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 Saccharomyces boulardiiإستعمال الببتيدات الفعالة المنتجة من خميرة 
 في إطالة حفظ اللحم البقري

 منار جبار الشاوي     علاء كريم نعيمة     علاء جبار المنهل  
 الملخص

 طالة العمر الخزني لاقراصلإ Saccharomyces boulardiiخميرة من  المنتج الفعال ستعمل الببتيدا 
مقارنةً مع عينة  ةعداد البكتيريذ لوحظ انخفاض في الأ, إ(%1،5.0.0،5.2اللحم البقري المفروم وبتراكيز مختلفة )

قليلة بمعدلات الهوائية  و كانت الزيادة في العدد الكلي للبكتريا اً يوم 05 إلى 0من لمدةالسيطرة عند الخزن بالتبريد ل
مع  مقارنةً و ت م /غم  8.،6 اً يوم 05خزن  مدة عدد الكلي بعدالمعدل  ذ بلغ لوغارتيمإ ,%من الببتيد2عند تركيز

السيطرة عند ساعة الصفر وبعد لوغارتيم أعداد البكتريا في عينة  في حين كان ( و ت م/ غم 5،82 )عينة ساعة الصفر
ادة أقل للبكتريا وحدة تكوين المستعمرة/غم لحم على التوالي, بينما كانت الزي(8،21 و 6،27) اً يوم 05خزن  مدة

ذ كان , اعدادلأامقارنةً مع  ( م ت م/غم6،66) الكلي العدد %لوغارتيم2المحبة للبرودة عند إضافة الببتيد بتركيز
 معدلات في عينة ساعة الصفر بينما كانت اً يوم 05وحدة تكوين المستعمرة بعد مدة خزن  1.،6 العدد الكلي لوغارتيم

على و ت م / غم  (5،75..0،.لوغارتيم ) اً يوم 05خزن  مدةالسيطرة عند ساعة الصفر وبعد عداد في عينة الأ
 اً يوم 05و01و5خزن  مدد % وعند2افة الببتيد بتركيز عند إض Staphylococciنعدم وجود بكتريا االتوالي,كما 

على  و ت م / غم (62،.,6،61.6،92)العدد الكليذ بلغ لوغارتيم , اعداد في عينة السيطرةالأمعدل مقارنةً مع 
عينات اقراص اللحم المفروم المعامل بالببتيد  في عداد البكترياأفضلًا عن ذلك فأن  نفسهاالخزنية  مدةالتوالي عند ال

 .كافة   العينات في  Salmonellaعدم وجود بكتريا نا, و  كانت ضمن المواصفة القياسية العراقيةجميعها  

 المقدمة

 Antimicrobial حياء المجهرية المرضيةبالببتيدات المضادة للأخيرة في السنوات الأ ىتماملإاأزداد   

peptides (AMPs)  التي تمتلك فعالية تثبيطية عالية ضد مدى واسع من البكتريا أو ما تسمى بالببتيدات الدفاعية
لأنها التي يمكن أن تستعمل كمضادات حيوية للاستعمال الموضعي في الرعاية الصحية السالبة والموجبة لصبغة كرام 
لتئام إلاستجابة المناعية وتزيد قابلية مراض بصورة مباشرة او غير مباشرة كما تحسن اقادرة على تثبيط مسببات الأ

ل بديلًا طبيعياً عن المواد الحافظة الكيميائية التي غالباً ما مثي الصناعات الغذائية وىي بذلك تحافظة ف اً موادالجروح او 
 وىي تختلفيحاول المصنعون والمستهلكون تجنبها لما لها من مضار على مستوى سلامة الغذاء وصحة المستهلك  

عن ذلك فأن بعض  بدائية النواة فضلاً  محياء حقيقية النواة أكانت منتجة من  الأأعلى مصدرىا سواء  عتماداً أفيما بينها 
خر  يظهر فعاليتو الحيوية  بعد   زيئة البروتين الأصلية وبعضها الآالببتيدات يمكن أن تكون ذات فعالية حيوية ضمن ج

مينية حماض الأتكون الأ اً أميني اً حامض 51إلى  02وىي تتكون من ( 06, 01) كما بينتحررىا من  الجزيئة  الأصلية
ميني لارجنين والهستدين وأن الحامض الأالببتيدات مثل اللايسين وا هفي تركيب ىذ اً دو جكثر و ىي الأ ةالموجبة الشحن

