
 مجلة جامعة دمشق للعلوم الزراعية 
   80-71(: 2026) 1العدد   42المجلد 

Damascus University Journal of Agricultural Sciences 

Vo 41 No.1 (2026): 71-80  

 

 ISSN: 2789-7214 (online)                                                                                                            10من   1
http://journal.damascusuniversity.edu.sy 

 

 
وتحديد  Bacillusاستخدام قشور الموز كركيزة لإنتاج الأميلاز من عزلات محلية لبكتيريا  

 الظروف المثلى لعمل الأنزيم
 

 1*رأفت معين اسماعيل
 جامعة دمشق. تقانات حيوية   –كلية الزراعة   –مدرس في قسم علوم الأغذية  1*

rafat.es@damascusuniversity.edu.sy 

 
 :الملخص

 جامعذذذة دمشذذذقت حيذذذر تذذذم –فذذذي كليذذذة الزراعذذذة  الأغذيذذذةنفذذذذ  ذذذذا ال مذذذر فذذذي ممذذذا   قسذذذم علذذذوم 
 ت بذذذة ممزلفذذذةعزلذذذة يرزي يذذذة تذذذم عزلاذذذا مذذذج عي ذذذات  14مذذذج  الأمذذذي  الكشذذذن عذذذج انزذذذا   نذذذزيم 

مذج (% 50فقذل ) عذزتت 7.   ذدت (Plate assay method)ياسذزمدام ر يقذة الوسذل ال ذل  
 ذه العزتت قدرتاا على إنزا   نزيم الأمي  ت اخزي ت العذزتت الأعلذى انزاجذاب ت عذاب لقلذ  الاالذة 
المزشذذذرلة حذذذوم مسذذذزعم اتاا علذذذى اللنذذذق ال ذذذل  فكانذذذا عذذذ   عذذذزتت   ذذذ فا  ذذذذه العذذذزتت 

 API 50 CHBت تذم تمددذد نوعاذا ياسذزمدام ن ذام Bacillusالث عذة فكانذا جميعاذا مذج جذ   
. اخزيذذ ت العزلذذة الزذذي  علذذا  علذذى فعاليذذة علذذى  B. subtilisتنذذيج  ناذذا جميعذذاب مذذج نذذو  حيذذر 

(. قدرت فعالية الأنزيم الم زج ياسزمدام قشور المو  كم در وحيذد A4اللنق وكانا )العزلة 
الذذ   الأمذي  وحذد   نزيميذةلم . تذم تو ذيز  نذزيم   43.17للك بون وكانا الفعالية الأنزيمية  

تم الم وم عليه مج  ذه العزلة  دراسة ال  وف المثلى لعم   ذا الأنذزيم حيذر كانذا  علذى 
م º 45ودرجذذذة المذذذ ار   وحذذذد   نزيميذذذةلم pH 8.0 (44.09 )فعاليذذذة لاذذذذا الأنذذذزيم ع ذذذد درجذذذة 

 .وحد   نزيميةلم ( 44.83)
 تو يز. –قشور المو   – .Bacillus sp – مي     الكلمات المفتاحية:

  2023ل 11ل 12تاريخ اتددا : 
 2023ل 12ل 13تاريخ القنوم: 

 
سوريةت  –حقوق ال ش : جامعة دمشق 

مزفظ المؤلفون يمقوق ال ش  يموج   ي
 CC BY-NC-SA 04  الز خيص 

http://journal.damascusuniversity.edu.sy/
mailto:rafat.es@damascusuniversity.edu.sy


 إسماعيل             وتحديد الظروف المثلى لعمل الأنزيم  Bacillusاستخدام قشور الموز كركيزة لإنتاج الأميلاز من عزلات محلية لبكتيريا 

 

 10من   2

 
 

Using Banana Peels As a Substrate For the Production of Amylase 

From Local Isolates of Bacillus And Characterization Of The Enzyme 

 

 

 

 

Rafat Moeen Esmail*1 

1*Lecturer at Food Science department – Agriculture faculty – Damascus 

University. Biotechnology rafat.es@damascusuniversity.edu.sy 

 
 
 

