
 

 ِٓ اؽشٚؽخ دوزٛساٖ*عضء 

 أسـتخلاص وتنقٌـة وتوصـٌف وربط ببسـٌن الدجاج واستعماله فً صناعة الجبن الابٌض الطري

                                                    منٌر عبود جاسم                                         *زٌنة كاظم عٌسى                            

 عبِؼخ اٌجظشح-ضساػخلغُ ػٍَٛ الاغز٠خ/و١ٍخ اٌ

 

ِٓ ثؼضغ اٌّظضبدس اٌؾ١ٛا١ٔضخ ٚرٕم١زضٗ  EC:3.4.23.1٘ذفذ اٌذساعخ اٌؾب١ٌخ اٌٝ اعزخلاص أض٠ُ اٌججغ١ٓ  المستخلض.

ٚدساعخ ثؼغ طفبرٗ ٚسثطٗ ٚاعزؼّبٌٗ فٟ اٌزطج١مبد اٌؼ١ٍّخ فٟ ِغبي اٌظٕبػبد اٌغزائ١ضخ   اعضزخٍض الأضض٠ُ ِضٓ ِؼضذح صلاصضخ 

غٕبَ   اٌضذعبط   عضّه إٌض٠ٛجٟ س ثبعضزؼّبي مّغضخ ِؾب١ٌضً اعضزخلاص رؼضّٕذ اٌّضبء اٌّمطضش  ِؾٍضٛي أٛاع ِٓ اٌؾ١ٛأبد ) الا

% ؽبِغ ثٛس٠ه   ِؾٍٛي فٛعضفبد  2% اٌؾبٚٞ ػٍٝ  6%   ِؾٍٛي وٍٛس٠ذ اٌظٛد٠َٛ ثزشو١ض 10وٍٛس٠ذ اٌظٛد٠َٛ ثزشو١ض 

ِضضٛلاسٞ ثضضشلُ  0.4ثزشو١ضضض   Tris-acetic acidِٚؾٍضضٛي  7.3ِضضٛلاسٞ ٚسلضضُ ١٘ضضذسٚع١ٕٟ  0.1اٌظضضٛد٠َٛ اٌضضذاسٜء ثزشو١ضضض 

ٌغشع رؾذ٠ذ افؼً ِظذس ٌلأض٠ُ ٚافؼً ِؾٍٛي اعزخلاص ٚلذ ٚعذ اْ ِؼذح الاغٕبَ وبٔضذ افؼضً ِظضذس  ١٘7.6ذسٚع١ٕٟ 

% ؽضبِغ اٌجٛس٠ضه ٘ضٛ 2% اٌؾضبٚٞ ػٍضٝ 6ٌٍؾظٛي ػٍٝ الأض٠ُ ِمبسٔخ ثبٌّظضبدس الامضشٜ ٚاْ ِؾٍضٛي وٍٛس٠ضذ اٌظضٛد٠َٛ 

سوضتض اٌّؾزضتٜٛ  ٚؽضذح/ٍِغُ .ثؼضذ رٌضه 14.3ؽ١ضش اػطضٝ اػٍضٝ فؼب١ٌضخ ٔٛػ١ضخ ٌلأضض٠ُ ٚاٌزضتٟ ثٍغضتذ  افؼً ِؾٍٛي اعضزخلاص

%   90-20%   70-30اٌجشٚر١ٕٟ ٌٍّغتزخٍظبد الأض١ّ٠خ اٌخبَ ثبعزؼّبي وجش٠زبد الاِت١ٔٛضتَٛ ثٕغضتجخ ابضتجبع رشاٚؽضتذ ث١ضتٓ 

لضذ اػطضٝ ثجغض١ٓ اٌضذعبط إٌّمضٝ عضئ١ضب  اػٍضٝ فؼب١ٌضتخ أض١ّ٠ضتخ % ٌججغت١ٓ الاغٕبَ ٚاٌذعبط ٚعّه ا٠ٌٕٛجٟ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ 20-60ٚ

 ِمبتشٔخ ثجغت١ٓ الاغٕبَ ٚعتّه ا٠ٌٕٛجٟ .

  SRFاظٙضضشد دساعضضتخ سثضضؾ ثجغضضت١ٓ اٌضضذعبط إٌّمضضٝ عضئ١ضضب  ثبسثؼضضخ أضضٛاع ِضضٓ اٌّضضٛاد اٌشاثطضضخ رؼضضّٕذ اٌغضض١ٍىبعً  سارضضٕظ     

%.وضبْ افؼضً رشو١ضض 67ؽ١ش اػط١ذ اػٍٝ وفبءح سثؾ ٚاٌزضٟ ثٍغضذ  اٌغ١ٕبد اٌىبٌغ١َٛ ٚالاوبس اْ افؼً ِبدح سثؾ ٟ٘ الاوبس

% .ثٍغضتذ اٌفؼب١ٌضخ اٌّزجم١ضتخ 75% ار اػطضٝ اػٍضٝ فؼب١ٌضخ أض١ّ٠ضخ ٚاٌزضٟ ثٍغضذ  3ٌشثؾ ثجغت١ٓ اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١ب  ثبلاوبس ٘ٛ 

فؼب١ٌضخ اٌّزجم١ضتخ ٌججغضت١ٓ اٌضذعبط إٌّمضٝ ِشاد   ٚثٍغضتذ اٌ 7% ثؼتذ اعزؼّبٌٗ 21ٌججغت١ٓ اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١تب  اٌّشرجتؾ ثبلاوبس 

 َ . ٠4َٛ ػٍٝ دسعخ ؽشاسح  60% ػٕذ مضٔٗ ٌفزتشح 27.6عضئ١تب  اٌّشرجتؾ ثبلاوبس

اٌضشلُ  ٚٚعضتذ اْ 5.8ٌججغ١ٓ اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١ضتب  اٌؾضتش ٚاٌّضشرجؾ ٘ضٛ  زخضش٠خٚعذ اْ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ الاِضً ٌٍفؼب١ٌخ اٌ     

وبٔضتذ دسعضخ اٌؾضتشاسح اٌّضٍضٝ ٌٍفؼب١ٌضخ اٌزخضش٠ضتخ  .3بد ثجغت١ٓ اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١ب  اٌؾش ٚاٌّشرجؾ وبْ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ الاِضً ٌضج

اٌؾضش َ ٚٚعذ اْ دسعخ اٌؾشاسح اٌّضٍٝ ٌضجبد ثجغض١ٓ اٌضذعبط إٌّمضٝ عضئ١ضب   35ٌججغت١ٓ اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١ب  اٌؾش ٚاٌّشرجؾ ٟ٘ 

  َ. 85فمذ فؼب١ٌزٗ ثبٌىبًِ ػٕذ عبط إٌّمٝ عضئ١ب اٌؾش ٚاٌّشرجؾ  اٌذَ ٚاْ ثجغ١ٓ  45-15رزشاٚػ ث١ٓ ٚاٌّشرجؾ 

اعتزؼًّ ثجغت١ٓ اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١ب  اٌّشرجؾ ثبلاوبس فٟ طضٕبػخ اٌغضجٓ اٌطضشٞ ٚاظٙضشد إٌزضبئظ اْ رشو١ضت اٌغضجٓ إٌّضزظ      

 ٚ ٍٝ وفبءح الأض٠ُ فٟ طٕبػخ اٌغجٓ اٌطشٞٚٔزبئظ اٌزم٠ُٛ اٌؾغتٟ ِمبسثتخ ٌٍغجٓ إٌّزتظ ثبعزؼّبي ِٕفؾخ اٌؼغٛي  ٚ٘زا د١ًٌ ػ

  اِىب١ٔخ اؽلاٌٗ ِؾً ِٕفؾخ اٌؼغٛي ٚاِىب١ٔخ اعتزخذاِٗ لاوضش ِٓ ِشح فٟ ٘زٖ اٌظٕبػخ . 

 

  المقذمة.  

