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واستعمالها Lactobacillusإنتاج السكریات المتعددة من عزلات محلیة لبكتریا 
كمضادات للأكسدة

1فاطمة حسن أحمدو2ناهي یاسین یوسفو1قیثار رشید مجید

جامعة البصرةقسم علوم الأغذیة، كلیة الزراعة، 1
جامعة المستنصریةلبحوث السرطان والوراثة الطبیة، الالمركز العراقي 2

اللالنكيو التفاح و الطماطة و من عینات غذائیة مختلفة وشملت (الموز Lactobacillusعزلت بكتریا : المستخلص
ك من براز الأطفال كذلكرت المحلي والیوكرت المستورد) و الیو وحلیب الجاموس و )الطريالأبیض(الجبنو (الیوسفي)

عینة من براز الأطفال عائدة الى جنس 11عینه غذائیة و64عزلة من أصل 65، وتم الحصول على حدیثي الولادة
.Lactobacillus spp عزلة من بكتریا 20وشملتLactobacillus acidophilusعزلة من بكتریا 23و

Lactobacillus plantarum عزلات من بكتریا 6وLactobacillus casei عزلة من 12وLactobacillus
bulgaricusریاعزلات من بكت3وLactobacillus johnsoniiوعزلة واحدة من بكتریاLactobacillus
helveticus. وكانت أفضل.المعزولةكتریا حامض اللاكتیكأنواع  بلجمیع تهكمیعن البولي سكراید وتقدیرالكشفوتم

أذ بلغت ، )yR5من  الیوكرت المستورد (المعزولةLactobasillus plantariumالعزلة من أنتاج للبولي سكراید یة كم
بلغت  فقد)  (T4المعزولة من الطماطةLactobacillus plantarumبینما العزلة ، 1-. لترغم0.850كمیة الأنتاج 
. أما بالنسبة  لفعالیة البولي سكراید المضادة للأكسدة كانت أعلى فعالیة من العزلة1-لترم.غ0.014كمیة الأنتاج

Lactobacillus bulgaricus) المعزولة من الیوكرت المحليyL6 بینما كانت أقل فعالیة من 67.51) أذ بلغت %
. وبالمقارنة مع مضادات 1.29%بلغت والتيCha2المعزولة من الجبن المحلي Lactobacillus acidophilusالعزلة 

أظهرت النتائج إن الفعالیة المضادة للأكسدة  ، α-tocopherolومضاد الأكسدة الطبیعي  BHTالأكسدة الصناعي 
كانتα-tocopherolفي حین فعالیة مضادة  الأكسدة الطبیعیة%82.70بلغت BHTباستعمال المضاد الصناعي 

73.96.%
مضادات الأكسدة.،السكریات المتعددة، Lactobacillus: بكتریا حامض اللاكتیكدالةالكلمات ال

المقدمة
تنتمي لبكتریا حامض Lactobacilliالعصیات اللبنیة 

. )22(وهي موجبة لصبغة كرام )LAB(اللاكتیك 
من العصیات اً نوعLactobacillus148ویشمل جنس 

اللبنیة اللاهوائیة أو المحبة لكمیات قلیلة من الأوكسجین 
عصویة غیر مكونة للسبورات ونسبة الكوانین الى 

% مول وتنمو في ظروف 53السایتوسین أقل من 
الأوكسجین وسالبة لاهوائیة أو تحتاج كمیات قلیلة من

Superoxideتمتلك أنزیم وهي.لفحص الكاتلیز
dismutaseزالة التأثیر السمي لجذور الحرة لأ

ة. البولي سكراید عبارة عن جزیئ)25،18(للبیروكسید 
لبنائها، والوحدات الأساسیة كاربوهیدراتیة طویلة السلسلة

هي السكریات الأحادیة التي ترتبط مع بعضها بوساطة 
مكونة سلاسل (α-1-4)أواصر كلایكوسیدیة من نوع  

خطیة أو متفرعة وتكون الأواصر في منطقة التفرع من 
) وتكون هذه الجزیئیات كبیرة β-1-3) أو (β- 1-6نوع  (

.)29،30(لها خواص واضحة من هیكلها البنائي 
البولي سكراید المنتج من بكتریا حامض اللاكتیك یمتلك و 

.)7،28()(104×4.0-106×6.0یتراوح مناً جزیئیاً وزن
یوجد نوعان من البولي سكراید وهو البولي سكراید 

نوع واحد من السكریات یتكون من المتجانس الذي 
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أو homopolysaccharideالأحادیة ویطلق علیه 
homoglyganوالبولي سكراید غیر ومثال علیها النشأ ،

أكثر من نوع واحد من المتجانس الذي یتكون من 
أو heteropolysaccharideالسكریات الأحادیة 

heteroglygan 19(كلایكوجین الومثال علیها(.

