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 من لبأ الأبقارالمنقى بروتين اللاكتوفيرين حياء المجهرية والأكسدة للأدراسة الفعالية المضادة ل
 والأغنام

 علي خضير جابر                              رغد أكرم عزيز                     رغد رحيم علي الحاتم 
 /كلية الزراعة/قسم علوم الأغذية      / ة التربية الأساسيةكلي/ قسم العلوم        / كلية الزراعة/قسم علوم الأغذية   

 جامعة البصرة                          الجامعة المستنصرية                                جامعة البصرة      
 

 الخلاصة
بعأ  الأحيأاء  ضأد اموالأغنأ الأبقأارأجريت هذه الدراسة لمعرفة كفاءة بروتين اللاكتوفيرين المنقى من شرش لبأأ 

المجهرية ومقدار تأثيره كمواد مضادة للأكسدة، اذ أظهر بروتين لاكتوفيرين الأبقأار والأغنأام الكامأب وبأروتين لاكتأوفيرين 

 و Escherichia coliمثأأأأب  عأأأأزلات مأأأأن البكتريأأأأا الاختباريأأأأة المسأأأأتعملة  المتحلأأأأب فعاليأأأأة تثبي يأأأأة ضأأأأد الأبقأأأأار

Salmonella typhimurium و Staphylococcus aureus و Pseudomonas aeruginosa  و Bacillus 

subtilis و Bacillus cereus كمأأا بينأأت نتأأاسة دراسأأة خأأواك بأأروتين لاكتأأوفيرين الأبقأأار والأغنأأام كمأأواد مضأأادة ،

وفيرين الأغنأام ختزاب لبروتين اللاكتأوفيرين بزيأادة التركيأز وأتضأن بأأن السأعة الاختزاليأة للاكتألإقوة ا تدازدااذ  ،للأكسدة

وكانت أعلى من لاكتوفيرين الأبقار الأذ  % 130.08، اذ بلغت Ascorbic acidال بيعي  الأكسدةكانت مقاربة لمضاد 

، وقد اختلفت الفعالية المضادة للأكسدة باختلاف مصدر وتركيأ  البأروتين، أذ تفأوك لاكتأوفيرين الأغنأام  92.58% بلغ

 BHTوبفعاليأأأة مقاربأأأة لمضأأأاد الأكسأأأدة الصأأأناعي  89.24% وليأأأن بنسأأأبةفأأأي منأأأة أكسأأأدة الحأأأام  الأأأدهني اللين

قابليأأة الأأرب  مأأة زيأأادة  تدازدا، كمأأا 73.64% للأكسأأدةاذ بلغأأت فعاليتأأم المضأأادة  ،الأبقأأاروبالمقارنأأة مأأة لاكتأأوفيرين 

  EDTAالمقارنأة لأنمأوذ ، أذ أبأد  لاكتأوفيرين الأغنأام قابليأة ربأ  مقاربأة والأغنأام الأبقارالتركيز لكب من لاكتوفيرين 

 والأغنأام الأبقأارلاكتأوفيرين  إضأافةنتاسة  وأظهرت، الأبقارللاكتوفيرين % 76.34، في حين كانت  88.89%والتي بلغت

أعلأى   أع أى% 08 .0ان التركيأز و يأوم  120 م لمأدة45الى زيت الزيتون وزيت سمن الصبور المخزن عند درجأة حأرارة 

 بزيادة  التركيز  يمة البيروكسيدق نخفضتاكما و  فعالية مضادة للأكسدة

 المقدمة

شهد العالم تطوراً كبيراً نحو استعمال مواد ذات طبيعة بروتينية لها القدرة على العمل كمضادات أكسدة وعوامل 

ن ألاستغناء عن المواد الكيميائية التي أثارت الشكوك حول مدى سلامتها ملأجل  طبيعية مضادة لنمو الأحياء المجهرية

لذا ، (1)الناحية الصحية لكون البعض منها مواد مسرطنة أو ذات تأثيرات سمية عند استعمالها على المستوى البعيد الأمد 
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فقد أنصب الاهتمام في الآونة الأخيرة على المصادر الطبيعية لفائدتها الحيوية ومن هذه المواد الطبيعية بروتين 

والمتميز بفعالية حيوية عالية من خلال متخصصة الغير  المناعيةالبروتينات يعد من الذي   Lactoferrinاللاكتوفيرين 

البروتينات عائلة  وأحد إفراد Basic glycoproteinsالبروتينات السكرية القاعدية قدرته على ربط الحديد، كما انه يعد من 

من البكتريا السالبة والموجبة ة تجاه أنواع عد اًمضاد ًتأثيرااللاكتوفيرين ، اذ يمتلك Transferrin (2)من نوع الترانسفيرين 

، وقد استقطب هذا البروتين اهتمام العديد من (3)لصبغة الكرام كما وله دوراً هاماً في تقليل أكسدة الزيوت والدهون 

ية ، اذ تبين حصول زيادة في فعالDigestionهضمه  عملية الباحثين لدراسته ومحاولة زيادة فعاليته الحيوية من خلال

، 5، 4) مرات أكثر بالمقارنة مع اللاكتوفيرين الطبيعي 8-10ي بمقدارئاللاكتوفيرين المتحلل سواء بفعل إنزيمي أو فيزيا

الا انه وجد ان  ،يون الحديدهو سحب وربط ا المجهرية تجاه الإحياءعمل اللاكتوفيرين وكان معروف سابقا ان ، (6

نه يقوم بتحطيم الغشاء الخارجي أ رية المعروفة بعدم حاجتها الماسة للحديد أذالمجه الإحياء في ؤثر حتى اللاكتوفيرين ي

وقد استعمال  ،(7)ومن ثم موت الكائن المجهري  في نفاذية الغشاء اًيسبب تغيرمما  رامگللبكتريا السالبة لصبغة 

