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  تحري الخمائر المعزولة محلياً من مصل اللبن وتصنيفها 

  في بعض المحافظات السورية
  

  )1( أنور الحاج عليو) 1( صباح يازجي و)1(محمد أياس

  

  الملخّص
المعروفة   خميرة من عينات مصل اللبن السوري المجموعة من بعض المحافظات السورية           60عزلت  

وصـنّفت موروفولوجيـاً    )  ادلـب  – اللاذقيـة    – حلب   – حماة   – ريف دمشق    –دمشق  (بإنتاجها للألبان   
النمو فـي وسـط     (بالاعتماد على أشكال المستعمرات ووصف الخلايا مجهرياً وأُجريت اختبارات متنوعة           

، كمـا صـنّفت فيزيولوجيـاً       Barnettل  وفقـاً   )  تشكّل الأبواغ الأسكية   – النمو في وسط صلب      –سائل  
 Candida خميرة  أنواع من الخمائر، كانت10نوع الخميرة فتبين وجود  يد لتحدAPIل باستخدام تقنية ا

krusei  تأتي في المرتبة الثانية خميـرة %21.66هي الأكثر انتشاراً في مصل اللبن بنسبة ،Candida 
lusitaniae  ثم كلّ مـن خميـرة   % 16.66بنسبةGeotrichum capitatumو Saccharomyces 
cerivisiae و Rhodotorula minuta ثـم خميـرة   %11.66 في المرتبة الثالثة بنسبة ،magnolia 
Candida  المرتبة الخامسة تأتي خميـرة   ، وفي%8.33في المرتبة الرابعة بنسبةCandida famata 

، ثم كلُّ من خميرة %5في المرتبة السادسة بنسبة lipolytica Candida، ثم تأتي خميرة %6.66بنسبة 
Rhodotorula mucilaginosaو Candida kefyr ن   %3.33المرتبة السابعة بنسبة  فيكمـا تبـي ،

  . وجود اختلاف في أنواع الخمائر وفقاً للمحافظات المدروسة
 

 . مصل اللبن، الخمائر، مورفولوجياً، فيزيولوجياً: الكلمات المفتاحية

  

  

  
 .، جامعة دمشق، سوريةالزراعة كلية، الأغذية علوم قسم )1(
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Detection and Classification of local isolated 
Yeasts from whey in some Syrian Governorates 

 
 

M. Ayass )1( ; S. Yazji(1)  and  A. Alhaj–Ali(1) 

 
ABSTRACT 

Sixty yeasts spp. were isolated from samples of whey which collected from 
different locations in Syria. These yeasts were classified morphologically 
according to Barnett’s and physiologically by API technique to identify the 
species of Yeasts, where had found 10 classified yeasts as follows: 

Candida krusei is the most of yeasts which founded in whey with 21.66 %, 
and in the Second rank is Candida lusitaniae with 16.66 %. the third rank came 
(Geotrichum capitatum, Saccharomyces cerevisiae, Rhodotorula minuta) with 
11.66%, after that the Candida magnolia is ranked in the fourth rank by 
distributing with 8.33%. as soon as the Candida famata came in the fifth rank 
with 6.66%, and in the sixth rank we founded Candida lipolytica with 5%, 
finally the Rhodotorula. mucilaginosa and Candida. kefyr came in the last rank 
with 3.33%, so we noticed the variety of the yeasts in the studied locations in 
Syria.  

 
 
Key Words : Whey, Yeasts, Morphologically, Physiologically. 
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  المقدمة
أسهمت الأحياء الدقيقة منذ العصور القديمة بالعديد من الأدوار في الحيـاة دون إدراك              
ماهية عملها ولاسيما الخمائر حيث أدت دوراً مهماً في الـصناعات مثـل المـشروبات               

 الأنزيمات والفيتامينات وحمض    كذلك في إنتاج  والكحولية وخميرة الخباز والخمائر العلفية      
، كما أن أهمية الخمائر ليست محصورة بالحـالات   (Sim and Hang 1996)السيتريك 

وإنما لها دور مهم    تنمو على بعض الأغذية مؤدية إلى فسادها،        المرضية للبشر كتلك التي     
ئر هـي   في الصناعات الميكروبيولوجية والغذائية كصناعة الخبز والنبيذ وغيرها، فالخما        

