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 الملخص
مع ظهور البكتريا المقاومة لفعل المضادات الحيوية والطرق الطبيعية لإخماد ومنع الأمراض ظهر الاتجاه إلى 

وذلك باستخدام الأجناس الميكروبية المنوطة بوقف وتثبيط وتقليل التخمرات غير   probioticالتدعيم الحيوي 
ي تقدم أثار صحية عديدة بهدف تحسين صحة التخمرات الت بتنشيط الصحية في أمعاء الإنسان وكذلك المنوطة

 الإنسان ومناعته ضد الأمراض.
 كرررداعمات ميكروبيرررة غذا يرررة مرررع ترررىثيرات مفيررردة علرررى المسرررتهلكين. معظرررم الرررر  Probioticتعررررف عرررادة الرررر 

Probiotic  تنحدر من مجموعرة الكا نرات الحيرة الدقيقرة المعروفرة مثرل البكتيريرا المنتجرة لحمرض التكتيرك والتري
تستهلك طبيعيا في شكل زبادي أو ألبان متخمرة أو أغذية متخمرة أخرى. بكتيريرا حمرض التكتيرك الداعمرة حيويرا 

 , Lactobacillus, Bifidobacterium-للإسررتهتك الأدمرري عرري بعررض الأنرروال التابعررة لةجنرراس التاليررة 

Streptococcus ,Enterococcus  حيررت تقرروم عرررذه البكتيريررا وغيرعرررا مررن البكتيريررا النافعرررة بتررىثيرات مختلفرررة
تحسرين صرحة الأمعراء مرن خرتل التضراد  -داعمة للحيوية  بعض عذه التىثيرات المفيدة على المستهلك تتضرمن 

ين الإتاحررة الحيويررة لةغذيررة وتحسررين الهضررم ل الإقررتل مررن مررع التلرروت المعرروي ل حررت الجهرراز المنرراعي وتحسرر
أعررراض التحسررس مررن التكترروز والتقليررل مررن التررىثير السررريع للحساسررية لهررذا السرركر لرردى الأفررراد ل ومقاومررة وعرردم 
تكرروين بعررض أنرروال السرررطان والإقررتل مررن أمرررض القلررز المميتررة والترروازن الميكروبرري فرري القنرراه الهضررمية وتقليررل 

ى وتنظيم ضغط الدم في الجسم ولذلك يرى بعض الباحثين انتهاء عصرر المضرادات الحيويرة وبدايرة عصرر العدو 
 الأغذية العتجية.

الوسط  pHميكانيكية الفعل الداعم للحيوية لهذه البكتيريا ليست معروفة بشكل كبير ولكن قد يتضمن التىثير على 
مثرل بعرض أنروال البكتريوسرينل كمرا أنهرا مركبرات مضرادة لهرا اج والتىثير على الميكروبات المرضية من ختل إنت

 تقرومو تقوم بمنافسة البكتيريا المرضرية علرى الغرذاء وتلتصرق بختيرا الأمعراء لمنرع دخرول البكتيريرا المرضرية فيهرا ل
الترري تبتلررع البكتيريررا   Macrophageبتنشرريط جهرراز المناعررة فرري الإنسرران وزيررادة نشرراط الختيررا الملتقمررة  كررذلك

 والختيا الغريبة في الجسم.لمرضية ا
المتخمررررة الأخررررى ل وكرررذلك الأجبررران ولقرررد تنوعرررت منتجرررات الألبررران الداعمرررة للحيويرررة برررداء  مرررن الزبرررادي والألبررران 

والألبرررران المجففررررة والأيسرررركريم كمررررا تنوعررررت عررررذه المنتجررررات تبعررررا  لنررررول الميكروبررررات الصررررديقة المختلفررررة  هررررابىنواع
 المستخدمة في إنتاجه.

حيررت وأن الأبحررات  Probioticا البحررت يقرردم مرجررع فرري ترردعيم منتجررات الألبرران بالبكتيريررا الداعمررة للحيويررة عررذ
الأخيرررة تركررز علررى إنترراج مثررل عررذه المنتجررات وعررذا يرردفعنا إلررى البرردء بخطرروات جررادة نحررو إنترراج منتجررات وطنيررة 

 .مدعمة بالبكتيريا الصديقة والداعمة للحيوية
 .البكتيريا الصديقة ن المتخمرة , الأغذية العلاجية , المستهلك , الجهاز المناعيكلمات مفتاحية: الألبا



 

 

 المقدمة 
لقد اتضح جليا  مدى الارتباط الوثيق بين الغذاء والصحة منذ ظهور الإنسان على سطح الأرض عذا الإرتباط 
ليس المقصود به نقص أو سوء التغذية وما يترتز عليه من أمراض عديدة ولكن الإرتباط المقصود به مدى 

نيكية والتطور الها ل في المجال الطبي توافق التوليفات الغذا ية للإنسان وصحته. ومع تقدم طرق العتج الإكلي
لمجابهة الأمراضل إلا أن غذاء الإنسان حفظ لنفسه بىسرار لم يبوح عنها إلا مؤخرا  وسط عذه الموجات 

مؤكدا  أنه من أعم الطرق لتحسين صحة الإنسان ليس فقط على مستويات نشوء المرض التكنولوجية من التطور 
نما تخطى ذلك إلى مكافحة الم  م(5002)النمر ل عوضل  رض ذاتهوا 

لقناة ا يعني كا نات حية دقيقة لها مواصفات خاصة تستطيع من ختل رحلتها في probioticإن مصطلح 
لمناطق ثم ا القولون وتستعمر عذه أوء الدقيقة الأمعاالهضمية أن تبقى حية حتى تصل إلى الجزء الأخير من 

    عوية والوقاية من الأمراض وعتجها.موازن الطبيعي للميكروبات اليكون لها تىثيرات مفيدة من حيت إعادة الت
 (.م5002بريشة وزعران ل  )

المتخمرة ل الألبان و ال  من لاحظ وجود عتقة بين تنو عو أ Mitchinkoff,(1907)ف ينكو يعتبر العالم متش
م الذاتي حيت مسبنظرية الت ىالتي وضعها عذا العالم عو ما يسمالأساس العلمي للنظرية و ل وفوا دعا الصحية 

مته لةمراض تصبح ضعيفة نظرا  لفعل الميكروبات الضارة في القناة و ايتسمم ببطء ومق الإنسانجسم يقترح أن 
كروبات الهضمية ل وأن وجود الميكروبات النافعة مثل بكتيريا حمض التكتيك تعمل على تثبيط نمو تلك المي

  ة نوبل على تلك الأبحات.جا ز  شينكوفتالضارة وقد نال العالم م
 الأمعاءوحيويته ترتبط بدرجة كبيرة بما تحتويه  الإنسانبصفة عامة عناك اجمال بين العلماء على أن صحة و 

ضروري للحياة السليمة  lactobacilli و Bifidobacteriaمن ميكروبات مفيدة ووجود بعض الميكروبات مثل 
ذا حدت واختل ت للإنسانوالصحية  قل عددعا فيجز تتفي الخلل  أولمجموعة المفيدة من البكتيريا ا عذه وازنل وا 

