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  Bacillus cereusفي نمو بكتیریا  ) الیوغرت ( تأثیر بادئ اللبن 
  حامد صالح محمد

  جامعة الموصل/كلیة الزراعة والغابات/قسم علوم الأغذیھ والتقانات الأحیائیھ 
  

  الخلاصة
 Streptococcus salivariusدرس تcccccccأثیر بكتیریcccccccا حcccccccامض اللاكتیcccccccك لبcccccccادئ اللcccccccبن    

sub_sp.thermophilus Streptococcus. thermophilus وLactobacillus delbrueckii 
Lactobacillus bulgaricus) sub_sp.bulgaricus (  اcبورات بكتیریcا وسcفي خلایBacillus. cereus  اءcاثن

المقاومcة لcدرجات الحcرارة  B. cereusوجcد بcان بكتیریcا . أیcام  ٧ م لمدة٧تصنیع اللبن وتخزینھ على درجة حرارة 
لكن بادئ ، زولة من الحلیب الخام البقري لاتؤثر في نمو بادئ بكتیریا حامض اللاكتیك في صناعة اللبنالعالیة والمع

وان انتcاج الحموضcة ،  كخلایcا خضcریة وسcبورات B.cereusبكتیریا حامض اللاكتیك ثبطت من نمو بكتیریcا       
ھcذه البكتیریcا عنcد تنcاول ھcذا المنتcوج نتیجcة   مcا یحcدث بسcموم" في اللcبن لcم یتcأثر بنمcو ھcذه البكتیریcا وعلیcھ نcادرا

  .مل الحد المطلوب لحدوث التسمم /  .c.f.u ٦١٠لخفض عدد البكتیریا المسببھ للتسمم الى اقل من 
  

  المقدمة
وھcي مقاومcة لcدرجات الحcرارة العالیcة او  Bacillaceaeعائلcة  Bacillus cereusتتبcع بكتیریcا     

وھcو ینمcو فcي  Bacillusوتشcمل جنسcین ھمcا ) Spores(لابcواغ البكتیریcة محبة لھcا وتمتcاز بانھcا مكونcة ل
فینمو في الظcروف اللاھوائیcة واھcم مصcادرھما التربcة والھcواء والمcاء   Clostridiumالظروف الھوائیة و

و  Tayler(تنتشcر فcي الطبیعcة وتسcبب تسcمم غcذائي  B. cereusوبكتیریcا ، وعلیقcة الحیوانcات والسcیلاج 
Gilber  ،و  ١٩٩٦، ومحمد واحمد  ١٩٧٦Gadaga  رونcدا) ٢٠٠٤، واخcم جcن المھcداد " ومcة اعcمعرف

بانccھ یجccب ان یكccون عccدد ) ٢٠٠٣ (  Cotterو  Paulاذ ذكccر ، ھccذه البكتیریccا فccي الغccذاء لحccدوث التسccمم
تیریcا والنcاتج الایضcي لھcذه البك، مل في الغcذاء حتcى یحcدث التسcمم الغcذائي /.c.f.u ٦١٠البكتیریا اكثر من 

نوعان الاول بروتین معقد ذو وزن جزیئي عالي یسبب الاسھال والثcاني ببتیcد دائcري مقcاوم   للحcرارة وذو 
المسcوؤلة  Bacillus cereus  اسcترالیا و  فcي المملكcة المتحcدة .    وزن  جزیئcي مcنخفض  یسcبب التقیcوء

% ٤٢والدول الاسیویة تصcل الcى % ٤٧-١٠من حالات التسمم بینما في الدول الاسكندنافیة وكندا% ٥عن 
)Wijaya  ،د   لھذا یجب )٢٠٠٥cى حcدادھا الcاستخدام طرق عدیدة للسیطرة على ھذه البكتیریا وخفض اع

  .Cl  وھذا النوع لcھ سcلالات عدیcدة مسcببة التسcمم الغcذائي وھcو مشcابھة للتسcمم الغcذائي ببكتیریcا، الامان 
Perferingens  دثcا ویحcمم ببكتیریcالتس  Bacillus cereus    ویةcیس النشcة ولcة البروتینیcي الاغذیcف