الدراسات أن بعض بكتریا حامض اللاكتیك أظهرت
خطر فهي قادرة على تقلیلكسدةللأمضاداً نشاطاً تمتلك 
أنواع الأوكسجین في داخل الكائن الحي ، ویمكن تراكم 

للحد من في المكملات الغذائیة البروبیوتكعمالهااست
21التفاعل التأكسدي ;13)(17 ; 31; 14 ولقلة .;

حول فعالیة البولي سكراید المنتج من بكتریا الدراسات
ذ أن إمضادات للأكسدة المستعملحامض اللاكتیك

بوصفها أكثر الدراسات قد ركزت على البكتریا  فقط 
مضاد للأكسدة  ارتأینا القیام بهذه الدراسة.  

العملالمواد وطرائق
أولاً : جمع العینات  

الطماطـة وتم جمـع عینـات غذائیـة مختلفـة وشـملت المـوز
(الأبــیض الطــري)الجــبنو (الیوســفي)اللالنكــيو التفــاح و
وكرت المحلـي والیـوكرت المســتورد الیــوحلیـب الجـاموس و 
.ك من براز الأطفال حدیثي الولادةكذلو 

تجهیز العزلاتثانیاً : 

العـزلات البكتیریـة مـن مصـادر غذائیـة تم الحصـول علـى 
وضـــعت وقـــدمختلفـــة ومـــن بـــراز الأطفـــال حـــدیثي الـــولادة 

المـــــواد الغذائیـــــة فـــــي أكیـــــاس البـــــولي أثلـــــین ونقلـــــت الـــــى 
أما بـراز الأطفـال ، مختبر لعزل بكتریا حامض اللاكتیكال

أخــــــذت مســــــحات مــــــن تلــــــك العینـــــــات فحــــــدیثي الــــــولادة 
علـــى وســـط ةووضـــعت مباشـــرة فـــي أنابیـــب اختبـــار حاویـــ

MRSالمختبـــــر تحـــــت ظـــــروف الســـــائل ثـــــم نقلـــــت الـــــى
لعــزل MRS Agar. وأســتعمل الوســط  الانتقــائي مبـردة

ــــك وحفظهــــا المجهــــز مــــن شــــركة  ــــا حــــامض اللاكتی بكتری
Oxide وأســـتخدم وســـط ،MRS broth لتنمیـــة بكتریـــا

ه، والوســـط المحـــور فـــي هـــذه حـــامض اللاكتیـــك وتنشـــیط

Savadogoسب طریقةلإنتاج البولي سكراید حالدراسة
et al. (24).

تها وتنقیالبكتریاعزلثالثاً : 

ـــــــة  ـــــــك باســـــــتعمال طریق ـــــــا حـــــــامض اللاكتی ـــــــت بكتری عزل
المصــــادر مــــل مــــن 1ضــــع بو وذلــــك التخــــافیف العشــــریة

بالنسـبة للمصـادر غم من المصادر الصلبة 1السائلة و 
9أنبوبـة أختبـار حاویـة علـىفـيالغذائیة وبراز الأطفال 

24لمـدة oم37وحضنت بحرارة السائل MRSمل من 

الحاویــــــــة عمالباســــــــتســـــــاعة تحــــــــت ظــــــــروف لاهوائیــــــــة 
Gasback CO2المولــدة للغــاز أكیــاساللاهوائیــة مــع 

أجریــــــت سلســــــلة مــــــن التخــــــافیف العشــــــریة للعینــــــات ثــــــم
مــل مــن 0.1، ثــم نقــل مــاء الببتــونباســتعمالالمزروعــة 

فوقــه وســـط صــبمعقمــة و بتــري إلــى أطبــاق كــل تخفیــف 
MRS Agar)الخـاص بـالعزل بعـدها حضـنت المذاب (

ســــــاعة . وبعـــــد الحضـــــن نقلـــــت 48م لمـــــدة °37بحـــــرارة 
الصـلب لتنقیتهـا MRSالمسـتعمرات المعزولة إلى وسـط 

24م لمـــــدة °37، وحضــــــنت بحـــــرارة بطریقــــــة التخطـــــیط

ســاعة تحــت ظـــروف لا هوائیــة مــع متابعــة النمــو خــلال 
وشخصـــت أعتمـــاداً علـــى الوســـط .)11;4(لمـــدةاهـــذه