 قام العالم لـويس     1836ففي عام   . المسيطرة على العملية التقليدية والمعقدة لصناعة النبيذ      
باستور بالبوح أول مرة عن العالم المخفي للنشاط الميكروبي خلال عملية تخمر النبيذ، إذ              
أثبت أن الخمـائر هـي المحفّـز الأولـي لتخميـر النبيـذ، وبـشكل خـاص خميـرة                    

Saccharomyces cerevisiae  التي تدعى بخميرة النبيذ، وقد عمل موضوع الخمـائر 
على إنتاج كميات كبيرة من البحوث والتي حققّت تقدماً في الميكروبيولوجيا وعلم الوراثة             

  .(Pretorius, 2000)والبيولوجيا الجزيئية 
يسبب وجود بعض الخمائر فساداً لمنتجات الألبان المتخمرة لأن بعضها قـادر علـى              

ويظهـر  . نمو بشكل جيد في درجات حرارة منخفضة، كما أنّها تتحمل الحموضة نسبياً           ال
فساد الخمائر في رائحة تشبه رائحة الفاكهة وتشكّل الغاز مقترنة بتشكّل الايتانول والـداي    

ــتيل  (Richard and Robinson 2002) (Hocking and Faedo 1992). أس
(Martin et al., 1999) ،نت الحاجة لاستخدام طرائق التصنيف الدقيقـة  لهذا السبب كا

والسريعة لسلالات الخمائر لمراقبة العمليات التقنية الحيوية ولمعرفة مصدر تلوث الأغذية           
(Covadonga et al., 2002)   كما وجد أن استخدام مصل اللبن لإنتاج الكتلة الحيويـة ،

ن تخفيض التلّوث الناتج عـن      من الخمائر له محاسن عديدة بطريقة عملية وبسيطة إذ يمك         
  (Mansour et al., 1993 لاكتــوز المــصل باســتهلاكه عــن طريــق الخمــائر 

Ben-Hassan and Ghaly, 1994; (Roostita and Fleet, 1996;،  ف المصليعر
الجزء المائي الناتج عن صناعة الجبن الذي ينتج بكميات كبيرة، ويعد اللاكتوز الذائب             بأنه  

، فـي حـين توجـد    (Speer, 1998)% 8-3ونسبته تراوح بـين  ل الرئيس في المص
المركبات الأخرى كالبروتين والأملاح والفيتامينات بكميات قليلة، ولما كان المصل يسبب           
مشكلات تلّوث كبيرة فالحلّ هو تحويل المصل إلى بروتين وحيد الخلية أو ايثانول التـي               

 .  ;Gonzales, 1996) (Mawson, 1994أنجزت في العديد من الدول 
وجد أن استخدام نوع واحد من الخمائر في عمليات التخمر يـسبب تـشكل منتجـات                

ستقلابية غير مرغوب فيها مثل الكحول والألدهيدات والأسترات التي يمكن أن تخفـض             ا
، ولتجنّب ذلـك ينـصح باسـتخدام    (Inchaurrondo et al., 1994)من الكتلة الحيوية 
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لقدرتها على زيادة إنتاج     Kluyveromycesختلطة ولاسيما أنواع من     مزارع الخمائر الم  
 Grba et al., 2002) Cristiani etبروتين وحيد الخلية وتخفيض المتطلّب الأكسجيني 

al., 2000)( قام Lodder بتصنيف الخمائر اعتمـاداً علـى الـصفات    1970 في عام 
 بتصنيف الخمـائر    Barnett قام   2000المورفولوجية والقدرات الفيزيولوجية، وفي عام      

 اختباراً، وقد جرى مؤخراً 90 إلى 60بالاعتماد على الاختبارات التقليدية التي تراوح بين        
تطوير طرائق سريعة للتغلّب على صعوبة استخدام الطرائق التقليدية إحدى هذه الطرائـق       

 ـ Bio Merieux من الشركة الفرنسية API 20 C AUXل هي تقنية ا تخدمت  التـي اس
لتمييز معظم الخمائر المهمة بعد   اختباراً بيوكيميائياً    19على نطاق واسع، وهي تتكون من       

