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 المستخمص β – Galactosidaseنزيم  الــ إتوصيف  
 البقروالمنقى من ضرع 

 
  ( 0)نوري عبدو عمي  (0)يحيى نافع يادإ

 (0)عدنان إبراهيم عزة و هبة
 

 32/01/3102الإيداع  تاريخ
 02/13/3102قبل لمنشر في 

 الممخص
ــزيمإ خصــا ص بعــ  درســ  ــرلا ضــرع مــن والمنقــى المســتخمص  β-galactosidaseن ــر  بق فــي مخب

 نـزيمالإ  أن إلـى الدراسـة وتوصـم  المستنصـرية  –ساسـية كميـة التربيـة الأ –الدراسا  العميـا فـي قسـم العمـوم 
 بالاعتمـاد وذلـك ؛(%5.02) الكربوهيـدرا  الجـز  مكونـا  كانـ  إذ  Glycoproteinنوع بـروتين سـكري  من
بطريقـة  كيمـو دالتـون مقـدرا   .116065 وكـان الـوزن الجزي ـي لينـزيم الكبريتيـك  حمـ  -فينـول طريقة عمى

 الترشيح الهلامي  
لــوح  و   تــ لفعالي المُثمــى هــيو   202 درجــة الحموضــة عنــد وحــدة /مــل ...0نزيميــة الإ  الفعاليــة وبمغــ 

درجـــة  عنـــد عاليـــة ســـتقراريةا نـــزيم هـــر الإ أكمـــا   9 درجـــة الحموضـــة عنـــد كميـــا   يـــةنزيمالإ الفعاليـــة  فقـــدان
درجــة  عنــد° م 22كانــ   نــزيمالإ  لفعاليــة ثمــىالمُ  الحــرارة درجــة أن النتــا   أ هــر   و 602و 4 بــين الحموضــة
 نزيميــةالإ  لمفعاليـة الثبــا  حـرارة درجــة ا  أم ـوحـدة/ مــل (..10) نزيميــةالإ  الفعاليـة وبمغــ المُثمـى   الحموضـة

 Glucose Enzymaticوبحســـام كميـــة الغموكـــوز المتحـــررة بطريقـــة  ° م .6 -.0 بـــين راوحـــ  فقـــد

Calorimetric (GOD-PAP)   اللاكتوز سكر حممهة عمى نزيمالإ ن قدرة تبي Lactose بـين بمقدار راوح 
 .دقيقة .51 بعد %95 إلى دقيقة .0 بعد 55%

 
نز مػػ ت, لاكتػػػوز, ك لاكتوسػػ  د ز, لاكت ػػز, تواػػػ ؼ اإ-, ب تػػػ نػػز ـإالكممــا  المفتاحيـــة  

 .البقرضرع 
 

 
 .العراؽ ,الج معة المستنار ة, كم ة الترب ة الأس س ة ,قسـ العموـ (1)
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Abstract 

Some characteristics of the enzyme β-galactosidase extracted and purified 

from the udder of cowswere studiedin the laboratory of Graduate Studies in the 

Department of Science - College of Basic Education - University of AL-

Mustansiriya. This study had confirmed that this enzyme is glycoprotein in 

which the carbohydrate part constitutes (20.5%) according to phenol –sulfate 

acid method, and its molecular weight was 176.620 KD as estimated by gel 

filtration. 

The total enzymatic effectiveness was(3000) units/ ml at the optimized 

pH5.5, for enzyme activity, the enzyme had lost its activity completely at pH 

(9), and showed high stability at the pH (4 - 6.5). 

The results showed that the optimum temperature for the highest enzyme 

activity (1800 Units/ ml )was (55)C° at the optimized pH, The temperature 

stability of the effectiveness of the enzyme ranged between (30-60)C °. 

And the ability of the enzyme to hydrolyze  lactose, ranged between (22%) 

after (30) minutes to (92%) after (270) minutes.  