ذين يعانون من القرحة المعدية ال الأشخاصفي معالجة  Natural antibioticبوصفه مضاداً حيوياً طبيعياً  اللاكتوفيرين

 والمعروفة باستيطانها لمعدة الإنسان مسببة بذلك القرحة المعدية Helicobacter pylori نتيجة لتأثيره المضاد لبكتريا

تظهر  اذ Anti-thrombotic مضادا لتكون الخثرة الدموية للهيبارين كونه مشابها بروتين اللاكتوفيرين دورا، ويكون ل(8)

مثل  الامراض في الجسم وبذلك يكون ذا أهمية في معالجة بعض Neutrophilمباشرة بعد تحرره من خلايا العدلة  وظيفته

 Streptococcusان اللاكتوفيرين الموجود في اللعاب يؤدي دورا مهما في القضاء على بكتريا ، و (9) الجلطة القلبية

mutans  تسوس الأسنان  والمسؤولة عنالموجودة في الفمDental caries (10) أن قابلية اللاكتوفيرين على ربط ، كما و

زيت في  في وسط مستحلب كسدةللأ هةتولقد تم أختبار فعالي له تأثير قوي كمضاد للاكسدة أيون الحديد في الأنظمة الغذائية

للاكتوفيرين في النظام أذ أظهرت النتائج وجود علاقة موجبة بين الفعالية المضادة للاكسدة وتركيز ا Oil-in-Water الماء

من خلال تدعيم الحليب  كسدةللا كمضاد فعالية اللاكتوفيرين من تقدير (12) ، بينما تمكنLipid system (11)الدهني 

تعود و والفعالية المضادة الاكسدة  اللاكتوفيرينعلاقة موجبة بين زيادة تركيز  هناك ان أذ وجد Infant formula الصناعي

اختبار فعالية اللاكتوفيرين الكامب والمتحلب تجاه وعليم هدفت الدراسة إلى ، لربط أيون الحديد هقابليتالى الفعالية  ههذ

أكسدة ومعرفة كفاءتم في تقليب الأكسدة الذاتية في بع  أنواع  كمضاد ملية عملآدراسة وكذلن  أنواع عدة من البكتريا

 .الزيوت النباتية والحيوانية
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 المواد و راسك العمب
والمستحصال علياه  من شرش لبا الأبقار والأغناام بروتين اللاكتوفيرين المنقىاستعمل في الدراسة : بروتين اللاكتوفيرين -1

 .جامعة البصرة/كلية الزراعة/من مختبرات قسم علوم الأغذية
 .لتقدير البروتين في محاليل النماذج (13) استعملت الطريقة التي وصفها : تقدير البروتين -2

 وفقوا لموا ذكور  بروتين اللاكتوففيرين المنقوم مون  ورأ لبوق ا بقوا اجري هضم : حضير بروتين اللاكتوفيرين المتحلبت -3

(4).  

لبوووروتين  جووورل الح وووفع لالوووم لاووو ال البمتريوووا الماوووتعملة فوووي  يوووا  الفعاليوووة المضوووا   :عأأأزلات بكتريأأأا الاختبأأأار -4

 و Escherichia coli   بمتريوا  جامعوة بدودا و و وملت كول مون/ لوف اللاكتففيرين المامل والمتحلل من مختبرال كليوة الع

Salmonella typhimurium وStaphylococcus aureus  وPseudomonas aeruginosa و Bacillus 

subtilisو Bacillus cereus. 

 Wellر فااي الاااحفر اسااتعملت طريقااة الانتاااشا: البكتريأأا ضأأد والمتحلأأب الكامأأب اللاكتأأوفيرين بأأروتين فعاليأأة اختبأأار -5

diffusion جبااة و لاختبااار فعالياة بااروتين اللاكتاوفيرين الكاماال والمتحلال ضاد بعااض مان أنااواع البكترياا الم (14) التاي ذكرهاا
 .رامگوالسالبة لصبغة 

ين القاوة الاختزاليااة لبااروت اختبااارتاام : قيأأاق قأأوة الاختأأزاب -أ :لبأأروتين اللاكتأأوفيرين للأكسأأدةالفعأأب المضأأاد  اختبأار  -6

-αالطبيعاااااي  الأكسااااادةلمضااااااد  ةقااااادرت القاااااوه الأختزاليااااارناااااة او للمق (15) اساااااتنادا لماااااا ذكاااااره والأغناااااام الأبقاااااارلاكتاااااوفيرين 

Tocopherol و Ascorbic acid الآتية، وحسبت اعتماداً على المعادلة: 

 - 100)%( = القوة الاختزالية 

 

 يامتصاص الأنموذج البروتين
×100   

 
 امتصاص الأنموذج الكفأ

 

 لبروتين للأكسدة المضادة الفعالية لقياس (16) اليها اشار التي الطريقة اتبعت: للأكسدةقياق الفعالية المضادة  - 
 من يزاتراك حضرت، اذ  Linoleic acid System  اللينوليك الدهني الحامض نظام باستعمال والأغنام الأبقار لاكتوفيرين
، وقد مل/ملغم0.5-3.5 يناب تراوحت α-Tocopherol و BHTالصناعي الأكسدة مضاد و والأغنام الأبقار لاكتوفيرين

 :الآتية للمعادلة تبعاً  اللينوليك الدهني الحامض بيروكسيدات لتثبيط المئوية النسبة حسبت

 )%( = الفعالية المضادة للأكسدة  

 

1- 
  اص الأنموذج البروتينيامتص

×100  
 امتصاص النموذج الكفأ 

 والأغنااااام الأبقااااارقابليااااة بااااروتين لاكتااااوفيرين لقياااااس  (17) أتبعاااات الطريقااااة التااااي ذكرهااااا: قابليأأأأة ربأأأأ  أيأأأأون الحديأأأأد - 