 .المفيدةفيه من عذه البكتيريا عن طريق تقديم وجبات غذا ية تحتوي على العدد المناسز والنول المرغوز 
وذلك  (Lily and Stillwell, 1965)فه على يد الباحثينقد تم تعري probioticإن اصطتح الدعم الحيوي  

 أخرىها بواسطة ميكروز معين والتي من شىنها تنشيط ميكروبات إنتاجبوصفها على انها تلك المواد التي يتم 
وعو عكس المضادات الحيوية المقصود بها ضد الحياه  "For life"وعذا المصطلح يعني مع الحياه 

"Antibiotic". الحيوية المستخدمة لوصف الدعم ومن التعريفات العامة الشا ع Probiotic اقترحه  ام
Fuller,1989)) صحي على لبواسطة الميكروبات الحية ذات التىثير ا بىن الدعم الحيوي عو التدعيم الغذا ي

الغذا ي  التدعيم التعريف ليشمل اامتد عذ حسين التوازن الميكروبي فيهل ولقدت أووالتي من شىنها احدات  عا لال
أما .  ( Havenaar and Huis 1992مختلطة ) أوحادية وغير الغذا ي وكذلك استخدام مزارل ميكروبية ا



 

 

 Salmininبىن يضاف للتعريف ميكانيكية تىثير تلك الميكروبات الداعمة حيويا  اقترحواربيون فقد و الأ

etal.,1998)) بات حدوت زيادة في اعداد المرك الحيويةلقد ترتز على الإفراط في استخدام المضادات . و
والتي أصبحت ستلات كثيرة منها  staphylococcusمثل بكتيريا  الميكروباتمة لتىثير عذه و االمرضية المق

ء بهذه الميكروبات مما الأمعار المضادات الحيوية وبالتالي زيادة المشاكل الصحية الناتجة عن اصابة يم تىثو اتق
إلى أن تركز على أعمية التقليل من استخدام المضادات الحيوية في عتج أدى بمنظمة الصحة العالمية 

الأمراض الميكروبية لأنها تؤدي إلى قتل البكتيريا المفيدة والبكتيريا الضارة والتركيز على استخدام البديل وعو 
 microbial balanceحيت تقوم عذه الميكروبات بإعادة التوازن الميكروبي  probiotic البكتيريا الصديقة

لطريقة أيضا  العتج ا المضادات الحيوية ويطلق على عذهروبات المفيدة خاصة بعد العتج بالميكلصالح 
 . Microbial interference therapy(MIT)باستخدام التداخل الميكروبي 

اعتبر العلماء  ن بعضالموجودة في القناة الهضمية فإ ونظرا  للدور الحيوي والمهم الذي تلعبه الميكروبات المفيدة
نتهاء البعض إويقترح  من أعضاء الجهاز الهضمي وأطلق عليه لفظ العضو الميكروبي. ا  عذه الميكروبات عضو 

ن استخدام أ الباحثين من كثيرحيت يرى لأغذية العتجية عصر المضادات الحيوية قريبا وبداية عصر ا
 الميكروبات الصديقة بدا ل جيدة للمضادات الحيوية.

كجزء  Probioticوقد وجدت في الفترة الأخيرة أبحات علمية دعمت الدور الهام للبكتيريا الداعمة للحيوية 
أساسي في الوجبة العتجية للإنسان وكذا في وجبة الحيوان ولها مجالات واسعة من ألأمان والناحية الاقتصادية 

 (.(Parvez, etal,.2005والناحية التغذوية 
  



 

 

 عمة للحيويةالميكروبات الدا
مستخدمة في عدد من المنتجات  Probioticلقد وجدت أنوال مختلفة من الكا نات الحية الدقيقة الداعمة للحيوية 

 Lactobacillusاللبنية مثل اليوجهورت التقليدي واليوجهورت المجمد وفي الحلويات وعذه الميكروبات عي   

delbruockii spp bulgaricus ,Streptococcus thermophiles  وذلك حسز ما أشار اليه الباحت
(Senok 2009) 

 وعي   ( (Playne, 1994يا عو ما اقترحه ات المحدثة لتتزان الميكروبي معو وبمن أشهر وغالبية الميكر 
Lactobacillus acidophilus  , Lb. casei , Bifidobacterium bifidum , Bif longam  وخميرة 

saccharomyces  boulardii .   يوضح و(Parvez etal., 2006)  حمض التكتيك  تيريابكلمعظم أمثلة
 -كما يلي  الآدميلتستهتك  داعمة حيويا  الشا عة ك

Enterococcus  sp. Streptococcus sp. Bifidobacterium sp. Lactobacillus sp. 

Ent.faecalis 
Ent.faecium 

Str.salivarus 
Str.cremoris 
Str.diacetylactis 
Str.intermedius 
 

Bif.bifidum 
Bif.thermophilus 
Bif.longum 
Bif.adolescentis 
Bif.infantis 
Bif. Animalis 

Lb,delbrueckii 
 subsp bulgaricus 
Lb.acidophilus 
Lb.plantarium  
Lb.reuteri 
Lb.casei  
Lb.brevis 
Lb. cellobiosus 
Lb. curvatus 
Lb. fermentum 
Lb. lactis 

 

 probiotic effectsالتأثيرات الداعمة للحيوية  

 Lactose malabsorption : (اللاكتوز) سكر الحليب التغلب على ضعف امتصاص -أ
المختص  الإنزيميفقد النشاط  أوضعف  أولانخفاض  (التكتوزسكر اللبن )ينشى ضعف امتصاص وعضم 

مما يسبز الاضطرابات المعوية  للإنسانفي القناة الهضمية  β-glactosidase (التكتوز )بهضم سكر اللبن
المتخمرة يمكنها ان تحفز الستلات الميكروبية  ت سكر التكتوز في الألبانمتبقياوالاسهال ومن المعروف ان 

 Savaiano)كما أنها تقلل من ظاعرة الحساسية لتكتوز β-glactosidaseنزيمات الر  إ نتاجالداعمة للحيوية لإ

etal., 1984)  وقد اتضح أن استهتك اغذية محتوية على بكتيرياLactobacillus acidophilus   من قبل
لى عدم  ملحوظ ن صحيأدى إلى تحس قد انون من عذه المشكلةأشخاص يع وصول سكر التكتوز إلى وا 

تناولوا أغذية خالية من عذه البكتيريال ء الغليظة وعلى العكس من ذلك لم تتحسن صحة الأشخاص الذين الأمعا
ل لظروف الصعبة في المعدة والأمعاء وبالتالي تفقد حيويتهاعدم تحمل البكتيريا الصديقة ل وقد يعود السبز إلى

توجيهية تفيد فبها بىن استخدام خطوط  World Gastroenterology Organisation(2008) قدمت  كما



 

 

 .Streptococcus thermophilus and Lactobacillus delbrueckii subsp  الصديقة مثل البكتيريا

Bulgaricus ل وتىكد عذا في  حسنت عضم التكتوز وقللت من أعراض التحسس بسبز عدم عضم التكتوز
  وجهورت مدعم بالبكتيريا الحيوية.عدد من الدراسات المقارنة مع الأفراد الذين تناولوا ي