وهذا التمييز الدقيق للخمائر يـصبح   ،al.,1999) (Verweij et ساعة من التحضين 48
نواع المختلفة بدأت بالتطور بالتزامن     الأأكثر أهمية لأن المضادات باختلاف فعاليتها ضد        

الضارة التي تحـدث عـدوى خطيـرة بـين المرضـى             نواع الجديدة من الخمائر   مع الأ 
(Espinel et al. 1998) واستحدثت هذه الطريقة من قبل شركة ،Bio Merieux حيث ،

، ويجـري   رات الفرديـة   بخلايا الخميرة المنتقاة من المستعم     API ـتلقّح أمبولة وسط ال   
  .(Covadonga et al., 2002) .ريحةالتشخيص بالاعتماد على الملحق المرفق مع الش

 وهي طريقـة جديـدة   system API Candidaوقد جرى إيجاد تقنية أخرى تدعى  
 خميرة معزولة مقارنة بالطريقة سابقة الذكر       198لتمييز الخمائر ولها المقدرة على تمييز       

 عمن العزلات م  % 71.7و% 91.4، وقد ميزت هذه التقنية      مرجعيةالتي تستخدم كطريقة    
اختبارات إضافية أو دونها على الترتيب، ويعتقد بأن هذه التقنية سـهلة وجيـدة لتمييـز                

  .(Bernal et al., 1998)الخمائر، ويمكن استخدامها اعتيادياً في المخابر 
ونظراً إلى أهمية الخمائر في الصناعات الغذائية وخاصة في صناعة التخمرات هدف            

ودة في مصل اللبن السوري علـى أوسـاط مختلفـة           هذا البحث إلى عزل الخمائر الموج     
؛ مما يسهم في تمييـز   API وفيزيولوجياً وفق تقنيةBarnettوتصنيفها مورفولوجياً وفق 

  .الخمائر المفيدة والضارة في المنتجات الغذائية على حد سواء

  مواد البحث وطرائقه
  :  جمع العينات-1

 – حمـاة    – ريف دمشق    –دمشق  (جمعت عينات من اللبن الرائب من عدة محافظات         
أخذت من الأسواق المحلية، وجرى الحـصول علـى المـصل           )  حلب – ادلب   –اللاذقية  

بتصفية اللبن بواسطة قطعة قماش في أثناء عملية صنع اللبنة، ثم عزل من عينات المصل               
 مل من المصل وإجراء التخفيفات وتنميتها علـى       1 عزلة من الخمائر عن طريق أخذ        60

عزلات من كل محافظة، علماً بأن العينات جمعت        10اط المناسبة توزعت على نحو      الأوس
 كبيرة؛ وذلك خلال المدة من الـشهر الأول        من محافظات معروفة بإنتاجها للألبان بكميات     

 .2010حتى الخامس من عام 
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 : أوساط الزرع والأجهزة المستخدمة-2
(Scharlau Chemie S.A – SPAIN)   دكستروز البطاطابيئة -  من شركة
(Potato peptone 4 g/L, Glucose 20 g/L, Agar 15 g /L) 
(Sisco Research Labs – INDIA) -بيئة مستخلص المولت من شركة  

( Protein substances < 5%, Loss on drying <5%, Nacl < 1%) 
(Scharlau Chemie S.A – SPAIN)  -بيئة آغار مستخلص المولت من شركة  
(Malt extract 13, Dextrine 2.5,Gelatin peptone 5, Agar 15) g/L 

   (New Brunswick Scientific - USA)  حاضنات من شركة-
   حاضنة هزازة من شركة -
   جهاز الزرع الجرثومي -
 – أغطية بلاسـتيكية  – Lab Tech - USA شرائح بلاستيكية – ماصات –امبولات  (–

  .PI ـ خاصة بال) الدليل الملحق–دفتر الشيكات 
  :عزل الخمائر على الآغار المائل  -3

أجريت على العينات الاختبارات الميكروبية اللازمة بإجراء التخفيفات وتوزيعها على          
أطباق بتري وإضافة بيئة مستخلص المولت أو دكستروز البطاطا لتنميـة الخمـائر بعـد               

