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                        عزل وتشخيص بعض الاحياء المجهرية المسؤولة عن تخمر عجينة الذرة البيضاء
 **حسن رحيم الشريفي              *عبير صالح مهدي

 الملخص
( وشخصت Kisra اء المستعملة في صناعة خبز )كسرهعجينة الذرة البيض منعزلت بعض الاحياء المجهرية 

 ،Lb.xylouse (2)وهي  Lactobacillusعزلات منها تعود لجنس  7نت فكا مجهريا وكيميوحيوية
Lb.fermentum(3),  Lb.plantarum(1),Lb.curvatuse(1),  عزلات  (3) كذلك شخصت

Leuconostoc lactis ,(3)  عزلاتEnterococcus cecorum, (3)  عزلاتEnterococcus dispar  
وهي المرة الاولى التي عزلت فيها هذه الخميرة وبكتريا  Dekkeraا لجنس ( عزلات خميرة شخصت عائديته3) الىاضافة 

En.dispar  وEn.cecorum  همة في تخمر عجينة الذرة البيضاءمسا احياء مجهريةك. 
 المقدمة

وتعد الحبوب ركيزة مهمة جدا للاطعمة المتخمرة في كل  .الاطعمة المتخمرة بحوالي ثلث الغذاء في العالمتساهم 
على الرغم من الفوائد العديدة لعملية  (،2)اساسيا في شبة القارة الهندية وفي قارتي افريقيا واسيا  العالم ويعد غذاء  انحاء 

 التخمير الا ان هناك بعض الحالات المسجلة كحالات عدوى وتسمم بسبب مواد الايض المايكروبية مثل 

Mycotoxin, Ethyl Carbanate, Biogenic Aminesلذلك (17)الى النشاط المايكروبي تي نسبت ال ,
فأن هناك حاجة لترقية انتاج الاطعمة المتخمرة الطبيعية من الانتاج العائلي الى الانتاج الصناعي وهذا يمر بمراحل عديدة 

تحديد دور الانظمة الحيوية في ، المايكروبية المرتبطة بالتخمير عزل وتشخيص الانظمة :هيو  FAO (7)حسب ما جاء في 
صناعية تحسين السيطرة على العملية الو  ين الوراثي للانظمة المايكروبيةالاختيار والتحس ،ية التي تحدثهائايغيرات الكيمالت

 .والرقم الهيدروجينيامل البيئية كالحرارة و الرطوبة و التهوية عالجة العو ل ملاـن خـرة مـللاغذية المتخم
( ان 17) Noutة الداخلة في عملية التخمير .وقد ذكر وقد يكون التحسين من خلال تحسين المواد الاولي

في منع ساهم اضافة بوادى ملائمة تكون مفيدة بسبب الدور التنافسي للكائنات الحية المجهرية وتكون المواد الايضية التي ت
يمكن الحصول على والبادئ الجيد قد يخفض من وقت التخمير , و موادها الايضية نمو الكائنات غير المرغوبة و تمنع انتاج 

وهناك دراسات كثيرة على عزل . DNAالبادئ المثالي اما من خلال اختيار العزلات المناسبة او باستعمال تقنية 
 180( بانه عزل 15)جماعته و  Nokuthulaوتشخيص الاحياء المجهرية التي تعمل على تخمر الذرة البيضاء فقد ذكر 

من  43عزلت من ذرة بيضاء متخمرة و 93زلت من طحين الذرة البيضاء ومنها ع 44عزلة من بكتريا حامض اللاكتيك 
عزلة تعود الى  47و Lactobacillus plantarumعزله كانت  58ذرة بيضاء متخمرة ومطبوخة وذكر ان 

Leuconostoc mesenteroides تعود لجنس  وانواع اخرىPediococcus  وكذلك انواع اخرى تعود لجنس
Lactobacillusين اشار . في حNout (16 الى ان جنسي )Leuconostoc وLactobacillus  ائدين في كانا س