Abstract: 
This research was carried out in the laboratories of food science department 

at faculty of agriculture – Damascus University. The amylase enzyme 

production was detected from 14 bacterial isolates isolated from different  

soil samples using the plate assay method. Only 7 isolates (50%) of these 

isolates showed their ability to produce the amylase. The highest-producing 

isolates were selected based on the diameter of clear hydrolization halo 

formed around their colonies on the plate, and were three isolates. Based on 

morphological and chemical characteristics and the API 50 CHB system, 3 

strains were identified as Bacillus subtilis. The isolate which had the biggest 

halo on the plate (A4) was selected for further studies. The activity of the 

enzyme produced using banana peels as the sole carbon source was 

estimated and the enzyme activity was 43.17 U/ml. Optimum temperature 

and pH for enzymatic activity of this strain were pH 8.0 (44.09 U/ml) and 45 

°C (44.83 U/ml). 
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 :الدراسة المرجعية
 Burhan et)تعزن   نزيمذات الأمذي   مذج الأنزيمذات ال ذ اعية المامذة وتشذري  حذوالي ربذت المنيعذات الكليذة مذج الأنزيمذات عالميذاب 

al., 2003) تعمذذ   نزيمذذات الأمذذي   علذذى تفكيذذا الذذ وايل اليليرو يديذذة فذذي جزي ذذات ال شذذاس م زجذذة ديرسذذز ي ات وسذذر يات م ك ذذة .
(Sundarram and Murthy, 2014) . 

 مذذذذذي  ( والمجموعذذذذذة الثانيذذذذذة  ذذذذذي  -α و ) endoamylaseتُقسذذذذذم  نزيمذذذذذات الأمذذذذذي   إلذذذذذى مجمذذذذذوعزيجت المجموعذذذذذة الأولذذذذذى  ذذذذذي 
exoamylase  ( و β-  مي   وغلوكو مي   و α- تعمذ   نزيمذات إنذدو مي   علذى حلماذة سلسذلة اليلوكذو  فذي حني ذة .) غلوكو يدا

ال شاس مج الداخ  م زجة س س  ذات  رذوام ممزلفذةت  مذا  نزيمذات إمسذو مي   فزعمذ  يذالق ن مذج ال اايذات غيذ  الم جعذة لس سذ  
 . (Dash et al., 2015)اليلوكو  في جزي ة ال شاس وتكون نواتج حلمازاا م مفضة الو ن الجزي ي مث  اليلوكو  والمالزو  

دزم الم وم على  نزيمات الأمي   مج م ادر ممزلفة م اا م ادر ن اتية وم ادر حيوانية وم ذادر مير وبيذةت تعزنذ  الم ذادر 
المير وبيذذة  مثذذ  الم ذذادر فعاليذذة فذذي إنزذذا  الأمذذي   مقارنذذة يالم ذذادر الأخذذ ي مذذج ال احيذذة اتقز ذذادية وسذذ عة وسذذاولة ا نزذذا  

(Burhan et al., 2003) تُفذ ز   نزيمذات الأمذي   خارجيذاب مذج قنذ  الأحيذاس الدويقذة وتوجذد داخذ  الم يذا ال  اتيذة. تعزنذ  الفلذذور .
. مذج   ذم ال  اتذات القذادر  علذى إنزذا  (Sundarram and Murthy, 2014)وال رزي يذا مذج   ذم الأحيذاس الدويقذة الم زجذة ل مذي   

 Nabubuya)و نذوا  الذذر  وال لارذا الملذو   (Afiukwa et al., 2009)نجو والمذا (Suarni et al., 2007) ذا الأنزيم الفا ذولياس 

et al., 2011) و(Chalse et al., 2016) دزم الم ذوم علذى  نذزيم الأمذي   مذج ال  اتذات يعمليذة اتسذزم ي  ي مذا دذزم الم ذوم .
علياذذا مذذج الأحيذذاس الدويقذذة يل يقذذة العذذزم مذذج وسذذل ال مذذوت وقذذد يمزذذو  وسذذل ال مذذو إمذذا ركذذااز ا ذذل اعية  و ركذذااز رني يذذة ن اتيذذة. 
يمرج  ن تسزمدم مملفات يعض الأغذية ك كيز   نزا   نزيم الأمي    واسلة الأحياس الدويقةت حير تشذري   ذذه المملفذات الم ذدر 