ن ــــــــر مـــــــــوساط الحامضية ذات الرقم الهيدروجيني المنخفض وتكون نسبتو عالية تصل لأكثخير يوجد في الأالأ
الفعالة حيوياً ولاسيما التابعة لجنس للببتيدات المنتجة  أحدى الأحياء المجهرية المهمةتعُد الخمائر (. 11 )51%

Saccharomyces  ة ـــــــــنوعــــــــدة ومتـــــتدخل في أنشطة عدي نتاج مواد حيوية فعالة تستطيع أنإالتي تتميز بقدرتها على 
 

 جزء من رسالة ماجستير للباحث الثالث
 كلية الزراعة, جامعة البصرة, البصرة, العراق.
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التي  Saccharomyces  boulardii( مثل خميرة Probiotics) ستخدامها كأحياء علاجيةإلاسيما في أمكان 
تحسين  ىمية فيولها أ .Liu et a;l(9) (و 05);Qamar et al كما بيننتاج مواد مثبطة مختلفةإلها القدرة على 

 Salmonellaحياء المرضية مثل التصاق الأمعاء الناتجة عن لأالتهابات إنظام البيئي المعوي من خلال منع ال

typhimurium,Clostridium difficile, Escherichia coli, Candida albicans  في الخلايا
عن علاج عدد من حالات الإسهال الحاد عند الأطفال وإضطرابات الجهاز الهضمي الناجمة عن تعاطي  الطلائية فضلاً 

 فإن وعليو .جيدة غير حفظ ظروف في تركت إذا التلف سريعة الأغذية من اللحوم عدتُ  (09,21)المضادات الحيوية
 على تطرأ التي راتيالتغي حدوث يمنع أو يؤخر اللحوم حفظن إذ إ ,اللحوم وتوزيع نقل عند أساس ضرورة الحفظ عملية
ومن ىذا المنطلق ىدفت الدراسة الحالية Dave and Ghaly (7 )والمايكروبية النوعية خواصو من تقلل أو اللحم

طالة حفظ اللحم البقري في إ Saccharomyces boulardiiخميرة  الببتيدات المنتجة من ستعمالاالتي تضمنت 
 . الصحية من خلال مطابقتو للمواصفة القياسية العراقية الناحية من وسلامتها البشري للإستهلاك صلاحيتها مدى ومعرفة

 

 لبحثق اوطر  المواد
 مصدر عزلة الخميرة

ATCC MYA796خميرةتم الحصول على 
TM  Saccharomyces boulardii   القياسية المجهزة

 .الاسترالية  Swanson probioticمن مختبرات شركة 
 تنشيط الخميرة 

المجفدة في ماء مقطر معقم لمدة نصف ساعة بدرجة حرارة  الخميرة  غم من مل 200 زرعب ت الخميرةنشط
ونقلت الى أنابيب  Loopوأخذت منها قطرة بواسطة الناقل الجرثومي  Vortex ثم وضعت على المازج  ,م 30

 ساعة.48  لمدة  م 30 نابيب بدرجة حرارةالأ توحضن YEPG وسطحاوية على 
 حساب عدد الخلايا الحية في اللقاح

من الخميرة المنشطة , حضر مل   0در عدد الخلايا الحية في حجم اللقاح المستعمل في التجارب بأخذ قُ  
   YEPGعلى وسط Pour plat method ستعمال طريقة الصبآخر تخفيف بامل من  0وزرع عديدة تخافيف منو

  .عداد المستعمرات النامية ساعة وحسبت أ48 لمدة  م 30 درجة حرارةعند  طباقالأ توحضن
 نتاج الببتيدإ

ربوني بعصير االمستبدل فيو المصدر الك YEPGسط و  مالستعبا ( .) الشاوي نتج الببتيد حسب طريقةأُ  
بحيث  % من الخميرة 1،5ولقحت بمقدار   5وضبط الرقم الهيدروجيني على %5المضاف بنسبة  تمر الزىدي

01 ×8.مل على  0يحتوي 
ساعة في حاضنة 24م لمدة 30درجة حرارة  عندوحضنت  / ملوحدة تكوين المستعمرة 8

