
 الوحفضاث الحٍىٌت البكخٍشٌت فً الأغزٌت الوخخوشة
 

 

 سعالت هقذهت هي 

 

 سًٍن هجذي هحوىد هحوذ الأشقش 
 2010, جاهعت القاهشة, كلٍت الضساعت, (صٌاعاث غزائٍت  )بكالىسٌىط فً العلىم الضساعٍت 

 

 

 نهذظٕل ػهٗ دسجخ 

 

 الواجغخٍش 

 

 فً

 

  العلىم الضساعٍت 

 (الوٍكشوبٍىلىجٍا الضساعٍت )
 

 

 قغــــــن الوٍكشوبٍىلىجٍا الضساعٍت 

 كلٍـــــت الضساعـــــت 

 جاهعــت القــاهشة

 هصـــــــــــش

 

 

2016 



 الوحفضاث الحٍىٌت البكخٍشٌت فً الأغزٌت الوخخوشة
 

 

 

 سعالت هاجغخٍش

 فً العلىم الضساعٍت 

 (الوٍكشوبٍىلىجٍا الضساعٍت)
 

  يمذيخ يٍ

 سًٍن هجذي هحوىد هحوذ الأشقش 

 2010, جاهعت القاهشة, كلٍت الضساعت, (صٌاعاث غزائٍت  )بكالىسٌىط فً العلىم الضساعٍت 

 

 

 

 نجُخ انذكى

 

الشحاث هحوذ سهضاى / دكخىس 
........................................................................................ 

 جاهعت عٍي شوظ, كلٍت الضساعت, أعخار الوٍكشوبٍىلىجٍا الضساعٍت

 

 ...................................................................................ألفج عٍذ هحوىد بشكاث/ دكخىس 
 جاهعت القاهشة, كلٍت الضساعت, أعخار الوٍكشوبٍىلىجٍا الضساعٍت

 

 ................................................................................................هٌى حغٍي بذوي/ دكخىس 
 جاهعت القاهشة, كلٍت الضساعت, أعخار هغاعذ الوٍكشوبٍىلىجٍا الضساعٍت

 

هحوذ صكشٌا / دكخىس

 ...................................................................................................صذٌق
 جاهعت القاهشة, كلٍت الضساعت, أعخار الوٍكشوبٍىلىجٍا الضساعٍت

 

 

 2016   /7 /    27انزبسٚخ    



 

 الوحفضاث الحٍىٌت البكخٍشٌت فً الأغزٌت الوخخوشة
 

 

 سعالت هاجغخٍش

 فً العلىم الضساعٍت 

 (الوٍكشوبٍىلىجٍا الضساعٍت)
 

  يمذيخ يٍ

 

 سًٍن هجذي هحوىد هحوذ الأشقش 

 2010, جاهعت القاهشة, كلٍت الضساعت, (صٌاعاث غزائٍت  )بكالىسٌىط فً العلىم الضساعٍت 

 

 

 

 نجُخ الإششاف

 

 

 هحوذ صكشٌا صذٌق/ دكخىس
 جاهعت القاهشة, كلٍت الضساعت, أعخار الوٍكشوبٍىلىجٍا الضساعٍت

 

 

 هٌى حغٍي بذوي/ دكخىس 
 جاهعت القاهشة, كلٍت الضساعت, أعخار هغاعذ الوٍكشوبٍىلىجٍا الضساعٍت

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 انًبجسزٛش: سَٛى يجذ٘ يذًٕد يذًذ الأشمش                                                   انذسجخ : اسى انطبنت

 انًذفضاد انذٕٛٚخ انجكزٛشٚخ فٙ الأغزٚخ انًزخًشح : ػُٕاٌ انشسبنخ 

 يذًذ صكشٚب طذٚك: دكزٕس : انًششفٌٕ 

 يُٗ دسٍٛ ثذٔ٘:                دكزٕس 

 27/7/2016: انًٛكشٔثٕٛنٕجٛب انضساػٛخ                                                        ربسٚخ يُخ انذسجخ : لسى 

