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 التحمل الذاتيبطريقة  Saccharomyces cerevisiaeإنتاج المانان من عزلات محمية من خميرة 
 3العقمة بسام       2الحاج عمي محمد أنور   1تهاني الحداد

 .دمشؽ جامعة الزراعة, كمية, الأغذية عموـ قسـ, طالبة دكتوراه-1
 .دمشؽ جامعة الزراعة, كمية الأغذية, عموـ قسـ, أستاذ-2
  .العالي التعميـ وزارة, الحيوية لمتقانة العامة الييئة الغذائية, التقانة قسـ باحث,-3

 :المُمخّص
بيػػػػدؼ  2019-2021)) العامػػػػة لمتقانػػػػة الحيويػػػة  ػػػػ ؿ الفتػػػػرة نفػػػذ البحػػػػث  ػػػػي م بػػػر الييئػػػػة 

 ميػػرة ال بػػػاز مػػف  عػػػزمت محميػػةثػػ ث مػػف و ػػؽ طريقػػة التحمػػػؿ الػػذاتي اسػػت  ا المانػػاف 
Saccharomyces cerevisiae (SAC1,SAC2,SAC3)  المنمػػػاة عمػػػن وسػػػطيف م تمفػػػيفو 

(peptone dextrose yeast extract YEPD: ,Sabouraud Dextrose Broth SDB:), 
نميػػت  ,كفػػا ة عمميػػة التحمػػؿ الػػذاتيودراسػػة تػػ ثير المعاممػػة الحملػػية والمعاممػػة الحراريػػة  ػػي 

لمحصوؿ عمن أعمػن كتمػة ( SDB( ووسط )YEPD ميرة ال باز الث ث عمن وسط ) عزمت
و  51.05 وبػػػػػيف  غ 91.49و  66.21بػػػػيف  حيػػػػػث تراوحػػػػت المردوديػػػػة, حيويػػػػة مػػػػف ال ميػػػػرة

مػف بػيف ( SAC1) وتفوقت العزلةعمن التوالي,  SDB وسطو  YEPDغ عمن  وسط  89.27
 .المدروسػػػػة مػػػػف حيػػػػث المردوديػػػػة واسػػػػت دمت بيػػػػدؼ ا كثػػػػار واسػػػػت  ا المانػػػػاف العػػػػزمت

 55 و 40ودرس ت ثير درجة الحرارة ) طريقة التحمؿ الذاتي است ما الماناف مف ال ميرة و ؽ
التحميػػػؿ  ت نتػػػائ أظيػػػر . ؿ الػػػذاتي ػػػي كفػػػا ة التحمػػػ (4.4و  5.9ودرجػػػة الحمولػػػة )ـ ( 60و

كفػػػا ة التحمػػػؿ  الحمولػػػة  ػػػي درجػػػة تػػػ ثيراع معنويػػػاع لكػػػؿ مػػػف درجػػػة الحػػػرارة وتغيػػػرا حصػػػائي 
الناتجػة  لمبػروتيف والمػادة الجا ػة النسػبة المئويػة الذاتي والذي انعكس بمردودية عاليػة لكػؿ مػف

(. تػػـ الحصػوؿ عمػن أعمػن مردوديػػة مػف نػوات  التحمػػؿ P < 0.05تحمػؿ جػدار ال ميػػرة ) فعػ
وطبقػػت الشػػروط المثمػػن لمتحمػػؿ الػػذاتي . 4.4ودرجػػة حمولػػة ـ 60 الػػذاتي عنػػد درجػػة حػػرارة 

 77.78%و  81.38المسػػػت ما  وبمغػػػت النسػػػبة المئويػػػة لكميػػػة المانػػػاف افمسػػػت  ا المانػػػ
 عمن التوالي. SDBووسط  YEPDعمن وسط 

التحمػػػؿ  ,المانػػػاف ,Saccharomyces Cerevisiae , ميػػػرة ال بػػػاز الكمماااات المحتاحياااة:
 .الذاتي
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Abstract: 

 The research was carried out in the laboratory of the National Commission 

for Biotechnology during the period (2019-2021) in order to extract mannan 

according to the autolysis method from three local isolates of 

Saccharomyces cerevisiae (SAC1,SAC2,SAC3) grown on two different 

media (YEPD: peptone dextrose yeast extract, SDB: Sabouraud Dextrose 

Broth), and studying the effect of acid treatment and heat treatment on the 

efficiency of the autolysis process. The three baker's yeast isolates were 

grown on YEPD medium and SDB medium to obtain the highest biomass of 

yeast where the yield ranged between 66.21 and 91.49 g and between 51.05 

and 89.27 g on YEPD medium and SDB medium, respectively, and the 

isolate (SAC1) outperformed among the studied samples in terms of cost-

effectiveness and was used for the purpose of multiplication and extracting 

mannan from it. Mannan was extracted from yeast according to the autolysis 

method, and the effect of temperature (40, 55 and 60) C and pH (5.9 and 4.4) 

on the efficiency of autolysis was studied. Statistical analysis showed a 

significant effect of temperature and pH change on the autolysis efficiency, 

which was reflected in a high yield of the percentage of protein and the 

resulting dry matter on the decomposition of the yeast wall (P < 0.05). The 

highest yields were obtained from the autolysis products at 60°C and pH 4.4. 