دورة /  3000نابيب في جهاز النبذ المركزي بسرعة دورة/دقيقة وبعد الحضن وضعت الأ 120ىزازة وعدد الدورات 
الطريقة المبينة من وحسب ( MWCO 10جهاز الترشيح الفائق) في اثناءدقيقة ثم أخذ الراشح ومرر  15 دقيقة لمدة

 للحصول على الببتيد  Sephadex G-50ثم الترشيح الهلامي باستعمال عمود ,وجماعتو Naimah etal.(02)قبل
 

 اللحم حفظ دخال الببتيد المنقى فيإ
بفرم اللحم خالي من وذلك  (2الحلفي ) حسب طريقة بقريالحضرت أقراص اللحم :  اللحم أقراص تحضير

 ت  المكونات وقسم ومزجت%  2 بمقدار ملح% و 05شحم بمقدار  وليإ وأضيفالشحم في فرامة كهربائية معقمة 
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 الببتيد إضافة من خالية السيطرة عينة ولى تمثلالأ : المجموعة وىي,غم  51جموعة وزنها مجاميع  كل م 5الى 
 ,أقراص 5 الى وقسمت جيداً  ومزجت%  1،5 يأالمنقى  الببتيد من غم 1،25 إليها الثانية أضيف والمجموعة,

  الرابعة والمجموعة ,أقراص 5 الى وقسمت جيداً  وخلطت%(  0) يأ ببتيد غم 1،5 إليها أضيف  الثالثة والمجموعة
 من غم 0 إليها أضيف فقد الخامسة اما المجموعة .أقراص 5 الى وقسمت%(  0،5) ببتيد غم 1،75 إليها أضيف
 أثيلين البولي من أكياس في  وضعت ثم قراصالأ بعمل  التصنيع عملية وتمت  .أقراص 5 الى وقسمت%( 2) الببتيد
 على اً يوم(  01,05 ,0,5) لمدة الثلاجة حرارة بدرجة وخزنت الاكياس أغلقت و شمعي ورق آخر و قرص بين وفصل
 للبرودة المحبة ,بكتريا للبكتريا الكلي العدد عن كشفلل  التالية الفحوص آنفاً  المذكورة المجاميع على أجريت التوالي
                                                    .بالتبريد الخزن وبعد( الصفر ساعة) يأ الخزن قبل Staphylococci بكتريا , Salmonella ,بكتريا
  البكتيرية صالفحو 

غرام من أقراص اللحم المفروم المضاف لو الببتيد من كل تركيز وأضيف إلى  1البكتيرية بأخذ أجريت الفحوص
سلسلة من التخافيف العشرية للمعاملات المختلفة ثم عملت المعقم  Peptone water))مل من محلول الببتون 9

10 لغاية 
ثم حسبت أعداد المستعمرات النامية للبكتريا في الغرام الواحد من نفسها  وتعامل عينة السيطرة المعاملة 6-

 تي :يأامالبكتيرية  وشملت الفحوصالعينة عن طريق ضرب معدل عدد المستعمرات في مقلوب التخفيف المستخدم 
  Total Bacterial countالعد الكلي للبكتريا 

العدد الكلي للبكتريا باستعمال الوسط  تقديرفي Smith, Brown  (6) كل من  اتبعت الطريقة المذكورة في
باستخدام طريقة الصب مع تحريك الطبق وزرع في الطبق  مل من سلسلة التخافيف0وأخذ Nutrient Agarالزرعي 

 عد المستعمرات .ساعة بعدىا تُ  .2م لمدة  62يميناً ويساراً ليمزج جيداً وحضنت بصورة مقلوبة على درجة 
  Psychrophilic Bacteriaبرودة عد البكتريا المحبة لل

مل من التخفيفين  0وذلك بوضع  Brown and Smith  (6)كل من  أعتمدت الطريقة المبينة في 
بعدىا مزجت العينة وتركت لحين  Nutrient Agar الزرعي خيرين من العينة في أطباق بتري وأضيف الوسطالأ

بكتريا عد عد المستعمرات .تُ بعدىا  أيام  7-5من   مدة م لل 7التصلب وحضنت بصورة مقلوبة على درجة حرارة  
Salmonella:  ويزرع في الطبق وأستعمل وسط  التخافيف مل من سلسلة 0أخذShigella -Salmonella

