
 2019(، ٌغنخ 4)، اٌْذد 15لرٍخ أبحبس وٍْخ اٌترثْخ الأعبعْخ ، المجٍذ 

- 5522 - 

 

 ب حبِل اٌلاوزْه ًاٌجىترّب ثىزيرّرأصير إمبفخ ثْل أٌٔاُ 

 (1)ىحين الحنيخ ًاٌؾٌفبْ في اخزجبساد الخجْضإلى  الدشمْخ
 

 وشوض لزّذ صٍظ  ٌِفك لزٌّد احمذ سّبك لزّذ حمٌد

  خعبِْخ رىشّذ/ وٍْخ اٌضساّخ/لغُ ٌٍَّ الأغزّ ٌٍَّ الأغزّخ لغُ ًاٌغبثبد/ اٌضساّخعبِْخ الدٌفً / وٍْخ 

 (21/5/2019، لجً ٌٍنؾش في  24/4/2019)لذَ ٌٍنؾش في  

 E. coliًاٌجىترّب الدشمْخ   L. acidophilus  ًL. plantarumىذف اٌجحش إلى دساعخ رأصير إمبفخ ثْل أٌٔاُ ثىترّب حبِل اٌلاوزْه 0ـ اٌجحشٍخِ

 ًB. cereus .تم إٔزبط اٌيحين الدشوت ثبعزجذاي عضئِ ٌيحين الحنيخ ثيحين  إلى دلْك الحنيخ اٌنبّّخ ًاٌؾٌفبْ في اٌقفبد اٌفْضّبئْخ ًالحغْخ ٌٌٍٍف الدنزظ ِنيب

اٌنفبؽْخ ًلذ حبفَذ ادد جمِْ الدْبِلاد الى صّبدح في (. اٌٌٍف)اعزخذَ اٌيحين الدشوت في رقنِْ الخجض الدخزبرُ ًلذ % 01ً 01ً 01 اٌؾٌفبْ ثنغت إعزجذاي

لشضًعخ  أًفشدىب ٍَّ َُِْ اٌقفبد الحغْخ ثبعزخذاَ ثىترّب حبِل اٌلاوزْه ثؾىً ِنفشد في حين انخفنذ ثْل ىزه اٌقفبد ثبعزخذاَ اٌجىترّب الدشمْخ عٌاء بم

 .ت الاعزجذايًلذ إنخفنذ َُِْ ىزه الدْبّير ثضّبدح ٔغ. ِِ ثىترّب حبِل اٌلاوزْه

 الخجْض . ,ّغْنخ اٌؾٌفبْ  , ّغْنخ الحنيخ ,اٌجىترّب الدشمْخ  ,اٌىٍّبد الدفزبحْخ0 ثىترّب حبِل اٌلاوزْه 
  

Effect of Adding some Types of Lactic Acid Bacteria and Pathogenic Bacteria 
to Wheat Flour and Oats in Baking Tests 

Abstract: The goal of the present research was to study the addition of lactic acid bacteria L. 

acidophilus and L. plantarum and the pathogenic bacteria E. coli and B, cereus to wheat and oat flour on 

physical and sensory properties of loaf produced. The  combined flour produced by partial replacement 

of wheat flour by oat flour at 10, 20 and 30%.  All treatments resulted in an increase in the larvae and 

maintained most of the sensory properties when using lactic acid bacteria alone, while some of these 

traits were decreased using pathogenic bacteria either alone or mixed with lactic acid bacteria. Most of 

these properties were reduced by increasing replacement rates. 

 

                                           

  .ِغزً ِٓ اىشًحخ اٌذوزٌساه ٌٍجبحش الأًي (1)
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 0الدمذِخ

ّْذ الخجض الدىٌْ اٌشئْظ ًالديُ في غزاء الإٔغبْ ِنز آلاف 

وّب رْذ الحجٌة اٌذّبِخ الأعبعْخ في رقنْْو. ًتجيض  ,اٌغنين

الحجٌة الإٔغبْ بمب ّمشة ِٓ صلاصخ أسثبُ إحزْبعبرو ِٓ اٌيبلخ ًأوضش 

 Triticum)ِٓ ٔقف إحزْبعبرو ِٓ اٌبرًرين. ًرْذ الحنيخ 

aestivum) جٌثْخ ِٓ حْش عْخ صساّزيب أىُ المحبفًْ الح

ًأزؾبسىب ًالخبفْخ اٌفشّذح ٌجْل أفنبفيب في إٔزبط الخجض وّب رْذ 

الدقذس اٌشخْـ ٌٍيبلخ ًاٌبرًرين رٍْيب لزبفًْ اٌزسح اٌقفشاء 

 ًاٌشص ًاٌؾٌفبْ.

ّْزّذ إّذاد ًعٌدح الخجض ٍَّ ًعٌد ًفبٍّْخ الدىٌٔبد 

ًالدٍح ًالدبء، فنلاً اٌذاخٍخ في رشوْجو اٌتي رؾًّ اٌيحين ًالخّيرح 

ّٓ الدنبفبد الأخشٍ اٌتي يمىٓ اعزخذاِيب ٌزحغين رشوْجخ 

اٌْغْنخ ًلبثٍْزيب ٍَّ اٌزؾىً ًتحٍّيب ٌٍٍّْْبد اٌزقنْْْخ فنلاً 

ّٓ تحغين عٌدح الدنزٌط ِٓ حْش حغُ الخجض ًرشوْت اٌٍت ًِذح 

اٌقلاحْخ ًاٌنىيخ ًاٌٌٍْ، ًأْ وً اٌقفبد الدؾبس إٌْيب رزٍْك 

في خٌاؿ وً ِٓ اٌىٌٍرين ًاٌىشثٌىْذساد ًاٌقجغبد  أعبعبً

 (.Oort, 2010الدٌعٌدح في اٌيحين )

( Sourdough breadّْذ الخجض الدزخّش الحبِنِ )

ِٓ ألذَ اٌزمبٔبد الإحْبئْخ، إرْ إْ الدنزظ ّىٌْ حبٌخ ًعو ِب ثين 

( ًالخجض الدْشًف ِٓ ٔبحْخ ىشّمخ الإّذاد، Doughاٌْغين )

الدنزظ في ِىٌٔبرو ِٓ اٌيحين ًالدبء ًالدنزغبد الأّنْخ ّزنّٓ ىزا 

اٌفْبٌخ ِٓ الأٌٔاُ الدْىشًثْخ الدغزٍّْخ في رقنْْو. ًتذذف 

ٍّّْبد فنبّخ الخجْض إلى إٔزبط ّغْنخ عيٍخ اٌنفؼ ًتدزٍه 

اٌقفبد الديٌٍثخ لإٔزبط الخجض الدنبعت ٌٍّغزيٍه، ًٌٌٍفٌي إلى 

لذب ِيبىْخ وبفْخ وِ رزّذد  ىزه اٌغبّخ ّنجغِ الحقٌي ٍَّ ّغْنخ

خلاي ٍّّْخ اٌزخّش، وّب ّنجغِ أْ رزّْض اٌْغْنخ بمشًٔزيب ًاِزلاويب 

اٌمٌح في الاحزفبً ثبٌغبصاد الدنزغخ خلاي ٍّّْبد اٌزخّش، وزٌه 

إْ رىٌْ صبثزخ في الحفبً ٍَّ ؽىٍيب ًٔغغزيب خلاي ٍّّْخ الخجض 

(Oort, 2010 .) 