 

 Intestinal infectionsالتضاد مع التلوث المعوي   -ب

التلوت المعوي  إيقاف أوسعيا  وراء الحد   Probioticلقد اعتم الباحثون بصورة كبيرة باستخدام التدعيم الحيوي
Gibson etal.,1997  صاحز لاستخدام المضادات الحيوية عي أعم نقطة مأعراض الإسهال الولعل ظهور

 saccharomycesر مثلستخدام الخما إبحثية تتطلز دعما  حيويا  لعتجه خاصة إذا ما تم متحظة أن كفاءة 

boulardii    حيت أعطت مؤشرات جيدة لوقف حدوت الإسهال دات الحيوية مع المضاأو خلطات في توليفات
 Surawiczولقد تىكدت تلك الظاعرة بحثيا  بواسطة  للوحدعا  المضادات الحيوية لو استخدمتفيما بالمقارنة 

etal.,( 1998) and Mc Farland etal.,( 1995).   ستخدامها إوعلى نحو آخر أظهرت تلك الخميرة عند
مقارنة أيضا  Clostridium difficleوفق نشاط ميكروز  أومع المضادات الحيوية تفوقا  ملحوظا  تجاه معالجة 

 .( Mc Farland etal., 1995باستخدام المضادات الحيوية لمفردعا )
 و Lactobacillus acidophilusالألبان المحتوية على تناولعذا وقد اثبتت التجارز البحثية بىن 

Bifidobacterium ssp   من أنشطة التلوت بال كانت طريقة فعالة جدا لوقف العديد Candida 
(Tomodda etal.,1983)  كما أثرت بصورة واضحة أيضا على ظاعرة الاسهال الصاحز للمضادات الحيوية

(Colombel etal.,1987 , Nugent,1999)  كما وجد العالمColombel etal.,(1987)   لمرضى ا ان أيضا
يوي لحوالزبادي والمضاد ا Bifidobacterium الربكتيريا  يحتوي علىالذين تم عتجهم بمركز 

Erythromycin عدد جراثيم الر  خفض أدت إلىclostridium  في البراز بدرجة كبيرة بالمقارنة مع المرضى
 .(Mc Farland etal., 1994) بالمضاد الحيوي فقط الذين تم عتجهم

خماد تكوين  الآنمعروف حتى عو  وما في ميكانيكية الحماية المقترحة عو افراز مواد مضادة للميكروبات وا 
في القناة  pHالرخفض في مواقع تكوينها والحت على زيادة المناعة واضعاف التسمم وكذلك  toxinsالسموم 

معالجة ل وفي دراسة عشوا يةل ( Fooks etal., 1999للميكروز المرضي ) الإلتصاقالهضمية وا غتق  مواقع 
يحتوي  أكثر من مرةبتقديم عتج مموه  double-blind placebo-controlledة معصوبة العين عينة ثنا ي

لةطفال الذين عم عرضة للإصابات المعوية والموت الموضعي في الأمعاء  Bifidobacterium lactis على
  .(Mohan etal., 2008)حسنت عدة عتمات مرتبطة بالصحة الغليظة
 

http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/j.1541-4337.2010.00120.x/full#b116


 

 

خماد السرطانات  -جـ  Suppression of Cancerضعف وا 
ثاني اكبر نول من انوال السرطانات انتشارا في المجتمعات الغربية وعو  Colon cancerيمثل سرطان القولون

حد احتمال ظهور سرطان القولون بسبز طفرات في أفي العمر يزيد  الإنسانمرتبط بالعمر حيت انه مع تقدم 
 .رام السرطانيةو تكون الأفرات عذه الط نطقة القولون ويترتز علىالجينات بم

 Probioticعامل وعلى حيوانات التجارز أن الألبان المدعمة بالبكتيريا الحيوية أظهرت الأبحات في الموقد 

bacteria الر يمكن أن تمنع السرطانات عن طريق تقليل الإصابة للحمض النووي DNA  بمادة الر
Carcinogen ( المولدة للسرطان(Stanton etal.,2001 الميكانيكية العتجية ضد الختيا ويمكن إيجاز ل

 السرطانية فيما يلي 
 تحفيز الجهاز المناعي  -1

 تكسير المركبات المسرطنة -5

 ية المسرطنة.وبالتالي مركباتها الاستقتباعداد البكتيريا الممرضة  خفض -3

فرصة تكوين المواد  ضففي القولون وبالتالي خ Physicochmicalكيميا ية  -ءتغيير الظروف الفيزيا -4
 المسرطنة.

 .الأمعاءتثبيط المركبات المسرطنة في  -2

كما أن وجود البكتيريا  Antimutagenicادة للسرطان مضالبكتيريا العتجية لها ما يسمى بالتىثيرات الأن  
 ية الناتجة عن نشاطها تمنع تحول مولدات السرطان إلى مواد مسرطنة.المواد الأيض أوالصديقة 

لم  في الإنسان الذي يستهلك الدعون المشبعة  السرطانوأكدت الأبحات أن استخدام تجارز الدعم الحيوي تجاه 
التي اجريت على الحيوانات أن تقديم وجبات غذا ية لها  ارزاثبتت التج كماتؤدي إلى حدوت السرطانات ل 

ى اخماد وعدم تطور تكوين المواد عملت عل Bifidobacterium longumمن الر  تحتوي على مزارل ميكروبية
 أخرىتم تىكيد عذا المنهج في تجربة  ( ل كماKulkarni and Reddy, 1994)المس ولة عن سرطان القولون 

بالسرطان من احتمالات الاصابة  خفضتين حيت إلى الأنيول بالإضافة  Bif. longumباستخدام ستلة من 
(Rowland etal., 1998). 

نشطة مقللت بوضوح نشاط الانزيمات ال  Bifidobacterium spp. , Lb acidophilusن استخدام أولقد ثبت 
 Nitroreductase , β-glucaronidase , Azoreductase  (Goldin andلية مثل و للمواد المسرطنة الأ

Gorbach, 1984.) 
 
 



 

 

   Coronary heart disease الإقلال من أمراض القلب المميتة -د
بين مستويات الكوليسترول في البتزما وحدوت أزمات القلز المميتة وأن ما من المعروف أن عناك عتقة 

ولقد وجد   L.D.L-Cholesterolالكوليسترول منخفض الكثافة المؤشر على ذلك عو قياس مستويات
(Schaafsma etal., 1998 أن التغذية اليومية بمعدل )مل من لبن داعم للحيوية  152Probiotic milk 

ما جرى ترول الكلي وعذه الحقيقة تىكيدا  لفي السيرم وكذلك الكوليس الكوليسترولعذا النول من عمل على تقليل 
 الباحثين قام بهاتلتها و  والأبحات التحقة التي  (Agerback etal.,1995)من أبحات سابقة بواسطة 

(Pereira and Gibson 2002). 
ويل وباكتيريوم تقوم بتحفيدبكتيريا الصديقة التابعة لجنس البنوال الأكما وجد بعض الباحثون ان بعض  