The optimum conditions for autolysis were applied to extract mannan, and 

the percentage of extracted mannan was 81.38 and 77.78% on YEPD 

medium and SDB medium, respectively. 
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 Introduction:  المقدمة-1
 , ولػػمف مػػد ـ˚34وتنمػػو ال ميػػرة بشػػكؿ أمثػػؿ عنػػد الدرجػػة  ,تصػػنؼ  ميػػرة ال بػػاز ب نيػػا  طػػر وحيػػد ال ميػػة مػػف حقيقػػات النػػواة   

(, ويمكنيػػا النمػػو بوجػػود أو غيػػاب الأوكسػػجيف إم أنيػػا  ػػي الظػػروؼ ال ىوائيػػة تكػػوف سػػرعة 6 -3.5معػػيف مػػف الػػرقـ الييػػدروجيني )
وىػي وأظيرت نتػائ  التحميػؿ الكيميػائي أف الجػدار ال مػوي ل ميػرة ال بػاز يتكػوف مػف طبقتػيف ,  (Montes et al.,2016,4)نموىا أقؿ

ال ارجيػة تتكػػوف مػػف و ال مػوي القػػوة والمتانػػة وتتكػوف مػػف البيتػا غموكػػاف الػذي يشػػكؿ معقػػداع مػ  الكيتػػيف,  الدا ميػة التػػي تعطػي الجػػدار
يشػكؿ , (Aghooi et al.,2014,974) الماناف ويحدد أغمب مواصفات ال مية السطحية, ويرتبط تساىمياع م  طبقة الغموكاف الدا ميػة

 D-mannoseالطبقػػػة ال ارجيػػػة لمجػػػدار ال مػػػوي ل ميػػػرة ال بػػػار ويكػػػوف بشػػػكؿ بػػػروتيف سػػػكري, ويتكػػػوف بشػػػكؿ رئيسػػػي مػػػف  المانػػػاف
% ويطمؽ عمن ىذا المركب اسـ المانوبروتيف الفوسفاتي, ويرتبط المانػاف 2-1% و وسفات 5-3مرتبطة م  بروتيف بنسبة  (95%)

م يمكف أف ينفصؿ إم عند المعاممة القوية لمجػدار ال مػوي بالقاعػدة أو التسػ يف ) م  البروتيف ب واصر غ يكوسيدية وىذا امرتباط 
  ).1شكؿ 
يبمػ   ,مستلدات لعيفة مما د   إلن است داميا  ي العديد مف المجامت الطبيػة والغذائيػةلمانانات بكونيا غير سامة و تتصؼ ا   

أو يكوف بشكؿ محموؿ غروي  عديـ الرائحة ويتصؼ بكونو مسحوؽ أبيضدالتوف, ( كيمو 244-144معدؿ الوزف الجزيئي لمماناف )
 يػػر بػػالرقـ الييػػدروجينيتغالو  يتػػ ثر بػػالحرارة العاليػػةم و  يثػػانوؿ,أصػػفر المػػوف, ويمتػػاز بكونػػو ذواب بالمػػا  بسػػيولة وغيػػر ذواب  ػػي ام

(Harbah et al.,2021,59). 
% 54بشكؿ واس   ي الطبيعة, وتعد ال مائر مف أكثر الكائنات شيوعاع  ي إنتاج الماناف, حيث  تصؿ نسبتو إلن  يتواجد الماناف   

المجيريػة مثػؿ البكتريػا والفطريػات والطحالػب, إلػا ة  مف الوزف الجاؼ لمجدار ال مػوي, كمػا ويتواجػد  ػي بعػض أنػواع مػف الكائنػات
 :وأىـ ال مائر المحتوية عمن الماناف  ي تركيبيا, (AlEqabi,2009,5) لنباتاتلوجوده  ي كائنات غير مجيرية كبعض أنواع ا

Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces rosei, Saccharomyces carlsbergensis Candida albicans, Candida 

utilis, Candida cloacae , Hansenula wingei. 

(Henry et al.,2016,  1881 )                                                    

تعد طريقػة التحمػؿ الػذاتي إحػد  طػرؽ اسػت  ا المانػاف مػف  ميػرة ال بػاز, والتػي تػتـ بفعػؿ الأنزيمػات )البروتينػاز والغموكونػاز(   
طػػػػ ؽالتػػػػي تعمػػػػؿ عمػػػػن تحطػػػػيـ الجػػػػدار ال مػػػػوي و  -Alexandre & Guilloux) 124) ال ميػػػػرة مػػػػف المانويػػػػة البروتينػػػػات ا 

Benatier,2006, لتمػػوث الجرثػػومي لوجػػود العديػػد مػػف العناصػػر الغذائيػػة مػػف اقتصػػادية ومػػ  ذلػػؾ, ىنػػاؾ  طػػر دائػػـ عمميػػة ا. وىػػي
ولكػػوف ىػػذه العمميػػة بطيئػػة, لصػػالا نمػػو مسػػببات الأمػػراض. يػػ تي العمػػؿ الحػػالي بمحاولػػة لتسػػري  التحمػػؿ الػػذاتي مػػ  التركيػػز عمػػن 