ي حااااااامض قاااااادرت قابلاااااااااية رباااااط أيااااااون الحدياااااادوز لمركاااااب الأثلااااااين ثنااااااائي أماااااين رباااااااع، وللمقارناااااة لاااااربط ايااااااون الحدياااااادوز
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بالطريقاااة  Ethylene diamine tetra aceticacid disodium( EDTA-2Na) ثناااائي الصاااوديوم الخلياااك

 :الآتيةوحسبت قابلية البروتين على ربط أيون الحديدوز وفقاً للمعادلة ، نفسها

 )%( = قابلية الربط
 

1- 
  امتصاص الأنموذج البروتيني 

×100  
 امتصاص الأنموذج الكفأ 

 لباساااااتعما Tenualosa ilisha الصااااابور سااااامك عيناااااات مااااان الزيااااات اساااااتخلص :الصأأأأأبور زيأأأأأت اسأأأأأتخلاك -7

  .(18) ذكره ما الى اوفق العضوية بالمذيبات الاستخلاص طريقة

اتبعت الطريقة  :والحيوانية النباتية الزيوت في أكسدة كمضادات الغذاسية الأنظمة في اللاكتوفيرين بروتين أداء تقيم -8

بالهكسان اما الأنموذج  α-Tocopherolبالكحول الاثيلي و BHTالصناعي الأكسدةمضاد  أذيباذ  (19) ذكرهاالتي 

الى زيت الزيتون وزيت سمك  أعلاهلمحاليل ا وأضيفتفي الماء المقطر، كما  أذيبفقد  والأغنام الأبقاربروتين لاكتوفيرين ل

 اما في الزيت،% BHT 0.02نهائي لمضاد الأكسدة الصناعي وبتركيزم 45صبور كل على انفراد وعلى درجة حرارة ال

% 0.02هي α –Tocopherol كانت تراكيز  كذلكو % 0.08و% 0.04و% 0.02المستخلص البروتيني فكان بتراكيز 

في الزيت  Peroxide value وتمت متابعة كفاءة مضادات الأكسدة من خلال تقدير قيمة البيروكسيد %0.08و% 0.04و

 .(20) يوم، وحسبت قيمة رقم البيروكسيد وفقا للطريقة المذكورة في 15كل  قرأهيوم وبواقع  120ولمدة 

 النتاسة والمناقشة
نتاااااائج ( 3و 2و1) الإشاااااكالتوضااااا   :العأأأأأزلات البكتريأأأأأةبعأأأأأ  فعاليأأأأأة بأأأأأروتين اللاكتأأأأأوفيرين الكامأأأأأب والمتحلأأأأأب تجأأأأأاه 

 بعاااااض تجااااااه الكامااااال علاااااى التاااااوالي والأغناااااام الأبقااااااررين باااااروتين لاكتاااااوفيو المتحلااااال  الأبقاااااارباااااروتين لاكتاااااوفيرين فعالياااااة 

اللاكتاااااااوفيرين الكامااااااال والمتحلااااااال وبتراكياااااااز  أحاااااادثهاهاااااااالات التثبااااااايط التاااااااي  أقطااااااار الإشاااااااكال، اذ تباااااااين ةالبكتريااااااا العاااااازلات

 اذ سااااااجل ةالبكترياااااا ضااااااد جميااااااع العاااااازلات ًمثبطااااااا ًالمتحلاااااال تااااااأثيرا الأبقااااااارمختلفااااااة تجاااااااه البكتريااااااا، اذ اظهاااااار لاكتااااااوفيرين 

ماااال، فااااي حااااين بلاااا  قطاااار /ملغااام 8ملاااام عنااااد تركيااااز  26.5وبلاااا    E. coliقاااايم لهالااااة التثباااايط وكااااان ضاااد بكتريااااا   أعلاااى

وعاااادت اقاااال هالااااة تثباااايط ضااااد  ماااال/ملغاااام 0.5وكااااان ذلااااك عنااااد تركيااااز  B. cereusملاااام ضااااد بكتريااااا  8 تثباااايطال هالااااة

 26 قيماااااة لقطااااار هالاااااة التثبااااايط أعلاااااىامااااال فقاااااد بلغااااات الك الأبقااااااراماااااا بالنسااااابة لباااااروتين لاكتاااااوفيرين  ،البكترياااااا الاختبارياااااة 

 .Bمااال، اماااا اقااال قيماااة لقطااار هالاااة التثبااايط فساااجلت ضاااد بكترياااا /ملغااام 40عناااد تركياااز  E. coliملااام وكاااان ضاااد بكترياااا 

subtilis  قااااااد امتلااااااك  الأغنااااااامماااااال، كمااااااا بيناااااات النتااااااائج ان بااااااروتين لاكتااااااوفيرين /ملغاااااام2.5ملاااااام عنااااااد تركيااااااز  9وكاناااااات
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 E.coliظهااااار اكبااااار قيماااااة لقطااااار هالاااااة التثبااااايط ضاااااد بكترياااااا أاذ  ضاااااد البكترياااااا المساااااتخدمة فاااااي الدراساااااةة تثبيطياااااة فعاليااااا

ملااااام  9.5هاااااذا الباااااروتين فبلااااا   أظهااااارهقااااال قطااااار لهالاااااة التثبااااايط أماااااا أمااااال، /ملغااااام 40ملااااام عناااااد تركياااااز  27 اذ بلااااا  أيضاااااا

اع الفعاليااااة لبااااروتين لاكتااااوفيرين ماااال، وقااااد يعااااود الساااابب فااااي ارتفاااا/ملغاااام 2.5عنااااد تركيااااز  B.subtilis وكااااان ضااااد بكتريااااا

ارتبااااااااط الببتياااااااد القاتااااااال  إلاااااااىالبكترياااااااة فاااااااي الحفااااااار التاااااااي وضاااااااع فيهاااااااا هاااااااذا الباااااااروتين  المتحلااااااال تجااااااااه العااااااازلات الأبقاااااااار

