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-���	������)1(���� .��	� ��"/ )1(�0��1 ���/ )1(

2(��	� 
�� ��'�	�� �$��(�	 2�(�!	�� )��!	� ����� ����/90��,"� #$��	� %��	� %� �"�� 50��"�� 

��+���� 3�( %� ��� #$�* %�	 ���� 4�� 5���� 5����* 5��678	�� ���� 52��5�40��"�� 
0���� 4���9�� 2�� %��	/ 5���� %��	/ 5����*	� ����*	� �:��	 �$�	� #��	� %��	� %�10��"�� 

�+���� 0:	 �/�:�� .%���	 ���!"�	� ��+����	� %�� �$��(�	 ��:	� ���!	� '*�!� %���!  $�!"	� ��,+/
 #$�*	�7<"�: ���� �+���� �� �18�/ �� �)5.6X104(�� �,�6/� ����� �+����)9.9X103(��=��

 ����*	� ��*��>	� �������	 �>��'�	� ��? ��"�	� ��*"84%���:	� ��"�	� 0��� %� .���("� ���"��
 ���!"�	� ��:��	� �� #��	� %��	� �� +���� 0:�� �$��(	� ���!	 
�	� '*�!�	�)3.7X101(�=��� 5�

0��� #��	� %��	� �� �$��(	�� �&���	� ��"�	� ��*"60%%��A ��"�: ��,"/ B< ��"�	� �	���< %�
 ����*	� ��*��>	� ������	� ����'!� ����.%��� ���'��	 
��	� ���!	� '*�!� %���! C��  $�!"	� �	�

 #$�*	� %��	 ��!"�	� ��+����	�7<D���� 06/ �"�: ���� �"��� �+���� �� )1.3X101(5%�� �� �"�: 
C��9� �1 ���� 4�� ��"��)3.3X102(5��'�	�� �&���	� ��"�	� ��*" �"�:�32%E����� %��

 ���:	� ��"�	� %�� �� ��� %� ��!"�	� ����*	� ��:��	� 0�6 %� #��	� %��	� ��"�� ��( ����'�	� �
�,�� . $�!" ��,+/ ��	�� ��$�*	� ��"�	� �� �$��(	� 2�(�! �� ����E��"/ �!* �$���(	� %� ��"�:�

D����! �&:9� F���( Candida krusei)38.80%.(�	� ��: $�!" #$�*	� %��	� �� ����'�	� 2�(�!
�� C�� ��+����	� ��  !"�	����/ �D�����! ��&:9� %��:� ��'�	� %�� E��"/ � ��'� Aspergillus 

versicolorG43.75)(%.
����!��	� ����:	�:����� ��	
�� ��� ��	
� �����	� �Candida krusei �

Aspergillus versicolor���� ��
�� �.

)1(� �������� ��
� ��� !"� #
� #�$ .�.30621���� �%��& ����' �.
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Detection and Diagnosis of  Some Yeasts and 
Molds Contaminating in Yogurt Produced in 

Some Syrian Governorates 
 

S. Alazeji )1( ; A. Alhajali(1) and A. Hddal(1) 

ABSTRACT 
Detection and diagnosis of yeasts and molds were carried out for 90 samples 

of yogurt produced in Syria. Fifty unpacked samples were from five 
governorates (Damascus, Damascus suburb, Homs, Daraa, and Latakia) and 
forty packed samples from four Syrian companies (Syria-Saudi Co., Alban 
Damascus, Alban Homs, Alariaf Co.), with average of 10 samples for each 
governorate or company. Results showed that there were significant variation 
occurred in the total average counts of yeast in unpacked yogurt between 
governorates. Daraa showed the highest number (5.6X104), whereas Damascus 
was the lowest one (9.9X103). Eighty four percent of unpacked samples were 
Contaminated and rejected according to the Syrian standards. Whereas the 
packed samples showed noticeable decrease to (3.7X101) in the total average 
counts. Sixty percent of packed samples were contaminated with yeasts but 
they were not rejected because they were within the limits range of Syrian 
standard. Results showed that there were significant variations in the total 
average counts of Molds in unpacked yogurt between governorates. Damascus 
city showed the lowest number (1.3X101), whereas Damascus suburb was the 
highest (3.3X102). Thirty two percent of unpacked samples were Contaminated 
with mold whereas the packed samples did not show any growing molds. 
Results of yeast diagnosis in unpacked and packed yogurt samples revealed 
that there were six species of yeast and the most dominant one was Candida 
krusei (38.5%) and for molds diagnosis there were four species of molds and the 
most dominant one was Aspergillus versicolor (43.75%). 