المقترحػػة  امسػػتراتيجيةتعتمػػد حيػػث  ,اج مسػػت ما المانػػاف مػػف  ػػ ؿ عمميػػة سػػريعة واقتصػػادية وتقنيػػة بسػػيطةا نتاجيػػة العاليػػة  نتػػ
عمن التحكـ بالرقـ الييدروجيني لتحفيز ال ميرة  ي البداية عمن التحمؿ الذاتي مف   ؿ صدمة حملية لتنشيط نظاـ التحمؿ الذاتي 

وكػذلؾ لتجنػب الم ػاطر مػف  يمكف م حظة أف الوقػت ميػـ جػدعا لانتاجيػةو لة. لم مية  ي ظروؼ محددة مف الحرارة ودرجة الحمو 
  .(Alves et al.,2021,1) التموث الممرض  ي التحمؿ الذاتي
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 S. cerevisiae ((Cid et al.,1995,349 لخميرة الخموي الجدار( 1 شكلال)

 
 وأهداف العمل: مبررات

مكانيػػة اسػػت دامو  ػػي العديػد مػػف التطبيقػػات  , ولقمػػة و اصػػة كمكثػػؼ بيولػػوجي طبيعػػي نظػراع لهىميػػة امقتصػػادية والطبيػػة لممانػػاف, وا 
الأبحاث التي تناولت إنتاجو عمن المستو  امقتصادي وتحديد الظروؼ الفيزيائية والكيميائية المثمن  نتاجو وزيادة نسػبتو مػف   يػا 

سػت ما المانػػاف مػػف لمعمػن ا نتاجيػػة العاليػػة  مػػ  التركيػػزلم ميػرة بمحاولػػة لتسػري  التحمػػؿ الػػذاتي لػػذلؾ ىػػدؼ ىػذا البحػػث  .ال ميػرة
تعتمد عمن الػتحكـ بػالرقـ الييػدروجيني لتحفيػز ال ميػرة  ػي البدايػة عمػن التحمػؿ الػذاتي    ؿ عممية سريعة واقتصادية وتقنية بسيطة

اـ التحمؿ الذاتي لم مية  ي ظروؼ محػددة مػف الحػرارة ودرجػة الحمولػة. ويمكػف م حظػة أف مف   ؿ صدمة حملية لتنشيط نظ
 عمػن تعتمػد ا سػتراتيجية المقترحػةوالتػي  ,الوقت ميـ جدعا لانتاجية وكذلؾ لتجنب الم اطر مف التموث الممػرض  ػي التحمػؿ الػذاتي

زلػة العوتحديػد المتواجػدة  ػي الييئػة العامػة لمتقانػة الحيويػة,  Saccharomyces cerevisiaeعػزمت محميػة مػف  ميػرة ال بػاز تنميػة 
عمميػػة التحمػػؿ الػػذاتي كفػػا ة عمػػن المعاممػػة الحملػػية والمعاممػػة الحراريػػة تػػ ثير  دراسػػة .مػػف حيػػث مردوديػػة الكتمػػة الحيويػػة الأ لػػؿ

و ػؽ الشػروط الأمثػؿ مػف حيػث بطريقػة التحمػؿ الػذاتي الأ لػؿ  العزلػةاسػت  ا المانػاف مػف و المانػاف.  لم ميرة وبالتالي عمن انتػاج
 .الحمولةرقـ درجة الحرارة و 

 Materials & Methods :المواد وطرائق البحث-2
 :الأجهزة المستخدمة -1-2
 ) , مسػ ف بمحػرؾ مغناطيسػي(, اليابػافjSR) ,  رف تجفيػؼ(ألمانيا Hettich,) , مثفمة طرد مركزي(ليابافا, JSCB) غر ة العزؿ 

,ARECجياز تقطير الما (أمريكا , ( ,Milli-Qرنسا )حالنة , (Lab Techكوريا ,)حالنة ىزازة , (jSRالياباف ,), مقياسpH   
,Precisa) مازج دوار ,(سراسوي (VELPإيطاليا ,)أوتوغ ؼ , (jSRالياباف ,). 

 
 
 
 



 الحداد والحاج عمي والعقمة                التحمؿ الذاتي  بطريقة  Saccharomyces cerevisiaeإنتاج الماناف مف عزمت محمية مف  ميرة  
 

 11من  5
 

  :المواد المستخدمة-2-2
, ايتػػػانوؿ مطمػػػؽ, محمػػػوؿ  وسػػػفات مػػػػوقي,  الماااواد الكيميائياااة:1-  حمػػػض كمػػػور المػػػا , حمػػػض الكبريػػػت, ىيدروكسػػػيد الصػػػوديوـ

, غموكػوز, ببتػوف, ,  tris bufferمحموؿ محمػوؿ سػترات مػوقي, محمػوؿ دارئ الفوسػفات الممحػي, كموريػد الحديػدي, كموريػد الصػوديوـ
 .(ألمانيا sigma,) مست ما ال ميرة

وكػوز(, وسػط مسػت ما مولػت )مسػت ما ال ميػرة, ببتػوف, غم وسػط,  PDAآغػار دكسػتروز البطاطػاوسػط الأوساط الزرعياة:  -2
 (.ألمانياsigma, ) (NB) يوسط المرؽ المغذ (NA), وسط الآغار المغذي الآغار,

 : طرائق البحث -3-2 
 Saccharomyces  cerevisiae من سلالات ثلاث تماستخد Saccharomyces cerevisiae: سلالات خميرة 1- 

(SAC1,SAC2,SAC3) المصنفة والموجودة في الهيئة العامة للتقانة الحيوية. 