ةالمظهریــــاتصــــو الفحفقــــطMRS Agarالأنتقــــائي 
)15حیویـــة (والأختبـــارات الكیمیو ةالمجهریـــاتصـــو والفح

ــــة  ، B2(والتــــي تشــــملPCRوأكــــدت الفحوصــــات بتقنی
3B،B6 ،7B ،1T،T2 ،T3 ،4T ،5T ،1Mr،2Mr
،3Mr ،4Mr ،yR1،yR2 ،yR3 ،yR4 ،yR5 ،

yR6 ،yR7 ،yR8 ،yR9،yR10(ا
Lactobaillus plantarum1(وI ،2I ،I3 ،I4 ،

I5،I6 ،I7 ،I8 ،I9 ،I10،I11 ،B1 ،B4 ،B5 ،
Cha1 ،Cha2 ،Cha3 ،Cha4 ،Cha5 ،(Cha6 .

، yL7(وLactobacillus acidophilusتمثـل بكتریـا

yL8 ،yL9 ،yL10 ،yL11 ،yL12 (ا
Lactobacillus casei و)MB1 ،MB2،MB3 ،

MB4 ،MB5،MB6 ،yL1 ،yL2 ،yL3 ،yL4 ،
yL5 ،yL6( .تمثــــــــل بكتریــــــــاLactobacillus

bulgaricusو)A1 ،A2 ،A3(.

Lactobacillus johnsonii وA4تمثــــــل بكتریــــــا
Lactobacillus helveticus .
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السكریات المتعددةنتاج إرابعاً : 

عزلات بكتریا أنتج البولي سكراید بأستعمال
Lactobacillus ا حسب الطریقة التي ذكرهقید البحث

)(24Savadogo et al. فيبتنشیط البكتریاوذلك
المحورMRSالوسطلقح السائل ثم MRSالوسط 

سكر اللاكتوز بدلا من 1-لترم.غ75المضاف الیه 
درجة حرارة عندحضنت البكتریاوسكر الكلوكوز

والأس ) ساعة وبظروف لاهوائیة24-48(م لمدة°37
11000. بعدها  نبذت مركزیا بسرعة 6.5الهیدروجیني 

حجم 2أضافة بعدها تمو دقائق10لمدة1-دقیقة.دورة
من الكحول الأیثانول البارد ویترك لمدة لیلة كاملة على 

المركزي النبذ لها مرة أخرى اجريم، ثم °4درجة حرارة 
أخذثم دقیقة،20مدة ل1- دقیقة.دورة2500على 

ذو أس الماء الخالي من الأیوناتأضیف الیهالراسب و 

حجم من 2ه مع خلطو )6.6-6.2(ھیدروجیني
.دورة2500المركزي علىالنبذأجراءالأیثانول البارد مع

الراسب وجفف علىأخذ، ثم دقیقة20لمدة 1-دقیقة
الكربوهیدراتتحدید محتوى تم، م100°درجة حرارة
حامض -طریقة الفینولعمالستابEPSالكلي لـ 

.)9(المتبعة من الكبریتیك المركز 

قیاس الفعالیة المضادة للأكسدةخامساً : 

تم قیاس الفعالیة المضادة للأكسدة بأتباع طریقة 
Bersuderالثایوسیانات التي ذكرها  et al. (3)بأكسدة

: يلنفاً وكما  یآحامض اللینولیك للمستخلص المحضر 
مل إیثانول 4مع السكریات المتعددةمل كل من 1خلط 
%2.5مل حامض اللینولیك تركیزه4.1و %95تركیزه

مل من محلول دارئ الفوسفات 8في الإیثانول و
أس يملي مولاري وذ50تركیز ي(المنظم) ذ

م °40حضن الخلیط في درجة حرارة و ، 7يهیدروجین
مل من هذا الخلیط الى 0.1ساعة وأضیف 24لمدة 
مل من 0.1و%75إیثانول تركیزهكحول مل 9.7

مل 0.1ثم أضیف %30ثایوسیانات الأمونیوم تركیزه 
ملي مولاري محضر في 20تركیزهمن كلورید الحدیدوز 

حامض الهیدروكلوریك الى خلیط التفاعل لتكوین 3.5%

البیروكسیدات الناتجة من مركب معقد أحمر اللون مع 
BHT. كما أستعمل مضاد الأكسدة الصناعي الأكسدة

قي ، ومضاد الأكسدة الطبیعي النالإیثانولالمذاب في 
.غم0.5وبتركیز (توكوفیورول المذاب في الهكسان - الفا
العینة ت ، وحضر المقارنةنماذج بوصفها )1-مل