اٌجشٚر١ضاد ٟ٘ الأض٠ّبد اٌزٟ رؾفض اٌزؾًٍ اٌّبئٟ      

 ٌلاٚاطش اٌججز١ذ٠خ فٟٙ رمَٛ ثزؾ١ًٍ اٌجشٚر١ٕبد اٌىججز١ذاد

١ٕ١خ ٚرؼطٝ ٘زٖ الأض٠ّبد سلُ اٌشفشح اِ ٚاؽّبع 

EC:3.4  ٚرمغُ  ب  ٌٍزظ١ٕف إٌظبِٟ ٌلأض٠ّبد .رجؼ

اٌجشٚر١ضاد اٌٝ لغ١ّٓ رجؼب  ٌفؼٍٙب اٌزخظظٟ ّ٘ب 



 

 ِٓ اؽشٚؽخ دوزٛساٖ*عضء 

ٚ اٌجشٚر١ضاد  Endoproteasesاٌجشٚر١ضاد اٌذام١ٍخ 

. رؾًٍ اٌجشٚر١ضاد اٌذام١ٍخ  Exoproteasesاٌخبسع١خ 

اِب ً اٌججز١ذ٠خ  تً اٌغلاعالاٚاطش اٌججز١ذ٠خ اٌّٛعٛدح دام

فزمَٛ ثفظً اٌؾبِغ الا١ِٕٟ  ضاد اٌخبسع١خ تاٌجشٚر١

ذ٠خ ٟٚ٘ ػٍٝ ٔٛػ١ٓ تٍخ اٌججز١تٟ ِٓ اٌغٍغتاٌطشف

Carboxy Peptidases ٘ٚشح تزٖ رؼًّ ػٍٝ الاطت

 C-termin    ٚAmino  فٟ ٛدحتٛعتخ اٌّت١ذ٠تاٌججز

peptidases ٛدح ٟٚ٘ رؼًّ ػٍٝ الاطشح اٌججز١ذ٠تخ اٌّٛعت

 س.N-terminal  (26  فٟ

ضاد ِغّٛػخ ِّٙخ ِٓ الأض٠ّبد إٌّزغخ تٚرّضً اٌجشٚر١

خ ت% ِٓ الأض٠ّبد اٌظٕبػ١ 60ىً تب  ٟٚ٘ رشتطٕبػ١

 س .11ُ )تخ فٟ اٌؼبٌتاٌى١ٍخ اٌّغٛل

س ِٓ اٌجشٚر١ضاد ٠EC:3.4.23.1ؼزجش اٌججغت١ٓ )    

س   6)اٌؾبِؼ١خ راد اٌفؼب١ٌتخ اٌؼب١ٌتخ فٟ اٌج١ئتخ اٌؾبِؼ١خ 

ٍِغُ/ٌزش  400ٚ٘ٛ ِٛعٛد فٟ اٌؼظ١ش اٌّؼذٞ ثزشو١ض 

ٚظ١فزٗ وغتش اٌجشٚر١ٓ اٌغزائٟ فٟ اٌّؼذح   ار ٠فشص 

اٌججغ١ٓ ِٓ ملا٠ب اٌغشبء اٌّخبؽٟ اٌّؼذٞ ث١ٙئخ غ١ش فؼبٌخ 

رؼشف ثبٌججغ١ٕٛع١ٓ اٌزٞ ٠زؾٛي اٌٝ ثجغ١ٓ ثٛاعطخ 

 س.28اٌزؾًٍ اٌجشٚر١ٕٟ )

عذا  ٚاْ اعزؼّبٌٙب  اْ رٕم١خ الأض٠ّبد ػ١ٍّخ ِىٍفخ

٠ىْٛ غ١ش الزظبدٞ لاْ الأض٠ُ ٠غزؼًّ ِتشح ٚاؽتذح فمتؾ 

س. ٌزٌه وشعتذ 4ٚلا ٠ّىٓ اعتزؼّبٌتٗ ِتشح امتشٜ )

اٌؼذ٠تذ ِتتٓ الاثتتؾبس ٌٍؾتتظٛي ػٍٝ ؽتتش٠متخ ٠شرجتؾ 

 ف١ٙب الأتتض٠ُ ثّتبدح داػّخ   ثؾ١تش ٠ىتْٛ ِٓ اٌغتٌٙٛخ

 اٌّخزتٍفتخ ِٚتٓ صتُ اصاٌزتٗ اػبفزٗ فٟ اٌؼ١ٍّبد اٌزظ١ٕؼ١تخ 

وّب اْ اعتزؼّتبي الأض٠تُ اٌّتشرجتؾ ٠متتذَ فتتٛائتذ  س13)

اوضتتش ِٓ الأض٠تُ اٌؾتتش ٚرٌته لاِىبٔتت١خ اعزتتؼّبٌتٗ 

ثظتٛسح ِغتزتّشح   الأتتٙبء اٌتتغتش٠غ ٌٍزتفتبػتً   

اٌغت١طتشح ػٍٝ طتٕبػتخ إٌّزٛط ٚعتٙتٌٛتخ اصاٌتخ الأض٠تُ 

   س.8زتٛط إٌٙتبئتتٟ)ِٓ اٌّتٕ

٘ذفذ اٌذساعخ اٌٝ اعزغلاي اٌّخٍفبد اٌؾ١ٛا١ٔخ        

)الاغٕتبَ  اٌذعتبط ٚالاعتّبن س فٟ اعزخلاص أض٠ُ 

اٌججغت١ٓ ٚرؾذ٠ذ افؼً ِؾٍٛي لاعزخلاطٗ ٚ رٕم١زٗ 

ً اٌّخزٍفخ ٚرٛط١فٗ ٚسثطٗ ٚدساعتخ ربص١ش ثؼغ اٌؼٛاِ

ثذلا ِٓ  اٌغجٓ ػٍٝ فؼب١ٌزتٗ اٌزخضش٠خ ٚاعزؼّبٌٗ فٟ طٕبػخ

 .الأض٠ّبد اٌزغبس٠خ ثب٘ؼخ اٌضّٓ

 .المواد وطرائق العمل  

اعزخٍض أٔض٠ُ اٌججغ١ٓ ِٓ ِؼذح :اعزخلاص الأض٠ُ-1

مّغخ ِؾب١ًٌ  ؼّبيالأغٕبَ  اٌذعبط ٚعّه ا٠ٌٕٛجٟ ثأعز

أعزخلاص صُ رُ امز١بس اٌّؾٍٛي الأِضً لأعزخلاص 

ٕبرغخ ِٓ وً اٌ الأٔض٠ُ ػٍٝ اعبط اٌفؼب١ٌخ إٌٛػ١خ ٌلأٔض٠ُ

ِبء  -1ٟ٘: اعزخلاص.ِؾب١ًٌ الأعزخلاصي ِؾٍٛ

 NaClِؾٍٛي وٍٛس٠ذ اٌظٛد٠َٛ -2 ِمطش

غُ ِٓ وٍٛس٠ذ اٌظٛد٠َٛ 100%ؽؼش ثأراثخ10ثزشو١ض

فٟ و١ّخ ِٓ اٌّبء اٌّمطش صُ أوًّ اٌؾغُ اٌٝ ٌزش ثبٌّبء 

 NaClٛد٠َٛ تتٛس٠ذ اٌظتتِؾٍٛي وٍ-3). 25(اٌّمطش

% ِٓ ؽبِغ اٌجٛس٠ه  2% اٌزٞ ٠ؾزٛٞ ػٍٝ  6زشو١ضتتث

Boric acid   غُ ِٓ وٍٛس٠ذ اٌظٛد٠َٛ  60ؽؼش ثأراثخ

س٠ه فٟ و١ّخ ِٓ اٌّبء اٌّمطش صُ غُ ِٓ ؽبِغ اٌجٛ 20ٚ

ِؾٍٛي -4(19 ). اوًّ اٌؾغُ اٌٝ ٌزش ثبٌّبء اٌّمطش  

ِٛلاس ٚسلُ  0.1فٛعفبد اٌظٛد٠َٛ اٌذاسئ ثزشو١ض

غُ ِٓ فٛعفبد  5.453ؽؼش ثأراثخ  ١٘7.3ذسٚع١ٕٟ 

غُ  9.709ِغ  4NaH2 POٌظٛد٠َٛ صٕبئ١خ ا١ٌٙذسٚع١ٓ ا

 Na2HPO4ِٓ فٛعفبد اٌظٛد٠َٛ اؽبد٠خ ا١ٌٙذسٚع١ٓ 

فٟ و١ّخ ِٓ اٌّبء اٌّمطش ٚثؼذ رؼذ٠ً اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ 

 -5 (12). شاٌّمط اٌٝ ٌزش ثبٌّبء اٌؾغُ او7.3ًّاٌٝ

ِٛلاس ٚسلُ  0.4ثزشو١ض Tris_acetic acid ٛيِؾٍ

ِغ  Trisغُ ِٓ  12.1أراثخ ؽؼش ث ١٘7.6ذسٚع١ٕٟ 

ًِ ِٓ ؽبِغ  17.5و١ّخ ِٓ اٌّبء اٌّمطش صُ اػ١ف ا١ٌٗ 

 . )12(ثبٌّبء اٌّمطشاٌخ١ٍه صُ اوًّ اٌؾغُ اٌٝ ٌزش 



 

 ِٓ اؽشٚؽخ دوزٛساٖ*عضء 

لأعزخلاص أٔض٠ُ اٌججغ١ٓ ِغ  س25)ارجؼذ ؽش٠مخ         

اعشاء ثؼغ اٌزغ١١شاد ػ١ٍٙب  ؽ١ش أمزد اٌّؼذح اٌطبصعخ 

 ١خ ٚغغٍذ ثبٌّبء اٌجبسدٚأص٠ٍذ ِؾز٠ٛبرٙب ٚالأعطؼ اٌذٕ٘

عبػخ صُ فشِذ ِٚضعذ ِغ   24ٚؽفظذ ثبٌزغ١ّذ ٌّذح 

)ٚصْ:ؽغُس ٚعٕغذ  2:1ِؾٍٛي الاعزخلاص ثٕغجخ

دلبئك  ثؼذ٘ب ٚػغ  10ٌّذح  blender)ثخلاؽ وٙشثبئٟ )

اٌّغزخٍض ثبٌّغّذح ٌّذح عبػز١ٓ صُ اعشٞ ٌٗ ؽشد 

 15َ ٌّذح  4ػٍٝ دسعخ ؽشاسح  xg 15,000  ِشوضٞ

اٌشاعت ٚعّغ اٌشابؼ ٚػذي اٌشلُ  ًّ٘أ دل١مخ.