ْه ًالخّيرح الدغزٍّْخ في رزّْض أٌٔاُ ثىترّب حبِل اٌلاوز

تخّير اٌْغين الدغزًّْ في فنبّخ الدخجٌصاد في لبثٍْزيب ٍَّ إٔزبط 

إرْ إْ  ,ٌِاد فْبٌخ ِزنٌّخ راد أهمْخ في تحغين ففبد الخجض اٌنبرظ

الدنزغبد الأّنْخ ِٓ أٌٔاُ ثىترّب حبِل اٌلاوزْه رغجت في إىبٌخ 

زًّخ ِذح الحفٌ ًتحغين اٌقفبد اٌزقنْْْخ ًوزٌه اٌزغ

(Hammes  ًGanzle, 1998 فنلاً ّٓ اٌٌٍبئف ،)

 ,ًآخشًْ De Angelisاٌقحْخ اٌتي رنْفيب إلى الدنزظ ) 

2010.) 
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 0ٌِاد اٌجحش ًىشائمو

تم الحقٌي ٍَّ الحنيخ اٌنمْخ الدقذلخ ِٓ ؽشوخ ِب ثين 

اٌتي رزّْض ثبنهب ِٓ  99اٌنيشّٓ فشُ وشوٌن ًىِ فنف إثبء 

، تم اّذاد (.Triticum aestivum L)الافنبف اٌنبّّخ 

الحجٌة ِٓ خلاي اٌزنَْف ًاٌزنمْخ ِٓ الارشثخ ًاٌؾٌائت ثْذىب 

أِب اٌؾٌفبْ . في اٌضلاعخحفَذ ثبوْبط ًسلْخ َْٔفخ ًِْمّخ  

فمذ تم الحقٌي ٍّْو ِٓ الأعٌاق المحٍْخ ٍَّ ؽىً سلبئك حجٌثْخ 

 .الاِبسارْخ( Herman)ِقنْخ ِٓ ؽشوخ ىيرِبْ 

حغجذ وّْخ الدبء اٌلاصَ إمبفزيب إلى فنف الحنيخ ثْذ ِْشفخ 

 ًحغت ِب ثْنو% 01ٌترىْجيب ٌٌٍفٌي إلى سىٌثخ ,سىٌثزيب الاًٌْخ 

Kent-jones  ًAmos (0911. ) 

 ,الدبْٔخ الدنؾأ Mounlinexىحنذ بميحنخ ويشثبئْخ ِٓ ٌُٔ 
ًِشس ِٓ خلاي % 011جمِ اٌيحين اٌنبرظ را ٔغجخ اعزخلاؿ 

ٌٍحقٌي ٍَّ دسعخ ًاحذح ِٓ اٌيحين ًاٌنخبٌخ  8XXXِنخً 

 .ِبّىشًْ 081رُ دسعخ حجْجبد ٔبّّخ ليشىب الً ِٓ 

ىحنذ سلبئك اٌؾٌفبْ ثذًْ رشىْت ًاعزًّْ في ىحنيب ثنفظ 

 . آٌْبد الدغزٍّْخ في ىحٓ ّْنبد حجٌة الحنيخ

 .Lb. acidophilus  ًLbتم الحقٌي ٍَّ وً ِٓ اٌنٌُ 

plantarum  د لغُ ٌٍَّ الاغزّخ في وٍْخ اٌضساّخ ِٓ لسزبرا

عبِْخ رىشّذ، تم رنؾْييب ِٓ خلاي ٔمً الدغزّْشاد ِٓ / 

اٌغبئً  MRSالدضسّخ اٌجىزيرّخ الدزحقً ٍّْيب ًرنّْزيب في ًعو 

ؽشوخ )ًالدْمُ ثبلدؤفذح ( ، أىٍترا Oxioidؽشوخ )

Simmerstat 02لدذح  °01َصُ حنٓ ّنذ حشاسح ( الاّيبٌْخ 

َشًف اٌلاىٌائْخ ًوشسد ىزه الخيٌح صلاس ِشاد عبّخ تحذ اٌ

ٌغشك اٌزنؾْو، عففذ ثْذىب الدغزّْشاد ٌٍنٌّين اٌجىزيرُ 

 .ثؾىً ِضاسُ ًٌٍّْ اٌٌِِْ ًوّضاسُ خضّٓ

ثؾىً ٔمِ ِٓ  E. coli ًB. cereusتم الحقٌي ٍَّ اٌْضٌزين 

ٔؾيذ الدغزّْشاد اٌجىزيرّخ ِٓ ٌُٔ  ,ِشوض ِْذّب اٌيبي في أسثًْ

 MaConky agarِٓ خلاي رنّْزيب ٍَّ اٌٌعو اٌضسِّ 

أِب الدغزّْشاد ِٓ  ,الدْمُ ثبلدؤفذح( ، أىٍتراOxioidؽشوخ )

فمذ تدذ رنّْزيب ٍَّ اٌٌعو  B. cereusاٌنٌُ اٌجىزيرُ 

  Nutrient agarاٌضسِّ 

نذ حننذ ّ. الدْمُ ثبلدؤفذح( ، الذنذHi mediaؽشوخ )

عبّخ، الدغزّْشاد اٌنبتجخ ِٓ اٌنٌّين تم  02لدذح  °01َحشاسح 

 .حفَيب وّضاسُ ًٌٍّْ اٌٌِِْ ًوّضاسُ ٌٍخضّٓ
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اعزخذِذ ىشّمخ الدشحٍخ اٌٌاحذح (0 اٌٌٍف)إّذاد الخجض الدخزبرُ 

(Straigh dough method ) ًفك اٌيشّمخ الدزوٌسح في

AACC (0111 )ً (.01-01)الدشلّخ 

اعزجذاي ىحين الحنيخ لْذ  الخجْض رْزّذ ٍَّ ٌمذ وبٔذ ِْبِلاد

 . 30) % , 20 , (10اٌذساعخ ثيحين اٌؾٌفبْ ًثبٌنغت 

عشُ اٌزمُْْ الحغِ ٌٍقفبد الخبسعْخ ًاٌذاخٍْخ  ٌٍخجض الدقنِ 

( AIB)اٌزمُْْ الخبؿ ثبلدْيذ الأِشّىِ ٌنَبَ  ىجمبً
American Institute of Baking  

(Dalby ًHill, 0911.) 