فعاليتااااااااه تجااااااااه البكترياااااااا السااااااااالبة  إماااااااا رامگ بالنسااااااابة للبكترياااااااا الموجبااااااااة لصااااااابغة اللاكتوفيرساااااااين بالغشااااااااء السااااااااايتوبلازمي

الامينياااااة القاعدياااااة  الأحمااااااضان هاااااذا الببتياااااد النااااااتج مااااان التحلااااال يحااااوي علاااااى نسااااابة عالياااااة مااااان  إلاااااى تعاااااود رامگ لصاااابغة

( LPS)عاليااااااة للفوساااااافولبيدات ومتعاااااادد السااااااكريات الدهنيااااااة  ألفااااااةوهااااااذا يجعلااااااه يحماااااال شااااااحنة موجبااااااة عاليااااااة والتااااااي لهااااااا 

Lipopolysaccharide فاذياااااة الغشااااااء وبالتاااااالي الموجاااااود فاااااي جااااادار الخلياااااة البكترياااااة والتاااااي قاااااد تاااااؤدي الاااااى زياااااادة ن

 أعلاااااىيمتلاااااك قااااادرة تثبيطياااااة  الأغنااااامكماااااا ويلاحااااظ مااااان النتاااااائج الماااااذكورة ان لاكتاااااوفيرين ، (21، 10) تثباااايط نماااااو البكترياااااا

تشااااابع مااااان الحدياااااد اقااااال مااااان نسااااابة يحتاااااوي علاااااى  الأغناااااامان لاكتاااااوفيرين  إلاااااىوقاااااد يعاااااود هاااااذا  الأبقاااااارمااااان لاكتاااااوفيرين 

 ثبيطاااااه لعااااازلات البكترياااااا المساااااتخدمة فاااااي الدراساااااةفاااااي ت أعلاااااىقااااادرة  الأغناااااامكتاااااوفيرين ، مماااااا يكساااااب لاالأبقاااااارلاكتاااااوفيرين 

ان دور  اذ (22) يتفااااا  ماااااع اوهاااااذ، بسااااابب ساااااحب كمياااااة اكبااااار مااااان الحدياااااد المتاااااوافر فاااااي البيئاااااة والضاااااروري فاااااي نموهاااااا

وبالتاااااالي تثبيطهاااااا المجهرياااااة مااااان الاساااااتفادة مااااان الحدياااااد  الإحيااااااءباااااروتين اللاكتاااااوفيرين فاااااي ساااااحب ايوناااااات الحدياااااد ومناااااع 

فااااااااي قدرتااااااااه التثبيطيااااااااة تجاااااااااه البكتريااااااااا وتعااااااااود الااااااااى ارتباااااااااط  أخاااااااارومنااااااااع نموهااااااااا، كمااااااااا ان لبااااااااروتين اللاكتااااااااوفيرين دور 

كاناااااات و   ،(23) اريااااااة كمااااااا انااااااه يعماااااال علااااااى تحطاااااايم الغشاااااااء الخااااااارجي للبكتريااااااياللاكتااااااوفيرين مااااااع سااااااط  الخليااااااة البكت

بكثيااااااار ماااااااان فعاليااااااااة بااااااااروتين  أعلااااااااىالمتحلاااااااال ذو فعالياااااااة تثبيطيااااااااة  اذ باااااااين ان اللاكتااااااااوفيرين (24) النتاااااااائج متفقااااااااة مااااااااع

ان بااااروتين اللاكتااااوفيرين الكاماااال والمتحلاااال لهمااااا قاااادرة علااااى تاااادمير  واشااااار الااااىاللاكتااااوفيرين الكاماااال ضااااد البكتريااااا، كمااااا 

لاكتااااااوفيرين اللاكتوفيرسااااااين الناتجااااااة اثاااااار تحلاااااال بااااااروتين ال ببتياااااادة ولكاااااان رامگ الغشاااااااء الخااااااارجي للبكتريااااااا السااااااالبة لصاااااابغة

مااااااان اللاكتاااااااوفيرين الكامااااااال، وذلاااااااك لان هاااااااذه الببتيااااااادة يمكااااااان ان تتخلااااااال الغشااااااااء الخاااااااارجي  أعلاااااااىذو فعالياااااااة تثبيطياااااااة 

ريااااة وذلااااك لصااااغر وزنااااه الجزيئااااي، فااااي حااااين يللبكتريااااا وتصاااال الااااى الغشاااااء الااااداخلي وتحطمااااه وبالتااااالي تقتاااال الخليااااة البكت

تحطاااايم الغشااااااء الخااااارجي فقاااااط للبكتريااااا لكاااااون وزنااااه الجزيئاااااي عاااااالي ان بااااروتين اللاكتاااااوفيرين الكاماااال تكاااااون قدرتااااه علاااااى 

 .(25، 23) اللاكتوفيرسين مقارنة مع ببتيدة
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 :لبروتين اللاكتوفيرين للأكسدةالفعب المضاد  اختبار

الرياضاااااااية للمحلاااااااول  ةساااااااعة القاااااااوة الاختزاليااااااة معبااااااارا عنهاااااااا بالمعادلااااااا (4) يوضااااااا  الشاااااااكل :قيأأأأأأأاق قأأأأأأأوة الاختأأأأأأأزاب -أ

 ةداماااال ماااااقارنة مااااع مضاااااد الأكساااا/ملغاااام 3.5-0.5 باتراكااااايز المحضاااار مالأغناااااو البروتينااااي لكااااال ماااان لاكاااااتوفيرين الأباااااقار 

 تر،ينااااااانوم 700علااااااى طااااااول مااااااوجي  والتااااااي قيساااااات الامتصاصااااااية Ascorbic acidو α-Tocopherolعي االطبياااااا

