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في  ( واستخدامهLactococcus lactis انتاج البكتيروسين من البكتيريا المتواجدة في الحليب )
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 / الملخص

كتيروسين الذي تنتجه بكتيريا حمض اللاكتيك والمتحصل عليها من اللبن والمخلالات في تثبيط بعض الباجري هذا البحث لمعرفة تأثير 

كتيريا تمت عمليات العزل لبالبيضاء ومحلات الألبان في مدينة  لجبن والمخلل منعينات من الحليب وا جمع أنواع البكتيريا حيث تم

كما وتم الكشف عن البكتيروسينات المنتجة من قبل  API-20شرطة ائية باستخدام أيا الطبيعية والكيمحمض اللاكتيك ومعرفة خواصه

وكان مة مكن استخدامه في حفظ الأطعي ه القدرة على تثبيط نموها وكماهذه البكتيريا كنظام دفاعي ضد الكائنات الدقيقة الأخرى والذي ل

نمو  القدرة على تثبيط لم يكن لديه بينماPseudomonas syringae  و Escherichia coli من البكتيريا أنواعثبيط  لعدة متأثير   له

 .tovorumrPectobacterium  Caو lovorayam Erwiniaالبكتبريا

 ، بكتيريا النبات، البكتيريوسين.اللفحة الناريةبكتيريا  : الكلمات الدالة

 

 



 
 

 
 

 واخرون عمر                                          http://www.ljpp.org.ly                       1211( 21المجلة الليبية لوقاية النبات؛ العدد )

 

43 

 / المقدمة

 مواد الغذائية حيثلل منذ عدة قرون استخدم التخمر البكتيري

 5291البكتيروسين عام  بأول دراسة على  Gratiaقام العالم 

طلح البكتيروسين ولم يستخدم مص microcin لاحقا  سمي  وقد

ول ملاحظة لنشاط البكتيروسين كان عام وأ 5211حتى عام 

وتعرف البكتيروسينات  FDAتمت دراسته من قبل  5295

على إنها مواد بروتينية أو ببتيدات أو بروتينات متحدة مع 

د اهيدرات تنتجها أنواع من البكتيريا وهي موليبيدات وكربو

لتي نتخاب لإبادة البكتيريا الأخرى الها ميزة الامبيدة للبكتيريا 

وفي السنوات . [11]صلة بالبكتيريا المنتجة للبكتيروسين لها 

السابقة تم أنتاج مجموعة من البروتينات مضادة للبكتيريا 

 جرام ,جذبت ريا الموجبة لصبغةبواسطة العديد من البكتي

نتباه من حيث قدرتها التضادية واستخدامه في حفظ الأغذية الا

وذلك للحد من تلوث الأغذية بالبكتيريا الممرضة الموجبة 

 من بكتيريا حمض لجرام وقد شهدت البكتيروسينات المنتجة

هتماما  كبيرا  وذلك لعدة أسباب منها أن لبعضها طيف اللبن ا

المسببات المرضية ومسببات  نتثبيطي واسع تجاه العديد م

منع جبان لسبب استخدامه في تصنيع الأ عمة ويعودطفساد الأ

التلوث أثناء التصنيع كون الحليب المعد لتصنيع الجبن لا تتم 

بسترته كما تم استخدامه في الأغذية مثل النقانق والخضراوات 

والبكتيروسينات هي مركبات مضادة  .[5] المتخمرة

طبيعة بروتينية تنتج من قبل نخبة كبيرة من للميكروبات ذات 

ولها تأثير مثبط قاتل أو موقف للنمو اتجاه البكتيريا  البكتيريا

الحساسة لها ووصف البكتيروسين بأنه بروتين ذو فعالية قاتلة 

تسبب البكتيروسينات ثقوب وفتحات في الغشاء  للبكتيريا

 ATPاج تالسيتوبلازمي للخلايا وكما توثر بشكل فعال في إن

الطاقة من خلال تحفيز البروتونات وخروج بعض المغذيات 

يفسر التفاعل الحاصل بين البكتيروسين  كما. [2]من الخلية 

د مرحلتين المرحلة الأولى والخلايا الحساسة تشير إلى وجو

دمصاص فيزيائي لجزئيات البكتيروسين على تتضمن أ

 ح تكون هذهمستقبلات موجودة في جدران الخلايا وعلى الأرج

فسيولوجي في الخلايا, الخطوة عكسية ولا يحدث فيها ضرر 

والمرحلة الثانية تؤدي لحدوث أضرار كيمائية وحيوية في 

أما عن البكتيريا المقاومة لفعل . [4] الخلايا المتضررة

ي رحج إلى التغيرات فكتيروسينات تعود المقاومة على الأالب

نات تحطيم البكتيروسيتركيب الغشاء الخلوي للبكتيريا أو 

بواسطة إنزيمات محللة للبروتين المنتج من البكتيريا أو تبديل 

 Martinez andمواقع المستقبلات على الغشاء الخلوي)

Martinis,2006) ولهذا ادخلت بكتيريا حمض اللاكتيك في .