ل من م1بنفس الطریقة أعلاه وذلك بخلط الضابطة
الامتصاص، تم قیاس خلات الأثیل بدلا من العینة

500للنماذج ونموذج العینة القیاسي عند طول موجي 

نانومیتر في جهاز المطیاف الضوئي 
spectrophotometer وتم حساب الفعالیة المضادة

:وفقا للمعادلة التالیةاللینولیكلأكسدة حامض 

والمناقشةالنتائج

عزل البكتریا .1
غذائیة ةعین64عزلة من أصل 65تم الحصول على 

عینة من براز الأطفال عائدة الى جنس 11و
.Lactobacillus spp عزلة من بكتریا  )20(و شملت

Lactobacillus acidophillus)عزلة من )23و
عزلات من ) 6(و Lactobacillus plantarumبكتریا
عزلة من )12(و Lactobacillus caseiبكتریا

Lactobacillus bulgaricus)عزلات من بكتریا 3و (
Lactobacillus johnsoniiبكتریا منواحدة وعزلة

.Lactobacillus  helveticus

السكریات المتعددةأنتاج -2

النتائج أن كمیة البولي سكراید المنتج من أظهرت
Lactobacillusالعزلات المحلیة  spp. تفاوت في

ذ بلغت أدنى كمیة إالعزلات والانواع . باختلافكمیة ال

قراءة امتصاص النموذج

100)]*(-1الفعالیة المضادة للاكسدة = [

فراءة امتصاص العینة الضابطة
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، في حین كان )(T4للعزلة 1-لترغم.0.014نتاج إ
ذ بلغت إنتاج كمیات مرتفعة في بعض العزلات إهناك 

من البولي سكراید 1-لترم .غ0.85أقصى كمیة أنتاج 

) وهي أفضل العزلات  وأكثرها غزارة في (yR5لعزلة 
ما ذكرت في بعض هذه النتائج مع واتفقتالإنتاج

.HPLCوشخصت حسب تقنیة )24، 6، 5(الدراسات

Lactobacillusالمنتج من العزلات المحلیة لبكتریاالسكریات المتعددةكمیة :)1جدول ( spp ..

الأمتصاصیةالرمز*ت
تركیز السكریات المتعددة

الأمتصاصیةالرمز*ت
السكریات المتعددةتركیز 

- مل. مایكروغرام1-لتر.غم 1-مل.مایكروغرام

1
1-لتر.غم 

1B11.666393.21430.39321434Cha20.53122.73810.122738
2B21.190279.8810.27988135Cha32.3544.16670.544167
3B31.950460.8810.46083336Cha41.45341.78570.341786
4B42.118500.83330.50083337Cha50.594137.97620.137976
5B52.484587.97620.58797638Cha60.776181.30950.18131
6B61.820429.8810.42988139MB12.828669.8810.669881
7B70.922216.07140.21607140MB21.298305.59520.305595
8T11.708403.21430.40321441MB31.716405.1190.405119
9T21.112261.30950.2613142MB41.322311.30950.31131

10T31.322311.30950.3113143MB51.106259.8810.259881
11T40.07714.880950.01488144MB62.152508.92860.508929

12T5.0521247.02380.24702445yR12.462582.73810.582738
13A11.374323.73810.3236946yR22.632623.2140.623214
14A20.992232.73810.23273847yR31.204283.21430.283214
15A30.08917.73810.01773848yR42.706640.83330.640833
16A41.774418.92860.41892949yR53.586850.35710.850357
17Mr11.986469.40480.46940550yR62.632623.21430.623214
18Mr21.168274.64290.27464351yR73.284778.45240.778452
19Mr30.818191.30950.1913152yR80.78182.26190.182262
20Mr40.852199.40480.19940553yR92.966702.73810.702738
21yL11.720406.07140.40607154yR101.754414.16670.414167
22yL21.212285.1190.28511955I12.506593.21430.593214
23yL30.954223.69050.2236956I22.332551.178570.551786
24yL41.342316.07140.31607157I32.284540.35710.540357
25yL51.272299.40480.29940558I42.38563.21430.563214
26yL60.17237.50.037559I50.462106.54760.106548
27yL70.632147.02380.14702460I60.742173.21430.173214
28yL80.31471.309520.0713161I70.4194.21430.094167
29yL90.20244.642860.04464362I80.47108.45240.108452
30yL100.24454.642860.054607163I90.742173.21430.173214
31yL111.048246.07140.24607164I102.112499.40480.499405
32yL122.418572.26190.57226265I112.241530.1190.530119
33Cha10.79184.64290.184643
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كسدةالأ لمضادات السكریات المتعددة قیاس فعالیة -3