( ان هناك انواع مختلفة من الاحياء 21) جماعتهو  Sulma وقد ذكر. ذرة بيضاء متخمرةاغذية اطفال مصنوعة من 
 ، Pediococcusالذرة البيضاء وقد شخص وجود بكتريا تخمر طحين في ساهمالمجهرية ت
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Lactobacilus وEnterobacter  وبانواع مختلفة وكذلك وجود خمائر مثلCandida intermedie 
  .Rhizopusو Penicillium  ،Aspergillusمثل  واعفان Debaryomyces hanseniiو

رة تهدف هذه الدراسة الى عزل وتشخيص الاحياء المجهرية المسؤولة عن تخمر عجينة الذرة البيضاء المتخم
 .المستعملة في صناعة خبز الكسرة

 البحثالمواد وطرائق 
اساس الوزن ماء محسوبة على  %60اجريت عملية التخمير باضافة ماء الحنفية الى طحين الذرة البيضاء )

طبيعي لعزل الاحياء  ساعة واستعمل كوسط 24–20 ةم لمد30( في دورق )اناء مغلق( وحضنت في درجة حرارة الكلي
 .ت من خلالها الاحياء المجهريةية التخمر عدة مرات عـزلواجريت عمل ,(22المجهرية )

اجري الفحص حيث  (10اعته )وجم Holt التي ذكرها على المفاتيح التشخيصية تم تشخيص البكتريا اعتمادا  
للتعرف على شكل الخلايا وتجمعاتها ونوع اصطباغها بصبغة كرام وعدم ( لعزلات البكتريا كافة المظهري )فحص الشريحة

( وتم تشخيصها كيميوحيويا حيث اجري فحص الكاتليز 12) Weissو Kandlerكما ذكر   ،لسبوراتانها يتكو 
 في وسط حليب اللتموس كما ذكرفحص انتاج الخثرة والحموضة والغاز و  (1) وجماعته Atlasذكر  اعتمادا على ما

Kandler وWeiss (12وفحص تخمر الك ) ربوهيدرات على وسطMRS  السائل كما ذكرDe-Man  جماعتهو 
وانتاج الامونيا من الارجنين كما  Voges Prouskouer( واجري فحص تسييل الجيلاتين واختزال النترات وفحص 5)

وتم فحص النمو بدرجات حرارة مختلفة وتراكيز ملحية مختلفة والنمو بوجود McCance (9 )و Harriganذكر 
 (.10) جماعتهو  Holt(, وفحص استهلاك السترات اعتمادا على طريقة 22) Teuber ازرق المثيلين كما ذكر 0.1%

 رستد  حيث  Lodder (14) اتيح التشخيصية التي وضعت من قبلالمفا على دااعتمشخصت الخمائر 
 التي ذكرهاوتكوين الابواغ اعتمادا على الطريقة وم يالخواص المظهرية وشملت دراسة شكل الخلايا وابعادها وتكوين المايسيل

Kreger Van Rij (13) دراسة الصفات الكيميوحيويه وشملت دراسة قابلية العزلات على انتاج حامض  تكما تم
 يروم وقابلية العزلات على النمو بتراكيز عالية من السكر وقابليتها على تخمالخليك واختبار تحمل كلوريد الصودي

وفحص تحليل Walt (23 )اختبار تحمل الجيلاتين وفق ما ذكر  جرىو Lodder (14 ) السكريات وحسب ما ذكر
 .Christensens (4) ا ذكرا لماليوريا وفق

 والمناقشة ئجالنتا
كد انها تعود لبكتيريا حامض اللاكتيك وحددت اعتمادا على تكوينها عزلة بكتيرية وتا 16امكن الحصول على 

كربونات الكالسيوم التي تذوب   %1الصلب الحاوي على  MRSهالة شفافة حول مستعمراتها النامية على وسط 
ليلا الصلب نامية تحت الوسط الزرعي ق MRS, كانت المستعمرات المعزولة على وسط بالحامض المنتج من قبل البكتيريا

او على السطح وذات اشكال مختلفة )بيضوية ودائرية ونجمية ومغزلية(, ذات لون ابيض مائل للصفرة وحافات ملساء 
الى المستعمرات العائدة الى جنس عصيات حامض كل, وتعود مثل هذه الصفات عادة وناعمة الملمس ومحدبة الش

