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المعزول محلٌا باستخدام قشور بعض  Aspergellus nigerأنتاج أنزٌم البكتنٌز من فطر 
. الفواكه

الهام إسماعٌل الشمري                                               بٌداء حاتم كاظم 
 

 elhamfadel@yahoo.com- جامعة بغداد   - كلٌة الزراعة  -  قسم علوم الأغذٌة والتقانات الإحٌائٌة * 

المستخلص 
تم الحصول على عشرة عزلات من الفطرٌات ، والتً عزلت من بعض النماذج للفضلات الزراعٌة 

، ثلاث من هذه العزلات ذات فعالٌة عالٌة لإنزٌم البكتنٌز مقارنة بالعزلات الأخرى بالاعتماد على قطر 
 على بكتٌن تجاري كمصدر وحٌد للكاربون ، شملت هذه اويالمنطقة الشفافة المتكونة فً الوسط الح

تنتج . penicillum spp.(P1) ثم Aspergillus spp (A1) تتبعها Aspergillus niger(A2)العزلات
العزلات الثلاث إنزٌم البكتنٌز باستخدام فضلات زراعٌة مختلفة شملت قشور البرتقال وقشور التفاح وقشور 

الأفضل لإنتاج البكتنٌز على الوسط الحاوي A.niger(A2)الموز كمصدر وحٌد للكاربون ، كانت العزلة 

ملغم / وحدة 370 و675بلغت الفعالٌة الإنزٌمٌة للبكتنٌز . على قشور البرتقال كمصدر وحٌد للكاربون
باستخدام (smf)بروتٌن على التوالً باستخدام طرٌقة التخمرات الصلبة والطرٌقة المغمورة

ٌلاحظ المستوى العالً للفعالٌة الإنزٌمٌة لإنزٌم البكتنٌزبؤستخدام التخمرات الصلبة . A.niger(A2)العزلة

كما ٌلاحظ ان قشور البرتقال هً مادة جٌدة ورخٌصة الثمن لإنتاج البكتنٌز من . مقارنة بالطرٌقة المغمورة 
. العزلة قٌد الدراسة

 

 Aspergillus nigerأنزٌم البكتنٌز ، : الكلمات المفتاحٌة 

 
المقدمة 

تعد عملٌة أنتاج الإنزٌمات من الحقول النامٌة ذات المستقبل الواعد فً مجال التقنٌة الحٌوٌة ، إذ 
 والجزء الأكبر مـن 2008 بلٌون ووصلت إلى الضعف عــام 1.5بلغت السوق العالمٌة للإنزٌمات 

 . ( Vibh ، 2010 ؛ 2009 وآخرون ، Lali)الإنزٌمات الصناعٌــة مصدرهــا ماٌكروبــً 

 ) والتً ٌحفز إنتاجها بوجود البكتٌن  Pectinaseتعرف مجموعة الإنزٌمات المحللة للبكتٌــن بـ
Alkort ، 1998 وآخرون Adriana ; ، 2002 وآخرون  ; Ahlawat، والبكتٌن . (2007 وآخرون

 -Dالتركٌــب الأساس فٌهــا هو جزٌئات ، عبارة عن سكرٌات متعددة حامضٌة عالٌة الوزن الجزٌئً 

galacturonic acid  مرتبطــة مــع بعضها بآصرة α (1-4( مـع عدد قلٌــل من جزٌئاتRhamnose 
. (2007وآخرون ،Venugopal ) فــً السلسلة الجانبٌة Xylose و Arabinoseفــً السلسلة الرئٌسة و 

تعمل انزٌمات البكتنٌز على كسر الآصرة الكلاٌكوسٌدٌة لسلسلة الكاربون الطوٌلــة وتشمل هذه الإنزٌمات 
Polygalactoronase و Pectinlyase  و Pactalelyaseو  Pectin esterase Nalalia) ، وآخرون 

2004  ; Dalviو   Anthappan  ، 2006  ; Reda،2008 وآخرون  )  . 
 