) نتائج الفعالیة المضادة للأكسدة في 2یوضح الجدول (
السكریات نظام تثبیط أكسدة حامض اللینولیك بفعل 

أظهرت أعلى فعالیة مضادة للأكسدة بالنسبة  المتعددة، 
) وهي yL6من  الیوكرت المحلي (معزولةللبكتریا ال

كانت أقل فعالیة مضادة للأكسدة بینما % 67.51
) Cha2المعزولة من الجبن المحلي (بكتریا البالنسبة 

المضادة للأكسدة ویعود سبب الفعالیة .%1.29وهي
بعدد ذرات الهیدروجین المتاحة للواهب لارتباطها 

فعالیة الكذلك فأن).26(بوساطة مجامیع الهیدروكسیل
حامض اللینولیك تعزى أكسدةمضادات الأكسدة لتثبیطل

اقة المیكانیكیة إعهذهلوجود میكانیكیات مختلفة من بین 
سلسلة بدء التفاعل وربط انتقال أیونات الحدید وتحطیم

زالة الهیدروجین وله قابلیة إستمرار االبیروكسیدات ومنع 
قد یكون في و ).32، 8(هاواقتناصاختزال الجذور الحرة

العصیات اللبنیة ألیات مختلفة لنشاط المضادة للأكسدة  
لیة واحدة أو مركب آالصعب تحدید منو ،)20، 31(

هيلیة الأساسیة ر، ولكن بغض النظر تكون الآمؤث
نها سلسلة من ردود فعللأالكسح من الجذور الحرة 

بكتریا حامض اللاكتیك لیاتأأن من . و )31(الأكسدة  
ثار السلبیة لنشاط الجذور.هو القضاء على الآ

السكریات المتعددةالفعالیة المضادة للأكسدة في نظام تثبیط أكسدة حامض اللینولیك بفعل :)2جدول (

الرمز *ت
الفعالیة المضادة 
للأكسدة السكریات 

المتعددة %
الرمز *ت

الفعالیة المضادة 
للأكسدة السكریات 

المتعددة %
الرمز *ت

الفعالیة المضادة 
للأكسدة السكریات 

المتعددة %
1B153.675123yL358.122245yR147.1278
2B230.265524yL430.327346yR242.2483
3B342.495325yL552.748647yR322.5447
4B444.533626yL667.510848yR414.7004
5B534.465727yL760.037049yR558.6781
6B640.765928yL849.166150yR630.1420
7B76.917829yL957.813451yR755.5281
8T129.030230yL1052.748652yR846.2013
9T218.418731yL1141.877753yR928.9067

10T338.418732yL1234.409554yR1034.7745
11T424.644833Cha123.409555I126.3743
12T525.200734Cha21.297056I248.2396
13A16.053135Cha336.195157I338.5423
14A221.062336Cha447.251358I443.6689
15A339.777637Cha543.421859I553.9221
16A438.048138Cha66.979660I625.2625
17Mr137.183439MB132.365661I729.9567
18Mr237.492240MB240.827662I842.9277
19Mr314.762141MB314.638663I96.6090
20Mr45.435442MB441.630664I1049.0426
21yL119.024043MB511.673865I1118.2211
22yL255.219244MB649.4132
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دائمـــــا كافیــــــة لتحدیـــــد الجــــــذور ، هـــــي لیســــــت ومـــــع ذلــــــك
أن الكســــــــــح .ومــــــــــن ثــــــــــمتمامــــــــــاً الداخلیــــــــــة والخارجیــــــــــة 

ــــالجــــذور الحــــرة مــــن ل ــــي یمكــــن أن تكــــون هــــي البكتری الت
یمكـــــن أن تـــــوفرومـــــن ثـــــم مفیـــــدة فـــــي تصـــــنیع الأغذیـــــة 

لتعزیـــــــز ضـــــــافةأمصـــــــادر غذائیـــــــة مضـــــــادات الأكســـــــدة
الجـــــــــذور الحـــــــــرة  مـــــــــن المعـــــــــروف أن و ).31(الصـــــــــحة 

تهــــــــاجم المكونــــــــات الخلویــــــــة ممــــــــا یــــــــؤدي الــــــــى أكســــــــدة 
ــــــــد  ــــــــووي ، ممــــــــا ق ــــــــات والحــــــــامض الن ــــــــدهون والبروتین ال

