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 انمطتخهص : 
ٌٚٗ اعزؼّبلاد ػذ٠ذح فٟ اٌظٕبػبد اٌغزائ١خ ِٕٙب ِبدح ِسّؼخ ٚزبفظخ ِٚبدح  1780اوزشف زبِغ اٌلاوز١ه ػبَ   

ِٓ  لأزبج زبِغ اٌلاوز١ه Lactobacillus delbrueckiiرفبػً ٌٍزخ١ٍك اٌؼؼٛٞ ٚاعزخذِذ ػضٌخ ردبس٠خ ِٓ ثىزش٠ب 

ششػ الاثمبس اٌسٍٛ ٚاٌزٞ رُ دػّٗ ثّظبدس ِزدذدح ِس١ٍخ ، ار اعزخذَ ِٛلاط لظت اٌغىش ٚػظ١ش زثبٌخ اٌزّش وّظذس 

( % )ٚصْ/زدُ( فٟ ز١ٓ دػُ ٚعؾ اٌزخّش ثىً ِٓ خلاطخ اٌخ١ّشح ٚا١ٌٛس٠ب  25، 20، 15،  10، 5ٌٍىبسثْٛ ثٕغت )

 )ٚصْ/زدُ( وّظذس ٌٍٕزشٚخ١ٓ ز١ث  ( % 0,8، 0,6،  0,4، 0,2ٚوجش٠زبد الا١َِٔٛٛ ثٕغت )

  ٚوبٔذ  6َ ٚسلُ ١٘ذسٚخ١ٕٟ 45عبػخ ػٕذ دسخخ زشاسح  48رّىٕذ اٌؼضٌخ ٌٍجىزش٠ب ِٓ رخ١ّش اٌششػ غ١ش اٌّذػُ  خلاي

 % . 18,6ًِ ششػ ٚثىفبءح رس٠ًٛ ثٍغذ 100غُ / 3,5و١ّخ زبِغ اٌلاوز١ه إٌبردخ 

 ( اٌٝ ص٠بدح و١ّخ اٌسبِغ إٌّزدخ ٚوبٔذ  25،  20، 15،  15،  10،  5ادٜ اػبفخ اٌّٛلاط ثٕغت ) ُٚصْ/زد( % )

،  19.3،   44.7ًِ ششػ ٚثىفبءح رس٠ًٛ ثٍغذ )  100( غُ/  33.9، 18.5،  6.9، 5.8،  4.7و١ّخ زبِغ اٌلاوز١ه  )

 ( % ػٍٝ اٌزٛاٌٟ . 81.5،  28.3، 22.5

 ( اٌٝ ص٠بدح و١ّخ اٌسبِغ ٚوبٔذ ( % ) 25، 20،  15،  10،  5وّب اٚػر اػبفخ ػظ١ش زثبٌخ اٌزّش ثٕغت ) ُٚصْ/زد

(  52.8،  44.7،  20.8،  22.8،  43.7ًِ ششػ ٚثىفبءح رس٠ًٛ ثٍغذ )100( غُ/ 29.5، 20.7، 10.7،  6.7،  4.8)

 % ػٍٝ اٌزٛاٌٟ .

 + ِٛلاط ( وٛعؾ رخ١ّشٞ لأزبج زبِغ اٌلاوز١ه ٚدػُ ثّظبدس ٔزشٚخ١ٕ١خ ِخزٍفخ ز١ث  25أزخجذ اٌّؼبٍِخ )ششػ %

 ١ٕذ إٌزبئح ثأْ :ث

  ( 5.3، 4.8( % )ٚصْ/زدُ ( اٌٝ ص٠بدح و١ّخ اٌسبِغ ٚوبٔذ ) 0.8،  0.6،  0.4،  0.2اػبفخ وجش٠زبد الا١َِٔٛٛ ثٕغت 

 ( % ػٍٝ اٌزٛاٌٟ .71.42،  66.5،  75.73،  28.3ًِ ششػ ٚثىفبءح رس٠ًٛ ثٍغذ )100( غُ/    5، 5.5، 

 ٕاٌٝ ص٠بدح ٍِسٛظخ فٟ أزبج زبِغ اٌلاوز١ه وّب اٚػر ثأْ اػبفخ ا١ٌٛس٠ب وّظذس ٔزشٚخ١ ٟ 

   ( غُ/ 31.9،  21.7،  6.5،  4.9وّب اٚػر ثأْ اػبفخ خلاطخ اٌخ١ّشح اٌٝ ص٠بدح و١ّخ اٌسبِغ ٚوبٔذ )100  ًِ

 ( % ػٍٝ اٌزٛاٌٟ . 89.65،  86.55،  66.77،  71.22ششػ ٚثىفبءح رس٠ًٛ ثٍغذ )

  خلاطخ خ١ّشح  ( % ثبٔٗ اٌٛعؾ اٌّثبٌٟ لأزبج زبِغ اٌلاوز١ه ِٓ   0.8+ 25ث١ٓ اٌٛعؾ اٌّىْٛ ِٓ اٌششػ + )ِٛلاط

 Lb. delbrueckiiثىزش٠ب 
 

Abstract: 
Lactic acid discovered at 1780 and its had many application in food industries such as 

acidulant ,preservative and material for organic synthesis. Commercial Lactobacillus 

delbrueckii isolate of has been used in the production of lactic acid from sweet bovine whey 

supplemented with local renewable resources The study used cane sugar molasses and date 

waste juice (5,10,15,20,25)% (w/v) as carbon sources and yeast extract ,urea ,ammonium 

salphate percentage as nitrogen sources (0.2 , 0.4 , 0.6 , 0.8 ) % (w/v) . the study showed:    

*  The commercial isolate was ferment the un supplemented whey during 48 hr . at 45c and pH 6 

, its lactic acid production as 3.5 gm/100 ml whey with conversion efficiency 18.6%.  

* When the molasses was added (5, 10, 15, 20, 25)% (w/v) the study showed increased lactic 

acid amount to (4.7, 5.8, 6.9, 18.5, 33.9)gm/100 ml whey with conversion efficiency (44.7, 

19.3, 22.5, 28.3, 81.5) % respectively. 

*On the other hand our study showed the addition of date waste juice (5,10,15,20,25) % (w/v) 

increased lactic acid amount as (4.8, 6.7, 10.7, 20.7, 29.5) gm /100 ml whey with conversion 
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efficiency (43.7, 22.8, 20.8, 44.7, 52.8) % respectively. 

*The generally  treatment (whey and 25% molasses) was selected as a fermentation medium for 

the production of lactic acid it is  also supplemented by different nitrogen sources, the results 

showed: 

*The addition of ammonium salphate (0.2, 0.4, 0.6, 0.8) % (w/v) increased lactic acid amount to 

(4.8, 5.3, 5.5, 5) gm /100 ml whey with conversion efficiency (28.3, 75.73, 66.5, 71.42) % 

respectively. and The addition of urea as nitrogen source did not exert any change in the 

amount of lactic acid product. While The addition of yeast extract (0.2, 0.4, 0.6, 0.8) % (w/v) 

the result illustrated increased lactic acid amount was (4.9, 6.5, 21.7, 31.9) gm /100 ml whey 

with conversion efficiency (71.22, 66.77, 86.55, 89.65) % respectively. On the other hand 

molasses 25% and whey +0.8%yeast extract was selected as best medium for lactic acid 

production.      

