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واستعمالها  Lactobacillusإنتاج السكريات المتعددة من عزلات محلية لبكتريا 
 كمضادات للأكسدة

 1فاطمة حسن أحمد      2ناهي ياسين يوسف         1قيثار رشيد مجيد

المركز العراقي لبحوث السرطان والوراثة الطبية / جامعة 2 ; قسم علوم الأغذية / كلية الزراعة / جامعة البصرة 1
 المستنصرية

 الخلاصة 

 اللالنكي والتفاح  والطماطة  و من عينات غذائية مختلفة وشملت )الموز Lactobacillusعزلت بكتريا         
اليوكرت المحلي واليوكرت المستورد( و كذلك من براز  وحليب الجاموس  و (الطري الأبيض ) الجبن و )اليوسفي(

عينة من براز الأطفال عائدة 11عينه غذائية و 64عزلة من أصل  65الأطفال حديثي الولادة , وتم الحصول على 
عزلة من 23و  Lactobacillus acidophilusعزلة من بكتريا   20وشملت   Lactobacillus sppالى جنس .

عزلة من  12و    Lactobacillus casei عزلات من بكتريا 6و   Lactobacillus plantarum بكتريا
Lactobacillus bulgaricus عزلات من بكتريا    3وLactobacillus johnsonii   و عزلة واحدة من بكتريا
Lactobacillus  helveticus   لجميع   أنواع  بكتريا    تهكمي  روتقدي البولي سكرايد .  وتم  الكشف  عن

     حامض  اللاكتيك   المعزولة .  وكانت   أفضل  كمية   أنتاج  للبولي  سكرايد  من   العزلة                                         
Lactobacillus plantarum   ( 5المعزولة  من  اليوكرت المستوردyRأذ بلغت كمية الأنتاج  )                      

بلغت    فقد  (4T  (المعزولة من الطماطة   Lactobacillus plantarum بينما العزلة   1-غم . لتر  0.850
المضادة للأكسدة كانت أعلى فعالية من  . أما بالنسبة  لفعالية البولي سكرايد 1-لتر . مغ 0.014 كمية   الأنتاج  

بينما كانت %  67.51 أذ بلغت (6yLالمعزولة من اليوكرت المحلي )  Lactobacillus bulgaricusالعزلة     
. %1.29بلغت  والتي 2Chaالمعزولة من الجبن المحلي  Lactobacillus acidophilusأقل فعالية من العزلة 

 إن النتائج أظهرت,  α-tocopherol الطبيعي  الأكسدة ومضاد BHT الصناعي الأكسدة مضادات مع وبالمقارنة
   الأكسدة  مضادة فعالية حين في%  82.70 بلغت  BHT الصناعي المضاد باستعمال  للأكسدة المضادة الفعالية

 %.73.96 كانت α-tocopherol الطبيعية  
 

 مضادات الأكسدة  , السكريات المتعددة,  Lactobacillus اللاكتيك: بكتريا حامض  دالةالكلمات ال
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  المقدمة
تنتمي لبكتريا  Lactobacilliالعصيات اللبنية 
وهي موجبة لصبغة كرام   (LAB)حامض اللاكتيك 

من  ا  نوعLactobacillus  148ويشمل جنس . ( 1)
العصيات اللبنية اللاهوائية أو المحبة لكميات قليلة 
من الأوكسجين عصوية غير مكونة للسبورات ونسبة 

% مول وتنمو  53الكوانين الى السايتوسين أقل من 
في ظروف لاهوائية أو تحتاج كميات قليلة من 

تمتلك  وهي الأوكسجين وسالبة لفحص الكاتليز .
لأزالة التأثير   Superoxide dismutaseأنزيم 

. البولي  [; 3 2 ]السمي لجذور الحرة للبيروكسيد 
كاربوهيدراتية طويلة السلسلة  ةسكرايد عبارة عن جزيئ
هي السكريات الأحادية  لبنائها، والوحدات الأساسية 

