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 ٕبفي خظبئض ػغْنخ الحنـخ ًاُشٌك ؽبٓغ اُلاًزْي ًاُجٌترّب الدشػْخ ٌٗاع ثٌترّبأرأصير ثؼغ 

 ًشًض لزٔذ صِظ ٌٓكن لزٌٔد احمذ سّبع لزٔذ حمٌد

خعبٓؼخ رٌشّذ/ ًِْخ اُضساػخ/هغْ ػٌِّ الأؿزّ الأؿزّخػٌِّ  هغْ اُضساػخ ًاُـبثبد/عبٓؼخ الدٌطَ / ًِْخ   

 (29/5/2019، هجَ ُِنشش في  24/4/2019)هذّ ُِنشش في 

 Avenaًلزظٌٍ اُشٌكبٕ  99طنق إثبء  Triticum aestivumبذذف ٓؼبِٓخ دهْن لزظٌلي الحجٌة ٖٓ الحنـخ المحِْخ اُنبػٔخ  اعشّذ ىزه اُذساعخ  0ض اُجؾشِخٓ

sativa  ثجٌترّب ؽبٓغ اُلاًزْي ٖٓ اُنٌػينL. acidophilus  ًL. plantarum   ًاُجٌترّب الدشػْخE. coli   ًB. cereus  ثظٌسح ٓنلشدح أً ثشٌَ ٓضّظ الى

ثْنذ اُذساعخ اسرلبع هْْ ًَ ٖٓ اٌٌُِرين  .خٔشحخظبئض الجٌدح اُلْضّبئْخ ًأٌُْْبئْخ ُِٔخجٌصاد الدًزُي ُِؼغْنخ الدخٔشح ًًالحغْخ صيرهمب في الخٌاص اُشٌٌُّعْخ أُزؾذّذ ر اُـؾين

هْٔخ ٌٌُِِرين اُشؿت ًالجبف  أػَِ L. plantarumهذ أػـذ اُجٌترّب ً ,ٖٓ بسٔش اُؼغْنخ دهْوخ 081لجْٔغ الدؼبٓلاد ثؼذ ًالأط الذْذسًعْني اُشؿت ًالجبف ًٓؼبَٓ اٌٌُِرين 

هْْ ػـؾ ؿبص اُزخٔش ُؼغْنخ الحنـخ ًاُشٌكبٕ ًالدوبعخ بجيبص ػـؾ اُزخٔش  . ًٔب دسعذخٌٔػًالح اٌٌُِرينلدؼبَٓ  هْٔخأػَِ   L. acidophilusفي ؽين أػـذ اُجٌترّب 

دهْوخ ًىِ أػَِ هْٔخ، في ؽين عغِذ الدؼبِٓخ اُؼبثـخ ُؼغْنخ  081ُؼغْنخ الحنـخ ثؼذ ٓشًس  coli. E ًL. plantarum 0.11 psiًهذ اػـذ الدؼبِٓخ بدضّظ اُجٌترّب 

 . ًرٌهق ػـؾ اُـبص ػنذ ىزه الدذح دهْوخ 051ثؼذ ٓشًس  psi 0..5 اُشٌكبٕ أػَِ هْٔخ ػـؾ بسٔش 

 .ػغْنخ ؿؾين الحنـخ ,اُجٌترّب الدشػْخ  ,أٌُِبد الدلزبؽْخ0 ثٌترّب ؽبٓغ اُلاًزْي 

 
Effect of some types of lactic acid bacteria and pathogenic bacteria in the properties 

of wheat and oat dough 
Abstract: The aim of present study was treating the flour of soft domestic wheat Ibaa 99 and oat crop with the 

lactic acid bacteria  L. acidophilus and L. plantarum and pathogenic bacteria E. coli and B. cereus, separately or in 

a mixture to flour to determine their effect on the rheological and sensory properties of the fermented dough as 

well as the physical and chemical quality properties of the dough. Results showed that the values of both wet, dry 

glutin, glutin index and pH for all treatments after 180 min, of dough fermentation with L. plantarum gave the 

highest values of wet and dry glutin, while L. acidophilus gave the highest glutin index and pH values. The 

pressure of the fermentation gas for the wheat and oat dough was also determined which measured by the 

fermentation pressure meter. The treatment of the mixture of L. plantarum and E. coli gave 5.00 psi which was the 

highest value for wheat paste after 180 minutes, while the control treatment for oats paste the highest pressure 

value of 2.75 psi after 120 minutes and gas production ceased at that time. 

                                           
() ٖٓ َاؿشًؽخ اُذًزٌساه ُِجبؽش الآًٍغز. 
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 :الدوذٓخ

ّؼذ الخجض الدٌٌٕ اُشئْظ ًالديْ في ؿزاء الإٗغبٕ ٓنز آلاف 

ًٔب رؼذ الحجٌة اُذػبٓخ الأعبعْخ في رظنْؼو. ًبريض  ,اُغنين

الحجٌة الإٗغبٕ بدب ّوشة ٖٓ صلاصخ أسثبع إؽزْبعبرو ٖٓ اُـبهخ ًأًضش 

ٖٓ ٗظق إؽزْبعبرو ٖٓ اُبرًرين. ًرؼذ الحنـخ اُنبػٔخ 

(Triticum aestivum) بطَْ الحجٌثْخ اُشزٌّخ ٖٓ أىْ المح

ؽْش عؼخ صساػزيب ًاٗزشبسىب ًالخبطْخ اُلشّذح ُجؼغ أطنبكيب في 

إٗزبط الخجض ًٔب رؼذ الدظذس اُشخْض ُِـبهخ ًاُبرًرين رِْيب لزبطَْ 

 اُزسح اُظلشاء ًاُشص ًاُشٌكبٕ.