Agar  من مدة لم  ل 67وبطريقة الصب مع تحريك الطبق يميناً ويساراً ليمزج جيداً وحضنت بصورة مقلوبة على درجة
مل من سلسلة التخافيف وزرع  0أخذ  Staphylococci: بكترياعد  .(6)ساعة بعدىا تعد المستعمرات  8.-.2

 67طباق بصورة مقلوبة عند درجة بطريقة الصب وحضنت الأ Mannitol Salt Agar في الطبق وأستخدم وسط 
 .(6)  ساعة بعدىا عدت المستعمرات .2م  لمدة 

 

  حصائيالتحليل الإ
للتجارب  Completely Randomized Design (C.R.D)استعمل التصميم العشوائي الكامل  

عوامل واختبرت ال SPSSحصائي الجاىز باستعمال البرنامج الإ حصائياً , إذ حللت البيانات إالعاملية في تحليل النتائج
 (.07) 0.05المعدل عند مستوى احتمالية  Revised-L.S.D اً معنوي اً قل فرقالمدروسة باستعمال اختبار أ
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 النتائج والمناقشة
 ختبارات البكتيرية لأقراص اللحمالإ

 العد الكلي للبكتريا الهوائية
ز ــــــــــدة في أقراص اللحم البقري المعامل بالببتيد وبتراكيو جالعد الكلي للبكتريا المو  0يوضح الشكل 

ن بالتبريد على درجة حرارة الثلاجة ولمدد خزن و والمخز %مع وجود عينة سيطرة  (1،5.0.0،5.2)
نخفاض في يد تزداد بزيادة التركيز وكان الإذ لوحظ من النتائج أن القدرة التثبيطية للببتإ .اً يوم )1.05.01.5.0مختلفة)

فروقاً معنوية  ظهرتأند ساعة الصفر و أن ىذه الزيادة أعداد الخلايا الحية يتناسب طرديأ مع كمية الببتيد المضاف ع
المستوى   كن لم يكن ىناك فرق معنوي عندولى من الخزن بالتبريد لالأ مددفي ال( P<0.05في العدد الكلي للبكتريا )

(% عند إضافة الببتيد لاقراص اللحم بتركيز 0.0،5.2بتركيز ) وعند إضافت اً يوم 05-01الخزن من  مددفي نفسو 
 تكوين المستعمرة /غم لحم بينما ةوحد 6،2العدد الكلي للبكتريا لساعة الصفر لوغارتيم  ذ كان لوغارتيم, إ% 1،5

تكوين المستعمرة /غم لحم مقارنةً مع  ةوحد ..،7لوغارتيم  اً يوم 05ذ بلغ بعد , إارتفع العدد مع زيادة مدة الخزن
 8،2ارتفعت لوغارتيم  ثم عمرة/غم لحمتكوين المست ةوحد 6،27عدادىا البكترية لوغارتيمأذ بلغت إ ,عينة السيطرة

% عند ساعة الصفر  2ضافة الببتيد بتركيز إبينما لوحظ عند نفسها الخزنية  المدةتكوين المستعمرة/غم لحم عند  ةوحد
 اً يوم 05خزن  مدةبلغ لوغارتيم عدد الكلي بعد  تكوين المستعمرة /غم لحم بينما ةوحد 5،82كان لوغارتيم العدد 

 نخفاص الحاصل للعدد الكلي للبكتريا في اللحم البقرين الإإ تكوين المستعمرة /غم لحم. ةوحد 8.،6 لوغارتيم
 متلاك الببتيد فعالية تثبيطية إواضح على  من الببتيد مقارنةً مع عينة السيطرة ىو دليل المفروم المعامل بتراكيز مختلفة

 

 
 لوغارتيم العدد الكلي  فيع S. boulardiiالمختلفة المستخلص من خميرة  ضافة تراكيز الببتيدإثير أت: 0شكل

 

عالية لنمو البكتريا,  الخزن بالثلاجة في اثناء)وحدة تكوين المستعمرة / غم( لحم البقري المفروم الللبكتريا الهوائية في 
راقية التي أشارت القياسية الع ذ أصبح العدد الكلي للبكتريا ضمن الحدود المسموح بها في اللحم حسب المواصفةإ