 
Key words: Yeast, Molds, Yogurt, Diagnosis, Contaminated, 

Packed, Unpacked. 
 

)1( Department of Food Science, Faculty of Agriculture, P. O. Box. 30621, Damascus University, Syria.  
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���>�	� 
2�����.3� ������ ��
�� ,4 #&5��  .� � ��
���� ,�� �6� +���� ��
*�� ��7	*�

8��� 9�: ,;��* #�� �!�� 8��  <=6��=�7��$ >&� )0*
� 7�?)7�����: 	�?
��.& �1987.((@�. &$ ��
���� A 4 ��&����� 1&� ,� ������ ��
* ����� ��  .� *.

5000 &=���� 7�$ #�� ��; ��*�� '�� 2�) ,���(&? 9�: (��� A�/� 7�����
��� 
)�����1990.(%
�� ���
�� 9
 (����� >&� 9��� ��* 	� �	��? ,(�!���	�

 ���$ ��.���? ,� 9�&� ��* ,� (�4�� #��� ��������? � ,� ������� 7&� %
��� 8�
�
��B� ,1&����� #�� ���� ,�������� ��
��� )�����1990.(

C&�� ������ ��
�� ��#4? ����"� (�'�.� ��� ,� �D�	�"� 7&	�� +�� &	$
 7�����EF� !����? G����� ��"� %���� )Sodini et al., 2004(�&�&�� 8���4? ,�

��*B�� A&��0� ����"� ������� 7&�� >&�&��� 8��&���� ��0�) �� !@� ,	� �	���: 
��� ���.3� )Rohm et al.,1994(.
���).��� ��* (�!��� 2�� �������� �*B
�WHO #�� 1977����� ��� 8.@� 

�� -��. �� +�* 7��� 
*�� ,� ��
��#���� ? 2/���� ? #5���� ? ,��	��� 2	0'���
#�&�� &����� 9�: �
����� ���*
���
�� +�* ������ �� ���. 7�0� <� Lactococcus 

thermophilusLactobacillus bulgaricus Salminen and Wright, 1993)(�
 : A 4 7��� �������� 9
� H��.: ��
�� +�* � 1 �� � #6� �	;����� �	������� ��	�/� ,

(Ruiz et al.,1996 ).
,� ��;���� ��&5��� ,� ������ ��
�� <=6��� &�&�� ���	� >&�	�� I	� (�	�� 

������ ��
� �'�.��� >&�&'�� (������ >��JB�� I�.B����I'�� &�	�&�� ����?A9	�: 
1&���� ��
*�� �� 7�? >&� )0*
� 8��
��$ �,*B�� ,��� &��&�� <
6���
� �#	����

 �!���� 8�� ���
6����� �� ��/�� ��D�	�? �� !? I�.B� ,� 8��&���� �	� G=;	� 
��� EF� ! 8���� B�� G��.��� (��' ,� ���.���: ,��	6.�� -�	.��� ���.� #�*��� )#�	$

K.�'�(�H��.: L�.? <
6����� 16��� 8.� �0
��� >������ ���� J�� 8�&��� 9
� >=� 
>�/�� 8������� 7�$ �� 9;���� ��*I.�� �0��
� ������� (�������� �. ,.������ ,� 

F���"�)Pitt et al., 2000(.-�.��� � 4 ���4" �&��0�� 7��� �� 8�
� �)��*��� �'
 �0
�����,��� 1&M� 9�: ���*�� 8��0B�� 1&�� ��$ �� �1&M�  : G��& �	5�$&�� F��*"� 

G�����,�<�  �	���� I	5� �6�?� 9
� �	�0�� ���(Pitt and Hocking ,1997) 
(Fleet, 1990) +��L�.?�;����� �������� 75�.� ,��� � 9�: ���	.3 �	����� 7	/� 
�������� 9�*��Brucella maltenses ��6��� ��*�	�� �Listeria monocytogenes 