في الدذح الأخيرح  (Avena sativa)لاهَ اُشٌكبٕ 

ُؼبلي ٖٓ الأُْبف اُـزائْخ ًاُؼنبطش إىزٔبٓبً ٓزضاّذاً ٗظشاً لمحزٌاه ا

الدـزّخ، ًإٕ اُـؾين الدشًت ّؼذ أؽذ أكؼَ اٌُعبئَ لإدخبٍ 

 Hansenؿؾين أُ لزظٌٍ ٓغ ؿؾين الحنـخ لإٗزبط الخجض )

 (.2005 ,ًآخشًٕ

رؼذ أٌٗاع ثٌترّب ؽبٓغ اُلاًزْي ٖٓ الأٌٗاع الدٌْشًثْخ 

ُتي رٌٌٕ ؿنْخ في ًاعؼخ الإٗزشبس، إرْ إنهب رٌعذ ؿبُجبً ٓغ الدٌاد ا

لززٌاىب ٖٓ اٌُشثٌىْذساد ًبُنجبربد ًالأؿزّخ الدزخٔشح، ًٔب أنهب 

رزْٔض ثأنهب ٖٓ أٌٗاع اُنجْذ اُـجْؼِ الدٌعٌد في اُونبح الذؼْٔخ في 

 Aureli؛ 2011 ,ًآخشًٕ Barinovالإٗغبٕ ًالحٌْإ )

 (.2011 ,ًآخشًٕ

خ في رزْٔض أٌٗاع ثٌترّب ؽبٓغ اُلاًزْي ًالخٔيرح الدغزؼِٔ

بسٔير اُؼغين الدغزؼَٔ في طنبػخ الدخجٌصاد في هبثِْزيب ػَِ إٗزبط 

إرْ إٕ  ,ٌٓاد كؼبُخ ٓزنٌػخ راد أهمْخ في بزغين طلبد الخجض اُنبرظ

الدنزغبد الأّؼْخ ٖٓ أٌٗاع ثٌترّب ؽبٓغ اُلاًزْي رغجت في إؿبُخ 

ٓذح الحلظ ًبزغين اُظلبد اُزظنْؼْخ ًًزُي اُزـزًّخ 

(Hammes  ًGanzle, 1998 كؼلاً ػٖ اٌُظبئق ،)

 ,ًآخشًٕ De Angelisاُظؾْخ اُتي رؼْليب إلى الدنزظ ) 

2010.) 

ًٔب إٔ لذزه اُجٌترّب اُوبثِْخ ػَِ إٗزبط الإٗضيمبد المحِِخ لدشًجبد 

اُلبّزبد راد اُوبثِْخ ػَِ الإسرجبؽ ٓغ أًضش أٌٗاع الدؼبدٕ أهمْخ 

ضه في الخجْض اُنبرظ ًبلحذّذ ًًزُي اُبرًرين ٓغججخ في روَِْ رشًْ

(Požrl ًٕ2009 ,ًآخش.) 

 :ٌٓاد اُجؾش ًؿشائوو

  Lb. acidophilusتم الحظٌٍ ػَِ ًَ ٖٓ اُنٌع 

ًLb. plantarum   ٓشًض برْٔغ الدضاسع في عبٓؼخ ٖٓ لسزبراد

ثنوَ عضء ٖٓ ، تم رنشْـيب ػٔبٕ )الأسدٕ( بذْئخ ًجغٌلاد لرللخ

 MRS ((DeManًعؾ  الدضسػخ اُجٌزيرّخ المجللخ الى

Rogosa Sharpe  َاُغبئ( ششًخOxioid اٌِٗترا ، )

صْ ؽؼٖ ( الاّـبُْخ Simmerstatششًخ )ًالدؼوْ ثبلدؤطذح 
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عبػخ بزذ اُظشًف اُلاىٌائْخ ًًشسد  52لدذح  °ّ.7ػنذ ؽشاسح 

ىزه الخـٌح صلاس ٓشاد ُـشع اُزنشْؾ، عللذ ثؼذىب 

ٌِٓ ًًٔضاسع الدغزؼٔشاد ُِنٌػين اُجٌزيرُ ثشٌَ ٓضاسع ُِؼَٔ اُْ

 .خضّٖ

ثشٌَ  E. coli ًB. cereusتم الحظٌٍ ػَِ اُؼضُزين 

ٗشـذ الدغزؼٔشاد اُجٌزيرّخ  ,ٗوِ ٖٓ ٓشًض ْٓذّب اُـبي في أسثَْ

ٖٓ خلاٍ رنْٔزيب ػَِ اٌُعؾ اُضسػِ   E. coliٖٓ ٌٗع

MaConky agar ( ششًخOxioidاٌِٗترا ، ) ْالدؼو

كوذ  B. cereusأٓب الدغزؼٔشاد ٖٓ اُنٌع اُجٌزيرُ  ,ثبلدؤطذح

  Nutrient agarبشذ رنْٔزيب ػَِ اٌُعؾ اُضسػِ 

ؽؼنذ ػنذ . الدؼوْ ثبلدؤطذح( ، الذنذHi mediaششًخ )