التي ترتبط مع بعضها بوساطة أواصر كلايكوسيدية 
مكونة سلاسل خطية أو متفرعة  (α-1-4)من نوع  
( β-1-6لأواصر في منطقة التفرع من نوع  )وتكون ا
( وتكون هذه الجزيئيات كبيرة لها خواص β-1-3أو )

البولي سكرايد  و . 4;5))واضحة من هيكلها البنائي 
 ا  جزيئي ا  المنتج من بكتريا حامض اللاكتيك يمتلك وزن

                      (10×66.0 - 10×44.0(  يتراوح من

يوجد نوعان من البولي سكرايد وهو البولي  . (7;6)
نوع واحد من يتكون من سكرايد المتجانس الذي 

السكريات الأحادية ويطلق عليه 
homopolysaccharide  أوhomoglygan 

ومثال عليها النشأ , والبولي سكرايد غير المتجانس 
أكثر من نوع واحد من السكريات الذي يتكون من 
أو  heteropolysaccharideالأحادية 

heteroglygan  [8]ومثال عليها كلايكوجين. 
الدراسات أن بعض بكتريا حامض اللاكتيك  أظهرت
 فهي قادرة على تقليل كسدةللأ مضادا   نشاطا  تمتلك 

أنواع الأوكسجين في داخل الكائن الحي , خطر تراكم 
 في المكملات الغذائية البروبيوتك عمالهاويمكن است

                               للحد من التفاعل التأكسدي

حول  ولقلة الدراسات . ; 11 ;12 ; 13) (9 ; 10
فعالية البولي سكرايد المنتج من بكتريا حامض 

ذ أن أكثر إمضادات للأكسدة  المستعمل   اللاكتيك
مضاد بوصفها الدراسات قد ركزت على البكتريا  فقط 
 للأكسدة  ارتأينا القيام بهذه الدراسة.  

 

 المواد وطرائق العمل

   أولًا : جمع العينات  

 و تممم جمممع عينممات غذائيممة مختلفممة وشممملت الممموز    
 الجممممبن و )اليوسممممفي( اللالنكممممي والتفمممماح  والطماطممممة 

اليممممموكرت  وحليمممممب الجممممماموس  و )الأبممممميض الطمممممري(
المحلي واليوكرت المستورد و كذلك من براز الأطفمال 

 حديثي الولادة .

  تجهيز العزلاتثانياً :  

البكتيريممممة مممممن مصممممادر  تممممم الحصممممول علممممى العممممزلات
 وقمدغذائية مختلفمة وممن بمراز الأطفمال حمديثي المولادة 

وضعت المواد الغذائية في أكياس البولي أثلين ونقلت 
أمما بمراز , الى المختبر لعزل بكتريا حامض اللاكتيك 

أخممممذت مسممممحات مممممن تلممممك فالأطفممممال حممممديثي الممممولادة 
 ةالعينمممات ووضمممعت مباشمممرة فمممي أنابيمممب اختبمممار حاويممم

المختبر تحت  السائل ثم نقلت الى MRSوسط على 
 MRS. وأسمتعمل الوسمط  الانتقمائي  ظمروف مبمردة

Agar  لعمممممممزل بكتريمممممممما حمممممممامض اللاكتيممممممممك وحف همممممممما
 MRS, وأستخدم وسط   Oxideالمجهز من شركة 

broth ه لتنميممممة بكتريمممما حممممامض اللاكتيممممك وتنشمممميط ,
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.( 14) سممممممممممممممممممممممممممممممممممممكرايد حسممممممممممممممممممممممممممممممممممممب طريقممممممممممممممممممممممممممممممممممممةوالوسممممط المحممممور فممممي هممممذه الدراسممممة   نتمممماج البممممولي 

 تها وتنقي البكتريا  عزلثالثاً : 

عزلت بكتريا حامض اللاكتيك باستعمال طريقة 
المصادر مل من 1ضع بو وذلك  التخافيف العشرية

بالنسبة غم من المصادر الصلبة  1السائلة و 
أنبوبة أختبار  فيللمصادر الغذائية وبراز الأطفال 

وحضنت السائل  MRSمل من  9 حاوية على 
ساعة تحت ظروف لاهوائية  24لمدة  oم 37بحرارة 
المولدة للغاز  أكياسالحاوية اللاهوائية مع  عمالباست