أن  أيضا   وجدو  ل وبالتالي ينخفض الكوليسترول في الدم أخرىومركبات  coprostanolالكولسترول إلى 
اسة أن المرضى الذين أظهرت در  كما Cholesterol lowering factor للزبادي تىثير مخفض للكوليسترول

 غذاء يحتوي على البكتيريالون و اعندما يتن Hyperlipidemic  يعانون من ارتفال في نسبة الدعون في الدم

Lactobacillus spro  الكوليسترول  وخفض %35الكولسترول الكلي بحوالي ض كل من أدى إلى خف
 أشهر. وذلك ختل ثتثة %32نسبة ب L.D.L-Cholesterolمنخفض الكثافة 

 

 Digestive aidالمساعدة على الهضم  -هـ
تساعد على عضم مكونات الغذاء وعي ترجع بصفة أساسية  Probiotic من المؤكد أن الاغذية الداعمة حيويا

 ا  ينزيمإوقدرتها على تحليل البروتين والدعن   Viabilityإلى معدلات تواجد الستلات الميكروبية في الغذاء نفسه
 .م(5002)النمر وعوض 

 

 علاج اضطراب التوازن الميكروبي في القناة الهضمية -و
Treatment of disturbance of microbial balance  

 أو Available habitats ء تستوطن مناطق متاحة ومحددةالأمعاالدقيقة الموجودة في وجد أن الكا نات الحية 
عذه الأماكن توفر لها السكن والغذاء وتسمى بالكا نات الأصلية حيت تتواجد دا ما ية الطبيعما يسمى بالأماكن 

أي مصدر غذا ي  أوالماء  أوأما الكا نات التي تمر عبر القناة الهضمية مصدرعا الغذاء  البالغ. الإنسانفي 
فهي عابرة وتستوطن الأماكن الشاغرة في حالة الاضطرابات المعوية عذا التوزيع غير الطبيعي للميكروبات 

ويختل التوازن لهذه الميكروبات ء الأمعافي كل من المعدة و الى الزيادة والإفراط في النمو الميكروبي يؤدي 
 عتبري .حساز الميكروبات المفيدة وتسبز مشاكل صحية ويحدت أحيانا  زيادة نمو الميكروبات الضارة على

أو الفوا د التي تقدمها البكتيريا المفيدة  ةيالصح المميزاتتوازن البي ة الميكروبية للجهاز الهضمي واحدة من 



 

 

معوية -عدمالطبيعية للقناة ال يمكن إعادة الفلوراو  .(Cummings et al., 2004) مقارنة مع البكتيريا الضارة
الأغذية  المحتوية على بعض الميكروبات المفيدة مثل  تناولعن طريق  أخرىلوضعها الطبيعي مرة 

Lactobacillus acidophilus   من البكتيريا المفيدة  أخرىوأنوالBifidobacterium لان وعلى وينتشر أ
والغرض ت تبال في الأسواق نول حتى الآن من المنتجا 00مستوى العالم الكثير من عذه الأغذية حيت يوجد 

ضحت كثير من الأبحات في عذا المجال أن التغذية أو من ذلك عو تحسين الحالة الصحية للمستهلكين ل ولقد 
 إنتاجالاتجاه الحالي عو تشجيع أن على عذا النول من الغذاء أثرت بدرجة كبيرة في منع الاصابات المعوية و 

تحتوي على بدا ل للمضادات الحيوية التقليدية ولذلك ينصح باستخدام واستهتك عذه النوعية من الأغذية التي 
)بريشة وزعران  عذا النول من الغذاء للمرضى وكبار السن والأفراد الذين يعانون من بعض المشاكل في المناعة

 .م(5002
 

 Nutritional effectsالتأثير الغذائي    -ز
( حيت أن Anon, 1997ع منه  )المصنلبن الخام لما عن االمحتوى الغذا ي لةلبان المتخمرة مختلف لحد 

 proteinل ومقدرة الجسم على عضمه ين مما يزيد من حيويته لبروتلالتحلل  عمليات التخمر تسبز

availability  ل وتستخدم المنتجات الداعمة للحيوية في التغذية الداخلية من أجل الدعم الغذا ي لأمراض
  Bengmark(1996) .الجراحة

 

 Immune stimulationالمناعي  الحث -ح
ة حيويا تجاه الحت المناعي ففي تجربة اجرت على لفعل الأغذية الداعموعذه تعد واحدة من أكثر المهام 

ظهرت أ شهرأربعة وميا لمدة أجرام من الزبادي ي 420حالة على  54حيت تم تغذية   Human trialالإنسان
مما يشجع y-Interferon (Halpern etal.,1991   )المركز المناعي  إنتاجنتا جها زيادة مستوية في 

استهتك المنتجات البحت العلمي مستقبت  على ايجاد العتقة المناعية ومركباتها المختلفة بالدعم الحيوي كما ان 
 Agrawal, 2005.ن وظا ف مناعية طبيعية أن تحسة للحيوية يمكن اللبنية الداعم

 

 Reduction infection ليل العدوىقت -ط
الجراحة لأن  صابات في المرض وما بعدة للحيوية اظهرت تخفيض الإن المنتجات الداعمأأظهرت الابحات 

 المنتجاتلةمراض حيت تقوم  والمقاومةعدد البكتيريا المعوية المفيدة  استعمال المضادات الحيوية يقلل من
 من ةعلتدعيم بىنوال من البكتيريا النافالقناة الهضمية وأيضا االداعمة للحيوية بإعادة مثل عذه البكتيريا الى 

 .Algrawal,2005الناحية الصحية ولمنع العدوى 



 

 

 Blood Pressure Regulationتنظيم ضغط الدم  -ي
(Jauhiainen and Korpela,( 2007  ةلبان المخمرة بواسطة البكتيريا تساعد الإنسان ل أن استهتكأشارا

في الألبان  ة ان البروتينات التيكيالاكلينيذلك بالدراسات  عند بعض البالغين  وظهر القلزدم على تقليل ضغط 
 وبالتالي تسبز تخفيض لضغط الدم. الأمعاءدات في يتالمتخمرة تحلل الى ببتيدات صغيرة وتمتص عذه البب

 
 properties of probiotic strainsأهم الصفات للسلالات الداعمة حيوياً:

بخصا ص مرغوبة وضرورية مثل المحافظة على حيويتها وفعاليتها   Probioticالبكتيريا الداعمة للحيوية  تتميز
المقاومة للمعالجات الفيزيوكيميا ية كذلك أثناء المعاملة والتخزين وأيضا  سهولة التطبيق عند إنتاج المنتجات و 

ا ممرض ولا سامة ولامسرطنة ولا مولدة كما يجز أن لا تكون عذه البكتيري (Prado etal.,2008)للغذاء
للطفرات في العا ل المضيف )الإنسان( ويجز أن تعمل كمضاد للممرضات وليس لها آلية الإنتقال في البتزما 

ويجز أن تبقى حية ختل عملية الهضم ولها القابلية على وبشكل خاص فيما يتعلق بمقاومة المضادات الحيوية 
لممر المخاطي للجهاز الهضمي وزيادة الحت المناعي بدون تىثيرات الإلتصاق والإستعمار في ا