 ـــــــــــــــ

 . 2011 / 10 / 13تارٌخ استلام البحث  
  .2011 / 1 / 8تارٌخ قبول النشر    

تعد النباتات والأحٌاء المجهرٌـة المصدرٌن الرئٌسٌن لإنزٌم البكتنٌز ولكن الرإٌا الاقتصادٌة 
والتقنٌة تشٌر إلى أن المصادر الماٌكروبٌة للبكتنٌز أصبحت وبسرعة كبٌرة الأهم من بٌن المصادر الأخرى 

( Marie ، 2002 وآخرون  ; Nazneen، 2011 وآخرون  ) . وتعد الأحٌاء المجهرٌة التً تمتلك فعالٌة
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لتحلٌل البكتٌن واسعة الانتشار ، فهً موجودة فً التربة والفواكه والخضروات التالفة والأوراق المصابة 
.  (2005 وآخرون ،Jayani )والخشب 

عزل مإخرا عدد كبٌر من الأحٌاء المجهرٌة مـن مواد مختلفــة تتمٌز بقدرتها على تحطٌم 
. ( Anthappan ، 2006 وDalvi)السكرٌات المتعددة الموجودة فــً الفواكه والخضر المنتجة للبكتنٌزات 

هناك أنواع كثٌرة من السلالات البكتٌرٌة والخمائر والاعفـان المنتجة للبكتنٌز ، وتركٌب الإنزٌمات 
 2011 وآخرون ،Nazneen و;  2002 وآخرون ، Marie)المحللة للبكتٌن متنوع مابٌن الأحٌاء المجهرٌة

 و .Clostridum spp و .Bacillus sppومن الأنواع البكتٌرٌة المنتجة لإنزٌم البكتنٌز هـً بكترٌـا  (
Psedomonas spp. أما الفطرٌات فمنها Aspergillus spp.و Monillalaxaو Fusarium spp.و  

lanuginosusThermomyces وPolyporussquamosus (Vibha ، 2010)  .

أكدت العدٌد من الدراسات على استخدام الإنزٌمات الفطرٌة  فً العملٌات التصنٌعٌة وذلك لان 
الأكثر   Aspergillus niger الفطرٌات فعالة جدا فً  إنتاج الإنزٌمات المحللة للبكتٌن وخصوصا فطـر

من قبل المنظمة الأمرٌكٌة للغذاء  والمصدق  ( GRAS )استخداما لكونه فطر مصنف عالمٌا كفطر أمـن 
 ; 1994 وآخرون ،Chen  ، 1992 ; Bruhlmaum  و Cao )على استخدامه فً تصنٌع الأغذٌة 

Adriana  ، 2002وآخرون ; Ladjamo ، 2007 وآخرون) .
 بصورة واسعة فً مجال الباٌوتكنولوجً وفً الكثٌر من المجالات Pectinasesتستخدم إنزٌمات 

التصنٌعٌة فهً تستخدم فً استخلاص وتنقٌة عصائر الفواكه إذ إنها تزٌد من الناتج إضافة لتروٌقـه ، كما 
إن استخدام الإنزٌمات فً تصنٌع العصائـر ٌإدي إلى تقلٌل اللزوجة وزٌادة فً سرعة الجرٌان مما ٌإدي 

إلى تقلٌـــص وقت العملٌة التصنٌعٌة دون الحاجة إلى عملٌــة العصــر، وتستخدم فً إزالة الضبابٌة وتثبٌت 
، وفً عملٌة  (2010 وآخرون ،Vivek ; 2005 وآخرون ،Jayani )اللون الأحمر للمشروبات الكحولٌة 

كما تستخدم فً استخلاص الصبغات فً المواد ،  (2006 وآخرون ، Evnesto)تخمٌـر الشــاي والقهــوة 
، ومن التطبٌقات الأخرى لها هو استخدامها فً عجٌنة وصناعة  ( 2005 وآخرون ، Urmila)النباتٌة 

الورق وفً استخلاص الزٌوت وتنقٌة فاٌروسات النبات وفً المنظفات الحٌوٌة و انشطار البروتوبلاست 
   Jayasinghe ، ; 1999و Salazar)وفً الصناعات النسٌجٌة ومعالجة الفضلات وتغذٌــة الحٌوانــــات 

Reid  و Ricard ، 2000  ; Hoondel ، 2000 وآخرون ;  Kashyap ، 2001 وآخرون  ;  

Revilla    ، 2003وآخرون ; Ranveer، 2005 وآخرون )  .