نزبئظ احقبئْب ثبعزخذاَ اٌزقُّْ اٌْؾٌائِ اٌىبًِ في حٍٍذ اٌ

ًاعزخذَ اخزجبس دٔىٓ ٌٍّمبسٔخ ثين  CRDتجشثخ ّبٍِْخ 

ٌٍزحًٍْ  SASثبعزخذاَ َٔبَ  , 0.05الدزٌعيبد ّنذ ِغزٌٍ 

 . (2001) الاحقبئِ

 

 :اٌنزبئظ ًالدنبلؾخ

 .ٌٌٍف( اٌنفبؽْخ)اٌزأصير في الحغُ اٌنٌِّ 

( لُْ أًصاْ اٌٌٍف الدخزبرُ الدنزظ 1رجين اٌنزبئظ في الجذًي )     

 10ِٓ اٌيحين اٌىبًِ ًالدغزجذي ثيحين اٌؾٌفبْ ثنغت اعزجذاي 

%  ًالدْبًِ ثأٌٔاُ ِٓ ثىترّب حبِل اٌلاوزْه ًاٌجىترّب 30ً 20ً

الدشمْخ. رجين اٌنزبئظ حقٌي رزثزة في ًصْ اٌٌٍف في ثْل 

( في ًصْ اٌٌٍف p<0.05فبك ِْنٌُ )الدْبِلاد، إرْ حقً إنخ

في ثْل الدْبِلاد ِمبسٔخ ِِ أًصانهب في اٌْْنخ اٌنبثيخ غير الدْبٍِخ 

وّب أٔو لذ حقً صّبدح ِْنٌّخ في ثْنيب آخش، وّب ٌٌحٌ إسرفبُ 

لًٍْ في أًصاْ اٌجْل آخش.  ثٍغ ألقَ إسرفبُ ٌٌٍصْ في الدْبٍِخ 

ًوبٔذ ّنذ   L .plantarumاٌتي اعزخذِذ فْيب ثىترّب

% ًألً ًصْ في الدْبٍِخ اٌتي 100غُ في ّْنبد اٌيحين  134.2

ًلذ  E. coli  ًL. plantarumوبٔذ في ِضّظ ِٓ ثىترّب 

 غُ ِمبسٔخ ثبٌْْنخ اٌنبثيخ. 129.8ثٍغذ 

ىنبن ّلالخ لٌّخ ثين اٌقفبد اٌشٌٌٌّعْخ ٌٍْغْنخ ًثين ففبد الخجض 

تي تجشٍ ٌزحغين ىزه اٌنبرظ. ٌزٌه فئْ الدْبِلاد الدخزٍفخ اٌ

اٌقفبد عٌف رنْىظ ايجبثْبً ٍَّ ففبد ًعٌدح الخجض، إْ ففخ 

الحغُ اٌنٌِّ )اٌنفبؽْخ(، فنلاً ّٓ اٌقفبد الحغْخ، رْذ ِٓ 

أىُ ِْبّير عٌدح اٌٌٍف، ًأْ ىنبن ّلالخ ىشدّخ ثين لّْخ ىزه 

اٌقفخ ًثين عٌدح اٌٌٍف. ًّزُ حغبة لّْخ ىزه اٌقفخ ِٓ خلاي 

 (.Camargo ،1987ُ ًًصْ اٌٌٍف اٌنبرظ )لْبط وً ِٓ حغ

إْ إسرفبُ أًصاْ ِْبِلاد الخجض اٌىبًِ ٌّْد إلى ِب يحزٌّو ِٓ      

الأٌْبف اٌتي ثيجْْزيب اٌىّْْبئْخ، تحزفٌ بجضء ِٓ الدبء، فنلاً ّٓ 

ًعٌد اٌجنزٌصأبد اٌتي رغجت في اسرفبُ لّْزيب في الخجض اٌىبًِ. 
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في اٌٌصْ ٍِفزب ٌٍنَش ٌىٌْ أًصاْ  ًلذ وبْ ىزا الاسرفبُ ًالانخفبك

 ليِ اٌْغْنخ الدغزخذِخ في رقنِْ اٌٌٍف وبٔذ ِزغبًّخ.

ًيمىٓ رفغير ىزه اٌنزْغخ ِٓ ِلاحَخ الاسرفبُ الدْنٌُ في حغُ 

ليِ اٌٌٍف ٔزْغخ الدْبِلاد اٌجىزيرّخ الدخزٍفخ، ًىزا ّْني صّبدح 

صّخ الدزىٌٔخ اٌتي ٔفبؽْخ اٌْغْنخ ًثبٌزبلي صّبدح الدغبِبد ًالخلاّب اٌغب

ثذًسىب رؤدُ إلى صّبدح الدغبحخ اٌغيحْخ الدْشمخ ٌٍزغخين في 

اٌفشْ لشب ّضّذ ِٓ رجخش الدبء ِنيب. ًٔزْغخ لذزا اٌزذاخً الحبفً 

ثين إنخفبك اٌٌصْ ًصّبدح الحغُ فمذ أدد جمِْ الدْبِلاد إلى 

إسرفبُ في الحغُ اٌنٌِّ ٌٌٍف ِمبسٔخ ثبٌْْنخ اٌنبثيخ، ًلذ ثٍغذ 

 .Lٍَّ لّْخ ٌٍحغُ اٌنٌِّ في ِْبٍِخ ثىترّب حبِل اٌلاوزْه أ

plantarum  غُ ِمبسٔخ ثبٌْْنخ اٌنبثيخ 3عُ 2.45ًوبٔذ/

/غُ. ًّْزمذ ثأْ رىٌّٓ الأًافش صنبئْخ 3عُ 2.26اٌتي ثٍغذ 

اٌىبرّذ ثفًْ ثيرًوغْذ الذْذسًعين ىِ الدغؤًٌخ ّٓ صّبدح لٌح 

بٌغبص ًثبٌزبلي صّبدح ٔفبؽْخ اٌْغْنخ ًتحغين لذستذب ٍَّ الاحزفبً ث

(. إْ صّبدح حغُ الخجض Gujral ًRosell ،2004aالدنزٌط )

الدخزبرُ رٌْد إلى لرٌّّخ ٌّاًِ أهميب رٌفش اٌغىشّبد الدزخّشح 

ًٔؾبه إٔضيمبد الأٍِْْضاد ًلٌح اٌىٌٍرين فنلاً ّٓ رأصير أٌٔاُ 

 (.Radomir ،1999اٌجىترّب الدغزٍّْخ في اٌذاسعخ )
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 (0 رأصير الدْبِلاد اٌجىزيرّخ الدخزٍفخ ٍَّ اٌقفبد اٌفْضّبئْخ ٌٌٍف الدنزظ ِٓ ّغْنخ ىحين الحنيخ ًاٌؾٌفبْ .0الجذًي )