  .(Saarela and Ofhers2000)مهيجة
ة للحيوية لا يكفي أنها تحدت بر أي ستلة ميكروبية ستلة داعمالعلمية لكي تعت عجاشترطت العديد من المرا

الميكروبات إلى أماكن تواجدعا في عذه لكن المهم عو وصول نسبة كبيرة من  probiotic effectالأثر الحيوي 
بمعنى أن تكون الغلبة لتلك الستلة المفيدة على حساز الستلة  لحتى يمكنها إحدات التوازن الحيوي الأمعاء

 -المراجع الشروط التالية  تلك واقترحت  Ouwehand etal.,1999غير المرغوبة 
 تحمل الحموضة العالية (1

 اضمة ونواتج الهضمتحمل العصارات والانزيمات اله (5

 ادات الحيويةتحمل المض (3

 تح الصفراءأمتحمل  (4

 الاحماض الدعنية الطيارة إنتاجالقدرة على  (2

  الأمعاءية ذفاعلى ن جانبية ولا تؤثر لها آثارا  و اوليس لتن safeه نمان تكون آ (6

 لةمعاء يالالتصاق بالغشاء المخاط (2

 carrierمل حافي الغذاء الذي يستخدم ك القدرة على الاحتفاظ بحيويتها (8

 القدرة على تنبيه وتنشيط الجهاز المناعي. (0



 

 

نسان سليم إمعاء أمثل صفات التخصص بمعنى ان تكون معزولة من  أخرىصفات متنوعة  (10
ل وتتعايش مع لية من الانسجام والتآلف مع العا ويفضل الاطفال الرضع وأن تكون على درجة عا

على كما يكون لها القدرة على تكسير الانزيمات التي تعمل ل ء الأمعافي  ةجودالمو  خرىالستلات الأ
وأن تكون ثابتة اثناء  يكون لها تىثير جيد على الصفات الحسية للغذاء تكوين المركبات السرطانية وأيضا

 .(م5002)بريشة وزعران  المختلفة التصنيع يةعمل

 

 Mechanism of probiotic actionميكانيكية العمل الداعم للحيوية 
شارة إليها غير مكتملة يوية لأحدات التىثيرات السابق الإللح ر نفسها وميكانيكية العمل الداعمإن عملية التىثي

 -الصورة ولكن عناك عدد من النقاط والآليات المفسرة للعمل الداعم للحيوية كما يلي 
 

  Biochemical effectsة التأثيرات الحيوي (أ

توفق  أووعي انها تثبط  ةالحيوي اتلميكروبات الداعمة للحيوية في احدات التىثير لة واحدة كيعناك ميكاني
 Bacteriocins .(Meghrous etal.,1990)ما يعرف باسم البكتريوسين  إنتاجالميكروبات المرضية ب

البكتيريا ط انوال مختلفة من تثب Bifidobcteriaن بعض ستلات أ( Gibson and Wang,1994ولقد اقترح )
  Bifidobacterium bifidum حيت وجد تحديدا  أن ميكروزفقط بل  pHر الممرضة ولا يرجع ذلك لتىثير ال

كما أثبتت  Bacillus ,Enterococcus ,Listeria.  رلل المثبط Bacteriocinsالبكتريوسين  أنوال منأنتجت 
 من الر لةعلى ستاللبن الزبادي المحتوية  ( أن عيناتKheadr etal., 2002الدراسة التي قام بها )

Bifidobacterium bifidum رمن البكتيريا الممرضة ثبطت كلPseudomonas aeroginosa   و
Staphylococcus aureus  وEcherichia coli  وBacillus subtilis  في حين ان خليط منBif. 

longum   وBif bifidum  ثبطت كل منBacillus subtilis و Staphylococcus aureus  تجدر الإشارة
إلى أن الأحماض الدعنية قصيرة السلسلة التي يتم إنتاجها بكميات متفاوته ختل التفاعتت الحيوية النها ية 

تجاه الميكروبات  Antagonistic effectللبكتيريا الداعمة حيويا  قد تعمل على الحت على الفعل المقاوم
تعمل على تثبيط نمو البكتيريا  ربما ختل القناة الهضمية pHتل الحموضة الر كما أن إقالمرضية ل 

 .( Fooks,1999)الممرضة
 
 



 

 

  Competition for nutrients التنافس على العناصر الغذائية (ب

منع  وبالتالي تفرز مواد تعمل على الحيوي لهاالتنافس على العناصر الغذا ية يحسن من الفعل حيت أن عنا  
 الممرضة. خرىنمو الانوال الأ

 

  Immune effectsالتأثير المناعي   (ت

 ةالداعم للبكتيريا التىثير مسلماتالقناة الهضمية من في يعتبر اعمية الفعل المناعي والتحكم في نمو الميكروبات 
 (Arunachalam and Gill, 2000للحيوية من ختل التىثير على الاجهزة المناعية نفسها )

البكتيريا المفيدة خاصة بعد التعرض للضغوط وبعد اجراء العمليات  تناولضحت الكثير من الدراسات أن أو ولقد 
 نقص التغذية يؤدي إلى تنشيط الجهاز المناعي الشخصي. وأالجراحية وفي حالات سوء التغذية 

يقلل  Probioticsكتيريا الصديقة المحتوية على الب الأغذية تناولن الاستمرار في أثبتت الدراسات الطبية أ كما
إلى ذلك فإن  وبالإضافة في الإنسان المعدية نتيجة لتنشيط الجهاز المناعي بالإمراض الإصابةمن معدل 

على لبن متخمر يحتوي على  الإنسانالحيوية تعمل على تنشيط المناعة الطبيعية فقد وجد أن تغذية  الأغذية
ووجد  Macrophagesمة تقلأدى إلى زيادة نشاط الختيا الم لمدة ثتثة أسابيع  probioticستلات بكتيريا  

قام  ا  في تحفيز الجهاز المناعي ل كمانشطة مناعيا تلعز دورا  مهم ببتيدات إنتاجأن عملية التخمر تؤدي إلى 
(Arunachalam and Gill, 2000)  مكروبات الر بإحدىبإعطاء ثتثة عشر متطوعا غذاء مدعمprobiotic  

ة عملية البلعمة ت كفاءاط جهاز المناعة الطبيعية حيت زادزيادة في نشووجد  Bifidobacterium lactisوعو 
الجهاز المناعي أي عملية ابتتل البكتيريا الممرضة والأجسام الغريبة وذلك بالمقارنة مع  التي تقوم بها ختيا

 العينة المقارنة )الكنترول(.
 