تعد الفضلات الحٌوٌة الناتجة من الفضلات الصناعٌة والزراعٌة والنواتج العرضٌة لبعض 
الصناعات مثل قشور البرتقال وبقاٌا قصب السكر ونخالة الحنطة وبقاٌا العملٌات التصنٌعٌة الأخرى ذات 

قابلٌة عالٌة على التلف ورمٌها ٌحدث مشاكــل كبٌــرة فــً العملٌات التصنٌعٌة ، لذا فؤن استخدام مثل هذه 
الفضلات فـً أنتاج الإنزٌمات ومواد ذات قٌمة مثل الغــاز الحـــٌوي والاٌثانــول وحامض السترٌــك 

ومركبــات النكهة والأحماض الدهنٌة والكتلة الحٌوٌة باستخدام  تكنولوجٌا التخمــر ٌعد انجازا مهما من 
 Dalvi ;  2004 وآخرون ، Nalalia)الناحٌة الاقتصادٌــة باستخدام الكائــن المجهــري المناســب 

. ( 2009 وآخرون ،Venkatesh ;  2008وآخرون ،   Anthappan ، 2006   ; Redaو
هدفت هذه الدراسة إلى استخدام قشور بعض الفواكه كالبرتقال والتفاح والموز الرخٌصة الثمن 
كمواد أساس فً إنتاج أنزٌمات البكتنٌز المهمة فً العملٌات التصنٌعٌة من الفطرٌات باستخدام تخمرات 

. الحالة الصلبة والطرٌقة المغمورة وتحدٌد الأفضل فً أنتاج أنزٌمات البكتنٌز
 

المواد وطرائق البحث 
: عزل وتشخٌص الفطرٌات المنتجة للبكتنٌز

: مصادر العزل
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استخدمت فً العزل مجموعة من الفواكه التالفة المؤخوذة من السوق المحلٌة والمتمثلة بالبرتقال 
. التالف واللالنكً التالف والتفاح التالف إضافة إلى استخدام التربة كؤحد مصادر العزل

:  عزل الفطرٌات
 ) وآخرون Okaforأستخدم فً عملٌة العزل للفطرٌات الوسط المذكور من قبل : وسط العزل

:   والمتكون من Trace mineral ملٌلتر من محلول1والمحور بإضافة  ( 2010
0.04 %Na2 B4o7  0.008  و%Mn So4 من المضاد الحٌوي   % 0.1 وأضٌف

Ampicilinإلى وسط العزل بعد أجراء عملٌة التعقٌم  .
: طرٌقة العزل

حفظت العزلات  . (2010) وآخرون Okaforأجرٌت عملٌة العزل حسب الطرٌقة التً أوردها 
.  م 4 فً الثلاجة بدرجة حرارة PDAالمستحصل علٌها باستخدام وسط مائل من 

شخصت العزلات على مستوى الجنس اعتمادا على الخواص المورفولوجٌة للفطر باستخدام المجهر 
.  (McCance ،1976 وHarrigan)الضوئً بالاعتماد على المفتاح الخاص بتشخٌص الاعفان 

: تحضٌر عالق السبورات
 ( 2010 ) وآخرون Vivekحضر عالق السبورات للاعفان المعزولة حسب الطرٌقة التً أوردها 

 وتعقٌمه وصبه فً أطباق معقمة وتلقٌحه بالتخطٌط من العزلات النقٌة PDAوذلك بتحضٌر وسط 
 مل من 5أضٌفت بعدها وفً ظروف معقمة .  أٌام 3لمدة    م30المستحصل علٌها وحضنها بدرجة حرارة 

حفظت .  وغسلت السبورات ونقلت إلى أنابٌب معقمة  Tween 80 % 1الماء المقطر الحاوي على 

. ͦ م4الأنابٌب بالثلاجة بدرجة حرارة 
: اختبار قدرة العزلات على إنتاج البكتنٌز

أجرٌت الغربلة النوعٌة للعزلات المستحصل علٌها لاختبار قدرتها على إنتاج أنزٌمات البكتنٌز 
عقم الوسط .  المحور باستخدام باستبدال مصدر الكاربون بالبكتٌن Czapek – Dox agarباستخدام وسط 

وصب فً أطباق بتري معقمة وترك لٌتصلب وعمل فٌه حفر بؤحجام متساوٌة فً كل طبق ولقحت الأطباق 
. (مل / سبور106ٌحوي الملٌلتر الواحد على  ) مل من عالق السبورات لكل عزلة فً كل حفرة 1بـ 

حددت المنطقــة الشفافــة المتكونة باستخدام محلــول .  أٌام 5مدة ͦ م30حضنت الأطباق بدرجة حرارة 
Logule

,
s Iodine Solution ( Reda ، 2008 وآخرون  ; Simb،   2009) .