 اٌْْنبد د

 (غُ/ 0عُ)الحغُ اٌنٌِّ  (0عُ)الحغُ  اٌٌصْ )غُ(

 ىحين حنيخ

% 

100 

 ىحين حنيخ

% 90 
 ىحين حنيخ

% 80 
 ىحين حنيخ

% 70 

ىحين 

 حنيخ

% 

100 

ىحين 

 حنيخ

% 

90 

ىحين 

 حنيخ

% 

80 

ىحين 

 حنيخ

% 

70 

ىحين 

 حنيخ

% 

100 

ىحين 

 حنيخ

% 

90 

ىحين 

 حنيخ

% 

80 

ىحين 

 حنيخ

% 

70 
0 Control 000.1b 001.0b

 002.22b
 002.0c

 011f 008d 001f 012e 0.01a 0.81a
 0.12a 0.09a 

0 L.acidophilus 000.1b 009.2a 001.81b
 000.1d 001d 021c 002e 091b 0.02a

 0.82a
 0.11a

 0.20a
 

0 L. plantarum 002.0a
 002.0b

 000.12c
 008.0a 001a 092a 001d 010a 0.22a

 0.02a 0.81a
 0.21a

 

2 E. coli 000.1a 001.0b
 002.82b

 001.1a 002c 031
d 001d 088b 0.02a

 0.80a
 0.81a

 0.21a
 

2 L.acidophilus + E. coli 000.1b 002.1b
 001.21b

 001.1b 012e 021c 002c 080d 0.09a
 0.90a

 0.82a
 0.22a

 

1 L. plantarum + E. coli 009.8c 001.9b
 001.02b

 002.2c 008b 020c 002d 090b 0.22a
 0.91a

 0.82a
 0.22a

 

1 Bacillus. Cereus 000.9b 001.0b
 002.01c

 001.0b 012e 001d 002e 082c 0.00a
 0.80a

 0.80a
 0.22a

 

8 L. acidophilus + B. 

cereus 
000.0a 001.1b

 001.18b
 000.0d 008b 021b 000d 090b 0.08a

 0.91a
 0.84

a
 0.21a

 

9 L. plantarum + B. 

cereus 
000.1b 001.0a 000.01a 001.1b

 010e 021b 020b
 091b 0.08a

 0.89a
 0.80a

 0.21a
 

 

 

ًّلاحٌ ِٓ اٌنزبئظ في الجذاًي اٌغبثمخ حقٌي إنخفبك ِْنٌُ في 

جمِْ الدْبّير عٌاءً ِب ّزٍْك في اٌٌصْ الدخزبرُ أً الحغُ ًوزٌه 

الحغُ اٌنٌِّ ِِ صّبدح ِغزٌّبد اعزجذاي ىحين الحنيخ اٌىبًِ 

ثيحين اٌؾٌفبْ إرْ وٍّب اصدادد ٔغجخ الاعزجذاي وٍّب عججذ في 

ًلجِّْ الدْبِلاد اٌتي أعشّذ. ًسبمب  إنخفبك لُْ رٍه اٌقفبد

ّْضٍ ىزا الانخفبك في اٌٌصْ إلى إسرفبُ ٔغجخ إِزقبؿ الدبء ِٓ 

لجً ىحين الحنيخ الدّضًط ِِ ىحين اٌؾٌفبْ َٔشاً لاحزٌائو ٍَّ 

(، 1991ًآخشًْ،  Lorimerٔغجخ ّبٌْخ ِٓ الأٌْبف اٌغزائْخ )
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)ٔغجخ  ًلذ ثٍغ ألقَ إسرفبُ ٌٌٍصْ في ىحين الحنيخ اٌىبًِ

 . L%( في الدْبٍِخ اٌتي أمْفذ فْيب ثىترّب 0اعزجذاي 

plantarum  ٌغُ، في حين ثٍغ ألً ًصْ في ٔغجخ  134.2ًى

 B. cereus% في الدْبٍِخ اٌتي ِضعذ فْيب ثىترّب 30اعزجذاي 

ًL. plantarum  ْغُ. ّْذ رمذّش حغُ الخجض  123.1ًوب

ِٓ ٌّاًِ الجٌدح الديّخ ًّبدح ِب ّشرجو الحغُ ثىّْخ ًٌّْٔخ 

 (. Pomeranz ،1971اٌىٌٍرين ًِىٌٔبد اٌيحين الأُخشٍ )

إنخفبك حغُ الخجض (  0) ّلاحٌ ِٓ اٌنزبئظ في الجذًي ً

الدخزبرُ الدنزظ ثبعزجذاي ىحين الحنيخ اٌىبًِ ثيحين اٌؾٌفبْ 

وبفخ ٔغت الاعزجذاي، ففِ حبٌخ ّذَ ًعٌد الاعزجذاي )ٔغجخ  ًفي

ٌٍّْبٍِخ إمبفخ ثىترّب  3عُ 330%( وبٔذ أٍَّ لّْخ 0اعزجذاي 

L. plantarum  فّْب عغٍذ ألً لّْخ ٌٍحغُ الدخزبرُ ّنذ

 175% ًفي ِْبٍِخ اٌْْنخ اٌنبثيخ إرْ ثٍغذ 30ٔغجخ اعزجذاي 

 .3عُ

رأخز ٔفظ ِنحَ ٔزبئظ الحغُ أِب ٔزبئظ الحغُ اٌنٌِّ فيِ      

-1.75ً  2.35-1.80ً   2.45-2.26ًوبْ في ِذٍ 

 20ً 10ً  0/غُ ٌنغت اعزجذاي 3عُ 1.39-1.57ً  1.86

%، ٍَّ اٌزٌالي. ًّغزنزظ لشب عجك إنخفبك حغُ الخجض 30ً

الدخزبرُ ثبعزجذاي ىحين الحنيخ الاّزْبدّخ ثيحين اٌؾٌفبْ ِِ وً 

الحغُ اٌنٌِّ )اٌنفبؽْخ( ِِ  ٔغت الدذسًعخ، فنلاً ّٓ رذسط

رذسط أحغبَ الخجض الدخزبرُ ًرٌه ٌىٌْ أًصاْ ليِ الخجض الدخزبرُ 

ِزمبسثخ ًأْ الحغُ اٌنٌِّ ّجبسح ّٓ حبفً لغّخ حغُ الخجض 

 الدخزبرُ ٍَّ ًصٔو.