 الوغخخلص العشبى

رؼزجش انًُزجبد انهجُٛخ يٍ الأغزٚخ انٓبيخ نهظذخ انؼبيخ دٛث رسزخذو كأدذ انًظبدس انٓبيخ نهفٛزبيُٛبد 

. ٔػهٗ انشغى يٍ رنك فئٌ انجؼغ يُٓب ٚسزخذو كأغزٚخ يزخًشح , ٔالأيلاح انٓبيخ نظذخ انجسى إلا أَٓب سشٚؼخ انزهف 

نٓزا رزشكض ْزِ انذساسخ ػهٗ ثؼغ الاػزجبساد انٓبيخ نجكزٛشٚب دبيغ انهكزٛك يٍ َبدٛخ رأثٛشْب انًجبشش ػهٗ إؽبنخ 

ٔرؼزجش ْزِ انذساسخ كأٔنٗ انخطٕاد انٓبيخ ػهٗ رطٕٚش انؼبئذ انًشجٕ يٍ .فزشح انذفع نجؼغ الأغزٚخ انًزخًشح 

 .اسزخذاو يثم ْزِ انسلالاد فٙ دفع الأغزٚخ 

يٍ الأسٕاق انًذهٛخ نًذبفظخ انجٛضح ٔرنك نؼضل  (ججٍ-نجٍ-صثبد٘) ػُٛخ يٍ يُزجبد الأنجبٌ 25رى رجًٛغ ػذد 

.  ػضنخ ثكزٛشٚخ ثى رُمٛزٓب132دٛث رى انذظٕل ػهٗ ػذد . ٔانزؼشف ػهٗ انؼضلاد انجكزٛشٚخ انزٙ نٓب َشبؽ طذٙ 

دٛث , كبَذ أػهٗ ػذد يٍ انؼضلاد انزٙ رى انذظٕل ػهٛٓب يٍ الإَاع انؼظٕٚخ انطٕٚهخ انًٕججخ نظجغخ انجشاو 

ثًُٛب يثهذ الإَٔاع انجكزٛشٚخ الأخشٖ ػذد  ( ػضنخ 28 ) ػضنخ رهٛٓب فٙ رنك الإَٔاع انكشٔٚخ 56ٔطهذ أػذادْب إنٗ 

 سى ثًُٛب 1اظٓشد انغبنجٛخ انؼظًٗ يٍ انؼضلاد دجى يسزؼًشح ألم يٍ .  ػضنخ19 , 13يٍ انؼضلاد ٚزشأح يب ثٍٛ 

, أيب ثخظٕص أنٕاٌ انًجبيٛغ فمذرشأدذ يب ثٍٛ انكشًٚٙ .انٛبثس , اظٓش انمٕاو نهًجًٕػخ اخزلاف يب ثٍٛ انًبئٙ 

 .الأطفش , الأثٛغ 

ٔلذ يثهذ انؼضلاد انزٙ رى انذظٕل ػهٛٓب ؽجمب نهظفبد انًٕسفٕنٕجٛخ خًسخ أشكبل يخزهفخ نهكبئُبد انذٛخ انذلٛمخ 

أػطذ انخلاٚب انؼظٕٚخ انطٕٚهخ انغٛش يزجشثًخ . خًبئش ٔفطشٚبد , ْٙ ػظٕٚبد ؽٕٚهخ يٕججخ نظجغخ انجشاو 

رهٛٓب فٙ رنك الإَٔاع انكشٔٚخ %42,2انًٕججخ انجشاو أػهٗ َسجخ يب ثٍٛ اجًبنٙ انؼضلاد انًزذظم ػهٛٓب ثهغذ 

 %( .9,8)ثى انؼظٕٚبد انمظٛشح انسبنجخ انجشاو   (%12,1)انخًبئؤ ,  (%14,4)انجكزٛشٚب انًزجشثًخ ,  (% 27,2)

ؽجمب نلاخزجبساد انكًٛٛبئٛخ انزٙ رًذ ػهٗ انؼضلاد انًزذظم ػهٛٓب نهؼظٕٚبد انطٕٚهخ انغٛش يزجشثًخ انًٕججخ 

 ػضنخ يٍ جُس 56 ػضلاد فمؾ يب ثٍٛ ال 4رى اَزخبة ػذد . Lactobacillusانجشاو أَٓب رزجغ جُس 

Lactobacillusؽجمب نهظفبد انًٕسفٕنٕجٛخ ٔالاخزجبساد انجٕٛكًٛٛبئٛخ  . 