ائدة الى مكورات حامض اللاكتيك نامية على سطح , بينما كانت المستعمرات العLactobacilli (12)اللاكتيك 
عند اجراء فحص ( 10)الوسط وذات شكل دائري و بيضاء الى صفراء فاتحة اللون وملساء ناعمة ومحدبة الشكل 

الشريحة على الخلايا التي اخذت من المستعمرات التي كان يعتقد انها تعود الى عصيات حامض اللاكتيك فقد ظهرت 
كما وجدت , وانتظمت خلاياها بشكل سلاسل  احيان قليلةفي  ا  او منحني ا  قصير   و كان اكثرها عصويا  باشكال مختلفة  

اما الخلايا التي اخذت من المستعمرات التي كان يعتقد انها عائدة الى مكورات حامض اللاكتيك  .بشكل مفرد او ثنائي
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اظهر فحص الشريحة بأن  يرة او طويلة. كمافقد كانت بشكل كروي اوكروي متطاول او بشكل ازواج او سلاسل قص
 . وغير مكونة للسبوراتكانت موجبة لصبغة كرام   كلها  العزلات

( الفحوص الكيميوحيوية الخاصة بعصيات حامض اللاكتيك ومن النتائج تبين ان العزلات عائدة 1) جدوليبين 
ن جميع العزلات كانت سالبة لفحص اذ يبين الجدول ا .1Lb –7Lbورمز لها بالرمز  Lactobacillusالى جنس 

. كما تبين النتائج ان نيا من الارجنين واختزال النتراتوانتاج الامو  Voges proskauerالكاتليز والجيالتينيز وفحص 
. تطاعت العزلات الاخرى النمو فيهام في حين اس 15لم تستطع النمو في درجة حرارة  7Lbو 2Lb ،4Lbالعزلات 

م ولم تستطع العزلات الاخرى النمو فيها واعتمدت  45النمو في درجة حراره  Lb3,Lb6Lb,2واستطاعت العزلات 
, كما  NaCl %6.5و 4.5. وان جميع العزلات استطاعت النمو في وسط لحصول النمو البكتيري االعكارة موشر 

عزلات سالبة لهذ يه بقية الفقط من النمو في وسط حليب اللتموس في الوقت الذي كانت ف 1Lbاستطاعت العزلة 
 .الفحص

 

 الفحوص الكيميوحيوية الخاصة بعصيات حامض اللاكتيك :1 جدول
 الفحوصات       
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1Lb - - - - - + - + + + 

2Lb - - - - - - + + + - 

3Lb - - - - - + + + + - 

4Lb - - - - - - - + + - 

5Lb - - - - - + - + + - 

6Lb - - - - - + + + + - 

7Lb - - - - - - - + + - 

 ( فحص سالب. -,    )  )+( فحص موجب    
 

( تبين اختلاف 2) جدولربوهيدرات )السكريات( فأن النتائج في تخمير الكه لقابلية العزلات على اما بالنسب
مقدرة على تخمير الكلوكوز وسليبايوز وفركتوز وكالاكتوز  1Lbفقد اظهرت العزله  .قابلية العزلات على تخمير السكريات

كما لم   Lb.curvatus  (12.) ومالتوز و مانوز ورايبوز في حين لم تستطع تخمير باقي السكريات وبذلك فهي تماثل النوع
ت استطاعو من تخمير سكر ارابينوز وسليبايوز ومانتول ورانوز وسوربتول وزايلوز  2Lb ,4Lb  ,7Lbتستطع العزلات 

مرات الذرة ــوان عزل هذا النوع من تخ Lb. fermentum مماثلة للنوع وبذلك فهيوانتاج الغاز تخمير باقي السكريات 
اما العزلتان  ،Kenkeyمنتوج  من Lb.fermentum( من عزل بكتريا 8) جماعتهو Halm  ذكر ضاء يتفق مع ماـــالبي