  Colonizationء الأمعاالالتصاق والتجاذب بخلايا  (ث

تعتبر من أعم الصفات التي يجز توافرعا في لةمعاء فيدة على الالتصاق بالختيا الطت ية إن قدرة البكتيريا الم
الحيوي عذا الالتصاق يؤدي إلى منع التصاق البكتيريا  أوع الغذاء العتجي يلتصنعذه البكتيريا عند اختيارعا 

الاستفادة وحتى يمكن  Salmonella typhimuriumوالر E.coliالمعوية الممرضة مثل بعض ستلات بكتيريا 
عل الحيوي الداعم فتبد أن تكون معدلات التصاق تلك الستلات الداعمة للحيوية بصورة تضمن حدوت فمن ال

عل العتجي فعل الداعم للحيوية والفانه لحدوت ال (Blanchette etal.,1996) اعمل ولقد اقترحعل الحيوي الدفال
  .عل الحيويفن لحدوت ذلك الخلية حية / جرام لب 106- 2 10جد تلك الستلاتقل عدد من تواأيجز أن يكون 

 

 probiotic dairy productsالمنتجات اللبنية الداعمة للحيوية: 



 

 

ضحنا أو من مميزات عتجية وصحية كبيرة كما  probioticالبكتيرية الداعمة للحيوية  زتتمتع به الطر نظرا  لما 
بية عملية تطوير و ر و فلقد تصدرت اليابان ومجموعة من الدول الأ  Bifidobacteriumسابقا  وخاصة الر 

أيضا  ( كما تصدرت اليابان Hamilton etal., 1999غذية )ام تلك الميكروبات في عديد من الأاستخد وتشجيع
 فقد انتجت ما Bifidobacteriumا للمنتجات الغذا ية بتلك الستلات الداعمة للحيوية وخاصة إنتاجدول العالم 

مستحضر  غذا ي يحتوي على تلك البكتيريا احتلت المنتجات اللبنية منها خمسين  أويربو على سبعين منتج 
الاجبان واللبن المجفف والحلويات اللبنية والأغذية تخمرة والمشروبات اللبنية و تجا   والتي تشمل الألبان المنم

 (Lang and Lang 1978)والآيسكريم  health foods(Kim 1988 and Nagawa etal.,1988) الصحية
في تطور تلك المنتجات عو العتقة الوثيقة بين ما نىكل وبين الصحة وأن الوجبة الغذا ية  يولعل السبز الحقيق

لابد أن يتحقق لنا التوازن ما بين امداد الجسم بالعناصر الغذا ية التزمة له لتوفير الطاقة والبناء وبين أن يحقق 
كون بىن ثلت مسببات السرطان ت (Eddy, 1986)الوقاية من الأمراض ولعل ما اقترحه  أوله الأمان الحيوي 

ي للوجبة في منع العديد من الأمراض بل والقدرة دليل قوي على الدور الحيوي الواق الغذا ية وعذا ة للوجبةراجع
 اعة من الأمراض.لموارد الغذا ية خاصة في فترة النقا تغلز على النقص فيعلى ال

 

 Probiotic fermented dairy productsالألبان المتخمر الداعمة للحيوية 

 الستلات وأغلز أشهر للفلورا المعوية. ومنيعتبر اللبن الزبادي من اشهر الألبان المتخمرة ذات التىثير المحسن 
كذلك            و  Streptococcus thermophilus مر في عذه الألبان البكتيرية المستخدمة لأحدات التخ

Lb. delbrueckii subsp bulgaricus مثل  للحيويةحي وداعم عالي صلها تىثير  أخرىلات وقد أدخلت ست
Lactobcillus acidophilus ,Bifidobacterium bifidum  من الفعالية حيت عزز  ضمن مكونات البادئ

( ولهذا عدل البادئ الخاص ببعض منتجات الزبادي Tamime and Robinson, 1995)الحيوية لهذا المنتج 
 بلغت ولقد AB- ciuturesالمعروفة باسم  Lactobcillus acidophilus ,Bifidobacterium sspل ليشم

من مبيعات الألبان الطازجة الكلية في فرنسا   %4 مبيعات عذا النول من الزبادي المحتوي على عذه الباد ات
 .(Hughes and Hoover 1995) دالألبان المتخمرة في السوي إنتاجمن  %52وحوالي 

ستهتكا  حول العالم ويعزى طعمه لامتتكه تىثير يعتبر  اكم الزبادي من بين المنتجات اللبنية الأكثر شيوعا وا 
. كما يمكن إنتاج مشروز الزبادي حيت إزدادت دا رة (Saint-Eve, etal., 2006)كبير على قابلية المستهلك 

وقدرته على تقديم المنافع الصحية والغذا ية الإعتمام بهذا المشروز المنخفض اللزوجة وذلك بسبز مت مته 
(Thompson,etal.,2007)  م5008وقد صنفت منظمة الغذاء والدواء عام(FDA,2008)   مشروز الزبادي



 

 

 %0,2كما حددت مستويات الماد الدعنية الى أقل من  %8252حيت حددت نسبة المواد الصلبة التدعنية < 
   مل الدسم وذلك قبل إضافة كل مواد الدعم الأخرى.كا %3,52منخفض الدسم و %5بدون دسم و

أيضا في   AB-cultureالمحتوى على  Probiotic yoghurtالزبادي الداعم للحيوية انتاج كما يتم أيضا 
( في (Orihara etal., 1992المانيا واليابان وكنداء وايطاليا وبولندا والتشيك وسلوفاكيا وانجلترا وكذلك البرازيل 

 Australian Dairy)من سوق الزبادي الاسترالي  %222حين احتلت نسبة انتاج الزبادي الداعم للحيوية 

Corporation, 1993) . 
 

  Probiotic yoghurt (Bio-yoghort)الزبادي واليوجهورت الداعم للحيوية  -1
 Streptococcus)احتوت على( والتي  Biogard startersعرفت الباد ات الداعمة للحيوية قديما باسم )

salivarius subsp. thermophilus , Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium 

bifidum)    واقترح استخدامها بواسطة(Kisza etal.,1978)   ولقد تبعتها عديد من المحاولات الناجحة
 Klupsch,(1983) , Hansen,(1985) and بواسطة للوصول إلى أعلى جودة من الزبادي الداعم للحيوية

Misra and Kuila,1991)  وتعد توليفات إضافةBifidobacterium bifidum بكتيريا والتي تبعتها 
Lactobacillus acidophilus  الحيوي  والاستخدامإلى بادئ الزبادي أدت إلى تطوير الزبادي من حيت النكهة

( المحسن للقوام +Lض ا لتكتيك)من حم %00حيت يتم إنتاج  (Rasic and Kurman 1983)المتخصص 
جيدة للطعم وفترة حفظ  مركبات ويقدم postacidificationوالمتميز بىن احتمالاته ضعيفة لتطور الحموضة 

 .(Klupsch,1983لعالية )لة بالإضافة إلى قدرته الهضمية اطوي
لنمو والتواجد لهذه الستلات الداعمة للحيوية في المنتج ومن أعم الأشياء الواجز اخذعا في الاعتبار عو معدل ا

الظروف الحمضية  ختل فترة التخزين ل كذلك معدل تواجدعا والتصاقها بالقناة الهضمية وتحملها لمثل عذه
 ( .Playne, 1994الأمعاء الدقيقة حسز ما أشار )ي نزيمات وأمتح الصفراء فللمعدة وكذلك الإ

للحيوية عي أن غالبية تلك الستلات البكتيرية الداعمة  الزبادي الداعمومن أعم المشاكل التي تعتري عملية انتاج 
 Bifidobacteriaالر ستلات  كما أن( ل Anon,1993له ) في المنتج لا تصل إلى الحدود القصوى للحيوية

