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  210× 2 210 × 8      2006359 
   8  17  38  
               
310            
         510   
  4.493.5 pH       
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المقدمة
wmaÏ„ Îc Òã‡Éæa Êbj€˛a bËÌÏn• �€a pbiÎãÿÓæa ›‡»m
ıb»fl˛a ¿ �–»n€a pbiÎãÿÓæa ¬bì„ áÌá•@Û‹« ã‡Én€a@aâÁ

b� ÚiÏÀãæa@�À pa�Ãn€a Âfl |öaÎ ›ÿìi ›‹‘Ì bø Ú‘Ó”á€a
Ú‘Ó”á€a ıbÓy˛a �»i Êhœ Ÿ€à ∂g Úœbög N·�ßa ›ÇaÜ
paÜbõæa �»i @wn‰m Òã‡Énæa Êbj€˛a xbn„g ¿ @ÚfláÉn�æa
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ozöÎc b‡◊ Npb‰ÓflbnÓ–€a@�»i@ÂÌÏÿm ¿ ·Áb�mÎ ÚÌÏÓ®a
åbËß �b�ì‰fl �a�qdm Êbj€˛a@Íâ� Êc pb�aäá€a@Âfl áÌá»€a
ÚÓ„b†ã�€a �aãfl˛a@�»ji Úibñ�a@…‰fl Û‹« ›‡»mÎ Ú«b‰æa
ÙÏn�æ �bõ–¨ �a�qdm b� @ÊgÎ @b‡◊ @Lıb»fl˛a @kÓóm �€a
Nıaã–ó€a �˝fl˛a Û‹« bÁ�qdm@’Ìã†Â«@‚á€a ¿ fiÎ��€Ïÿ€a
¿ Â‡ÿm Òã‡Énæa Êbj€˛a@ÚÓ‡Ác Êhœ@ÚÌÜbón”¸a ÚÓyb‰€a ÂflÎ
aâÁ∂g Úub®a@Â« áˆa�€a@kÓ‹®a ›ÌÏ• ·nÌ b�˝Ç Âfl È„c
Êhœ Ú«b‰ó€a Ú‹Ë� pbvn‰æa@ÍâÁ@Ê˛Î N�bÓzñ áÓ–æa wn‰æa
bÁaãuc Ú�aäÜ ¿Î NÚÌÜbón”a ÙÎáu È€ b‡ny bËÓœ äb‡rn�¸a
@Êbj€˛a pbvn‰fl Âfl Ú‰Ó« 386 Û‹« HRohmi et al., 1992I
@∂g oj���„ Ò�Ω Ú€�« 1013 Ô€aÏy bË‰fl fi�« Òã‡Énæa
 Hatting andI bËi ‚b” Ú�aäÜ ¿Î N�b«Ï„ @37Î �b�‰u 17

Êbj€ˇ€ Újybóæa ãˆb‡©a ÚÓˆb‘i @fiÏy HVijgoen, 2002

…iäc ‚aáÉn�bi Übi�€bi ÚËÓjì€a pbvn‰æaÎ Übi�€a ¿
LHIssatchenkia arientalisI ÔÁÎ @Lãˆb‡©a Âfl  aÏ„c
 DebaromycesIÎ @LHDebaromyces lipolyticaIÎ
Êc áuÏœ HKluyveromyces marxianusIÎ @LHyarrowii

sÓy Übi�€a ¿ ıb‘j€a Û‹« Òäá” b� ãˆb‡©a ÍâÁ �»i
ÙãÇc  aÏ„c ÜÏuÎ Âfl ·Àã€bi ·ÀO‚NpNÎ@710 bÁÜaá«c oÃ‹i
�qdm fiÏy ÙãÇc Ú�aäÜ@pãË√cÎ N@åÏn◊˝€a Âfl@á–n�m �

 CandidaI Ò�‡©@Ï‡‰€a pbÓÿÓflb‰ÌÜ Û‹« ŸÓn◊˝€a�flby
Êc LÈ◊aÏ–€a Übiå |�� Âfl Ú€Î�»æa Hmaltose YP1