الغربلة الكمٌة للعزلات المنتجة للبكتنٌز باستخدام بعض قشور الفواكه 
حضرت قشور الفواكه والمتمثلة بقشور التفاح والبرتقال والموز حسب الطرٌقة التً أوردها 

Vivekجمعت كمٌة كافٌة منها وقطعت بؤحجام متساوٌة تقرٌبا وجففت بفرن حراري  (2010) وآخرون ، 

طحنت النماذج بمطحنة كهربائٌة وحفظت فً عبوات .  لحٌن ثبوت الوزن  م55هوائً بدرجة حرارة 
أضٌفت نماذج القشور المطحونة إلى وسط إنتاج البكتنٌز والمتمثل . زجاجٌة بعٌدا عن الرطوبة

عقم الوسط وصب فً .  المحور باستبدال مصدر الكاربون بقشور البرتقال Czapek – Dox agarبوسط
لقحت . أطباق بتري معقمة وترك لٌتصلب وعمل فً وسطه ثقوب بؤقطار متساوٌة وتحت ظروف معقمة 

للعزلات التً لها القدرة  (مل / سبور106ٌحوي الملٌلتر الواحد على  ) مل من عالق السبورات 1الأطباق بـ 
أعٌدت التجربة نفسها باستبدال قشور البرتقال بقشور . على أنتاج أنزٌم البكتنٌز والناتجة من التجربة السابقة

قٌست .  أٌام5 لمدة ͦ م30حضنت جمٌع الأطباق بدرجة حرارة . التفاح مرة وبقشور الموز مرة أخرى
Logule المنطقة الشفافة المتكونة حول الحفر بإضافة محلول

 ,
s Iodine Solution باستخدام المسطرة

. وثبتت النتائج
على مستوى النوع A2تشخٌص العزلة 
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بالاعتماد على المفاتٌح التصنٌفٌة المذكورة  ( Species) على مستوى النوع A2شخصت العزلة 
 وباستخدام المجهر الضوئً Gam  (1988) و Domschو Fennell ( 1965 )  و Raperفً 

 . Ocular micrometer و Stage micrometerالاعتٌادي و 
بطرٌقة تخمرات الحالة الصلبة والطرٌقة المغمورة   Aspergillus nigerأنتاج أنزٌم البكتنٌز من الفطر 

باستخدام قشور البرتقال والتفاح 
 باستخدام A.nigerاستخدمت العزلة الأفضل إنتاجا لإنزٌم البكتنٌز من التجربة السابقة والمتمثلة بـ 

تخمرات الحالة الصلبة والطرٌقة المغمورة باستخدام قشور التفاح والبرتقال والتً أعطت أعلى فعالٌة لإنزٌم 
  Nataliaاستخدمت الطرٌقة المتبعة من قبل . البكتنٌز من التجربة السابقة باستخدام العزلة المختارة

 غم من قشور البرتقال والتفاح 10 فً أنتاج الإنزٌم بطرٌقة الصلبة ، وذلك بوزن 2004))وآخرون 
   م121 مل وعقمت بالمإصدة بدرجة حرارة 250المحضرة مسبقا ووضعت كل منها فً دوارق سعة 

 مل من محلول المغذٌات 10 دقٌقة، أضٌف لها بعد التعقٌم وبظروف معقمة 40 لمدة 2انج/ باوند15وضغط 
 دقٌقة والحاوي على 15 لمدة 2انج/ باوند15وضغط   م121المعقم بالمإصدة بدرجة حرارة 

(0.1%NH4No3 ، 0.1%NH4H2Po4 ، 0.1%Mg So4.7H2O ) . مل من عالق 10لقــح الوســط بـ 

 30حضنت الدوارق بدرجة حرارة . (مل / سبور106ٌحوي الملٌلتر الواحد على  )سبورات الفطر المعزول
. دقٌقة/ دورة200 أٌام فً حاضنة هزازة 5مدة  م

أنتج الإنزٌم أٌضا بطرٌقة التخمرات المغمورة لغرض المقارنة بٌن الطرٌقتٌن فً أنتاجها للإنزٌم، 
وآخرون Vivekوذلك بتحضٌر مستخلص قشور البرتقال والتفاح حسب الطرٌقة المذكورة من قبل 