عبػخ، الدغزؼٔشاد اُنببرخ ٖٓ اُنٌػين تم  52لدذح  °ّ.7ؽشاسح 

 .ؽلظيب ًٔضاسع ُِؼَٔ آٌُِْ ًًٔضاسع ُِخضّٖ

الاُْبف ًاُذىٖ ًٔب عبء في  ,اُشٓبد ,اُبرًرين ,اُشؿٌثخش تم روذّ

AACC (5111 ) (10-18) ,(01-24) ,(10-22)ًالدشهٔخ, 

روذّش ٗغجخ اٌٌُِرين اُشؿت ًٔب تم  ,( 71-50)ً  (01 -75)

ًالدشهٔخ  AACC (5111)ًالجبف ًٓؼبَٓ اٌٌُِرين ؽغت 

هذس الأط الذْذسًعْني ؽغت اُـشّوخ الدزًٌسح ٖٓ ً , (78 -01)

ًتم روذّش ػـؾ اُزخٔش ًكن ، (0988 ,ًآخشًٕ Egan)هجَ 

 ( .00-55) ًالدشهٔخ AACC (5111)اُـشّوخ الدٌطٌكخ في 

ؽِِذ اُنزبئظ اؽظبئْب ثبعزخذاّ اُزظْْٔ اُؼشٌائِ اٌُبَٓ في 

 ٓزؼذد الدذٍ ًاعزخذّ اخزجبس دٌٖٗ CRDبرشثخ ػبِْٓخ 

ثبعزخذاّ ٗظبّ  , 0.05ُِٔوبسٗخ ثين الدزٌعـبد ػنذ ٓغزٌٍ 

SAS  ِ(2001)ُِزؾَِْ الاؽظبئ . 

 :اُنزبئظ ًالدنبهشخ

 هْبط ٗغجخ اُشؿٌثخ0 

( إٔ هْٔخ اُشؿٌثخ في ؽجٌة الحنـخ هذ  1رجين اُنزبئظ في الجذًٍ ) 

% ًىِ ٗغجخ ٓنخلؼخ، ًهذ ّؼٌد اُغجت في رُي إلى 7.00ثِـذ 

كؼلاً ػٖ دسعخ طلاثخ الحجٌة ُزا ِّضّ  اُظشًف اُجْئْخ ًالخضْٗخ

إػبكخ ًْٔخ ٖٓ الدبء ُشكغ ٗغجخ اُشؿٌثخ في الحجٌة إرْ إٕ ػِْٔخ 

اُترؿْت بصذف إلى بزغين طلبد الحجٌة اُلْضّبئْخ ُؼٔبٕ رـشّخ 

ٌٌٓٗبد اُغٌّذاء ًروٌّخ ؿجوبد اُنخبُخ ًعؼِيب أًضش ٓشًٗخ 

ء أصنبء ُِؾظٌٍ ػَِ أكؼَ كظَ ُِنخبُخ ػٖ ٌٌٓٗبد اُغٌّذا

 ػِْٔخ اُـؾٖ ًثبُزبلي بزغين اُؤْخ اُـزائْخ ُِخبر في اُـؾين اُنبرظ 

(Knac  ًKnac،2004 أٓب ثبُنغجخ ُِشؿٌثخ في ؿؾين .)

الحنـخ كوذ ثْنذ اُنزبئظ إسرلبع ٗغجخ اُشؿٌثخ كْو ػٔب ًبٗذ ػِْو 

%. أٓب ٗغجخ اُشؿٌثخ في 8.70في ؽجٌة الحنـخ ًثِـذ ٗغجزيب 
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%. ًّؼضٍ إسرلبع ٗغجخ اُشؿٌثخ 8.00ثِـذ  ؿؾين اُشٌكبٕ كوذ

في ؿؾين الحنـخ إلى ػِْٔخ اُترؿْت اُتي أعشّذ ػَِ الحجٌة 

ُـشع ؿؾنيب ًىزه اُؼِْٔخ ػشًسّخ ُزغيَْ كظَ أؿِلخ اُنخبُخ 

أصنبء ػِْٔخ اُـؾٖ ًإصاُزيب أصنبء ػِْٔخ اُنخَ، ًٔب إٔ اُترؿْت 

، Henry ًKettewellّؤدُ إلى خلغ اُوٌح اُلاصٓخ ُِـؾٖ )

(. ًّجين الجذًٍ أّؼبً اُنغت الدئٌّخ ُِبرًرين في الحنـخ 1996

%، ػَِ اُزٌالي، ًىِ 12.66ً 14.97ًؿؾْنيب اُِزبٕ ًبٗزب 

% 12ٗغت رضّذ ػَِ اُنغت الدلائٔخ ُظنبػخ اٌُِف اُتي ىِ 

(. أٓب ثبُنغجخ ُـؾين Pomeranz ،1971ُِؾنـخ ًاُـؾين )

% ًىِ أهَ ٖٓ 10.51و  اُشٌكبٕ كوذ ًبٗذ ٗغجخ اُبرًرين كْ

 % ُزُي تم خِؾ ٗغت ٓؼْنخ ٓنو ٓغ ؿؾين الحنـخ في12ٗغجخ 

%. ًرؼذ ٗغجخ 30ً 20ً 10طنبػخ اٌُِف ًًبٗذ ٗغجخ الخِؾ 

اُبرًرين ٓؤششاً ُنٌػْخ اُـؾين ًعٌدرو، إرْ ؿبُجبً ٓب ّنزظ ػٖ 

اُـؾين رُ المحزٌٍ اُبرًرْني اُؼبلي خجضاً را ٌٗػْخ عْذح لأٗو ّؼذ 

، MacRitchieالأًضش أهمْخ في الصبص ػِْٔخ الخجْض ) اُؼبَٓ

1984.) 