لمحلااااااول  الاختزاليااااااةكتااااااوفيرين الأغنااااااام كااااااان أعلااااااى ماااااان القااااااوة ذ يلاحااااااظ ماااااان الشااااااكل أن القااااااوة الاختزاليااااااة لمحلااااااول لاإ

 %62.28و %92.58و %130.08ذ بلغااااااااااات إ α-Tocopherol الطبيعاااااااااااي ةلاكتاااااااااااوفيرين الأبقاااااااااااار ومضااااااااااااد الأكساااااااااااد
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(
(ملم

 

 مل /ملغم   8مل   /ملغم 4     مل/ملغم 2     مل/ملغم1  مل   /ملغم0.5

 

E. coli 

 
S.  

typhimurium 

P.  

aeruginosa 

S.aureus 

 
B. subtilis 

 
B. cereus 

 

 البكتريا الاختبارية

 .للعزلات البكتريةلاكتوفيرين الأبقار المتحلب وق ر من قة التثبي   بروتينالعلاقة بين تركيز (: 1)شكب 

E. coli 
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 مل /ملغم  40  مل  /ملغم 20     مل/ملغم 10     مل/ملغم 5  مل   /ملغم2.5
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 البكتريا الاختبارية

 .للعزلات البكتريةوق ر من قة التثبي   الكامبالعلاقة بين تركيز لاكتوفيرين الأبقار (: 2)شكب 

E. coli 

 

S. 

typhimurium 
P. 

aeruginosa 
S.aureus 

 
B. subtilis 

 

B. cereus 

 

  
تثبي
ة ال
 ق
 من
 ر
ق

(
(ملم

 

 البكتريا الاختبارية

 مب/ملغم   40مب    /ملغم20     مب/ملغم 10مب     /ملغم 5مب     /ملغم2.5

 
 
 

 .للعزلات البكتريةر من قة التثبي  وق  الكامب غناملاكتوفيرين الأبروتين العلاقة بين تركيز (: 3)شكب            
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أعلااااى سااااعة  Ascorbic acidالطبيعااااي  الأكساااادةفااااي حااااين أمتلااااك مضاااااد  ،ماااال علااااى التااااوالي/ملغاااام 3.5زتركياااا عنااااد

، كماااااااا وبينااااااات النتاااااااائج حصاااااااول زياااااااادة فاااااااي الساااااااعة أيضاااااااامااااااال /ملغااااااام 3.5زعناااااااد تركيااااااا %173.74اختزالياااااااة اذ بلغااااااات 

هم مقارناااااة باااااين بروتيناااااات ءاأجااااار  عناااااد (26) وتقاربااااات النتاااااائج ماااااع ،الاختزالياااااة ماااااع زياااااادة التركياااااز ولجمياااااع المعااااااملات

 α-Tocopherolو Ascorbic acidومقارنتااااااه ماااااااع قاااااااوة الاختاااااازال لمضااااااااد الأكسااااااادة الطبيعااااااي  الكاااااااازينالشاااااارش و 

أعلااااى ماااان الكااااازين  كاناااات ماااال، اذ ذكااااروا أن القااااوة الاختزاليااااة لبروتينااااات الشاااارش/ملغاااام 20- 2تراوحاااات بااااين وبتراكيااااز

 .(27) كما وان القوة الاختزالية تزداد بزيادة التركيز

 

 

 

 

 

 

الفعالياااااااة المضاااااااادة للأكسااااااادة للاكتاااااااوفيرين الأبقاااااااار ( 1)يوضااااااا  الجااااااادول  :للأكسأأأأأأأدةقيأأأأأأأاق الفعاليأأأأأأأة المضأأأأأأأادة  - 

قااااادرت الفعالياااااة المضاااااادة للأكسااااادة فاااااي كااااالا النماااااوذجين  اللينولياااااك، اذ ألااااادهنيلحاااااامض فاااااي تثبااااايط أكسااااادة ا والأغناااااام 

اعتماااااااادا علاااااااى العلاقاااااااة البيانياااااااة  باااااااين الامتصاصاااااااية  والتركياااااااز بتطبيااااااا  المعادلاااااااة  الرياضاااااااية ومقارنتهاااااااا ماااااااع مضااااااااد 

باسااااااااتعمال تراكيااااااااز مختلفااااااااة، اذ أظهاااااااارت و  α-Tocopherol يومضاااااااااد الأكساااااااادة الطبيعاااااااا BHTالأكساااااااادة  الصااااااااناعي 

 يمااااان لاكتاااااوفيرين الأبقاااااار ومضااااااد الأكسااااادة الطبيعااااا أعلاااااى ةلاكتاااااوفيرين الأغناااااام فعالياااااة مضااااااد للأكساااااد اماااااتلاكالنتاااااائج 

α-Tocopherol اكمااااااااا. علاااااااااى التاااااااااوالي 81.10%و 73.64%، %89.24مااااااااال أذ بلغااااااااات /ملغااااااااام 3.5عناااااااااد تركياااااااااز 

لأكسااااااادة  الصااااااااناعي الكاااااااالا النماااااااوذجين أقااااااال مااااااان فعالياااااااة مضااااااااد  لأكسااااااادةلالمضاااااااادة  الفعالياااااااةجااااااادول يلاحاااااااظ مااااااان 

BHT الباااااروتين علاااااى مااااان   زياااااادة الاااااى قابلياااااةالتعااااازى هاااااذه  دوقااااا، نفساااااه عناااااد التركياااااز% 95.54الاااااذي بلغااااات  فعاليتاااااهو

دد علااااى عاااا المضااااادة ةتعتمااااد الفعالياااا اكمااااو  هااااذا وربااااط ايااااون الحديااااد ةالجااااذور الحاااار  ن وقابليتااااه علااااى اقتناااااصجيالهياااادرو 