ناء التخزين وحموضة القناة الهضمية مما قد ثأالمستخدمة في تحضير الزبادي غالبا ما تقاوم حموضة المنتج 
في كون الستلات من المهم أن ت لذا . Vamam and Sutheriand, 1994)اجدعا )و يؤثر سلبا على ت

 والدعم الحيوي. فعلالبالزبادي بىعداد معينة ختل  فترة صتحية المنتج تسمح لها 
 
 



 

 

 Bifidus yoghurtزبادي البفيدس  -2
من الزبادي من الاغذية العتجية المهمة حيت ينتج في المانيا وامريكا واليابان وفرنسا وكثير من يعتبر عذا النول 

 , Streptococcus thermophilus دول العالم يتكون البادئ من خليط من بادئ الزبادي العادي

Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus  والبكتيريا العتجيةBifidobacteria   مثل
Bifidobacterium Bifidum   أوBif. Longum 

 

 Bifidus Acidophilus yoghurtاسيدوفليس  –زبادي البفيدس  -ـ3

في عذا النول يتم اضافة كل من البكتيريا الصديقة البفيدوبكتيريا والاسيدوفليس الى بكتيريا الزبادي العادي ويتميز 
 Ofilusمختلفة من الفواكه ويسمى في فرنسا باسم  الناتج بطعم حامضي خفيف ويمكن تحسينه بإضافة انوال

 

 Therapeutic dairy containing Bifidobacteriaبكتيرياالعلاجية المحتوية على البفيدو  الألبان -4

 

  Bifidus milkس حليب البفيد (1

 Bifidobacterium longumواحيانا   Bifidobacterium bifidumيصنع باستخدام البكتيريا العتجية 
العتجية اكثر من استخدامه لبن متخمر وغالبا ما  لةغراضالدول الأوربية ويستخدم  صنع في بعضوي

في  مكما أنه يستخد Gastro- intestinals disordersمعوية  -يستخدم في عتج الاضطرابات المعد
الاشخاص الذين  عادة توازن الميكروفلورا الطبيعية بعد العتج بالمضادات الحيوية ويستخدم في تغذيةإ 

كسابه بعض الطعوم المرغوبة ونظرا  لأن القدرة الحفظية لإمراض الكبد وقد تضاف الفواكه أون من نيعا
shelf life  ن في الاسواق مستحضرات دوا ية تحتوي على أعداد كبيرة من محدودة فإنه توجد الألهذا اللبن
 التكتيك )بريشة وزعران يا حامضوقد تكون وحدعا أو مع بكتير   freeze-dryingةدالمجف البفيدوبكتيريا

5002.) 
 

 Bifidus-thermophilus ليسلبن ا لبفيدس ثرموف (2

  Bifidobacterium longum ويضاف له بادئ من البكتيريا الصديقة Bifighurt يعرف في المانيا باسم
Streptococcus thermophilus .   الناتجة عن تناول  ويستخدم في عتج الاضطرابات الهضمية

 .المضادات الحيوية
 
 



 

 

 اللاكتوباسيللس بكتيريا ة علىالعلاجية المحتوي الألبان -5
 Therapeutic dairy containing lactobacillus 

 

 Acidophilus milk حليب الأسيدوفليس -أ
 Lactobacillusينتشر في امريكا ويتميز بنكهته المنعشة وله صفات وقا ية وعتجية ويصنع باستخدام بادئ 

acidophilus  أسبول. 5-1وحموضته خفيفة كما ان البكتيريا تستطيع ان تبقى حية فيه لمدة 
 

  Acidophilus yeast milkالمحتوي على خميرة  الأسيدوفليسحليب  -ب

وخميرة مخمرة لسكر التكتوز  Lactobacillus acidophillus بادئفي صناعته ويستخدم ينتشر في روسيا 
 .pulmonary tuberculosisويستخدم لعتج الاضطرابات المعوية وعتج مرض السل الر وي 

 

 Arla acidophilus milkس يرلا اسيدوفلحليب آ -ج
 فرز وفيتامينات. بنفول الصويا ول ا ويسمى باسمها ويدعم بزيتر في سوي رلاتنتجه شركة آ

 

 لايجية المحتوية على البفيدوباكتيريا واللاكتوباسيالعلا لبانالأ  -6
Therapeutic Dairy containing Bifidobacteria and Lactbacilli 

 

 لسياسيدوف –البفيدس لبن  -أ
تخمير لبن مرتفع في نسبة عن طريق حيت يصنع  cugturaيعرف عذا المنتج في الدنمارك باسم كلشراء 

 Lactobacillus acidophilus ,Bifidobacterium البكتيريا العتجيةب البروتين )بإضافة لبن فرز( ويلقح

bifidum  اليابان يطلق عليه اسم وعناك منتج مشابه له فيMil-Mil   السابقة – الباد اتحيت يضاف إلى 
Bif.breve  اللون المميز.وعصير الجزر لإكسابه  الطعم الحلو كما يضاف إليه الجلوكوز لاكسابه 

 

 ثرموفليس -اسيدوفليس  –لبن البفيدس  -ب

يتم الحصول على عذا النول من الالبان المتخمرة عن طريق تخمير اللبن باستخدام بادئ يتكون من البكتيريا 
 , Lactobacillus acidophilus , Bifidobacterium bifidum الصديقة والداعمة للحيوية 

Streptococcus thermophilus وتسمى عذه البادنات برBiograde culture . 
 
 



 

 

 كس بيدوكو  –وفليس اسيد –لبن البفيدس  -جـ
ويتم الحصول عليه عن طريق تخمر  Bikysيعرف عذا المنتج في بعض الدول مثل التشيك وسلوفاكيا باسم 

 ,Bifidobacterium Bifidumط من البكتيريا الصديقة يزرعه مختلطة تحتوي على خلماللبن باستخدام 

Lactobacillus acidophilus  وبكتيرياPediococcus acidilactici  يف ويتميز المنتج بطعم حامض خف
 ة الحامضية.وقوامه يشبه قوام القشد

 

 Probiotic Cheesesالأجبان العلاجية  -7

 Probiotic cheddar cheeseالجبن التشيدر العلاجي  -1

م من انتاج عذا 1008حيت تمكن فريق بحثي ايرلندي عام  probiotic cheeseيطلق عليه الجبن الحيوي 
وأن عذه البكتيريا لم يكن لها أي تىثير سلبي في  Lactobacillus paracaseiالجبن باستخدام ستلات بكتيريا 

 ت صناعته أو تكاليف اضافية لإنتاجه.جودة الجبن او النكهة او القوام ل ولم يكن عناك تغيير في خطوا
والتي تحتاج إلى تسوية لمدة طويلة قد تصل إلى سنتين وبالتالي فهي تمتاز  كما أن الجبن الجاف مثل التشيدر

عن الزبادي بانخفاض الحموضة والقوام الجيد ونسبة الدعن العالية ل وعذه المميزات ربما تقدم حماية للمكروبات 
بمتابعة حيوية بعض  (Gardinar etal.,1998)الداعمة للحيوية ختل مرورعا في القناه الهضمية ل وقد قام 