Key words: Lactic acid production  , Lactobacillus delbrueckii  
 

 انمقذمت :
 L(+) lactic acidأزح إٌٛع  1880اٚي زبِغ ػؼٛٞ أزح ثبٌطش٠مخ ا١ٌّىشٚث١خ ٚفٟ ػبَ  ٠ؼذ زبِغ اٌلاوز١ه

 Lactobacillus delbrueckii  ،Lactobacillus  الار١خٚثبعزؼّبي أٛاع ِخزٍفخ ِٓ ثىزش٠ب زبِغ اٌلاوز١ه ٚخبطخ الأٛاع 

bulgaricus  ،Lactobacillus leichmanni 1)   ثٍغذ دسخبد ٚػٕذ اٌز٠ٛٙخ( . رزُ ػ١ٍّخ اٌزخّش رسذ ظشٚف ل١ٍٍخ 

( ٚاٌغ١ٍ١ٛص ٚاٌّٛلاط ٌششػ) ِثً ِزدذدح ِظبدس ِٕٙب ِس١ٍخ وشسث١٘ٛذسار١خ ِظبدس ٚثبعزؼّبي 50َ-45  ٔغج١ب زشاسحػب١ٌخ

 أطجسذ ٚوزٌه ٚاٌزد١ًّ الأد٠ٚخ ِٛاد طٕبػخ فٟ ٚرذخً ٌلأغز٠خ ِٕٚىٙخ ِسّؼخ ِٚبدح زبفظخ وّبدح اٌلاوز١ه زبِغ ٠ٚغزؼًّ.

 -lactate esters propylene , glycol,propyleneoxid,acrylic acid,2,3 ػذ٠ذح طٕبػبد فٟ رذخً و١ّ١بئ١خ ِبدح

dillactide and pentauedione propionoic acid aldehyde  (2. ) 

ِٓ اٌّٛاد اٌخبَ وث١شح الاعزؼّبي فٟ اٌزم١ٕبد اٌس١بر١خ وّظذس وبسثٟٛٔ ٚ٘ٛ ٔبرح ػشػٟ ِٓ طٕبػخ اٌغىش  ٠ٚؼذ اٌّٛلاط

 الأعٛدغبِك اٌٍْٛ ٠ٚطٍك ػ١ٍٗ از١بٔب ثبٌؼغً  أٚٚ٘ٛ عبئً ثخ١ٓ اعٛد ( caneلظت اٌغىش ) أٚ( beetعٛاء ِٓ اٌجٕدشاٌغىشٞ )

فٟ اٌّٛلاط ٠ٚٛخذ ثزشو١ض ػبٌٟ ٔغج١ب ٚلذ اعزؼٍّذ ثىزش٠ب ىش٠بد الاعبع١خ ِٓ اٌغ٠ٚؼذ عىش اٌغىشٚص  ٠ٚزجمٝ ثؼذ ثٍٛسح اٌغىش

Lb .delbruckii لأخًٛعطب رخّش٠ب ثؼذ رذػ١ّٗ ثجؼغ اٌّغز٠بد اٌؼشٚس٠خ واعزؼًّ  إراٌسبِغ ِٓ اٌّٛلاط  لإٔزبج  ّٛٔ

اٌشؼ١ش إٌّجذ  ٚإػبفخِغزخٍض اٌخ١ّشح ٚاٌٍسُ ثزشاو١ض ِخزٍفخ  ثئػبفخرذػ١ُ اٌّٛلاط  أْ خاٌذساع أظٙشد. وّب 3))اٌجىزش٠ب 

اعزؼًّ . Lb. delbrueckii(3)فٟ زظٛي ص٠بدح ِؼ٠ٕٛخ ٌى١ّخ اٌسبِغ إٌّزدخ ِٓ لجً ثىزش٠ب  أعُٙ( % لذ   4-1) ثٕغت

٠ٚؼذ اٌششػ إٌبرح اٌثبٔٛٞ ٌظٕبػخ اٌدجٓ  ٌّسزٛاٖ اٌؼبٌٟ ِٓ اٌغىش ٚخبطخ اٌغىش اٌّسٛي  ٚرٌه ػظ١ش اٌزّش وّظذس وبسثٟٛٔ

٠ٚزٛاخذ زبِغ اٌلاوز١ه فٟ اٌششػ ثى١ّبد ِزفبٚرخ رجؼب ٌطٛي ِذح اٌخضْ ٌٍس١ٍت ٌزا فبْ اعزؼّبي اٌششػ ٌٛزذٖ وّظذس 

ي وبسثٟٛٔ ٠ىْٛ فم١شا ثغجت افزمبسٖ ٌٍؼذ٠ذ ِٓ اٌّغز٠بد اٌؼشٚس٠خ فؼلا ػٓ ػؼف لبث١ٍزٗ فٟ رٕظ١ُ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚخ١ٕٟ خلا

ػٕذ رخ١ّش اٌششػ اٌسٍٛ ٚاٌّسّغ  ثأٔٗ( 5)ٚروش( . (4 زٌه ٠ؼبف ِٕظُ ٌٍشلُ ا١ٌٙذسٚخ١ٕٟػ١ٍّخ اٌزخّش لإٔزبج اٌسبِغ ٌ

رىْٛ و١ّخ زبِغ اٌلاوز١ه عبػخ  28ٌّذح Lb.delbrueckii sub sp.bulgaricusثبعزؼّبي ثىزش٠ب  ٚالإثً الأثمبسٌس١ٍت 

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ  ٌلإثًاٌسٍٛ ٚاٌششػ اٌّسّغ  ثمبسٚالإثًاٌسٌٍٛلاششػ اٌٌىً ِٓ ( غُ/ٌزش  14,08،  13,58،  14,22ِزمبسثخ )

اٌّضسػخ اٌّخزٍطخ ِٓ  أْفٛخذ زبِغ اٌلاوز١ه  لإٔزبجربثؼخ ٌؼظ١بد اٌس١ٍت ػضٌذ ِٓ اٌٍجٓ اٌشائت  أٔٛاع( خّغخ  6ٚاخزجش ).

Lb.bulgarricus  ٚLb.Casei ٚLb. delbrueckii  ًٟ٘زبِغ اٌلاوز١ه ِٓ ٚعؾ ِزششر اٌششػ اٌّذػُ  لإٔزبج الأفؼ

ٚرؼزجش ثىزش٠ب  ثبٌّخٍفبد اٌثب٠ٛٔخ اٌضساػ١خ ِثً اٌّٛلاط ٚعبئً ٔم١غ اٌزسح ٚز١ٍت اٌخغ ٌٍمشطخ اٌسٍٛح .

Lb.delbrueckiisubsp.bulgaricus علاٌخ ػضٌذ ِٓ اٌٍجٓ اٌشائت ٚاٌدجٓ رخّش اٌم١ًٍ ِٓ اٌىبسث١٘ٛذساد ، ٔٛع اٌغلاٌخ

ATCC 11842 American type culture collection)  ) طٕفذ ػّٓ اٌّدّٛػخ  Aa أٛاعLb.delbrueckii اٌّّٙخ

لذ رىْٛ ٚخلا٠ب اٌجىزش٠ب ػظ٠ٛخ راد ٔٙب٠بد ِغزذ٠شح  الأطًاٌّزخّشح إٌجبر١خ ٚاٌس١ٛا١ٔخ  الأغز٠خ إٔزبجطٕبػ١ب ٚاٌزٟ رغزؼًّ فٟ 

ثشىً ِزؼبِذ ِٛخجخ ٌظجغخ وشاَ ل١ٍٍخ اٌز٠ٛٙخ ، غ١ش ِىٛٔخ ٌٍغجٛساد ٚغ١ش ثشىً علاعً لظ١شح رزشرت غبٌجب  أِٚسججخ ِفشدح 

ٚرسزبج (. 7)رٕزح الا١ِٔٛب ِٓ الاسخ١ٕٓ ٚلارٕزح الا١ِٔٛب ٚغبص ثبٟٔ اٚوغ١ذ اٌىبسثْٛ ِٓ ا١ٌٛس٠ب   ِزسشوخ ٚغ١ش ِٕزدخ ٌٍىبر١ٍض ،لا

١ٕبد ٌّٕٛ٘ب فٟٙ رسزبج اٌٝ زبِغ اٌجبٔث١ٔٛه ،ا١ٌٕبع١ٓ ٚثؼغ اٌؼذ٠ذ ِٓ الازّبع الا١ٕ١ِخ ٚا١ٌٕٛو١ٍز١ذاد ٚاٌف١زبِ إٌٝاٌجىزش٠ب 