Lb5 ,Lb6 وهما بذلك يشبها النوع .ومليبايوز ورافينوز ورانوز وسوربتولر رابينو لاا ياتعا تخمير سكر يفهما لم تستط 
Lb.xylosus 3. في حين استطاعت العزلهLb ي ــذلك فهـوز وبـوز وزايلـوز ورانـارابين رـاء سكـات باستثنـر السكريــتخمي

زلات ـع 3ى ـومن خلال الفحوص الكيميوحيوية المذكورة انفا فقد امكن الحصول عل .Lb. plantarum وعــه النــتشب
 رىـواخ Lb. plantarumوع ـللن هـوعزلة تابع Lb. xylosusتابعة للنوع  ينوعزلت Lb. fermentumوع ـة للنـتابع

Lb. curvatusوان عزل انواع مختلفة من جنس .  Lactobacillus  تفق مع ما ذكر يمن تخمرات الذرة البيضاء
Nokuthula  (15) جماعتهو، Odunfa (19من عزل انواع من هذا الجنس وخ )النوع  اصةLb.plantarum. 
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 ربوهيدرات لعصيات حامض اللاكتيكك مصادر الكاستهلا :2جدول 
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Lb1 + - + + + - + - + - - - + - - - - - 

Lb2 + - - + + + + - + + + - + - + + - + 

Lb3 + - + + + + + + + + + - + + + + - - 

Lb4 + - - + + + + - + + + - + - + + - + 

Lb5 + - + + + + + + + - - - + - + + + - 

Lb6 + - + + + + + + + - - - + - + + + - 

Lb7 + - - + + + + - + + + - + - + + - + 

 ( فحص سالب  -)+( فحص موجب  ,    )    
 

بنية وتظهر النتائج ان جميع العزلات كانت ( نتائج الفحوص الكيميوحيوية الخاصة بالمكورات الل3)جدول يبين 
, في حين لنمو في وسط ازرق المثيلينسالبة لفحص الكاتليز والجيلاتينيز واستهلاك السترات وانتاج الامونيا من الارجنين وا

التي لم تستطع النمو  En2,En3En,1ما عدا العزلات  NaCl %6.5و 2.5استطاعت جميع العزلات النمو في وسط 
 -Vogesالاخيرة من اعطاء نتيجة موجبة في فحص  . بينما استطاعت العزلات الثلاثNaCl %6.5 في وسط

Proskauer من انتاج مركب ولم تستطع العزلات الاخرىAcetyl methyl carbinol    كما يبين الجدول نفسه
تستطع م في حين لم  45استطاعت النمو في  En2,En3En,1م وان العزلات  10ان جميع العزلات استطاعت النمو في 

 .En 3Leu ,3 قط نمت في وسط حليب اللتموس وهما( ان عزلتين ف3) جدول, ونلاحظ من العزلات الاخرى النمو فيها
 1Leu، 2Leu، 3Leu( يظهر ان العزلات 4) جدولاما بالنسة لقابلية العزلات على تخمير السكريات فأن 

وجميعها قادرة وملي بايوز وتريهالوز وزايلوز ومتباينة في تخمير رانوز وسوربتول  : ارابينوز ومانتولع تخمير السكرياتيلم تستط
من تخمرات الذرة  Leuconostocوان عزل جنس  Leuconostoc lactisوبذلك فهي تشبه النوع على انتاج الغاز 

 ،Steinkraus (20)لا يتطابق مع ما ذكر  Leu. lactisبينما عزل نوع  Nout (16)البيضاء يتفق مع ما ذكر 
Nuraida  من عزل نوع (18 جماعتهو )Leu. mesenteroides .من تخمرات الحبوب 
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 الفحوص الكيميوحيوية لمكورات حامض اللاكتيك :3جدول 
 الفحوصات  
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Lue1 - - - - - + - + + - - 

Leu2 - - - - - + - + + - - 

Leu3 - - - - - + - + + - - 
En1 - - + - - + + + - - - 

En2 - - + - - + + + - - - 

En3 - - + - - + + + - - + 

En4 - - - - - + - + + - - 

En5 - - - - - + - + + - - 

En6 - - - - - + - + + - - 

  .( فحص سالب-)+( فحص موجب, )