سcاعة والاعcراض الcم فcي المعcدة واسcھال وغثیcان وتقیcؤ واعcداد البكتیریcا  ١٣-١وتكون مcدة الحضcانة مcن 
والسcم مcن ) ١٩٧٢ ،واخcرون Goepfert( مل من الغذاء          / .c.f.u ٧١٠للاصابة بالتسمم یصل الى 

الامثccل )   pH(تسccمم المعccوي ویتccأثر بعccده عوامccل مثccل الاس الھیccدروجیني ال) Enterotoxin(النccوع  
مْ وافضccل ٣٠ودرجcة الحccرارة المثلcى لانتاجccھ ھcي)   ٢,٦(  pHویتوقcف عنccد اقcل مccن )  ٥,٧ -٧( لانتاجcھ

،  Gilbert( دقیقcة ٣٠م ْ لمcدة  ٥٦ضغط جوي ویتحطم السم عنcد درجcة حcرارة  ٠٠٢,٠تركیز للاوكسجین
وبالتccالي تثccبط نمccو  pH لبكتیریccا حccامض اللاكتیccك تccؤدي الccى انتccاج حموضccة وخفccض اوتccؤدي )  ١٩٧٦

وسبوراتھا في اللبن وتcاثیر بcادئ  B  .cereusالبكتیریا لانتاج السموم وعلیھ ھدفت الدراسة سلوك بكتیریا  
  .اللبن وصفات اللبن على نمو ھذه البكتیریا

  

  مواد البحث وطرائقھ
المعزولة من الحلیب البقcري الخcام فcي وسcط اجcار مغcذي والمنشطة   B .cereusتم تنمیة بكتیریا     

مْ وبعcدھا تcم  ٣٠أیام علcى ٧والتحضین لمدة  MgSO4% ٠٥,٠و   MnSO4   من%  ٠٥,٠احتوى على 
  وركcزت ٨,٦ pHمcولر فوسcفات البوتاسcیوم ذو  ١,٠غسل السبورات من سcطح الاجcار بمحلcول معقcم مcن 

  
  ٢٠٠٧/ ٣١/١وقبولھ  ٢٠٠٦/ ١٢/ ١١تاریخ تسلم البحث 
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دقیقcة وعلقcت السcبورات المترسcبة بمحلcول  ١٥دقیقcة لمcدة /دورة  ٣٠٠٠بالطرد المركزي علcى  السبورات
م ْ  ٤مcل وحفظcت علcى /سcبور ٧١٠ الفوسفات المعقم واعیدت العملیة مرة اخرى بحیcث حصcلنا علcى عcدد 

ائق لغccرض اجccراء صccدمة حراریccة للانبccات دقcc ١٠مْ لمccدة  ٨٠عوملccت السccبورات علccى . لحccین الاسccتخدام 
مcل وحفظcت / .c.f.u ٧١٠سcاعة وكcان العcدد  ١٢ مْ لمcدة ٣٢وزرعت في وسط آجار مغذي وحضنت على 

  بالتبریccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccد
)Shehata  ١٩٧٧،واخرون.(  

  :مْ واجري ما یاتي ٤٢ساعة وبرد على درجة حرارة  ٢/١م ْ لمدة   ٨٥أخذ حلیب بقري وسخن على 
  .ساعات ٤مْ لمدة  ٤٢وحضن على % ٢ئ اللبن لبكتیریا حامض اللاكتیك النشطة بنسبة لقح الحلیب بباد -أ

ساعات واضیفت  ٤مْ لمدة  ٤٢من بادئ بكتیریا حامض اللاكتیك وحضن على % ٢لقح الحلیب بمقدار  -ب
  .قبل التحضین  B .cereusلھ سبورات بكتیریا 