)Issa and Ryser, 2000((Elotmani et al., 2002).
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 C&�N����� ��� ��0�� ������� &'G�(�'�.� &��0�����"� >������� �"�+	��
 (�'�& ,� &�' 7��� �.�� 9
� >�&�$ (�.����� A 4 �����* �;0�.� �;�*�� 7�*��

G����. ��*��� 8��� �*��� ,� ������� &��� �6)��6��0�� ? ��	J�� 7��	� >�	�����
� �.��5��.���O� 7��1�&�� 7�? 7��� (���	���O� �	�.7)Hocking and Faedo, 

1992(�)Martin et al., 1999(Richard and Robinson, 2002)(.
N�C&� G��&�
5� I.B��� ��
�� &��� ��6��� ����.B��� 7������ �� �#	)�� �? &	' &	5�

&��0�� (����� (.�� ������� �� ,��'�&�� 9	�"� )(Suriyachi and Fleat,1981 �
)Spillmann and Geiges, 1983(�&' &5�)Fox et al., 2004 (������� #)�� �?

����"� (�'�.� �� (��� ,��� (	.�� >�	������ �	� Debaryomyces hansenii �
Debaryomyces lipolytica Klyveromyces lactis�Yarrowia vauden 

Trichosporon beigelii .� ,� ,�@� ��0�� ��.�/�� �'�&� :��	
�� P�� 9
� �.� 
�
�� ,� G���J� G�/&*� #�����G����! I� %����� �� �4�. H��.: (�.����=�"� .�	�

(		��� ,		��� �		�0�� #		4?�		� (		.�� Rhizopus, Mucor,�Aspergillus �
Penicillium (Torrey and Marth ,1977) )(Tsai et al., 1988.

� ,� ������� &'� 7&��� ��
�10��=� /ml(����0�� ��? &'�� 7&��� 1�	!�/ml
C&�N�9
� =��& ��4&' #���4O� #&� ��
�� �
� ���).��� 8'��.3 ������� :9
� �=��� 

���O�'�� ���
J�� �� 7� ��������������0 ������ �����	��� 7	�
*� �	��=��
 1&M� 1 �� ��J�� H��.� 9�: .� (��
���� R�0� ����O I��� ,��� ������� K�	.'? Candida�

Sacharomyces�Pichia�Kluyveromyces�Debaromyces�Rhodotorula 
)(Zickrick et al.,1986.

������ ��
�� +��������O 8.� ������ I.B��� 9�: �	�0�� ���	����� �
���
 8��.B� 7*��� 7=�?8;�� ? 8��� � ,�%��"�1&M� ��� 9�: �� �4&	� 8	B

 ���� ����� ���*��#�!�� ��! �� G=;� L�.? +�� �. ��0�� >�&�5�� 9
�����: 
#����.G��). :�9�*��� �
$ �5
��������0�� ������� 7���60�.B� (�	'�.� ,	�

 ,� I.B��� ��
�� ���� &5�,� �*��� 2&4 �B*.�:
1.�����
� ,
��� &�&���� �	����� ��
�� (�.�� ,� ��0�� �	'�.��� (�	)��*��� ,	�

������.
2.7��'��� ��0�� �������,� >& (�.�� ��
�����&��� �6B����.
3.� ��. &�&*������ ��
�� �
� D&� ��0�� ��������.
4.&I� �6�
� 7B*����� -���.�� %���� D&� ���� ���5�� �0B���� �	B���� ������ ��

�
��������� �.
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��� ����.B� (��� 7�$ �� �'�.� ? ��
� �'�.� (���� #�� �� I����� 7B� 7=� 

2007�(�.�� (.�;� (�)��*� ������ ��
��%��& �%��& 2�� ���* ���&�
��$ =�� ���* ,� (���� I��? �
���� ��
�� (�.�� (.�;� ,4 ����	�� ����	��

��&���� �%��& ����? ���� �7&��� ��* ����? ���� 2���"� ����10(�	.�� 
�)��*� 7�� ? ���� .,� (�.���� ( �? ���? &�	�� #�*� F��! (�  ��5�� ��'�'�

 � �� I�$ I� ��� F�� ,� �)0*�-
/� ������� (�.��
� ��
����1T��(����

�'�.���.��'��������� (������O� (��'? (�.���� 7B �� >����� 9�: ������.
-2 ���(!*�	� ��$�7=	� ��!�"!*�	� 
U���.�� ��!? ������� �����& ���� ��0�� ������� �� �����4���! (��	� 

 ������� >�&�20���! G��&���� 15���! G��	�5��� F�	��� �� &*� ��� ,� ��!? 
9
� �;�*�� �'�& ��;�5pH��5����,��'�& 121°c>&� 20�5�$& .