 .(28) البروتين زيئةجاميع الهيدروكسيل  في جوموقع م

 الأغنام و  السعة الاختزالية لمحلوب بروتين لاكتوفيرين الأبقار :(4)شكب 
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 اللينولين  ألدهنيعاقة أكسدة الحام  إالفعالية المضادة للأكسدة لبروتين اللاكتوفيرين في نظام  :((1جدوب 
 IPنسبة التثبي   العينة

 89.24 لاكتوفيرين الأغنام 
 73.64 لاكتوفيرين الأبقار 

α-Tocopherol 81.10 
BHT 95.54 

 
 الأبقااااار والأغنااااام كتااااوفيرينلال النساااابة المئويااااة لااااربط ايااااون الحدياااادوز( 5) يبااااين الشااااكل :قابليأأأأة ربأأأأ  أيأأأأون الحديأأأأد - 

لاكتاااااوفيرين الأبقاااااار بقابليتاااااه علاااااى رباااااط اياااااون  علاااااى ملاكتاااااوفيرين الأغناااااا تفاااااو  اذ،  EDTA-2Na ماااااع تهماااااامقارنو 

، ماااال/ملغاااام3.5 تركياااازال عنااااد %76.34 الأبقااااار لاكتااااوفيرين نبينمااااا كااااا، %88.89 الحدياااادوز أذ بلغاااات نساااابة الااااربط

لمركاااااااااب  ةكانااااااااات مقاربااااااااا مالأغناااااااااا لاكتاااااااااوفيرينالاااااااااربط لاياااااااااون الحدياااااااااد فاااااااااي  أن نسااااااااابة النتاااااااااائج مااااااااان  يتضاااااااااو كماااااااااا 

شااااهدت قابليااااة ، كمااااا و هنفساااا زالتركياااا عنااااد% 93.28الااااذي أمتلااااك نساااابة ربااااط عاليااااة بلغاااات   EDTA-2Naةالمقارناااا

لاكتاااااااوفيرين الأبقاااااااار أن تبااااااااين قابلياااااااة الاااااااربط فاااااااي و ، المعااااااااملات علجمياااااااالاااااااربط زياااااااادة واضاااااااحة ماااااااع زياااااااادة التراكياااااااز و 

النتاااااائج   جااااااءت هاااااذهو  ،(28) تركياااااز  باااااروتين اللاكتاااااوفيرين إلاااااى كدرجاااااة تشااااابع الحدياااااد وكاااااذل إلاااااى ىقاااااد يعاااااز  والأغناااااام

وا وجاااااداذ ، EDTA-2Na ماااااع هومقارنتااااا للباااااأ مقارناااااة باااااين بروتيناااااات الشااااارش والكاااااازين إجاااااراءهم عناااااد (26) متفقاااااه ماااااع

بروتينااااااات أن  الااااااىيعاااااازى قااااااد هااااااذا و  الكااااااازينيااااااون الحدياااااادوز أعلااااااى ماااااان لأربااااااط   أن بروتينااااااات الشاااااارش تمتلااااااك قابليااااااة

أذ يمتلاااااااك  +Zn2+,Cr3+,Cu2+,Co3 لاسااااااايما القابلياااااااة علاااااااى رباااااااط المعاااااااادنلاااااااه  اللاكتاااااااوفيرينالشااااااارش ولاسااااااايما باااااااروتين 

 .%90 حوالي مقدارها نسبة ربط

 
 

 

 

 
 
 
 
 

 .EDTA-2Naومقارنم مة  زبروتين لاكتوفيرين الأبقار والأغنام لرب  ايون الحديدو قابلية محلوب ( 5)كب ش
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 :الزيوت أكسدةلإعاقة  تأثير اللاكتوفيرين التثبيطي 

أساااااتعمل زيااااات الزيتاااااون المكااااارر  :زيأأأأأت الزيتأأأأأون أكسأأأأأدةتأأأأأأثير اللاكتأأأأأوفيرين التثبيطأأأأأي لإعاقأأأأأة -1

 الأغنااااااااامالأبقااااااااار و  بااااااااروتين لاكتااااااااوفيرينضااااااااافة لمعرفااااااااة الفعاليااااااااة التثبيطيااااااااة لأكساااااااادة إ إيوالخااااااااالي ماااااااان 

ضاااااا  تو اذ ، م54والخاااااازن بدرجااااااة حاااااارارة  غاااااام زياااااات الزيتااااااون/ملغاااااام 0.08-0.02 بتراكيااااااز لااااااه والمضاااااااف

أكسااااااادة زيااااااات الزيتاااااااون  ة لإعاقاااااااةضاااااااحوا أن كااااااالا النماااااااوذجين أظهااااااار فعالياااااااة تثبيطياااااااة (7و 6) الشاااااااكالا

 غاااااام/غااااااممل0.08 لاكتااااااوفيرين الأغنااااااام عنااااااد تركياااااازالنتااااااائج أن أذ دلاااااات ، الضااااااابطة العينااااااةمااااااع  ةبالمقارناااااا

 10.10لااااااااه  بلغاااااااات قيمااااااااة رقاااااااام البيروكساااااااايد ذإأكساااااااادة الزياااااااات  لإخماااااااااد عاليااااااااة أباااااااادى فعاليااااااااة تثبيطيااااااااة

-α الأكساااااادة الطبيعااااااي لمضاااااااد ةوهااااااي مقارباااااا يومااااااا ماااااان الخاااااازن 120 ركغاااااام زياااااات بعااااااد ماااااارو /مليمكاااااااف 

Tocopherol كغاااااام زياااااات فااااااي ظااااااروف الخاااااازن/ليمكاااااااف م 9.95  البيروكساااااايد لااااااه والااااااذي بلغاااااات قيمااااااة 

قيمااااة رقاااام البيروكساااايد لااااه  بلغاااات ذإ ةمنخفضاااا ةتثبيطيااااة فااااي حااااين أمتلااااك لاكتااااوفيرين الأبقااااار فعالياااا، انفسااااه