التقنيات الحيوية من خلال احد مكونات المخصب الحيوي 

EM1 لذا كان هدف           .[1]فحة  لما لها من دور في المكا

هذه الدراسة الحصول على عزلات محلية من بكتيريا حمض 

لاكها اللبن من مصادر غذائية محلية لهدف التحري عن امت

يريا نتاج البكتيروسين المضاد للبكتللفعالية الحيوية من خلال إ

 الممرضة.

 /ق البحث ائالمواد وطر

 نات منجمعت عي:  عزل البكتيريا المنتجة للبكتيروسين

من محلات الألبان من مدينة والجبن والمخللات الحليب 

ء وإجراء عمليات العزل وذلك باستخدام تقنية الصب البيضا

وعينة من ماء المخللات  بالاطباق حيث خففت عينة الحليب

أنبوبة  كل ىوتحتباستخدام ماء الببتون المعقم حيث  والجبن و

مل  5و مل من عينة الحليب5مل ماء ببتون ووضع فيها 2 ىعل

واستمر التخفيف  مل من ماء الجبن5المخللات وومحلول من 

حتى ثالث تخفيف وصبت لكل من الحليب والمخلل والجبن 

كما صبت أطباق أخرى ببيئة  NAاطباق بتري ببيئة 

MRS(Man, Rogosa and Sharpe agar, peptone) 

كل تخفيف والعينة الأصلية ثم حضنت بواقع ثلاث أطباق ل

مْ 92على درجة حرارة NAالأطباق التي تحتوي بيئة 

 مْ 19على درجة حرارة MRSوالاطباق التي تحتوي على 
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لمدة ثلاثة أيام في ظروف لاهوائية وذلك بوضعها في إناء 

يحوي شمعة لطرد الأوكسجين الموجود داخل الإناء وتم فحص 

 ستخداممن ثم تنقيتها وذلك بارفولوجيا  والمستعمرات مو

وتم التعرف على شكل المستعمرات  MRSالتخطيط على وسط

ختبارات وإجراء الا MRS agarالنامية على بيئة 

 . API-20الفسيولوجية والكيميائية باستخدام أشرطة 

ر حض:  يةوكيمابيوالوالفسيولوجية والصفات الشكلية  

لكل عزلة من الحليب غشاء بكتيري من مزرعة حديثة النمو 

ف هوائيا  ثم ثبت بالحرارة والجبن والمخلالات وترك ليج

ير السطح السفلي للشريحة على لهب ثم طرق تمربلطف عن 

ثانية  13ل بنفسجي لمدة غمرت الشريحة بمحلول كريستا

حلول بتيار هادي من الماء المقطر ثم غمرت وغسل الم

 يلىثيكحول الإثم غمرت في  لمدة دقيقة الشريحة بمحلول اليود

يثانول غمرت الشريحة في محلول صبغة وبعد التخلص من الإ

. [14] ثانية وغسلت بالماء وفحصت 13السفرانين لمدة 

مكانية إلى إ. [8]شار حيث أ  Api-20Eشرطة باستخدام ا

في إجراء بعض التحاليل الكيمائية  Api-20رطة شاستخدام أ

 .(9شكل)

عزل البكتيريا المسببة للعفن الطري على البصل 

Pectobacterium  Cartovorum  : تم عزله 

Pectobacterium  Cartovorum   عينات  معمليا بجلب

من البصل التي تظهر عليها أعراض الإصابة بالعفن 

، وأجريت  ( من الأسواق بمدينة البيضاء (soft rotالطري

عمليات العزل من العينات عند وصولها للمعمل مباشرة ، حيث 

غسلت العينات بالماء لإزالة الأتربة العالقة ، وبواسطة  مشرط 

معقم أخذت قطعة من المنطقة الواقعة بين النسيج السليم 

( معقم Petri dishوالمصاب , ووضعت في طبق بتري) 