U<����� ����Czapeck’s Sucrose Medium �	� ����� ��'? 3(��	�. V
#�&B��NaN031��'�&6�� ��&�*? #������� (�0�� V0.5, k2Hp04V�	�

����� ������� #��.J��� (�MgSO4.7H2O �0.01�	������ &	�&*�� (�	����� �	� V
Fe2SO4.7H2O�30���� V15V��'? ��5��� F���� �� ���� ,� .�	����� (�5�

 >&�20>���* �'�& &.� �5�$& 121°#�9	
� ��	.��� 7��*��� �5���� ��0�� ����&�
7.����=�� ��5�� %��? 7��� )FAO�1992 
���7��1994.(

(&� 9
� 1�*� ,��� %���"� ,� ��0�� �������30U300>������ �(	
�4? 
D��"� %���"�  :N���(������� �����& ���� 9
� ��'? �
����� �9	
� (.;	* #/ 

>���* �'�&25°C >&�3�� <�  #��? ?��5. (�������� �6��� 7'.
3��$��(	� 2�(�! 

��� (�0B�� ����& (��'? ���
*�� 9
� �������� �B� ��	�'������ ��*�.�� ��
 7� ��* �� )Barnet �2002()Lodder �1975(���.�/�� �
*���� �	� �	�*�.�� 

��'����0�� �&���� #��� �5���	API bio Mérieux��	�'������ ����&�� (
��
G=� (�0B�� �� ���X�:

1.����&.���/ ����4 ���� ,� ������� �����* 	���(���	���� ,	� �	������ 
��� >��JB (�'�'�107�(���� ���� 9
� 1*� 8T.�����(�	'�'��� A 	4 (	*5� 
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�	1���&��� ������� ����� �� 7� )(�� ���� P�5
�� (�;*8>������� �*5
��� T.��� 
�6���.��(��� ��;	pH9
�5.8 >���* �'�& 9
� (.;* C°25�.�� �$� &�� 

3�7�1421��G�-���.�� (
'� ���� �*0F��J�� ������ �
������ >���.
2.� ���� ,5�5*�� #�
������ 7���� 9
� ������� >�&$ ����& �&$ � 	6� #&��	��

 ������� �����& ���� +�J�� ���B��� ,�%���?.(*5� &��� ������� 7�� 9
� ���
 ������� �����I; �� 7� ���6. ,� (.;* ��5�� >���� >&�7#��? �	'�& 9
� 

>���*25°C � ��;*��� >&� F�;5.� &�� (��.�� (B*G���6'� (������� (*� �	�
 F�� #�
������ 7�� ��
��� 7�� #������ ��*���?�5�5* G�?� ��G�.

3.����& ������� >�&$ ���.'�� V��"� 7���� 9
� ��*(��.��� ���&��� ������� 
9
� (���� ���� ��!? 4,� T.���� ����.? �
��� ��'�& 9
� (.;* 25°C(	��&

 G���6'� V��"� 7��� >�&$ &�� 3�7�1421G��� �	4&' 7���� &&��� ��* ��
,��"� K���� 7��& ? 8'���.

��'���0�� (�0B�� ��?��5��� ��* (��'@(API) bio Mérieux &	���� ,���
 ��� >�&$ 9
� ����� 9
� ����20�.G��*��� 9
� ���� ������� �� API �0* ,� 
2�;� �B��:���6100�*���	�� %
J� #/ >������ %
�� �� ����� �	*>&	� �; 

24-72 ���� -���.�� ?�5� �>�� 	��� �5������ ��� (�$��� ���& ,� �&� ���	5�
�� 7��&� #�$�O� 7�
�� 	API%*
��� �N�  :��� K.' &&* >����6�..