 انتهـاء التحـضين فحـصت       ، بعد  أيام 3 م مدة    28تعقيمها وتحضينها في درجة حرارة      
وحددت الخمائر المختلفة بتمييزها عن بعضها حسب خصائص الشكل والحجـم            الأطباق
ثم عزلت الخمائر بطريقة التخطيط على الآغار المائل لبيئة دكـستروز البطاطـا              ،واللون

 .  ساعة 48 إلى 24 م مدة 28ومستخلص المولت، وحضنت في درجة حرارة 
  :تصنيف الخمائر -4
  :تصنيف الخمائر مورفولوجياً 4-1
 –الحجـم   ( جرى تعرف أشكال مستعمرات الخمائر النامية وتحديد صفاتها حسب           -أ

، كمـا   ) طبيعة المستعمرة سطحية أو عميقـة      – طبيعة الحافة    – اللمعان   – اللون   –الشكل  
 طبيعة البرعمـة    –) اسطوانية – كروية   –بيضوية  : (وصفت الخلايا مجهرياً حسب الشكل    

 .(Barnett et al., 2000)إمكانية تشكيل الميسيليوم حقيقي أم كاذب حسب طريقة  –
  : اختبار النمو في أوساط سائلة-ب

 بـالينغ ووزع    8حضر وسط مستخلص المولت السائل وضبط تركيز الـسكر عنـد            
  .  مل ذات غطاء1الوسط ضمن زجاجات صغيرة معقمة سعتها 

تصنيفها بإبرة التلقيح، وجرت متابعة المراقبة لهذه     لقحت الزجاجات بالخميرة المراد      -
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  :يوماً مع ملاحظة ما يأتي) 21 -14 – 7 – 3(مدة  الزجاجات
  ) سميك جداً– سميك –خفيف (الراسب 
  ) كثيفة–خفيفة (العكارة 
  ) غير موجودة–موجودة (الحلقة 
 ) لونه– قوامه – مرتفع أو منخفض عن السطح – خفيف –سميك (الغشاء 

  :ختبار النمو في أوساط الزراعة الصلبة ا-ج
 بـالينغ، ووزع    8حضر وسط آغار مستخلص المولت، وضبط تركيز الـسكر عنـد            

 م  28ضمن الأنابيب وخُطّطت الخميرة على الآغار المائل، وحضنت في درجة حـرارة             
  .مدة يوم واحد واِحتُفظ بها كعزلة احتياطية نقية

  :ة  اختبار تشكّل الأبواغ الأسكي-د
  بالينغ، وذلك لتحفيز   4حضر وسط آغار مستخلص المولت مع تغيير نسبة السكر إلى           

الخميرة على التبوغ في مثل هذه الظروف ، وخطّطت الخميـرة علـى الآغـار المائـل                 
يوماً، وأجـري   ) 21-14 -7 -3( م وجرت المراقبة مدة      28في درجة حرارة     وحضنت

  : الفحص المجهري لمعرفة ما يأتي
  ) هل هي داخل الكيس الأسكي أم خارجه– لونها – شكلها –دد الأبواغ ع(
  :API الـ تصنيف الخمائر فيزيولوجياً بواسطة 4-2

 مل من الماء المقطّر في العلبة البلاستيكية ذات الحفر، وذلك من أجـل خلـق   5وزع  
 suspension مـل والإبقـاء علـى   3 مل وجرى الـتخلص مـن   5ـجو رطب ذات ال

medium  مل عن طريق ماصة ميكرومترية، ثم أخذ جزء من مستعمرة 2 فتحت أمبولة
 ساعة، وضعت الخميـرة     24الخميرة بواسطة إبرة التلقيح وذلك بعد تنشيط الخميرة مدة          

ميكروليتر بعد المـزج الجيـد     cmedium الحاوية على100ضمن الأمبولة وأخذ منها 
 ميكروليتر من الأمبولة وملئت 100 مل ورجت، ثم أخذ 7 ووضعت ضمن أمبولة أخرى
 ـ         ـالحفر الموجودة في شريحة ال      100 ـ الحاوية على السكاكر بحيث تملأ كل حفـرة ب