دقيقة  93ت لمدة مل ماء مقطر معقم ثم ترك 1يحتوي على 

على درجة حرارة  الغرفة ، وأخذ جزء من المعلق الناتج 

( وتم (Inoculating Loopبواسطة الإبرة ذات العقدة 

( ثم Nutrient agarجار المغذي) تخطيطه على بيئة الا

 ساعة 82م  لمدة 92ْحضنت الأطباق على درجة حرارة 

لأجار انميت البكتيريا على سططططح :  تحضيييير اللقال البكتيري

المغذي بأطباق بتري، وبعد يومين من التحضطططططين على درجة 

ماء المقطر  92ْحرارة  بال ية  نام م ، غمرت المسططططططتعمرات ال

بواسطططططة البكتيرية المسططططتعمرات  واخذت مسططططحة منالمعقم , 

إبرة منحنية معقمة ، وجمع اللقاح في دورق ثم ضطططططبط تركيز 

 108تركيز( عنطططد bacterial inoculumاللقطططاح البكتيري)

وحدة مكونة للمستعمرة/مل باستخدام جهاز المطياف الضوئي 

(Spectrophotometer 6300( الططططذي يططططعططططادل )3.9 )

  .  [13]نانومتير 033امتصاصية عند طول موجي 

تم اختبييار القييدرة اضمراليييييييييةعلى درنيية بطيياطس كييامليية : 

بطاطس سطليمة بعد تعقيمها سططحيا  باسطتخدام  اتاسطتخدام درن

(  sodium hypochlorite) %5هيبوكلوريت الصططططططوديوم

دقائق ، غسططلت بعدها بماء مقطر معقم ، وتركت تجف  1لمدة 

تحططت ظروف المعمططل, ثم لقحططت الططدرنططات بمعلق لمزرعططة 

وحدة تكوين مسططططططتعمرة/مل( وذلك بعد  108بكتيرية حديثة )

زالة جزء من الدرنات بواسطططة ثاقب فليني ثم وضططعت نقطة إ

واحدة من المعلق البكتيري داخل الثقب ،وبعد كل معاملة تم 

تغطية الثقب بالجزء الذي سبق إزالته ،وإحكام الغلق باستخدام 

شطططمع البرافين المنصطططهر ، مع حقن درنات أخرى بماء مقطر 

م  92ْارة معقم للمقارنة ، وحضططططططنت الدرنات عند درجة حر

 . ظ بعد ذلك تطور الأعراض المرضية أيام ثم لوح 1لمدة 

درة واختبار القعزل البكتيريا المسببة لتبقع أوراق الشماري 

لمصابة لنبات وراق االأجمعت عينات من  مرالية:الإ

كياس ورقية و نقلت إلى المعمل ثم الشماري ووضعت في أ

أجريت عمليات العزل. وهناك غسلت بالماء وعقمت سطحيا  

 9.1لمدة  % 3.1بالغمر في محلول هيبو كلوريد الصوديوم 
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مرات بالماء المقطر المعقم . سحقت  1دقيقة  غسلت بعد ذلك 