 غم من كل من قشور البرتقال والتفاح فً دوارق زجاجٌـــة وأضٌف لكل منهما 100وذلك بوزن 2010))

 3مدة ͦ م100بدرجة حرارة  (Hot plate ) مل من الماء المقطر ووضعت على صفٌحة ساخنة 1600

 مل من 10 مل منه وأضٌف له 100 ، وأخذ  م4حفظ المستخلص فً الثلاجة بدرجة حرارة . ساعات
  م30 مل من عالق السبورات وحضنت الدوارق بدرجة حرارة 10محلول المغذٌات المذكور سابقا ولقح بـ

. دقٌقة/ دورة200 أٌام فً حاضنة هزازة 5لمدة 
  Crud enzymeاستخلاص الإنزٌم الخام 

بإضافة Vibha (2010)أستخلص الإنزٌم الخام من المزارع الصلبة حسب الطرٌقة التً أوردها
على مكونات الدوارق المتخمرة ،  Sodium acetate ( PH   5.5 ، 0.05 M ) مل من دارئ 100

 10000)ومزج الوسط جٌدا ، ثم أجرٌت عملٌة ترشٌح تحت التفرٌغ ومن ثم أجراء عملٌة النبذ المركزي 
أما فً المزارع المغمورة فؤجرٌت مباشرة .  دقٌقة وجمع الراشح لٌمثل الإنزٌم الخام 20مدة  (دقٌقة/دورة

. عملٌة النبذ المركزي للمزرعة السائلة وجمع الراشح وقدرت الفعالٌة الإنزٌمٌة لجمٌع النماذج
تقدٌر البروتٌن 

 و Whitakerقدر البروتٌن فً المستخلص الإنزٌمً الخام بالطرٌقة المطلقة وحسبما أوردها 

Glanum (1980) وباستخدام جهاز 280 و 235 بقٌاس الامتصاص الضوئً باستخدام الأطوال الموجٌة 
 . Spectrophotometerالمطٌاف 
 

تقدٌر فعالٌة البكتنٌز 

.  قدرت فعالٌة البكتنٌز باستخدام بكتٌن الحمضٌات كمادة أساسٌة
دارئ من البكتٌن المحضر فً % 1ٌحوي خلٌط التفاعل على كمٌات متساوٌة من محلول 

Sodium acetate ( PH   5.5 ، 0.05 M ) حضن المزٌج بدرجة . وتخفٌف مناسب من الإنزٌم الخـام
 Dinitrosalycylic acid مل من 1 دقٌقة ، أضٌف بعدها للتفاعل 30 فً حمام مائً لمدة   م50حرارة 

Solution(DNS)  (Miller ، 1959 ) دقائق ،ثم برد وقرأ الامتصاص الضوئً 10اغلً الخلٌط لمدة 
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 وقدرت الفعالٌة بالاعتماد على المنحنى Spectrophotometer نانومٌتر باستخدام 540على طول موجً 
عرفت وحدة الفعالٌة بؤنها كمٌة .  المحضر سابقا ( Galactouronic acid)القٌاسً لحامض الكالكتورونك 

 لكل دقٌقة تحت ظروف Galactouronic acidمن  (molµ1 ) ماٌكرومول 1الإنزٌم اللازمة لتحرٌر 

. التجربة
النتائج والمناقشة 

عزل الفطر المنتج لإنزٌم البكتنٌز 
أجرٌت عملٌة العزل باستخدام مصادر عزل محلٌة مختلفة ، وتم الحصول على عشر عزلات 

 و  Harrigan)، شخصت أجناسها بالاعتماد على الخصائص المورفولوجٌة للأجزاء التكاثرٌة  (1جدول)
MaCance ، 1976) .

