلاع١خ رؼبٟٔ أخفبػبً شذ٠ذاً فٟ اػذاد٘ب

 .اٌؾ١خ ػٕذ رؼشػٙب ٌّذد اٌخضْ اٌّجشد اٌزٟ رؼمت اٌزظ١ٕغ فٟ ا١ٌٛوشد 
 

 ِٚخٍٛؿّٙب ثٕغتفٟ  اٌؼظبئش اٌّظٕؼخ ِٓ اٌغضس ٚاٌىغشاد   .َ/ًِدٚ. خ ( ٠ج١ٓ ٌٛغبسرُ الاػذاد اٌؾ١ 2عذٚي ) 

فٟ ا١ٌَٛ الاٚي ٚؿٛاي ِذح Lactobacillus casi اٚ Lactobacillus acidophilusثبعزخذاَ ثىزش٠ب ٚ (% 20,15,10,5)

 اٌخضْ رؾذ ظشٚف اٌزجش٠ذ.
Lactobacillus casei Lactobacillus acidophilus  

 اٌّؼبٍِخ
غـــ١ــبثـــــــــــــذد الاعـــــــــػ غــــبث١ـــــــــــــذدالاعـــــــػ   

ا١ٌَٛ  1 2 3 4 ا١ٌَٛ الاٚي 1 2 3 4
 الاٚي

 ػظ١ش اٌغضس 8.49 7.79 7.17 6.86 6.34 8.38 7.86 7.04 6.72 6.11
 ِغزخٍض اٌىغشاد 6.36 - - - - 6.07 - - - -

 %ِغزخٍض اٌىغشاد5ػظ١شاٌغضس+ 7.91 7.69 7.41 6.79 6.44 7.81 7.57 7.04 6.74 6.30
 %ِغزخٍض اٌىغشاد10+سٌغضػظ١شا 7.81 7.51 6.92 6.55 6.07 7.70 7.00 6.74 6.36 6.00

 %ِغزخٍض اٌىغشاد15 ػظ١شاٌغضس+ 7.62 7.25 6.85 6.36 - 7.41 7.34 6.82 6.32 -
 %ِغزخٍض اٌىغشاد20ػظ١شاٌغضس+ 7.36 6.82 6.17 - - 7.14 6.80 6.04 - -

 

 -:  Staphylococcus aureus ٚثىزش٠ب  الاػذاد اٌى١ٍخ ٌجىزش٠ب اٌمٌْٛٛ ٚاٌخّبئشٚالاػفبْ

(%  20,15,10,5اٌؼظبئش اٌّظٕؼٗ ِٓ اٌغضس ٚاٌىغشاد ٚػظ١ش اٌغضس اٌّؼبف ٌٗ اٌىغشاد ثٕغت )ػ١ٕبد فؾظذ      

اثزذاء ِٓ ٠َٛ ٚاؽذ ٚؽزٝ ٔٙب٠خ اٌّذح اٌخض١ٔخ ٌىً ػ١ٕخ ِٓ اٌؼ١ٕبد. ٚاظٙشد إٌزبئظ ػذَ   LB.Cاٚ  LB.Aجبدئ اٌّغزخذَ ف١خ اٌٚ

ٚاٌٝ  اسرفبع  ٠ؼضٜ رٌه اٌٝ ظشٚف اٌزؼم١ُ اٌزٟ ارجؼذ فٟ اٌظٕبػخ، اٌؼضٛس ػٍٝ ثىزش٠ب اٌمٌْٛٛ ٚاٌخّبئشٚالاػفبْ، ٚلذ

اٌزٟ رٛفش ظشٚف غ١ش ٚ( Omemu et.al , 2006 ) ٚاٌّؼبف ٌٙب اٌىغشاد ثٕغت ِخزٍفخ اٌّظٕؼخاٌؼظبئشاٌؾّٛػخ ٌؼ١ٕبد 

  Blauer.etal 2005 ) ٗ)ــّشػ١بح اٌجىزش٠ب اٌــغـٟ ارـً رضج١ـب٠ؾ٠ٛٗ اٌغضس ِٓ فؼـٝ ِـــاػبفخ اٌش٠ب ،ـىزـجاٌلاءِخ ٌّٕٛـــِ