 إلى  24الشريحة بغطائها ووضعت في الحاضنة مدة        APIميكروليتر من الوسط ثم غلقت      
 . ساعة72

 APIل  أخذت النتائج ودونت الأرقام في دفتر الشيكات وقورنت بتسلسل الأرقام بـدلي           
  .لتعرف على جنس الخميرة المختبرة ونوعها
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  النتائج والمناقشة

  
  :الوصف الموروفولوجي للخمائر- 1

الوصف الموروفولوجي للخمائر المعزولة من مصل اللبن مع ذكـر          ) 1(يبين الجدول   
 Barnet)، وبعد الرجوع إلى مـا جـاء فـي   عليهابعض أنواع الاختبارات التي أجريت 

  : الخمائر ضمن المجموعات العشر الآتيةصنّفت  2000)
  .الوصف المورفولوجي للخمائر المعزولة من مصل اللبن) 1(جدول ال

رقم 
المجموعة

عدد 
العزلات

  تصنيف حسب
Barnett طبيعة  شكل الخلية

البرعمة
إمكانية تشكيل
  الميسيليوم

نوع 
الغشاء الحلقةالعكارةالراسبالأبواغ

1  7    
Geotrichum رعمة ب  بيضوية

  طرفية
ميسيليوم 
  حقيقي

خضر
غير  واضحة ضعيف  ية

موجودموجودة

2  13   
Candida برعمة   بيضوية

 محيطية
ميسيليوم 
غير  واضحة ضعيف  أسكية  كاذب

موجودموجودة

3  10  Candida  برعمة   بيضوية
 محيطية

لايوجد 
غير   خفيفة ضعيف  أسكية  مسيليوم

موجودة
غير 
موجود

4  4  Candida برعمة   بيضوية
 محيطية

لايوجد 
غير  واضحة ضعيف  أسكية  مسيليوم

موجودة
غير 
موجود

5  5  Candida   بيضوية
 صغيرة الحجم

برعمة 
 محيطية

لايوجد 
غير  واضحة  سميك  أسكية  مسيليوم

موجودة
غير 
موجود

6  7  Saccharomyces بيضوية
 كبيرة الحجم

برعمة 
 محيطية

لايوجد 
غير  واضحة ضعيف  أسكية  مسيليوم

موجودة
غير 
موجود

7  7  Rhodotorula  كروية
 صغيرة ملونة

برعمة 
 محيطية

لايوجد 
ضعيف   أسكية  مسيليوم

غير   خفيفة  جداً
موجودة

غير 
موجود

8  3  Candida  برعمة   بيضوية
 محيطية

لايوجد 
غير   كثيفة  سميك  أسكية  مسيليوم

ةموجود
غير 
موجود

9  2  Rhodotorula برعمة   بيضوية
 محيطية

لا يوجد 
غير   خفيفة ضعيف  ةأسكي  ميسيليوم

موجودموجودة

10  2 Candida  بيضوية
 كبيرة الحجم

برعمة 
 محيطية

 ميسيليوم
غير  واضحة ضعيف  أسكية  كاذب

موجودموجودة
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  API يبين أنواع السكاكر المستقلبة حسب الخمائر المصنفّة بواسطة) 2( جدولال

R
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O أنواع السكاكر  

جنس الخميرة ونوعها

- - -  - - - - - - - - + - - - - - - - - Geotrichum capitatum 
- - -  - - - - + - - - - - - - - - - - - Candida krusei 
- + +  + + - + + - + - - - + - + + + + - Candida lusitaniae 
- - +  + + + - + + + - + - + - + + + + - Candida famata  
- - -  + - - - + - - - - - - - - + - + - Candida magnoliae 
- - -  + - - - - + - - + - - - - - - + - Saccharomyces cerevisiae 
- + +  + - + + + - - - - - - - + + + + - Rodotorula minuta 
- - -  - - + + + - - - + - + - - + + - - Candida lipolytica 
+ + +  + + - + - - - - + + - + + - + + - Rhodotorula mucilaginosa
+ - -  + - + - - - + - + - - + - - - + - Candida kefyr 