  وكماااااا هاااااو متوقاااااع فقاااااد تفاااااو ، يوماااااا مااااان الخااااازن 120 ربعاااااد مااااارو  غااااام/غاااااممل 0.08 عناااااد تركياااااز14.25

ذ بلغاااااات إ أكساااااادة  الزياااااات لإعاقااااااة لنماااااااذج بفعاليتااااااه التثبيطيااااااةالصااااااناعي  علااااااى بقيااااااة  اة مضاااااااد الأكسااااااد

يلاحاااااظ زياااااادة الفعالياااااة اذ  ،كغااااام زيااااات بعاااااد نهاياااااة مااااادة الخااااازن/مليمكااااااف 6.10 قيماااااة رقااااام البيروكسااااايد لاااااه

رقااااااام زياااااااادة فاااااااي قااااااايم النتاااااااائج الاااااااى التشاااااااير و كماااااااا ، التراكياااااااز ولجمياااااااع المعااااااااملات ةماااااااع زيااااااااد ةالتثبيطيااااااا

لباااااروتين لاكتاااااوفيرين الأغناااااام  1.25 البيروكسااااايد مااااان رقااااام ت قيماااااةدزداا اذ البيروكسااااايد بتقااااادم مااااادة الخااااازن

 ركغااااام زيااااات بعاااااد مااااارو /مليمكااااااف 9.84فاااااي بداياااااة الخااااازن الاااااى كغااااام زيااااات /مليمكااااااف 0.04 عناااااد تركياااااز

، يومااااا 120ركغاااام زياااات بعااااد ماااارو /مليمكاااااف 11.75تاااادريجيا لتصاااال الااااى   بالارتفاااااع واسااااتمرتيومااااا  90

قاااااايم رقاااااام البيروكساااااايد ياااااادل علااااااى الفعاليااااااة التثبيطيااااااة العاليااااااة لهااااااذا كبياااااار فااااااي  أن عاااااادم حصااااااول تطااااااورو 

 بلغاااااات ذإفااااااي قاااااايم البيروكساااااايد  اواضااااااح ارتفاعاااااااشااااااهدت التااااااي البااااااروتين بالمقارنااااااة مااااااع العينااااااة الضااااااابطة 

 متفقااااااه مااااااعجاااااااءت هااااااذه النتااااااائج و  ،يومااااااا ماااااان ماااااادة الخاااااازن 30ركغاااااام زياااااات بعااااااد ماااااارو /مليمكاااااااف 34.55

 soy  لاكتاااوفيرين ماااع زيااات فاااول الصاااوياباااروتين الدة للأكسااادة لعناااد دراساااتهم للفعالياااة المضاااا (29)

oil  يوبالمقارنااااااة مااااااع مضاااااااد الأكساااااادة الطبيعاااااا α-Tocopherol اللاكتااااااوفيرين وماااااان  أن اوجاااااادو  اذ

تااااأثيره  ذ كااااانإمختلفااااة  أكساااادة زياااات فااااول الصااااويا ولكاااان بنسااااب إعاقااااةأمتلااااك قاااادرة علااااى  مصااااادر مختلفااااة

بالمقارنة مع  مالبروتين اللاكتوفيرين الأبقار والأغنا لالسعة الاختزالية للمحلو (4-8)الشكل  
 α-Tocopherolوascorbic acidمضاد الاكسدة الطبيعي 
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 إلااااااى تباااااااين  فعاليااااااة  اللاكتااااااوفيرين د يعااااااودوقاااااا α-Tocopherol يمماثاااااال الااااااى مضاااااااد الأكساااااادة الطبيعاااااا

 ةوكلماااااا كانااااات نسااااابة التشااااابع قليلااااا علاااااى رباااااط الحدياااااد ثرياااااؤ ذلاااااك ان  ذا هوتركياااااز  همصااااادره و نسااااابة تشااااابع

بوساااااااطة تحوياااااال  روكساااااايديالب مللأكساااااادة أعلااااااى وينااااااتج عنااااااه خفااااااض قيمااااااة رقاااااا كاناااااات الفعاليااااااة التثبيطيااااااة

H2O2 الى OH (30) عن طري  ربط الحديد. 

 

 

 

 

 

 
 حضنلاة حرارة جلمدد خزنية مختلفة على در و زيت الزيتون  أكسدة عاقةالأغنام لإ لاكتوفيرينلبروتين التأثير التثبي ي  :(6)كب ش
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ة حرارة جلمدد خزنية مختلفة على در و زيت الزيتون  أكسدة لإعاقة الأبقار كتوفيرينلبروتين لا التأثير التثبي ي  :(7)كب ش

 .م45حضنال
 

 للاكتااااااوفيرين التااااااأثير التثبيطااااااي (9و 8) الإشااااااكالتوضاااااا   :عاقأأأأأأة  أكسأأأأأأدة زيأأأأأأت السأأأأأأمنلإ التأأأأأأأثير التثبي أأأأأأي -2

غااااااام زيااااااات علاااااااى التاااااااوالي /غاااااااممل0.08 -0.02 بتراكياااااااز ةوالمضااااااااف أكسااااااادة زيااااااات الصااااااابور لإعاقاااااااة الأغناااااااام والأبقاااااااار

 والمخااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااازن لفتااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااارات
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ماااااااع مضااااااااد الأكسااااااادة  ةوبالمقارنااااااا م5±45 رجاااااااة حااااااارارةدعلاااااااى و يوماااااااا  120، 105، 90، 75، 60، 45، 30، 0،15

المحضااااااااااااااار  BHTالصاااااااااااااااناعي  الأكسااااااااااااااادةومضااااااااااااااااد  نفساااااااااااااااها التراكيزبااااااااااااااا المحضااااااااااااااار α-Tocopherol يالطبيعااااااااااااااا

أكسااااادة زيااااات  لإعاقاااااة واضاااااحة فعالياااااة تثبيطياااااة اأن كااااالا النماااااوذجين أظهااااار اذ  ،غااااام والعيناااااة الضاااااابطة/غااااام0.02بتركياااااز