رٗ ) ِغ ِبروش ذمارففٟ ِٕغ ٚرضج١ؾ ّٔٛ الاؽ١بء اٌّشػ١خ أٚ اٌّغججخ ٌزٍف الاغز٠خ. ٚ٘زٖ إٌز١غخ Lb.A, Lb.C ٌّمذسح ثىزش٠بٚ
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Tolulope , 2007 )  ــــ( ف2002شح )اٌش١خ ظب٘شِٚؾٟ اٌذ٠ٓ , ـرضج١ؾ ثىزش٠ب اٌمٌْٛٛ ٚ ِغ ِبرو اٌىغشاد ِٓفٟ ِمذسح ٟ

( فــٟ ِـمـذسح ثـىـزـش٠ـب  Soomro et.al ,2002ا١ٌـٗ ) ـبســشػ١خ ِٚباشــــزش٠ب اٌّـٟ رضج١ؾ اٌجىــــف Lb.Aمذسح ثىزش٠ب ــِ

ؽـبِـغ اٌـلاوـزـ١ـه فـٟ رضج١ؾ ٔـّــٛ اٌجـىـزـش٠ب اٌّشػ١ــخ ، ٌٚــزا فـٙــٟ رـــ١ـً ِـٓ اٌــؼـّــش اٌـخـضٔــٟ ٌـلاغـز٠ــخ 

 . اٌّغزخذَ فؼً رضج١ـٟ ارغبٖ اٌفـش٠بد  Lb.rhamnosus( اْ ٌجبدئ  Vandermel et.al ,2000،ِٚــبروــشٖ )

 -ُ اٌؾغٟ :١اٌزم١
 -ٌزم٠ُٛ اٌؾغٟ ٌٍٕىٙخ :ا

اػـٝ دسعبد ٔىٙخ اػٍٝ ِٓ % 10ػظ١شاٌغضس اٌّؼبف ٌٗ ِغزخٍض وغشاد ثٕغجخ اْ (  3) ٠لاؽظ ِٓ اٌغذٚي           

ِغزخٍض اٌىغشاد ػظ١ش اٌغضس صُ ثؼذٖ %   5اٌّؼبف ٌٗ وغشاد ثٕغجخ  ١شاٌغضسػظثم١خ أٛاع اٌؼظبئش اٌّظٕؼخ ١ٍ٠خ 

ٔغجخ اٌؾّٛػخ اٌزٟ اوزغجٙب اٌؼظ١شػٕذ اػبفخ ٘زٖ , ٚسثّب ٠شعغ اٌغجت اٌٝ %20 ٚػظ١ش اٌغضس اٌّؼبف ٌٗ وغشاد ثٕغجخ

   LB.Aاػٍٝ ِٓ اعزخذاَ ثبدئ اػـذ دسعخ ٔىٙخ  اٌؼظبئشفٟ طٕبػخ     LB.C. اْ اعزخذاَ ثبدئ إٌغت ِٓ ِغزخٍض اٌىغشاد

ٌٙب اٌمبث١ٍخ ػٍٝ أزبط اٌؼذ٠ذ ِٓ    LB.Cاْ ؽ١ش  ، ٚلذ ٠شعغ اٌغجت اٌٝ ِبرٕزغخ ولآ ِٓ ٘زٖ اٌجىزش٠ب ِٓ ِشوجبد ِٚٛاد

ؿؼــّـــخ  عٟؼلااٌّشوجبد اٌـ١بسح ِٕٙب الاع١ز١ً اٌضٕبئٟ اٚ الاعــ١ز١ٍذ٠ٙــؤ٠ـذ اٚ ِــشوجبد اخــشٜ ٚاٌـزـــٟ رــؼـــٟ اٌّـٕـزــٛط اٌ

 Alcohol dehydrogenase (AD)ٌــٙـــب اٌـــمــذسح ػٍٝ أزبط أض٠ُ    LB.A( . اِب ثـىـزــش٠ب  Chandan , 1999اٌخـــبص ) 
٠لاؽظ . (Jess & Jago ,1978)ٔىٙخ ١ِّضح  ؼظ١شِّب ٠فمذ اٌ  Ethanolرؾ٠ٍٛخ اٌٝ  ١ز١ٍذ٠ٙب٠ذٚــالاع تـشوـــــــش ِــزٞ ٠ىغـاٌ 