ٚ٘زٖ ، اٌث١ب١ِذ٠ٓ ، اٌج١شٚوغ١ذ٠ٓ ،زبِغ ا١ٌٕىٛر١ٕه ٚاٌجب٠ٛر١ٓ   B12اٌغلالاد رسزبج اٌشا٠جٛفلاف١ٓ ،زبِغ اٌف١ٌٛه ،ف١زب١ِٓ 

ٚرخّش فمؾ عىش اٌفشوزٛص ٚاٌىٍٛوٛص ٚاٌلاوزٛص ٚإٌبرح إٌٙبئٟ ٌؼ١ٍّخ  اٌجىزش٠ب ِزدبٔغخ اٌزخّش اخجبس٠ب ٟٚ٘ غ١ش ٔشطخ ا٠ؼ١ب

–فؼلا ػٓ ِشوجبد ثب٠ٛٔخ ِثً الاعزبٌذ٠ٙب٠ذ، الاع١زْٛ ٚثٕبئٟ الاعزب٠ً ػجش ِغبس اِجذْ %(  90٘ٛ زبِغ اٌلاوز١ه ) اٌزخّش

ح اٌلا٘ٛائ١خ ٠ٚزسٛي اٌج١شٚف١ذ اٌٝ ػٓ ؽش٠ك الاوغذار رخّش اٌغىش٠بد اٌغذاع١خ ثزس٠ٍٛٙب اٌٝ ِشوت اٌج١شٚف١ذ  ِب٠ش٘ٛف

لا رغزط١غ  أٔٙبثؼذ رسط١ُ عىش اٌلاوزٛص اٌٝ عىش اٌىٍٛوٛص ٚاٌىبٌىٕٛص الا   Lactate dehydrogenaseاٌلاوزبد  ثٛاعطخ أض٠ُ 

اعزؼٍّذ ثىزش٠ب زبِغ اٌلاوز١ه ِٕز ٚلذ  .( 8،9) ٌزٌه ٠ىْٛ ٕ٘بن عىش ثبلٟ فٟ اٌٛعؾ ُ عىش اٌىبٌىزٛص ػجش ِغبس ٠ٍٛ١ٌٍشرسط١

الاعزؼّبلاد اٌشئ١غ١خ ٌٙزٖ اٌجىزش٠ب فٟ ٔفظ اٌّدبي وزظ١ٕغ  ٚلا رضايثؼ١ذ فٟ رخ١ّش اٌؼذ٠ذ ِٓ الاغز٠خ ٚإٌّزدبد اٌغزائ١خ ٚا١ٌَٛ 

٠ؼبف اٌٝ رٌه الاعزؼّبلاد اٌسذ٠ثخ ٌٍجىزش٠ب فٟ اٌؼذ٠ذ ِٓ  إٌج١ز ٚغ١ش٘باٌّخٍلاد ،الاٌجبْ ،اٌٍسَٛ، اٌفٛاوٗ ٚاٌخؼشٚاد ، 

فٟ رظ١ٕغ إٌّزدبد اٌغزائ١خ اٌظس١خ ٚاٌس٠ٛ١خ وجىزش٠ب داػّخ ٌٍس٠ٛ١خ اٌّدبلاد ِثً أزبج اٌذوغزشاْ ٚا١ٌٕبع١ٓ ٚاعزؼّبٌٙب 
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الاغشاع اٌّزؼذدح وجبدئبد الاخجبْ  ٚاعزؼٍّذ اٌؼذ٠ذ ِٓ أٛاع خٕظ اٌلاوزٛثبع١ٍلاٞ فٟ أزبج اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌجبدئبد راد. (11,10)

ٚالاٌجبْ اٌّزخّشح ٚاٌجبدئبد اٌذاػّخ اٌس٠ٛ١خ اٌزٟ رغزؼًّ فٟ رظ١ٕغ ِب٠غّٝ ثبٌّٕزدبد اٌظس١خ ِٕٙب ِٕزدبد الاٌجبْ اٌّزخّشح 

غبػذ الأغبْ اٌؼلاخ١خ ٚرظ١ٕغ اٌّثٍدبد اٌمشط١خ اٌذاػّخ ٌٍس٠ٛ١خ ، ِٚغزسؼشاد ثىزش٠ب زبِغ اٌلاوز١ه اٌذاػّخ ٌٍس٠ٛ١خ اٌزٟ ر

 . ٚلذ ٘ذفذ اٌذساعخ اٌسب١ٌخ اٌٝ (13،  12ػٍٝ رسغ١ٓ اٌٙؼُ ِٚٛاصٔخ الاز١بء اٌّدٙش٠خ فٟ الاِؼبء ٚرذػ١ُ خٙبص إٌّبػخ .)

   اعزؼّبي ثىزش٠بLb. delbrueckii.    زبِغ اٌلاوز١ه  لإٔزبجخب٘ضح ِٚشخظخ ردبس٠خ. 

  اعزؼّبي اٌششػ وّظذس وبسث١٘ٛذسارٟ ٚثٕغت ِخزٍفخ ٌّؼشفخ و١ّخ اٌسبِغ إٌّزدخ 

  اعزؼّبي اٌّٛلاط ٚػظ١ش اٌزّش ٚثٕغت ِخزٍفخ لأزبج اٌسبِغ. 

  اٌسبِغ أزبخ١خٚوجش٠زبد الا١َِٔٛٛ لاخً رسغ١ٓ  رذػ١ُ ٚعؾ اٌزخّش ثّظبدس ٔزشٚخ١ٕ١خ ِخزٍفخ ِثً ا١ٌٛس٠ب . 
  

 Material and Methods       انمواد وطرائق انعمم :
 ِذ٠ٕخ اٌٗ اثبد –ثذٌٚخ إٌٙذ  Food and Dairy Department اٌزدشثخ فٟ ِخزجشاد لغُ ػٍَٛ الاغز٠خ ٚالاٌجبْ أخش٠ذ

                                   ، وبٔذ اٌّٛاد اٌزٟ اعزخذِذ فٟ اٌذساعخ ٟ٘   ( 2015ٌؼبَ  1-1اٌٝ   8-1ٌٍفزشح َ )

  اٌٗ اثبد . -: رُ اٌسظٛي ػٍٝ ششػ الاثفبس اٌسٍٛ اٌطبصج ِٓ ِؼًّ لغُ ػٍَٛ الاغز٠خ ٚالاٌجبْانحهو انطازجانشرظ 

 رُ خٍت اٌّٛلاط ِٓ ِؼًّ رظ١ٕغ اٌغىش . مولاش قصب انطكر : 

 ٍ١ب ثّذ٠ٕخ ػظ١ش زثبٌخ اٌزّش: رُ رسؼ١شٖ ثبػبفخ اٌّبء اٌّمطش اٌٝ زثبٌخ اٌزّش اٌّغزسظً ػ١ٍٙب ِٓ ِؼًّ رظ١ٕغ اٌذثظ ِس

 ( .1:1اٌٗ اثبد ٚرّذ الاػبفخ ثٕغجخ )

 ٌجىزش٠ب   عسنت نقيت مجفذةLb. delbrueckii.   اٌّٛاد اٌؼ١ٍّخ  ضرُ اٌسظٛي ػ١ٍٙب ِٓ ِدٙض ردبسٞ )اٌّىزت اٌؼٍّٟ ٌزد١ٙ– 

 دٚسق ٌىً ًِ 100 ثٛالغ ٚٚصع اعبط وٛعؾ اٌششػ اِب ٚعؾ اٌزخ١ّش فبعزؼًّ اعزؼٍّذ لأزبج زبِغ اٌلاوز١ه .دٌٟٙ ( 