  .قبل التحضین B .cereusخضریة من بكتیریاحضر لبن بالطریقة السابقة نفسھا واضیفت لھ خلایا -ج
  . B .cereusحلیب بقري لقح بسبورات بكتیریا  -د
  . B .cereusحلیب بقري لقح بخلایا خضریة من بكتیریا  -ھ

  .أیام  ٧مْ  لمدة  ٧جمیعھا على )  ھ أ وب وج ود و( وحفظت العینات 
                             مْ وعینccات حفظccت ٤٢ى سccاعات المحضccنة علcc ٤و٣و٢و١اخccذت عینccات لغccرض الccزرع وللمccدد     

نمیcت بكتیریcا حcامض اللاكتیcك للcبن . والحموضcة كحcامض لاكتیcك pHل أیام مcع قیcاس ا ٧لمدة  مْ  ٧على 
  .) ١٩٩٦،محمد واحمد ( Milk starch agarعلى B .cereus بینما ) MRS(على بیئة الروجووزا 

  
  النتائج والمناقشة

مcن الحلیcب البقcري الخcام باسcتخدام الوسcط الغcذائي  B .cereusبكتیریا  وتشخیص تم عزل وتنقیة    
Milk starch agar  ذي وcار مغcن اجcون مcب و% ١,٠والمكcأ ذائcط % ١ونشcیم الوسcد تعقcرز بعcب فcحلی

علccى  سccاعة وبالاعتمccاد ٤٨مْ لمccدة  ٣٠دقیقccة وبالتحضccین علccى ١٥مْ لمccدة  ١٢١الغccذائي بالمؤصccدة علccى 
ودرست صفاتھا حسcب طریقcة ، ) ١٩٧٥( Gordonو Gibsonو) ١٩٦٨( Shapton و Gibbsطریقتي 

Gordon  وGibson  )ة  ةاللازم ةوالفسیولوجی ةوذلك باجراء الاختبارات المورفولوجی). ١٩٧٥cوالمدرج
.  B .cereusفccي حccین كccان النccوع  Bacillusحیccث امكccن التوصccل الccى ان الجccنس ھccو ) ١(جccدول الفccي 

والcزرع بطریقcة التخطccیط  Milk starch agarریcا بتنمیتھccا علcى وسcط الاجcار المائccل وحفظcت ھcذه بكتی
 .مع تجدید المزرعة كل شھرلحین الاستخدام  ساعة ثم الحفظ في الثلاجة ٤٨مْ لمدة  ٣٠والتحضین على 

  
  B .cereusالاختبارات المورفولوجیة والفسیولوجیة المستخدمة لتشخیص بكتیریا ) : ١(الجدول 

  یجةالنت  نوع الاختبار  النتیجة  نوع الاختبار  النتیجة  نوع الاختبار

 :ةالصفات المورفولوجی  النمو على درجات الحرارة + تخمر الرافینوز

  متحرك  الحركة  +  مْ  ١٠  +  مانوز= 

  +G  صبغة كرام  +  مْ  ٣٧  +  مانیتول= 
النمcccccو اللاھcccccوائي 

  في بیئة الكلوكوز
  وسطي  موقع الجرثومة  +  م ْ  ٤٥  +

  ويعص  الشكل  -  مْ  ٦٠  +  اسالة الجلاتین

  بشكل سلسلھ قصیرة  نظام التجمع  +  اختبار فوكس بروسكر  +  تحلل النشأ

افccccccccccراز انccccccccccزیم 
  اللیسثینیز

  المستعمرات  -  اختبارانتاج الاندول  +
خشنة جافة ومنتشرة والحافة 

  غیر منتظمة
     .على التوالي ، اختبار موجب وسالب  - ،+
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لم تؤثر في نمو   B .cereusان السبورات والخلایا الخضریة لبكتیریا ) ٢(نجد من الجدول     
ان اعداد سبورات )  . Str . thermophilus،  Lacto. bulgaricus ( بكتیریا حامض اللاكتیك  

مل /سبور ٤١٠ x ٦ كانتمْ  ٤٢في الحلیب المعقم في بدایة التحضین على  B.cereus بكتیریا      
مل  بینما نجد /سبور ٤١٠ x ٨٢  الىساعات من التحضین   ٤وصلت بعد اذ لتحضین امدة اثناء  وازدادت