ثأعزخذاَ ِؾٍٛي ؽبِغ  1.8ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٌٗ اٌٝ 

 15ِٛلاس ٚرشن ٌّذح 1ثزشو١ض   HClا١ٌٙذسٚوٍٛس٠ه

ٌٗ ؽشد ِشوضٞ  دل١مخ ػٍٝ دسعخ ؽشاسح اٌّخزجش صُ اعشٞ

ثأعزخذاَ  5.5ِشح امشٜ ٚػذي اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٌٗ اٌٝ 

      ِٛلاس.1شو١ض ثز NaOHِؾٍٛي ١٘ذسٚوغ١ذ اٌظٛد٠َٛ 

ذسد تلٚ)27(لذسد اٌفؼب١ٌخ اٌزؾ١ٍٍخ ؽغت ؽش٠مخ       

اعزؼٍّذ ؽش٠مخ ٚ (7) تتخش٠متتت ؽتتتاٌفؼب١ٌخ اٌزخضش٠خ ؽغ

 .ؽٍخ اٌزٕم١خاٌجشٚر١ٓ ملاي ِشفٟ رمذ٠ش رشو١ض س15)

رٕم١خ الأض٠ُ: رُ رشع١ت الأض٠ُ ثبعزؼّبي وجش٠زبد  -2

٠ذ ػ١ٍّخ اٌطشد اعش % ص70ُ-30الا١َِٔٛٛ ثٕغجخ رشجغ 

ثؼذ٘ب  ٌّذح ٔظف عبػخ g ×1911.6ثغشػخ اٌّشوضٞ 

 24اعش٠ذ ػ١ٍّخ اٌذ٠ٍضح ٌلأض٠ُ رغبٖ اٌّبء اٌّمطشٌّذح

 .عبػخ 12عبػخ ِغ رجذ٠ً اٌّبء وً 

اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٌّؾٍٛي  ػجؾ رٛط١ف الأض٠ُ: -3

 ختخ اٌزب١ٌتبَ ا١ٌٙذسٚع١ٕ١تؽ١ٍت اٌفشص اٌّغزشعغ ػٍٝ الاسل

ِؾٍٛي ؽبِغ  ؼّبيثأعز س7 6.5 6 5.5 5)

ِؾٍٛي ١٘ذسٚوغ١ذ اٌظٛد٠َٛ ثزشو١ض  اٚ  ا١ٌٙذسٚوٍٛس٠ه

صُ لذسد اٌفؼب١ٌخ اٌزخضش٠خ ٌلأض٠ُ ٚسعّذ  ِٞٛلاس1

اٌؼلالخ ث١ٓ اٌفؼب١ٌخ اٌزخضش٠خ ٌلأض٠ُ ٚل١ُ الاسلبَ 

الاِضً ٌفؼب١ٌخ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ  ا١ٌٙذسٚع١ٕ١خ ٌزؼ١١ٓ

لُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ الاِضً ٌضجبد  وّب ػ١ٓ اٌشالأض٠ُ اٌزخضش٠خ

ٍٚ ٌٗ ِٓ الأض٠ُ ث خٍؾ ؽغُ ِؼ١ٓ ِٓ الأض٠ُ ِغ ؽغُ ِغب

 9-1اٌّؾب١ًٌ اٌذاسئخ ثبسلبَ ١٘ذسٚع١ٕ١خ ِزذسعخ ِٓ 

اٌٝ   َ ٌّذح ٔظف عبػخ صُ ٔمً  35ٚؽؼٓ ثذسعخ ؽشاسح

. رُ رؼ١١ٓ دسعخ اٌزخضش٠خ ؽّبَ صٍغٟ ٚلذسد اٌفؼب١ٌخ

 ٠شمذاٌزخضش٠خ ٚرٌه  ثز اٌؾشاسح اٌّضٍٝ ٌفؼب١ٌخ الأض٠ُ

 85_15اٌفؼب١ٌخ فٟ ِذٜ ِٓ دسعبد اٌؾشاسح رشاٚػ ث١ٓ 

ٚسعّذ اٌؼلالخ ث١ٓ دسعخ اٌؾشاسح  ثفبسق ػشش دسعبد َ

الأض٠ُ ٌزؼ١١ٓ دسعخ اٌؾشاسح اٌّضٍٝ ٌفؼب١ٌخ  ٚفؼب١ٌخ

ؾؼٓ ؽغُ ِؼ١ٓ وّب رُ رؼ١١ٓ اٌضجبد اٌؾشاسٞ ثالأض٠ُ.

 -15      ٚؽذ ث١ِٓٓ الأض٠ُ ثذسعبد ؽشاسح ِخزٍفخ رشا

صُ ٔمً اٌٝ ؽّبَ  دل١مخ 15ٌّذح  ثفبسق ػشش دسعبد َ 85

ٚسعّذ اٌؼلالخ ث١ٓ  خضش٠خصٍغٟ ٚلذسد اٌفؼب١ٌخ اٌز

دسعبد اٌؾشاسح اٌّخزٍفخ ِمبثً إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍفؼب١ٌخ 

 دسعخ اٌؾشاسح اٌّضٍٝ ٌضجبد الأض٠ُ. اٌّزجم١خ ٌزؼ١١ٓ

ضئ١ب  تعٝ تٓ إٌّم١تض٠ُ اٌججغتؾ أتتثس   سثؾ الأض٠ُ: -4

بءح تذ وفتؾ صُ دسعتخ ِٓ اٌشثتزؼّبي ؽشائك ِخزٍفتثبع

سثؾ الأض٠ُ   -1اٌطشقرؼّٕذ ٘زٖ  ؾ الأض٠ُ.تسث

رجؼب ٌٍطش٠مخ اٌّٛطٛفخ    بلادِظبص ػٍٝ اٌغ١ٍىب عًث

 resinousسثؾ الأض٠ُ ػٍٝ اٌشارٕظ  -2 س17)ً ِٓ لج

ً رجؼب ٌٍطش٠مخ اٌّٛطٛفخِٓ لج Cross_Linkingثزم١ٕخ

 َىبٌغ١ٛبد إٌسثؾ الأض٠ُ ثزم١ٕخ اٌؾغض ثبٌغ١ -3س23)

سثؾ الأض٠ُ  -4  س21)ثبرجبع اٌطش٠مخ اٌّٛطٛفخ ِٓ لجً

ٛفخ ِٓ تبع اٌطش٠مخ اٌّٛطتثبرج ثزم١ٕخ اٌؾغض ثبلاوبس

% 5 - 1ِخزٍفخ ِٓ الاوبسِٓ ٚاعزؼٍّذ رشاو١ضس24)

 ٌّؼشفخ افؼً رشو١ض ٌشثؾ الأض٠ُ.