 اٌزمُْْ الحغِ ٌٍقفبد الخبسعْخ ًاٌذاخٍْخ ٌٍخجض الدخزبرُ 

مُْْ الحغِ، ًّغزخذَ رشرجو عٌدح الدنزغبد اٌغزائْخ ّبدح ثبٌز

لذزا اٌغشك الأؽخبؿ رًُ الخبرح في ىزا المجبي، ًٔزْغخ اٌزمُْْ 

ّبدح ِب رْىظ سغجبد الدغزيٍىين تجبه الدبدح اٌغزائْخ. ًلذ 

اعشّذ ٍّّْخ اٌزمُْْ ىجمبً ٌنَبَ اٌزمٌُّ الخبؿ بمْيذ اٌزخجْض 

 ,American Institute of Baking)الأِشّىِ 

AIB)ترحخ ّبلدْبً ٌٍقفبد الحغْخ ىِ عْذ . إْ الحذًد الدم

%(، 80-70%(، ًِمجٌي )90-80% فّب فٌق(، ًعْذ )90عذاً )

رجين اٌنزبئظ (. Camargo ،1987%( )70ًغير ِمجٌي )ألً ِٓ 

ٔزبئظ اٌزمُْْ الحغِ ٌٍقفبد الخبسعْخ  (2ً  2, 0 , 0)في الجذاًي 

ّب حبِل ًاٌذاخٍْخ ٌٍخجض الدخزبرُ اٌىبًِ ًالدْبًِ ثأٌٔاُ ِٓ ثىتر

 . اٌلاوزْه ًاٌجىترّب الدشمْخ

إْ حبٌخ ِْْبس الحغُ ّجبسح ّٓ ِمْبط لحغُ اٌٌٍف اٌنبرظ       

ًتم الاعزذلاي ّنو في دسعبد ٌٍزْجير ّٓ رمُْْ ىزه اٌقفخ ٍَّ 

. ّلاحٌ أْ أٍَّ 10اّزجبس أْ أٍَّ دسعخ رْيَ ٌو ىِ 
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 .Lّب دسعبد اٌزمُْْ وبٔذ ٌٍّْبٍِزين اٌتي اعزٍّْذ فْيب ثىتر

plantarum   ًالدْبٍِخ اٌتي ِضعذ فْيب B. cereus +L. 

acidophilus  دسعبد ِمبسٔخ ثبٌْْنخ اٌنبثيخ اٌتي  9ًوبٔذ

ىزه اٌمُْ ّنذ اعزجذاي  دسعبد، ًلذ إنخفنذ 7أّيْذ 

ىحين الحنيخ ثيحين اٌؾٌفبْ ًوبْ أوضش انخفبمبً ّنذ اعزجذاي 

دسعبد  7% ىحين اٌؾٌفبْ إرْ انخفنذ لّْخ الحغُ فْيب إلى 30

دسعبد. أِب في ثبلِ  5ِمبسٔخ ثبٌْْنخ اٌنبثيخ اٌتي انخفنذ إلى 

 الدْبِلاد فىبٔذ دسعخ اٌزمُْْ ِزمبسثخ ًجمْْيب إنخفنذ ِِ صّبدح

 ٔغجخ الاعزجذاي.

 اٌقفبد الخبسعْخ 

ّلاحٌ ّذَ رأصش ٌٌْ اٌمؾشح بجِّْ الدْبِلاد ًوبٔذ اٌفشًلبد    

لٍٍْخ ًىزا لذ ّفغش ثأْ رٍه الدْبِلاد لم رؤصش في اٌٌْاًِ اٌتي رغير 

اٌٌٍْ ًِنيب ريٌس اٌزفبّلاد اٌجنْخ  غير الإٔضيمْخ ًىِ رفبّلاد 

الدخزضٌخ ًالأحمبك الأِْنْخ ِْلاسد اٌتي رنؾأ ّٓ رفبًّ اٌغىشّبد 

(Corsetti ،2003 ُرَيش ٔزبئظ اٌزمُْْ الحغِ ٌٍخجض الدخزبر .)

( في دسعخ اٌٌٍْ ثين اٌٌٍف الدقنٌُ p<0.05ًعٌد فشلبً ِْنٌّبً )

ِٓ اٌيحين اٌىبًِ اٌزُ تم فْو اعزجذاي ٔغجخ ّبٌْخ ِٓ اٌؾٌفبْ إرْ 

ً في % إلى انخفبك ٍِح30ٌأدد إمبفخ دلْك اٌؾٌفبْ ثنغجخ 

دسعخ  ٌٌْ اٌمؾشح. ًّنذ ِلاحَخ ففبد اٌمؾشح الأُخشٍ فمذ 

ٌٌحٌ حقٌي انخفبك ثغْو في ّلاِخ رمُْْ ىجْْخ اٌمؾشح إرْ 

رؾير ففخ اٌمؾشح إلى ىجْْخ اٌمؾشح ِٓ حْش تجبٔظ ٌٌنهب ًىشّمخ 

رغيحيب ًًعٌد الخيٌه ًاٌزىغشاد ًغيرىب، ًِٓ خلاي 

أْ ىزه اٌقفخ لذ انخفنذ الجذاًي ًالدلاحك الدؾبس إٌْيب ّلاحٌ ث

لّْيب ِِ إدخبي دلْك اٌؾٌفبْ في خٍيخ الخجض بمغزٌّبد أٍَّ ِٓ 

20.% 
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 ٔزبئظ اٌزمُْْ الحغِ ٌٍقفبد الخبسعْخ ًاٌذاخٍْخ ٌٍخبر الدخزبرُ ًالدنزظ ِٓ ىحين الحنيخ الاّزْبدّخ( 0)الجذًي 

بٍِخ
الدْ

 

01 8 0 0 0 0 01 01 01 02 01 02 011 

غُ
 الح

لاِخ
ّ

 

 اٌقفبد اٌذاخٍْخ اٌقفبد الخبسعْخ

ٌُّ
المج

 

ؾشح
 اٌم

ٌٌْ
ؾشح 

 اٌم
ففخ

جْض 
ٌزخ

فخ ا
ف

 

لذْئخ
ً ا

تدبص
ؾبس 

الأز
و 

خ
جت 

ٌزح
فخ ا

ف
 

ٍت
ْ اٌ

ٌٌ
ٍت 

خ اٌ
ائح

س
ٍت 

ُ اٌ
ىْ

 

نغ
الد

مٌاَ 
اٌ

 

Control 1 1 0 0 0 0 8 8 9 00 8 00 80 

L. acidophilus 8 1 0 0 0 0 1 1 8 00 8 00 18 

L. plantarum 9 1 0 0 0 0 1 1 8 00 8 00 19 

E. coli 8 2 0 0 0 0 1 1 1 00 8 00 10 
L. acidophilus + E. 

coli 
8 1 0 0 0 0 1 1 1 00 8 00 12 

L. plantarum + E. 

coli 
1 1 0 0 0 0 8 1 1 00 8 00 12 

Bacillus. Cereus 8 1 0 0 0 0 8 1 1 00 8 00 12 
L. acidophilus + B. 