الى        ساعات ٤ مل وازدادت بعد/.c.f.u ٥١٠ ١xاعداد بكتیریا حامض اللاكتیك في بدایة التحضین كانت 
٢ x ٧١٠ c.f.u./سبورات بكتیریا   لم یحدث زیادة في اعداد مل في حینB .cereus   مع  عند تنمیتھا

بكتیریا حامض اللاكتیك في اللبن وھذا یدل على ان بكتیریا بادئ اللبن ادت الى تثبیط نمو السبورات    
  .مل /سبور ٤١٠ x  ٧  ساعات من التحضین وكانت  ٤ البكتیریة اذ نجد ان  اعدادھا لم تتغیر بعد 

  
لى السبورات والخلایا الخضریة تاثیر بكتیریا حامض اللاكتیك المستخدمة كبادئ في اللبن ع): ٢(الجدول 

 B .cereusلبكتیریا  

 مدة التحضین
 )ساعة(

اعداد بكتیریا 
حامض 

 مل/ .c.f.uاللاكتیك

سبورات البكتیریا 
في الحلیب 

 مل/سبور

 سبورات البكتیریا
 مل/في اللبن سبور

الخلایاالخضریة 
في الحلیب  البكتیریة

c.f.u./مل 

الخلایاالخضریة 
البكتیریة في اللبن 

c.f.u./مل  

 ٤١٠ x ٣ ٤١٠ x ١ ٤١٠ x ٧ ٤١٠ x ٦ ٥١٠ x ١ صفر
٣ ١ x ٧ ٥١٠ x ٧ ٤١٠ x ٣ ٤١٠ x ٤ ٤١٠ x ٤١٠ 
٢ ٢ x ٧ ٦١٠ x ٧ ٤١٠ x ٦ ٤١٠ x ٦ ٤١٠ x ٤١٠ 
٧ ٣ x ٨ ٦١٠ x ٧ ٤١٠ x ٧ ٤١٠ x ٥ ٥١٠ x ٤١٠ 
٢ ٤ x ٨٢ ٧١٠ x ٧ ٤١٠ x ٢ ٤١٠ x ٧ ٦١٠ x ٣١٠ 

  .ات ساع  ٤مْ لمدة  ٤٢التحضین على 
  
 ١في الحلیب المعقم من  B .cereusومن الجدول نفسھ ازدادت اعداد الخلایا الخضریة لبكتیریا        

x ٤١٠ c.f.u./ ٢الى مل لتصل في نھایة التحضین x ٦١٠ c.f.u./ مل وعند تنمیتھا مع بادئ اللبن في
ساعات من التحضین  ٤ مل بعد/.c.f.u ٣١٠ x ٧مل الى /.c.f.u ٤١٠ x ٣من  الحلیب المعقم انخفضت

وھذا وھذا یدل على ان بادئ بكتیریا حامض اللاكتیك للبن ادى الى تثبیط نمو ھذه البكتیریا .  مْ  ٤٢على 
بان بكتیریا حامض اللاكتیك لھا تاثیر مثبط على ) ١٩٨٣(  Stadhoudersو Drissenما وجده  متفق مع

  .  B .cereusومنھا  Bacillusنمو جنس 
كانت للحلیب الملقح ببكتیریا حامض اللاكتیك  ةالابتدائیة حظ بان الحموضلن) ٣(ومن الجدول       

 %٧٦,٠ساعات اصبحت الحموضة  ٤لمدة  ٤٢وبعد الزرع  والتحضین على  ٦,٦ pHلاو% ١٩,٠
في حین . الزرع  ةازدادت بمقدار اربعة اضعاف عن بدای ة قدالحموضان  من ذلك نجد ،٦,٤ pHلاو

 pHلاو ١٩,٠كانت الحموضة الابتدائیة   B .cereusلبكتیریا  ةللبن والخلایا الخضریالحلیب الملقح ببادئ ا
 pH ل او ٦٧,٠كانت الحموضة النھائیة  مْ  ٤٢ساعات من التحضین على  ٤وبعد .  على التوالي، ٦,٦
ت المنماة مع بادئ اللبن في الحلیب المعقم كان  B .cereusالسبورات لبكتیریا  ان في حین نجد  ٦,٤