لذسد اٌفؼب١ٌخ اٌزؾ١ٍٍخ ٌىً ِٓ  :اٌفؼب١ٌخ اٌّزجم١خل١بط  -5

ّؼشفخ وفبءح الأض٠ُ اٌؾش ٚاٌّشرجؾ ٌىً ؽش٠مخ سثؾ ٚرٌه ٌ

 .اٌشثؾ

طٕغ اٌغجٓ ثبرجبع  :رظ١ٕغ اٌغجٓ الاث١غ اٌطشٞ -6

 س ٚاعش٠ذ ٌٍغجٓ اٌّظٕغ3) اٌطش٠مخ اٌزٟ روش٘ب

 -أ-ٟٚ٘ وبلارٟ: ٟتاٌزؾ١ٍلاد اٌى١ّ١بئ١خ ٚاٌزم٠ُٛ اٌؾغ

لذسد إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍجشٚر١ٓ فٟ -1اٌزؾ١ٍلاد اٌى١ّ١بئ١خ :



 

 ِٓ اؽشٚؽخ دوزٛساٖ*عضء 

اِب فٟ س14)اٌؾ١ٍت ؽغت ؽش٠مخ اٌفٛسِب١ٌٓ اٌزٟ روش٘ب 

لذسد -2.س5)اٌغجٓ فمذسد ؽغت ؽش٠مخ ِب٠ىشٚوٍذاي

إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍذ٘ٓ فٟ اٌؾ١ٍت ٚاٌغجٓ ؽغت ؽش٠مخ 

لذسد إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍشؽٛثخ فٟ اٌغجٓ -3.س14)و١شثش

ذس اٌشلُ ل-4.س14)ؽغت اٌطش٠مخ اٌزٟ روش٘ب 

ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٌٍؾ١ٍت ٚاٌغجٓ ؽغت اٌطش٠مخ اٌزٟ روش٘ب 

لذسد اٌؾّٛػخ وؾبِغ لاوز١ه فٟ اٌؾ١ٍت -5. س14)

اِب فٟ اٌغجٓ فؾغت اٌطش٠مخ اٌزٟ س 5ؽغت ِبروش فٟ )

 .س10)روش٘ب

اٌؾغٟ ٌّٕبرط اٌغجٓ  اعشٞ اٌزم١١ُ :اٌزم١١ُ اٌؾغٟ  -ة

ِٓ اٌّزخظظ١ٓ فٟ لغُ ػٍَٛ  10اٌطشٞ ِٓ لجً 

ؾذ تتشح   ِٕٚتتبِؼخ اٌجظتتخ اٌضساػخ عتتو١ٍ –غز٠خ الا

ٌز١١ّض س1)اٌّٛطٛفخ ِٓ لجً جمب  ٌلاعزّبسحتتذسعبد ؽتتاٌ

 .اٌظفبد اٌّطٍٛثخ فٟ إٌّزٛط 

 .النتائج والمناقشة

رش١شإٌزبئظ اٌّٛػؾخ فٟ اٌشىً :استخلاص الانزيم    

ّٓ ِؼذح ً ِؾٍٛي لاعزخلاص أض٠ُ اٌججغ١ٕس اْ افؼ1)

% اٌؾتبٚٞ 6ثزشو١ض ٛ ِؾٍٛي وٍٛس٠ذ اٌظٛد٠َٛ الاغٕبَ ٘

  ار أٗ اػطٝ اػٍٝ فؼب١ٌخ % ؽبِغ ثٛس٠ه 2ػٍٝ 

ٚؽذح /ٍِغُ ِمبسٔخ ثّؾب١ًٌ  14.3ٔٛػ١خ ٚاٌزٟ وبٔذ 

الاعزخلاص الامشٜ ؽ١ش رشاٚؽذ اٌفؼب١ٌخ إٌٛػ١خ ف١ٙب 

 ٚؽذح/ٍِغُ . 13.49-8.04ث١ٓ 

 س اْ ِؾٍٛي فٛعفبد2رج١ٓ إٌزبئظ فٟ اٌشىً )    

ِٛلاس ٚسلُ ١٘ذسٚع١ٕٟ  0.1اٌظٛد٠َٛ اٌذاسٜء ثزشو١ض

اٌّؾٍٛي الافؼً لاعزخلاص أض٠ُ اٌججغ١ٓ ِٓ ِؼذح  7.3

ٚؽذح  13.79اٌذعبط ؽ١ش اػطٝ فؼب١ٌخ ٔٛػ١خ ِمذاس٘ب 

  /ٍِغُ ِمبسٔخ ثّؾب١ًٌ الاعزخلاص الامشٜ اٌزٟ رشاٚؽذ 

  ٚؽذح /ٍِغُ . 12.73 – 10.34اٌفؼب١ٌخ إٌٛػ١خ ف١ٙب ث١ٓ 

س اْ ِؾٍٛي 3ّتب اٚػؾذ إٌزبئظ فٟ اٌشىً )ث١ٕ

% ؽبِغ 2% اٌؾتبٚٞ ػٍٝ 6وٍٛس٠ذ اٌظٛد٠َٛ ثزشو١ض 

ثٛس٠ته ٘ٛ افؼً ِؾٍتٛي لاعتزخلاص أض٠ُ اٌججغت١ٓ ِٓ 

ِؼتذح عتّه ا٠ٌٕٛجٟ ؽ١ش اػطٝ اػٍٝ فؼب١ٌتخ ٔٛػ١تخ 

ٚؽتذح /ٍِغُ ِمبسٔتخ ثّؾب١ٌتً  13.65ٚاٌزٟ ثٍغتذ 

رشاٚؽذ اٌفؼتب١ٌتخ إٌتٛػ١تخ  الاعتزخلاص الامتشٜ اٌزتٟ 

 ٚؽتذح /ٍِغُ .   13.12_  10.29ث١تٓ 

ٔلاؽع ِٓ إٌزبئظ اْ ِؾٍٛي وٍٛس٠ذ اٌظٛد٠َٛ 

% اػطٝ اػٍٝ فؼب١ٌخ أض١ّ٠خ ػٕتذ اعتزؼّبٌٗ 10ثزشو١ض 

فٟ اعزخلاص أض٠ُ اٌججغ١ٓ ِٓ ِؼذح الاغٕبَ   اٌذعبط 

١ض ٚعتّه ا٠ٌٕٛجتٟ ٚفتٟ اٌٛلذ ٔفغٗ اػطٝ ص٠تبدح فٟ رشو

اٌجشٚر١تٓ ِّب ادٜ اٌٝ أخفتبع ل١ّخ اٌفؼب١ٌتخ إٌٛػ١خ  

لأض٠ُ اٌججغ١ٓ ؽ١ش اْ ٚعٛد رشو١ض ػبٌٟ ِٓ اٌٍّؼ فٟ 

رٚثبْ اوجش و١ّخ  ِؾٍٛي الاعتزخلاص ٠ؤدٞ اٌٝ ص٠تبدح فٟ

 س.2ِٓ اٌجشٚر١ٕبد )

وّضضضب رٛػضضضؼ إٌزضضضبئظ أخفضضضبع اٌفؼب١ٌضضضخ الأض١ّ٠ضضضخ 

ِؼضضذح الاغٕضضتبَ    ٚإٌٛػ١ضضخ لأضضض٠ُ اٌججغضض١ٓ اٌّغضضزخٍض ِضضٓ

اٌضضذعبط ٚعضضتّه إٌضض٠ٛجٟ ثبعضضزؼّبي اٌّضضبء اٌّمطضضش ِمبسٔضضخ 

ثّؾب١ٌضضضً الاعضضضضتزخلاص الامضضضضتشٜ ؽ١ضضضضش وبٔضضضضذ اٌفؼب١ٌضضضضتخ 

ٚؽضضضذح /ِضضضً ػٍضضضٝ اٌزضضضٛاٌٟ  19.2  18.6  10الأض١ّ٠ضضضتخ 

ٚؽذح /ٍِغُ ػٍٝ  10.29  10.34  8.04ٚاٌفؼب١ٌخ إٌٛػ١خ 

 ػضضضذَ اٌزضضضٛاٌٟ . اْ عضضضتجت ٘ضضضزا الأخفضضضبع لضضضذ ٠ؼضضضٛد اٌضضضٝ 

ا١ٔٛ٠ضضخ رّىٕضضٗ ِضضٓ فضضته اسرجضضبؽ الأضضض٠ُ ِضضٓ  اِزلاوضضٗ  لضضٛح 

 الأغتغخ وّب أٗ لا٠ّزتٍه عتؼخ ثفش٠تخ رّىٕٗ ِضٓ اٌّؾبفظضخ 

اْ الامزلافضبد .ِٕبعت ٌضجبد الأضض٠ُ ١٘ذسٚع١ٕٟ ػٍٝ سلُ

اٌّٛعضضٛدح فضضٟ لضض١ُ اٌفؼب١ٌضضخ إٌٛػ١ضضخ ٌّؾب١ٌضضً الاعضضزخلاص 

 د اٌّٛعضضٛدح٠ّىضضٓ اْ رؼضضضٞ اٌضضٝ امضضزلاف رائج١ضضخ اٌجشٚر١ٕضضب

ٔغضضغخ اٌّؼضضذح ثضضبمزلاف ِؾب١ٌضضً الاعضضزخلاص ٚاٌزضضٟ افضضٟ 

اٌفؼب١ٌخ  رٕؼىظ ػٍٝ رشو١ض اٌجشٚر١ٓ ٚ٘زا ثذٚسٖ ٠ؤصش ػٍٝ

 إٌٛػ١خ لأض٠ُ اٌججغ١ٓ . 