2Gasback CO أجريت سلسلة من التخافيف ثم 
ماء الببتون ، ثم  باستعمالالعشرية للعينات المزروعة 

معقمة بتري إلى أطباق كل تخفيف مل من  0.1نقل 
( الخاص المذاب) MRS Agarفوقه وسمط  صبو 

سماعة .  48لمدة  oم37بالعزل بعدها حضنت بحرارة 
وبعد الحضن نقلت المسمتعمرات المعزولة إلى وسمط 

MRS خطيط ، وحضمنت الصلب لتنقيتها بطريقمة الت
ساعة تحت ظمروف لا هوائية  24لمدة  oم 37بحرارة 

 . (16 ; 15) لمدةا هذهمع متابعة النمو خلال 
 MRSوشخصت أعتمادا  على الوسط الأنتقائي 

Agar اتصو والفح ةالم هري اتصو الفح فقط 
وأكدت  (17حيوية )والأختبارات الكيميو  ةالمجهري

 . PCRالفحوصات بتقنية 

 السكريات المتعددةنتاج إرابعاً : 

عزلات بكتريا  أنتج البولي سكرايد بأستعمال
Lactobacillus  حسب الطريقة التي قيد البحث

 MRSالوسط  في بتنشيط البكترياوذلك  14) )ا ذكره
المضاف اليه   المحور MRS الوسطلقح السائل ثم 

 سكر اللاكتوز بدلا من سكر الكلوكوز 1-لتر . مغ75

   م لمدة37 درجة حرارة  عند حضنت البكتريا و
والأس  ( ساعة وب روف لاهوائية48-24)

. بعدها  نبذت مركزيا بسرعة  6.5الهيدروجيني 
 بعدها تمو  دقائق  10لمدة 1-دقيقة . دورة   11000
البارد ويترك  حجم من الكحول الأيثانول 2أضافة 

لها  اجري , ثم  م 4لمدة ليلة كاملة على درجة حرارة 
                                    المركزي علىالنبذ مرة أخرى 

 أخذثم  , دقيقة 20مدة ل 1-دقيقة . دورة 2500
ذو  الماء الخالي من الأيونات أضيف اليهالراسب و 

حجم من  2ه مع خلطو  (6.6-6.2) أس هيدروجيني
 2500المركزي على النبذ أجراء الأيثانول البارد مع

الراسب  أخذدقيقة , ثم  20لمدة  1-دقيقة . دورة
تحديد محتوى  تم,  م100   درجة حرارة وجفف على
طريقة  عمالبأستEPS لم   الكلي الكربوهيدرات

 . [18]المتبعة من حامض الكبريتيك المركز -الفينول

 الفعالية المضادة للأكسدةقياس خامساً : 

تم قياس الفعالية المضادة للأكسدة بأتباع طريقة 
بأكسدة حامض  (19)الثايوسيانات التي ذكرها 

ي : خلط لنفا  وكما  يآاللينوليك للمستخلص المحضر 
مل إيثانول  4مع  السكريات المتعددةمل كل من  1

 2.5مل حامض اللينوليك تركيزه 4.1و  % 95تركيزه

مل من محلول دارئ الفوسفات  8 في ا يثانول و  %
أس  يملي مولاري وذ 50تركيز  ي)المن م( ذ
 ºم 40حضن الخليط في درجة حرارة و , 7 يهيدروجين

مل من هذا الخليط الى  0.1ساعة وأضيف  24لمدة 
مل من  0.1و % 75 إيثانول تركيزهكحول مل  9.7

 0.1ثم أضيف  %30الأمونيوم تركيزه  ثايوسيانات
ملي مولاري   20تركيزهمل من كلوريد الحديدوز 
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حامض الهيدروكلوريك الى خليط  %3.5محضر في 
التفاعل لتكوين مركب معقد أحمر اللون مع 
البيروكسيدات الناتجة من الأكسدة . كما أستعمل 

 ا يثانولالمذاب في  BHTمضاد الأكسدة الصناعي 
توكوفيورول  –النقي , ومضاد الأكسدة الطبيعي الفا 