 ال ايسي للك بون ال  م ل مو الأحياس الدويقة وإف ا  الأنزيم. 
 Swain)يقدرته على ا ف ا  المارجي لأنوا  ممزلفة مج  نزيمات الأمي   ذات الأ مية ال  اعية الكني      Bacillusيع ف الج   

et al., 2006) الأنذذوا  ال ايسذذذية مذذج يرزي يذذا .Bacillus  المسذذذزمدمة فذذي إنزذذا  الأنزيمذذذات ال ذذ اعية  ذذيBacillus subtilis 
 .Bacillus licheniformis (Das et al., 2004)و Bacillus amyloliquefaciensو

 Rehman and)مج ال رزي يذا الم زجذة لأنذزيم الأمذي   يرميذات م تفعذة والزذي دذزم عزلاذا عذاد  مذج الز بذة  .Bacillus spتعد يرزي يا 

Saeed., 2015)  تسزمدم الأنزيمات الم زجة مج م ادر مير وبيذة يشذر  واسذت فذي المجذاتت ال ذ اعية الممزلفذة يسذن  انمفذا .
 .(Mishra and Behera, 2008)تكاليز إنزاجاا وفعاليزاا الم تفعة وع اتاا الكيميااي وتوف  ا  

ت زج حالياب على المسزوي الزجار  كميات كنيذ   مذج  نزيمذات الأمذي   المير وبيذة ويعزمذد علياذا فذي عمليذات حلماذة ال شذاس  ذدتب مذج 
 .(Pandey et al., 2000)الل ااق الكيميااية المز عة سايقاب  

وال ذ اعات  (Angelia et al., 2019)لأنذزيم الأمذي   اسذزمدامات  ذ اعية مامذة كمذا فذي  ذ اعات ال سذيج والذورق والم  فذات 
ت إضذافة إلذى   ميزذه فذي ال ذ اعات اليذاايذة كمذا فذي تمضذي  الممنذو ات (Verma et al., 2011)الزممي يذة مثذ  تمميذ  الكمذوم 

 وآخذذ ون   Ardhi. عمذ (Baltaci et al., 2017)وإنزذذا  الشذذ ايات عاليذذة الف كزذو   (Saini et al., 2017)و ذ اعة الشذذوكوت 
المزمملة لدرجات الم ار  الم تفعة والمعزولة مج مياه ن ت  Bacillus licheniformis( على انزا   نزيم الأمي   مج يرزي يا  2020)

تذم عزلذه  Aspergillus niger(  نذزيم الأمذي   مذج فلذ  2019وآخذ ون ) Angeliaوحد   نزيميذةلم . كمذا  نذزج  200حار يفعالية 
 Aspergillusإلى إنزا   نزيم الأمي   مذج فلذ   2020وآخ ون  Ireمج مملفات ن اتية اسزمدما في ت كي  وسل ال مو. تو   

flavus   وحد   نزيميةلم .  ي مذا  2.3المعزوم مج الز بة ومج مواقت ممزلفة لمعالجة مملفات المياهت حير   دي الأنزيم فعالية قدر ا
ي يذذة  نزذذا   نذذزيم الأمذذي    فضذذ  مذذج اسذذزمدام الم ذذادر الفل يذذة يسذذن   ن اسذذزمدام الم ذذادر ال رز Arezi 2016و Deljou مذذد 

 قدر  خ يا ا على ال مو الس يت وتضاعفاا.  
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تسذذاي  عمليذذة غ بلذذة العذذزتت المير وبيذذة وانزمذذان العذذزتت الأعلذذى قذذدر  علذذى إنزذذا   نزيمذذات الأمذذي   مذذج امزشذذاف  نزيمذذات مميذذز  
 . (Wanderley et al., 2004)م اس ة ل سزمدام في تلنيقات   اعية ممدد  

تعزن  قشور المو  مج المملفات ال  اتية الزي ت مى يعد اسزا ك عمار المو   و اسزمداماا في تمضي  م زجات غذااية ممزلفة مما 
الني ذة يمرذج اسذزمداماا فذي تلنيقذات  ذ اعية  فييجعلاا م دراب للزلو  الني ي. ل سزفاد  مج  ذه القشور والمد مج تأعي  ا السلني 

 .(Johann et al., 2007)ممزلفة مث  إنزا  الكموم وبعض الأنزيمات مث  ال ما  والأمي   
 دف  ذا ال مر إلى دراسة إمرانية اتسزفاد  مج قشور عمار المو  في انزا   نذزيم الأمذي    واسذلة عذزتت يرزي يذة معزولذة ممليذاب 