 .E. coli, S. aureus, B: اظٓش انجكزٛشٕٚسٍٛ انًُزج يٍ انؼضلاد الاسثؼخ َشبؽ يؼبد نهًٛكشٔثبد ػذ كم يٍ

cereus .  ٗيغ يٛكشٔة ال % 100اػطٗ انجكزٛشٕٚسٍٛ انًُزج يٍ انؼضلاد َسجخ رثجٛؾ رظم إنE. coli, 

S.aureus ٍيغ يٛكشٔة % 98 َٔسجخ رثجٛؾ الم يB. cereus. 

 , E.coli يُٓى ْى3رى اٚؼب اخزجبس لذسح ْزِ انؼضلاد كًؼبداد نهجكزٛشٚب نؼذد ػششح يٍ انًجبيٛغ انجكزٛشٚخ خبطخ 

L.monocytogenes , B.cereus لأَٓى يٍ انًٛكشٔثبد انًًشػخ انزٙ رُمم ػٍ ؽشٚك الاغزٚخ ٔرظٛت انجٓبص 

  ػضلاد يٍ انجكزٛشٚب انًزخًشح 8 أ 6ٔلذ اظٓشد انُزبئج يمذسح ػضنزٍٛ فمؾ ػهٗ رثجٛؾ , انًؼٕ٘

×2,1اظٓش اخزجبس رمذٚش الاػذاد انكهٛخ نهًٛكشٔثبد فٙ انسلايٙ اٌ الاػذاد فٙ انجذاٚخ لذ ٔطهذ انٗ 
8
 خهٛخ نكم 10

 ٕٚو ادٖ انٗ 60, 30جشاو ٔثؼذ انزخضٍٚ فٙ دسجخ دشاسح انثلاجخ اَخفؼذ الاػذاد ٔػُذ صٚبدح فزشح انزخضٍٚ انٗ 

ايب ثبنُسجخ نظٕص انظٕٚب فمذ ٔطهذ . جشاو اػزًبدا ػهٗ انؼضنخ انًخزجشح/  خهٛخ 72-52اَخفبع الاػذاد انٗ 

الاػذاد انٗ 
6
جشاو فٙ ثذاٚخ انزجشثخ الا اَّ ثضٚبدح فزشح انزخضٍٚ فمذ اَخفؼذ الاػذاد ثذٛث ٔطهذ انٗ / خهٛخ 10

 .(شٓشٍٚ  )طفش فٙ َٓبٚخ فزشح انزخضٍٚ 

اٌ ْزِ انؼضلاد رُزًٙ نجُس  ( ػضلاد 4 )أظٓشد َزبئج انزذهٛم انجُٛٙ نهسلالاد انًؼضٔنخ انًخزبسح 

Lactobacillus ٔيٍ رذهٛم ال phytogetetic 16 ٔانُٕٛكهٕرٛذاد فٙ اخزجبسsrRNA  رشبثّ انؼضلاد ٔرى رظُٛفٓى

Lactobacilluscasei , Lactobacillusacidophilus 

 ,انسلايٙ , انجشٔثٕٛرٛك  , 16SrRNA  ,23S RNA( , PCR Multiplex ) انًزؼذد PCR: الكلواث الذالت



