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 خارج الجسم الحيعلى المكورات العنقودية الذهبية  للعصيات اللبنية للنواتج الأيضية جرثومية فعالية ضدال

 

 هدى شاكر فرحان         أيمان علي سعيد            تماضر حامد وادي          عبد الأله عبد الحسين المياح

 جامعة البصرة  -لة كلية الصيد  -فرع الأدوية والعلوم السريرية المختبرية

 

 :الخلاصة

ضد عزلة مرضية لجرثومة  .Lactobacilli sppدرست الفعالية ضد الجرثومية للنواتج الأيضية الثانوية المنتجة من العصيات اللبنية        
ضة الناتجة عن التخمر وكان لها تأثيرآ مثبطآ على نموها. كما درس تأثير الحمو  Staphylococcus aureusالمكورات العنقودية الذهبية 

أن تجمع حامض اللاكتيك في الوسط أدى الى خفض الأس  .اللاهوائي لسكر اللاكتوز الى حامض اللاكتيك بواسطة العصيات اللبنية
 .المكورات العنقودية الذهبيةالهيدروجيني للبن مما أدى الى منع نمو 

هيدروجيني الحامضي، القاعدي والمتعادل، ولم تظهر النتائج أي نمو جرثومي لها ضد الأس ال المكورات العنقودية الذهبية أختبرت قابلية     
 في الأس الهيدروجيني الحامضي بينما أظهرت نموآ كثيفآ في الأس الهيدروجيني القاعدي والمتعادل.

وضة في اللبن أدت الى فعل تثبيطي على أن الدراسة الحالية تؤكد وجود تأثير تعاوني للنواتج الأيضية الثانوية للعصيات اللبنية والحم     
 .المكورات العنقودية الذهبيةنمو 

Key words: Lactobacillus, probiotics, secondary metabolites. 

 

 

Antimicrobial activity of lactobacilli metabolites on Staphylococcus aureus in vitro 
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Abstract: 

     Antimicrobial activity of secondary metabolites that produced by Lactobacillus spp. has been 

investigated against clinical isolate of Staphylococcus aureus. 

   Acidity effect of anaerobic fermentation of lactose in raw milk to lactic acid by Lactobacillus spp. was 

studied. The accumulation of acid in the medium lead to lowering pH of the yoghurt that prevent growth of 

Staph. aureus. The ability of clinical isolate was experimented for survival in acidic, alkaline, and neutral 
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pH, the results showed that Staph. aureus have no growth in acidic pH while they have heavy growth in 

neutral and alkaline pH. 

    This study confirmed the presence of synergistic effect between the secondary metabolites of lactobacilli 

and the acidity in yoghurt, which lead to inhibitory effect on the growth of Staph. aureus. 

 

 :المقدمة 

 Lactic Acid  Bacteria ظهرت جرراثيم حرامض اللبنيرك         
قبررررل ثلاثررررة اظه سررررنة وظهورهررررا الفعلرررري كرررران مررررع ظهررررور اللبررررائن 

[. أن جرثومررة 1المنتجررة للحليررل قبررل خمسررة وسررتين مليررون سررنة  
حررامض اللبنيررك  تررؤدي الررى التحمرريض السررريع للمررواد الأوليررة مررن 

ية وخاصرة حرامض اللبنيرك  الرذي  خلال أنتاجها للحروامض العضرو 
لعل دورآ لا غنى عنه في أنتاج كل منتجات الألبان وكذلك العديد 

[. هنرراك العديررد مررن الأجنرراس 2مررن الأغذيررة والماررروبات الأخرررى  
 الترررررررري تعررررررررود الررررررررى جرثومررررررررة حررررررررامض اللبنيررررررررك  وأهمهررررررررا جررررررررنس 

Lactobacillus  والرررررذي يضرررررم واحررررردا مرررررن أهرررررم أنررررروا  الجرررررراثيم
ي توجرررد فررري القنررراا الهضرررمية، وقرررد أكتسررربت تسرررميتها الصرررديقة التررر

)لاكتررررو  مررررن قابليتهررررا علررررى تخميررررر سرررركر اللاكترررروز الررررى حررررامض 
[. تكررررررررررررون الأنرررررررررررروا  المختلفررررررررررررة التابعررررررررررررة لجررررررررررررنس 3اللبنيررررررررررررك   