عند تصنيع الجبن التشيدر  Lb. paracaseiو  Lactobacillus salivariusالستلات الداعمة والتي تشمل 
لمدة أكثر من سته أشهر حيت احتفظ الجبن بتلك المعدلات المطلوبة الداعمة للحيوية ختل فترة التسوية الكلية 

 م.°8والتي بلغت ثمانية أشهر ونصف على 
 

  Probiotic brined cheeseلجبن الابيض المملح العلاجي ا -5
أمكن  نظرا  لانتشار الجبن الأبيض المالح بين كثير من شعوز العالم وخاصة دول الشرق الأوسط والبلقان

لتضيع عذا النول من   Bifidobacterium  bifidumاستخدام خليط من بكتيريا الزبادي والبكتيريا العتجية 
 .Probiotic brined cheese الجبن وسمي

 

  Probiotic cottage cheeseش)الخالي من الدهن( العلاجي يالجبن القر  -3

يتم تصنيع عذا الجبن باستخدام بكتيريا حمض التكتيك بالإضافة الى بعض انوال البكتيريا الصديقة 
Bifidobacteria رى بالإضافة إلى ذلك فإن النول مميزات عتجية وصحية مثل الانوال العتجية الاخ ولهذا

المسببة لفساد   pseudomonasوجود البفيدوبكتيريا في الجبن يثبط نمو بعض انوال البكتيريا التابعة لجنس الر
 الأجبان.



 

 

 Probioticبالإضافة إلى الأنوال السابقة يوجد حاليا في الاسواق الايطالية نول آخر من الجبن الطرية العتجية

soft cheese ة على بكتيريا المحتويLactobacillus casei  والتي يعتقد الايطاليون ان تناول عذا النول من
 الجبن يلعز دورا  مهما في خفض التوتر العصبي .

 

 Probiotic Ice creamالآيسكريم العلاجي  -8

الى  %1والجلوكوز بنسبة  ضافة كل من التربتونإينتشر عذا النول من الاغذية العتجية في النرويج حيت يتم 
 لةجناسنوال تابعة ألمستخدمة عي انموعا والبكتيريا  لتشجيعالحليز المستخدم في نمو البكتيريا العتجية 

Lactobacillus , Bifidobacterium من اللبن المتخمر الى  %10 بإضافةالعتجي  الآيسكريم ويتم صنع
 . (Hekmat and McMahon,1992)الآيسكريممخلوط 

 Tyler and) (Caraminative effect)ومع بزوغ أعمية زيوت الاعشاز الطبيعية كون لها تىثير عتجي 

Robbers, 1999)  تلك الصفة وانما لتنشيط  لإعطاءفقط  المثلجات اللبنية ليسستعمالها في إمكانية ا  و
( Gooda etal., 2002) ( فقد اتجهت الدراسة التي قام بهاMalak etal., 2000الستلات الداعمة حيويا )

النكهة للمثلجات وايضا ساعمت بالمحافظة على حيوية  لإعطاءلاستخدام بعض زيوت الاعشاز الطبيعية 
منتجات الى تفوق تلك ال بالإضافةم °50يوم من التخزين على  55الستلات الداعمة حيويا لمدة تصل إلى 

 القياسية.الحسية مقارنة بالمخاليط  بصورة ملحوظة في الإختبارات
ثلوج اللبني متد ليشمل بعض الحلويات المصنعة من الاللبنية بل امولم يقتصر الدعم الحيوي على المثلجات 

 الداعم حيويا .
 

 Dried probiotic dairy productة للحيوية الداعم المنتجات اللبنة المجففة -9
 Nagawa)مشجعا لتحسينها مستقبت  فقد اشارة للحيوية ير الألبان الداعمولية لتحضت المحاولات الألقد كان

etal., 1988) ل عفن يكون في قمة الأكبر و أعل الداعم حيويا للبن السا ل لمدة ففي محاولة للحفاظ على ال
وفي  freeze – drying المتخمر باستخدام طريقة التجفيد Bifidus البفيدسلبن  الحافظ له حيت تم تجفيف

ت تحسن في القدرة على تحمل الحرارة نتا جها الى حدو خلصت (Desmond etal.,2002دراسة اخرى حديثة )
    ذعند تجفيف اللبن المتخمر الذي تحتويها بطريقة الرذا Lactobacillus paracaseiة حيويا للستلة الداعم

Spray-Drier الداعم للحيوية )التشيدر لجبن في تصنيع ا استخدم الناتج كمادة مضافة وقدGardiner 

etal.,1998) 
 



 

 

 التوصيات

حث شركات القطاع العام والخاص العاملة في مجال الألبان على تدعيم منتجاتهم الحالية بالبكتيريا  -1
 الداعمة للحيوية.

عمل ندوات وبرامج توعوية على جميع وسائل الإعلام لتثقيف جمهور المستهلكين بفوائد وأهمية  -2
 المنتجات اللبنية العلاجية.

يمكن من هذه الدراسة ايضا عمل معززات غذائية تستهدف  المناطق التي يعاني افرادها اختلالات في  -3
 توازن الجهاز الهضمي.

تقديم التوصيات للحكومة بضرورة إعتماد هذه المنتجات كوجبات أساسية لطلاب المدارس وللأمراض في  -4
 المستشفيات  وكذلك للعمال في مشاغلهم .....الخ.

 مدعمة بالبكتيريا الصديقة والداعمة للحيوية. لبنية جديدةلإنتاج منتجات شجيع منتجي الألبان الوطنية ت-5
التفكير الجدي في توفير مثل هذه المنتجات بصور شتى  وبأسعار مدعومة لكي تناسب جمهور  -6

 المستهلكين فالوقاية خير من العلاج.
المنتجات من ضمن التي تقد للحوامل والمرضعات واصحاب  الطلب من الجهات المختصة إعتماد مثل هذه -7

 الإحتياجات الخاصة.
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Abstract 

Probiotics are usually defined as microbial food supplements with beneficial effects 

on the consumers2 Most probiotics fall into the group of organisms’ known as lactic 

acid-producing bacteria and are normally consumed in the form of yogurt, 

fermented milks or other fermented foods. Some of the beneficial effects of lactic 

acid bacteria consumption include: (i) improving intestinal tract health; (ii) 

enhancing the immune system, synthesizing and enhancing the bioavailability of 

nutrients; (iii) reducing symptoms of lactose intolerance, decreasing the prevalence 

of allergy in susceptible individuals; and (iv) reducing risk of certain cancers. The 

mechanisms by which probiotics exert their effects are largely unknown, but may 

involve modifying gut pH, antagonizing pathogens through production of 

antimicrobial compounds, competing for pathogen binding and receptor sites as 

well as for available nutrients and growth factors, stimulating immunomodulatory 

cells, and producing lactose. Selection criteria, efficacy, food and supplementary 

sources and safety issues around probiotics are reviewed. Recent scientific 

investigation has supported the important role of probiotics as a part of a healthy 

diet for human as well as for animals and may be an avenue to provide a safe, cost 

effective, and ‘natural’ approach that adds a barrier against microbial infection2 This 

paper presents a review of probiotics in health maintenance and disease prevention. 
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