 :الغربمة - 2
 نتاج المانػاف, باسػت داـ  مف حيث الكتمة الحيوية ر أ لميالمحمية المعزولة وا تيا Saccharomyces cerevisiae س متقورنت 

الناتجػػة باسػت داـ طريقػة التحمػؿ الػػذاتي  ا المانػػاف مػف الكتمػة الحيويػةواسػت م الوسػط السػائؿ )مسػت ما ال ميػػرة, ببتػوف, غموكػوز(
 (.Alves et al.,2021,5) الحمولة ودرجة الحرارةو ؽ الشروط الأمثؿ مف حيث درجة 

 Methods of Analysisطرائق التحميل:  -3

 عػامي وذلػؾ  ػي الفتػرة الممتػدة بػيف ,كميػة الزراعػة –الحيويػة  ي الييئة العامة لمتقانات التقانات الحيوية ر ابالبحث  ي م  أجري   
2021-2019)). 

, وىػي الييئة العامة لمتقانة الحيويػةالمتواجدة  ي  Saccharomyces cerevisiae ميرة ال باز مف محمية  عزمتاست دمت  -3-1
ووسػط  Malt Agarامحتفػاظ وتنشػيط ال ميػرة باسػت داـ وسػط  وتػـ ,(SAC1,SAC2,SAC3)عػزمت ورمػزت كالتػالي  3عبارة عف 

Dextrose Potat Agar , عػػزمت ال ميػػرة الػػث ث  ػػي الوسػػطيف الم تػػاريف ) تنميػػكمػػاpeptone dextrose yeast extract 
YEPD:) ( ووسطSabouraud Dextrose Broth SDB: بيدؼ ,)و ػؽ  الحصوؿ عمن كتمة حيوية كا ية مست  ا الماناف منيا

ة ف حيػػث مردوديػػمػػبيػػدؼ المقارنػػة مػػف الأ لػػؿ  ,عمميػػة التحمػػؿ الػػذاتي بعػػد تحديػػد درجػػة الحػػرارة والحمولػػة الأمثػػؿ ل سػػت  ا
 : يمي ما و ؽ. المست ما الماناف 
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 : الحيوية الكتمة وحساب الخميرة تنمية -1
 SDB Sabouraud Dextrose ووسػط ((YEPD peptone dextrose yeast extract وسػط: ال ميػرة لتنميػة وسػطيفحلػر    

Broth) .)دقيقػة/ دورة 144 وبسرعة ـ 34 الدرجة عمن ىزازة حالنة  ي نتوحل, الث ث بالعزمت لقحت الأوساط تحلير بعد .
 مػرة مػف أكثػر التثفيػؿ وأعيػد ....دقيقػة 15 وزمف ـ 25 المحيط الجو وحرارة د/د1444 السرعة: التالية بالشروط ال ميرةمت ثف بعدىا
 .الوسطيف ك   ي  ميرة عينة كؿ مف الناتجة الحيوية الكتمة حسبت ثـ, الطا ي السائؿ نقاوة حتن المثفمة الكتمة حجـ لكبر نظراع 
  :الذاتي التحمل عممية كحاءة عمى الحموضة ودرجة الحرارة درجة تأثير دراسة-2

 لنػات  الكميػة الصمبة والمواد البروتيف قياس   ؿ مف الذاتي التحمؿ عممية كفا ة عمن الحمولة ودرجة الحرارة درجة ت ثير درس   
 التحمػػؿوأجػػري , الحيويػػة الكتمػػة حيػػث مػػف نتػػائ  أ لػػؿ أعطػػت التػػي لمعزلػػة الرطبػػة ال ميػػرة مػػف غ 54 حػػوالي بػػوزف, الػػذاتي التحمػػؿ
 درجػة وظػروؼ الوقػت نفػس  ػي الػذاتي التحمػؿ مػف مكػررات 3 إجػرا  وتػـ, التحريػؾ مػ  دقيقػة 64 لمػدة( 1) لمجػدوؿ و قعا ليا الذاتي

لػا ة المقطػر المػا  مف مؿ 144 بإلا ةليا  الذاتي التحمؿ وأجري,  الحمض إلا ة بدوف الشاىد رحل كما الحرارة,  H2SO4 وا 
 التحريػؾ مػ  التفاعؿ مف دقيقة 64 بعد. ـ( 44,55,64) م تمفة حرارة درجات وعند 4.4 نيائية حمولة درجة إلن لموصوؿ 98%
 ودرجػة الحمولػة رقػـ تػ ثير تقيػيـ أجػؿ مػف, لم ميػرةع  الػذاتي التحمػؿ نػات  يمثػؿ الػذي الراسب وأ ذ, لمعينات المركزي الطرد إجرا  تـ

 عػف الصػمبة المػواد وتقػدير كمػداىؿ, طريقػة باست داـ المست ما الكمي البروتيف دراسة   ؿ مف, الذاتي التحمؿ وقت   ؿ الحرارة
                 (AOAC, 2000) لطريقة و قعا الوزف ثبات حتن مئوية درجة 145 عند المست مصة ال ميرة تحمؿ نات  تجفيؼ طريؽ