@ŸÓn◊˝€a�º@ÚflÎb‘fl Û‹«@Òäá‘€a b� YP1 Ò�Ω Ú€˝�
NHLakova et al., 2003I H·vyOÊåÎI 1.3 �Ó◊ãm Ûny
bËÓœ � Übi�€a ¿ ãˆb‡©a ÏπÎ ÜÏuÎ Û‹«@Ú�aäÜ oÌãucÎ
@pb‰Ó»€a Âfl@% 45@Êdi wˆbn‰€a pãË√c Übiå Ú‰Ó«@128 …ª
@73@bË‰fl fi�« ·ÀON‚NpNÎ@310 bËÓœ ãˆb‡©a@Üaá«c påÎb§
Ú�aäÜ ¿Î NHFleet and Main, 1987I ãˆb‡©a@Âfl �b«Ï„
@80@…ª@� HEl-Diastry and El-Kaseh., 2007I bËi ‚b”
Âfl Üaá«c @ÜÏuÎ wˆbn‰€a pãË√cÎ ÜbiåÎ ‚bÇ @kÓ‹y Ú‰Ó«
@% 50Î ‚b©a kÓ‹®a pb‰Ó« Âfl % 80 ¿ Êb–«¸aÎ ãˆb‡©a
 Montagna et al.,I bËi ‚b”@Ú�aäÜ ¿Î@NÜbi�€a pb‰Ó« Âfl
@bË‰fl @o‹� LÈÿ‰flÎ @Üb« Übiå Ú‰Ó« 166 Û‹« H1998

@ãˆbΩ % 75Î Êb–«˝€ Új�‰€bi ÚjuÏfl pb‰Ó»€a Âfl @% 25

Üb�œ ¿ ôÏó©a ÈuÎ Û‹« ÚÓ‡Ác ãr◊c ãˆb‡©a �n»mÎ
@HKlyveromyces fragilisI Ò�Ω Êc aÏzöÎcÎ NÚÌâÀ˛a
Êc …Ó�n�m È◊aÏ–€a |��c Î�Ã€ åÏn◊˝€a ‚áÉn�m �€aÎ
�Óˆã€a tÏ‹n€a äáófl ãˆb‡©a �n»mÎ NbÁÜb�œ ¿ kj�nm
È◊aÏ–€a Ûnzœ aâ€ LÚ»ˆbì€a Èÿ‰æa ¬Ï‹Éæa Übi�€a @ aÏ„˛
 aÏ„di@tÏ‹n€a �»i Âfl �bflb∏ ÚÓ€bÇ ÊÏÿm @̧Ò��jæa Òb–óæa
Ï‡‰‹€ Û‹ræa Ú˜Ój€a Ô‹�a@Übi�€a@�n»ÌÎ NÚ–‹nÉæa ãˆb‡©a

@NH2001Lã‡‰€aI@ãˆb‡©a@Íâ� ÔõÌ˛a ¬bì‰‹€Î
á” bÓjÓ€ ¿ bÓ€by Òãìn‰æa Übi�€a Ú«b‰ñ @Êg sÓyÎ
LÚ–‹n¨ äÜbófl Âfl @ÒÜäÏn�fl ÒáÌáu @ aÏ„c bËÓ‹« o‹ÇÜ
[ÚÓiÎãÿÓæa bËmÜÏu fiÏy ÚÓ‹�a pb�aäá€a Òäá‰€ �aãƒ„Î
ãˆb‡©a  aÏ„c �»i á«Î fi�« ∂g@Ú�aäá€a@ÍâÁ oœáÁ á‘œ
ÜäÏn�æaÎ Ô‹�a Übi�€a Âfl @ÊÏ€Ï‘€a bÌ�nÿiÎ Êb–«¸aÎ
ÍâÁ @Ú”˝« @Ú�aäÜÎ L�‹iaã† Ú‰Ìáfl ÷b�„ ¿ ÷Ï�Ì â€a