:  سوضض أضض٠ُ رشو١ضض الأضض٠ُ-:1رٕم١خ أض٠ُ اٌججغض١ٓ

اٌججغ١ٓ ثبعتزخذاَ اِلاػ وجش٠زبد الا١ِٔٛتَٛ ثٕغتت ابضتجبع 

%   ٚوبٔضضذ افؼضضً ٔغضضتجخ  90-20ثضض١ٓ  ِزذسعضضتخ رشاٚؽضضذ

            ابضضتجبع ٌزشو١ضضض ثجغضضت١ٓ الاغٕضضبَ  ثجغضضت١ٓ اٌضضذعبط ٚثجغضضت١ٓ



 

 ِٓ اؽشٚؽخ دوزٛساٖ*عضء 
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 Boric acid

وٌم دارىءفوسفات الصود

بتركٌز    0.1  مولار ورقم

دٌروجٌنً 7.3 ه

Tris-aceticدارىء

acid   بتركٌز 0.4 مولار

دٌروجٌنً  7.6 ورقم ه
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 س ِمبسٔخ ث١ٓ ِؾب١ًٌ اعزخلاص أض٠ُ اٌججغ١ٓ ِٓ ِؼذح اٌذعبط 2بىً سلُ )
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Boric acid 2%

دارىءفوسفات

وٌم بتركٌز   الصود

0.1مولار ورقم

دٌروجٌنً 7.3 ه

دارىء  بتركٌز 0.4

دٌروجٌنً مولار ورقم ه

Tris-acetic acid

7.6

محالٌل الاستخلاص

الفعالٌة الانزٌمٌة )وحدة /مل(

الفعالٌة النوعٌة )وحدة /ملغم(

                                                                                   

 أض٠ُ اٌججغ١ٓ ِٓ ِؼذح عّه ا٠ٌٕٛجٟس ِمبسٔخ ث١ٓ ِؾب١ًٌ اعزخلاص  3بىً سلُ )

  



 

 ِٓ اؽشٚؽخ دوزٛساٖ*عضء 

  %60-20%   90-20%  70-30عتّه إٌت٠ٛجٟ  ِٓ 

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ  ؽ١ش عّتغ اٌشاعت إٌبرظ ِٓ إٌجز اٌّشوضٞ 

     ٚار٠ت فٟ ل١ًٍ ِٓ اٌّبء اٌّمطش ٚرّذ د٠ٍضرٗ رغبٖ 

اٌّبء اٌّمطش ٌٍزخٍض ِٓ وجش٠زبد الا١َِٔٛٛ صُ ل١غذ 

ٌىً ِٕٙب ٚوتبْ ِمذاس٘ب    إٌٛػ١تخاٌفؼب١ٌتخ الأض١ّ٠تخ ٚ

 41.39  42  44.42 ًِ ٚ ٚؽذح / 56.3   58.8  54.2

 س .4وّب ِٛػؼ فٟ اٌشىً ) ٍِغُ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ/ٚؽذح

٠ؼزجش الأض٠ُ إٌبرظ ِٓ مطٛاد اٌزشع١ت ثىجش٠زبد      

س Partially Purifiedالا١َِٔٛٛ ِٕمٝ رٕم١خ عضئ١خ )

ٓ ثشٚر١ٕبد ِخزٍفخ ٚاعؼخ ِ ثتتغجت رذامً رائتتتج١تخ ِذ٠بد

 س.2)

ٔلاؽع ِٓ اٌشتىً اْ ثجغت١ٓ اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١ب     

٠ّزٍه فؼب١ٌتخ أض١ّ٠خ اػٍٝ  ِٓ ثجغ١ٓ الاغٕبَ ٚعتّه 

 ا٠ٌٕٛجٟ ٌتزٌه اعتزؼًّ فٟ ػ١ٍّخ اٌشثؾ .

اعتتزؼٍّذ ػذح  :سثؾ ثجغ١ٓ اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١ب )اٌّذ٠ٍضس

ٔض٠ُ ثٛاعتطخ اٌؾغتض ؽشق ٌشثؾ الأض٠ُ رؼّٕذ سثتؾ الا

ثبٌغ١ٕتبد اٌىبٌغت١َٛ   سثؾ الأض٠ُ ثبلادِظبص ػٍٝ 

اٌغت١ٍىبعً   سثتؾ الأض٠تُ ثبلاسرجتبؽتبد اٌّغتتزؼشػخ 

Caross-linking  ثبعتزخذاَ سارٕظSRF  ُٚسثؾ الأض٠

 .ثبٌؾغتض ثبلاوتبس

وّب رج١ٓ إٌزبئتظ اْ وفتبءح سثؾ الأض٠ُ ثطش٠متخ اٌؾغض      

اٌىبٌغ١َٛ وبٔذ التً ِٓ ؽش٠متخ اٌؾغض ثبلاوتبس  ثبٌغ١ٕبد

% ٚاْ وتلا اٌطش٠مز١ٓ اػطزب وفبءح سثؾ  55ؽ١ش ثٍغتذ 

 %  80-50اٌزٞ ٠زتشاٚػ ث١ٓ رمغ ػّٓ اٌّذٜ اٌطج١ؼتٟ 

 س .18)

١١ّذ افؼً ؽش٠مخ ٌشثتؾ الأض٠ُ ػٓ ؽش٠ك رمذ٠ش ل    

  وفتبءح سثؾ الأض٠ُ ٚرج١تٓ إٌزبئظ اٌّٛػؾخ فٟ اٌشتىً 

س رفٛق ؽش٠متخ اٌؾغض ثبلاوتبس فٟ سثؾ ثجتغ١ٓ اٌذعبط  5)

 اػطذ ٘زٖ  إٌّمٝ عضئ١ب ِمبسٔخ ثبٌطتشق الامشٜ ؽ١ش 

 % .67اٌطش٠مخ اػٍٝ وفتبءح سثتؾ ٌلأض٠ُ ار ثٍغتذ 

 Cross رش١ش إٌزبئظ اْ وفبءح سثؾ الأض٠ُ ثطش٠مخ   

-linking ثبعزخذاَ سارٕظSRF  ٚاْ سثؾ  43وبٔذ  %

ش٠مخ الادِظبص ػٍٝ اٌغت١ٍىب عً اػطٝ الً الأض٠ُ ثط

 %.15.7وفتبءح سثؾ ِمبسٔخ ثبٌطتشق الامتشٜ ار ثٍغذ

لذ ٠ؼٛد عتجت أخفبع فؼب١ٌتخ الأض٠ُ اٌّشرجؾ      

 SRFثبعتزخذاَ سارٕتظ  Cross-linkingثطش٠متخ 

(Salicylic acid-resorcinol-Formaldehyde)  ٌٝا

١ّخ اٌّزىٛٔخ ٔز١غخ ٌؼتذَ لتتتٍخ ػتتتذد الاٚاطتتتش اٌزغتب٘

ٚعٛد ثؼغ اٌّٛاد اٌزٟ رغتبػذ ػٍٝ رى٠ٕٛٙب ِضً 

Glutaraldehyde  ٓاٚ اٌٝ رى٠ٛٓ اٚاطش رغب١ّ٘خ ث١ 

اٌجشٚر١ٕبد اٌّٛعٛدح ِغ الأض٠ُ  ٚاٌّبدح اٌذاػّخ.اِب عتجت 

أخفبع فؼب١ٌخ الأض٠ُ اٌّشرجؾ ثطش٠مخ الادِظبص ػٍٝ 

ػّٛس ٌٍّٛالغ اٌغ١ٍىب عً ف١ؼٛد اٌٝ اؽزّبي ؽذٚس 

اٌفؼبٌخ ٔز١غخ لادِظبص الأض٠ُ ػٍٝ عطؼ اٌغ١ٍىب عً اٚ 

ؽذٚس رغشة ٌغض٠ئبد الأض٠ُ ٚأفظبٌٙب ػٓ اٌغت١ٍىب عً 

اٚ ؽذٚس اسرجتبؽ ٌٍّٛالغ اٌفؼبٌتخ ِغ  اٌغت١ٍىب عً اٚ 

 .اسرجبؽ اٌجشٚر١ٕبد اٌّٛعٛدح ِغ الأض٠ُ ِغ اٌغ١ٍىب عً

اٌّشرجؾ ثبٌؾغض ث١ّٕب ٠ؼتٛد عتجت اؽزفتبظ الأض٠ُ   

اٌٝ اِىب١ٔخ ٘زٖ ٚثبٌغ١ٕبد اٌىبٌغ١َٛ ثفؼب١ٌزتٗ ثبلاوتبس 

اٌزم١ٕتخ فٟ اٌّؾبفظخ ػٍٝ ا١ٌٙئخ اٌطج١ؼ١تخ ٌلأض٠ُ ثؾ١ش لا 

٠ؾذس أٞ اسرجتبؽ عبٔجتٟ ٠تؤدٞ اٌٝ بتغً عضء ِٓ 

الأض٠ُ ٚأّب ٠ؼزّذ ػٍٝ ؽغض الأض٠ُ دامً بتجىخ ٘لا١ِتخ 

ختشٚط اٌٝ ٚعتؾ اٌزفبػً رؼّتً ػٍٝ اٌؾفتبظ ػ١ٍٗ ِٓ اٌ

ٚرغتّؼ فٟ اٌٛلذ رارتٗ ثذمٛي وبفخ ِىٛٔبد اٌزفبػً 

 س.29ٚمشٚط إٌٛارظ )