الأوراق النباتية المصابة  في وجود قطرات من الماء المقطر 

دقيقة ثم خططت على بيئة عليها حيث  51كت لمدة المعقم وتر

,ثم اجري اختبار الذي  King B mediumنميت على بيئة 

مراضية للعزلة حيث تم اختيار أفرع وأوراق حديثة القدرة الإ

د بل الحقن بيوم واحى شجيرات الشماري السليمة وغطيت قعل

بواسطة أكياس بلاستيكية ثم ازيلت  الأكياس ورشت الأوراق 

بمعلق البكتيري وذلك باستخدام مرشة يدوية وأعيد تغطيتها 

خرى لتوفير درجات ساعة أ 98كياس البلاستيكية لمدة بالأ

  Erwinia amylovora البكتيريا أما، رطوبة مناسبة

جمدة تم الحصول عليها مالمسببة للفحة النارية على التفاحيات 

جامعة عمر ب من معامل قسم وقاية النبات بكلية الزراعة

عليها  حصولتم ال Escherichia coli البكتيريا، والمختار

 .ضاءيبالب الثورة التعليميمن مستشفى 

 المنتج من البكتيريا الكشف عن البكتيروسين 

Lactococcus Lactis  :عتمدت طريقة ا Spot-on- 

lowمن  مسحة  تلقيح ذات العقدة تم أخذإبرة  حيث تم بواسطة

وحقنت في وسط  Lactococcus Lactis  بكتيرية عزلات

NA  ساعة وبعد  98لمدة  مْ 19وحضنت على درجة حرارة

ة تم التخلص من البكتيريا المنتجة بواسطمرور فترة التحضين  

وضع طبق يحتوي على كلوروفورم وفتحت الأطباق المحتوية 

وتعريضها لأبخرة  من اللبن  على العزلات البكتيرية

مع ترك  . [9]ساعة  98الكلوروفورم في حافظة مغلقة لمدة 

كشط و تجميع النموات  ( ثم تم5الأطباق دون غطاء شكل )

مل 9 بوضع التي عرضت لابخرة الكلوروفورم على الطبق

على النمو البكتيري وكشطها للحصول  من الماء المقطر المعقم

مل 5أخذ وعلى الراشح واخذ الراشح في أنبوبة معقمة ورجها 

مل من الماء المقطر المعقم ووضع 2 ىعلمنها ووضعها 

 .لاحقا  ستعمالها و ا قصاصات معقمة من الورق 

ستخدام اب:  تثبيط النمو البكتيريفي  نيأستخدام البكتيروس

 نمو بكتيري طبقماسحات  قطنية معقمة تم أخذ من كل 

ة لنمو كل نوع ومسحها على أطباق بها بيئة صلبة  مناسب

 بواقع ثلاث اطباق لكل نوع من البكتيريا بكتيري على حدا

ة ومشبعة ستعمال أقراص من ورق الترشيح معقموبا

التي تم نشر (MRS) ووضعها على أطباق بالبكتيروسين

والتحضين على درجة  عليها  Escherichia coli البكتيريا

كما تم وضع اقراص البكتيروسين ساعة  98مْ لمدة 19حرارة 

البكتيريا المسببة للعفن  هالمنمى علي( NA) الوسط على 

   Pectobacterium Cartovorum الطري على البصل

وكررت  ساعة 98لمدة  مْ 92والتحضين على درجة حرارة 

 البكتيريا المسببة للفحة ى عليهمالمن (NA)وسط  العملية على 

  Erwinia amylovora النارية على التفاح والكمثرى

وأيضا  ساعة  98مْ لمدة 92والتحضين على درجة حرارة 

ا عليه بكتيري المنمى(NA)الوسط  كررت على 

Pseudomonas syringae  والتحضن على درجة حرارة

 قراصسميت هذه الطريقة الانتشار في الأساعة  98مْ لمدة 92

Disc diffusion methods  [12]. 

 

رة لأبختعريض الأطباق المحتوية على البكتيريا  (2شكل )

 الكلوروفورم
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 /  النتائج والمناقشة

وبالكشف تحت المجهر تبين إنها :  الصفات العامة والشكلية

 ذات مستعمرات توكانلصبغة جرام وكروية  بكتيريا موجبة

 (9شكل)صغيرة غير منتظمة ذات لون بني باهت ناعمة 

على  Lactococcus Lactisيوضح نمو البكتيريا (1شكل )

 MRSبيئة 

 

 

في الأختبارات  E API-20استخدام اشرطةيوضح  (3شكل )

 .اتيكيميائية للبكتيربيوالالفسيولوجية و

 :كيميائية بيوالالفسيولوجية والصفات 

 

 

 

 

 

فات الفسيولوجية والبيوكيميائية يوضح الص ( 2جدول ) 

-APIباستخدام أشرطة   Lactococcus lactisللبكتيريا 

20 E . 

  ( سالبة الاختبار. -)    ) + ( إيجابية الاختبار.

 

 اضختبارات
 العزضت

 مخلل جبن حليب

Glu تخمر الجليكوجين - - - 

Amdتخمر اضميدون + + + 

Raf تخمر الرافينوز + + - 

Inu اضنولين - - - 

Tre تخمر التريهلوز + + + 

Lac  تخمر اضكتوز + + + 

Sor تخمر السربيتول - - - 

Manتخمر ثنائي المانيتول - - - 

Ara تخمر الأربينوز - + - 

Rib تخمر الريبوز + + + 

Adhتخمر الأرجنين + + + 

Lap تخمر الليوسين - - - 

Pal تخمر فوسفات النفتالين - - - 

βga انتاج انزيم بيتا جاضكتيز - - - 

βgu ثنائي حمض نفتالين جليكونيك - - - 

Gaα  انتاج انزيم الفا جاضكوسيديز - - - 

Pir تخمر الريبوز - - - 

Ese تخمر اسكولين + + + 

Hip ارجنين + + + 

Vp فوسكابروسكارو + + + 
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وتبين من خلال الاختبارات أن البكتيريا المعزولة من الحليب 