NÚÓ‰j‹€a pbvn‰æa@ÍâÁ Ú«b‰ñ@ÒÜÏ° pbiÎãÿÓæa

المواد وطرائق البحث
@Èÿ‰æaÎ Ô»Ój�€a Übi�€a Âfl ÚÓˆaÏì« Ú‰Ó« 128 …ª �
@Übi�€a Âfl @ aÏ„c @Ú�‡© Ú‰Ó« 72 bË‰fl ÜäÏn�æaÎ Ô‹�a
@o»ª ÜäÏn�æa@Übi�€a Âfl  aÏ„c@Ú»iä˛ Ú‰Ó« 56Î LÔ‹�a
Úvn‰fl pb◊ãì€ ÜÏ»mÎ L�‹iaã† Ú‰Ìáæ Ú–‹n¨ ÷aÏ�c Âfl
NH÷ M@cI Âfl@åÏflã€bi b� �fläÎ LÚÓuäbÇÎ ÚÓ‹´ Ú–‹n¨
ıaãu� áÌ�n€a “Îã√ o• �nÉæa ∂g pb‰Ó»€a o‹‘„
�ÓuÎäáÓ�a ë˛a ÚuäÜ ëbÓ” �Î @LÚiÏ‹�æa ›Ó€bzn€a
ëbÓ” åbËu ‚aáÉn�bi Ú–‹nÉæa Übi�€a pb‰Ó»€ HpHI
Új�„ ãÌá‘m �Î NHWTW - 330I �ÓuÎäáÓ�a ë˛a
áÓ�◊ÎäáÓÁ @‚aáÉn�bi ÒãÌb»æa ’Ìã† Â« ÚöÏ‡®a

 Lakova et al.,IÎ @LHBradley et al., 1992I ‚ÏÌÜÏó€a
@ı�u@ÚÓ‡‰ni Ÿ€àÎ LÊÏ€Ï‘€a bÌ�nÿi Üá«@ãÌá‘m �Î NH2003

 Violet Red Bile ÔˆaâÀ ¡�Î@Û‹« Ò��jfl Ú‰Ó«@›◊ Âfl
@24 Òáæ ‚º 37 Òäaãy ÚuäÜ á‰« o‰õyÎ LHVRBAI Agar

bËnÓ‡‰ni@Êb–«˛aÎ ãˆb‡©a paã‡»n�fl Üá« ãÌá‘m �Î NÚ«b�
�–Ç �Î LHPDAI Potato Dextrose Agar Ú˜Ói Û‹«

ÌàÊŸ;I^;Ï™Å| Â;‘Ñ]eŸb Iƒ Å⁄•
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@�º@Âfl % 10@Úœböhi@3.5∂g �ÓuÎäáÓ�a ë˛a ÚuäÜ
Òáæ ‚º 25 Òäaãy ÚuäÜ á‰« @÷bj†˛a o‰õyÎ LŸÓn◊˝€a
¿@Ï‡‰€a Ú»Ój† áÌá• �Î NHHarrigan, 1998I ‚bÌc 5-3

oózœÎ Lá»€a åbËu ‚aáÉn�bi paã‡»n�æa Üá«Î L÷bj†˛a
�bÌãË™ bÌ�nÿj€aÎ ãˆb‡©aÎ Êb–«˛a Âfl ÚÓ‘‰€a p¸Î�»æa
�ÓË§ �Î NHEl-Diastry, and El-Kaseh, 2007I
åÎ��◊á€aÎ �†b�j€a äbuc Ú˜Ói Âfl Ú‹ˆbæa Ômã◊bfl kÓib„c
Lãˆb‡©aÎ Êb–«˛a Âfl Ú–‹nÉæa p¸Î�»æa Âfl HPDAI
¡�Î Û‹« Ïn• �€a äbjnÇ¸a@kÓib„c ¿@bÌ�nÿj€a oƒ–yÎ
 äa�‡◊ bËƒ–y �Î NHNAI Nutrient Agar âÃæa@äbu�a
LHFisher and Cook, 1998I@‚º 4 Òäaãy ÚuäÜ á‰« ÚÓ‘„
wˆbn‰‹€ Ôˆbóy�a ›Ó‹zn€a �Î NHHarrigan, 1998IÎ
pb��Ïnæa o„äÏ”Î @L‚bn€a ÔˆaÏì»€a @·Ó‡ón€a ‚aáÉn�bi
@Ÿ€àÎ @% 1 ÚÌÏ‰»fl ÙÏn�fl @á‰« Âÿ„aÜ @äbjnÇa Ú��aÏi
LHDavis, 1974I Ô‹Ó‹zn€a Ôˆbóy�a wflb„�€a@‚aáÉn�bi