 الولخص العشبى 

 الوحفضاث الحٍىٌت البكخٍشٌت فً الأغزٌت الوخخوشة

رؼزجش انًُزجبد انهجُٛخ يٍ الأغزٚخ انٓبيخ نهظذخ انؼبيخ دٛث رسزخذو 

كأدذ انًظبدس انٓبيخ نهفٛزبيُٛبد ٔالأيلاح انٓبيخ نظذخ انجسى إلا أَٓب سشٚؼخ 

 .ٔػهٗ انشغى يٍ رنك فئٌ انجؼغ يُٓب ٚسزخذو كأغزٚخ يزخًشح , انزهف 

نٓزا رزشكض ْزِ انذساسخ ػهٗ ثؼغ الاػزجبساد انٓبيخ نجكزٛشٚب دبيغ 

 .انهكزٛك يٍ َبدٛخ رأثٛشْب انًجبشش ػهٗ إؽبنخ فزشح انذفع نجؼغ الأغزٚخ انًزخًشح 

ٔرؼزجش ْزِ انذساسخ كأٔنٗ انخطٕاد انٓبيخ ػهٗ رطٕٚش انؼبئذ انًشجٕ يٍ 

 .اسزخذاو يثم ْزِ انسلالاد فٙ دفع الأغزٚخ 

 :وٌوكي حلخٍص أهن الٌخائج الخً حن الحصىل علٍها على الٌحى الخالً

يٍ  (ججٍ- نجٍ- صثبد٘) ػُٛخ يٍ يُزجبد الأنجبٌ 25رى رجًٛغ ػذد  -1

الأسٕاق انًذهٛخ نًذبفظخ انجٛضح ٔرنك نؼضل ٔانزؼشف ػهٗ انؼضلاد 

 .انجكزٛشٚخ انزٙ نٓب َشبؽ طذٙ 

 . ػضنخ ثكزٛشٚخ ثى رُمٛزٓب 132رى انذظٕل ػهٗ ػذد  -2

كبَذ أػهٗ ػذد يٍ انؼضلاد انزٙ رى انذظٕل ػهٛٓب يٍ الإَاع انؼظٕٚخ  -3

 ػضنخ رهٛٓب 56دٛث ٔطهذ أػذادْب إنٗ , انطٕٚهخ انًٕججخ نظجغخ انجشاو 

ثًُٛب يثهذ الإَٔاع انجكزٛشٚخ  ( ػضنخ 28 )فٙ رنك الإَٔاع انكشٔٚخ 

 . ػضنخ 19 , 13الأخشٖ ػذد يٍ انؼضلاد ٚزشأح يب ثٍٛ 

 سى ثًُٛب 1اظٓشد انغبنجٛخ انؼظًٗ يٍ انؼضلاد دجى يسزؼًشح ألم يٍ  -4

أيب ثخظٕص .انٛبثس , اظٓش انمٕاو نهًجًٕػخ اخزلاف يب ثٍٛ انًبئٙ 

 .الأطفش , الأثٛغ , أنٕاٌ انًجبيٛغ فمذرشأدذ يب ثٍٛ انكشًٚٙ 

ٔلذ يثهذ انؼضلاد انزٙ رى انذظٕل ػهٛٓب ؽجمب نهظفبد انًٕسفٕنٕجٛخ  -5

خًسخ أشكبل يخزهفخ نهكبئُبد انذٛخ انذلٛمخ ْٙ ػظٕٚبد ؽٕٚهخ يٕججخ 

 .خًبئش ٔفطشٚبد , نظجغخ انجشاو 

أػطذ انخًبئش انؼظٕٚخ انطٕٚهخ انغٛش يزجشثًخ انًٕججخ انجشاو أػهٗ  -6

رهٛٓب فٙ رنك %42,2َسجخ يب ثٍٛ اجًبنٙ انؼضلاد انًزذظم ػهٛٓب ثهغذ 



انخًبئؤ ,  (%14,4)انجكزٛشٚب انًزجشثًخ ,  (% 27,2)الإَٔاع انكشٔٚخ 

 %( .9,8)ثى انؼظٕٚبد انمظٛشح انسبنجخ انجشاو   (12,1%)