 هْبط ٗغجخ اُشٓبد0

( ؽظٌٍ إسرلبع ٗغجخ اُشٓبد في 1ًّلاؽظ ٖٓ اُنزبئظ في الجذًٍ )

%، في ؽين إنخلؼذ 1.68إر ثِـذ  99طنق  الحنـخ إثبء 

%، في ؽين ثِـذ ٗغجزو في 1.28ٗغجزو في ؿؾين الحنـخ إلى 

هذ ًبٗذ ػَِ اُؼٌّٔ ٗغجخ اُشٓبد أًضش %. 1.50ًؿؾين اُشٌكبٕ 

لشب في الدؼذٍ. ًّذٍ المحزٌٍ اُؼبلي ٖٓ اُشٓبد في اُـؾين ػَِ رٌكش 

اُؼنبطش الدؼذْٗخ ًىٌ ٓؤشش عْذ لدزبثؼخ ًلبءح ػِْٔخ اُـؾٖ 

(، إر ّؼذ هْبط اُشٓبد في اُـؾين ػبٓلاً ٓئبً في 2000)كؼَ، 

 .بزذّذ عٌدح اُـؾين ًًلبءح اُـؾٖ

 الأُْبف0هْبط ٗغجخ 

ًٔب رجين اُنزبئظ في الجذًٍ ٗلغو إسرلبع لززٌٍ ثزًس الحنـخ  

% ٓوبسٗخ ثـؾين الحنـخ 3.16اٌُبِٓخ ٖٓ الأُْبف الخبّ إرْ ثِـذ 

ًّؼضٍ عجت رُي إلى إسرلبع   ,%1.45اُزُ انخلؼذ ٗغجزو إلى 

لززٌٍ اُجزًس ٖٓ الأُْبف اُتي رترًض في ؿلاف اُجزسح اُتي أدد 

بع ًْٔخ الأُْبف الخبّ في ػْنبد اُجزًس اٌُبِٓخ، في ثذًسىب إلى إسرل

ؽين انخلؼذ في ؿؾين الحنـخ ثغجت إصاُخ أؿِلخ الحجٌة أصنبء 

 ػِْٔخ اُـؾٖ ًىزا ّزلن ٓغ ٓب رًشه ًَ ٖٓ 

Muehlbauer ًTullu (1997 ّإٔ ٗغجخ الأُْبف الخب ٖٓ )

في في الحجٌة اٌُبِٓخ أػَِ ٓوبسٗخ لشب ىٌ ٌٓعٌد ٖٓ الأُْبف الخبّ 

 .ؿؾين الحنـخ
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 .الخظبئض اُلْضّبئْخ ًأٌُْْبئْخ لحجٌة ًؿؾين الحنـخ ًؿؾين اُشٌكبٕ( 0)الجذًٍ 

 Sampleاُؼْنخ  د
 اُشؿٌثخ

)%( 

 اُبرًرين

)%( 

 اُشٓبد

)%( 

 الأُْبف

)%( 

 اُذىٖ

)%( 

 5.70 7.04 0.48 .02.9 11.. 99ؽنـخ إثبء  0

 0.91 0.20 0.58 05.44 1..8 ؿؾين الحنـخ 5

 0.29 5.45 0.01 01.00 8.11 ؿؾين اُشٌكبٕ 7

 اُوْْ ٓؼذٍ صلاس ٌٓشساد*
     

% ًىِ 2.62أٓب في ؿؾين اُشٌكبٕ كوذ ثِـذ ٗغجخ الأُْبف  

أػَِ لشب ىٌ ػِْو في ؿؾين الحنـخ ًرُي ثغجت لززٌاه ٖٓ الأُْبف 

 (-glucanًًٌِبٕ  -اُتي رٌعذ ٗغجخ ػبُْخ ٓنيب في اُجْزب

 (.Liu ،2010الدٌعٌد في اُشٌكبٕ )

 هْبط ٗغجخ اُذى0ٖ

% 0.91ٗغجخ اُذىٖ في ؿؾين الحنـخ الى  ثْنذ اُنزبئظ إنخلبع 

ٓوبسٗخ ٓغ ٓب ٌٓعٌد في ؽجٌة الحنـخ اٌُبِٓخ اُتي ًبٗذ ػنذ 

، ًإ رُي ّشعغ إلى إصاُخ الجنين ًاُوشٌس الخبسعْخ اُـنْخ 5.70%

ثو خلاٍ ػِْٔتي اُـؾٖ ًاُنخَ اُتي أدد ثذًسىب إلى إصاُخ ًْٔخ 

ً  Henry)ٖٓ اُذىٖ ًخبطخ ػنذ إنخلبع ٗغجخ الاعزخلاص 

Kettlewell ،0994 .) ٕأٓب ٗغجخ اُذىٖ في ؿؾين اُشٌكب

%. يحزٌُ دهْن اُشٌكبٕ ػَِ 5.49كٌبٗذ ٓشرلؼخ إر ثِـذ 

ٗغت ػبُْخ ٖٓ اُذىٌٕ ًالأحمبع اُذىنْخ الحشح ٓوبسٗخ ثبُؤؼ 

ًاُذهْن ًىزا يجؼَ دهْن اُشٌكبٕ أهَ إعزوشاساً ٖٓ دهْن اُؤؼ 

(Ekstrand  ،ًٕ1993ًآخش.) 