 
Keywords: Enzyme, β-Galactosidase, Lactase, Characterization, 

Lactose, Cow Udder. 
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 المقدمة
ولػػو رقػػـ  إلػػى إنز مػػ ت الةمميػػة,  β– Galactosidaseغػػ لاكتولاز- β نػػز ـ الػػػ نتمػػإ إ
روابط الػػػػػػػ Hydrolysis ,  تخاػػػػػػػص ىػػػػػػػذا اإنػػػػػػػز ـ بةمميػػػػػػػةEC. 3.2.1.23التاػػػػػػػن ؼ 
فػػإ   β-Galactoseالغػػ لاكتوز –β  مي  سػػكر دالتػػإ  سػػيـ بت ػػك  Galactosidesالغم كوز د ػة

لاكتػ ز  سػـا طمػؽ لمػى اإنػز ـ لنػدى   إذْ , Lactose المػبفمثؿ سكر جم عي  أنواع المركب ت 
Lactase .ةمميػػػة الػػروابط  فضػػ ع لػػفβ –  الغ لاكتوز د ػػػة فػػإ كػػؿ مػػػف البروت نػػ ت السػػػكر ة

Glycoprotein's  وال ػػػػةوـ السػػػػكر ةLipoproteinsقػػػػؿ كػػػػؿ مػػػػف أ ػػػػؾ ب ػػػػكؿ , وكػػػػذلؾ ت ك
, كمػػػػ   سػػػػتعمؿ ىػػػػذا اإنػػػػز ـ فػػػػإ Arabinosidesوالأراب نوز ػػػػدات  Fucosidesال وكوز ػػػػدات 

 الان ل ت الغذائ ة لم تق ت الةم ب.
نقاػػو الةس سػػ ة ُ سػػبّب  عػػد إنػػز ـ ال كتػػ ز مػػف اإنز مػػ ت الأس سػػ ة فػػإ جسػػـ اإنسػػ ف, و 

 ال طر ػ ت مػف سػ لاتمف نتج تج ر  ع , لذلؾ   Lactose Intoleranceالم رطة لسكر الةم ب
 لمجػنس الت بعة الخم ئر مف وكذلؾ ,(3112, وآخروف (Aspergillus Zhuofu لمجنس ت بعة

Kluyveromyces Barbara) لأولئؾ الأ خ ص.  ع غذائ   ع ملاستعم لو مك (3111, وآخروف 
 أف   (3111)وآخػػػروف  Nagyفقػػػد ذكػػػر  ,ال كتػػػ زلتواػػػ ؼ إنػػػز ـ  لػػػدة دراسػػػ ت أجر ػػػت

ك نػت  Penicillium chrysogenumلمعزوؿ والمنقػى مػف ل ػف الخبػز الإنز ـ لأفضؿ فع ل ة 
فػػػإ ةػػػ ف وجػػػػد °. ـ 01لنػػػد درجػػػة ةػػػرارة  ال ع ل ػػػة ف قػػػد اإنػػػز ـ وأاػػػب °, ـ 22و 32بػػػ ف 

Haider وHusain( ,3112 )المثمى ل ع ل ة اإنز ـ المستخمص  ىإ °ـ 01ف درجة الةرارة أ
 ل ع ل ة المثمى الةرارة درجة أفّ  نواب ّ  ( فقد3112, )وآخروف  Manuelaأم  ,والمنقى مف الموز

درجػة ةػرارة  أفّ , وذكػروا °ـ 50ىػإ   Grape Berryالمسػتخمص والمنقػى مػف العنػب  اإنػز ـ
 مف تمؾ الدرجة.  بكث رثب ت اإنز ـ ك نت أقؿ 

إنػػز ـ المعػػزوؿ مػػف درجػػة الةػػرارة المثمػػى ل ع ل ػػة ا أف  ( 3112) ,وآخػػروف Desireووجػػد 
 .°ـ 00ك نت  Rhynchophorus palmarumبكتر   
المسػػتخمص مػػف دمػػ غ  β-galactosidase نػػز ـلنػػد تواػػ  و إ Abed  , (3111) ػػ رأو 
. وذكػػػر  ة ػػػى °ـ 01نػػػز ـ ك نػػػت ل ع ل ػػػة اإ المُثمػػػىدرجػػػة الةػػػرارة  أف  لػػػى إةد ثػػػة الػػػولادة  الغػػػنـ