 . pHواخزيار العزتت الأعلى إنزاجاب ل نزيم وتو يز  ذا الأنزيم لزمددد  فض  ظ وف عمله مج حير درجة الم ار  ودرجة الذ 
 

 :مواد البحث وطرائقه
 .2023جامعة دمشق في ال  ن الثاني مج عام  –نفذ  ذا ال مر في مما   قسم علوم الأغذية في كلية الزراعة 

 جمع العينات
جُمعا عي ات الز بة مج م ارق ممزلفة مج مدد ة دمشق وريفاات وضعا في  ميذاس معقمذة مذج النذولي إدزيلذيجت ونقلذا م اىذ   إلذى 

 لمف اا من د  إلى حيج إج اس الزج بة. جامعة دمشق –كلية الزراعة  قسم علوم الأغذية في مما  
 العزلات البكتيرية

تم الم وم على عذزتت يرزي يذة مجاولذة تخز ذار قذدرتاا علذى انزذا   نذزيم الأمذي   تذم عزلاذا مذج عي ذات ت بذة جمعذا مذج م ذارق 
 ممزلفة مج مدد ة دمشق وريفاا )    ت العدو ت دوما(.

دقذذااق  5لمذذد   مº 100نُفذذذت عمليذذة العذذزم  زمضذذي  معلذذق مذذج  ذذذه العي ذذات فذذي مذذاس معقذذم ومزجذذا جيذذدابت وحضذذ ا  درجذذة حذذ ار  
 درجذة  (LB Agarوا يقاس علذى ال رزي يذا المزنوغذة فقذلت عذم  رعذا علذى وسذل ميذذ   ذل  ) للزملص مج ال رزي يا غي  المزنوغة

 ساعة.  24لمد   مº 37ح ار   
 الحصول على المزرعة النقية

 رعا المسزعم ات الممزلفة عج يعضاا يالشر  على وسل ميذ   ل    ف  ال  وف السايقةت وحف ا العزتت ال قيذة فذي وسذل 
للو ذوم إلذى جذ   العذزتت ال رزي يذة تذم دراسذة اتخز ذارات الشذرلية والميويذة  .م(º 20-)% غليس وم فذي الدرجذة 40ميذ  يمزو  

ت وباسذزمدام ن ذام (Bergey and Holt, 2000)للعذزتت الممزذار  )الزذي  علذا  علذى فعاليذة علذى اللنذق ال ذل ( اعزمذاداب علذى 
API 50 CHB .لزمددد نوعاا 

 

 :الركيزة وتحضير وسط الإنتاج
ت قُشذي ت وتذم ف ذ  اللذ  ع اذا. نُ فذا القشذور ييسذلاا فذي مدد ذة دمشذق تم الم وم على عمار المو  ال اضجة مذج السذوق الممليذة

 زيار مج الماس الجار  ومج عم قلعا إلذى قلذت  ذيي  ت ورم ذا ياسذزمدام ملم ذة  ذ اعية ممليذة ال ذ ت. تذم تعقذيم نذاتج عمليذة 
اللمج يالأوتوغ ف للزملص مج    تلو  مير وبي ولزثنيل  نزيم  ولي في وم  وكسذيدا  والأنزيمذات الأخذ ي الموجذود   يذه. حُضذي  

%ت كن يزذذذذذذذات المي يزيذذذذذذذوم الماايذذذذذذذة 3NO4NH 1%ت نزذذذذذذذ ات الأمونيذذذذذذذوم 4SO2)4(NH 1وسذذذذذذذل ا نزذذذذذذذا  مذذذذذذذج كن يزذذذذذذذات الأمونيذذذذذذذوم 
O2.7H4MgSO 1 ت اسذذذذزمدما كذذذذ  مذذذذج كن يزذذذذات الأمونيذذذذوم ونزذذذذ ات الأمونيذذذذوم كم ذذذذدر لذذذذ  وت  ي مذذذذا اسذذذذزمدما كن يزذذذذات%

 .(Benabda et al., 2009)المي يزيوم كم در للشوارد المعدنية 
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 Plate Assay Methodغربلة العزلات المنتجة للأميلاز بطريقة الوسط الصلب 
مج ك  عزلذة )تذم  cell/ml) 6(10معلق يرزي    على إنزا   نزيم الأمي   عج ر يق  راعة (14) تم تمددد قدر  العزتت ال رزي ية الذ