cereus 
9 1 0 0 0 0 8 1 1 00 8 00 18 

L. plantarum + B. 

cereus 
1 1 0 0 0 0 8 1 1 00 8 00 12 

      

 



...رأصير إمبفخ ثْل أٌٔا0ُ ًآخشًْ سّبك لزّذ حمٌد

- 5522 - 

 

ٍَّ عٌأت  أِب ففخ اٌزخجْض فيِ رؾير إلى تجبٔظ ٍّّْخ اٌزخجْض

ليْخ الخجض الدخزبرُ اٌتي وبٔذ لّْيب ِزمبسثخ ثبخزلاف الدْبِلاد، 

% 20ًلذ انخفل رمُْْ ىزه اٌقفخ بمغزٌّبد اعزجذاي أٍَّ ِٓ 

 ٌىً الدْبِلاد.

ًثبٌنغجخ ٌقفخ تدبصً الذْأح فيِ رؾير إلى اٌؾىً الذنذعِ لجٌأت 

في وً  2ليْخ الخجض الدخزبرُ فمذ وبٔذ ِمجٌٌخ ًِمذاس دسعزيب 

% إلى 30الدْبِلاد في حين أدٍ إمبفخ دلْك اٌؾٌفبْ ثنغجخ 

ًىِ ألً لّْخ. إْ عٌدح اٌىٌٍرين  1خفل ىزه اٌمّْخ إلى دسعخ 

ىِ ِٓ أوضش اٌٌْاًِ فبٍّْخ في تدبصً الذْأح إر إْ ّذَ ريٌس اٌىٌٍرين 

ًآخشًْ  Goesaertّغجت أىّبؽب في لؾشح الخجض الدخزبرُ )

2005.) 

لم رزأصش ففخ خو اٌميِ ًالأزؾبس في جمِْ الدْبِلاد ًوبٔذ      

%، إلاّ أنهب 20ًوبٔذ ِمجٌٌخ حزَ ِغزٌٍ اعزجذاي  2لّْزيب 

% . إْ ىزه اٌقفخ 30ّنذ ٔغجخ اعزجذاي  1إنخفنذ إلى دسعخ 

ّْبر ّنيب ثبلحذ اٌفبفً ثين لؾشح الخجض الدخزبرُ ًعغُ  ليْخ 

غين ّنذ حبفخ اٌمبٌت أصنبء ٍّّْخ الخجض ًىٌ ٔبرظ ّٓ إسرفبُ اٌْ

اٌزخجْض. ًدٌذ ىزه اٌنزبئظ ّذَ رأصش اٌقفبد الخبسعْخ ٌٍخجض 

الدخزبرُ ّنذ ِْبٍِخ اٌْغين ثأٌٔاُ ِٓ ثىترّب حبِل اٌلاوزْه 

ٍَّ اٌشغُ ِٓ ريٌسىب في ثْل اٌقفبد، في حين إنخفنذ ثْل 

ّنذ ِٓ اٌقفبد ّنذ ِْبٍِزيب ثبٌجىترّب الدشمْخ، ًرْبدٌذ لّْيب 

ِضعيب ِِ اٌجْل آخش. إْ ٔزبئظ رمُْْ اٌقفبد الخبسعْخ ٌٍخجض 

الدخزبرُ ٌٍيحين الدغزجذي ثنغت ِٓ دلْك اٌؾٌفبْ لم رقً إلى 

دسعخ رمُْْ خجض الحنيخ اٌىبًِ، ًلذ إنخفنذ لُْ ىزه اٌقفبد 

ثقٌسح ألً لشب ىٌ في حبٌخ خجض حنيخ الخجض ًىزا لذ ارفك ِِ ِب 

في دساعزيّب ٍَّ اعزجذاي  (1999ّشُ )رٌفً إٌْو الدبِٔ ًاٌْ

الحنيخ الاّزْبدّخ ثنغت ِٓ الحنيخ الخؾنخ ًاٌتي إنخفنذ فْيب 

 لّْخ ىزه اٌقفبد ثبسرفبُ ِغزٌٍ الاعزجذاي.

 اٌقفبد اٌذاخٍْخ

اٌقفبد اٌذاخٍْخ ىِ ففبد ٌت الخجض الدخزبرُ، ًرجين اٌنزبئظ 

ٍْخ أْ اٌقفبد اٌذاخ 5ً 4ً 3ً 2الخبفخ ثزٌه في الجذاًي 

ٌٍخجض الدخزبرُ الدنزظ ثبعزجذاي ىحين الحنيخ اٌىبًِ ثيحين 

% في 30ً  20ً  10)ىحين حنيخ وبًِ( ً  0اٌؾٌفبْ ثبٌنغت 

ّذَ رغير ففخ اٌزحجت في ثْل الدْبِلاد ِمبسٔخ ِِ الدْبٍِخ 

،  في حين انخفنذ في ثبلِ 8اٌنبثيخ اٌتي وبٔذ ّنذ دسعخ 

%،  أِب في ٔغجخ 20ً  10الدْبِلاد لٍْلاً في ٔغت الاعزجذاي 

% فمذ انخفنذ في جمِْ الدْبِلاد ًًفٍذ لّْخ 30اعزجذاي 

. ًالدمقٌد ثقفخ اٌزحجت ىِ الخلاّب اٌتي يمىٓ 5ثْنيب إلى دسعخ 

ِؾبىذتذب ٍَّ ؽىً ؽجىخ، ًىِ ٔبتجخ ّٓ اٌؾجىخ الإعفنغْخ 
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، Jones- Kent  ًAmosاٌتي تحًّ حجْجبد اٌنؾأ )

1967.) 

