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المتشكل في الأغذية المقلية الأكريلاميدواستخدامه في الحد من  Bacillus sppمن بكتريا  الأسبارجينازإنتاج إنزيم 

Asparaginase production by Bacillus spp and its application in reducing acrylamide 
formation in fried food.

الملخص 

المزاجع

وقد أظهرت النتائج . بالكمٌة المتشكلة فً عٌنات الشاهد غٌر المعاملة بالأنزٌموقورنت  بالأسبارجٌنازالعٌنات المعاملة فً  HPLCبجهاز المتشكلة بعد عملٌة القلً  الأكرٌلامٌدكمٌة قٌست 

فً كل من البطاطا المقلٌة والشٌبس والدونات على التوالً بالمقارنة مع % 40.63و % 46.76و% 50.17بنسب  بالأسبارجٌنازالمتشكل فً العٌنات المعاملة  الأكرٌلامٌدانخفاض كمٌة 

.عٌنات الشاهد غٌر المعاملة
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 لعزل الباحثٌن من العدٌد اهتمام المركبات من وغٌرها الحٌوٌة، والمضادات كالإنزٌمات تطبٌقٌة أهمٌة ذات مواد إنتاج على الدقٌقة الأحٌاء قدرة نالت
.المجالات من العدٌد فً واستخدامها الإنزٌمات إنتاج فً العالٌة الكفاءة ذات الأحٌاء هذه من مختلفة سلالات واكتشاف

 المستخدمة الدقٌقة الأحٌاء محدودٌة وبرغم المٌكروبٌة، المصادر ذات وخاصة الإنزٌمات، إنتاج فً كبٌرا   تطورا   الماضً القرن من الأخٌرة العقود شهدت

 بمواصفات إنزٌمات لإنتاج الحٌوٌة التقانات مجالات فً الهائلة التطورات استغلال فً آخر بعد ٌوما   ٌزداد التوجه أن إلا للإنزٌمات الصناعً الإنتاج فً

 الضرورٌة الكٌمٌائٌة التحولات من عدد عن مسؤولة تكون بروتٌنٌة، طبٌعة ذات محفزة عوامل الإنزٌمات تعد .العالمٌة الأسواق احتٌاجات تلبً وكمٌات
.إلخ... والنسٌجٌة والتجمٌلٌة والدوائٌة الغذائٌة المختلفة الصناعات فً تستخدم فهً الحٌوٌة التقانات كافة فً هاما   دورا   لها لما الحٌاة لاستمرارٌة

  إنزٌم ٌتمتع .والأمونٌا الإسبارتٌك حمض إلى الأسبارجٌن الأمٌنً الحمض حلمهة على ٌعمل فهو ،الحلمهة أنزٌمات إلى الأسبارجٌناز إنزٌم ٌتبع

 الغذائٌة النواحً من المختلفة التطبٌقات فً مهما   دورا   ٌؤدي جعلته متعددة خصائص من به ٌمتاز لما قصوى بأهمٌة المٌكروبً المصدر ذو الأسبارجٌناز

 العالٌة، للحرارة تعرٌضها عند السكرٌات على الحاوٌة الأغذٌة فً المتشكل الأكرٌلامٌد كمٌة تقلٌل على الغذائً المجال فً الإنزٌم ٌعمل إذ والدوائٌة،

 أدوٌة على الحصول أجل من الإنزٌم فٌستخدم الدوائً المجال فً أما الأطفال أغذٌة ولاسٌما السرطان لحدوث الرئٌسٌة المسببات إحدى ٌعد والذي
.السرطان مرض لمعالجة

  فيفيان رمشي ضيف الله  :اسم الطالب

النتائج والمناقشة

دمشقجامعة 
كلية الهندسة الشراعية

علىم الأغذيةقسم 

.بكمٌات كبٌرة الأسبارجٌنازعلى إنتاج إنزٌم   Bacillusجنس قدرة -1

.مل/وحدة 1064.51حٌث بلغت الفعالٌة الإنزٌمٌة  الأسبارجٌنازفً إنتاج إنزٌم  (Bacillus licheniformis)تفوق النوع -2

مل / وحدة  1481.92حٌث بلغت الفعالٌة الإنزٌمٌة  عندها Bacillus licheniformisأمكن التوصل الى الظروف المثلى للحصول على أعلى إنتاجٌة إنزٌمٌة للعزلة  -3

.  Response Surface Methodology      (RSM)والتصمٌم الإحصائً  Minitabعند استخدام البرنامج الإحصائً 

.م  60-30وبقً الإنزٌم مستقرا  فً مجال من درجات الحرارة  ،م60النقً  الأسبارجٌنازكانت درجة الحرارة المثلى نشاط إنزٌم  -4

.  9-8وبقً الإنزٌم مستقراَ فً مجال من الأرقام الهٌدروجٌنٌة  9كان الرقم الهٌدروجٌنً الأمثل لنشاط الإنزٌم  -5

.  مول  1بتركٌز ( الأسبارجٌن)الفعالٌة الإنزٌمٌة عند استخدام الركٌزة ازدادت -6

بتركٌز ( Zn+2،Ca+2،Hg+2،Co+2)، أما شوارد  الأسبارجٌنازعمل إنزٌم    1mMبتركٌز ( Fe+3 ،Na+،Ag+،Mn+2،Zn+2،Mg+2)نشطت شوارد الـ   -7

1mM فقد لعبت دور مثبط للإنزٌم .

. مول 1بتركٌز   MgCl2ازدادت الفعالٌة الإنزٌمٌة للإنزٌم بوجود مركب   -8

.مول  0.8بتركٌز  EDTAانخفضت الفعالٌة الإنزٌمٌة للإنزٌم بوجود مركب   -9

Sephadex هلامتًباستخدام  الكروماتوغرافٌاتنقٌة الإنزٌم باستخدام الترسٌب بالأسٌتون والفصل على أعمدة أمكن -10 G-100  وDEAE-sepharose.

.كٌلو دالتون 34.4وبلغ  SDS-PAGEباستخدام  الأسبارجٌنازأمكن تعٌٌن الوزن الجزٌئً لبروتٌن إنزٌم -11

على % 40.63و % 46.76و% 50.17فً كلا  من البطاطا المقلٌة والشٌبس والدونات بنسبة  الأكرٌلامٌدالنقً تقلٌل كمٌة  الأسبارجٌنازأمكن باستخدام إنزٌم  -12
.التوالً