4���'�	� 2�(�! 
0.B(�&�.��� ��0�� 9�: �������� (�0B��)�����& ������	� �>�	�� �Y	��..(

����0�� L����
� 1�4�)�� 7����),��4�2�/� �,.�$�,�!�.Y	�� (7	��*�� 7�	�
 V��"� (�0B ��!���)7���� �#'*�� �(�.����� �
�� (��*Raper and Feunell, 

1977)()Samson et al., 1981(Del Maza et al., 1997)(.
5��$���K� 0���!	� 

1�'Z[?��� &�'�\� (�.���
� ,��B*3� 7�
*��� 1������� 2��*.O� ,���*�� ��� ����
(.�$ ��.�� D���� 1.�� %�� 7$? #�&����� %��.�
� (������� ��� %�0�� 5%

7=� �� A&' 7�* ,�:7�
*� F��' )$#�� �1993.(
� $�!"	���6�"�	� 

DB�/ �#$��	� %��	� ��"�� �� �$��(�	 ��:	� ���!	� ��!"�	� ����*	� ��+����	� �� 
7&'�� ���� )1(������ ������ ��
�� (�.�� ,� ������� &�&��� #���� �������'�.��� �

�0
����� (�)��*��� ,� � :-���.�� A 4 ���� 9�: ���� �����#���� &�&���� �	)��*� 7�� 
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I� �5/ D��� 9
� ��.�� %�� &'5%(�	)��*��� ��	� �	��$ (	J
� �LSD 
)6.5%.(7&'�� �6)� #�	� �	���� ���& �)��*� ,� (.�� ���$ 9
�? �@� T	
� 

5.6X104��* ,� (.�� T	
� #�� ����� %��& �)��*� ,� ���� �� 7$?9.9X103

�.��5��� #���� ������ �	6���$ �J����� (�)��*�
 2.7X104.�&�&	�: +�	0�.� &	�
������� 9�: �I�.B��� ,� ���).�� &��$ L��� .������ ��,.�	��)1(P	;� %�	0��

 �'�.��� (�)��*��� ��� �0
�����.-���.�� A 4 �.��5���0	B���� (�	�
������	���5�� 
#$� ������ 2179 #��� 2000 
���� ��
��� �B���� ��? &'.84%��	
�� (�	.�� ��
 ������ �������'�.��� ������� (�)��*��� ,� 0B��
� �0����������� �����5�� ,	��� 

������� ��0�� �� -�.��� 
� ����� .
0���	� )1('*�!�	� %��	� ��"�� �� �$��(	� ���!	 
�	� !"�	� ��$�*	� #$��	�����+����	� ��

����*	�.
�$��(	�)���(/0�( ����	���"� ��"�	� ���C"�9� ��	�C��9 ��	�
�	� '*�!�	�

���� 101.6X1032X1059.9X103 a

4������ 102.6X1023.7X1042.58X104 b

2�� 10.1X10284.2X1054..5X104 c

���� 104X1022.6X1055.6X104 d

��678	� 106X10¹ 1X1051.7X104 f

�����"�	� E� 502..7X104 
LSD 6.5%

�0
����� 2�*"� )(a, b, c, d, f���� &*��� &����� ,� 9�: �5/ D��� 9
� ��.�� %�� &'5.%
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 ,
��� &�&���� ��? �����
� ,� ������ ��
�� (�.�� (����	�� 7	�$ �	� -�.��� �
����
 (�)��*��� ,� ������ 7&'��� ������)2(�6)� ����� 7�� #���� ������ �� )*=�

7&'�� �5/ D��� 9
� ��.�� %�� &'5%�'�.��� (������ ��� �� . :9
�? (.�� 
�� �
���� ��
�� ,� ������� &�&��� ���$ %��& ����? ����� &��� 2.7X1021 ��	��$ �	6
$?

 (J
� ���5� ��&���� ������ ����� &����� ��
�� ,� (.�� 1.3X10)(�	.���� 7	/�� #�5��
 ������� �6�� (&' ,���(.<�  &�� 9�: � �5
����� ������ ��*B�� �����3���
���� H��.

 %��& ����? ���� ,� .,.����� ������)2(;�P�����
� #���� &�&���� �����,�(�.�� 
�$ �� -�.��� �
���� ��
�� ������ (������ 7.-��	�.�� A 4 �.��5� D&� 	� �	����� ��
��

 �
���� ��
�� ,� ������� &�&��� #���� ������ +�0�.� &'. ������ 9	�: 3.7X101&	.� 
8�.��5��T����� ������ ��
�� 8���$2.7X104,��7&'� )1(��	/
��� (�.���� ���. (J
�

 �����������
���� ��
�60%���&��� (�.���� ,���': ���#/ �� � �0���� ,6� (��
���
������ ��
� ������ �����5�� �0B���� ����� ,��� ������� �� ��
�� 
�.