 امز١بس افؼً رشو١ض ِٓ الاوبس فٟ سثؾ الأض٠ُ:   

 س % ِٓ الاوبس ٌشثؾ5  4  3  2  1اعزؼٍّذ اٌزشاو١ض)

 ثجغت١ٓ اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١ب  ٚرٌه ٌّؼشفخ افؼً رشو١ض

س اْ 6سد إٌزبئظ اٌّٛػؾخ فٟ اٌشتىً )ٌشثؾ الأض٠ُ .ابتب

افؼً رشو١ض ٌشثؾ ثجغ١ٓ اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١ب ثبلاوبس ٘ٛ 

% 75% ار اػطٝ اػٍٝ وفتبءح سثؾ ٚاٌزٟ ثٍغذ 3رشو١ض 

% ار1ث١ّٕتب وبٔذ الً وفبءح سثؾ ٌلأض٠ُ ػٕذ رشو١ض 



 

 ِٓ اؽشٚؽخ دوزٛساٖ*عضء 

 

0

10

20

30

40

50

60

ٌة
ال
فع

ال

ببسٌن الاغنام

المنقى جزئٌا

ببسٌن الدجاج

المنقى جزئٌا

ببسٌن سمك

النوٌبً المنقى

جزئٌا

الانزٌمات

الفعالٌة الانزٌمٌة )وحدة/مل(

الفعالٌة النوعٌة)وحدة/ملغم(
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 ِٓ اؽشٚؽخ دوزٛساٖ*عضء 

%   ٚرٌه ثغجت مشٚط الأض٠ُ ِٓ لطغ الاوبس 43ثٍغذ 

% 2.ٚػٕذ رشو١ض ٟ وبٔذ ٘شٗ ثغجت رشو١ض٘ب اٌٛاؽٝءاٌز

% ٚثزٌه عٛف 1وبٔذ لطغ الاوبس الً ٘شببخ ِٓ رشو١ض 

رمً و١ّخ الأض٠ُ اٌّزغشثخ ِٓ ِغتبِبد الاوتبس ٚثبٌزتبٌٟ 

% 67% ٚاٌزٟ ثٍغذ 2ْ وفتبءح اٌشثتؾ ػٕتذ رشو١تض رىتٛ

 % .1اوضش ِٓ وفبءح اٌشثؾ ػٕذ رشو١ض 

% اػط١ب 5% 4ٚوّب رج١ٓ إٌزبئتظ اْ رشو١ض 

% ٚلتذ ٠ؼتضٜ عتجت رٌه 3وفتبءح سثتؾ التً ِٓ رشو١تض 

اٌٝ طلاثتخ لطغ الاوبس ٚثبٌزبٌٟ طغش ؽغُ اٌّغتبِبد 

ط اٌٝ الأض٠ُ ِّب ادٜ اٌٝ اػبلخ ٚطٛي اٌّبدح الاعتب

اٌّؾغتٛص دامً الاوتبس .اْ ٘زٖ الامزلافتبد فٟ وفتبءح 

سثؾ الأض٠تُ ثبٌؾغتض ٠ؼتتٛد اٌٝ الامزتلافتبد فٟ ؽغُ 

ِغتبَ اٌّبدح اٌذاػّخ ٚاٌزٞ ٠ؼزّذ ػٍٝ رشو١ض اٌّبدح 

 س.9اٌّغزؼٍّخ فٟ اٌشثؾ ثبٌؾغض )

 :ي الأض٠ُ اٌّشرجؾ ػٍٝ اٌفؼب١ٌخربص١ش ػذد ِشاد اعزؼّب   

ربص١ش ػذد ِتشاد اعتزؼّبي لطغ الاوتبس اٌّؾز٠ٛخ  دسط    

ب١ٌخ اٌّزجم١خ ػٍٝ ثجغت١ٓ اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١ب  ػٍٝ اٌفؼ

س اٌٝ اِىب١ٔتخ  7رج١ٓ إٌزبئظ فٟ اٌشتىً )ٌٚلأض٠ُ اٌّشرجؾ .

ِشاد ٌىٓ اٌفؼب١ٌخ  7اعزؼّبي الأض٠تُ اٌّشرجؾ ٌغب٠خ 

زؼّبي .ؽ١ش الأض١ّ٠خ رتمً ِغ ص٠بدح ػذد ِتشاد الاعت

% ػٕذ 76اؽزفتظت ثجغتت١ٓ اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١ب ثت 

% ػٕذ الاعتزؼّبي 25الاعتزؼّبي اٌشاثغ   ث١ّٕب اؽزفع  ثت 

اٌغتبثغ ٚأٗ فمتذ فؼب١ٌزٗ ثبوٍّٙتتتب ػٕتتذ الاعتتزؼتتّبي 

اٌتتتضبِٓ  لذ ٠ؼٛد عجت أخفبع اٌفؼب١ٌخ ِغ اعزّشاس 

اٌذاػّخ ملاي  الاعزؼّبي اٌٝ رغشة الأض٠ُ ِٓ اٌّبدح

  .ي ٚاٌغغً ثبٌّبء ثؼذ وً اعزؼّبي الاعزؼّب

ضْ ثجغت١ٓ : ربص١ش فزشاد اٌخضْ ػٍٝ فؼب١ٌخ الأض٠ُ  م 

اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١ب اٌّشرجؾ ثبلاوبس ثبٌزغ١ّذ ٚاٌزجش٠ذ 

٠َٛ .اْ ػ١ٍّخ اٌخضْ  60ٚثذسعخ ؽشاسح اٌّخزجش ٌّذح 

شُ ثبٌزغ١ّذ ٚثذسعخ ؽشاسح اٌّخزجش ٌُ رٕغؼ ثغتجت رٙ

لطغ الاوبس ٚمشٚط الأض٠ُ ِٕٙب ػٕذ اٌخضْ ثبٌزغ١ّذ 

ػٕذ مضٔٗ  ٚثغتجت ّٔٛ الاؽ١بء اٌّغٙش٠خ ػٍٝ الاوبس

اِب ثبٌٕغتجخ ٌٍخضْ ثبٌزجش٠ذ فزشت١ش ثذسعخ ؽشاسح اٌّخزجش .

س اٌٝ صجبر١تخ ثجغت١ٓ اٌذعبط 8إٌزبئظ اٌّٛػؾخ فٟ اٌشىً )

ؼب١ٌخ خضْ ؽ١ش ثٍغذ اٌف٠َٛ ِٓ اٌ 60إٌّمٝ عضئ١ب ثؼذ 

   %.22اٌّزجم١تخ

اٌشلُ لذس :اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ الاِضً ٌفؼب١ٌخ اٌججغ١ٓ     

بط ت١ٓ اٌذعتججغخضش٠تخ ٌٌٍفؼب١ٌخ اٌزالاِضً  ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ

اٌؾتش ٚاٌّشرجتؾ ثّتذٜ ِتٓ الاسلتبَ  بتٝ عضئ١تإٌّم

رشت١ش إٌزبئتظ فٟ . 7-١5.8تذسٚع١ٕ١تخ رتشاٚػ ث١تٓ اٌٙ

خ اٌزخضش٠تخ ٌٍججغ١ٓ اٌؾتش ٚاٌّشرجؾ س اْ اٌفؼب١ٌت9) ىًاٌشت

ؽ١ش  7اٌٝ  5.8ِٓ  ُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟتاٌشلرمتً ِغ اسرفتبع 

 . 7 اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٌُٕٟ ٠ؼطٟ الأض٠ُ أٞ فؼب١ٌخ ػٕذ 

 ا١ٌٙذسٚع١ٌٕٟضجبد اٌججغ١ٓ.ػ١ٓ  اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ الاِضً

اٌؾتش ٚاٌّشرجؾ  ١ٓ اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١بتثجغالاِضً ٌضجبد 

َ فٟ ِؾب١ًٌ داسئخ  35ْدل١مخ ثذسؽخ  30ّذح ثؾؼٕٗ ٌ

 . 9-1رشاٚؽذ اسلبِٙب ا١ٌٙذسٚع١ٕ١تخ ث١ٓ 

الاِضً ٌضجبد س اْ اٌّذٜ 10رج١ٓ إٌزبئظ فٟ اٌشىً )   

اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١تب اٌؾتش ٚاٌّشرجؾ ٠زشاٚػ ث١ٓ  ثجغ١ٓ

   3الأض٠ُ ٘ٛ  الاِضً ٌضجبد اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟٚاْ  2-3

اْ صجبر١خ الأض٠ُ اٌؾش ٚاٌّشرجؾ رٕخفغ وّب رٛػؼ إٌزبئظ 

ٚأٗ فمذ فؼب١ٌزٗ  7-4ِٓ  اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟوٍّب اسرفغ 