  : لتحديد النوعAPIل الوصف البيوكيميائي للخمائر بواسطة ا 2-
 لتحديـد جـنس    APIل كيفية تصنيف بعض الخمائر عن طريـق ا       ) 1( يبين الشكل   

الخميرة ونوعها بالاعتماد على المجموع الرقمي لكلّ من السكاكر المخمـرة ذات الرمـز             
في كل خانة، مع إهمال المجموع الرقمي للسكاكر غير المخمرة ذات الرمـز              (+)موجب  
في كل خانة، ومع ترتيب الأرقام من اليسار إلى اليمين يمكن معرفـة جـنس                )-(سالب  

  : فكانت الخمائر المصنّفة ما يأتي .الخميرة ونوعها
  Geotrichum capitatum عزلات 7

 Candida krusei عزلة 13
  Candida lusitaniae عزلات 10
  Candida famata عزلات 4
  Candida magnolia عزلات 5

  Saccharomyces cerevisiae عزلات 7
  Rhodotorula minuta عزلات 7
  Candida lipolytica عزلات 3
  Rhodotorula mucilaginosa عزلة 2
  Candida kefyr عزلة 2

  
وبمقارنة هذه النتائج بما ذكر من أجناس الخمائر المصنّفة موروفولوجياً نجـد بأنهـا              

   .(Barnett 2000)في أجناس الخمائر متطابقة مع ما ذكر كانت 
بـان  وتعد هذه الأنواع المعزولة من أهم أنواع الخمائر الموجودة فـي الألبـان والأج             
  : وغيرها من مشتقات الألبان الأخرى حيث تطابقت مع النتائج المتحصل عليها لكّل من

(Gadaga et al., 2000) (Jakobsen and Narvhus 1996)   
. 1996) (Deak and Beuchat (Caballero et al., 1995)  

(Shah et al., 1993)   
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  : ويلاحظ من الشكل السابق ما يأتي

 .Geotrichum capitatumخميرة هي ) 1(العزلة  -1
 .Candida kruseiهي خميرة ) 3(العزلة  -2
 .Candida lusitaniaeهي خميرة ) 6(العزلة  -3

  فيبين أنواع السكاكر المستقلبة من قبل الخمـائر المـصنّفة بواسـطة           ) 2(أما الجدول   
  .APIل ا

  :والرموز المستخدمة في هذا الجدول تعبر عن السكاكر الآتية
GLU: D- GLUCOSE MDG : Methyl-a D – Glucopyranoside  
GLY: GLYCEROL NAG: N- Acetyl-Glucosamine 
2KG: calcium 2 Keto – Gluconate CEL: D- CELLOBIOSE 
ARA: L – ARABINOSE LAC: D- LACTOSE 
XYL: D- XYLOSE MAL: D- MALTOSE 
ADO: ADONITO SAC: D- SACCHAROSE (sucrose) 
XLT: XYLITOL TRE: D-TREHALOSE  
GAL: D- GALACTOSE MLZ: D- MELEZITOSE  
INO: INOSITOL RAF: D- RAFFINOSE  
SOR: D- SORBITOL 

   
  : نسبة وجود الخمائر في العينات المدروسة3- 

هي الأكثر انتشاراً في مصل اللـبن   Candida kruseiأن خميرة ) 3(يبين الجدول 
% 16.66بنسبة  Candida lusitaniaeلثانية خميرة، تأتي في المرتبة ا%21.66بنسبة 

 Saccharomyces cerivisiae وGeotrichum capitatumثم يأتي كل من خميـرة  
 Candida، ثـم خميـرة   %11.66 في المرتبة الثالثة بنسبة Rhodotorula minutaو

magnolia      وفي المرتبـة الخامـسة تـأتي خميـرة      %8.33 في المرتبة الرابعة بنسبة ، 
Candida famata وفي المرتبة الـسادسة تـأتي خميـرة    %6.66 بنسبة ،Candida 

lipolytica ثــم كــلّ مــن خميــرة %5 بنــسبة ،Rhodotorula. mucilaginosa 
  .%3.33في المرتبة السابعة بنسبة  Candida . kefyrو
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  نسبة وجود الخمائر في العينات المدروسة )3(جدول ال
  الخميرة نوع العزلات عدد نسبة الوجود