( أً اٌنغغخ فيِ ّبدح ِب رشرجو Textureاَ )أِب ففخ اٌمٌ     

ٌْْنخ الدمبسٔخ في ىحين الحنيخ  13ثقفخ اٌزحجت ًثٍغذ دسعزيب 

اٌىبًِ، اٌتي لم تخزٍف لّْزيب في ِْبٍِتي إمبفخ ٌِّٔ ثىترّب 

(، ًلذ حبفَذ ٍَّ ىزه اٌمُْ 3ً 2حبِل اٌلاوزْه )الدْبٍِزين 

في حين % ِٓ ٔغت الاعزجذاي 20ً 10في ٔغت الاعزجذاي 

ًىزه اٌنزبئظ . %30ّنذ ٔغجخ اعزجذاي  10انخفنذ إلى دسعخ 

Angioloni ًCollar (2012 )لذ رزفك ِِ ِب رٌفً إٌْو 

% ِٓ دلْك اٌؾٌفبْ إلى ىحين الحنيخ 15اٌٍزاْ روشا أْ إمبفخ 

 رْيِ خجضاً را ٔغْظ أوضش ٌِْٔخ ِمبسٔخ ثيحين ٌٌحذه.
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ىحين الحنيخ الاّزْبدّخ ثيحين % 01ًالدنزظ ِٓ ٔغت اعزجذاي ٔزبئظ اٌزمُْْ الحغِ ٌٍقفبد اٌذاخٍْخ ًالخبسعْخ ٌٍخجض الدخزبرُ ( 0)الجذًي 

 اٌؾٌفبْ

بٍِخ
الدْ

 

01 8 0 0 0 0 01 01 01 02 01 02 011 

غُ
الح

 

 اٌقفبد اٌذاخٍْخ اٌقفبد الخبسعْخ

ٌُّ
المج

 

ؾشح
 اٌم

ٌٌْ
ؾشح 

 اٌم
ففخ

جْض 
ٌزخ

فخ ا
ف

 

لذْئخ
ً ا

تدبص
ؾبس 

الأز
و 

خ
جت 

ٌزح
فخ ا

ف
 

ٍت
ْ اٌ

ٌٌ
ٍت 

خ اٌ
ائح

س
ٍت 

ُ اٌ
ىْ

 

نغ
الد

مٌاَ 
اٌ

 

Control 1 1 0 0 0 0 8 8 9 00 8 00 80 

L. acidophilus 8 1 0 0 0 0 1 1 8 00 8 00 11 

L. plantarum 8 1 0 0 0 0 8 1 8 00 8 00 18 

E. coli 1 8 0 0 0 0 8 1 8 00 8 00 11 
L. acidophilus + 

E. coli 
8 8 0 0 0 0 1 1 8 00 8 00 11 

L. plantarum + 

E. coli 
8 8 0 0 0 0 8 1 8 00 8 00 18 

Bacillus. 

Cereus 
1 8 0 0 0 0 8 1 1 00 8 00 10 

L. acidophilus + 

B. cereus 
8 8 0 0 0 0 8 1 1 00 8 00 11 

L. plantarum + 

B. cereus 
8 1 0 0 0 0 8 1 1 00 8 00 11 
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رزأصش اٌقفبد اٌذاخٍْخ ًخقٌفبً ففتي تحجت اٌٍت ًلٌاِو 

ثٌْاًِ إٔنبط اٌْغين اٌنيبئِ ًانخفبك دسعخ حشاسح اٌْغين فنلاً 

ّٓ رأصير ثْل الدٌاد الدنبفخ لخٍيخ الخجض الدخزبرُ ًالخجض اٌزغبسُ 

 Crumbٌٌْ اٌٍت )(. ثبٌنغجخ ٌقفخ 1990الدنفٌػ )عٌلالب، 

color في جمِْ الدْبِلاد  7( فمذ انخفنذ لّْزو إلى دسعخ

% اٌتي 10ً 0ثبلدمبسٔخ ِِ ّْنبد اٌتي وبٔذ ّنذ ٔغجتي اعزجذاي 

ِمبسٔخ ِِ لّْزيب  6، إلاّ أٔو انخفنذ اٌذسعخ إلى 8ثٍغذ دسعخ 

%، في حين 20ّنذ ٔغجخ اعزجذاي  7في اٌْْنخ اٌنبثيخ اٌتي وبٔذ 

 5ًثْنيب ًفٍذ إلى  6 % إلى30انخفنذ ّنذ ٔغجخ اعزجذاي 

دسعبد. إْ رٌٍْ اٌٍت ثبٌٌٍْ الأففش ِِ صّبدح ٔغت الاعزجذاي 

ثيحين اٌؾٌفبْ ىٌ ِزٌلْبً ًىزا اٌزٌٍْ ّمًٍ ِٓ لّْخ دسعخ اٌزمُْْ 

لذزه اٌقفخ. ًّزأصش ٌٌْ اٌٍت ثنٌُ اٌيحين ًبمب أْ ىحين اٌؾٌفبْ 

نيخ فبٔو يحزٌُ ٍَّ ٔغجخ ِٓ اٌشِبد ًالأٌْبف أٍَّ لشب في ىحين الح

ّْيِ ٌٌْ داوٓ. ًرزفك ىزه اٌنزبئظ ِِ ِب رٌفً إٌْو 

Salehifar ًShahedi (2007 اٌٍزاْ أفبدا ثأْ إمبفخ )

% ِٓ ِغحٌق دلْك اٌؾٌفبْ إلى ىحين الحنيخ ّزغجت 30ٔغجخ 

 في إوغبة الدنزغبد الدخجٌصح اٌٌٍْ اٌجني اٌذاوٓ.
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ىحين الحنيخ الاّزْبدّخ ثيحين % 01ٔزبئظ اٌزمُْْ الحغِ ٌٍقفبد اٌذاخٍْخ ًالخبسعْخ ٌٍخجض الدخزبرُ ًالدنزظ ِٓ ٔغت اعزجذاي ( 2)الجذًي 

 اٌؾٌفبْ

بٍِخ
الدْ

 

01 8 0 0 0 0 01 01 01 02 01 02 011 

غُ
الح

 

 اٌقفبد اٌذاخٍْخ اٌقفبد الخبسعْخ

ٌُّ
المج

 

ؾشح
 اٌم

ٌٌْ
ؾشح 

 اٌم
ففخ

جْض 
ٌزخ

فخ ا
ف

 

لذْئخ
ً ا

تدبص
ؾبس 

الأز
و 

خ
جت 

ٌزح
فخ ا

ف
 

ٍت
ْ اٌ

ٌٌ
ٍت 

خ اٌ
ائح

س
ٍت 

ُ اٌ
ىْ

 

نغ
الد

مٌاَ 
اٌ

 

Control 2 8 0 0 0 0 8 1 8 00 8 00 11 

L. acidophilus 1 8 0 0 0 0 8 1 8 00 8 00 11 

L. plantarum 1 8 0 0 0 0 8 1 8 00 8 00 18 

E. coli 1 1 0 0 0 0 1 1 1 00 8 00 19 
L. acidophilus + 

E. coli 
1 1 0 0 0 0 1 1 8 00 8 00 19 

L. plantarum + 

E. coli 
1 8 0 0 0 0 8 1 8 00 8 00 11 

Bacillus. 