	� 0���)2('*�!�	� 
�	� ���!	��� �$��(	 ��"�� #��	� %��	� ��  !"�	�� ��:��	� ����*	� 
�$��(	�)���(/0�( ������"�	� ��� ��"�	� C"�9� ��	�C��9 ��	�
�	� '*�!�	�

����*	� ����*	� �:��	� 101.2X1013X1011.3X101 a

���� %��	/ �:�� 102.1X1023.4X1022.7X102 b

2�� %��	/ �:�� 101.2X1011.4X1027.6X101 c

���9� �:��410.6X10112X1011.8X101 a

��:	� ��"�	� E���� 403.7X101

LSD 2.3%
�0
����� 2�*"� )(a, b, c, d���� &*��� &����� ,� 9�: �5/ D��� 9
� ��.�� %�� &'5.%
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D��"�&�#$��	� %��	� ��"�� �� ��'��	 ��:	� ���!	� ��!"�	� ����*	� ��+����	� �� 
7&'�� ���� )3(,	� -�	.��� ������ ��
�� (�.�� ,� ��0
� ,
��� &�&���� +	��

 (���� (�)��*��� ����"������� ��-���.�� A 4 ��� 9�: 9	
� ��.�� %�� &' 
�5/ D���5%>&����� (�.��
� ��0�� &�&�� ,�:�� 9�0
����� (�)��*�� � :7	$? ��� 

&&�G�%��& �.�&� �)��*� ,� ��0
� T
� #�� ����� 1.3X101)���/7�(���* ,� 
�	6���$ �J����� 9
�"� ,4 %��& 2�� (�.�� (.��3.3X102)�	��/7	� (�	.��5�

 ����� (�)��*�
� #���� ������� �6���$ �J1.7X102)���/7�(.#&	� )*=. 7&'�� �� 
�'�.��� ������ (������ 7�$ �� �
���� ��
�� (�.�� ,� ��0
� &'.<�  &�� 9�: 

>&�'�� ������� 2�) #�&���� .,.����� ������)3(���� ����� (�	.�� ,� ��0�� &&�
������ ������ ��
�����
����'�.����)��*��� ,�(�������.

��� &$ '&,� (����0��167B? �� ������ ��
�� �� �.��50���&� �.�� &$ �
��0��� �/
��� (�.���� ���. (J
�32%��
��� (�.���� L�'� �� .L�	0��� ���0� ����

 ������ ��
�� ,� ��0�� �����
� #���� &�&������6.� >&�&� ����@ :��'�	�"� ���� >&���
��
���� ��
�� I� �6�.��5� &.� �*���� ? &���� ��
*�� P�5
� ,� �
� ��� �� ^&�� #�&����
�
���.B �?,'����� �
��� /? ,� �%����� H��.3� F�. ��	
�� ���.	B &	���� ��* ,� 

��5.�� (��&���� #�&���� 9
� �
����%=!3� ���*� �
� ,� ���X� ������� .
�0���	)3(��!	�����*	� ��:��	�� ��+����	� ��  !"�	� #$��	� %��	� ��"�� �� ��'��	 ��:	� �

•)�'� /0�( %��	� E�" ����	� ��� 
��"�	�C"�9� ��	�C��9 ��	�
�	� '*�!�	�

���� 101X1011.6X1011.3X101 a

4������ 101.1X1011X1033.3X102 b

2�� 101.3X1012X1022.4X102 c

���� 10.6X10213X1022.6X102 c

��678	� 101.2X10¹1.8X1023.6X101 d

��"�	� E���� 50UUU 1.7X102
#$�* 

LSD 1.2%
����*	� �:��	�

����*	 10 &'� O&'� O&'� O
���� %��	/ �:��10 &'� O&'� O&'� O
2�� %��	/ �:��10 � O&' &'� O&'� O
4���9� �:�� 10&'� O&'� O&'� O
��"�	� E���� 40UUU UUU 

#��	� 

LSD UUU UUU 
�0
����� 2�*"�)(a, b, c, d ���� &*��� &����� ,� 9�: �5/ D��� 9
� ��.�� %�� &'5.%