م  درجذذة حذ ار   (pH 6.0)سذذاعة( علذى وسذذل ميذذذ  ذل   24ت شذيلاا لمذذد   دويقذذةت يمزذو   ذذذا الوسذذل علذذى  15م لمذذد  º 121معقذذي
غ 5غ نشذذاس و10 سذذاعة. دز كذذ   ذذذا الوسذذل مذذج 48م لمذذد  º 30ال شذذاس كم ذذدر وحيذذد للك بذذونت وحضذذ ا الأر ذذاق  درجذذة حذذ ار  

مذ  مذاس  500غ آغذار و ممذ  المجذم إلذى 13.5غ كن يزات المي يزيذوم و0.25غ كلوريد الكالسيوم و0.1غ مسزملص خمي   و2 نزون و
 .Kanimozhi et al., 2014)مقل  )

% ويذذود  وتاسذذيوم 0.1تذم الكشذذن عذذج إنزذذا   نذذزيم الأمذذي   ييمذ  سذذلم اللنذذق الذذذ  نمذذا عليذذه ال رزي يذا يمملذذوم دذذود لوغذذوم )دذذود 
%( الذذ  يعزنذ  دلذي ب علذذى وجذود ال شذاست ع ذد ت مذذ  اليذود مذت الوسذل الممزذذو  علذى ال شذاس ي ذ م لونذذه   رق. فذي حذام تملذذي  1

ال شاس  نزيمياب فذنن الوسذل سذيرون عذديم اللذون وت اذ   الذة ىذفافة حذوم العذزتت الم زجذة لأنذزيم الأمذي  . دذزم الذزملص مذج مملذوم 
دود لوغوم الفااض عج اللنق وي حظ تشر   اتت ىفافة حوم المسزعم ات ال رزي ية ال امية على الوسل ذو اللذون الأ رق. يشذي  

ة تشر  الااتت الشفافة  ذه إلى إنزا   نزيم الأمي  . لزمددد العزتت ال رزي ية الأعلذى إنزاجذاب ل نذزيم تذم ويذاس قلذ  الاالذة المزشذرل
كذدلي  علذى فعاليذة العذزتت وتم حسان معدم الملماة  زقسيم قل  الاالة المزشرلة علذى قلذ  المسذزعم   واسذزمدما حوم ك  عزلة  

 .(Batista et al., 2018)في إنزا  الأنزيم حير دز اس  قل  الاالة المزشرلة مت قدر  العزلة ال رزي ية على إنزا   نزيم الأمي   
 تحضير الأنزيم الخام: 

مذج العزلذة الممزذار  )الزذي   ذدت  علذى فعاليذة  Cell/ml6 10لقذم معلذق يرزيذ   يمزذو    et al(Kanimozhi(2014 ,.وفقذاب لل يقذة 
م كيذز ت وضذت % 0.5يمزذو  علذى قشذور المذو   (PH 6.0)مذ  وسذل ميذذ  سذاا   50 يذه  مذ  125علذى اللنذق( فذي دورق سذعة 

سذاعةت تذم الم ذوم علذى الل قذة اللا يذة الماويذة  72م لمذد  º 30 درجة حذ ار  دور لدويقة  150الدورق في حاض ة مزم كة يس عة  
مت واعزنذذ ت مسزمل ذذاب ل نذذزيم المذذام الذذذ  º 4دقذذااق  درجذذة حذذ ار   10دور لدويقذذة لمذذد   10000علذذى الأنذذزيم  زثفيذذ  الوسذذل يسذذ عة 

  ج يا الدراسة عليه تحقاب.
 تقدير الفعالية الأنزيمية:

 تم تقدد  الفعالية الأنزيمية لأنزيم الأمي   يل يقة المليا ية الضواية ياسزمدام ال شاس الم م  ك كيز . ات عا الل يقة المو وفة مج
( M 0.05% فذي مذوقي فوسذفات ال ذوددوم )1( مت تعدد  يسيلت حيذر حُضذي  مملذوم نشذاس  ز كيذز 2001وآخ ون ) Gomesقن  

مذذ  مذذج المسذذزملص الأنزيمذذيت حضذذج المذذزيج  0.5مذذ  مملذذوم ال كيذز  إلذذى  0.5. تذذم تجايذذز مذذزيج الزفاعذذ  ينضذذافة pH 6.9 درجذة 
)ع ااي نز و حمذض الساليسذيليا(  DNSAم  مج حمض  1مت ومج عم تم إيقاف الزفاع  ينضافة º 50دقااق  درجة ح ار    10لمد   