 
 ربوهيدرات لمكورات حامض اللاكتيكاستهلاك مصادر الك :4جدول 
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Lue1 + - + + + + + - + - + - + - + - - + 

Leu2 + - + + + + + - + - + + + + + - - + 

Leu3 + - + + + + + - + - + + + - + - - + 
En1 + - + + + + + - + + + + + - + + - - 

En2 + - + + + + + - + + + + + - + + - - 

En3 + - + + + + + - + + + + + - + + - - 

En4 + - + + + + + - + + + - + - + + - - 

En5 + - + + + + + - + + + - + - + + - - 

En6 + - + + + + + - + + + - + - + + - - 

  .( فحص سالب -)+( فحص موجب  ,    )    
 

: ارابينوز ومانتول وسوربتول وزايلوز درتها على تخمير سكرعدم مق En2, En3En ,1كما اظهرت العزلات 
 ,En4 , En6, كما يبين الجدول نفسه ان العزلاتEnterococcus  cecorumوتعود مثل هذه الصفات  لنوع 

En5 زايلوز( وبذلك فهي تشبه النوع تستطع تخمير السكريات )ارابينوز, مانتول, رانوز, سوربتول لم ,Enterococcus 

dispar .  ومن الجدير بالذكر انه لم يثبت عزل جنسEnterococcus  من تخمرات الحبوب باستثناء عزلها من منتوج
اء للمرة الاولى من تخمرات الذرة البيض En. cecorumو En. dispar( ولذا يعد عزل وتشخيص نوعي 3البيرة )

 .  في المصادر العلميةوحسب ما اطلع عليه 
 3و Leuconostoc lactisعزلات تابعة للنوع  3فقد امكن الحصول على  رةالمذكو ومن خلال الفحوص 

 . Enterococcus disparعزلات تابعة للنوع  3و Enterococcus cecorumعزلات تابعة للنوع 
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العدد البكتيري الكلي والرقم الهيدروجيني للتخمر الطبيعي باوقات مختلفة حيث نلاحظ زيادة اعداد ( 5يبين جدول )
ويمكن ان يفسر على ان النقصان  .ساعة 24التخمر ونقصان الزيادة بعد مرور  ساعة على 12ياء المجهرية بعد مرور الاح

ستنتج ان مصدر الاحياء يمكن ان ينمو الاحياء المجهرية  ا  فيمحدد ويعد عاملا   4.5نتيجة انخفاض الرقم الهيدروجيني الى 
الموجودة على حبوب الذرة  Natural microfloraاء المجهرية الطبيعية المجهرية في عجينة الذرة البيضاء هي الاحي

كان غير البيضاء ومن خلال الفحوص وانتاج الغاز وانتفاخ العجينة يمكن ان نستنتج ان التخمر اللاكتيكي  
  . Hetro fermentationمتجانس

 

 عي باوقات مختلفةالعدد البكتيري الكلي والرقم الهيدروجيني لعملية التخمر الطبي :5جدول 
 الزمن

 )ساعة(
العدد *

 الرقم الهيدروجيني 104

0 5.5 6.5 

12 1.0  ×104 6.1 

24 7.5  ×103 4.5 

48 1.3  ×104 4.0 
 

عزلات من الخمائر من عينات طحين الذرة البيضاء المتخمر, وقد انتخبت هذه العزلات  3امكن الحصول على 
, التي اكدت كونها خمائر PDAومقدرتها على النمو في وسط لفحص المجهري( المظهرية )من خلال اعلى اساس الصفات 

مستعمراتها كانت   .Lodder (14)ا للمفاتيح التصنيفية التي ذكرهاوشخصت العزلات على مستوى الجنس فقط وفق
رق ر الدو , ولوحظ تجمع الخلايا على صورة راسب في قعريمي ذات حواف متكاملة وسطح املسلون ابيض مائل للكذات 

بأنها كروية او بيضوية مستطيلة بعض الشيء عند الر س وتكون  وتبين . وفحصت مجهريامتخذا شكلا حلقيا يحيط بالقعر
كما انها     corn meal agar،لفطري الكاذب عند تنميتها في وسطمفردة او مزدوجة. كونت العزلات المايسيليوم ا