•�5� (����0�� 9
� ���*��� (�.���� 7/�� #�5�� 
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 � -���. %0�� 9	
� (�	'.? D��? (����& (����� -���. I� ������� ��0�� &�&�
 �
���� ��! ������ ��
��)El-Sadek et al., 1980 (�	.�
�� 7	/� �6���� (�'�.� 9
�

 ��.B��� >�&���(Rao et al., 1987) �	����� 90B	��� ��
�� )Rosenthal et al., 
1980 (@� ��0�� ������� &' 9�: ���� ,��� �*��� -���. I� ����5�� &�&� .I� (0
���
 -���.)Zickrick et al., 1986 (1��	�� ��	
�� ,� ������� ��0�� &�&�? (�0���  :

�
���� ��! ��
� &�&��� �
��� ��"� %���� �5�.� ,� >���*�� �'�& L�0��� ����.
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�"��� ''(�)3(	 ��:	� ���!	� �� ��'�� ��"��%��	� #$��	� ��$�*�	� ��!"�	� ����+����	� ��� 

����*	� 

D�&	�&�%� �	���	� �$��(	� 2�(�!#��	� ��?� #��	� %��	� ��"��:
������� �� L�.? ��� (B�� (���G�&�.��� 9�:�(�0B� ��
�����	�'���0��

�*��� ��* API 7&'�� ,� �*;���)4(4,,�X��:
1.Saccharomyces cerevisiae ���� �6�������� �� ��&�$ ��1���& ��
��� 7�� 

� &' #&� I� ����*� �������#�
�� ,5�5*��� ����"� V��"�1U4����� 
7���� �����&.

2.Saccharomyces kluyverii�5����� ��'������ (�0B��� I���� �6�0. O:�	6.? 
7&'��� �*;��� ��'����0�� (�0B��� �6.� 2
��� )4.(

3.Candida krusei ������� �6�������� �� ��� ���.���� ��
��� 7�� ��������
#�
��� I� ����*� ����"� V��`� &' #&� F��J�� &' � ��.
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4.Candida holmi ������� �6�������� �� ��� ���.���� ��
��� 7�� ��������
#�
��� I� ����*� � �� #&� I����� V��? &'F��! �.

5.Pichia farinosa����� >�������� �� ��� �ab��	������ ��.���� ��
��� 7�� �
� �� #�
��� I� ����*� �� �����& ����"� V��"�1U4&' #&� I� ����� 

F��J
�.
6.Rhodotorula mucilaginosa �����;	�� �	�
��� �F���* >�������� �� ���

 #&� I� ����*� �������,5�5* #�
��� &'F��! ����? V��?.
��� ������ ���.�� ��?&(�	)��*��� ,	� �	'�.��� ��	
�� (�.�� ,� ������� L�.? &

(.��� ������ (������ 38.80%�31.50%�9.20%�9.42%�5.58%�5.50%
�	� 7�� Candida krusei �Saccharomyces cerevisiae �Candida holmi �

Saccharomyces kluyverii �Pichia farinosaRhodotorula mucilaginosa 
9
� ,�����.

	�0��� )4(�$��(	� 2�(�!  $�!"D�>�' ����	 ����� #*� ����	����	�API 
F���(	� 3"��,��"� E�"�:*	�Candida

krusei Saccharomyces
cerevisiae Rodotorula

mucilaginosa
Pichia

farinosa
Saccharomyces

kluyverii Candida
holmi 

Glu.U+++++
Gly.UU++UU

2KG.UU+U+U
Ara.UU+U+U
Xyl.UU+++U
Ado.UU+UUU
Xlt.UU+UUU
Gal.U+++++
Lno.UUU+U
Sor.UU+++U

Mdg.+UU+U
Nag.+UUU+U
Cel.UUU++U
Lac.UUUU+U
Mal.U+UU+U
Sac.U+++++
Tre.UU++++
Mlz.UU+++U
Ra. UU+U++
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D���� ���'�	� 0�� �,��"�!� #�� ��? %��	� ��"�� %� ���+����	� ��  !"�	�
����*	� 

��! ��
�� (�.�� �� ��� ����? (0.B (�����,4 �
��:
-1 ��� )(Link Aspergillus flavus�0�/� ������ �����& �6.@� ������� (���� 

����� �F��0B ���6� ��*� �
�� F��;� �(�	5���� ,��	./ 1&�*? ,!��� 7��*�� �
G�5*O 7B0.� &$ ������ ��&�.��� KM��� �7��� �
�� F��0B 9�: >�;��� ? >�0B�� 