ة لهـــــذه الجزیئـــــات . وأن یـــــیســـــبب تغیـــــرات هیكلیـــــة ووظیف
فــــي اً رئیســــیاً أكســــدة المكونــــات الغذائیــــة هــــو أیضــــا حــــدث

ــــف المــــواد الغذائیــــة  ــــد یقلــــل مــــن القیمــــة ،أیضــــاً تل هــــذا ق
نكهـــــــات الغذائیـــــــة وســـــــلامة الغـــــــذاء مـــــــن خـــــــلال أنتـــــــاج 

ــــر مرغــــوب فیهــــا ومــــادة ســــامة ، وأن المــــواد المضــــادة غی
) BHTمثـــــــــــل  ((الكیمیائیـــــــــــة) للأكســـــــــــدة الاصـــــــــــناعیة 

)BHA ـــــــي یكـــــــون ـــــــى الأطعمـــــــة والت ـــــــي تضـــــــاف ال ) الت
كانـــــــــت النتــــــــــائج وقـــــــــد . ) 1،12(ثـــــــــار جانبیـــــــــة  آلهـــــــــا 

Zhang(33)مقاربـــة لمـــا وجـــده  et al. التـــي و
ــــا حــــامض اللاكتیــــك نــــوعین مــــن مســــارات  أظهــــرت بكتری
مضـــــــــــادات الأكســـــــــــدة التـــــــــــي تشـــــــــــمل أنظمـــــــــــة الـــــــــــدفاع 

الأنزیمـــــــــــات ونزیمیــــــــــةالأالأنزیمیــــــــــة والأنظمــــــــــة غیــــــــــر 
ــــــــ دورا مهمــــــــا وحاســــــــما عــــــــنؤديالمضــــــــادة للأكســــــــدة ت

)ROS ـــــــــــــل الأنزیمـــــــــــــات Superoxide) مث

dismutase (SOD) والــــذي یزیــــل الســــمیة ، وأیضــــا
ـــــــاج مضـــــــادات الأكســـــــدة غیـــــــر  ـــــــد تطلـــــــق وتشـــــــجع أنت ق

ـــــة الرئیســـــیة والجـــــذور الحـــــرة   Scavengerالأنزیمی

glutathione (GSH) ـــــا تفــــرز عــــنفضــــلاً . و أنهـــــــــ
ــــــق أ ــــــاج عـــــن طریــــــــــــــ ـــــة نتــــــــــــــــــــــــــ ـــــات الحیوی بعـــــض الجزیئ

Exopolysaccharidesل المضـــــــــــادة للأكســـــــــــدة  مثـــــــــــ

ـــــواع  ـــــة فـــــي أن ـــــا لهـــــا دور العلاجی ـــــین أن لهـــــذه البكتری وتب
ـــــــــــة ( ) اضـــــــــــطرابات جهـــــــــــاز RoSالأوكســـــــــــجین التفاعلی

ـــــــــائج مـــــــــع مـــــــــا )27، 23، 16(الهضـــــــــم  ـــــــــت النت . واتفق
El.Adawiذكـــره  et al. ، لكـــن لـــم یتفـــق مـــع(10)

Afifyمـــا ذكـــره  et al. . وقـــد تبـــین مـــن نتـــائج (2)
ــــة  ــــة مــــن المتعــــددةالســــكریاتهــــذه الدراســــة فعالی المعزول

مضـــــــادات أكســـــــدة بوصـــــــفها بكتریـــــــا حـــــــامض اللاكتیـــــــك 

جیــــــــدة بالمقارنــــــــة مــــــــع مضــــــــادات الأكســــــــدة الصــــــــناعیة
ولهــــــذا التـــــي قــــــد تكــــــون مضــــــارها أكثـــــر مــــــن منافعهــــــا. 

ذ لا توجـــــــد حالیـــــــاً إبهـــــــذا الموضـــــــوع بالاهتمـــــــامنوصـــــــي 
. ناول هذا الجانبتأي دراسة  ت

المصادر 
1.Abramovic, H. and Abram, V.

(2006). Effect of added rosemary
extract on oxidative stability of
Camelina sativa oil. Acta. Agric.
Slov., 87: 255-261.

2.Afify, A. M. R.; Romeilah, R. M.;
Sultan, S. I. M. and Hussein, M. M.
(2012). Antoxidation activity and
biological evaluations of propiotic
bacteria strains. International of
Academic Research, 4(6): 131-139.