 ثزشو١ض اٌزّش زثبٌخ ٚػظ١ش( % 77-75) ثزشو١ض اٌغىش لظت ِٛلاط ّ٘ب ٌٍىبسثْٛ ثّظذس٠ٓ دػُ رٌه ثؼذ ًِ 250 عؼخ

 ثدٙبص اٌزخ١ّش ٚعؾ ٚػمُ(  زدُ/ٚصْ( % ) 25 ، 20 ، 15 ،10 ،5) الار١خ ثبٌٕغت الاػبفخ ٚوبٔذ أفشاد ػٍٝ ولا( % 15)

 إٌزشٚخ١ٕ١خ ثبٌّظبدس ٚدػُ اٌغبثمخ اٌّؼبِلاد ِٓ اٌسبِغ لأزبج ٚعؾ افؼً أزخت ثُ ،(  دلبئك 5 ٌّذح َ 121) اٌزؼم١ُ

 لأٗ ٌٍٛعؾ ا١ٌٙذسٚخ١ٕٟ اٌشلُ ٠ؼذي ٌُٚ( %  0,8 ، 0,6 ، 0,4 ، 0,2)  ثٕغت اٌخ١ّشح ٚخلاطخ  الا١َِٔٛٛ ٚوجش٠زبد ا١ٌٛس٠ب

 اٌّغزؼًّ     MRSB (DeMan , Rogosa, Sharpe Broth  )  ٚٚعؾ اٌزؼم١ُ ثدٙبص رؼم١ّٗ ثؼذ 6 اٌشلُ اٌٝ ٠ٕخفغ

  . اثبد اٌٗ– ٚالاٌجبْ الاغز٠خ ػٍَٛ لغُ ِؼًّ ِٓ اٌّدفف اٌفشص ٚاعزخذَ اٌس١ٍت  اٌؼظ١بد ٚاغٕبء ر١ّٕخ لأخً
 

 طريقت انعمم : 
اٌغبئً   MRSصسػذ اٌجىزش٠ب ػٍٝ ٚعؾ  اخش٠ذ ؽش٠مز١ٓ ٌسفع ٚاداِخ اٌؼضلاد ٌىلا ِضاسع اٌؼًّ ِٚضاسع الاداِخ ز١ث 

َ 5-4عبػخ ثُ خفؼذ دسخخ اٌسشاسح  18-16ٌّذح  َ 45%   ٚزؼٕذ ثذسخخ زشاسح1ثٕغجخ ٌمبذ ثٍغذ ( % 10ٚاٌس١ٍت اٌفشص )

% ٚزفظذ 10ث١ّٕب وبٔذ ِضاسع الاداِخ  رضسع ف١ٙب اٌجىزش٠ب فٟ ٚعؾ اٌس١ٍت اٌفشص  . (14) أعجٛػ١ٓٚردذد ٘زٖ اٌؼ١ٍّخ وً 

عبػخ  24َ ٌّٚذح 45% ٚرسؼٓ ثذسخخ زشاسح 10َ ٚػٕذ اٌسبخخ رزٚة ٚرٕشؾ ِشر١ٓ فٟ اٌس١ٍت اٌفشص 18-ثذسخخ زشاسح 

(ز١ث رُ رٍم١ر ز١ٍت اٌفشص 15ب ٚسد فٟ )رُ رسؼ١ش اٌٍمبذ وّ ( .14اشٙش ) ٠ٚ6ّىٓ زفع اٌّضاسع اٌجىز١ش٠خ ثٙزٖ اٌطش٠مخ ٌّذح 

عبػخ ثُ  18-16َ ٌّذح 45اٌغبئً ٚاٌزٞ رُ زؼٕٗ ػٍٝ   MRS% ِٓ اٌؼضٌخ إٌم١خ إٌّشطخ ِغجمب ػٍٝ ٚعؾ      5اٌّؼمُ ثٕغجخ 

ج ( لأزب15ارجؼذ اٌطشائك اٌّزوٛسح فٟ )ٚ عبػخ . 18-16َ ٌّذح 45% إٌٝ اٌششػ اٌّؼمُ  ٚزؼٓ ػٍٝ 5ٔمً اٌٍمبذ ثٕغجخ 

% ِٓ اٌٍمبذ 5.  ٚرٌه ثزٍم١ر ٚعؾ اٌزخ١ّش ثٕغجخ Lb. delbrueckiiزبِغ اٌلاوز١ه ِٓ ٚعؾ اٌزخ١ّش ثبعزؼّبي ثىزش٠ب   

ا٠بَ ِغ ِشاػبح ػجؾ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚخ١ٕٟ وً عبػخ  4-2ٌّذح  6َ ٚسلُ ١٘ذسٚخ١ٕٟ 45ٚاٌسؼٓ ثظشٚف ر٠ٛٙخ ل١ٍٍخ ثذسخخ زشاسح 

( اعزخلاص زبِغ اٌلاوز١ه ِٓ ٚعؾ اٌزخّش ز١ث أػ١فذ  16ؼذ اٌطش٠مخ اٌٛاسدح فٟ )ارج ٚٔظف ززٝ أزٙبء فزشح اٌزخ١ّش .

َ 96ٚعخٕذ اٌّؼبِلاد ثذسخخ زشاس٠خ ثٍغذ  10و١ّبد أػبف١خ ِٓ ١٘ذسٚوغ١ذ اٌىبٌغ١َٛ لاخً رثج١ذ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚخ١ٕٟ ػٕذ 

 10-5ل١مخ ( ٌّذح دٚسح/د 5000دلبئك لاخً فظً اٌّٛاد اٌجشٚر١ٕ١خ ٚاٌخلا٠ب اٌجىز١ش٠خ ٚػٍِٛذ ثبٌطشد اٌّشوضٞ ) 10-5ٌّٚذح 

دل١مخ .  ٚسوض  15( % )ٚصْ/زدُ( ِغ اٌشج ٌّذح  3ٚلظش اٌٍْٛ ٌٍّسٍٛي اٌّسّغ إٌبرح ثئػبفخ اٌفسُ اٌس١ٛأٟ ثٕغجخ ) دلبئك .

َ 55دٚسح/دل١مخ ( ثذسخخ زشاس٠خ ثٍغذ  5ٚثّؼذي ) Rotavapor Rm 233-Swissإٌبرح ثبعزؼّبي اٌّىثف اٌذٚاس ِٓ ٔٛع 

ٚاعزخٍض اٌسبِغ ِٓ لاوزبربد اٌىبع١َٛ  ثبػبفخ زبِغ اٌىجش٠ز١ه  % ِٛاد طٍجخ و١ٍخ . 22رشو١ض ز١ث رُ اٌسظٛي ػٍٝ 

رشو١ض  رمذ٠شوّب رُ  ( ع ز١ث رضاي وجش٠زبد اٌىبٌغ١َٛ ٠ٚسفع زبِغ اٌلاوز١ه اٌّزىْٛ ثؼجٛاد ِسىّخ اٌغٍك ٚغبِمخ اٌٍْٛ .0,1)

( اػزّبدا 18،زغجذ وفبءح اٌزس٠ًٛ ثبٌٕغجخ اٌّئ٠ٛخ وّب ٚسد فٟ ) ( .17إٌبرح ثطش٠مخ اٌزغس١ر ؽجمب ٌّب ٚسد فٟ )زبِغ اٌلاوز١ه 

  ػٍٝ  اٌّؼبدٌخ الار١خ :
 

 و١ّخ زبِغ اٌلاوز١ه          

 X           100%                         وفبئخ اٌزس٠ًٛ % =

 و١ّخ اٌغىش اٌى١ٍخ     
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 Statistical Analysis: الإحصائيانتحهيم 
ٚلٛسٔذ اٌفشٚلبد اٌّؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّزٛعطبد  Complete Random Design( CRD )اعزؼًّ اٌزظ١ُّ اٌؼشٛائٟ اٌىبًِ 