دقااق عم   دت  درجة ح ار  الي فذة. تذم ويذاس اتمز ا ذية الضذواية لزقذدد   5وضعا الأنا ي  في حمام مااي  درجة اليليان لمد  
(. تذم الزعنيذ  عذج الوحذد  الأنزيميذة لأنذزيم الأمذي   1959) Millerنذانوميز  وفقذاب لل يقذة  540السر يات الم جعة ع د رذوم موجذة 

 مير وموم مج السر  الم جت )المالزو ( في الدويقة.   1مج خ م تقدد  كمية الأنزيم ال  مة لزم ي  
 :توصيف أنزيم الأميلاز الخام

ديدت ال ذ وف المثلذى لعمذ   نذزيم  ودرجذذات  pHع ذد وذيم ممزلفذة مذج درجذات الذذ  دقذااق 10لمذد    زمضذيج الأنذزيم الأمذي   المذامحذُ
-0.1M Tris)حيذر اسذزمدما مماليذ  موويذة ممزلفذةت م اذا مذوقي  (4-10)  ذيج pHالم ار . قدرت الفعالية ا نزيميذة ع ذد درجذات 

HCl)  لمجام الذpH  0.1ومذوقي  (8-10) يجM Citrate-Phosphate  لمجذام الذذpH ديرت الفعاليذة الأنزيميذة (4-7)  ذيج . كمذا قذُ
 .(Rashmi et al., 2020)م º (25-70)ع د درجات ح ار  ممزلفة 
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 : النتائج والمناقشة
عي ذة ت بذة تذم جمعاذا مذج  (49)عزلة يرزي ية مجاولة تخز ذار قذدرتاا علذى إنزذا   نذزيم الأمذي   عُزلذا مذج   (14)تم الم وم على  

 م ارق ممزلفة مج مدد ة دمشق وريفاا.
%( كانذا قذادر  علذى إنزذا   نذزيم الأمذي   مذج 50عزلذة يرزي يذة )تشذر   14عذزتت يرزي يذة فقذل مذج   ذ   7(  ن 1دنذيج الجذدوم )

 خ م وجود  اتت ىفافة مزشرلة حوم مسزعم اتاا على اللنق.
تشذذي  الأقلذذار الممزلفذذة للاذذاتت المزشذذرلة حذذوم المسذذزعم ات ال رزي يذذة علذذى اللنذذق إلذذى قذذدر  العذذزتت ال رزي يذذة علذذى حلماذذة ال شذذاس 

(  ن 1. توضذم ال زذااج الذوارد  فذي الجذدوم )(Gopinath et al., 2003)الموجود في وسل ال مو مج خذ م إف ا  ذا لأنذزيم الأمذي   
علذذى الز تيذذ ت والزذذي تزوافذذق مذذت  قلذذار الاذذذاتت  1.38و 1.60و 1.92  ذذدت  علذذى معذذدم حلماذذة لل شذذاس  A1و A6و A4العذذزتت 

مذم علذى الزذواليت  ي مذا افزقذ ت العذزتت الزذي لذم تُ اذ   ذاتت  22مذم و 24مذم و 25المزشرلة حوم مسزعم اتاا على اللنذق يمقذدار 
 (Singh et al., 2015)ىفافة حوم مسذزعم اتاا علذى اللنذق إلذى القذدر  علذى إفذ ا   نذزيم الأمذي  . تزوافذق  ذذه ال زذااج مذت كذ  مذج 

الذدج اسزمدموا وسل ال شاس مت مملوم اليود لكشن العزتت ال رزي ية الم زجة لأنزيم الأمي   مج خ م  (Garba et al., 2021)و
 تشر   اتت ىفافة حوم مسزعم اتاا على اللنق. 