 (1-مل .غم 0.5وبتركيز )المذاب في الهكسان 
  العينة الضابطةت نماذج المقارنة , وحضر بوصفها 

مل من خلات 1بنفس الطريقة أعلاه وذلك بخلط 
للنماذج  الامتصاصالأثيل بدلا من العينة , تم قياس 

 500موجي ونموذج العينة القياسي عند طول 
نانوميتر في جهاز المطياف الضوئي 

spectrophotometer  وتم حساب الفعالية المضادة
  لأكسدة حامض اللينوليك وفقا للمعادلة التالية :

 

 

 

 النتائج والمناقشة

 عزل البكتريا  -1

 ةعين 64عزلة من أصل  65تم الحصول على 
عينة من براز الأطفال عائدة الى جنس 11غذائية و

.Lactobacillus spp   عزلة من  (20)و شملت
 (23و)  Lactobacillus acidophillusبكتريا  

و   Lactobacillus plantarum عزلة من بكتريا

و    Lactobacillus casei عزلات من بكتريا( 6)
  Lactobacillus bulgaricusعزلة من  (12)
 Lactobacillus( عزلات من بكتريا 3و)

johnsonii   من     بكتريا     واحدة    وعزلة    
       . Lactobacillus  helveticus  

 

 

 

 السكريات المتعددةأنتاج  -2

أظهرت  النتائج أن كمية البولي سكرايد المنتج من 
تفاوت في  .Lactobacillus sppالعزلات المحلية 

 ذ بلغت أدنىإالعزلات والانواع .  باختلافكمية ال
, في حين (4T(للعزلة  1-لتر غم. 0.014نتاج إكمية 

ذ إنتاج كميات مرتفعة في بعض العزلات إكان هناك 
من  1-لتر م .غ 0.85بلغت أقصى كمية أنتاج 

( وهي أفضل العزلات  5yR(البولي سكرايد لعزلة 
ما هذه النتائج مع  واتفقت ا نتاجوأكثرها غزارة في 

وشخصت حسب تقنية  ; 14) 21 ; 20) ذكره
HPLC. 

 

 

 

 

 

 قراءة امتصاص النموذج                                    

 100([*                        )-1الفعالية المضادة للاكسدة = ]

 فراءة امتصاص العينة الضابطة                           
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 . Lactobacillus spp المنتج من العزلات المحلية لبكتريا السكريات المتعددة( كمية 1جدول )

 الأمتصاصية الرمز* ت
 تركيز السكريات المتعددة

 الأمتصاصية الرمز* ت
 السكريات المتعددة تركيز

 1-مل .مايكروغرام

 
-مل.  مايكروغرام 1-لتر .غم 

1 

 