3.Bersuder, P.; Hole, M. and Smith, G.
(1998). Antioxidants from a heated
histidine-glucose of the antioxidant
role of histidine and isolation of
antioxidants by high performance
Liquid Chromotography. J. Am.
Oil. Chem., 75: 181-187.

4.Buck, L. M. and Gilliland, S. E.
(1995). Comparisons of freshly
isolated strains of Lactobacillus
acidophilus of human intestinal
origin for ability to assimilate
cholesterol during growth. J. Dairy
Sci., 77: 2925-2933.

5.Cerning, J. (1990). Exocellular
polysaccharides produced by lactic
acid bacteria. FEMS Microbiol.
Rev., 87: 113-130.

6.Cerning, J. (1995) Production of
exopolysaccharides by lactic acid
bacteria and dairy propionibacteria.
Lait, 75: 463-472.

7.Cerning, J.; Bouillanne, C.; Landon,
M. and Desmazeaud, M. J. (1992).
Isolation and characterization of
exopolysaccharides from slime-
forming mesophilic lactic acid
bacteria. J. Dairy Sci., 75: 692-699.



544،2015-533)،2(28مجلة البصرة للعلوم الزراعیة، المجلد قیثار رشید مجید واخرون 

73

8.Diplock, A. T. (1997). Will the good
fairies please proves to us that
Vitamin E Iessens human
degenerative of disease. Radical
Reserch, 27: 511-532.

9.Dubois, M.; Giles, K. A.; Hamilton,
J. K.; Rebers, P. A. and Smith, F.
(1956). Colorimetric methods for
determination of sugars and related
substances. Anal. Chem., 28: 350-
356.

10.El.Adawi, H. I.; Khalil, M. A; El-
sheekh, M. M.; EL-Deeb, N. M. and
Hussein, M. Z. (2012). Cytotoxity
assay and antioxidation  activities of
the Lacticacid bacterial strans.
African Journal of Microbiology
Research, 6(8) :1700-1712.

11.Harrigan, W. F. and McCance, M.
E. (1976). Laboratory methods in
microbiology. Academic Press.
London. U.K. 374pp.

12.Hedegaar, R. V.; Kristensen, D.;
Nielsen, J. H.; Frost, M. B.; Stdal,
H.; Hermansen, J. E.; Kroger-
Ohlsen, M. and  Skibsted, L. H.
(2006). Comparison of descriptive
sensory analysis and chemical
analysis for oxidative changes in
milk. J. Dairy Sci., 89: 495-504.

13.Kaizu, M.; Sasaki, M.; Nakajama,
H. and Suzuki, Y. (1993). Effect of
antioxidative lactic acid bacteria on
rats fed a diet deficient in vitamin E.
J. Dairy Sci., 76: 2493-2499.

14.Kullisaar, T.; Zilmer, M.;
Mikelsaar, M.; Vihalemm, T.;
Annuk, H.; Kairane,  C. and Kilk,
A. (2002). Two antioxidative
Lactobacilli strains as promising
probiotics. Int. J. Food Microbiol.,
72: 215-224.

15.Langkay, H. A. W.; Balia, R. L.;
Tangoe, I.; Tasbac, B. A. and
Ludong, M. (2009). Isolation and
Identification of Lactic acid bacteria
from Row poultry meat .

Biotechnology in Animal
Husbandry, 25(5-6):1071-1077.

16.Lee, J.; Hwang, K.; Chung, M. Y.;
Chao, D. H. and Park, C. S. (2005).
Resistance of Lactobacillus casei
KCTC 3260 to reactive oxygen
species (ROS): Role for a metal ion
chelating effect. J. Food Sci., 70:
388-391.

17.Lee, N. K.; Yun, C. W.; Kim, S.
W.; Chang, H. I.; Kang, C. W. and
Paik, H.D. (2008). Screening of
lactobacilli derived from chicken
feces and partial characterization of
Lactobacillus acidophilus A12 as an
animal probiotics, J. Microbiol.
Biotechnol., 18: 338-342.

18.Lin, M. Y. and Yen, C. L. (1999).
Antioxidative ability of lactic acid
bacteria. J. Agric. Food Chem., 47
(4): 1460-1466.

19.Nic, M.; Jirat, J.; Kosate, B. (2006).
Intersystem crossing upAs
Compendium of Chemical
terminology. 1670pp.

20.Ou, C. C.; Lu, T. M.; Tsai, J. T.;
Yen, J. H.; Chen, H. W. and M.Y.
Lin, M. Y. (2009). Antioxidative
effects of lactic acid bacteria: Intact
cells vs. intracellular extracts. J.
Food Drug Anal., 17 : 209-216.