ؽجمب نلاخزجبساد انكًٛٛبئٛخ انزٙ رًذ ػهٗ انؼضلاد انًزذظم ػهٛٓب  -7

نهؼظٕٚبد انطٕٚهخ انغٛش يزجشثًخ انًٕججخ انجشاو أَٓب رزجغ جُس 

Lactobacillus 

 ػضنخ يٍ جُس 56 ػضلاد فمؾ يب ثٍٛ ال 4رى اَزخبة ػذد  -8

Lactobacillus   ؽجمب نهظفبد انًٕسفٕنٕجٛخ ٔالاخزجبساد

 .انجٕٛكًٛٛبئٛخ

اظٓشد اخزجبساد رأثٛش دسجبد انذشاسح ػهٗ ًَٕ انؼضلاد الأسثؼخ اٌ  -9

,  و أ٘ ٔسطٛخ انذشاسح 45º , 25انًذٖ انذشاس٘ نٓى ٚزشأح يب ثٍٛ 

 ػضلاد يُٓى ٔٔادذح فمؾ 3و نؼذد 35ºٔاٌ دسجخ انذشاسح انًثهٗ ثهغذ 

 .و45ºكبَذ انًثهٗ نٓب 

أٚؼب رى دساسخ دسجخ انذًٕػخ ٔانًذٖ انًُبست نهًُٕ نًثم ْزِ انؼضلاد  -10

 ٔا٘ صٚبدح أ 5,5 انًثهٗ نٓى كبَذ pHٔلذ ٔجذ أٌ دسجخ ال , الأسثؼخ 

 . رؤد٘ إنٗ َمض كًٛخ انًُٕ انجكزٛش٘ pHَمظبٌ فٙ دسجخ ال 

دٛث اػطذ , كًب رى دساسخ لذسح ْزِ انؼضلاد ػهٗ رخًٛش انسكشٚبد  -11

, انجهٕكٕص , انسلالاد الاسػخ يمذسرّ ػهٗ رخًٛش سكشٚبد انًبَٛزٕل 

ٔنى رؼطٙ أ٘ َزٛجخ يغ سكش انفشاكزٕص . انسكشٔص , انلاكزٕص , انجبلاكزٕص 

ايب ثبنُسجخ نكم يٍ سكش انًبَٕص ٔانسٕسثٛزٕل فمذ اػطذ انسلالاد . 

 .الاسثؼخ ايب َزٛجخ يٕججخ أ سبنجخ 

اظٓش انجكزٛشٕٚسٍٛ انًُزج يٍ انؼضلاد الاسثؼخ َشبؽ يؼبد نهًٛكشٔثبد  -12

 :ػذ كم يٍ

E.coli, S.aureus, B.cereus .  ٍاػطٗ انجكزٛشٕٚسٍٛ انًُزج ي

 ,E.coliيغ يٛكشٔة ال % 100انؼضلاد َسجخ رثجٛؾ رظم إنٗ 
S.aureus  ٍيغ يٛكشٔة % 98 َٔسجخ رثجٛؾ الم يB.cereus. 