 التحمل الذاتي لمخميرة فيدقيقة  06لمدة يوضح تأثير رقم الحموضة ودرجة الحرارة  :(1جدول )ال
 pHرقم ال م درجة الحرارة كمية الماء المضاف مل وزف ال ميرة غ

54 144 44 5.9 

54 144 44 4.4 

54 144 55 5.9 
54 144 55 4.4 

54 144 64 5.9 
54 144 64 4.4 

 :طريقة التحمل الذاتي لمخميرة المعدلة - 3
ليػػا و ػػؽ المعاممػػة لأ لػػؿ مػػف حيػػث مردوديػػة الكتمػػة الحيويػػة ليػػتـ إجػػرا  التحمػػؿ الػػذاتي لمعزلػػة اغ مػػف ال ميػػرة الرطبػػة  50وزف    

كمػا ألػيؼ مػ  التحريػؾ, ليػا مػؿ مػف المػا  المقطػر  144 ألػيؼ حيػث, ويػتـ اسػت  ا المانػاف منيػا الحرارية والحملية الأمثػؿ
H2SO4 %98  مػ  التحريػؾدقيقػة  64أجػري التفاعػؿ لمػدة  الأ لؿحرارة الدرجة  وباست داـ الأمثؿحمولة اللموصوؿ إلن درجة, 

 ليتـ است  ا الماناف منو. لمعينات, وأ ذ الراسب الذي يمثؿ نات  التحمؿ الذاتي لم ميرة المركزيتـ إجرا  الطرد 
 : الناتجة الحيوية الكتمة من المانان استخلاص 4- 
 النات  الراسب تعميؽ أعيد حيث, المعدلة الذاتي التحمؿ بطريقة ال باز ل ميرة الذاتي التحمؿ نات  مف غ 54 مف الماناف ااست م  

 بػػالطرد العينػػات ثفمػػت ثػػـ , دقيقػػة 60 لمػػدة  ـ  80 حػػرارة بدرجػػة التحريػػؾ مػػ  وسػػ ف, نظػػامي NaOH  1.5 مػػف مػػؿ 54  ػػي سػػابقاع 
 وجمػػ , ثانيػػة مػػرة امسػػت  ا  طػػوات الراسػػب عمػػن وأعيػػد بالطػػا ي امحتفػػاظ وتػػـ, دقيقػػة 15 لمػػدة د/د 3544 بسػػرعة المركػػزي
 ثػػـ, HCL باسػػت داـ 7 إلػػن بعػػدىا الييػػدروجيني الػػرقـ عػػدؿ. الراسػػب واىمػػؿ المػػرحمتيف عػػف النػػات  امسػػت  ا عػػف النػػات  الطػػا ي
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, دقيقػػة 15 لمػػدة د/د 3544 بسػػرعة المركػػزي بػػالطرد التثفيػػؿ بعػػدىا تػػـ, دقيقػػة 24 لمػػدة ـ 144 الدرجػػة عمػػن مػػائي حمػػاـ  ػػي ولػػ 
 لمػدة د/د 3544 بسػرعة المركػزي بػالطرد التثفيػؿ تـ. دقيقة 64 لمدة وترؾ, اميتانوؿ مف أحجامو 14 لمطا ي وأليؼ الراسب أىمؿ
 . ـ 44 الدرجة عمن تجفيؼ  رف باست داـ( الماناف) الراسب جفؼ. الراسب وجم  الطا ي أىمؿ, دقيقة 15
  Statistical Analysis:الإحصائي التحميل -  5
 RCBD (Complete Block) الكاممػة العشػوائية القطاعػات تصػميـ و ػؽ النتػائ , لتحميػؿ Genstat Release برنػام  اسػت دـ   

Design Randomized, معنوي  رؽ أقؿ قيمة عمن بامعتماد المتوسطات بيف معنوية  روؽ وجود مقارنة تـ حيث (L.S.D.) 
 Results & Discussion: والمناقشة النتائج 3-
 : الحيوية والكتمة الخميرة تنمية نتائج -أولاا 
 مػػوت إلػػن يػػؤدي ممػػا المتعػػددة, والسػػكريات والػػدىوف النوويػػة والأحمػػاض ال مويػػة البروتينػػات بتحمػػؿ لم ميػػرة الػػذاتي التحمػػؿ يتميػػز   

ذابػػة ال  يػػا  التػػرزري بالعمػػؿ ال ميػػرة  ميػػة جػػدار تمػػزؽ إلػػن تػػؤدي التػػي الحيويػػة الكيميائيػػة الآليػػة تػػرتبط .ال مويػػة الحيويػػة الكتمػػة وا 
 ويػؤثر لمغايػة معقػد ال ميرة   يا عمن الحرارة درجة ت ثير إف. نفسيا لم مية( والكيتينازات والمانازات الجموكانات) الدا مية لانزيمات

 تعتبػػر التػػي والنيػػوكميز والميبػػاز البروتيػػاز مثػػؿ المسػػؤولة نزيمػػاتالأ تعطػػؿ أف ينبغػػي م ولكػػف ,اتا نزيمػػ ىػػذه ونشػػاط ت ميػػؽ عمػػن
 (.Alves et al.,2021,11) الماناف منيا  نتاجلم ميرة وبالتالي  الذاتي التحمؿ لعممية لرورية