 Houghtby et al.,IÎ @LHFleet and Main, 1987IÎ
NHBradley et al., 1992IÎ@LH1992

والمناقشة النتائج
Êc H4-1I fibÿí˛a ¿ µjfl ÏÁ @b‡◊ wˆbn‰€a ozöÎc
ÜäÏn�æaÎ Ô‹�a Übi�€a pb‰Ó« …Óª ¿@ÚöÏ‡®a @Új�„
·”ä ÚÓjÓ‹€a ÚÓ�bÓ‘€a Ú–ñaÏ‡‹€ Ú‘ib�fl HÈÿ‰flÎ Ô»Ój†I
ÚöÏ‡®a Új�„ åÎbvnm@¸c Û‹« ò‰m �€aÎ Übi�‹€ H359I
Új�„ oyÎaãm @sÓy LŸÓn◊˝€a �flbz◊ ÚiÏ�´ @% 1.5

@LH% 1.35  -  0.70I µi bfl pb‰Ó»€a …Óª ¿ ÚöÏ‡®a
Ô‹�a @¿Î LH% 1.35 -  0.85I Ô»Ój�€a @Ô‹�a ¿ @o„b◊Î
 -  0.52I Ô»Ój�€a ÜäÏn�æa ¿Î LH%1.05  -  0.90I Èÿ‰æa
Ùáfl Êb◊Î NH% 0.90 - 0.65I Èÿ‰æa ÜäÏn�æa@¿Î LH%.0.95

pb‰Ó« …Óª ¿ H4.49 - 3.49I µibfl �ÓuÎäáÓ�a@ë˛a
LH4.49  -  3.67I Ô»Ój�€a Ô‹�a ¿ @o„b◊ sÓy Übi�€a
ÜäÏn�æa @¿ o„b◊ b‡‰Ói LH4.47  -  4.12IÈÿ‰æa Ô‹�aÎ

 3.51I Èÿ‰æa ÜäÏn�æa @¿Î LH4.23  -  3.49I Ô»Ój�€a
 Tarakci and Kucukoner,I …fl ’–nÌ aâÁÎ LH3.83 -

µi bfl ·Ëvˆbn„@¿ �ÓuÎäáÓ�a ë˛a �Îaãm ÂÌâ€aÎ H2003

ÊÏ€Ï‘€a@bÌ�nÿi Üaá«c ãÌá‘m wˆbn„ pãË√c NH4.07 - 3.93I
�»i ¿ ÊÏ€Ï‘€a bÌ�nÿi ÜÏuÎ Ú–‹nÉæa Übi�€a pb‰Ó« ¿

 H�ÁI äáóæa ¿ oÃ‹i sÓy Ô»Ój�€a Ô‹�a Übi�€a pb‰Ó«
@HlI äáóæa@Ô‹�a Èÿ‰æa ¿ oÃ‹i b‡◊ L·ÀO‚NpNÎ 210 ×8

’–nm wˆbn‰€a ÍâÁÎ LH1IfiÎáßa ¿ b‡◊ L·ÀO‚NpNÎ210 ×2

HEl-Diastry and El- kaseh, 2007I wˆbn„ …fl bjÌã‘m
Êc ∂g �ìm �€aÎ bÓjÓ€ MıbõÓj€a Ú‰Ìáfl ¿ oÌãuc �€aÎ
×4.6  –  210 ×1I ÜÎáy ¿ o„b◊ @ÊÏ€Ï‘€a @bÌ�nÿi Üaá«c
�Î L·ÀO‚NpNÎ 310×4 +310×6¡�ÏnflÎ H·ÀO‚NpNÎ410

ÈÓ‹«Î [ÙãÇ˛a pb‰Ó»€a ÚÓ‘i@¿ ÊÏ€Ï‘€a bÌ�nÿi ÜÏuÎ ≈y˝Ì
bËÓœ ÊÏ€Ï‘€a bÌ�nÿi ÜÏuÎ —ì◊ ·nÌ � �€a pb‰Ó»€a Êhœ
@Úñb©a 359 ·”ä ÚÓjÓ‹€a ÚÓ�bÓ‘€a Ú–ñaÏ‡‹€ Ú‘ib�fl ÔÁ