 . ٌٍج١بٔبد اٌّذسٚعخ الإزظبئٟ( فٟ اٌزس١ًٍ 2001) SASٚاعزؼًّ اٌجشٔبِح   (L.S.D)الً فشق ِؼٕٛٞ ثبخزجبس
  

 Results and Decisions           اننتائج وانمناقشت : 
 إنتاج حامض انلاكتيك : 

اٌّثٍٝ اٌزٟ أخش٠ذ اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌزدبسة  الأ١ٌٚخ لأخً رثج١ذ اٌظشٚف اٌّثب١ٌخ لإٔزبج اٌسبِغ ٚوبْ لاخز١بس دسخخ اٌسشاسح  

الأ١ٌٚخ ٚوزٌه اٌغ١طشح ػٍٝ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚخ١ٕٟ ٌٛعؾ اٌزخ١ّش دٚس فٟ رسغ١ٓ إٔزبخ١خ اٌسبِغ    رُ اخز١بس٘ب ِٓ خلاي اٌزدشثخ

 .Lb( % لاوزٛص ثذْٚ أٞ إػبفبد ٚاٌزٞ ٠ؼزجش اٌٛعؾ إٌّبعت ٌّٕٛ ثىزش٠ب 5ِٓ اٌششػ اٌطبصج  ) ١ًٍ ِٓ رثج١ؾ إٌبرحٚاٌزم

delbrueckii.   وبسث١٘ٛذساد ، دْ٘ٛ، اٌغزائ١خ ٌٙزا إٌٛع ِٓ اٌجىزش٠ب  اٌششػ ٌزٛف١ش ِؼظُ الازز١بخبد أِىب١ٔخٌٛزع  إر( ِٓ

زخ١ّش ( اٌزٞ ٠زؼّٓ اٌزشو١ت اٌى١ّ١بئٟ ٌٍششػ اٌطبصج اٌّغزؼًّ وٛعؾ 1ٌٍٚوّب ِٛػر فٟ اٌدذٚي ) اِلاذ ِؼذ١ٔخ، ثشٚر١ٕبد (

(19 ). 
 

 اٌى١ّ١بٚٞ ٌٍششػ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍزشو١ت( 1خذٚي )

 إٌغجخ % اٌّىْٛ

 0،8 اٌجشٚر١ٓ

 6،7 اٌلاوزٛص

 0،2 د٘ٓ

 0،7 سِبد

TS 6،7 

N2 0،097 

Ca 0،031 

Na 0،076 

K 0،019 

P 0،034 

Mg 0،015 
 

( َ ٚسلُ ١٘ذسٚخ١ٕٟ 50-37ػٕذ دسخبد زشاسح رشاٚزذ ث١ٓ )LA  (lactic acid  )ٌٛزع اْ اٌجىزش٠ب اعزطبػذ أزبج اي 

ِغ ػجؾ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚخ١ٕٟ ثؼذ وً ػٍٝ اٌزٛاٌٟ  6.0َ 45ٚٚاْ افؼً دسخخ زشاسح ٚسلُ ١٘ذسٚخ١ٕٟ ٌلأزبج ّ٘ب  6.7 -5.3ث١ٓ 

ار ٠سظً رثج١ؾ ٌٍجىزش٠ب  ثفؼً اي  5لالً ِٓ ثبػبفخ ١٘ذسٚوغ١ذ اٌىبٌغ١َٛ اٌّؼمُ ردٕجب لأخفبع اٌشلُ ا١ٌٙذسٚخ١ٕٟ عبػخ ٚٔظف 

LA  إٌبرح فٟ ٚعؾ اٌزخ١ّش ار ٠مً  رشو١ض عىش اٌلاوزٛص ٠ٚضداد رشو١ضLA   عبػخ  48إٌبرح ِغ اعزّشاس ػ١ٍّخ اٌزخ١ّش ٌٚغب٠خ

ثبٌجذا٠خ  % لاوزٛص(5)  اعزؼًّ اٌششػ ار ِخزٍفخِظبدس وبسث١ٔٛخ ( رشو١ض اٌسبِغ إٌبرح ػٓ اعزؼّبي  ٠ٚ2ج١ٓ اٌدذٚي ) ( .19)

( اٌزٞ ٚخذ اْ و١ّخ اٌسبِغ 20)ٚرزفك ٘زٖ إٌزبئح ِغ ِبٚخذٖ  ًِ 100غُ/3,5ٚوبٔذ و١ّخ اٌسبِغ إٌّزدخ وّظذس اعبعٟ 

ًِ ٚثبعزؼّبي 100( غُ/4,2-3,2ثٍغذ ) ( Lb. bulgaricus 8001) TTCCإٌّزدخ ِٓ ششػ الاثمبس اٌسٍٛ ٚثبعزؼّبي ثىزش٠ب 

 .Lbاٌزٞ اعزؼًّ اٌششػ لأزبج اٌسبِغ ِٓ ثىزش٠ب  (21ٚلارزفك إٌزبئح ِغ ِبٚخذٖ ) . Batch cultureؽش٠مخ اٌذفؼخ اٌٛازذح 

casei ( ػٕذ سلُ ١٘ذسٚخ١ٕٟ 2ار ثٍغذ و١ّخ اٌسبِغ إٌّزدخ ) اٌٝ اِىب١ٔخ ( 22)وّب اشبس  َ .37ٚدسخخ زشاسح   5,5غُ/ٌزش

ار ثٍغذ أزبخ١خ اٌجىزش٠ب  Lb. delbrueckiiاعزؼّبي اٌششػ ثذلا ِٓ س١ِٗ وّخٍفذ ٌٍّظبٔغ لأزبج زبِغ اٌلاوز١ه ِٓ ثىزش٠ب 

عبػخ 24% ٚٚلذ رخّش4َ ،زدُ ٌمبذ 42، دسخخ زشاسح  ١6,8ش سلُ ١٘ذسٚخ١ٕٟ غُ/ٌزش رسذ ظشٚف رخّ 12,22ِٓ اٌسبِغ 

ٟ٘ افؼً وبئٓ زٟ  Lb. delbrueckii( ثبْ ثىزش٠ب 23ٚرزفك إٌز١دخ ِغ ِبروشٖ ) ًِ ِٓ اٌششػ ٌلأزبج .125ٚرّذ اعزؼّبي 

حرسذ  6,0-5,5َ ٚسلُ ١٘ذسٚخ١ٕٟ 50 -40ردبس٠ب ِٓ اٌششػ ػٕذ دسخخ زشاسح  ِدٙشٞ ٠غزؼًّ لأزبج زبِغ اٌلاوز١ه

  عبػخ . 48ظشٚف لا٘ٛائ١خ خلاي فزشح 
 

 اضتخذاو انمولاش وعصير انتمر :
 ػٍٝ اٌّٛلاط ٠سزٛٞ ار اٌزس٠ًٛ وفبءح سفغ ٚثبٌزبٌٟ إٌّزدخ اٌسبِغ ٔغجخ ص٠بدح لاخً اٌزخ١ّش ٚعؾ اٌٝ اػبفزٗ رُ ار

 ِٓ ِخزٍفخ ٔغت ػٓ فؼلا( % 10) إٌزشٚخ١ٕ١خ اٌّٛاد ِٓ خ١ذح و١ّبد ػٓ فؼلا( % 65) اٌى١ٍخ اٌغىش٠بد ِٓ ػب١ٌخ و١ّبد

 اٌف١زب١ِٕبد ِٓ ِزجب٠ٕخ ٔغت ػٍٝ ٠سزٛٞ وزٌه( اٌفغفٛس ، اٌجٛربع١َٛ ، اٌّغ١ٕغ١َٛ ، اٌظٛد٠َٛ ، اٌىبٌغ١َٛ ، اٌىٍٛس) ِٕٙب اٌؼٕبطش

(24. )   

 ار ث١ٕذ إٌزبئح اٌٝ ص٠بدح رشو١ض اٌسبِغ إٌّزح  ِخزٍفخ ٔغت رٚ ٚػظ١ش زثبٌخ اٌزّشثبٌّٛلاط اٌششػ ُ ١ذػٚادٜ ر