                                         ريطططا حطططمطططض الطططلاكطططتطططيطططكتطططيطططوالطططمطططخطططلالات إنطططهطططا بطططكططط

مين  Pectobacterium Cartovorum الييبييكييتييرييييا عييزل

من خلال عملية العزل التي أجريت على البصطططططل :  البصيييييل

المصطططططاب بأعراض العفن الطري أظهرت النتائج الحصطططططول 

على عزلات ذات مسطططتعمرات بيضطططاء ناعمة مسطططتديرة لامعة 

يوضح الشكل  (Nutrient agarعلى سطح الأجار المغذي )

مراضططططططيططة والططذي أجري على العزلططة ( نتططائج القططدرة الإ1)

البكتيرية المتحصططططططل عليها من البصططططططل وذلك بحقن درنات 

 البكتيري حيث أتضططططططح مقدرة العزلة البطاطس كاملة بالمعلق

على أعططططاء الأعراض النموذجيطططة لمرض العفن الطري ، 

ة بداية الإصطططابوتمثلت هذه الأعراض في ظهور بقع مائية في 

المحقونة بالمعلق  عنها تحلل ، وحدوث عفن في المكانينتج 

ة في كيمطائيطبيوال الفسططططططيولوجيطة و أمطا الاختبطاراتالبكتيري  

 (9جدول)

أوضططططططحت عمليات :   Pseudomonas syringaeعزل 

لعزلات البكتيريططة المعزولططة من نبططات   NAالعزل على بيئططة 

الشططططططماري أن البكتيريا كونت مسططططططتعمرات ذات لون كريمي 

ناعمة بعد اختبار القدرة المرضططططية  الذي اجري برف الأفرع 

بالمعلق البكتيري وذلك ما أكدت عليه أيضطططططططا  اختبار القدرة 

يوم من  91الإمراضية على الشماري والذي تم ملاحظته بعد 

تمثططل هططذه الأعراض في ظهور بقع دائريططة بنيططة العططدوى وت

صططططغيرة وتزداد في الحجم مع مرور الوقت واندمجت لتغطي 

( أما عن الاختبارات الفسطططططيولوجية 1مسطططططاحات أكبر شطططططكل)

والبيوكيمائية للعزلات البكتيرية الممرضططة باسططتخدام اشططرطة 

Api-20  (9موضحة في جدول) 

 

  

  يايوضح القدرة المرضية للبكتير (4شكل)

Pectobacterium cartovorumعلى درنة البطاطس. 

 

لبكتيريا الأمراضية ل قدرةاليوضح  (5شكل)

Pseudomonas syringe   على أوراق الشماري. 
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 .بيوكيمائية للعزلات البكتيريةيوضح الاختبارات الفسيولوجية ال (1جدول)

 اضختبارات
 العزضت البكتيرية الممرلة

E. amylovora P. syringae P. cartovorum E. coli 

 - - - - Oxdaseاختبار الأوكسيديز  

 + + + + Catalaseاختبار الكتاليز 

 _ + - + Levanتكوين الليفان 

 + - + - ß- galactosidaseانتاج انزيم بيتا جاضكتوسيديز 

 - - - - Lysine decarboxylaseانتاج انزيم لوسين ديكربوكسيليز

 Ornithineانتاج انزيم اورنيثين ديكربوكسليز

decarboxylase 
- - - - 

 - - - - Gelatinase انتاج انزيم الجيلاتينيز

 - - - - S2Hانتاج كبريتيد الهيدروجين  

 - - - - Indoleانتاج اضندول

 - - - - Ureaseانتاج انزيم اليوريز 

 + + + + Acetoinانتاج اضستوين 

 _ + + + Citrateاستخدام السترات 

 

لم  ونمثير البكتيروسين لتثبيط التأ:  عمل البكتيروسينتأثير

 Pectobacterium يكن للبكتيروسين تأثير على البكتيريا

cartovorum (وكان تأثير أ0التي تم عزلها معمليا  شكل )

شكل  Escherichia coli  البكتيروسين فعال ضد البكتيريا

سم  9.0حيث كان اعلى تثبيط عليها في الطبق الأول  (ب0)