 ال بػػػػػػاز  ميػػػػػػرة مػػػػػػف محميػػػػػػة عػػػػػػزمت ثػػػػػػ ث تنميػػػػػػة عػػػػػػف والناتجػػػػػػة( 2) جػػػػػػدوؿ الدراسػػػػػػة مػػػػػػف عمييػػػػػػا المتحصػػػػػػؿ النتػػػػػػائ  تبػػػػػػيف   
Saccharomyces cerevisiae (SAC1, SAC2,SAC3) :العزلة أف SAC1 تمييا الناتجة الحيوية الكتمة حيث مف تفوقت SAC2 ثـ 

SAC3 الوسػط  ي YEPD (91.49>71.43>66.21) العزلػة تفوقػت كمػا. غ SAC1  تمييػا الناتجػة الحيويػة الكتمػة حيػث مػف أيلػاع 
 .غ( 51.45<66.98<89.27) يمي كما SDB الوسط  ي SAC3 ثـ SAC2 العزلة

 (غ) المدروسة الخميرة لعزلات الناتجة الحيوية الكتمة :(2) جدولال
 عزلةال

 الوسط
SAC1* SAC2* SAC3*  

YEPD 91.49±0.93 71.43±2.75 66.21±3.39 76.2
a
 

SDB 89.27±3.23 66.98±0.11 51.45±4.26 69.1
b
 

 94.4
A
 69

B 58.6
C  

 .المعياري امنحراؼ ±مكررات ث ثة متوسط*
 .(P<0.05). المدروسة العزمت بيف معنوية  روؽ وجود إلن الكبيرة الأحرؼ تشير
 .(P<0.05) .المدروسة الأوساط بيف معنوية  روؽ وجود إلن الصغيرة الأحرؼ تشير
 مػف المست مصػة الحيويػة الكتمػة نسػبة أف أولػحوا الػذيف (Kollar et al.,1992,225) الباحثيف م  ما حد إلن النتائ  توا قت وقد   

 .ال باز  ميرة غ144عف والناتجة غ 156 بمغت ال باز  ميرة
 : الحيوية الكتمة من المانان استخلاصنتائج   -ثانياا 
 الوسػط  ػي( 3) الجػدوؿ يولػا كمػاSAC1  المتفوقػة لمعزلػة الحيويػة الكتمػة مػف الناتجػة الجا ػة المست مصػة المانػاف كميػة كانػت   

YEPD طالوس  ي منيا%(  81.38) قيمة أعمن SDB  .(%77.78)يعز  ذلؾ إلػن احتػوا  الوسػط الأوؿ عمػن مغػذيات بنسػب  وقد
 أعمن مقارنة بالوسط الثاني مما شج  العزمت عمن النمو بشكؿ  عاؿ أكثر  يو وتكويف الماناف بنسب أعمن.
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 )%( SAC1 الخميرة عزلة من الناتجة الجافة المانان لكمية المئوية النسبة :(3) جدولال
 العزلة
 الوسط

 

SAC1* 
YEPD 81.38±2.44 

SDB 77.78±2.33 
 .المعياري امنحراؼ ±مكررات ث ثة متوسط*

 منيػا المانػاف اسػت  ا عنػد٪ 65.9 كانت ال باز  ميرة مف المست مصة الماناف كمية أف وزم ؤه Shimada الباحثوف أولا وقد
 اميتػانوؿ اسػت داـ أف  (Huang et al.,2010,387) أجراىػا دراسػة أكدت كما (Shimada et al.,2021,871). الذاتي التحمؿ بطريقة
 .المست ما الماناف كمية زيادة إلن تؤدي الماناف است  ا بعممية
  :الذاتي التحمل عممية كحاءة عمى الحموضة ودرجة الحرارة درجة تأثيرنتائج  -ثالثاا 
 الصمبة والمواد البروتيف نسبة ارتفاع   ؿ مف التحمؿ عممية كفا ة عمن الحمولة ودرجة الحرارة درجة ت ثير( 3,2)الشكؿ  يبيف   
 حيػث الحملػية الصػدمة مػ  الػذاتي التحمػؿ مػف أ لػؿ نتػائ  عمػن الػتحكـ حصؿ ـ 44 حرارة درجة عند أنو وي حظ, المعاممة بعد

 إلػػػػن 32.4) مػػػػف% 4.3 بمقػػػػدار ارتفعػػػػت %الكميػػػػة الجوامػػػػد وكػػػػذلؾ(% 32.1 إلػػػػن 28.8 مػػػػف% )3.3 بمقػػػػدارالبػػػػروتيف%  ارتفػػػػ 
 الحملػػػية بالمعاممػػػة القػػػيـ ارتفعػػػت حيػػػث, والحملػػػية الحراريػػػة المعػػػام ت بػػػاقي مػػػ  عميػػػو الحصػػػوؿ تػػػـ مػػػا أيلػػػاع  وىػػػذا(%. 36.7