Cereus 
1 1 0 0 0 0 1 1 1 00 8 00 11 

L. acidophilus + 

B. cereus 
1 8 0 0 0 0 8 1 1 00 8 00 11 

L. plantarum + 

B. cereus 
1 1 0 0 0 0 8 1 1 00 8 00 12 
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( اٌتي ّْبر ّنيب ثقفتي اٌشائحخ ًاٌيُْ Flavorثبٌنغجخ ٌٍنىيخ )  

، ٍَّ اٌزٌالي، ٌٌٍف الدنزظ  13ً  9ٌٍت الخجض الدخزبرُ فمذ ثٍغذ 

ِٓ ىحين الحنيخ اٌىبًِ ًانخفنذ لٍْلاً في الدْبِلاد اٌتي أمْف 

دسعخ، ٍَّ اٌزٌالي،  12ً   8ًثٍغذ  فْيب ثىترّب حبِل اٌلاوزْه

في ِْبِلاد إمبفخ اٌجىترّب الدشمْخ.  11ً  6في حين ًفٍذ إلى 

 10ًلذ وبٔذ ٔزبئظ رمُْْ اٌشائحخ ًاٌيُْ لشّجخ في ٔغت الاعزجذاي 

% ثيحين اٌؾٌفبْ إلاّ أنهب إنخفنذ وضيراً في ٔغجخ اعزجذاي 20ً 

ًانخفنذ في  دسعبد 10ً  7% إرْ ثٍغذ في ّْنخ الدمبسٔخ 30

ثْل الدْبِلاد اٌتي أمْف إٌْيب اٌجىترّب ًثقٌسح خبفخ اٌجىترّب 

 دسعبد. 9ً 5الدشمْخ ٌزقً إلى 

% ِٓ دلْك اٌؾٌفبْ في 20ً  10إْ اعزّْبي ٔغت اعزجذاي      

ىحين الحنيخ لذ ّىٌْ ِمجٌلاً ًيحغٓ ِٓ اٌمّْخ اٌغزائْخ وّب ٌّفش 

جٌٌين، إلاّ أْ صّبدح ًلذ تخضّٓ ًحفٌ أىٌي ِِ ٌِْٔخ ًِزاق ِم

ٔغت الاعزجذاي أوضش ِٓ رٌه فمذ أدٍ إلى رذىٌس اٌقفبد 

 Salehifarالخبسعْخ ًاٌذاخٍْخ ٌٍخجْض الدنزظ. ًلذ ًعذ 

ًShahedi (2007 أْ إمبفخ دلْك اٌؾٌفبْ ثنغجتي )30  ً

% لذ أصش ثقٌسح عٍجْخ ٍَّ ٔغغخ الخجض ًأٔزظ ٔىيخ غير 40

 ِشغٌثخ ِِ ىُْ ِش. 
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ىحين الحنيخ الاّزْبدّخ ثيحين % 01ٔزبئظ اٌزمُْْ الحغِ ٌٍقفبد اٌذاخٍْخ ًالخبسعْخ ٌٍخجض الدخزبرُ ًالدنزظ ِٓ ٔغت اعزجذاي ( 2)الجذًي 

 اٌؾٌفبْ

بٍِخ
الدْ

 

01 8 0 0 0 0 01 01 01 02 01 02 011 

غُ
الح

 

 اٌذاخٍْخاٌقفبد  اٌقفبد الخبسعْخ

ٌُّ
المج

 

ؾشح
 اٌم

ٌٌْ
ؾشح 

 اٌم
ففخ

جْض 
ٌزخ

فخ ا
ف

 

لذْئخ
ً ا

تدبص
ؾبس 

الأز
و 

خ
جت 

ٌزح
فخ ا

ف
 

ٍت
ْ اٌ

ٌٌ
ٍت 

خ اٌ
ائح

س
ٍت 

ُ اٌ
ىْ

 

نغ
الد

مٌاَ 
اٌ

 

Control 2 8 0 0 0 0 1 1 1 01 8 00 10 

L. acidophilus 1 8 0 0 0 0 2 1 1 00 1 00 11 

L. plantarum 1 1 0 0 0 0 2 1 1 00 1 00 12 

E. coli 1 1 0 0 0 0 2 2 2 01 1 01 21 
L. acidophilus + 

E. coli 
1 1 0 0 0 0 1 2 2 01 1 01 10 

L. plantarum + 

E. coli 
1 1 0 0 0 0 2 2 1 01 1 01 11 

Bacillus. 

Cereus 
1 1 0 0 0 0 2 2 2 9 1 01 28 

L. acidophilus + 

B. cereus 
1 1 0 0 0 0 1 1 2 9 1 01 10 

L. plantarum + 

B. cereus 
1 1 0 0 0 0 1 1 2 9 1 01 12 
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( أْ ٔزبئظ اٌزمُْْ الحغِ لذ 2007ًآخشًْ ) Klavaوّب روش 

أٍيشد ّذَ ًعٌد اخزلافبد في اٌٌٍْ ًاٌنىيخ ًالدٍّظ ًالدغبِْخ 

% ِمبسٔخ ثبٌْْنخ 20ٌْْنبد الخجض ِِ إمبفخ دلْك اٌؾٌفبْ ثنغجخ 

اٌنبثيخ، إلاّ أْ ىُْ اٌٌٍف لذ انخفل في جمِْ الدْبِلاد. وّب 

ّجْض لذ رأصش ( أْ ٔؾبه إٔضُّ اٌلا2014) Ohimainأًمح 

ثؾذح ثٌعٌد الدبء في اٌْغْنخ الدخّشح اٌتي لذ أدد إلى إٔزبط 

 الأحمبك اٌذىنْخ الحشح لشب أدٍ إلى إّيبء ٔىيخ غير ِشغٌثخ.

رشرجو ففخ الدنغ ّبدح ثبٌمٌاَ ًىِ لْبط ٌغيٌٌخ ًِنغ ًتحشّه 

ٌت الخجض في اٌفُ ًاٌزقبلو ثبلأعنبْ ًعيٌٌخ ثٍْو ًىِ ّبدح 

يحغٓ اٌمٌاَ ًاٌزحجت. ًرغبًد دسعبد  رزحغٓ ثأُ ّبًِ

 8اٌزمُْْ في جمِْ الدْبِلاد ِِ ّْنخ الدمبسٔخ اٌتي ثٍغذ لّْزيب 

 7دسعبد ًفي جمِْ ٔغت الاعزجذاي، في حين إنخفنذ اٌمّْخ إلى 

%. ًرزحغٓ ففخ الدنغ ّبدح 30دسعبد ّنذ ٔغجخ اعزجذاي 

(، وّب 2003ثزحغٓ ٌّْٔخ اٌىٌٍرين ًثبسرفبُ ٔغجخ اٌبرًرين )اٌٍِْ، 

رزحغٓ ثبعزّْبي ثْل الدنبفبد الإٔضيمْخ ًالدغزحٍجبد ًثْل 

 (.                  1986اٌيشائك اٌزقنْْْخ )اٌْجذالله، 
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