 (: أقطار الهالات المتشكلة حول المستعمرات البكتيرية.1الجدول ) 
 معدل الحلمهة  قطر الهالة )مم( قطر المستعمرة )مم( رمز العزلة 

A1 16 22 1.38 

A2 18 21 1.17 

A3 14 17 1.21 

A4 13 25 1.92 
A5 14 15 1.07 
A6 15 24 1.60 
A7 13 15 1.15 

 تحديد هوية العزلة البكتيرية الأعلى انتاجا   
لزمددذد جذ    ذذه    (Bergey and Holt, 2000)اعزمذد ت ذ يز  ت حير  ُ  يفا العزتت ال رزي ية الزي ىرلا  من   اتت على اللنق 

( ال ذذفات  2دوضذذم الجذذدوم )   . Bacillusالعذذزتتت  ي ذذا نزذذااج دراسذذة ال ذذفات الشذذرلية والميويذذة لاذذذه العذذزتت  ن جميعاذذا مذذج جذذ    
 . B. subtilisفكذانا العزتت الث عة مج نو    API 50 CHBالشرلية والميوية لاذه العزتت. لزمذددد نو   ذه العزتت اسزمدم ن ام 

 .: نتائج الاختبارات الشكلية والحيوية للعزلات المختارة (2) الجدول  
 النتيجة  الاختبار 
 ع وية  الشر  
 مزنوغة الأ واغ 

 موج ة   ية غ ام 
 +  وااية 
 مزم كة الم كة

 + اخز ار الكاتات 
 + اخز ار الأوكسيدا  

 + إرجا  ال ز ات 
 + S2Hغا  

 - ا ندوم 
 + تممي  ال مزو  
 + تممي  اليلوكو 
 + اخز ار اليوريا 

 كيف تم تحديد معدل الحلمهة؟ [: m3] تعليق عليه
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 الفعالية الأنزيمية:
( 3سذاعة مذج الزمضذيج. يُ اذ  الجذدوم ) 24وكمية سذر  المذالزو  المزمذ ر   واسذلة العذزتت ال رزي يذة يعذد قدرت الفعالية الأنزيمية  

( وحذذذذذد  43.17 علذذذذذى فعاليذذذذذة لأنذذذذذزيم الأمذذذذذي   يمقذذذذذدار ) A4. كذذذذذان للعزلذذذذذة A6و A4و A1الفعاليذذذذذة الأنزيميذذذذذة للعذذذذذزتت ال رزي يذذذذذة 
( وحذد   نزيميذةلم ت 40.47يفعاليذة قذدر ا ) A1( وحذد   نزيميذةلم ت عذم العزلذة 41.99فعالية  نزيمية قذدر ا ) A6 نزيميةلم ت وللعزلة  

( قشذذور المذذو   نزذذا   نذذزيم  2002وآخذذ ون )   Noreen. اسذذزمدم  A5وحذذد   نزيميذذةلم ( للعزلذذة    35.84فذذي حذذيج كانذذا  قذذ  فعاليذذة  نزيميذذة ) 
وحذد   نزيميذةلم . تقاربذا نزذااج    10.25يل يقة الزممي  يالوسل ال ذل  وكانذا الفعاليذة الأنزيميذة    Bacillus subtilisالأمي   مج يرزي يا  

( وكانذذذا  علذذذى ممذذذا تو ذذذ  اليذذذه  2022وآخذذذ ون )   Dikeالفعاليذذذة الأنزيميذذذة للعذذذزتت ال رزي يذذذة المدروسذذذة مذذذج ال زذذذااج الزذذذي ح ذذذ  علياذذذا  
(Pranay et al., 2019)    عزتت يرزي ية    6الذ  عزمBacillus sp.    وحد   نزيميةلم .   18مج الز بة يفعالية  نزيمية حوالي 

 : الفعالية الأنزيمية للعزلات البكتيرية المدروسة.(3) الجدول  

 الفعالية الأنزيمية  كمية سكر المالتوز المتحررة )ميكرومول/مل( العزلة البكتيرية 
 )وحدة أنزيمية/مل(

A1 61.13 40.47 
A2 59.52 39.16 

A3 56.73 37.06 

A4 65.16 43.17 

A5 54.48 35.84 
A6 64.25 41.99 

A7 55.67 36.63 
 :الأميلازتوصيف أنزيم  

ودرجذة المذ ار (  pH دراسة تأعي  عدد مج المزييذ ات )درجذة الذذ  A4حُديدت ال  وف المثلى لفعالية  نزيم الأمي   المُ زج مج العزلة 
 في فعالية  ذا الأنزيم.