21.66 13 Candida krusei 
16.66 10 Candida lusitaniae 
11.66 7 Geotrichum capitatum 
11.66 7 Saccharomyces cerevisiae 
11.66 7 Rhodotorula minuta 
8.33 5 Candida magnoliae 
6.66 4 Candida famata 

5 3 Candida lipolytica 
3.33 2 Rhodotorula mucilaginosa 
3.33 2 Candida kefyr  

  :  توزع الخمائر في بعض المحافظات السورية-4
أنواع الخمائر المعزولة من بعض المحافظات السورية وعـددها، إذ          ) 4(يبين الجدول   

نلاحظ وجود معظم الخمائر في محافظة دمشق، في حين تتميز محافظـة ريـف دمـشق          
% 50 بنسبة أكثر مـن  Candida krusei وGeotrichum capitatumبوجود خميرة 

، وتعد %60 بنسبة Candida lusitaniae وCandida kruseiحلب فتتميز بوجود  أما
، كما تتميـز  %30 أكثر انتشاراً في محافظة ادلب بنسبة Candida magnoliaeخميرة 

وأخيـراً توجـد خميـرة    % 40 بنسبة Candida famataمحافظة حماة بوجود خميرة 
Candida lipolytica  في محافظة اللاذقية وبنسبة أقلّ توجـد كـلٌّ مـن    % 30بنسبة

Candida kruseiو Candida lusitaniae ونلاحظ وجـود كـلٍّ مـن    %20 بنسبة ،
 Saccharomyces cerevisiaeو Candida lusitaniaeو Candida kruseiخميرة 

  . في مصل اللبن السوري سيادة انتشارهاإلىفي المحافظات المدروسة جميعها، مما يشير 
  كيفية توزع الخمائر في بعض المحافظات السورية) 4(الجدول 

 المحافظةدمشقريف دمشق حلبادلبحماة اللاذقية
 الخميرة / عدد العزلات  10 10 10 10 10 10
2 1 2 3 3 2 Candida krusei 
2 1 1 3 2 1 Candida lusitaniae 
1 0 1 1 3 1 Geotrichum capitatum 
1 1 1 2 1 1 Saccharomyces cerevisiae 
0 2 1 1 1 2 Rhodotorula minuta 
0 1 3 0 0 1 Candida magnoliae 
0 4 0 0 0 0 Candida famata 
1 0 0 1 1 1 Candida lipolytica 
0 0 1 0 0 1 Rhodotorula mucilaginosa 
1 0 0 0 0 1 Candida kefyr 
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 الاستنتاجات
  

 . ل اللبن هو المصدر الرئيس لعزل الخمائر المراد دراستها يعد مص-1
  . تختلف أنواع الخمائر الموجودة في المصل باختلاف منطقة العينة ومصدرها-2
  . أجناس5 إلى 4 عدد الخمائر التي أثبتت قدرتها على النمو في المصل بين -3
4- خميرة  تعدCandida kruseiللبن مقارنة بغيرها أكثر الخمائر انتشاراَ في مصل ا.  
ــرة    -5 ــن خمي ــلاَ م ــد أن ك  Candida lusitaniaeو Candida kruseiوج

ــرةGeotrichum capitatum وSaccharomyces cerevisiaeو   وخميــ
Rhodotorula minuta هي الأكثر انتشاراَ في مصل اللبن السوري.  

ت محافظة   في حين تميزCandida magnolia ادلب بوجود خميرة ة تميزت محافظ-6
  .Candida famataحماة بوجود خميرة 

  .Candida famata وجدت كلّ الخمائر في محافظة دمشق ما عدا خميرة -7
 في المحافظات المدروسة جميعهـا ماعـدا   Rhodotorula minuta  وجدت خميرة-8

  .  في كل المحافظات ماعدا حماةGeotrichum capitatumللاذقية، كما وجدت ا
  في دمشق واللاذقية، في حين وجدت خميـرة Candida kefyrجود خميرة  لوحظ و-9

Rhodotorula mucilaginosa في محافظتي دمشق وإدلب فقط.  
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