) المواصفة وحدة تكوين مستعمرة/ غم لحم 7دنى للعدد الكلي للبكتريا المسموح بو ىو لوغارتيم إلى أن الحد الأ
عند دراسة تأثير (06)وجماعتو ).Pihlanto et alلما وجده ةجاءت النتائج مشابه .(0) ( 2116القياسية العراقية ,

المستخلصة الكازئين واللاكتوفيرين في الفعالية المضادة للبكتريا,إذ وجد إن العدد الكلي للبكتريا في  إضافة ببتيدات
عند  أيام من الخزن 3م انخفض بعد 4ملغم ببتيد/غم لحم المخزن بدرجة حرارة  15لحم الخنزير المفروم المعامل بتركيز

ستعمال الببتيد المستخلص من الكازئين كانت ابينما عند  %60-65ستخدام اللاكتوفيرين أزدادت نسبة التثبيط من ا
العدد  فيمخلفات الاسماك والروبيان تأثير الببتيدات المحضرة من  ة( عند دراس2الحلفي) ت%.بين85نسبة التثبيط 

 ◦م 1±4المخزنة بالتبريد لحم غم 100ملغم ببتيد /100و 50 ينقراص اللحم البقري المعامل بتركيز أالكلي للبكتريا في 
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تكوين المستعمرة/غم لحم  ةوحد 4.81إذ كان العدد الكلي للبكتريا بعد يومين من الخزن لوغارتيم  ,بمدد زمنية مختلفة
وحدة تكوين 5.88 و لوغارتيم 5.30 يام الى لوغارتيم أ7 و4 واستمرت الزيادة التدريجية ليصل العدد الكلي بعد 

وحدة تكوين  6.23 لية للبكتريا في نهاية مدة الخزن لوغارتيملحم بينما بلغت الأعداد الك المستعمرة/غم
وحدة تكوين المستعمرة/غم لحم عند الخزن  7.46مقارنة بعينة السيطرة التي كانت لوغارتيم  ,المستعمرة/غم لحم

 نفسها.
 عد البكتريا المحبة للبرودة

رة ـــــــــقراص اللحم المفروم المعامل بالببتيد المنتج من خميأأعداد البكتريا المحبة للبرودة في  2 ين شكليب   
S. boulardii ( مع وجود عينة سيطرة والخزن بالتبريد على درجة حرارة الثلاجة2, 0،5, 0, 1،5وبتراكيز % ) 

 عداد فيلببتيد عند ساعة الصفر قد خفض الأن إضافة اإذ لوحظ إ اً,يوم )1.05.01.5.0ولمدد خزن مختلفة )
مقارنة مع عينة السيطرة .فضلًا عن ذلك  فأن القدرة التثبيطية للببتيد تزداد بزيادة التركيز وأن ىذه الزيادة كافة العينات  

زدادت الاعداد في العينة المضاف إذ إاعداد البكتريا المحبة للبرودة  في(<p 0.05 )اظهرت فروقاً معنوية عند مستوى
وحدة تكوين المستعمرة  الكلي العدد لوغارتيم 5،02إلى  الكلي العدد لوغارتيم 01،.% من 1،5لها الببتيد بتركيز 

لوغارتيم وحدة تكوين المستعمرة /غم لحم بعد  6،66%  2/غم لحم بينما الزيادة كانت أقل عند إضافة الببتيد بتركيز 
عداد في عينة لأامع  مقارنةً  اً يوم 05وحدة تكوين المستعمرة بعد مدة خزن  الكلي العدد لوغارتيم 1.،6أن كانت 

في تكوين المستعمرة /غم لحم وحدة  الكلي العدد لوغارتيم 5،75لتصل إلى  .0،.رتفعت من لوغارتيم االسيطرة التي 
 عند دراستو لتأثير إضافة الببتيدات  (2)ليو الحلفيإ تمع ماتوصل ةجاءت النتائج متشابه نفسها. الزمنية المدة اثناء

 

 
 لوغارتيم العدد الكلي  في S. boulardii: تأثير أضافة تراكيز الببتيد مختلفة والمستخلص  من خميرة 2شكل 

 

 الخزن بالثلاجة في اثناءتكوين المستعمرة/ غم( لحم البقري المفروم )وحدة الللبكتريا المحبة للبرودة في المحضرة 
ن إضافة التركيز إذ إ ,أعداد البكتريا المحبة للبرودة في اقراص اللحم البقري فيسماك والروبيان من مخلفات الأ