 1-لتر .غم 

1 1B 1.666 393.2143 0.393214 34 2Cha 0.53 122.7381 0.122738 

2 2B 1.190 279.881 0.279881 35 3Cha 2.3 544.1667 0.544167 

3 3B 1.950 460.881 0.460833 36 4Cha 1.45 341.7857 0.341786 

4 4B 2.118 500.8333 0.500833 37 5Cha 0.594 137.9762 0.137976 

5 5B 2.484 587.9762 0.587976 38 6Cha 0.776 181.3095 0.18131 

6 6B 1.820 429.881 0.429881 39 1MB 2.828 669.881 0.669881 

7 7B 0.922 216.0714 0.216071 40 2MB 1.298 305.5952 0.305595 

8 1T 1.708 403.2143 0.403214 41 3MB 1.716 405.119 0.405119 

9 2T 1.112 261.3095 0.26131 42 4MB 1.322 311.3095 0.31131 

10 3T 1.322 311.3095 0.31131 43 5MB 1.106 259.881 0.259881 

11 4T 0.077 14.88095 0.014881 44 6MB 2.152 508.9286 0.508929 

12 5T .0521 247.0238 0.247024 45 1yR 2.462 582.7381 0.582738 

13 1A 1.374 323.7381 0.32369 46 2yR 2.632 623.214 0.623214 

14 2A 0.992 232.7381 0.232738 47 3yR 1.204 283.2143 0.283214 

15 3A 0.089 17.7381 0.017738 48 4yR 2.706 640.8333 0.640833 

16 4A 1.774 418.9286 0.418929 49 5yR 3.586 850.3571 0.850357 

17 1Mr 1.986 469.4048 0.469405 50 6yR 2.632 623.2143 0.623214 

18 2Mr 1.168 274.6429 0.274643 51 7yR 3.284 778.4524 0.778452 

19 3Mr 0.818 191.3095 0.19131 52 8yR 0.78 182.2619 0.182262 

20 4Mr 0.852 199.4048 0.199405 53 9yR 2.966 702.7381 0.702738 

21 1yL 1.720 406.0714 0.406071 54 10yR 1.754 414.1667 0.414167 

22 2yL 1.212 285.119 0.285119 55 1I 2.506 593.2143 0.593214 

23 3yL 0.954 223.6905 0.22369 56 2I 2.332 551.17857 0.551786 

24 4yL 1.342 316.0714 0.316071 57 3I 2.284 540.3571 0.540357 

25 5yL 1.272 299.4048 0.299405 58 4I 2.38 563.2143 0.563214 

26 6yL 0.172 37.5 0.0375 59 5I 0.462 106.5476 0.106548 

27 7yL 0.632 147.0238 0.147024 60 6I 0.742 173.2143 0.173214 

28 8yL 0.314 71.30952 0.07131 61 7I 0.41 94.2143 0.094167 

29 9yL 0.202 44.64286 0.044643 62 8I 0.47 108.4524 0.108452 

30 10yL 0.244 54.64286 0.0546071 63 9I 0.742 173.2143 0.173214 

31 11yL 1.048 246.0714 0.246071 64 10I 2.112 499.4048 0.499405 

32 12yL 2.418 572.2619 0.572262 65 11I 2.241 530.119 0.530119 

33 1Cha 0.79 184.6429 0.184643      

* (2B  ,3B , 6B  ,7B  ,1T, 2T ,3T  ,4T ,5T  ,1Mr ,2Mr ,3Mr ,4Mr  ,1yR ,2yR  ,3yR  ,4yR  ,5yR  ,6yR  ,7yR  ,8yR  ,

9yR    ,10yR تمثل بكتريا . ) Lactobaillus plantarum  

*(1I  ,2I  ,3I  ,4I  ,5I ,6I  ,7I  ,8I  ,9I  ,10I ,11I  ,1B ,4B   ,5B    ,1Cha   ,2Cha  ,3Cha   ,4Cha   ,5Cha  ,6(Cha  . تمثللل

  Lactobacillus acidophilusبكتريا 

*  (7yL  ,8yL  ,9yL  ,10yL  ,11yL  ,12yL  ) بكتريا تمثل Lactobacillus Casei   

*(1MB  ,2MB ,3MB  ,4MB  ,5MB ,6MB  ,1yL  ,2yL  ,3yL  ,4yL  ,5yL   ,6yL . ) بكتريللللا تمثلللللLactobacillus 

bulgaricus  

*(1A  ,2A  ,3A. ) بكتريا تمثلLactobacillus johnsonii   * (4A. )بكتريا  تمثلLactobacillushelveticu 
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لمضادات السكريات المتعددة قياس فعالية -3
   كسدةال 

( نتائج الفعالية المضادة للأكسدة 2يوضح الجدول )
في ن ام تثبيط أكسدة حامض اللينوليك بفعل 

أظهرت أعلى فعالية مضادة ,  السكريات المتعددة
من  اليوكرت   معزولةللأكسدة بالنسبة  للبكتريا ال

كانت أقل بينما %  67.51( وهي 6yLالمحلي )
بكتريا المعزولة من الفعالية مضادة للأكسدة بالنسبة 

 .% 1.29 وهي( 2Chaالجبن المحلي )

 السكريات المتعددة( الفعالية المضادة للأكسدة في نظام تثبيط أكسدة حامض اللينوليك بفعل 2جدول )