المسػػتخمص مػػف  β-galactosidaseنػػز ـ إن ػػ ط  فػػإف تػػيث ر درجػػة الةػػرارة أ( 3111) ,وآخػػروف
, °ـ 01–21 فإ إط ر درجة ةرارة راوةػت بػ ف أجريقد , فعمووردود ةد ثة الولادة  المعزدم غ 
 1021ك نػػت  إذْ , نز م ػػة فػػإ درجػػ ت ةػػرارة ل ل ػػة نسػػب  ع ظيػػور ز ػػ دة فػػإ ال ع ل ػػة اإ ب نػػواوقػػد 

درجػة  ب رت ػ ع تػنخ ضنز م ػة ت ال ع ل ػة اإ, بعػد ذلػؾ بػدأ°( ـ00/ مػؿ لنػد درجػة ةػرارة )ةدةو 
نز م ػة ال ع ل ة اإ خت ت تم م ع اوقد ° ( ـ21/ مؿ فإ درجة ةرارة )وةدة 202ةرارة, وقد بمغت ال

نز م ػػة فػػإ درجػػ ت ةػػرارة نػػز ـ  ةػػت ظ بك مػػؿ فع ل تػػو اإاإ فّ أ اولاةظػػو ° ـ 01فػػإ درجػػة ةػػرارة 
نػػػو تػػػـ تةد ػػػد ألػػػى إ( 3113) ,وآخػػػروف Mozumder ػػػ ر أوقػػػد °, ـ 51إلػػػى  21راوةػػػت بػػػ ف 



 البقر مف ضرع المستخمص والمنقى β – Galactosidase توا ؼ إنز ـ الػ ػ وعزةيحيى وعبد 

 15. 

فػػإ درجػػ ت ةػػرارة  Lactobacillusمػػف بكتر ػػ   عػػزوؿنػػز ـ المن ػػ ط اإ فػػإتػػيث ر درجػػة الةػػرارة 
لطػػػت فع ل ػػػة أو ° ـ21ؿ فع ل ػػة ك نػػػت لنػػػد درجػػة ضػػػفأ أف   اولاةظػػػو  ,°ـ 01إلػػى 11تػػراوح مػػػف 

 °.ـ 01وةدة/ مؿ لند درجة  22132 إلىنخ ضت ال ع ل ة ا/مؿ ف م  وةدة111111
 مكونػػػ ت فػػػإ  نػػػز ـ لػػػف طر ػػػؽ تيث رىػػػفػػػإ فع ل ػػػة اإ كب ػػػراع  تػػػيث راع  ضػػػةو الةمدرجػػػة بػػػدي ت
مػػف متعػػددة ومتنولػػة  مجمولػػ ت وظ   ػػةنػػز ـ ىػػإ بروت ن ػػة تةػػوي اإ مكونػػ ت فّ إ إذْ  ,نػػز ـاإ

درجػة ؤثر وتػ , ػوؿ والي دروكسػ ؿتمػ ف والكربوكسػ ؿ والمجمولػة الأ ىذه المجمولػ ت الوظ   ػة
فػػإ تػػي ف   تيث رىػػلػػف  نػػز ـ, فضػػ ع فػػإ تػػي ف ىػػذه المجػػ م و فػػإ الموقػػو ال عػػ ؿ للإ الةموضػػة 
 نز مػػػػػػػػإفػػػػػػػػإ سػػػػػػػػرلة الت  لػػػػػػػػؿ اإ تػػػػػػػػيث رهومػػػػػػػػف ثػػػػػػػػـ   ,الرك ػػػػػػػػزة -نػػػػػػػػز ـومعقػػػػػػػػد اإ الرك ػػػػػػػػزة 

(Whitaker ,1223 ,1202; المظ ر.) 
ف أمػػػػف المػػػػوز  ز ال كتػػػػ نػػػػز ـإ استخ اػػػػيم ( خػػػػ ؿ 3112) Husainو Haiderلاةػػػػظ 

 المُثمػى ضػةو الةم درجػةراوح تػ. وب ػكؿ لػ ـ 010 إنز ـ المنقى ىللإ ىثمالمُ  ضة و مالة درجة
 . 2 – 2مف ما در مختم ة ب ف  المعزوؿ أو المستخمص كت زنز ـ ال إلثب ت فع ل ة 

 مسػتخمصالز  ال كتػنػز ـ إل ع ل ة  المُثمى ضةو الةم درجة( 3111) ,وآخروفوقدر  ة ى 
 تػػػوفع ل  أف   ا, ولاةظػػػو 010و 4 بمػػػدن مػػػف الأرقػػػ ـ راوح بػػػ ف ولادة,ز ةد ثػػػة الػػػالمعػػػمػػػف دمػػػ غ 