بػِْخ اػبكخ اٌٗاع ثٌزيرّخ لسزِلخ في هْْ اٌٌُِرين اُشؿت ًالجبف ًٓؼبَٓ رأصير ك

 اٌٌُِرين0

( ٗزبئظ كبػِْخ ثٌترّب ؽبٓغ 2ٌّػؼ الجذًٍ )     

اُلاًزْي ًأٌٗاع اُجٌترّب الدشػْخ في هْْ ًَ ٖٓ اٌٌُِرين اُشؿت 

ًالجبف ًٓؼبَٓ اٌٌُِرين ػنذ إػبكزيب إلى لسبُْؾ اُـؾين. ثْنذ 
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( ثين الدؼبٓلاد في p<0.05د كشًهبد ٓؼنٌّخ )اُنزبئظ ًعٌ

اُذساعخ، إرْ إٕ هْٔخ اٌٌُِرين اُشؿت في نهبّخ اُغبػخ الأًلى ٖٓ 

هذ عغِذ  L. plantarumالدؼبِٓخ اُتي أػْق إُْيب ثٌترّب 

% ٓوبسٗخ ٓغ  هْٔزيب في اُؼْنخ 41.30أػَِ صّبدح ٓؼنٌّخ ثِـذ 

%، في ؽين 35.51اُؼبثـخ )ثذًٕ اػبكخ ٓؼبِٓخ( اُتي ًبٗذ 

 .Lعغِذ الدؼبِٓخ اُتي أػْق إُْيب ٌٗع اُجٌترّب 

acidophilus  أهَ هْٔخ ٖٓ اٌٌُِرين اُشؿت ًًبٗذ

دح ٗغجخ %. ًثؼذ اٗزيبء اُغبػخ اُضبُضخ اعزٔشد صّب32.62

 .Lاٌٌُِرين ػَِ ٗلظ اٌُريرح ًهذ رلٌهذ ٓؼبِٓخ ثٌترّب 

plantarum  في ؽين لم 43.74ثأػَِ صّبدح ٓؼنٌّخ إر ثِـذ %

اُتي ًبٗذ  E. coliرٌٖ ىنبى كشًم ٓؼنٌّخ في ٓؼبِٓخ ثٌترّب 

% ٓوبسٗخ ثبُؼْنخ اُؼبثـخ اُتي 39.96ٗغجخ اٌٌُِرين اُشؿت كْيب 

خ ٓضّظ اُجٌترّب الدشػْخ ٓغ %، ًهذ ًبٕ لإػبك40.72ًبٗذ 

ثٌزيرّب ؽبٓغ اُلاًزْي رأصيراً ِٓؾٌظبً في خلغ ٗغجخ اٌٌُِرين 

% 36.05ً 37.00ً 38.37ً 37.23اُشؿت اُتي ًطِذ إلى 

 ، ػَِ اُزٌالي. 9ً  8ً  6ً  5ُِٔؼبٓلاد 

أدد ثؼغ الدؼبٓلاد اُجٌزيرّخ اُتي أعشّذ ُـؾين الحنـخ إلى 

كوذ رلٌهذ  ,هذ ًبٕ ثؼؼيب ٓؼنٌّبًصّبدح ٗغجخ اٌٌُِرين الجبف ً

ٓؼنٌّبً ًًبٗذ ٗغجخ  L. plantarumٓؼبِٓخ إػبكخ ثٌترّب 

% ثؼذ اُغبػخ الأًلى ٓوبسٗخ ثبُؼْنخ 13.76اٌٌُِرين الجبف 

%، ًزُي رلٌهذ ٓؼبِٓتي إػبكخ 11.83اُؼبثـخ اُتي ًبٗذ 

   L. plantarum + E. coliًاُجٌترّب  E. coliاُجٌترّب 

%، ػَِ 12.88، 12.38اٌٌُِرين الجبف كْئب  اُتي ًبٗذ ٗغجخ

اُزٌالي، في ؽين لم رغغَ ثبهِ الدؼبٓلاد كشًهبً ٓؼنٌّخ ثبلدوبسٗخ ٓغ 

كوذ  B. cereusاُؼْنخ اُؼبثـخ، أٓب ٓؼبِٓخ إػبكخ ثٌترّب 

%. ًثؼذ ٓشًس صلاس 11.02عغِذ أهَ كشم ٓؼنٌُ ًًبٗذ 

ٌريرح كوذ عبػبد اعزٔشد صّبدح ٗغجخ اٌٌُِرين الجبف ًثنلظ اُ

  L. plantarum  رلٌهذ الدؼبِٓخ اُتي أػْلذ كْيب ثٌترّب

%، ٌُٖ لم ّغزٔش ػَِ ٗلظ 14.67ٓؼنٌّبً ثأػَِ صّبدح ًًبٗذ 

إر انخلغ  E. coli   L. plantarum +  اٌُريرح ُِٔؼبِٓخ 

في ؽين ًبٕ أهَ كشم ٓؼنٌُ في الدؼبِٓخ  ,رشًْض اٌٌُِرين كْٔب ثؼذ

% 11.59اُتي ثِـذ  B. cereusاُتي أػْلذ كْيب ثٌترّب 

 %.13.50ٓوبسٗخ ثبُؼْنخ اُؼبثـخ اُتي ًبٗذ 

إٕ ٗغجخ اٌٌُِرين رؼٌظ ٓب يحزٌّو اُـؾين ٖٓ ثشًرين، ًٔب إٔ   

، Khatkarخظبئظو اُِضعخ الدشٗخ رؼٌظ ٌٗػْخ رُي اُبرًرين )