 .المعزولة من تخمر عجينة الذرة البيضاءالخميرة  صفات( 6) كونت السبورات الكيسية, ويوضح جدول
 

 GPY2% الوسط الزرعي  الصفات المظهرية والمزرعية للخمائر المعزولة على :6جدول 
 الصفات          

 العزلات

 ابعادالخلايا)مايكروميتر(
 تكوين المايسيليوم الكاذب تكوين الابواغ الكيسية

 العرض الطول

D1 34.1 23.3 + + 

D2 37.4 28.9 + + 

D3 30.5 23.3 + + 

   

ان جميع العزلات كانت قادرة على انتاج  ايضا   ( الفحوص الكيميوحيوية الخاصة بالخمائر ويظهر7) جدول يظهر
كما ان جميع العزلات كانت قادرة على النمو في   Glucose-Calcium-Carbonate حامض الخليك في وسط

ع من وكذلك لم تستطن العزلات من النمو في وسط تحمل التركيز العالي من السكر م في حين لم تتمك 37درجة حرارة 
, ويشير الجدول نفسه الى ان جميع العزلات تمكنت من النمو بتراكيز ملحية الجيلاتين تسيليا ولا يور  %20استهلاك 
 . NaCl %20و 15ولم تتمكن من النمو في تركيز  %10تصل الى 

هذه  العلمية المتخصصة لتصنيف الخمائر تبين انتماء المصادرما توفر من المعلومات في وعند مقارنة النتائج مع 
مرات الذرة البيضاء فقد كان من تخ Dekkera. كما لم يسجل احد من قبل عزل جنس  Dekkeraالعزلات الى جنس
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عتق ذ الممن النبي Dekkeraفي حين عزل جنس  (11،20)الاكثر وجودا  Saccharomycesو Candida اجنس
    (.6) جماعتهو  Esteve-Zarzosoوكما ذكر 

 

 الفحوص الكيميوحيوية للخمائر المعزولة :7جدول 
 الفحوصات

 
 العزلات

النمو على 
 م37

انتاج 
حامض 
 الخليك

النمو في 
50% 

 سكر

اسالة 
 الجيلاتين

استهلاك 
 اليوريا

 (%) تراكيز كلوريد الصوديوم

0 5 10 15 20 

D1 + + - - - + + + - - 

D2 + + - - - + + + - - 

D3 + + - - - + + + - - 

  .( فحص سالب -)موجب,  )+( فحص
 

, Lb.plantarum ,Lb.fermentum Lb.xylouseختاما يمكن ان نستنتج ان بكتريا 
Lb.curvatus  ,En.cecorum  ,En.dispar  ,Leu.lactis  وخميـرةDekkera . تعد جزءا من النبيت

وخميرة  En.cecorumو En.disparسؤول عن تخمر عجينة الذرة البيضاء وقد تم عزل وتشخيص بكتريا الطبيعي الم
Dekkera  متوفر من المصادر.هو لاول مرة من النبيت الطبيعي لعجينة الذرة البيضاء المتخمرة وفقا لما 
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ISOLATION AND IDENTIFICATION OF SOME 

MICROORGANISMS RESPONSIBLE FOR 

FERMENTATION OF SORGHUM DOUGH 
 

                              A. S. Mahdi                    H. R. Al-Shariffi 
 

ABSTRACT 
Naturally fermented dough made of sorghum flour was used as a main 

source to isolate some microoganisms which are responsible of fermentation 

occurred in producing (Kisra) bread. Morphological and biochemical tests were 

used for the identification of these isolates up to the species and they were seven 

isolates which belonged to the genus Lactobacillus, 3 Lb. fermentum, 2 Lb.xylouse, 

1 Lb. plantarum and 1 L b. curvatuse. Nine spherical isolates were identified as 

Leuconostoc lactis (3), Enterococcus cecorum (3) and other 3 were Enterococcus 

dispar, also 3 isolates of yeast were identifed as genus Dekkera . It is important to 

point out that En. cecorum , En. dispar and Dekkera were docummented for the 

first time as a part of sorghum dough fermentation.                                            
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