 

. العزلات المستحصل علٌها ومصادرها وأجناسها  . 1جدول 
جنسها مصدرها العزلة 

A1  برتقال تالفAspergillus 

P1  برتقال تالفPenicillium 

P2  لالنكً تالفPenicillium 

F1  لالنكً تالفFusarium 

A2  تفاح تالفAspergillus 

A3  تفاح تالفAspergillus 

F2  تفاح تالفFusarium 

P3  تربةPenicillium 

A4  تربةAspergillus 

M1  تربةMoniliella 
 

اختبار قدرة العزلات على أنتاج أنزٌم البكتنٌز 
 المحور بإضافة البكتٌن كمصدر وحٌد للكاربون بدل Czapek – Dox agarأستخدم وسط 

 1993)) وآخرون Galiotouالسكروز فً أجراء الغربلة النوعٌة للعزلات المستحصل علٌها إذ أشار
إلى أن أفضل وسط لإنتاج البكتنٌز هو الوســط الحاوي على مـــواد بكتٌنٌة 1999)) وآخرون Crottieو

نتائج الغربلـــة النوعٌة للعزلات المستحصل علٌها ، إذ تم  (1) ٌوضح الشكل .محثــة لإنتاج الإنزٌم
تمٌــزت بقدرتهــا على أنتاج أنزٌم البكتنٌز  ( A 1 ، A 2 ، P 1 )الحصول على ثلاث عزلات فطرٌة 

بكمٌات كبٌرة وتحت الظروف نفسها وذلك مـــن خلال اختبار قدرتــها علــى تكوٌن المنطقـــة الشفافة من 
خلال اختبار قدرتها على تكوٌن المنطقة الشفافة الناتجة من تحلل بكتٌن الوسط بؤنزٌم البكتنٌز المنتج من 

Loguleالفطر باستخدام كاشف
 ,
s Iodine Solution(Madhav و Pushpalatha، 2002)  .

 
اختبار قدرة العزلات على أنتاج أنزٌم البكتنٌز باستخدام بعض قشور الفواكه 

اختبرت قـــدرة العـــزلات على أنتاج انزٌـــم البكتنٌز نوعٌا أو بصورة شبـــه كمٌة باستخدام قشور 
التفــــاح والبرتقـــال والمـــوز المجففـة والمطحونـة لأخذ تصور واضح عـن قابلٌــة العزلات علــى إفراز 

أقطار المناطق الشفافة التً  (2)، إذ ٌوضح الجدول (Blevins ، 1979 و (Davis ونوعا ˝الإنزٌم كمـا
 المعزولة من التفاح التالف فً A2أحدثتها كل عزلة باستخدام الأوساط المختلفة مع ملاحظة  تفوق العزلة 
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 ، فً حٌن بلغ أعلى أنتاج 2 سم4أنتاجها لأنزٌم البكتنٌز على وسط قشور البرتقال مقارنة بالعزلات الأخرى 
وبذلك وقع الاختٌار على . على التوالً على وسط قشور البرتقال2 سمP1 3.7 ، 3.4 وA1للإنزٌم للعزلتٌن

.  وقشور البرتقال لإكمال هذه الدراسةA2العزلة 
 

 

 Czapek – Dox agarباستخدام وسط  ( A 1 ، A 2 ، P 1)العزلات الأفضل إنتاجا للبكتنٌز . 1شكل 

. المحور
 

 

 

 

 

 

العزلات المستحصل علٌها ومصادر عزلها وأقطار المنطقة الشفافة المتكونة بفعل إنزٌم  .  2جدول 

. البكتنٌز المنتج من العزلات باستخدام قشور التفاح والبرتقال والموز كمصدر للكاربون

مصدرها العزلة 

قطـر المنطقة الشفافة 
باستخدام قشور (سم )

 أٌام من 5التفاح بعد
الحضن 

قطر المنطّـــقّة الشفافة 
باستخدام قشور (سم )

 أٌام من 5البرتقال بعد
الحضن 

 (سم )قطر المنطقة الشفافة
 أٌام 5باستخدام قشور الموز بعد

من الحضن 

A2  2.2 4 3.8التفاح التالف 

P1  2.4 3.4 2.9البرتقال التالف 

A1  1.8 3.7 3.1البرتقال التالف 

 

 على مستوى النوع A2 تشخٌص العزلة 
على مستوى النوع A2اعتمدت لتشخٌص العزلة  ( 3)أجرٌت مجموعة اختبارات كما موضحة فً جدول 

  Fennel ( 1965 ) و Raper   وبالاعتماد على المراجع العلمٌة الخاصة بتصنٌف الفطرٌات والتً شملت
.   Aspergillus nigerوالتً صنفت على أساسها  Gams (1988 )و  Domschو 
 