 ٧٧,٠ ةالحموض اصبحتمْ  ٤٢ساعات من التحضین على  ٤وبعد  ٦,٦ pHلاو ١٩,٠الحموضة فیھا 
في الحلیب المعقم كانت   B .cereus  لبكتیریا ة نجد في حالة زرع الخلایا الخضری" وایضا.  ٦,٤ pHلاو

 ,٣و  ٢٩,٠ا  تغساعات من  التحضین بل ٤على التوالي وبعد ، ٦,٦ و ١٩,٠الابتدائیتان  pHلاوالحموضة 
 ةفي الحلیب المعقم كانت الحموض  B .cereusوفي حالة تلقیح سبورات بكتیریا . التوالي  على، ٦

 .٤,٦ pHلاو ٢٧,٠ساعات من التحضین بلغت  ٤وبعد  ٦,٦  pHلاو ١٩,٠ ةئیاالابتد
لیب تساعد في سرعة تخثر الح  pHلاوالانخفاض في  ةنستنتج من ذلك بان الزیادة في الحموض      

وھذا ما  ةفي انتاج الحموض ةبادئ بكتیریا حامض اللاكتیك المستخدم ةلاتوثر على فعالی ةوان الحموض
  ) .١٩٩٠( Saidو Mohranوجده 
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للحلیccب المccزروع ببكتیریccا حccامض اللاكتیccك مccع او بccدون الخلایccا  pHلالحموضccة الكلیccة وا ):٣(الجccدول 
  B .cereusالخضریة وسبورات بكتیریا 

مدة 
التحضین 

  )ساعة(

حلیب ملقح ببادئ 
  اللبن

حلیب ملقح ببادئ اللبن 
والخلایاالخضریة 

 للبكتیریا

حلیب ملقح ببادئ 
اللبن والسبورات 

  البكتیریة

حلیب ملقح 
بالخلایاالخضریة 

  للبكتیریا

قح حلیب مل
  بسبورات البكتیریا

  

  pH  حموضة%  pH   حموضة%  pH  حموضة%  pH  حموضة%  pH  حموضة%  
  ١٩,٠  ٦,٦  ١٩,٠  ٦,٦  ١٩,٠  ٦,٦  ١٩,٠  ٦,٦  ١٩,٠ ٦,٦  صفر

٢١,٠  ٥,٦  ٢٢,٠  ٥,٦  ٥٠,٠  ٠,٦  ٢٠,٠  ١,٦  ٤٩,٠  ١,٦  ١  
٢٢,٠  ٥,٦  ٢٤,٠  ٤,٦  ٥٥,٠  ٦,٥  ٥٠,٠  ٧,٥  ٥٤,٠  ٧,٥  ٢  
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  .   B.cereus بكتیریابالى اقل من العدد الذي یؤدي الى التسمم الغذائي وبھذا تمنع  حدوث التسمم الغذائي 
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  cereus .  B.الخضریة و سبورات بكتیریا 
مدة الحفظ 

  )یوم(
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ABSTRACT 
The growth of lactic acid bacteria of yoghurt culture Str.salivarius sub-sp 
thermophilus (Str. thermophilus) and Lacto bacillus delrueckeii sub-sp bulgaricus 
(Lacto. bulgaricus)in milk inhibited the growth of vegetative cells of B .cereus  
and spores that resisted the high heat treatment which was isolated from raw milk 
and prevented the B .cereus from producing the enterotoxins in yoghurt . The B 
.cereus did not affect the growth of yoghurt starter culture, also the rate of acid 
development in yoghurt was not affected in the presence of B. cereus. The 
poisoning by this bacteria did not happen in dairy product when number decreased 
to less than 106 c.f.u. /ml .  
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