غااااام أباااااادى /غااااااممل0.08تركياااااز دلاااااات النتاااااائج أن لاكتاااااوفيرين الأغنااااااام عنااااادأذ  ،الضاااااابطةالعيناااااة مااااااع  ةبالمقارنااااا الصااااابور

زيااااات بعاااااد  كغااااام/مليمكااااااف  12.35 لاااااه بلغااااات قيماااااة رقااااام البيروكسااااايد ذإأكسااااادة الزيااااات  لإخمااااااد ةعاليااااا فعالياااااة تثبيطياااااة

والاااااااااذي بلغااااااااات قيماااااااااة  α-Tocopherolالأكسااااااااادة الطبيعاااااااااي  لمضااااااااااد ةيوماااااااااا مااااااااان الخااااااااازن وهاااااااااي مقاربااااااااا120 رمااااااااارو 

 ةالأبقاااااار فعاليااااافاااااي حاااااين أمتلاااااك لاكتاااااوفيرين ، كغااااام زيااااات فاااااي نفاااااس ظاااااروف الخااااازن/ليمكااااااف م10.75 لاااااهالبيروكسااااايد 

يومااااا ماااان  120رغاااام بعااااد ماااارو /غاااام مل 0.08عنااااد تركيااااز 17.55بلغاااات قيمااااة رقاااام البيروكساااايد لااااه  ذإ ةمنخفضاااا ةتثبيطياااا

أعلاااااى فعالياااااة ذ أعطاااااى إ علاااااى بقياااااة  النمااااااذج BHTالصاااااناعي  ةمضااااااد الأكساااااد  هاااااو متوقاااااع فقاااااد تفاااااو  كمااااااو ، الخااااازن

 8.15ذ  بلغاااااات  قيمااااااة  رقاااااام البيروكساااااايد لااااااه إ ،الخاااااازنماااااادة تثبيطيااااااة لخفااااااض مسااااااتويات البيروكساااااايد المتكونااااااة بتقاااااادم  

التراكيااااااز ولجميااااااع  ةمااااااع زياااااااد ةكمااااااا يلاحااااااظ زيااااااادة الفعاليااااااة التثبيطياااااا، كغاااااام زياااااات بعااااااد نهايااااااة ماااااادة الخاااااازن/مليمكاااااااف 

 ،نماااااذج زياااات الزيتااااون عاااانالبيروكساااايد لنماااااذج زياااات الساااامك  رقاااامقاااايم  ارتفاااااع جماااان خاااالال النتااااائ يتضاااا  اذ المعاااااملات

علااااى الساااامك احتااااواء زياااات  إلااااى سااااببهيعاااازى والااااذي حاااادول عمليااااة الأكساااادة الذاتيااااة فااااي زياااات الساااامك علااااى ياااادل  ممااااا

تتااااااراوه نساااااابتها اذ  ةمزدوجاااااا أواصاااااار 6-3وذات  عاليااااااة نساااااابة كبياااااارة ماااااان الأحماااااااض الدهنيااااااة غياااااار المشاااااابعة  بدرجااااااة

 Eicosapentaenoic acidو  Docosahexaenoic acid:حماااااااااضالأ هوماااااااان هااااااااذ% 79-83

 الأكسااااادة والاااااذي يحتاااااوي لمضااااااداتطبيعاااااي  أماااااا زيااااات الزيتاااااون فأناااااه مصااااادرDocosapentaenoic acid (31 )و

 حااااوالي  نساااابتهاالتااااي تكااااون دهنيااااة أحاديااااة عاااادم التشاااابع و الوالأحماااااض  توكااااوفيرولو  فينوليااااة مركباااااتعلااااى  فااااي تركيبااااه

التااااااااي يكااااااااون ضاااااااامن تركيبهااااااااا مجموعااااااااة امينيااااااااة  Phospholipids علااااااااى الفوساااااااافولبيدات ويحتااااااااويكمااااااااا ، 55-83%

 .(33، 32)،تساعد هذه المجموعة على ربط المعادن أذ تعمل على زيادة الفعالية المضادة للأكسدة
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Antimicrobial and antioxidant study of purify lactoferrin  from bovine and 

ovine colostrums 

 

 

 

 

 

Abstract 

In this study,purify lactoferrin from bovine and ovine colostrums was known its 

ability as antimicrobial agent against some microorganisms and how its effect as 

antioxidant agents. The results were referred to the complete lactoferrin form bovine 

and ovine, also hydrolysis lactoferrin form bovine were showed ability as antimicrobial 

agent against some microorganisms like: Escherichia coli, Salmonella typhimurium, 

Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa, Bacillus subtilis and Bacillus cereus. 

The specific study of lactoferrin effect as antioxidant agents were referred to the 

reducing force for lactoferrin was increase by upper concentration, the reducing 

capacity for ovine lactoferrin was 130.08% that it near to natural antioxidant (Ascorbic 

acid) and its upper from bovine lactoferrin that its 92.58%, the anti oxidant activity was 

different according to its sources and protein structure. So, ovine lactoferrin was give a 

good results to prevent linoleic acid oxidation 89.24% that it near to industrial 

antioxidant (BHT), but the percent of bovine lactoferrin as the antioxidant activity was 

73.64%, the binding ability to ferrous ion for both of bovine and ovine lactoferrin were 

increased with the upper concentrate, ovine lactoferrin was give a good results 88.89% 

that it near to control EDTA, while the binding ability to bovine lactoferrin was 76.34%, 

the results of added bovine and ovine lactoferrin in 0.02, 0.04 and 0.08% to olive and 

fish (Tenualosa ilisha ) oil that storage at 45
o
C for 120 days refer to the concentration 0. 

08% showed highest antioxidant activity than the other concentrations, the peroxide 

value was decreased with increase concentrations. 
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