الأيام الأولى  في اثناء إذ انخفضت أعداد البكتريا ,تجاه البكترياإغم لحم أعطى أعلى فعالية تثبيطية 100ملغم/ 100
الاعداد الى  تلخزن أزدادأيام من ا 10تكوين المستعمرة/غم لحم و بعد  ةوحد2.70 من الخزن فكانت لوغارتيم

تكوين  ةوحد 5،80ي بلغت لوغارتيم التلحم مقارنةً مع العينة السيطرة  تكوين المستعمرة/غم ةوحد 4.12لوغارتيم
 من الخزن .نفسها المدة  المستعمرة/غم لحم عند

 Staphylococciعد بكتريا 
قراص اللحم المفروم المعامل ببتيد المنتج من خميرة أفي   Staphylococciأعداد بكتريا  6ن الشكل ييب 

S. boulardii ( مع وجود عينة سيطرة والخزن بالتبريد على درجة حرارة الثلاجة ولمدد 1،5.0.0،5.2وبتراكيز %)
 2،20عداد من أرتفعت  الأ 1،5ة الببتيد بتركيز ذ أظهرت النتائج عند إضافإ, اً يوم( 1.05.01.5.0خزن مختلفة )
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تكوين المستعمرة/غم لحم   ةوحد 6،50تكوين المستعمرة/غم لحم لتصل إلى لوغارتيم  ةوحد الكلي العدد رتيملوغا
تكوين المستعمرة/غم لحم وحده  الكلي العدد لوغارتيم 2،66عداد فيها ذ بلغت الأإ ,وىي أقل مقارنةً مع عينة السيطرة

ما عند أ اً يوم 05تكوين المستعمرة/غم لحم وذلك بعد مدة خزن  ةوحد الكلي العدد لوغارتيم 62،.زدادت لتصل او 
تكوين المستعمرة/غم  ةوحد الكلي العدد لوغارتيم 0،82عداد مباشرةً إلى % فقد أنخفضت الأ2لببتيد  بتركيز إضافة ا

 . اً يوم 05و 01و 5الخزن   مددنعدم وجود البكتريا عند إنة السيطرة في ساعة الصفر بعدىا لحم مقارنةً مع عي
 

 
 العدد الكلي لبكتريا  فيS. boulardiiضافة تراكيز الببتيد المختلفة  مالمستخلص من خميرة إتأثير  :6شكل

    Staphylococci  الخزن وحدة تكوين المستعمرة/غم( في اثناء لحم البقري المفروم )لوغارتيمالفي                                  
 في الثلاجة

 
 

كافة  عينات اقراص اللحم المفروم المعامل بالببتيد   في Staphylococci عداد بكترياأن إفضلًا عن ذلك ف 
كانت ضمن المواصفة القياسية العراقية التي أشارت الى أن اعداد ىذة البكتريا في اللحم المفروم المبرد ذو النوعية 

01× 5الجيدة 
01× 0تكوين المستعمرة/غم لحم والنوعية المقبولة  ةوحد 6

, (0) مـــتكوين المستعمرة/غم لح ةدـوح 6
 بين المعاملات. 1،15حصائي وجود فروق معنوية عند مستوى ذ أظهرت نتائج التحليل الإإ

( المنتج من بكتريا عند دراستو لتأثير الببتيد )البديوسين (6وجده الخزاعي) مع ماوجاءت النتائج مشابهو  
Pediococcus acidilactici نواع ذ لم يلاحظ ظهور نمو للأ, إ%25أقراص اللحم عند إضافة بتركيز  في

 .اً يوم .0مدة الخزن البالغة  في اثناءالمجموعة  هالبكتيرية التابعة لهذ
 Salmonellaعد بكتريا 

(  2 0،5, 1،5.0إلى أقراص اللحم المفروم وبتراكيز ) S. boulardiiعند إضافة الببتيد المنتج من خميرة  
إذ  اً,يوم( 1.05.01.5.0%مع وجود عينة سيطرة والخزن بالتبريد على درجة حرارة الثلاجة  ولمدد خزن مختلفة )