Lactobacillus    متحملررة للهررواق القليررلaero- tolerant 
anaerobes غيررررررر ممرضررررررة وغيررررررر منتجررررررة للمررررررواد السررررررامة أو ،

هي تقاوم الحوامض الضعيفة وتعيش في مدى من الأس السموم، و 
وهي منتجة لحامض اللبنيرك   5.3 – 3.3الهيدروجيني يتراوح بين 

%، وقرررد أسرررتخدمت باررركل كبيرررر فررري الرررتحكم بعمليرررات  09بنسررربة 
التخميررر للعديررد مررن الأطعمررة ومنتجررات الألبرران المختلفررة كالحليررل 

الجرثومررة بمصررطل  [. وعررادا مررا ياررار الررى هررذ  4واللرربن والجرربن  
والرذي يجعلهرا مرن الأحيراق   Probioticالبادئرات الحياتيرة الاذائيرة 

الدقيقررة السرراندا والترري تمتلررك العديررد مررن الصررفات المهمررة والمفيرردا 
[ ومنها تثبريط الجرراثيم المرضرية كالأارريكية 5، 3لصحة الأنسان  

زي القولونيرررة والمكرررورات العنقوديرررة الذهبيرررة ومطثيرررات المررروات الارررا
والمبيضررررررات ومسررررررببات الأسررررررهال الجرثوميررررررة والفايروسررررررية وذلررررررك 
بأنتاجها لمضادات حياتية طبيعية ضد الجراثيم والفطريات، أذ أنها 
تمنرررع تكررراثر الأنررروا  الجرثوميرررة الأخررررى ممرررا يسررراعد فررري السررريطرا 
على أصابة الأمعاق بهرذ  الممرضرات، كمرا أن الأس الهيردروجيني 

حررامض اللبنيررك  يعمررل علررى منررع المررنخفض المتسرربل عررن وجررود 
نمررو الممرضررات والترري غالبررآ لاتعرريش فرري ظررروه حامضررية. كمررا 

 Normal Microbial أنها تزود الجسرم بمجموعرة طبيعيرة مفيردا 
Flora  وفعالرررة لمقاومرررة الجرررراثيم المرضرررية الاازيرررة وتحفرررز الجهررراز

 [.7المناعي على أنتاج الخلايا الدفاعية  
اسررة الحاليررة هرري محاولررة للتحررري عررن الدر  الهدد من دددنال :ا دد  ن

العصررريات اللبنيرررة الموجرررودا فررري بعرررض الالبررران التجاريرررة والتررري قرررد 
تعمرررل كبادئرررات غذائيرررة وعرررن نواتجهرررا الأيضرررية الثانويرررة المضرررادا 

 الذهبية. للمكورات العنقودية

 المواد وطرائق العمل

أستخدمت في الدراسة الحالية عارا انوا  من   -عيناتناللبد 
ان التجارية المستوردا )الصافي; سعودي المناأ، كالا; أيراني، الألب

ماك; أيراني، أكتيفيا; سعودي، مانيزان; أيراني، ماست; أيراني، 
أفيسا; أيراني، بكا  فارس; أيراني، الوفر ; كويتي، أيناس; تركي  

 ونوعين من الألبان منزلية الصنع.
نن-العزلاتنالج:ثو ي  

: وهي   Staphylococcus aureusهبيةالمكورات العنقودية الذ
عزلة سريرية أخذت من قي  جلدي تم الحصول عليها من مختبر 

 الأبحاث في فر  الأدوية /كلية الصيدلة/جامعة البصرا.
 -:الأو اطنالز:عي 

حضرت جميع الأوساط الزرعية حسل تعليمات الاركات  
 -:المصنعة، وهذ  الأوساط هي

Nutrient Agar- (HIMEDIA),  Mannitol Salt Agar- 
(HIMEDIA), Sabouraud Dextrose Agar- 
(Accumix), Lactobacillus MRS Agar and MRS 
broth (HIMEDIA) 

ن
ن
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ن-الكشمنالأولينعدنوجو نالعصياتناللبني  
مل من الالبان قيد الدراسة على مكررين من  9.91لق     

[ . 8وسط اكار العصيات اللبنية  و وسط الأكار الماذي   
 48 – 24درجة مئوية لمدا 37حضنت الأطباق بدرجة حرارا 