ششػ+ ٚعؾ اٌزخ١ّش اٌّىْٛ ِٓ )ثبعزؼّبي  ذوبٔلأزبج زبِغ اٌلاوز١ه  زذػ١ُ ٌٍٔغجخ اْ افؼً ( 2اٌّٛػسخ فٟ اٌدذٚي )

٠ٚؼضٜ اٌغجت فٟ ص٠بدح رشو١ض اٌغىش٠بد فٟ اٌٛعؾ ِّب ادٜ  ًِ 100غُ/ 33,9ار ثٍغذ و١ّخ اٌسبِغ إٌّزدخ (  %25ِٛلاط 

اٌٝ   ((15 ٚرزفك ٘زٖ إٌز١دخ ِغ ِبروشٖ ٚأزخت ٘زا اٌٛعؾ وبفؼً ٚعؾ ٌلأزبج ِٓ اٌجىزش٠ب اٌٝ ص٠بدح أزبج اٌسبِغ فٟ اٌٛعؾ 
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اٌزٞ  25)ٚرزفك ِغ ِبٚخذٖ ) % ٠ؤدٞ اٌٝ ص٠بدح رشو١ض اٌسبِغ إٌّزح18-12اْ ص٠بدح رشو١ض اٌغىش٠بد فٟ ٚعؾ اٌزخ١ّش اٌٝ 

ٚفغشد اٌض٠بدح فٟ رشو١ض غُ/ٌزش   94,8 اعزٕزح اْ اػبفخ اٌّٛلاط اٌٝ ٚعؾ اٌزخّش ادٜ اٌٝ سفغ أزبخ١خ اٌسبِغ اٌٝ 

ٌزبٌٟ ص٠بدح الأزبخ١خ ِٓ اٌسبِغ . ٚرزفك اٌغىش٠بد اٌذاخٍخ فٟ رشو١ت اٌّٛلاط ٌٙب دٚس فٟ سفغ ٔشبؽ اٌجىزش٠ب ٚاعزٙلاوٙب ٚثب

غُ /ٌزش/عبػخ  ثؼذ اْ 15( اْ اػبفخ اٌّٛلاط اٌٝ ٚعؾ اٌزخ١ّش ادٜ اٌٝ سفغ رشو١ض اٌسبِغ إٌّزح اٌٝ 26)ئح ِغ ِب ٚخذٖ إٌزب

ادد اػبفخ اٌّٛلاط اٌٝ ٚعؾ اٌزخ١ّش  ا27ْ) ٚخذ ) . ٚفٟ ٔفظ اٌٛلذ غُ /ٌزش/عبػخ 4وبٔذ ٔغجذ الأزبخ١خ ثبٌٛعؾ اٌم١بعٟ 

ٚوّب  .عبػخ وٛلذ ٌٍزخّش  48غُ/ ٌزشثؼذ ِشٚس 103ار ثٍغذ  Rhizopus arrhizusِٓ اٌفطش  أزبخ١خ زبِغ اٌلاوز١ه سفغ اٌٝ

( اٌزٞ 28ِٛػر ثبٌٕزبئح اْ اٌزذػ١ُ ثؼظ١ش اٌزّش ادٜ وزٌه اٌٝ سفغ الأزبخ١خ ِٓ اٌجىزش٠ب ٌٍسبِغ ٚرزفك إٌزبئح ِغ ِبٚخذٖ )

أزبخ١خ خ١ذح ِٓ زبِغ اٌلاوز١ه ػٕذ اعزؼّبي ػظ١ش اٌزّش ػضلاد ِٓ ثىزش٠ب زبِغ اٌلاوز١ه راد  9رّىٓ ِٓ ػضي ٚرشخ١ض 

عبػخ ػً ثذا٠خ اٌزخّش ٚ٘زا ٠ؼضص اْ ٌٍغىش٠بد  48زش ثؼذ ( غُ/29ٌ-9ٌٛزذٖ وٛعؾ ٌٍزخ١ّش ار رشاٚزذ أزبخ١خ اٌؼضلاد )

إٌز١دخ ِغ ِب رٛطٍذ  ٚرزفك اٌّٛخٛدح فٟ ػظ١ش اٌزّش دٚس ٚاػر فٟ ص٠بدح ٔشبؽ اٌجىزش٠ب ثبٌزبٌٟ سفغ رشو١ض اٌسبِغ إٌّزح .

 Lactobacillus( % ادٜ اٌٝ سفغ أزبخ١خ ثىزش٠ب 20ِٓ اْ رذػ١ُ اٌششػ وٛعؾ ٌٍزخ١ّش ثبػبفخ ػظ١ش اٌزّش ثٕغجخ )(  29ٌٗ )

delbrueckii subsp bulgaricus   ٌٝششػ ِذػُ .100غُ/5ا ًِ  
 

 Lb.delbrueckiiاٌلاوز١ه ِٓ ثىزش٠ب ( رأث١ش اعزؼّبي ِظبدس وبسث١ٔٛخ ِخزٍفخ فٟ أزبج زبِغ 2خذٚي )
 

زبِغ اٌلاوز١ه  إٌّٛرج د

 100ًِغُ/

 اٌسّٛػخ اٌى١ٍخ % وفبءح اٌزس٠ًٛ %

 0,371 18.6 3.5 % لاوزٛص5اٌششػ  1

 0,442 44.7 4.7 %5ششػ+ ِٛلاط  2

 0,492 19,3 5.8 %10ششػ + ِٛلاط  3

 0,514 22.5 6.9 %15ششػ + ِٛلاط  4

 0,564 28.3 18.5 % 20ششػ + ِٛلاط  5

 0,913 81,5 33.9 %25ششػ+ ِٛلاط  6

 0,452 43,7 4.8 % 5ششػ + ػظ١ش اٌزّش  7

 0,555 22,8 6.7 % 10ششػ + ػظ١ش اٌزّش 8

 0,543 20,8 10.7 % 15ششػ +ػظ١ش اٌزّش 9

 0,597 44,7 20.7 % 20ششػ + ػظ١ش اٌزّش  10

 0,635 52,8 29.5 % 25ششػ + ػظ١ش اٌزّش  11
 

% ِٛلاط  25ٚاٌّىْٛ ِٓ ششػ + Lb. delbrueckiiرُ رذػ١ُ اٌٛعؾ اٌّثبٌٟ إٌّزخت لأزبج زبِغ اٌلاوز١ه ِٓ ثىزش٠ب و

 yeast extractِٕٙب ا١ٌٛس٠ب ٚوجش٠زبد الا١َِٔٛٛ ٚخلاطخ اٌخ١ّشح  different nitrogen sources ثّظبدس ٔزشٚخ١ٕ١خ ِخزٍفخ

ار اْ رذػ١ُ اٌٛعؾ اٌّغزؼًّ ٌٍزخ١ّش ثّظبدس ٔزشٚخ١ٕ١خ ِخزٍفخ ٠ؤدٞ اٌٝ ص٠بدح أزبج  ٌغشع ص٠بدح الأزبخ١خ ِٓ زبِغ اٌلاوز١ه

ثٕغت ِخٍفخ اٌٝ ص٠بدح ( ٌُ رؤدٞ اػبفخ ا١ٌٛس٠ب اٌٝ ٚعؾ اٌزخ١ّش ٠3لازع ِٓ إٌزبئح اٌّج١ٕخ فٟ اٌدذٚي ) .(6زبِغ اٌلاوز١ه )

ِىب١ٔخ الاعزفبدح ِٓ لجً اٌجىزش٠ب وّظذس ٔزشٚخ١ٕٟ فٟ اٌٛعؾ ٚفشٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ٚاػسخ ث١ٓ اٌّؼبِلاد ٚ٘زا ٠فغش ػٍٝ ػٍٝ ػذَ ا