 Pseudomonas syringaeضد بكتيريا  يليها  التثبيط 

لم يثبط نمو بينما سم  9.1في الطبق الثالث  (د0شكل )

 Erwinia البكتيريا المسببة للفحة النارية على التفاح

amylovora ( حيث كان له قدره0شكل ) ة تثبيطية لأنواع

حيث قيست بكتيري وغير قادر على تثبيط أنواع أخرى 

الذي  (1أقطار منطقة التثبيط لكل الأطباق موضح في جدول )

 لى أنقد يرجع السبب إيوضح متوسطات أقطار التثبيط 

لها القدرة على أنتاج  Erwinia amylovoraالبكتيريا 

 . (9شكل ) )المحفظة(جدار الخلية  الكبسولة حول

 

 .متوسطات أقطار التثبيط للبكتيريات الممرضة في أطباق بتري (3جدول)

 

 الأطباق

 )سم( للأطباق طق التثبيطار مناقطأ متوسطات  قياس

P. cartovorum E. coli P. syringae E. amylovora 

 3 5.2 9.0 3 الأول

 3 9 9.8 3 الثاني

 3 9.1 5.2 3 الثالث
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 يوضح عدم تأثير البكتيروسين على البكتيريا (أ6شكل)

Pectobacteriu cartovorum  . 

 

 

ضد البكتيريا  المثبطتأثير البكتيروسين  (ب6شكل)

Escherichia coli  

 

 

 

 

تأثير البكتيروسين المثبط للبكتيريا  (د6شكل)

Pseudomonas syringae 

 

 

 

عدم قدرة البكتيروسين على تثبيط  (ـه6شكل)             

 . Erwinia amylovoraالبكتيريا 
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 . Erwinia amylovoraوجود المحفظة للبكتيريا  (7شكل)

 

 / المناقشة

إن بكتيريا حمض اللاكتيك لها تأثير مثبط على أنواع بكتيرية 

وغير قادر على تثبيط أنواع بكتيرية أخري وهذا يتفق مع ما 

أن  ريا حمض اللاكتيكفيمكن لبكتيروسينات بكتي. [7]ذكره 

ليات  للتثبيط فجدار الخلية البكتيرية هو الهدف يستخدم عدة آ

عادة. فالتجاذب الكهربائي الساكن الأولي بين غشاء الخلية 

الهدف وببتيدات البكتيروسين هو المسبب للعمليات اللاحقة 

.ويظهر تأثير البكتيروسينات المثبط أو  . [6]وهذا ما ذكره 

لاف إلى اختالقاتل للبكتيريا الحساسة له ويخضع هذا العامل 

كما  .[3]وكذلك ظروف التجربة  PHالعديد من العوامل مثل 

تبين أنه يوجد بعض الأنواع البكتيرية المقاومة أو التي لا تتأثر 

بعمل البكتيروسين وقد يرجع ذلك لطبيعة وتركيب البكتيريا 

فبعض البكتيريا تكون حول الخلية حافظة وتعرف البكتيريا 

فة ثومية )كبسولة( بالبكتيريا المغلالتي تحتوي على حافظة جر

قاومة غلفة والتي تمنحها صفة المبعديد السكريد أو البكتيريا الم

عدم تأثير البكتيروسين على بكتيريا  . وهذا ما يفسر

Erwinia amylovora  في هذه الدراسة. 
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Production of the bacterosin from milk bacteria (Lactococcus lactis) 

and their use in the inhibition of some plant bacteria 

Nagat. I. Omar, Salmeen. K.  Husayn and Abdallatif. I. Fadelalla 

Abstract \  

This research was conducted to find out the effect bacteriocin produced by lactic acid bacteria and 

obtained from milk and pickles in inhibiting some types of bacteria. Samples of milk, cheese and 

pickles were collected from dairy stores in the city of Al-Bayda. Isolations of lactic acid bacteria were 

carried out and their physical and chemical properties were known using Api-20 cassettes by the 

bacteria were also detected as a defense system against other microorganisms, which has the ability to 

inhibit their growth and also be used in food preservation. This effect of inhibiting several types of 

bacteria Eschericia coli and Pseudomonas syringae, while this bacteriocin did not have the ability to 

inhibit the growth of Erwinia amylovora and Pectobacteriumcartovorum. 

Keywords: Milk bacteria, Plant bacteria, bacterosin 