ساعة. حضنت الأطباق بوسط اكار العصيات اللبنية في ظروه 
لاهوائية. واعتبرت هذ  الخطوا للكاه الأولي عن وجود 
العصيات اللبنية في انوا  اللبن المستخدمة، وسجلت النتائج بعد 

مل من  9.91مة ل مل من الالبان المستخد 19لق   ساعة. 48
العالق الجرثومي للمكورات العنقودية الذهبية و بتركيز               

درجة مئوية لمدا  37[ ، وحضنت في درجة 0مل   / خلية 195
مل من الالبان  9.91ساعة. في خطوا لاحقة لق   24

المستخدمة والملقحة بالمكورات العنقودية الذهبية على أوساط  
المل  مانيتول و وسط الأكار  -نية واكاراكار العصيات اللب

مل  9.91الماذي بطريقة التخطيط. زرعت أطباق السيطرا ل 
من العالق الجرثومي المكورات العنقودية الذهبية فقط على وسط 

 24درجة مئوية لمدا  37الأكار الماذي. حضنت الأطباق في 
أستخدمت طريقة التصبيغ بصباة كرام والاختبارات  ساعة.

، كما [ 19مياحياتية للتاخيص المختبري للعصيات اللبنية   الكي
 أستخدم وسط أكار الأبواغ الكيسية لأنتاج الأبواغ الكيسية

(Ascospores)  الماخصة للخميرا الكيسية ساكارومايسيز
 11.] 

قيدداتنثدد ثي:نالأتنالهيدد :وجينينعلددمنن ددونال كددو:اتنالعن و يدد ن
ن-الذهبي نفينالالباد 

فري كرل )  3الهيردروجيني والرذي كران حامضريآ ) عردل الأس      
  قبررررل تلقيحرررره بالعررررالق 7أنرررروا  اللرررربن المسررررتخدمة الررررى المتعررررادل )

الجرثرررررررومي للمكرررررررورات العنقوديرررررررة الذهبيرررررررة بأضرررررررافة هيدروكسررررررريد 
مل من اللبن، تم أعادا زر   19%  الى كل 19البوتاسيوم تركيز 

 ئج.عينات اللبن كما في الخطوات السابقة وسجلت النتا
قيدداتنثدد ثي:نالأتنالهيدد :وجينينعلددمنن ددونال كددو:اتنالعن و يدد نن

ن-الذهبي نفينال حلولنال ائي 
  ، المتعررررادل  3عرررردل الأس الهيرررردروجيني الررررى الحامضرررري)      

   لرررثلاث عينرررات متسررراوية مرررن المررراق المقطرررر 8   والقاعررردي ) 7)

مررل  وبواقررع مكررررين. لقحررت عينررات المرراق الثلاثررة ل  19المعقررم )
مررررل مررررن العررررالق الجرثررررومي للمكررررورات العنقوديررررة الذهبيررررة،  9.91

 ساعة.  24درجة مئوية لمدا  37حضنت العينات في 
مرررل مرررن المحاليرررل الحاويرررة علرررى المكرررورات العنقوديرررة  9.91زر   

الملرررررر  مررررررانيتول -الذهبيررررررة علررررررى وسررررررطي الأكررررررار الماررررررذي وأكررررررار
 ساعة. 24درجة مئوية لمدا  37وحضنت الأطباق في 

ن-العصياتناللبني نللنواثجنالأيضي نالثانوي  نأنثاج
مرل لكرل عينرة   مرن وسرط مررق  19لقحت عينات متساوية ) ن-1

العصررريات اللبنيرررة بجرثومرررة العصررريات اللبنيرررة النقيرررة وحضرررنت فررري 
أيرررام فررري ظرررروه  7درجرررة مئويرررة فررري حمرررام مرررائي هرررزاز لمررردا  37

 [.12لاهوائية  
ا التحضين لثلاث عدل الاس الهيدروجيني بعد انتهاق مد -2

 ، 3عينات ) مع وجود المكررات   من المرق الى الحامضي )
مل من العالق  9.91  ثم لقحت  ل 8  والقاعدي )7المتعادل )

خلية/ مل ،  195الجرثومي للمكورات العنقودية الذهبية بتركيز )
 ساعة. 24درجة مئوية لمدا  37حضنت جميع العينات في 

الملق  بالمكورات العنقوديرة الذهبيرة مل من المرق  9.91زر   -3
بطريقرررة التخطررريط علرررى وسرررط الأكرررار المارررذي. قررررأت النترررائج بعرررد 