، ػَِ 7ً 5ً 4%  ُِٔؼبٓلاد  70ً  65ً  70إرْ ًبٗذ  ,(2005

 .Lشم ٓؼنٌُ لدؼبِٓخ إػبكخ ٓضّظ اُجٌترّب اُزٌالي، ًًبٕ أهَ ك

plantarum + B. cereus  ( اُتي ًبٗذ هْٔخ 9)الدؼبِٓخ
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ًهذ اعزٔشد اُضّبدح في ٓؼبَٓ اٌٌُِرين  ,%62ٓؼبَٓ اٌٌُِرين كْيب 

ثؼذ ٓشًس صلاس عبػبد ًثنلظ اٌُريرح ًًبٕ أػَِ  هْٔخ ُِٔؼبِٓخ 

ًبٗذ ً L. acidophilus( اُتي أػْلذ كْيب اُجٌترّب 2)

 .L( اُتي أػْق كْيب ٓضّظ اُجٌترّب 9% ًأهِيب في الدؼبِٓخ )86

plantarum + B. cereus  إٕ ىزا  ,%66اُتي ًبٗذ

الاسرلبع في ٓؤشش اٌٌُِرين ٗزْغخ ثؼغ الدؼبٓلاد اُجٌزيرّخ هذ أدٍ 

% اُتي 90-60إلى ثٌِؽ هْٔزو إلى الدذٍ الدـٌِة لذزه اُظلخ ًىِ 

ًآخشًٕ،  Lemanاٌُِف الجْذ ) برؼَ اُـؾين طبلحبً ُظنبػخ

2009.) 

 

 .اٌٌُِرين في ػغْنخ الحنـخ ًٓؼبَٓ  رأصير الدؼبِٓخ ثجٌترّب ؽبٓغ اُلاًزْي في هْْ  اٌٌُِرين اُشؿت ًالجبف ( 5)الجذًٍ 

 اُؼْنبد د

 )%(ٓؼبَٓ اٌٌُِرين )%(ًٌِرين عبف  )%(ًٌِرين سؿت 

 (دهْوخ)الدذح  (دهْوخ)الدذح  (دهْوخ)الدذح 

41 051 081 41 051 081 41 051 081 

0 
اُؼْنخ اُؼبثـخ 

(control) 
70.00b 7...4b 21..5b

 00.87c 05.08b 07.01b .5b .0c
 ..c

 

5 L. acidophilus 75.45c 77.07d 7..11c 00.52c 00.04c 05..0b
 .9a 85a 84a

 

7 L. plantarum 20.71a 25.25a 27..2a 07..4a 02.00a
 02.4.a

 .5b .4b
 .8c

 

2 E. coli 74..7b
 7...0b

 79.94b
 05.78b

 05.74b
 05.71c .1c

 .2c
 .0d

 

0 L. acidophilus 
+ E. coli 

72.08b 70.20c 7..57c
 00.7.c 00.49c 05.20c

 40d 44d
 .1d

 

4 L. plantarum 
+ E. coli 

74.59b
 7..52b

 78.7.c
 05.88b

 05.25b
 05..0b

 .8a 80a
 80a
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. Bacillus. 
Cereus 

75..4c 72.22c 72.90e 00.15c 00.58c 00.09c .1c
 ..b

 80b
 

8 L. acidophilus 
+ B. cereus 

77.21c 74.00bc
 7..11c

 00.07c
 05..8b

 05.98b
 .7b

 .4b
 87b

 

9 L. plantarum 
+ B. cereus 

77.1.c
 72.82c 74.10d

 00.90c
 05.29b

 05.4.b
 45e

 40d
 44e

 

 *اُوْْ ٓؼذٍ ٌٓشسّٖ 

 0.05**الاسهبّ ػٖٔ اُؼٌٔد اٌُاؽذ ًاُتي بزَٔ ؽشًف ٓزشببذخ لا ٌّعذ ثْنيب كشًم ٓؼنٌّخ ػنذ ٓغزٌٍ اؽزٔبُْخ  

 

رجين ٗزبئظ ٓؼبَٓ اٌٌُِرين ثٌػٌػ إسرلبع هْٔزو في اُـؾين 

% ٓوبسٗخ ثجبهِ 79اُزُ ثِؾ  L. acidophilusالدؼبَٓ ثجٌترّب 

الدؼبٓلاد ثؼذ إٗزيبء اُغبػخ الأًلى ًثبلدوبسٗخ ثبُؼْنخ اُؼبثـخ اُتي 

( بخظٌص 2016% ًىزا ٓب ّزلن ٓغ ٓب رًشه )اُشٔشُ، 72ًبٗذ 

 .Lأٓب الدؼبِٓخ ثجٌترّب  ,ؿؾين ًبَٓ الاعزخلاص

plantarum   َٓكِْ رغغَ أُ كشم ٓؼنٌُ ًهذ ثِؾ ٓؼب

 .L% ًًزُي الدؼبِٓخ بدضّظ ٖٓ ثٌترّب 72اٌٌُِرين كْيب 

acidophilus ًB. cereus  ًكوذ ًبٕ ىنبى كشهبً ٓؼنٌّب

%( كْٔب انخلؼذ هْْ ثبهِ الدؼبٓلاد ٓؼنٌّبً إرْ ًبٗذ 73ؿلْلبً )