 الرمز * ت
الفعالية المضادة 
للأكسدة السكريات 

 المتعددة %
 الرمز * ت

الفعالية المضادة 
للأكسدة السكريات 

 المتعددة %
 الرمز * ت

الفعالية المضادة 
للأكسدة السكريات 

 المتعددة %
1 1B 53.6751 23 3yL 58.1222 45 1yR 47.1278 

2 2B 30.2655 24 4yL 30.3273 46 2yR 42.2483 

3 3B 42.4953 25 5yL 52.7486 47 3yR 22.5447 

4 4B 44.5336 26 6yL 67.5108 48 4yR 14.7004 

5 5B 34.4657 27 7yL 60.0370 49 5yR 58.6781 

6 6B 40.7659 28 8yL 49.1661 50 6yR 30.1420 

7 7B 6.9178 29 9yL 57.8134 51 7yR 55.5281 

8 1T 29.0302 30 10yL 52.7486 52 8yR 46.2013 

9 2T 18.4187 31 11yL 41.8777 53 9yR 28.9067 

10 3T 38.4187 32 12yL 34.4095 54 10yR 34.7745 

11 4T 24.6448 33 1Cha 23.4095 55 1I 26.3743 

12 5T 25.2007 34 2Cha 1.2970 56 2I 48.2396 

13 1A 6.0531 35 3Cha 36.1951 57 3I 38.5423 

14 2A 21.0623 36 4Cha 47.2513 58 4I 43.6689 

15 3A 39.7776 37 5Cha 43.4218 59 5I 53.9221 

16 4A 38.0481 38 6Cha 6.9796 60 6I 25.2625 

17 1Mr 37.1834 39 1MB 32.3656 61 7I 29.9567 

18 2Mr 37.4922 40 2MB 40.8276 62 8I 42.9277 

19 3Mr 14.7621 41 3MB 14.6386 63 9I 6.6090 

20 4Mr 5.4354 42 4MB 41.6306 64 10I 49.0426 

21 1yL 19.0240 43 5MB 11.6738 65 11I 18.2211 

22 2yL 55.2192 44 6MB 49.4132    

* (2B  ,3B , 6B  ,7B  ,1T, 2T ,3T  ,4T ,5T  ,1Mr ,2Mr ,3Mr ,4Mr  ,1yR ,2yR  ,3yR  ,4yR  ,5yR  ,6yR  ,7yR  ,8yR  ,

9yR    ,10yR تمثل بكتريا . ) Lactobaillus plantarum  

*(1I  ,2I  ,3I  ,4I  ,5I ,6I  ,7I  ,8I  ,9I  ,10I ,11I  ,1B ,4B   ,5B    ,1Cha   ,2Cha  ,3Cha   ,4Cha   ,5Cha  ,6(Cha  . بكتريلا تمثل

Lactobacillus acidophilus  

*  (7yL  ,8yL  ,9yL  ,10yL  ,11yL  ,12yL  ) بكتريا تمثل Lactobacillus Casei   

*(1MB  ,2MB ,3MB  ,4MB  ,5MB ,6MB  ,1yL  ,2yL  ,3yL  ,4yL  ,5yL  ,6yL . ) بكتريللللللللا تمثلللللللللLactobacillus 

bulgaricus  

*(1A  ,2A  ,3A. ) بكتريا تمثلLactobacillus johnsonii  

* (4A. ) بكتريا تمثلLactobacillushelveticu 
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لارتباطهممممما المضمممممادة للأكسمممممدة ويعمممممود سمممممبب الفعاليمممممة 
بعممممممدد ذرات الهيممممممدروجين المتاحممممممة للواهممممممب بوسمممممماطة 

فعاليممممممة ال كممممممذلك فممممممأن (.22) مجمممممماميع الهيدروكسمممممميل
حممممممممممممامض  أكسممممممممممممدة مضممممممممممممادات الأكسممممممممممممدة لتثبمممممممممممميطل

اللينوليمممممممك تعمممممممزى لوجمممممممود ميكانيكيمممممممات مختلفمممممممة ممممممممن 
اقممممممة سلسمممممملة بممممممدء التفاعممممممل الميكانيكيممممممة إع هممممممذهبممممممين 