ٙبء ِذح ذح اٌخضْ ٚاٌزٞ ٠ؼذ اؽذ الادٌخ اٌّّٙخ ػٍٝ أــــٟ ٌٍٕىٙخ ٠جذأ ثبلأخفبع ثزمذَ ِــاٌغذٚي ٔفغٗ اْ اٌزم٠ُٛ اٌؾغ ِٓ خلاي

( فٟ اْ ٕ٘بن اسرجبؿبً ػىغ١بً ث١ٓ (Yegenehzad et.al,2007ك ِغ ِبروشٖ ـفـزا ٠زـــٚ٘ اٌخضْ ٚٚػغ ػــّش ٌٍّـٕزـٛط .

 ش ثزمذَ ِذح اٌخضْ رمً اٌظفبد اٌؾغ١خ .اٌظفبد اٌؾغ١خ ٚاٌّذح اٌخض١ٔخ ؽ١
 

 :اٌزم٠ُٛ اٌؾغٟ ٌٍمٛاَ ٚإٌغغخ 

 اٌّظٕؼخ .ؽ١ش ؽظً ٌٍؼظبئشاْ ٕ٘بن رجب٠ٕب ؽبطلا فٟ اٌذسعبد اٌّؼـبح ٌٍمٛاَ ٚإٌغغخ (  3) ياٌغذٚ ٠ج١ٓ          

% ِٓ  10اْ ٔغجخ ٚسثّب ٠ؼضٜ رٌه اٌٝ  ،% ػٍٝ دسعخ وبٍِٗ 10ػظ١شاٌغضس اٌّؼبف ٌٗ ِغزخٍض وغشاد ثٕغجخ 

 ذ ثم١خ إٌّبرط اٌّظٕؼٗ فٟ ؽ١ٓ ؽظٍ . ِٓ لجً اٌّم١ّ١ِٓغزخٍض اٌىغشاد اػـذ ػظ١ش اٌغضس اٌمٛاَ ٚإٌغغٗ اٌّشغٛثٗ 
 ٚلذ ٠شعغ اٌغجت اٌٝ صخٓ لٛاَ ػظ١ش اٌغضس ٚاٌٝ خفخ لٛاَ ِغزخٍض اٌىغشاد ػٍٝ دسعبد رم١ُ الً 

 :اٌزم١١ُ اٌؾغٟ ٌٍؾّٛػخ 

ٔبي اػٍٝ رم٠ُٛ ؽغٟ فٟ  % 10اْ ػظ١شاٌغضس اٌّؼبف ٌٗ ِغزخٍض وغشاد ثٕغجخ  ( 3)٠لاؽظ ِٓ اٌغذٚي  

اػـذ ؽّٛػخ اػبفخ اٌٝ ٔغجخ اٌىغشاد اٌّؼبفخ   LB.A   ,LB.Cالاػذاد اٌؾ١ٗ ٌجىزش٠ب اْ ٠ؼضٜ اٌغجت اٌٝ ٚلذاٌؾّٛػخ 

 ٗاٌّظٕؼ ؼظبئشاٌ، ٚ اٌّؼبفخ  خ إٌغت ِمبسٔخ ثجم١% ٟٚ٘ ِٓ اوضش إٌغت اٌزٟ رمجٍٙب اٌّم١ّ١ٓ ا 10ٌؼظ١ش اٌغضس ٚاٌزٟ وبٔذ 

، ٚسثّب ٠ؼضٜ عجت رٌه اٌٝ وضشح اٌؾّٛػخ اٌزٟ ٌُ ٠زمجٍٙب ع١ّغ اٌّم١ّ١ٓ دسعخ رم١ُ الً ؽظٍذ ػٍٝ  ِٓ ِغزخٍض اٌىغشاد 
ِٓ  ٠ّٚىٓ ا٠غبص رٌه فٟ اْ اٌّؼبِلاد اٌزٟ ٔبٌذ اػٍٝ رم٠ُٛ ؽغٟ فٟ اٌؾّٛػخ رٍه اٌزٟ وبٔذ رز١ّض ػبدح ثبػذاد ؽ١خ ػب١ٌخ