أض٠ُ ا٠ٛ١ٌض اٞ غ١ش لبدسح ػٍٝ اعزٙلان ا١ٌٛس٠ب  Lb. delbrueckii( اْ ثىزش٠ب اي 30)ٚ٘زا ِّىٓ رفغ١شٖ ؽجمب ٌّب ٚسد فٟ 

وّب ادٜ رذػ١ُ اٌٛعؾ ثىجش٠زبد الا١َِٔٛٛ وّظذس ٔزشٚخ١ٕٟ اٌٝ اسرفبع اٌسّٛػخ اٌى١ٍخ ٚوفبءح  . CO2ٚأزبج الا١ِٔٛب ٚغبص 

( ار ث١ٓ اْ اػبفخ وجش٠زبد الا١َِٔٛٛ اٌٝ ٚعؾ اٌزخّش  31ٚ٘زا ٠زفك ِغ ِبٚخذٖ ) اٌزس٠ًٛ ٚٔغجخ اٌسبِغ إٌّزح ِٓ لجً اٌجىزش٠ب 

 3ٚ0فبٔٙب رؼ١ف ِب٠ؼبدي %  1ٚ0ػر اْ اػبفخ وجش٠زبد الا١َِٔٛٛ ثٕغجخ ادٜ اٌٝ ص٠بدح ِؼ٠ٕٛخ فٟ و١ّخ اٌسبِغ إٌّزدخ ار ٚ

رغزؼًّ ِٓ لجً ثىزش٠ب زبِغ اٌلاوز١ه لاخً رخ١ٍك % ٔزشٚخ١ٓ غ١ش ػؼٛٞ اٌٝ ٚعؾ اٌزخ١ّش ٚاٌزٞ ٠زسٛي اٌٝ ازّبع ا١ٕ١ِخ 

٠ٛخ ٚاػسخ فٟ ٔغجخ اٌسبِغ إٌّزدخ ػٕذ وّب ٌٛزع ص٠بدح ِؼٕ اٌجشٚر١ٓ اٌّطٍٛة ٌٍّٕٛ ٚثبٌزبٌٟ اٌزسف١ض لأزبج زبِغ اٌلاوز١ه .

% خلاطخ خ١ّشح ٚ٘زا ٠زفك ِغ  0.8غجخ ِٕزدخ ٌٍسبِغ ػٕذ ٔغجخ رذػ١ُاٌزذػ١ُ ثخلاطخ اٌخ١ّشح ٚثٕغت ِخزٍفخ ٚثٍغذ اػٍٝ ٔ

% ادٜ اٌٝ ص٠بدح ِؼ٠ٕٛخ ٍِسٛظخ فٟ و١ّخ اٌسبِغ 0.5ِٓ اْ رذػ١ُ ٚعؾ اٌزخّش ثخلاطخ اٌخ١ّشح ثٕغجخ  (32)ِبٚسد فٟ 

ًِ ٚعؾ رخ١ّش ٚفغش رٌه ػٍٝ اْ خلاطخ اٌخ١ّشح رضٚد اٌجىزش٠ب ثبٌٕزشٚخ١ٓ اٌؼؼٛٞ ٚ٘زا ٠سفض  100غُ/7ٚ25إٌّزدخ ثٍغذ 

ِٓ اْ رذػ١ُ ٚعؾ اٌزخ١ّش ٌجىزش٠ب ( 33إٌزبئح ِغ ِبٚخذرٗ  ٚرزفكػٍٝ ص٠بدح وزٍخ إٌّٛ ٌذٜ اٌجىزش٠ب ٚأزبج اٌسبِغ .

Lb.plantarum ٍ5ٚ92زبِغ اٌلاوز١ه ثٍغذ % اػٍٝ أزبخ١خ ِٓ 6ٚ0فخ لذ زممذ ٔغجخ اػبفخ ثخلاطخ اٌخ١ّشح ثٕغت ِخز 

( ار رُ اػبفخ خلاطخ اٌخ١ّشح ثٕغت ِخزٍفخ اٌٝ ٚعؾ اٌزخ١ّش اٌّغزؼًّ 3غُ/ٌزش ، ٚخبءد إٌزبئح ِزمبسثخ ِغ ِبرٛطً ٌٗ )

ثبعزؼّبي ؽش٠مخ رخّشاد اٌسبٌخ اٌّغزمشح  Lactobacillus delbrueckii NCIMB 8130لأزبج زبِغ اٌلاوز١ه ِٓ ثىزش٠ب 

% اٌٝ ٚعؾ اٌزخ١ّش ار 5ٌٚٛزع ص٠بدح ِزذسخخ ٚٚاػسخ ثى١ّخ اٌسبِغ إٌّزدخ ٚعدٍذ اػٍٝ ص٠بدح ػٕذ اػبفخ اٌخ١ّشح ثٕغجخ 

خ١ّشح ( اْ رذػ١ُ ٚعؾ اٌزخ١ّش اٌّؼذ لأزبج زبِغ اٌلاوز١ه ثخلاطخ ا34ٌغُ/ٌزش ، وّب لازع )88ذ و١ّخ اٌسبِغ إٌّزدخ ثٍغ

ِّب ادٜ اٌٝ ص٠بدح ٚاػسخ فٟ و١ّىخ  Lb. casei EMCC 11093 % ادٜ اٌٝ ص٠ٍذح ٍِسٛظخ فٟ ٔشبؽ ثىزش٠ب 5ٚ0ثٕغجخ 

  غُ/ٌزش . 09ٚ16اٌسبِغ إٌّزدخ ثٍغذ 
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  Lb.delbrueckii( رأث١ش اعزؼّبي ِظبدس ٔزشٚخ١ٕ١خ ِخزٍفخ فٟ أزبج زبِغ اٌلاوز١ه ِٓ ثىزش٠ب 3خذٚي )
 

زبِغ اٌلاوز١ه  إٌّٛرج د

 100ًِغُ/

 اٌسّٛػخ اٌى١ٍخ % وفبءح اٌزس٠ًٛ %

 0,532 61,60 3,5 %0,2اٌٛعؾ اٌّثبٌٟ +ا١ٌٛس٠ب  1

 0,591 61,55 3,5 %0,4اٌٛعؾ اٌّثبٌٟ +ا١ٌٛس٠ب  2

 0,811 71,56 4,9 %0,6اٌٛعؾ اٌّثبٌٟ +ا١ٌٛس٠ب  3

 0,815 71,43 4,9 %0,8اٌٛعؾ اٌّثبٌٟ +ا١ٌٛس٠ب  4

اٌّثبٌٟ +وجش٠زبد الا١َِٔٛٛ اٌٛعؾ  5

0,2% 

4,8 28.3 0,564 

اٌٛعؾ اٌّثبٌٟ +وجش٠زبد الا١َِٔٛٛ  6

0,4% 

5,3 75,73 1,122 

اٌٛعؾ اٌّثبٌٟ +وجش٠زبد الا١َِٔٛٛ  7

0,6% 

5,5 66,5 1,120 

اٌٛعؾ اٌّثبٌٟ+وجش٠زبد الا١َِٔٛٛ  8

0,8% 

5,0 71,42 0,820 

اٌٛعؾ اٌّثبٌٟ +خلاطخ اٌخ١ّشح  9

0,2% 

4,9 71,22 0,732 

اٌٛعؾ اٌّثبٌٟ +خلاطخ اٌخ١ّشح  10

0,4% 

6,50 66,77 1,20 

اٌٛعؾ اٌّثبٌٟ +خلاطخ اٌخ١ّشح  11

0,6% 

21,7 86,55 1,89 

اٌٛعؾ اٌّثبٌٟ +خلاطخ اٌخ١ّشح  12

0,8% 

31,9 89,65 2,08 

 

 انمصادر: 
1-Adthalungrong, C. and S. Temviriyanukul,( 2010).Optimization of lactic acid production from 

tapiocastarch hydrolysate by Lactobacillus caseiTISTR453. KKUJ., 15: 436-445.  