      1 
 

    2 
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LÊÏ€Ï‘€a bÌ�nÿi Âfl wn‰æa aâÁ Ï‹Ç Û‹«@ò‰m�€aÎ Übi�€bi
 Tarakci and Kucukoner,I wˆbn„ …fl wˆbn‰€a ÍâÁ ’–nmÎ

      1 
       

ÄÑÊiâ∏\;ÍÄ]dá’\
‡]Ëe’\

È÷,\ ÍÄ]dá’\
‡]Ëe’\

„“fi∏\ È¬Ëe�’\ „“fi∏\ È¬Ëe�’\

a 10 > a 10 >  a 10 > a 10 > 
a 10 > a 10 >  210 × 2bd a 10 > 
a 10 > a 10 >  a 10 > a 10 > 
a 10 > -  a 10 > a 10 > 

- 210 × 8bc 

                 
  

        d,c,b,a  
P≤%0.01   

      3 


       4 
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…Óª ¿ ÊÏ€Ï‘€a bÌ�nÿi Üaá«c Êdi@ozöÎc �€aÎ@H2003

ÊÏ€Ï‘€a bÌ�nÿi ÜÏuÎ Êg N·ÀO‚NpNÎ1 Âfl ›”c@o„b◊@pb‰Ó»€a
∂g …uaä aâÁÎ LÚÌÏ»æa@bÌ�nÿj€bi tÏ‹m tÎáy@∂g �ìÌ á”
Ò�Ëu˛aÎ paá»æa@ÙÏn�fl Û‹« ıaÏ� Úœbƒ‰€bi@‚b‡nÁ¸a@‚aá»„a
L…‰óæa ¿ µ‹flb»‹€ ÔóÉì€a ÙÏn�æa Û‹« Îc …‰óæa ›ÇaÜ
bÁÜÏuÎÎ LÒ��j€a @Òäaãy @Úuäái @bËÓ‹« @ıbõ‘€a Êbÿfl�biÎ
Êb◊ È„g @Îc Ò��j€a ÚÓ‹‡« Òıb–◊ ‚á« Û‹« ›Ó€Ü Übi�€bi
Êg NÚÓ�Ãn€aÎ Ú˜j»n€a ıb‰qc @c b‘y¸ tÏ‹n€a tÎá® ÚvÓn„
pböãø ÜÏuÎ fib‡nya@∂g@�ìÌ á” bÌ�nÿj€a@ÍâÁ ÜÏuÎ
 Tarakci andI Íá◊c bfl k�yÎ@NÜbi�€a @pb‰Ó« ¿@ÚÌÏ»fl
Üaá«c Êhœ@bÓ◊ãm ¿ bËi@bflb” Ú�aäÜ ¿ HKucukoner, 2003

Û‹« áÌ�m ¸c k∞@Übi�€a@¿ bËi �Ï‡�æa ÊÏ€Ï‘€a bÌ�nÿi
@¸ ÚÓ„Üä˛aÎ ÚÓjÓ‹€a ÚÓ�bÓ‘€a pb–ñaÏæa Êc b‡◊ N‚NpNÎ@10

NÜbi�€a ¿@ÊÏ€Ï‘€a bÌ�nÿj€ paÏπ c@ÜÏuÏi b”˝†g |‡�m
pb‰Ó« @¿ Êb–«¸aÎ ãˆb‡©a Üaá«c ãÌá‘m wˆbn„ @pãË√cÎ
á” bË„c H2fiÎáßaI ¿ ÚzöÏæaÎ@äÜbóæa Ú–‹nÉæa Übi�€a
ÚÓjÓ‹€a ÚÓ�bÓ‘€a Ú–ñaÏæa @¿ bËi �Ï‡�æa ÜÎá®a påÎb§
@åÎbvnm @¸c Û‹« ò‰m �€aÎ Übi�€bi Úñb©a 359 ·”ä
oÃ‹i sÓy LH·ÀO‚NpNÎ  10I ãˆb‡©aÎ Êb–«¸a Üaá«c
HÈÿ‰flÎ Ô»Ój†I Ô‹�a Übi�€a ¿ [Ô€aÏn€a Û‹« bËmb��Ïnfl
L510 ×7Î 410 ×2 ZHlI L210×6@Î@510×8 ZHcI [äÜbóæa Âfl
@410×16 @ZH�ÁIÎ @39 @Î @310×8 ZHÜI L10 @Î @310×1 ZHxI
Êb–«¸a Üaá«c o„b◊ á”Î N¡‘œ Ô»Ój�€a ¿ ·ÀO‚NpNÎ
ZHÎI äáóæa@¿ Èÿ‰flÎ@Ô»Ój† ÜäÏn�æa Übi�€a ¿@ãˆb‡©aÎ
@510 ×1 @H I äáóæa ¿ o„b◊@b‡‰Ói L·ÀO‚ NpNÎ 310 ×1