.  على مستوى النوعA2الاختبارات المورفولوجٌة لتشخٌص العزلة . 3جدول 
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صفاته المكون 

Vesicle  كروٌة الشكل او قرٌبة من الشكل الكروي ذات لون بنً متدرج

Conidiophores  ملٌلتر 4لم ٌتجاوز طولها 

Conidia  4.5كروٌة الشكل غٌر منتظمة وخشنة مع وجود نتوءات وذات قطرµ 

Conidal heads 
ذات لون ، كروي الشكل متفرع إلى صفوف منتظمة اوغٌر منتظمة إلى السلاسل الكونٌدٌة 

أسود أو أسود مائل للبنً والأسود الكاربونً 

 

اختبار فعالٌة إنزٌم البكتنٌز 
باستخدام قشور   Aspergillus nigerاختبرت فعالٌة إنزٌم البكتنٌز الخام المنتج من العزلة 

بطرٌقة تخمرات الحالة الصلبة والطرٌقة المغمورة ، إذ ٌلاحظ أن هنالك  (2)البرتقال كمادة أساس شكل 

ارتفاع واضح فً فعالٌة الإنزٌم باستخدام تخمرات الحالة الصلبة مقارنة بالطرٌقة المغمورة إذ بلغت الفعالٌة 
.  ملغم على التوالً/ وحدة370 و 675

ارتفاع فعالٌة إنزٌم البكتنٌز المستحصل علٌه من فطر (2010) وآخرون Okaforوقد أشار 
A.nigerو فطر  Penicillum chrysogenum  بطرٌقة تخمرات الحالة الصلبةSSF مقارنة مع الطرٌقة 
هناك . وبالتالً فهً لٌس فقط تقلل من تكالٌف الإنتاج وإنما تعطً إنتاجٌة عالٌة من الإنزٌمSmfالمغمورة 

باستخدام تخمرات  A.nigerالكثٌر من الأبحاث التً أشارت إلى ارتفاع فعالٌة أنزٌم البكتنٌز المنتج من فطر
 المنتج من Polygalactuonaseكما أشار إلى أن كمٌة إنزٌم .الحالة الصلبة مقارنة بالطرٌقة المغمورة 

 مرة من المنتجة من الفطر نفسه بالطرٌقة المغمورة ، فً حٌن 11 أكثر بـ SSF بطرٌقة A.nigerفطر
 مرات من كمٌة الإنزٌم المنتجة بطرٌقة 6 أكثر بـ A.nigerأشار إلى أن كمٌة الإنزٌم ذاته المنتج من فطر

Smf . 

إن الاختلاف فً أنتاج الإنزٌم مابٌن الطرٌقة المغمورة وتخمرات الحالة الصلبة ٌعود لعدة أسباب 
 وانخفاض انتشار المادة الأساس للأحٌاء Smf مقارنة بـ SSF فً Catabolic repressionمنها انخفاض 
 مما ٌعزز من سرعة النمو Solid – air إضافة إلى مستوى الأوكسجٌن العالً فً طور SSFالمجهرٌة فً 

(Venkatesh ، 2009 وآخرون) .
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ABSTRACT 

Ten filamentous fungi isolated from a growaste samples .Three isolated were 

of high productivity for pectinase enzyme compared with other isolates , 

depending on diameter of clear hydrolyzed zones on the medium plates containing 

commercial pectin as sole carbon source , this isolates were Aspergillusniger 

(A2),closely followed byAspergillus sp.(A1 ) and penicillum sp.(P1) . The three 

isolates also produced pectinases with different a growastes ( Orange peels , Apple 

peels , Banana peels)as the sole carbon source ,Aspergillusniger(A2) was the best 

isolate for pectinase production on the medium containing orange peels as the sole 

carbon source . Peak pectinase activity of 675 and 370 u/mg protein was 

respectively obtained by solid – state fermentation (ssf) and submerged 

fermentation (smf) for A.niger(A2) .Solid – state fermentation yielded higher levels 

of pectinase activity than the submerged fermentation . The strain of A.niger(A2) 

have good prospect for pectinase production ,and the orange peels is a good low – 

cost fermentation substrate for pectinase production by the investigated isolate 
 

Key words: pectinase, Aspergillus niger  

 



 

                                                     الشوري و كاظن2012  ، 267 - 257 :  ( 1 ) 4هجلة ديالى للعلوم الزراعية ، 

 

267 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 