رى اٚؼب اخزجبس لذسح ْزِ انؼضلاد كًؼبداد نهجكزٛشٚب نؼذد ػششح يٍ  -13

 , E.coli , L.monocytogenes  يُٓى ْى3انًجبيٛغ انجكزٛشٚخ خبطخ 

B.cereus لأَٓى يٍ انًٛكشٔثبد انًًشػخ انزٙ رُمم ػٍ ؽشٚك الاغزٚخ 



ٔلذ اظٓشد انُزبئج يمذسح ػضنزٍٛ فمؾ ػهٗ رثجٛؾ , ٔرظٛت انجٓبص انًؼٕ٘

 MDA , MDB ػضلاد يٍ انجكزٛشٚب انًزخًشح يٍ كم يٍ ثٛئزٙ 8 أ 6

اظٓش اخزجبس رمذٚش الاػذاد انكهٛخ نهًٛكشٔثبد فٙ انسلايٙ اٌ الاػذاد فٙ  -14

×2,1انجذاٚخ لذ ٔطهذ انٗ 
8
 خهٛخ نكم جشاو ٔثؼذ انزخضٍٚ فٙ دسجخ 10

 60, 30دشاسح انثلاجخ اَخفؼذ الاػذاد ٔػُذ صٚبدح فزشح انزخضٍٚ انٗ 

جشاو اػزًبدا ػهٗ انؼضنخ /  خهٛخ 72-52ٕٚو ادٖ انٗ اَخفبع الاػذاد انٗ 

 .انًخزجشح

ايب ثبنُسجخ نظٕص انظٕٚب فمذ ٔطهذ الاػذاد انٗ  -15
6
جشاو فٙ / خهٛخ 10

ثذاٚخ انزجشثخ الا اَّ ثضٚبدح فزشح انزخضٍٚ فمذ اَخفؼذ الاػذاد ثذٛث 

 .(شٓشٍٚ  )ٔطهذ انٗ طفش فٙ َٓبٚخ فزشح انزخضٍٚ 

 ( ػضلاد 4 )اظٓشد َزبئج انزذهٛم انجُٛٙ نهسلالاد انًؼضٔنخ انًخزبسح  -16

 ٔيٍ رذهٛم ال  Lactobacillusاٌ ْزِ انؼضلاد رُزًٙ نجُس 

phytogetetic  16 ٔانُٕٛكهٕرٛذاد فٙ اخزجبسsrRNA  رشبثّ انؼضلاد

 Lactobacillus casei , Lactobacillus acidophilusٔرى رظُٛفٓى 
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ABSTRACT 
Dairy products are a healthy important and used as a source for vitamins and 

minerals for body healthy. But, it is also rapid to spoilage. Also, some food products are 

used as fermented foods. Therefore, the present study aims to focus on the general 

considerations of lactic acid bacteria and what is known of their direct effect on shelf life 

for some fermented foods. Twenty five of dairy products were collected from local 

markets of Giza Governorate, from which, 132 pure isolates were obtained. Selected 

isolates were transferred to MRS medium until morphological characters were examined. 

Long rods Gram positive gave the highest number of isolates reach the 56 isolates 

followed by cocci form (28 isolates). While, the other forms of isolates were ranged 

between 13 to 19 isolates. The bacteriocins obtained showed antimicrobial activity against 

Escherichia. coli, S. aureus and B. cereus. For Escherichia. coli, there was 100% of 

inhibition activity of the bacteriocins, while for B. cereus there was less bacteriocin 

activity (98%)  using the bacteriocin from Lactobacillus spp. For Staphylococcus species, 

there was 100% inhibition activity. Also, the isolates were checked for their antimicrobial 

activity against B. cereus, L. monocytogenes and E. coli which are common food borne 

pathogens that infect the gastro-intestinal tract and other seven bacterial species. The 

results showed that two of the isolates gave positive results against 8 and 6 of tested 

bacteria on Lac1 and Lca2. Total microbial count in salami at zero time reached to 

2.1×10
8
 cfu/g , while, after 15 days of storage period at 0 °C decreased to 10

5
.  By 

increasing the storage period to 30 and 60 days, the counts decreased and reached to 52 to 

72 cfu/g depending on the isolate type tested. Microbial count in soy sauce reached to 10
6
 

cfu/g at zero time but by increasing the storage period, the counts decreased until 

approximately zero after 2 months after treatment with 4 lactobacilli isolates and 

preserved in a fridge.The genetic analysis of superior isolates as the sequences were 

subjected to similarity searches with public databases to infer a possible phylogenetic 

classification of 4 strains. The results revealed that the 4 strains were a member of the 

genus Lactobacillus. These became clear from the phylogenetic analysis and nucleotide by 

16SrRNA sequence similarity values. As evidenced by 16SrRNA sequence analysis, the 

four strains were recognized as Lactobacillus acidophilus and Lactobacillus casei.   

Keywords:Multiplex polymerase chain reaction, Probiotic, Lactobacillus, 16S 

ribosomal RNA , 23S ribosomal RNA, Salami and Soy sauce. 
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