 .ولا إٌٛػ١ٓ ِٓ اٌجىزش٠ب 
 Lb.acidophilus , Lb.caseiالاػذاد اٌؾ١خ ٌجىزش٠ب  
 108وبٔذ الاػذاد ٌٙب  اٌّظٕؼٗ ِٓ اٌغضس ٌؼظ١شفٟ ػ١ٕبد ا LB.A , LB.Cاْ ثىزش٠ب ( ٠3لاؽظ ِٓ اٌغذٚي )            

ٟ اػذاد اٌجىزش٠ب ٌؼلاع١ٗ ثّشٚس ٚلذ ٚلذلاؽؼٕب أخفبع ف15ِٓ اطً  6فٟ ٠َٛ اٌزظ١ٕغ فؾظٍذ ػٍٝ دسعخ  ًِٚ.َ.َ /
 ٚ٘زا ِبؽظً ٌٍؼ١ٕبد اٌّظٕؼخ ع١ّؼٙب ثؤٔخفبع دسعخ اٌزم١ُ ػٓ ؿش٠ك أخفبع الاػذاد اٌؾ١خ . . اٌخضْ 
اٌؼظ١ش اٌّظٕؼخ ِٓ ِغزخٍض اٌىغشاد ؽظٍذ ػٍٝ دسعخ طفش لاْ الاػذاد ف١ٙب  ٠لاؽظ ِٓ اٌغذٚي ٔفغٗ اْ ػ١ٕبد         

ِٓ   3( %ػٍٝ دسعخ  20,15,10,5 )  ع١ّغ اٌؼظبئشاٌّظٕؼٗ ِٓ اٌغضس اٌّؼبف ٌٗ، ٚؽظٍذ  ً.َ /ِدٚ.   106 وبٔذ 
وبٔذ  اٌؼظبئش اٌّظٕؼٗ. ٚثزٌه رج١ٓ إٌزبئظ اْ أٛاع  .َ /ًِ دٚ. 107 ٚرٌه لاْ اػذاد اٌجىزش٠ب اٌؼلاع١ٗ ف١ٗ وبٔذ  15اطً

    بفٗٔغجخ الاػِذح خضٔٙب ؽغت اخزٍفذ اٌٝ دسعخ ِزفبٚرٗ الاػذاد ف١ٙب 
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Lactobacillus acidophilus Lactobacillus Cacei 
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 بعد الحضن 29 28 6 7 9 79 27 28 6 6 9 76

 ػصير الجزر

 1الاسبوع  29 28 3 7 9 76 27 28 3 6 9 73

 2الاسبوع  28 28 3 7 9 75 27 28 3 6 9 73

 3الاسبوع  28 28 0 7 9 72 26 28 0 6 9 69

 4الاسبوع  27 27 0 7 9 70 26 27 0 6 9 68

 الكجرات بعد الحضن 24 28 0 5 10 67 22 28 0 5 10 65

 بعد الحضن 32 27 3 8 10 80 30 27 3 8 10 78

 %كجرات5جزر+

 1الاسبوع  32 27 3 8 10 80 30 27 3 8 10 78

 2الاسبوع  32 27 3 8 10 80 30 27 3 8 10 78

 3الاسبوع  31 26 0 8 10 75 29 26 0 8 10 72

 4الاسبوع  31 26 0 8 10 75 29 26 0 8 10 72

 بعد الحضن 34 30 3 10 10 87 33 30 3 10 10 86

 كجرات100جزر+

 1الاسبوع  34 30 3 10 10 87 33 30 3 10 10 86

 2الاسبوع  34 30 0 10 10 84 33 29 0 10 10 82

 3الاسبوع  33 30 0 10 10 83 32 29 0 10 10 81

 4الاسبوع  33 29 0 10 10 82 32 29 0 10 10 81

 بعد الحضن 27 29 3 9 10 78 26 29 3 9 10 77

 %15جزر+

 كجرات

 1الاسبوع  27 29 3 9 10 78 26 29 3 9 10 77

 2الاسبوع  26 28 0 9 10 73 25 28 0 9 10 72

 3الاسبوع  26 28 0 9 10 73 25 28 0 9 10 72

 بعد الحضن 26 29 3 7 10 75 25 29 3 7 10 74
 %20جزر+

 كجرات
 1الاسبوع  26 29 0 7 10 72 25 29 0 7 10 71

 2الاسبوع  25 28 0 7 10 70 24 28 0 7 10 69
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