 والمػػواد البروتينػػات باسػػت راج الحػرارة درجػػة نفػػس عنػد بػػالتحكـ يتعمػػؽ  يمػػا ـ 64 الحػرارة بدرجػػة المعاممػػة تفوقػت حػػيف  ػػي. والحراريػة
 إلػن 33.8) مف% الصمبة المواد وكذلؾ %البروتيف %(42.3 إلن 35.5) مف ارتفعت حيث 4.4 الحملية بالمعاممة الكمية الصمبة
 الػػػػذاتي التحمػػػػؿ  جػػػػرا  الأمثػػػػؿ الشػػػػروط أنيػػػػا عمػػػػن 4.4 الحمولػػػػة ودرجػػػػة ـ 64 الحػػػػرارة درجػػػػة  اعتمػػػػدت ىنػػػػا ومػػػػف(%. 39.3

  يمػا  (Oliveira and Oliva Neto,2011,1007) مػ  النتػائ  ىػذه توا قػت وقػد.  SAC1المتفوقػة العزلػة مػف المانػاف واسػت  ا
 درجػػة  ػػي قمػػي ع  متفاوتػػة ,5 إلػػن 3.8 مػػف تتػػراوح حمولػػة درجػػة عنػػد أ لػػؿ نتػػائ  عمػػن حصػػؿ والػػذي الييػػدروجيني, بػػالرقـ يتعمػػؽ
 تػزاؿ م  إنيػا ذلػؾ, إلػن وبا لػا ة S. cerevisiae لػػ الحػراري التحمػؿ آليػة تثبػيط يػتـ الحمولػة, درجػة ان فػاض  عنػد  قػط, الحرارة
 أف كيػؼ ىػذا يشػرح. لمتفاعػؿ المثػالي الييػدروجيني الػرقـ إلػن تصػؿ والتػي الػذاتي, التحمػؿ عػف المسػؤولة ا نزيمػات نشاط عمن تؤثر
 قػد (Podpora et al.,2015,4) وأولػا. لم ميػرة الػذاتي التحمػؿ تسػرع عوامؿ ىي القصو  الحرارة بدرجة المرتبط الييدروجيني الرقـ
 بػ نواع ولكػف نفسػيا, الػذاتي التحمػؿ بعمميػة  قػط  مرتبطػة ام ت  ػات ىػذه تكػوف م قػد وبالتػالي متغيػرة, تركيبػة التمقػائي لمتحمؿ يكوف

 ..أيلاع  تمقائيعا تحميميا المراد ال ميرة
 :لمبروتين المئوية النسبة في والحموضة الحرارة درجة تأثيرنتائج  - أ

, 5.9 الحمولػة درجػة عنػد% (35.5-28.8) بػيف تراوحػت لمبػروتيف المئويػة النسػبة بػ ف( 2) الشػكؿ  ػي المولحة النتائ  بينت   
 .المدروسة الحرارة ودرجات 4.4 الحمولة درجة عند% (42.3-32.1) وبيف
 مػف مئويػة نسػبة أعمػن عمػن الحصػوؿ تػـ, لمبػروتيف المئويػة النسبة  ي الحرارة لدرجة معنوي ت ثير وجود ا حصائي التحميؿ أظير  

 وقػػد  سػػر ذلػػؾ  ,ـ 44 حػػرارة درجػػة عنػػد %(28.8) الأقػػؿ المئويػة النسػػبة كانػػت بينمػػا, ـ 64 الحػػرارة درجػػة عنػػد%( 42.3) البػروتيف
 عمػن يعمػؿ المرتفعػة الحػرارة درجػات عنػد( الحػراري التحمػؿ) ال  يػا عمػن الحػراري التػ ثير بػ ف( Alves et al.,2021,11) البػاحثوف
 .ال مية تمزؽ بسبب ال  يا دا ؿ الموجودة الصمبة والمواد والماناف البروتيف إط ؽ إلن ويؤدي الدا مي البروتياز تعطيؿ
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 عمػن(% 35.5و 42.3) عميػو المتحصػؿ البػروتيف مردوديػة  ػي 5.9 الحمولػة درجػة عمػن معنوياع  4.4  الحمولة درجة تفوقت   
 الحػػػرارة لػػػدرجات التدريجيػػػة الزيػػػادة مػػػ  الكميػػػة الصػػػمبة والمػػػواد المسػػػت رجة البروتينػػػات مسػػػتو   ػػػي الزيػػػادة تبػػػرر أف يمكػػػف, التػػػوالي

 ىػي: لم ميػرة الػذاتي التحمػؿ عممية  ي تشارؾ التي الأربعة الأنزيمات ب ف, عمييا المتحصؿ النتائ   ي الحملية المعاممةا ت ؼ و 
 ظػػػؿ  ػػػي الػػذاتي التحمػػػؿ أثنػػػا  إط قػػو يػػػتـ الػػذي النيتػػػروجيف مػػػف٪ 84 عػػف مسػػػؤوؿ  يػػو حاسػػػمة, وظيفػػػة يممػػؾ الػػػذي A البروتيػػاز
 إلػن 2 بػيف تتػراوح مثاليػة حمولػة درجػة عمن يحتوي البروتيف ىذا  إف( Alexandre, 2011, 646) لبيانات وو قعا ,المثمن الظروؼ