 . 9  8ػٕذ الاسلبَ ا١ٌٙذسٚع١ٕ١تخ اٌمبػذ٠خ 

   اٌشلُ ٠ؼضٜ عتجت أخفبع فؼب١ٌتخ الأض٠ُ ػٕذ اسرفبع     

ػٓ اٌؾذٚد اٌّضٍٝ ٌٍضجبد اٌٝ ِغتخ عض٠ئخ  ذسٚع١ٕٟتا١ٌٙ

ش بتىً اٚ ١٘ئتخ اٌّٛلغ اٌفؼبي اٚ اٌجشٚر١ٓ ٚرغ١ت

اٌضبٔتٛٞ ٚاٌضلاصٟ ٌلأض٠ُ ِٚٓ صُ فمتذاْ  اٌزشو١ترغ١ش

   س .22اٌفؼب١ٌتخ الأض١ّ٠تخ )

فٟ رٛػؼ إٌزبئظ  :دسعخ اٌؾشاسح اٌّضٍٝ ٌفؼب١ٌخ اٌججغ١ٓ 

دسعخ ثض٠بدح خضش٠خ تاٌفؼب١ٌخ اٌزاٌٝ ص٠بدح  س11)اٌشىً 

َْ 35 سعخ ؽشاسحد اٌزفبػً ؽ١ش ثٍغذ الظب٘ب ػٕذ ؽشاسح

  ٚؽذح 6.23ٚ  8.8ٌٍججغ١ٓ اٌؾتش ٚاٌّشرجؾ  ؽ١ش ثٍغذ  
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 %  3س ػذد ِشاد اعزؼّبي ثجغ١ٓ اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١ب  اٌّشرجؾ ثبلاوبس ثزشو١ض  7بىً سلُ)
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 َ   ٠4َٛ فٟ دسعخ ؽشاسح  60مضٔٗ ٌّذح س فؼب١ٌخ ثجغ١ٓ اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١ب اٌّشرجؾ ثبلاوبس ملاي 8بىً سلُ )

0

2

4

6

8

10

5.8 6 6.2 6.4 6.6 6.8 7

الرقم الهٌدروجٌنً

ل(
/م

دة
ح
و
( 

ٌة
ثر

خ
لت
 ا
ٌة

ال
فع

ال

الحر

المرتبط

   

 .س اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ الاِضً ٌٍفؼب١ٌخ اٌزخضش٠خ ٌججغ١ٓ اٌذعبط اٌؾش ٚاٌّشرجؾ ثبلاوبس9بىً سلُ) 
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 ١ٓ اٌذعبط اٌؾش ٚاٌّشرجؾ ثبلاوبسضش٠خ ٌججغاٌزخ   س اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ الاِضً ٌضجبد اٌفؼب١ٌخ 10بىً سلُ )

 

 ساٌذعبط اٌؾش ٚاٌّشرجؾ ثبلاوبٌججغ١ٓ س  دسعخ اٌؾشاسح اٌّضٍٝ ٌٍفؼب١ٌخ اٌزخضش٠خ11)بىً سلُ      
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 ِٓ اؽشٚؽخ دوزٛساٖ*عضء 

ػٍٝ  ٌججغ١ٓ اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١ب اٌؾش ٚاٌّشرجؾ /ًِ

دسعخ ثض٠بدح اٌفؼب١ٌخ اٌزخضش٠خ ثؼذ٘ب أخفؼذ اٌزٛاٌٟ .

١ٓ تٌججغ ٚؽذح /ًِ 2.91ٚ  2.06ٌزظً اٌٝ   ؾشاسحاٌ

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ػٕذ  اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١ب اٌؾش ٚاٌّشرجؾ

 .َ 75 ؽشاسحدسعخ

دسعخ ِغ اسرفبع  اْ ص٠بدح عشػخ اٌزفبػلاد الأض١ّ٠خ

٠ؼٛد اٌٝ ص٠بدح اٌطبلخ اٌؾشو١خ ٌٍغض٠ئبد ِٚٓ صُ  ؾشاسحاٌ

ص٠بدح اٌزظبدِبد ث١ٓ عض٠ئبد الأض٠ُ ٚعض٠ئبد اٌّبدح 

 اٌذسعبد الاعبط   اِب أخفبع اٌفؼب١ٌخ الأض١ّ٠خ ػٕذ

اٌؾشاس٠خ اٌؼب١ٌخ فبٔٗ ٠ؼٛد اٌٝ اِزظبص اٌغض٠ئبد 

١١ش اٌزشو١ت اٌّزفبػٍخ ٌطبلخ ػب١ٌتخ ِّب ٠ؤدٞ اٌٝ رغ

اٌضلاصٟ ٌلأض٠ُ ِٚٓ صُ ِغتخٗ ٚفمتذأٗ عتضء ِٓ فؼب١ٌزٗ 

 س.22)

 س 12) اٌشىً  ٠ٛػؼ:عخ اٌؾشاسح اٌّضٍٝ ٌضجبد اٌججغ١ٓدس

 اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١ب اٌؾش ٚاٌّشرجؾٔزبئظ ؽؼٓ ثجغ١ٓ 

دل١متخ  15َْ ٌّذح  85-15ثذسعبد ؽشاسح رشاٚؽذ ث١ٓ 

مٝ عضئ١ب اٌؾش ٚاٌّشرجؾ رج١ٓ إٌزبئظ اْ ثجغت١ٓ اٌذعبط إٌّ

رشاٚؽذ ث١ٓ  ذسعخ ؽشاسحاؽزفع ثىبًِ فؼب١ٌزٗ اٌزؾ١ٍٍخ ث

١ٓ اٌذعبط إٌّمٝ تٌججغخضش٠خ ٌفؼب١ٌخ اٌزَ  ٚاْ ا15-45

خ تدسعأخفؼذ ِتغ اسرفتبع  عضئ١ب اٌؾش ٚاٌّشرجؾ

%ِٓ فؼب١ٌزتٗ 59ؽ١تش اؽزفتع الأض٠تُ اٌؾتش ثت  شاسحتؾاٌ

ِٓ فؼب١ٌزٗ ػٕتذ دسعخ % 76ٚاؽزفع الأض٠ُ اٌّشرجؾ ثت 

 ؾشاسحاٌدسعخ َْ ثؼتذ٘ب أخفؼذ اٌفؼب١ٌتخ ِغ اسرفتبع 55

َ ٌٍؾتش ٚاٌّشرجؾ .٠ٚؼضٜ  75اٌٝ اْ فمذد ثبٌىبًِ ػٕذ 

 ؾشاسحاٌدسعخ عتجت أخفبع فؼب١ٌتخ الأض٠ُ ِغ اسرفبع 

اٌٝ اْ اٌؾشاسح اٌؼب١ٌخ رؤصش فٟ رشو١ت الأض٠ُ ار رتؤدٞ 

اٌّتٛلغ اٌفؼبي ِّب ٠تؤدٞ اٌٝ   اٌٝ دٔزشرٗ فٟ ٚرغ١١ش ١٘ئخ 

 س .16فمتذاْ فؼب١ٌزٗ )

ٔلاؽع ِٓ إٌزبئظ اْ الأض٠ُ اٌّشرجؾ اوضش صجبرب  ِٓ    

ب٠خ ٌٍّٛلغ الأض٠ُ اٌؾش ٚرٌه لاْ ػ١ٍّخ اٌشثؾ رؼطٟ ؽّ

 س.20اٌفؼبي اٌخبص ثبلأض٠ُ )

ؽٍٍذ اٌّىتٛٔبد اٌشئ١غت١خ رشو١ت اٌؾ١ٍت اٌّغزخذَ :

ٕبػتخ اٌغجٓ اٌطتشٞ ٠ٚج١ٓ ٌٍؾ١ٍت اٌّغتزخذَ فٟ ط

 .س ٔزبئظ رؾ١ًٍ ِىتٛٔبد اٌؾ١ٍتت 1اٌغتذٚي )

س  2رٛػؼ إٌزبئظ فٟ اٌغذٚي ):رؾ١ًٍ ِىٛٔبد اٌغجٓ  

رؾ١ًٍ ِىتٛٔبد اٌغجٓ الاث١غ اٌطشٞ اٌّظٕغ ثبعتزؼّبي 

ثجغت١ٓ اٌذعبط إٌّمٝ عضئ١ب  اٌّشرجؾ ثبلاوتبس ِٕٚفؾخ 

ث١ٓ ِىٛٔبد اٌؼغٛي ٚٔلاؽتع ػتذَ ٚعتٛد فشٚلبد ِّٙخ 

اٌغجٓ اٌشئ١غ١خ ٌىلا إٌٛػ١ٓ ِّب ٠شت١ش اٌٝ اْ اٌغجٓ    

اٌّظٕغ ِٓ الأض٠ُ ل١تذ اٌذساعتخ ِمبسة ٌٍغجٓ اٌّظٕغ 

ِٓ ِٕفؾخ اٌؼغٛي ٚاْ الامزلافبد   اٌم١ٍٍخ ث١ّٕٙب أؼىغتذ 

ػٍٝ إٌغتجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍزظبفٟ فٟ ولا إٌّتٛرع١ٓ ار ٠لاؽع 