سرررراعة. أعتمررررردت  48-24درجررررة مئويرررررة لمرررردا  37الحضررررن فرررري 
عينات من وسط مرق العصيات اللبنية المعدل الأس الهيردروجيني 
الرررى حامضررري ومتعرررادل وقاعررردي وغيرررر الملقررر  بالعصررريات اللبنيرررة 

 سيطرا بعد تلقيحها بالمكورات العنقودية الذهبية فقط. كمجموعة 
 : النتائج والمناقشة

أظهرت نتائج الزر  الأولي للألبان التجارية المستوردا ومنزلية     
الصنع وجود العصيات اللبنية في بعض الأنوا  المستوردا مثل 
)كالا، أفيسا وأيناس  وكذلك في اللبن منزلي الصنع ، مع 

خميرا الساكارومايسيز في النوعين            ملاحظة وجود
)أيناس و اللبن منزلي الصنع  الى جانل العصيات اللبنية. أظهر 
النو  )أكتيفيا  عصيات موجبة لصباة كرام ، في حين أحتوت 
الأنوا  )الصافي ، ماك و مانيزان  على خميرا الساكارومايسيز 
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قيد الدراسة من أي فقط،  بينما خلت الأنوا  الأخرى من الألبان 
   1[  وكما موض  في الجدول رقم )13محتوى جرثومي  

تم خلال الدراسة الحالية عزل وتاخيص بكتريا العصيات    
  1اللبنية وخميرا الساكارومايسيز من بعض أنوا  الألبان جدول )

  . 3، 2، 1وكما موض  في الصور )
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ن
ن
ن
ن
ن

نال كو:اتن نن و نعلم نالحا ضي نالهاي :وجيني نالأت ث ثي:
ن-العن و ي نالذهبي  

أظهر الأس الهايدروجيني الحامضي للألبان الحاوية على      
العصيات اللبنية وخميرا الساكارومايسيز فعلآ تثبيطيآ على نمو 
المكورات العنقودية الذهبية أذ لم تنمو هذ  الجرثومة في الأنوا  

  وهذا يعود الى  واللبن منزلي الصنع لا، أفيسا، وأيناس)كا
حموضة الألبان الناتجة من تخمير العصيات اللبنية لسكر 
اللاكتوز الموجود في الحليل الى مجموعة من الحوامض 
العضوية والتي من اهمها حامض اللاكتيك مما يؤدي الى خفض 

وفر بيئة الأس الهيدروجيني وبالتالي رفع حامضية الوسط مما ي
غير ملائمة لنمو جرثومة المكورات العنقودية الذهبية والتي تفضل 
النمو في محتوى من الأس الهايدروجيني يتراوح بين المتعادل الى 
القاعدي غالبآ، ومما تجدر الأاارا اليه انه تم قياس الأس 

الى  الهايدروجيني للألبان قيد الدراسة فوجد انه حامضي ومساوي
[. 14وبذلك انعدمت أهم اروط النمو الأساسية لهذ  الجرثومة   3

كما لوحظ كذلك عدم نمو المكورات العنقودية الذهبية في الأنوا  
)الصافي ، ماك و مانيزان  والتي اظهرت نتائج الزر  الأولي لها 
احتوائها على خميرا الساكارومايسيز والتي تعد من البادئات 

عل ماابه لفعل العصيات اللبنية اذ انها الحياتية التي تقوم بف
تخفض الأس الهيدروجيني للوسط  مما يثبط نمو المكورات 

 العنقودية الذهبية.
كذلك ابدى النو  )أكتيفيا  الذي اظهر الزر  الأولي له عدم   

احتوائه على العصيات اللبنية ،  تأثيرآ مثبطآ  على نمو المكورات 

             Lactobacilli  : العصيات اللبنية 1صورا )

المحتوىالجرثومي  (: نتائج الكشف الأولي عن6جدول رقم )

 في الألبان قيد الدراسة

 

مع  Saccharomyces( : خماائر 6صورة )

 العصيات اللبنية

 ـ( : الخلايا المتبرعمة ل6صورة )

Saccharomyces 
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ذا الى احتوائه على البادئات الحياتية العنقودية الذهبية وقد يعزى ه
  .2بايفيديوباكتيريم. جدول )