ن لاالمحضرة والمعاملة  0كما مبين في جدول جميعها  في العينات   Salmonellaأظهرت النتائج عدم وجود بكتريا 
بعملية إضافة  اللحم وفرمو بالفرامو وأنتهاءً   من عملية تقطيع تحضيرىا تحت ظروف معقمة أبتداءً  العينات قد تمىذه 

ن أستعمال اللحوم الخام ومنتجات اللحوم إ( 08) وجماعتو  .Selvan et alالببتيد بنسب مختلفة وىذا ماأكده 
ن المواصفة القياسية العراقية  إعلماً  لى نظافة اللحوم.دليل مهم عSalmonella المسوقة التي لا تحتوي على بكتريا

أتفقت النتائج مع عبد ( .0)المواصفة القياسية العراقية   Salmonellaتنص على أن اللحوم خاليو تماماً من بكتريا 
 وجود لبكتريا  يكن ىناكلم ف م الحمراء المحلية والمستوردة( عند دراستهم للتلوث البكتيري للحو 5علي وآخرون )

salmonella .كتيرية لاقراص اللحم يلاحظ  سبب ختبارات البومن خلال الإ في اللحوم المحلية ولا في المستوردة
عداد البكتيرية عند معاملة السيطرة مقارنة باللحم المعامل بالببتيد وبتراكيز مختلفة وىذا يعود إلى أن اللحم رتفاع الأإ

كذلك أن عملية الفرم تؤدي الى مزج   ,للحم غير المفروم بسبب زيادة المساحة السطحيةمن ا اً المفروم ىو أسهل تلف
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 كما بين البكتريا مع اللحم وبهذا فهي تكون بتماس مباشر مع محتويات اللحم وىذا يساعد ويسهل نمو وتكاثر البكتريا 

Doyle and Buchanan(8)  عداد البكتيرية )العدد الكلي للبكتريا , بكتريا المحبة للبرودة, نخفاض الأإأما سبب
يعود إلى الفعالية التثبيطية التي تمتلكها الببتيدات الحيوية فهي ف( Salmonella, بكتريا Staphylococciبكتريا 

في تركيبها  والارجنين (مينية الموجبة )الهستدين واللايسين حماض الأتحمل شحنات موجبة بسبب وجود الأ عادةً 
عد من مكونات جدران التي تُ البة الموجودة في الفوسفولبيدات تحاد مع الشحنات السالشحنات على الإ هوتعمل ىذ

وقد تسبب في تمزق  ,الخلية البكتيرية وبسبب ىذا التفاعل يؤدي إلى تكوين فتحات في الجدار الخلوي للبكتريا
الجدار الخلوي  وتسرب المكونات الخلوية إلى وسط النمو , وقد تثبط ىذه الببتيدات عمل بعض الانزيمات الخلوية 

 . (.0 (وبالتالي تسبب ىلاك الخلية البكتيرية  RNA أو DNA كل من  أو تتحد مع
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 UTILIZATION OF BIOACTIVE PEPTIDES PRODUCED 

FROM Saccharomyces boulardii YEAST USING AS 

PRESERVATION OF BEEF 
 

A. J. Al-Manhel         A. K. Naimah     M. J. Alshawi 
 

 

ABSTRACT 
 Bioactive peptide was used to extend period of storage for ground beef 

tablets with different concentrations (0.5%, 1%, 1.5% and 0.2%). It found that 

there was reducing in bacterial numbers compared with control sample during 

storage time (15 days) in cool condition . Also, the total number of bacteria was 

low at 2% concentration of peptide. In addition, the Log. total number after 15 

days was 6.48 for meat compared with sample at zero time which was 

5.82CFU/gm. However, when peptide concentration 2% was added.The incrase 

in psychotropic bacteria count was lower( 3.66) CFU/gm. The bacterial count 

was 3.40 CFU/GM after 15 days at zero time,while.the averge bacterial count 

incontrol at zero time and after 15 days of storage (4.14 and 5.75) CFU/gm 

respectively. Furthermore,Staphylococci was not existed at 2% concentration to 

samples at periods of storage 5, 10 and 15 days compared with Log. numbers of 

control sample (3.30, 3.92 and 4.32) respectively. Likewise, the results of 

bacterial number in meat samples with peptide add were according to the Iraqi 

standard, and also,the presence of Salmonella bacteria was exited in all samples 

during storage time. 
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