 الأميلاز:فعالية أنزيم  في pHتأثير درجة الـ 
ع ذذد درجذذة    (4-11)دزذذ اوب  ذذيج    pH( فذذي مجذذام مذذج درجذذات  A4فذذي فعاليذذة  نذذزيم الأمذذي   )الم ذذزج مذذج العزلذذة    pH دراسذذة تذذأعي  درجذذة الذذذ  

 قذ  فعاليذة  نزيميذة  وحذد   نزيميذةلم (ت وكانذا    44.09) حيذر سذجلا    pH 8.0المثلذى لعمذ  الأنذزيم  ذي    pHكانذا درجذة الذذ    مت º  50حذ ار   
(ت  1عذذج الدرجذذة المثلذذى كمذذا دوضذذم الشذذر  )   pHت ت اجعذذا الفعاليذذة مذذت ارتفذذا  درجذذة الذذذ  pH 4.0ع ذذد درجذذة    وحذذد   نزيميذذةلم (   4.81) 

المثلذذذى لأنذذذزيم الأمذذذي   الم ذذذزج  واسذذذلة يرزي يذذذا    pHيذذذأن درجذذذة الذذذذ    ( 1999وآخذذذ ون )   Hamilton  عمذذذا تو ذذذ  إليذذذه  ذذذذه ال زذذذااج    اخزلفذذذا 
Bacillus sp.    وقد يعزي ذلا الى اخز ف م در الم وم على العزتت ال رزي ية وبالزالي تيي   فاتاا الوراعية   6.0كانا .   

 
 الأميلاز.على فعالية أنزيم  PHتأثير درجة الـ : (1) الشكل  

 كيف تم تقدير سكر المالتوز؟ [: m4] تعليق عليه

 ما هي درجة الحرارة المستخدمة؟[: m5] تعليق عليه

 ما هو السبب؟ [: m6] تعليق عليه
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 فعالية أنزيم الأميلاز: فيتأثير درجة الحرارة 
والزي  ج يذا فذي مجذام مذج درجذات المذ ار   A4الأمي   المُ زج مج العزلة فعالية  نزيم  في ظا ت نزااج دراسة تأعي  درجة الم ار   

 44.83ت  ن فعاليذذة الأنذذزيم ا دادت مذذت ارتفذذا  درجذذة المذذ ار  حزذذى و ذذلا إلذذى  علذذى ويمذذة )pH 8.0م وع ذذد درجذذة º (25-70) ذذيج 
ع ذد درجذة المذ ار  انعذدما الفعاليذة م عم انمفضا مذت اسذزم ار ارتفذا  درجذة المذ ار  حزذى º 45وحد   نزيميةلم ( ع د درجة الم ار  

70  º ذك همما    م. كانا درجة الم ار  المثلى لعم   نزيم الأمي    ق Mamo   ( ل ف  الأنزيم الم زج  واسلة يرزي يا 1999خ ون )آو
Bacillus sp.  55حير كانا º( 2دوضذم الشذر  )ت ويعود ذلذا الذى اخذز ف ال ذفات الوراعيذة  ذيج العذزتت ال رزي يذة المدروسذة. م

الفعاليذة الأمي  ت كما دنيج انمفا  المثلى لعم   نزيم  م  يº 45فعالية الأنزيم حير دنيج  ن درجة الم ار   فيتأعي  درجة الم ار  
و ذا يعود إلى تشوه   ية الأنزيم الن وتي يذة ع ذد درجذات  متº 70حير لم تُسجي     فعالية ع د درجة الم ار   مت ارتفا  درجة الم ار 

 الم ار  الم تفعة حير ي  م غي  قادر على تمفيز الزفاع  الكيميااي.
 

 
 .تأثير درجة الحرارة على فعالية أنزيم الأميلاز: (2) الشكل  

 :الاستنتاجات
 .إنزا   نزيم الأمي   مج عد  عزتت يرزي ية معزولة مج م ادر مملية ممزلفة .1
 .Bacillus subtilisالعزتت ال رزي ية الزي ىرلا  من   اتت على اللنق كانا  .2
 نزا   نزيم الأمي   يفعالية عالية.إمرانية اسزمدام قشور المو    .3
 م. 45ودرجة ح ار   pH 8.0 ي  A4ال  وف المثلى لعم   نزيم الأمي   الم زج مج العزلة  .4
 

 .501100020595 المموم رقم وفق دمشق جامعة قن  مج ال مر  ذاتم تموي   :التمويل معلومات
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