ٔغتجخ اٌزظبفٟ ٚ٘زا ٠ؼٕٟ ِٓ اٌغذٚي   اْ اٌفشق ل١ًٍ فٟ 

اْ الأض٠ُ اٌّغزؼًّ ٠ؾمتك ٔفظ ٔغتجخ اٌزظبفٟ ِمبسٔخ 

ثبٌّٕفؾخ ؽ١ش ثٍغتذ ٔغتجخ اٌزظبفٟ ٌٍغجٓ اٌّظٕغ 

ثبعتزؼّبي الأض٠ُ ل١ذ اٌذساعتخ ٚاٌغجٓ اٌّظٕغ ثبعتزؼّبي 

  .% ػٍٝ اٌزٛاٌٟ 15.6% ٚ 15.3ِٕفؾخ اٌؼغٛي 

زبئظ اٌزم١١ُ س 3ٔاٌغذٚي ) اٌزم١١ُ اٌؾغٟ ٌٍغجٓ :٠ش١ش

اٌؾغٟ ٌٍغجٓ اٌطشٞ إٌّزظ ِٓ ِٕفؾخ اٌؼغٛي  ٚثجغ١ٓ 

اٌذعبط اٌّشرجؾ ثبلاوبس ٚٔلاؽع ٚعٛد رمبسة فٟ طفبرٗ 

إٌٛػ١خ وّب ٔلاؽع ػذَ ؽذٚس رغ١شاد فٟ اٌغجٓ اٌّظٕغ 

ِٓ ثجغ١ٓ اٌذعبط اٌّشرجؾ ثبلاوبس ثؼذ ٠َٛ ٚعجؼخ ا٠بَ ػٕذ 

دسعبد َ   ار ثٍغذ ِغّٛع  4ؽفظٗ فٟ دسعخ ؽشاسح 

دسعخ ٚرٌه ثؼذ  ِؼٟ ٠َٛ  100ِٓ اطً  88اٌزم١١ُ ٌٗ 

 ثؼذ ِؼٟ عتجؼخ ا٠بَ   ٚلذ ارظف اٌغجٓ ثٕىٙخ 86ٚاؽذ ٚ

 ع١ذح مب١ٌتخ ِٓ أٞ  ؽؼَٛ غش٠جتخ ار ٌُ ٠لاؽع أٞ ِشاسح

فٟ إٌّزٛط ٚرٌه ٌؼذَ ٚعٛد أض٠ُ اٌججغ١ٓ فٟ مضشح    

ي اٌغجٓ ثظٛسح ؽشح ٌىٛٔٗ ِشرجؾ ثمطغ الاوبس اٌزٟ رضا

 ِٓ اٌؾ١ٍت ثؼذ ؽذٚس اٌزخضش . 

 

 



 

 ِٓ اؽشٚؽخ دوزٛساٖ*عضء 

 اٌم١ُ اٌّىٛٔبد

 3.3 اٌجشٚر١ٓ%

 3.6 اٌذ٘ٓ%

 10.62 اٌّٛاد اٌظٍجخ اٌى١ٍخ%

 7.02 اٌّٛاد اٌظٍجخ غ١ش اٌذ١ٕ٘خ %

 0.14 اٌؾّٛػخ )وؾبِغ اٌلاوز١هس %

 6.6 اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ

 1.29 اٌٛصْ إٌٛػٟ

 

 اٌّغزخذَ فٟ طٕبػخ اٌغجٓ اٌطشٞ س رؾ١ًٍ اٌّىٛٔبد اٌشئ١غ١خ ٌٍؾ١ٍت 1عذٚي )

 

 

 ٔٛع الأض٠ُ اٌّخضش اٌّىٛٔبد

الأض٠ُ ل١ذ 

 اٌذساعخ

 ِٕفؾخ اٌؼغٛي

 14.6 14.2 اٌجشٚر١ٓ %

 17.5 16.7 اٌذ٘ٓ %

 61.8 63.5 اٌشؽٛثخ %

اٌؾّٛػخ 

)وؾبِغ اٌلاوز١هس 

% 

0.17 0.17 

 6.5 6.5 اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ

 15.6 15.3 اٌزظبفٟ %

 

 ؾ١ًٍ ِىٛٔبد اٌغجٓ اٌطشٞ اٌّظٕغ ِٓ ثجغ١ٓ اٌذعبط اٌّشرجؾ ثبلاوبس ِٕٚفؾخ اٌؼغٛي س ر2عذٚي )

 

 

 ٔٛع الأض٠ُ

 اٌظفخ

 ثجغ١ٓ اٌذعبط اٌّشرجؾ  ِٕفؾخ اٌؼغٛي 

 ا٠بَ  7 ٠َٛ 1

 27 27 28 إٌىٙخ

 25 26 28 اٌمٛاَ ٚإٌغ١غ١خ 

 17 17 17 اٌٍْٛ

 17 18 18 اٌزمجً اٌؼبَ 

 86 88 91 اٌّغّٛع

  

 س اٌزم١١ُ اٌؾغٟ ٌٍغجٓ اٌّظٕغ ثّٕفؾخ اٌؼغٛي ٚثجغ١ٓ اٌذعبط اٌّشرجؾ 3عذٚي سلُ )  
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أزضضضبط أضضضض٠ُ (.1991السراجي،انتصاااار  سااا) م ماااذ -1

ٚدساعضضخ   Trichoderma hamatumِخضضضش ِضضٓ ػفضضٓ 

مٛاطضضٗ ٚاعضضزخذاِٗ فضضٟ طضضٕبػخ اٌغضضجٓ اٌطضضشٞ اٌؼشالضضٟ 
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Abstract 

 

The present study aimed to Isolate pepsin enzyme Ec: 3.4.23.1 from some animal sources 

and Purified it and Studied it’s Charctarestics and Immobilized it as well as it’s practical 

applications in food industry. The enzyme was extracted from the stomach of three animal 

sources (Sheep, Chicken and Nuwaibi fish ) using five extraction solutions including Distilld 

water , Sodium chloride (10%) solution , Sodium chloride (6%) Boric acid (2%) solution 

,Sodium Phosphate 0.1M and an  pH 7.3 solution and Tris-acetic acid 0.4M and an pH 7.6 

solution  in order to  find out the best source of enzyme and the best extraction solution .Sheeps 

stomach was the best source of enzyme compared with other sources , Sodium chloride (6%) 

Boric acid (2%) solution was the best extraction solution which gave the highest specific activity 

14.3 unit / mg .Protein content for the crude enzyme extracts were con centrated using saturated 

ammonium sulfate in arrange 30-70% , 20-90% and 20-60% for Sheep, Chicken and Nuwaibi 

fish pepsin respectively.Dialyzed Chicken pepsin possesses the highest proteolytic activity 

compared with Sheep and Nuwaibi fish . 

      The dialyzed chicken pepsin Immobilized study with four carriers including Silica gel,SRF 

Resinous ,Calicium Alginate and Agar showed that the best carrier was agar wgich gave the 

maximum Immobilized efficency 67%.The best optimum concentration for Immobilize dialyzed 

chicken pepsin with agar was 3% with the highest proteolytic enzyme 75%. The purifed sheep 

pepsin was Immobilized with agar in 3% concentration .The remainder enzme activity for agar 

Immobilized pure Sheep pepsin and dialyzed Chicken pepsin were 25% , 21% respectively after 

7 times using and the remaider enzyme activity for agar Immobilize pure Sheep pepsin and 

dialyzed Chicken pepsin wer 22%, 27% respectively was stored for 60 days in 4  ْْ C.  

      The optimal pH for clotting activity for free and Immobilize dialyzed Chicken pepsin was 

5.8. The optimal pH for the stability of free and Immobilize dialyzed Chicken pepsin are 3.The 

optimal temperature for clotting activity for free and Immobilize dialyzed chicken pepsin was 

35 ْْ C .The optimal temperature for free and Immobilize dialyzed Chicken pepsin stability was 

15-45 ْْ C.  

     Agar Immobilized dialyzed making Chicken pepsin was utilized in soft cheese results 

revealed that the Chemical composition and organoleptic evaluation of cheese was compatible 

with cheese pruduced in tradetional methods, This result is an indicator to enzmye efficiency in 

soft cheese and the possibility to use it as Calf rennet alternative and it can be used for more than 

one time in cheese making . 

 

 

 

 

 