                        وربمممممممممممممممممط انتقمممممممممممممممممال أيونمممممممممممممممممات الحديمممممممممممممممممد وتحطممممممممممممممممميم
زالممممممممة الهيممممممممدروجين إسممممممممتمرار االبيروكسمممممممميدات ومنممممممممع 

                 هاواقتناصمممممممممولمممممممممه قابليمممممممممة اختمممممممممزال الجمممممممممذور الحمممممممممرة 
قمممممممممد يكمممممممممون فمممممممممي العصممممممممميات اللبنيمممممممممة و  (.2 ;4 23)

 12;أليممممممممات مختلفممممممممة لنشمممممممما  المضممممممممادة للأكسممممممممدة  )

ليمممممممممممة واحمممممممممممدة أو آالصمممممممممممعب تحديمممممممممممد  ممممممممممممنو  ( , 25
ليممممممة تكممممممون اآر, ولكممممممن بغممممممض الن ممممممر ممممممم ثمركممممممب 

نهممممممما لأالكسممممممح مممممممن الجممممممذور الحممممممرة  همممممميالأساسممممممية 
أن مممممممن و  .(12 (سلسمممممملة مممممممن ردود فعممممممل الأكسممممممدة  

ليمممممات بكتريممممما حمممممامض اللاكتيمممممك همممممو القضممممماء علمممممى أ
ومممممممع ذلممممممك , هممممممي  ثممممممار السمممممملبية لنشمممممما  الجممممممذور.اآ

دائمممممممممما كافيممممممممممة لتحديمممممممممد الجمممممممممذور الداخليممممممممممة ليسمممممممممت 
لجممممممممذور لأن الكسممممممممح  .ومممممممممن ثممممممممم تماممممممممما  والخارجيممممممممة 
التمممي يمكممممن أن تكمممون مفيممممدة همممي  البكتريمممماالحمممرة ممممن 

 يمكمممممممن أن تممممممموفر وممممممممن ثمممممممم فمممممممي تصمممممممنيع الأغذيمممممممة 
لتعزيممممز  ضممممافةأمصممممادر غذائيممممة  مضممممادات الأكسممممدة

الجممممممذور مممممممن المعممممممروف أن و  . ) 12)الصممممممحة 
المكونمممممات الخلويمممممة ممممممما يممممم دي المممممى الحمممممرة  تهممممماجم 

أكسمممممممدة المممممممدهون والبروتينمممممممات والحمممممممامض النممممممممووي , 
ة لهممممممممذه يمممممممممممممممممما قممممممممد يسممممممممبب تغيممممممممرات هيكليممممممممة ووظيف

الجزيئممممممممات . وأن أكسممممممممدة المكونمممممممممات الغذائيممممممممة همممممممممو 
, أيضمممما  فمممي تلمممف المممممواد الغذائيمممة  ا  رئيسممممي ا  أيضممما حمممدث

همممممذا قمممممد يقلمممممل ممممممن القيممممممة الغذائيمممممة وسممممملامة الغمممممذاء 
نتمممماج نكهممممات غيممممر مرغمممموب فيهمممما ومممممادة مممممن خمممملال أ

سممممممامة , وأن المممممممواد المضممممممادة للأكسممممممدة الاصممممممناعية 
( التممممممممممممممممممي BHT( )BHAمثممممممممممممممممممل  ))الكيميائيمممممممممممممممممة( 

ثممممممممار آتضمممممممماف الممممممممى الأطعمممممممممة والتممممممممي يكممممممممون لهمممممممما 
كانممممممممت النتممممممممائج مقاربممممممممة وقممممممممد . ( 2 7;26)جانبيممممممممة  

التمممممممي أظهمممممممرت بكتريممممممما حمممممممامض و  (28)لمممممممما وجمممممممده 
نمممممموعين مممممممن مسممممممارات مضممممممادات الأكسممممممدة  اللاكتيممممممك

التممممممممي تشمممممممممل أن مممممممممة الممممممممدفاع الأنزيميممممممممة والأن مممممممممة 
الأنزيمممممممممات المضممممممممادة للأكسممممممممدة  و نزيميممممممممةالأغيممممممممر 