2-Dumbrepatil, A., M. Adsul, S. Chaudhari, J. Khire and D. Gokhale, (2008). Utilization of 

molasses sugar for lactic acid production by Lactobacillus delbrueckii subsp. 

Delbrueckiimutant Uc-3 in batch fermentation. Applied Environ. Microbiol., pp: 333-335.  

3- Kotzamanidis CH, Roukas T, Skaracis G (2002) Optimisation of lactic acid production frombeet 

molasses by Lactobacillus delbrueckiiNCIMB 8130. World Journal of Microbiology and 

Biotechnology 18, 441–448. 

4- Boumba, V.A; Voutsinas,L.P. and Philppopoulos,C.D.(2001). Composition and nutritional value 

of commercial dried whey products from Feta cheese manufacure .International J.of Dairy 

Microbiol., 54(4):141-145.  

5-Gassem,M.A.and Abu-Tarboush,H.M.(2000).Lactic acid production by Lactobacillucdelbrueckii 

.subsp.bulgaricus in camels and cows wheys.Milchwissenschaft,55(7)374-378. 

6- Gandhi, D.N; Patel, R.S.; Wadhwa, B.K.; Manjeet, K. and Kumar. C.G. (2000). Effect of agro-

based by products on production of lactic acid in whey permeate medium .J. of  Food Sci. and 

Technol. Mysore,37(3):292-295. 

7- Hammes,W.P. and Vogel,R.F.(1995).The genus Lactobacillus . In: The genera of lactic acid 

bacteria , 2
nd

 . ed. Wood, B.J.B. and Holzapfel,W.H.(editors). Springr -Verlag. Berlin. Germay. 

PP, 19-50.  

8-Adsul, M.G., A.J. Varma and D.V. Gukhale, (2007). Lactic acid production from waste 

sugarcane bagasse derived cellulose. Green Chem., 9: 58-62. 

9-Tamime, A.Y.(2000).Microbiology of starter cultures . In: Dairy microbiology handbook , 3
rd

. ed 

. Robinson, R.K.(editor). Wiley-Interscience,Inc.Chap.7:261-366. 

10-Farkye, N. Y. and Vedamutu, E. R.(2002). Microbiology of soft cheeses .In : Dairy microbiology 

handbook ,3
rd

 . ed. Robinson, R. K.(edit2or) . Wiley – Interscience , Inc. Chap. 10: 479-513. 



 7201/ عهمي / الاول   انعذد -عشرانخامص  انمجهذ –انعهميت  كربلاء جامعت مجهت
 

184 

11-Beresford, T.P.; Fitzsimons, N.A.; Brennan, N.L and Cogan, T.M. (2001) . Recent advances in cheese 

microbiology . International. Dairy Journal , 11:259-274. 

12- Chr. Hansen A/S. (2001). Product range dairy cultures : Overview; cheese , fermented milk and 

probiotic cultures . Denmark, Dot zero 1-25. 

13- Papademas, P .andBintsis, T. (2002). Microbiology of ice cream and related products .In : Dairy 

microbiology handbook , 3
rd

 . ed. Robinson , R.K.(editor) . Wiely-Interscience ,Inc. Chap. 6:213-260. 

14- Teixeria, P. (1999). Lactobacillusbulgaricus .Escola Superior de Biotechnology , 85:1136-1143. 

15- Crueger, W.; Cruger, A. and Brock, T.D. (1990). Biotechnology : A textbook of industrial microbiology 

. 2
nd

 .ed . Science Tech publishers, Madison , Wisconsin, pp:147. 

16- Chakraborty, P . and Dutta,  S.K. (1999). Kinetics of  lactic  acid protection by Lactobacillus  

delbrueckii  and  Lacobacillus  bulgaricus  in glucose and whey media . J. Food Sci. Technol., 

36(3)210-216. 

17- Roch-chui, Y.U. and Hang, Y.D.(1986). Kinetics of direct fermentation of Agricultural commodities of 

L(+) lactic acid by Rhizopus oryzea. Biotechnol. Lett., 11(8) :597-600. 

18- Rose,  A.H.(1976). Chemical microbiology : An introduction to microbial physiology , 3
rd 

 . ed. Butter 

worths. London . pp.:469-474. 

19- Burgos-Rubio, CN,; Okos, MR. and Wankat, PC.(2000). Kinetics study of the conversation off different 

substrate to lactic acid using Lactobacillus bulgaricus . Biotechnol- Progress, 16(3): 305-314.  

20-  Taleghania,  H.G. .;. Najafpoura , D.G.; and  Ghoreyshi. AA.(2014). Batch and Continuous  Production 

of  Lactic acid using Lactobacillus bulgaricus (ATCC 8001), Pak. J. Biotechnol. Vol. 11 (1) 1- 12.  

 21- Ali, O. B.(2000). L( +) Lactic acid Production from Whey by Lactobacillus Casei NRRL B-44, MS 

Thesis , izmir, Turkey. 

22- Guha, A.;  Banerjee, S.; and  Bera,D.(2013). Production of Lactic acid from sweet meat industry waste  

by Lactobacillus  delbrueckii, IJRET: International Journal of Research in Engineering and Technology, 

Vol: 02 Issue: 04, pp:630-634. 

 23- Cox, G.C.; MacBean, R.D. and Chandler, G. (1977) Lactic acid production by Lactobacillus bulgaricus 

in supplemented whey ultrafiltrate . Aust. J. Dairy Technol., 32:19-22. 

24- Paturau, J.M. (1982). By-products of the cane sugar industry . 2
nd

 . ed. Elsevier Sci. publishing 

company , Amesterdam- Oxford-New York.pp:270-274. 

25- Coelho,  L. F.; Lima,  C. J. B.; Rodovalho,  C.M .; Bernardo, M.P and Contiero, J. (2011). Lactic  acid  

Production  by new Lactobacillus planetarium LMISM6 GROWN in molasses : optimization of medium 

composition., Brazilian Journal of Chemical Engineering. Vol. 28, No. 01, pp. 27 – 36. 

26- Rangaswamy,V.,and Ramakrishna, S.V.(2008). Lactic acid production by Lactobacillus delbrueckii in a 

dual reactor system using packed bed biofilm reactor., Letters in Applied Microbiology, 46.,  (661–66 ). 

27- Zhang, Z, and  Jin, B. (2009). L(+)-Lactic  acid  production using sugar cane molasses and waste potato 

starch :An Alternative approach., Proc Aust Soc Sugar Cane Technol Vol 31 ,372-380.  

28- Sobrun, Y.; Luximon,  A.B.; Jhurry,  D.; and Puchooa, D.(2012).  

 Isolation of lactic acid bacteria from sugar cane juice and production of lactic acid from selected improved 

strains, Advances in Bioscience and Biotechnology (3):  398-407 

29- ALghezzy, K.W.M (2003). Identification of local isolate of Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

and using it to production lactic acid from local renewable resourses . 

30- Torriani, S.; Vescovo, M. and Scolari, G. (1997). An overview on Lactobacillus helveticus, Ann. 

Microbiol. Enzymol., 44: 163-191. 

31- Zhang, ZY.; Jin B, and  Kelly, JM. (2007). Production of lactic acid from renewable materials by 

Rhizopus fungi (review). Biochemical Engineering Journal 35, 251–263. 

32- Anuradha, R,;  Suresh, A.K. ,; and  . Venkatesh, K.V .(2009). Simultaneous saccharification and 

fermentation of starch to lactic acid, Indian Institute of Technology, Bombay, Powai, 367-375. 

33- Al-Asady, G.A.A. (2012). Production of Lactic Acid by a Local Isolate of Lactobacillus plantarum 

Using Cheap Starchy Material Hydrolysates, Pakistan Journal of Nutrition 11 (1): 88-93. 

34- Afifi, M.M.(2011). Enhancment of lactic acid production by utilizing liquid potato wastes, Int. J. Biol. 

chem, 1-12. 

 