21.Peuhkuri, K.; Lahteenma ki, T.;
Sievi, E.; Saxelin, M.; Vapaatalo,
H. and Korpela, R. (1996).
Antioxidative properties of
Lactobacillus GG measured as
prostacyclin and nitric oxide
production in endothelial cell
culture. Nutr. Today, 31: 53S-54S.

22.Pot, B.; Ludwing, W.; Kereters, K.
and Schleifer, K. H. (1994).
Taxonomy of  lactic acid bacteria.
Bacteriocins of  lactic acid bacteria:
Pp: 13-89. In de Vuyst, L. and
Vandamme E J. (Eds.). Genetics
and Applications Chapman and
Hall, Glasgow, U.K. 295pp.



544،2015-533)،2(28مجلة البصرة للعلوم الزراعیة، المجلد قیثار رشید مجید واخرون 

74

23.Saide, J. A. O. and Gilliland, S. E.
(2005). Antioxidative activity of
lactobacilli measured by oxygen
radical absorbance capacity. J.
Dairy Sci., 88: 1352-1357.

24.Savadogo, A.; Ouattara, C. A. T.;
Savadogo, P. W.; Barro, N.;
Ouattara, A. S. and Traore, A.S.
(2004). Identification of
exopolysaccharides- producing
lactic acid bacteria from Burkina
Faso Fermention milk samples.
African Journal of Biotechnology,
3(3): 189-194 .

25.Schleifer, K. H.; Ehrmann, M.;
Beimfohr, C.; Brockmann, E.;
Ludwig, W. and Amann, R. (1995).
Application of molecular methods
for the classification and
identification of lactic acid bacteria.
Int. Dairy J., 5(8): 1081-1094.

26.Shimada, K.; FujiKawa, K.;
Yahara, K. and Nukamura, T.
(1992). Antioxidative properties of
xanthan on the autoxidation of
soybean oil in cyclodextrin
emulsion. J. Agric. Food Chem., 40:
954-948.

27.Spyropoulos, B.; Misiakos, E.;
Fotiadis, C. & Stoidis, C. (2011).
Antioxidant properties of  probiotics
and their protective effects in the
pathogenesis of enteritis and colitis.
Dig. Dis. Sci., 56: 285-294.

28.Van den Berg, D.J.C.; Robijn,
G.W.; Janssen, A.C.; Giuseppin,
M.L.F.; Vreeker, R.; Kamerling,
J.P.; Vliegenthart, J.F.G.; Ledeboer,

A.M. and Verrips, C.T. (1995).
Production of a novel extracellular
polysaccharide by Lactobacillus
sake0-1 and characterization of the
polysaccharide. Appl. Environ.
Microbiol., 61: 2840-2844.

29.Varki, A.; Cumming, R.; Esko, J.;
Freeze, H.; Hart, G. and Marth, J.
(1999). Essentials of Glycobiology.
Gold Spring Harbor, NY: Gold
spring Harbor Laboratory Press.
823pp.

30.Varki, A.; Cummings, R.; Esko, J.;
Freeze, H.; Stanley, P.; Bertozzic,
Hart, G. and Etzler, M. (2009).
Essentials of Glycobiology. 2nd ed.
Gold Spring Harbor Laboratory
Press.

31.Virtanen, T.; Pihlanto, A.;
Akkanen, S. and Korhonen, H.
(2007).  Development of
antioxidant  activity in milk whey
during fermentation with lactic acid
bacteria. J. Appl. Microbiol., 102:
106-115 .

32.Yaldirim, A.; Mavi, A. and Kara,
A. A. (2001). Determination of
antoxidation and antimicrobial
activities of Rumaxs crispus L.
extracts. J. Agric. food Chem., 49:
4083-4089.

33.Zhang, S.; Liu, L.; Su, Y.; Li, H.;
Sun, Q.; Liang, X. and Lv, J.
(2011). Antioxidation activity of
lactic acid bacteria in yogurt .
African Journal of Microbiology
Research, 5(29): 5194-5201.



Basrah J. Agric. Sci., 28 (2): 67-75, 2015

75

Production of polysaccharide from Local Isolates of Lactobacillus
and Using as Antioxidant

Kithar R. Majeed1,  Nahi Y. Yaseen2 and Fatima H. Ahmed1

1Department of Food Sciences, College of Agriculture, University of Basrah, Iraq
2Iraqi Center for Cancer and Medical Genetics Research, University of Al-Mustanseria, Iraq

kitharrasheed@yahoo.com

Abstract: 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. A 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 isolated 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.
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