V��"� � �� 0.$ 7���� ��B�':�4&���? ���3-6 �����.
2–��� Aspergillus versicolor Tiraboschi �	4��$ >��J	B (������� 

cm 1-1.5�0B? �6.� 9�: I;�� �*�
0� �����& ��5� ,6�.� ��&�.��� 7��*�� ,��5���
 �"� 7�*� �4�&� ,��� (�&����� 7�*� >��JB 7��* �6�
� 7��	�� �����& ��&�.��� V�

�4��$µm2-3.5 .
3U��� (Link)  Penicillium commune F�;	�� �6.@� ���0�� ������� (0B�� 

7*�� �
�� 9�: G��'��&� �;�"� �
�� V�	�"� ��!��� 7��*�� ���� I��7	��*��
 G���� 7�*� ,!��� &*� �*� 9
� ���'�� (�&���0� ,6�.� ��� �
�
� ��6.� 7� 9
�

��&�.��� V��"� ��? �4&�3.2- 4.2�����.
4U��� Mucor racemosus (Fres) �6.@� ������� (0B��F�;�� �
�� 7	*�� 
9�: ,.��� �
�� ��.�� �F��0B ���6� ��*� ����5� ��! �'����� �,!	��� 7	��*��

 8��$ ,� ,!��� K���� 7�*� #�5� ��! �����#'* �� K���"� A 4609	�* 80
.����G�,�
�� ��* �� ��'.����"� V��"� &���? T5.59�: 7.5µm.

��� ������ ���.�� ��?&��0�� L�.? &�6��.'? ��! ��
�� (�.�� ,����'�.��� �
��
 ������ (�)��*��� ,� (.��� 43.75%�18.75%�25.00%�12.50%��	� 7	�� 

Aspergillus versicolor�Mucor racemosus �Penicillium commune 
Aspergillus flavus 9
� ,����� .&	$ (	5��� �	.'���. I	� -��	�. 7	� �	� 

(Tsai et al., 1988), (Zickrick et al.,1986), (Torrey and Marth 1977) ��
L�.? ��*��0���6��.'? .

!"!*B�������
1.����� ����	�� ��	
� �'�.��� (�)��*��� ��� �����
� ,
��� &�&���� ���� :(	.�� 

=�?�4���& �)��*� ,�)5.6X104(,� �6
$? %��& �)��*�)9.9X103(�
�J(
��! (�.���� ���.��0B��
� �5����������� �����5�� 84%(�	.���� 7	�'� �	�

��
��� .��* ,� ������� &�&��� #���� ������ +0�.�)*
� 7��� �	
���� ��
�� ,� 
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 �'�.��� (������ ,�)3.7X101(���	
�� ,	� �������� �/
��� (�.���� ���. (J
�
 7&��� �
����60%(�.���� ,���': ���(�	�
��� &&	* ��	; (	.�� �6.? O: 

������ �����5�� �0B����.
2.������ ��
� �'�.��� (�)��*��� ��� ��0
� #���� &�&���� ���� ����� :.�� (7	$? 

G�&&� %��& �.�&� �)��*� ,� )1.3X101(�,	4 %�	�& 2�� (�.�� (.�� ��.��
9
�"� )3.3X102(��0��� �/
��� (�.���� ���. (.��32%(�.���� L�'� ��
 ��
��� ��* ,� (
� �'�.��� ������ (������ 7�$ �� �
���� ��
�� (�.�� ' �� &

�6�� ��0�� .
3.(.��-���. ' ��
���� ������� (�.���� ,� ������� �����&L�.? ��� ���������

/�"� (.��G�&&�� �>���� Candida krusei )38.80.(% ��� (�&-���. �����
 ' 9
� (�)��*��� ,� -�.��� ������ ��
�� ,� (����0���� L�.? ����? &�0�� �

�"� ���G�&&�� �/ ��� Aspergillus versicolore43.75)%(.

����!>�	� 
1.9
� &����O��&���� #��(��&���������� ��
�� H��.: ,� ��5..
2.>&��� *. 8'��� �
���� ��
�� H��.:7*� 7*�������� ��
�� )�
���� ��!(.
3.�2�
J��� ������� ��
�� ,� ��*B�� &��5�� L���.
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