wˆbn„ …fl ’–nm wˆbn‰€a ÍâÁÎ L¡‘œ Ô»Ój�€a ¿@·ÀO‚NpNÎ
Êa ozöÎc �€aÎ HEl-Diasty and El-Kaseh.,2007I
bÓjÓ€ MıbõÓj€bi Ô‹�a Übi�€a ¿ ãˆb‡©aÎ Êb–«¸a Üaá«c
 410×2.1 bË��ÏnflÎ ·ÀO‚NpNÎ@510×1.5 - 510×3.8 oÃ‹i
@Üaá«c  b–mäa Êc ∂g aäbíc sÓy L·ÀO‚NpNÎ 410×1.9 ±

›j” ÔiÎãÿÓæa ›‡®a  b–mäa ∂g@�ìÌ á”@Êb–«¸aÎ ãˆb‡©a
paÏj»€a@·Ó‘»m ÚÓ‹‡«@Òıb–◊ ‚á« kj�i@Îc ÚÌäaã®a Ú‹flb»æa
ãˆb‡©a ÍâÁ Üaá«c o„b◊ b‡‰Ói LÂÌ�Én€a ıÏ� Îc Ú˜j»n€a ıb‰qc
Âfl ›”c ¡‘œ@H IÎ HåI Èÿ‰æa ÜäÏn�æa Übi�€a ¿@Êb–«¸aÎ
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H÷I Èÿ‰æaÎ Ô»Ój�€a ÜäÏn�æa Übi�€a bflc L·ÀO‚NpNÎ10

aâÁÎ NÈÓœ ãˆb‡©aÎ Êb–«ˇ€@paÏπ c@ÜÏuÎ —ì◊@·nÌ ·‹œ
ıaÏ� wn‰‡‹€ ÚÓ»Ó‰ón€a “Îãƒ€a Û‹« Òã�Ó�€a ∂g @…uãÌ
L…‰óæa ›ÇaÜ ôbÉí˛a Îc paá»æa Úœbƒ„ ÙÏn�fl Û‹«
ÜaÏfl @‚aáÉn�aÎ LÚœbõæa ÚËÿ‰€aÎ L—Ó‹Ãn€aÎ @Ú˜j»n€a ‚bƒ„Î
Êb–«¸aÎ ãˆb‡©a Üaá«c@ b–mäa ÜÏ»Ì@á”Î NÒÜÏßa ÚÓ€b« ‚bÇ
pbÓ‹‡« fi˝Ç ÔˆaÏ�a tÏ‹n€a@∂g Ú–‹nÉæa@Übi�€a@pb‰Ó« ¿
bfl aâÁÎ LÂÌ�Én€aÎ xbn„�a ›yaãfl fi˝ÇÎ@—Ó‹Ãn€aÎ Ú˜j»n€a
NHCon et al.,1996I Î LHMontagna et al.,1998I Íá◊c
Übi�€a@¿ ›”c o„b◊ Êb–«¸aÎ ãˆb‡©a@Üaá«c Êc@µjm á”Î
Ú�aäá€a �ÿ»i @LHlI Ú‰Ó»€a @¿ Übi�€bi Ú„äb‘fl Èÿ‰æa
päbíc@�€a HTarakci and Kucukoner,2003I ÚÓ◊�€a
Û‹«c o„b◊ Èÿ‰æa Übi�€a ¿ Êb–«¸aÎ ãˆb‡©a Üaá«c@Êc ∂g

 MontagnaI Íá◊c bfl ∂aÎ LÔ»Ój�€a Übi�€a ¿ ÈÓ‹« bø
¿ Êb–«¸aÎ ãˆb‡©a Üaá«c  b–mäa Êc Âfl Het al.,1998