ث ثي:نالأتنالهاي :وجينينال ثعا لنعلمنن ونال كو:اتنالعن و ي ن
ن-الذهبي  

في حين اظهرت المكورات العنقودية الذهبية نموآ جيدآ لها      
المل  مانيتول عند تعديل -على وسطي الأكار الماذي وأكار

  والذي 7يدروجيني للألبان قيد الدراسة الى المتعادل )الأس الها
يوفر بيئة نمو مناسبة لهذ  الجرثومة، مما يدعم النتائج آنفة 

 . وقد استبعدت الأنوا  )ماست ، بكا  فارس 3الذكر. جدول )
 والوفر   لأن نتائج الزر  الأولي لم تظهر لها اي محتوى جرثومي.
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  : تأثير الأس الهايدروجيني الحامضي على نمو المكورات العنقودية الذهبية2جدول رقم )
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نالذهبي ن نال كو:اتنالعن و ي  ث ثي:نالأتنالهي :وجينينعلمنن و
ن-فينال اءنال  ط: 

جاقت نتائج الزر  الجرثومي للماق المقطر المعدل الأس       
الهايدروجيني الى حامضي ومتعادل وقاعدي لتدعم النتيجة 

رات العنقودية الذهبية في الماق المقطر السابقة ، اذ لم تنمو المكو 
الحامضي في حين اظهرت نموآ جيدآ في الوسطين المتعادل 

 والقاعدي.
ن-الث ثي:نال ثبطنللنواثجنالأيضي نالثانوي ن 

أثبتت نتائج أختبار النواتج الأيضية للعصيات اللبنية وجود       
قودية تأثير تثبيطي واض  لهذ  النواتج على نمو المكورات العن

الذهبية، أذ أنه بعد تعديل الأس الهايدروجيني لوسط مرق 
العصيات اللبنية وبوجود النواتج الأيضية الى حامضي ومتعادل 
وقاعدي لوحظ عدم نمو الجرثومة في أي منها مقارنة بعينة 
السيطرا التي لاتحتوي على النواتج الأيضية للعصيات اللبنية، أذ 

كثيفآ في الوسط المعدل الأس  اظهرت جرثومة المكورات نموآ
الهايدروجيني الى المتعادل والقاعدي، في حين لم يظهر أي نمو 
لها في الوسط الزرعي المعدل الأس الهايدروجيني الى الحامضي 
الذي عمل على تثبيط نمو المكورات العنقودية الذهبية بسبل 

  .4حموضة الوسط جدول )
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

[ والتي  15 ,16 ,17مع دراسة كل من   أن هذ  النتائج تتفق    
ثبطت فيها النواتج الأيضية للعصيات اللبنية نمو كل من 

 المكورات العنقودية الذهبية والااريكية القولونية .
[ التي أظهرت النواتج الأيضية الثانوية 18كذلك في دراسة      

للعصيات اللبنية فيها فعالية ضد جرثومية عالية ضد المكورات 

عنقودية الذهبية والأاريكية القولونية والخمائر، وأثبت في الدراسة ال
أن البادئات الحياتية والعصيات اللبنية منها خاصة تظهر فعلآ 

 تثبيطيآ كابحآ للممرضات.
[ فقد أاارت الى الفعالية ضد الجرثومية للبادئات 10أما دراسة    

لمكورات الحياتية المعزولة من منتجات الحليل المختلفة ضد ا
العنقودية الذهبية والااريكية القولونية والزوائه الزنجارية 
والمبيضات والتي تعود الى أنتاج هذ  البادئات لحوامض الخليك 
واللبنيك التي تخفض من الأس الهايدروجيني للوسط، أضافة 

أن الدراسة  لأنتاجها للبكتريوسينات التي تعد عوامل ضد حياتية.
لألبان الحاوية على العصيات اللبنية تكون الحالية تستنتج أن ا

ذات قيمة صحية عالية اذا ما قورنت بالألبان التي يضاه لها 
مواد حافظة لارض تثبيط الأحياق المجهرية بهده أبقاق هذ  
المنتوجات فترا اطول بدون تله عند التخزين. لذلك توصي 
الدراسة بأستحداث وحدات صحية متخصصة يقع على عاتقها 

قيه الصحي بالمنتوجات الاذائية المحلية والمستوردا وتبيان ما التث
 هو مفيد وما هو اكثر فائدا. 
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