 مػف مثمػن حػرارة ودرجػة 14 إلػن 6 مػف مثاليػة حمولػة درجػة عمػن B البروتياز ويحتوي. ـ( 64 – 54) مف مثالية حرارة ودرجة 5
 إلن ـ 45 مف الحرارة ودرجة 5 إلن 4 الييدروجيني الأس عند ظرو و ب  لؿ carboxypeptidase Y يتمت  كما ـ, 55 إلن ـ 45
 .ـ 64 حرارة درجة و 4 الييدروجيني الرقـ ىو S ببتيداز كربوكسي أف حيف  ي ـ, 64

 
 )%( لمبروتين المئوية النسبة في والحموضة الحرارة درجة من كل تأثير :(2)الشكل

 :الصمبة لممواد المئوية النسبة في والحموضة الحرارة درجة تأثير نتائج - ب
مػن كفػا ة التحمػؿ الػذاتي,  أحػد المؤشػرات اليامػة ع الصػمبة المػواد تعػدو  ,الكميػة الصمبة المواد مف% 84-65 عمن ال ميرة تحتوي   

 البػػروتيف محتػو  مػػف أقصػن كحػد٪  84 حػػواليو  ,الصػمبة مػوادال إجمػػالي مػف٪  62 حػوالي بإذابػػة الػذاتي التحمػؿ عمميػػة تقػوـحيػث 
 درجػة عند% (35.2-32.4) بيف الصمبة لممواد المئوية النسبة تراوحت .(,2338Joseph & Bachhawat,2014) لم ميرة الأصمي
 (.3:الشكؿ) المدروسة الحرارة درجات مجاؿ لمف وذلؾ 4.4 الحمولة درجة عند% (39.3-36.7) وبيف, 5.9 حمولة

 .تػ ثيرأي يبيف التحميؿ ا حصائي تػ ثير درجػة الحمولػة معنويػاع  ػي النسػبة المئويػة لممػواد الصػمبة, بينمػا لػـ يكػف لدرجػة الحػرارة    
النتػائ  , ويمكف تفسير 4.4 حمولة درجة عند الذائبة الصمبة المواد مف%(  39.3) الأعمن المئوية النسبة عمنحيث تـ الحصوؿ 

 كما ذكر سابقاع. (Alexandre, 2011, 646) و قاع لمباحثيف
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 )%( الصمبة لممواد المئوية النسبة في والحموضة الحرارة درجة من كل تأثير :(3)الشكل

 :Conclusions الاستنتاجات
 وقػد  SDBبالوسػط مقارنػة YEPD الوسػط  ػي SAC3 ثػـ SAC2 تمييػا الناتجػة الحيويػة الكتمػة حيػث مػف SAC1 العزلػةتفوقػت  -1

 أكثػر  عاؿ بشكؿ النمو عمن العزمت شج  مما الثاني بالوسط مقارنة أعمن بنسب مغذيات عمن الأوؿ الوسط احتوا  إلن ذلؾ يعز 
 .أعمن بنسب الماناف وتكويف  يو

  ػػيالمعدلػػة الػػذاتي  التحمػػؿ بطريقػػة SAC1المتفوقػػة لمعزلػػة الحيويػػة الكتمػػة مػػف الناتجػػة الجا ػػة المست مصػػة المانػػاف كميػػة كانػػت -2
  SDB (  .(%77.78 الوسط  ي منيا%(  81.38) قيمة أعمن YEPD الوسط

 عمػن(% 35.5و 42.3) عميػو المتحصػؿ البػروتيف مردوديػة  ػي 5.9 الحمولػة درجػة عمػن معنويػاع  4.4 الحمولة درجة تفوقت -3
 .%(42.3) البروتيف مف مئوية نسبة أعمن عمن الحصوؿبـ  64كذلؾ تفوقت درجة الحرارة , التوالي

بينما لـ يكف لدرجة الحرارة   .4.4 حمولةال درجة عند%( 39.3) الذائبة الصمبة المواد مف مئوية نسبةأعمن  عمنتـ الحصوؿ  -4
  معنوي عمييا. ت ثيرأي 

  Recommendations: وصياتالت
 عاليتو كمحفز لنظاـ ا نزيـ المعقػد المسػؤوؿ عػف أظير التحكـ بدرجة الحمولة ودرجة الحرارة  ي عممية التحمؿ الذاتي لم ميرة    

زيػادة الطاقػة ا نتاجيػة و فػض  والذي يػنعكس بػدوره عمػن ,التحمؿ الذاتي لم ميرة, حيث تؤكد الدراسات أنو يمكف تقميؿ زمف التفاعؿ
عميػو تؤكػد الدراسػة لػرورة و . , وتجنب م ػاطر العوامػؿ الممرلػة  الناتجػة عػف زيػادة زمػف التحمػؿمست  ا الماناف تكمفة ا نتاج

عمػػن مركبػػات ذات منيػػا بيػػدؼ الحصػػوؿ  Saccharomyces cerevisiaeإجػػرا  المزيػػد مػػف الدراسػػات عمػػن التحمػػؿ الػػذاتي ل ميػػرة 
  عالية بيولوجية عالية بتكمفة من فلة.

 
 
 

 (.501100020595ىذا البحث مموؿ مف جامعة دمشؽ و ؽ رقـ التمويؿ )التمويل : 
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