�äb»nm@µ»uãæa ˝◊Î LÚËÿ‰€a tÏ‹m ∂g ÜÏ»Ì á” Übi�€a
¿ b‡◊ Ú�aäá€a @ÍâÁ ¿ ÈÓ€g ›ñÏn€a @� bfl …fl b‡Ëvˆbn„
Êb–«¸aÎ ãˆb‡©aÂfl ÒÜá»nfl  aÏ„c fi�«�@sÓy LH2IfiÎáßa
Üá« Õ‹i@á”Î NbÁäbjnÇa@� �€a Übi�€a pb‰Ó« —‹n¨ Âfl
@ãˆb‡©a  aÏ„cÎ b�‘y¸ bË–Ìã»m ·nÓ�@b �«Ï„ 38 Ú€Î�»æa Êb–«¸a
Ú–‹n¨ p¸˝� t˝r€  aÏ„c Ú»iäc ÔÁÎ  aÏ„c ÚÓ„b� Ú€Î�»æa
NH2Î 1Ê˝ÿì€aI Saccharomyces cerevisiae Âfl

الاستنتاج
�€a Übi�€a pb‰Ó« Êc µjm wˆbn‰€a @ÍâÁ fi˝Ç @Âfl
åÎbvnm @� �‹iaã† Âfl @Ú–‹n¨ ’†b‰fl ÷aÏ�c Âfl o»ª
�Ï‡�æa ÜÎá®a ÚöÏ‡®a Új�„Î@ÊÏ€Ï‘€a bÌ�nÿi Üaá«c@bËÓœ
ë˛a ÚuäÜ ÊcÎ L359 ·”ä ÚÓjÓ‹€a ÚÓ�bÓ‘€a Ú–ñaÏæa ¿ bËi
Üaá«c b‡‰Ói L(4.49 - 3.5I µi bfl oyÎaãm bËi �ÓuÎäáÓ�a
Übi�€a ¿ bËi �Ï‡�æa ÜÎá®a påÎb§ Êb–«˛aÎ ãˆb‡©a
NÜäÏn�æa Übi�€a ¿ ÜÎá®a ÍâÁ åÎbvnm �Î LÚñbÇ@Ô‹�a
Lxbn„�a …„bófl ¿ ÚÓzó€a á«aÏ‘€a  bjmbi ÔñÏ„ ÈÓ‹«Î
�œÏmÎ Èÿ‰æa Übi�‹€ ÚñbÇ @Ò��j€a pbÓ‹‡»i ‚b‡nÁ¸aÎ

Ú–ñaÏæa ¬Îãìi ‚a�n€¸a ÒäÎãöÎ LÒáÓu ÚÓ‰Ì�¶ “Îã√
Û‹« Úib”ã€a wflaãi ’Ój�m Û‹« áÌáìn€aÎ LÚÓjÓ‹€a ÚÓ�bÓ‘€a

N…„bóæa@Ÿ‹m ¿ ÚÌâÀ˛a

المراجع
NÜbi�€a N2006 ÚÓ�bÓ‘€a �Ìb»æaÎ pb–ñaÏ‡‹€ �†Ï€a �◊ãæa N1

NbÓjÓ€ L�‹iaã† N359 ·”ä ÚÓjÓ‹€a ÚÓ�bÓ‘€a Ú–ñaÏæa

     2 
       

ÄÑÊiâ∏\;ÍÄ]dá’\
‡]Ëe’\

È÷,\ ÍÄ]dá’\
‡]Ëe’\

„“fi∏\ È¬Ëe�’\ „“fi∏\ È¬Ëe�’\

310 × 1a 310 × 1a  210 × 6a 510 × 8bc 
10a > 10a >  510 × 7be 210 × 2be 
10a > 510 × 1be  10a 310 × 1a 

- -  39a 310 × 8a 
- 410 × 16cd 

                 
  

        d,c,b,a  
P≤%0.01   

ä÷d\Öö;∫ Ï’Â\Åi∏\;ÍÄ]dá’\ ƒ\Ê›^ ó¬e’;ÏËdÂÖ“Ë∏\;ÎÄÊ°\





      5
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