( مثممممممممممل ROSدورا مهممممممممممما وحاسممممممممممما عممممممممممن )  ديتمممممممممم
 Superoxide dismutase(SOD)الأنزيمممممممات 

والممممممذي يزيممممممل السمممممممية , وأيضمممممما قممممممد تطلممممممق وتشممممممجع 
زيميمممممة الرئيسمممممية أنتممممماج مضمممممادات الأكسمممممدة غيمممممر الأن

 Scavengerوالجمممممممممممممممممممذور الحمممممممممممممممممممرة  

glutathione(GSH) أنهممممممممممممممممممممممما   عمممممممممممممن فضممممممممممممملا  . و
تفممممممممممممرز عممممممممممممن طريمممممممممممممممممممممممممممق أنتممممممممممممممممممممممممممممممممممممممماج   بعممممممممممممض 
الجزيئممممممممممممات الحيويممممممممممممة المضممممممممممممادة للأكسممممممممممممدة  مثممممممممممممل 

Exopolysaccharides  وتبممممممممممممممممممممممممممممين أن لهممممممممممممممممممممممممممممذه
الأوكسممممممجين  البكتريمممممما لهمممممما دور العلاجيممممممة فممممممي أنممممممواع

            ( اضممممممممممممطرابات جهمممممممممممماز الهضممممممممممممم RoSالتفاعليممممممممممممة )
. واتفقمممممممممت النتمممممممممائج ممممممممممع مممممممممما ذكمممممممممره  (;30;2931 )

. وقممممد 33) ). لكممممن لممممم يتفممممق مممممه ممممما ذكممممره  (32)
 السمممممممكرياتتبمممممممين ممممممممن نتمممممممائج همممممممذه الدراسمممممممة فعاليمممممممة 

المعزولممممممة مممممممن بكتريمممممما حممممممامض اللاكتيممممممك  المتعممممممددة
بالمقارنممممممممة مممممممممع مضممممممممادات أكسممممممممدة جيممممممممدة بوصممممممممفها 

التمممممممممي قمممممممممد تكمممممممممون  مضمممممممممادات الأكسمممممممممدة الصمممممممممناعية
ولهمممممممممذا نوصمممممممممي  مضمممممممممارها أكثمممممممممر ممممممممممن منافعهممممممممما. 

ذ لا توجممممممممد حاليمممممممما  أي إبهممممممممذا الموضمممممممموع  بالاهتمممممممممام
 . ناول هذا الجانبتدراسة  ت
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Summary 

Lactobacillus bacteria was Isolated from different food samples included banana, 

tomato, apple, mandarin orange, cheese, buffalo milk, local yogurt and imported 

yogurt and from infant feaces.Total of 65 isolates were obtained out of 64 food 

samples, and 11 samples of newborn feaces belong to Lactobacillus spp included 20 

isolates of Lactobacillus acidophilus, 23 isolates of Lactobacillus plantarum, 6 

isolates of Lactobacillus casei, 12 isolates of Lactobacillus bulgaricus, 3 isolates of 

Lactobacillus johnsonii and one isolates of Lactobacillus helveticus. Detectine of 

polysaccharides for all obtained bacteria was done . Results showed that the bast 

amount  of produced of polysaccharide was from Lactobacillus plantarum    while 

isolated from imported yoghurt (yR5) 0.850 g.L-1 . which, Lactobacillus plantarum 
Isoleted from Tomato (T4) had 0.014 g.L-1 .Results of antioxidant actiivity showed 

that the highest activity was belong to  Lactobacillus bulgaricus   isolated from local 

yoghurt (yL6) was 67.51%. which the lower activity was belong to  Lactobacillus 

acidophilus  isolated from local chees (cha2) was 29.1%. compared with the industrial 

antioxidant (BHT) and α- tocopherol . with activites of antioxidant was (82.70 and 

73.96) % respectively. 

 Key words  ̦  Lactic acid Bacteria  ̦antioxidants  ̦  polysaccharide 

http://en.wikipedia.org/wiki/Mandarin_orange