 ، ػَِ اُزٌالي.7ً 5ً 4%  ُِٔؼبٓلاد  70ً  65ً  70

إلى ػذّ ًعٌد كشًم ٓؼنٌّخ  (7)اُنزبئظ في الجذًٍ  رشير

(p<0.05 )( في هْْ الأط الذْذسًعْنيpH ٗزْغخ الدؼبِٓخ )

 ثنٌػِ ثٌترّب ؽبٓغ اُلاًزْي في ػغين الحنـخ اٌُبَٓ 
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 في ػغين الحنـخ ًاُشٌكبٕ( pH)رأصير الدؼبِٓخ ثجٌترّب ؽبٓغ اُلاًزْي في هْْ الأط الذْذسًعْني ( 7)الجذًٍ 

 اُؼْنبد د

(pH )الحنـخ (pH )ٕاُشٌكب 

 (دهْوخ)اٌُهذ  (دهْوخ)اٌُهذ 

41 051 081 41 051 081 

0 (control) 0.8a
 0.8a 0.0a 4.0a 4.0a

 0.4a 

5 L. acidophilus 0..a
 0.2a

 0.0a
 0.8a

 0..a
 0.5a

 

7 L. plantarum 0..a
 0.0a

 0.2a
 0..a

 0.0a
 0.7a

 

2 E. coli 0.9a
 0.9a

 0..a
 4.5a

 4.7a
 4.1a

 

0 L. acidophilus + E. 
coli 0..a

 0.7a
 0.5a

 4.0a
 0.8a

 0. 4
a
 

4 
L. plantarum + E. 

coli 4.7a
 0..a

 0.0a
 0.9a

 0.8a
 0.0a

 

. Bacillus. Cereus 4.1a
 4.1a

 0..a
 4.5a

 4.5a
 0.9a

 

8 L. acidophilus + B. 
cereus 0..a

 0. 7
a
 0.2a

 4.1a
 4.1a

 0.0a
 

9 L. plantarum + B. 
cereus 

0..a
 0.4a

 0.2a
 4.1a

 4.1a
 0.0a

 

 *اُوْْ ٓؼذٍ ٌٓشسّٖ 

 0.05**الاسهبّ ػٖٔ اُؼٌٔد اٌُاؽذ ًاُتي بزَٔ ؽشًف ٓزشببذخ لا ٌّعذ ثْنيب كشًم ٓؼنٌّخ ػنذ ٓغزٌٍ اؽزٔبُْخ  
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ًػغين اُشٌكبٕ ًًزُي الدؼبَٓ ثنٌػِ اُجٌترّب الدشػْخ عٌاء 

ًبٗذ ٓنلشدح أّ ٓغ ٌٗػِ ثٌترّب ؽبٓغ اُلاًزْي ًلجْٔغ الدؼبٓلاد 

ثبُنغجخ  6.3 – 5.1أصنبء كتراد اُزخٔش، إرْ ًبٗذ في ٓذٍ ثين 

في ؿؾين اُشٌكبٕ. ًٔب ٌُؽظ  6.3- 5.2ُـؾين الحنـخ ًثين 

 الحٌٔػخ الدغزذٍ ػِْيب ٖٓ ٖٓ خلاٍ اُنزبئظ ؽظٌٍ صّبدح في

خلاٍ إنخلبع هْٔخ الأط الذْذسًعْني ٓغ صّبدح ًهذ اُزخٔش. إرْ 

هذ أػـذ في نهبّخ   L. acidophilusإٕ الدؼبِٓخ ثبُجٌترّب 

كترح اُزخٔش أهَ هْٔخ ُلأط الذْذسًعْني في ػغْنخ الحنـخ ًهذ 

ًىِ أػَِ حمٌػخ ثين ًَ الدؼبٓلاد في ؿؾين  5.1ثِـذ 

ًٔب خلؼذ اُجٌترّب ٗلغيب الأط الذْذسًعْني في ػغين الحنـخ. 

ًىِ أػَِ حمٌػخ في  5.2اُشٌكبٕ في نهبّخ كترح اُزخٔش إلى 

ػغين اُشٌكبٕ ًىزه اُنزْغخ هذ ارلوذ ٓغ ٓب رًشه ًَ ٖٓ 

Soliman ( ًٕ2015ًآخش ً )Dixit ( ًٕػٖ 2013ًآخش )

 هذسح ىزه اُجٌترّب ػَِ بزَٔ اُظشًف الحبٓؼْخ.

ٗزبئظ ػـؾ ؿبص اُزخٔش في ػغْنخ الحنـخ  (5ً  0)َ ٌّػؼ اُشٌ

الدؼبِٓخ ثلؼَ أٌٗاع ثٌترّب ؽبٓغ اُلاًزْي ًخميرح الخجض ًًزُي 

 E. coli ًB. cereusٌٗػِ اُجٌترّب الدغججخ ُِزغْٔ اُـزائِ 

دهْوخ. رجين ٖٓ اُنزبئظ ًعٌد  180ثؼذ كتراد اُزخٔش لدذح 

َ اُزخٔش ثلؼَ الدؼبٓلاد اخزلاكبد ٓؼنٌّخ في هذسح أٌٗاع اُؼغين ػِ

 60أػلاه ًهذ اصداد ػـؾ ؿبص اُزخٔش ٓغ صّبدح ٓذح اُزخٔش ٖٓ 

 دهْوخ في جمْغ الدؼبٓلاد الدغزؼِٔخ في اُذساعخ.  180إلى 
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 (0 ٓغزٌٍ ػـؾ ؿبص اُزخٔش في ػغْنخ الحنـخ0اُشٌَ )

 

ًٔب إٔ أهَ هْْ ٖٓ ػـؾ اُـبص اُنبرظ ػٖ اُزخٔش ًبٕ في 

  1.8اُتي ًبٗذ ػنذ  B. cereusؽبُخ ٓؼبِٓخ إػبكخ ثٌترّب 

psi ٓوبسٗخ ٓغ هْٔخ ػـؾ اُـبص في المجٌٔػخ اُؼبثـخ اُتي ًبٗذ

2.25 psi دهْوخ عجت في  180. ًإ صّبدح ٓذح اُزخٔش إلى

ٓؼنٌّبً في جمْغ  صّبدح هْْ ػـؾ اُـبص ًًبٗذ راد هْْ ٓشرلؼخ

ٓوبسٗخ ٓغ هْٔزيب  psi 5.0إلى  3.6الدؼبٓلاد اُتي رشاًؽذ ثين 

 .psi  3.75في لرٌٔػخ اُؼبثـخ اُتي ًبٗذ هْٔزيب 

ًٔب رشير اُنزبئظ الدزؼِوخ في ثْبٕ هْْ هٌح اُـبص في ػغْنخ 

( أٗو لا ٌّعذ 2اُشٌكبٕ ثؼذ ٓذد اُزخٔير الدؼزٔذح في اُشٌَ )

ْ ػـؾ ؿبص اُزخٔش ُؼغْنخ اُشٌكبٕ ًٌَُ كشًهبد ٓؼنٌّخ في هْ

 psi 2.25إلى  1.6الدؼبٓلاد، ًهذ رشاًؽذ هْْ هٌح اُـبص ثين 

لجْٔغ ػْنبد الدؼبٓلاد الدغزؼِٔخ في اُذساعخ اُتي لم بسزِق ٓؼنٌّبً 

كْٔب ثْنيب، ًإٔ هْْ هٌح اُـبص هذ اصدادد ٓغ صّبدح ٓذح اُزخٔش إلى 

اُتي لم  psi  2.75إلى  2.0دهْوخ إر رشاًؽذ هْٔيب ثين 120

بسزِق أّؼبً كْٔب ثْنيب ٓؼنٌّبً في جمْغ الدؼبٓلاد اُتي أعشّذ ػَِ 

 ػغْنخ اُشٌكبٕ.
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ًٔب إٔ إٗزبط اُـبص هذ رٌهق بشبٓب ثؼذ نهبّخ اُغبػخ اُضبْٗخ 

دهْوخ.  180ًلم ٌّٖ ىنبى أُ رـْير ّزًش في ٓذح اُزخٔش ػنذ 

رُي إلى رٌهق ٗشبؽ الخٔيرح في ػغْنخ اُشٌكبٕ في ًسبدب ّشعغ 

Oomah (1983.)دهْوخ ًىزا ّزلن ٓغ ٓب رًشه  120الدذح 

 

 

 
 (0 ٓغزٌٍ ػـؾ ؿبص اُزخٔش في ػغْنخ اُشٌكب5ٕاُشٌَ )
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إٕ عجت صّبدح ٓؼذٍ اُزخٔش الدؼبر ػنو ثوٌح اُـبص ىٌ ثلؼَ صّبدح 

ٗشبؽ الخٔيرح الدغؤًُخ ػٖ إٗزبط إٗضّْ الأِْْٓض رً اُلؼبُْخ في بسٔير 

، إرْ إٕ ًْٔخ اُـبص اُنببرخ رزنبعت  CO2اُغٌش ًإٗزبط ؿبص 

ؿشدّبً ٓغ رٌكش اُؼٌآَ الدغزؼِٔخ في إٗزبعو ًٗشبؽ الخٔيرح )كئِ، 

2002.) 

 

 الدظبدس0

(. إٗزبط خجض ًظْلِ 2016ىبِٗ طجبس ػبّذ ) ,اُشٔشُ

ثأػبكخ ثؼغ اٌٗاع الدؼضصاد الحٌّْخ ًدساعخ خٌاطو اُنٌػْخ 

 ًاُزـزًّخ.

اُؼلاهخ ثين ٌٗػْخ ثؼغ (. 5111)كؼَ، علاٍ أحمذ عؼْذ 

سعبُخ دًزٌساه . أطنبف الحنـخ اُؼشاهْخ ًػٌآَ الجٌدح

 .ثـذادعبٓؼخ  –اُضساػخ  ٓوذٓخ إلى ًِْخ

ًالحنـخ ( ػٌٔد الحْبح ) الخجض (. 5115)كئِ، ػذٗبٕ شلْن 

 2-7اُؼذد ,لرِخ اُظنبػبد اُـزائْخ. أعبط ىزا اُؼٌٔد

 .5.-1.ـ ص 5115ُغنخ 
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