دالة وتبمػػا الةػػد الأقاػػى لنػػد  الػػػ ,ةمضػػ ة الوسػػط ب تجػػ ه ,ضػػةو الةم درجػػة بنقاػػ فتػػزداد 
 لاةظػػوانػز ـ, فػإ ةػ ف الأفضػؿ ل ع ل ػة اإ ضػة كػػ فو الةم لدرجػةالػرقـ  اوىػذ, 010 الةمضػ ة
, ولوةظ أ ض  اخت  ء ن  ط 010قؿ مف أإلى ضة و الةم درجة انخ  ضلند  توفع ل  انخ  ض

إنػػز ـ ( 3113) ,وآخػػروف Mozumder ولػػزؿ. 010 بمغػػت درجػػة ةموضػػةفػػإ  نػػز ـ تم مػػ ع اإ
 ,5لنػد درجػة  تك نػ ىثمػالمُ  ضػةو الةم درجةف أووجدوا  Lactobacillus ال كت ز مف بكتر  

مف ما در لزلو أو نز ـ اإ استخ صلى إ عود  المُثمى ضةو الةم درجة اخت ؼف أوذكروا 
 .والتنق ةؽ المستخدمة فإ ال اؿ ائالمواد الك م  و ة والطر  اخت ؼ فض ع لفمختم ة 

 β-galactosidase  ػػػػػػػػدازغ لاكتولاز  – βىػػػػػػػػذه الدراسػػػػػػػػة إلػػػػػػػػى تواػػػػػػػػ ؼ إنػػػػػػػػز ـ  ىػػػػػػػػدفت
موؿ/لتر  113 مةموؿ ب ستعم ؿ استخمص المةم ة, الذي البقر ضرع مف والمنقى المستخمص

, ((Ascorbic acid الأسػكورب ؾ ةمػض مػف موؿ/ لتر Acetic acid))+113 الخم ؾ ةمض
تبعػػت ا ذلػػؾ بعػػد (,Ethyl alcohol) الأث مػػإ الكةػػوؿ %( مػػف01مةمػػوؿ ) ب سػػتعم ؿ ورُسّػػب

 سطة الترة ؿ الكيرب ئإ.انز ـ بو والتيكد مف نق وة اإ ,نز ـاإ تنق ة فإ لدة خطوات
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 مواد البحث وطرا ق 
   Molecule Weight الوزن الجزي ي  1

ةسػب الطر قػة التػإ ب المنقى بطر قة التر    الي مػإ  زالوزف الجز ئإ لأنز ـ ال كت لُّ ف
 :ةالآت المواد والمة ل ؿ  عممتوقد است ,AL-Hassnawi( ,3112)وا ي  

 .2 بدرجة ةموضة  موؿ/لتر 1111مةموؿ فوس  ت الاود وـ الدارئ بترك ز  -أ  
مػػػػؿ مػػػػف  لكػػػػؿـ راغػػػػإ مػػػػ م 2ةضػػػػر بترك ػػػػز  ,(3111) الأزرؽمةمػػػػوؿ الدكسػػػػتراف  -ب

 .الدارئ مةموؿ فوس  ت الاود وـ
 مة ل ؿ البروت ن ت الق  س ة. -جػ

التػػػػإ ا ػػػػتممت لمػػػػػى  وزاف الجز ئ ػػػػةالمعمومػػػػة الأةضػػػػرت مة ل ػػػػؿ البروت نػػػػ ت الق  سػػػػ ة 
, Bovine serum Albumin  ,Ureaseالماػؿ البقػري ألبػوم ف, و Lysozymeال  سػوزا ـ 
Trypsine ,Catalase,  المجيػػزة مػػف  ػػركة BDH,إ مػػ م 30 بإذابػػةرت ةضّػػ إذْ  البر ط ن ػػة

مػػؿ مػػف مةمػػوؿ )أ(. وتضػػمنت طر قػػة العمػػؿ الخطػػوات  0مػػف البػػروت ف الق  سػػإ فػػإ   ع مػػراغ
 :الآت ة
   تعيـين حجـم الفـرال لمعمـودDetermination of void  volume For column 
 سػػػػبقت الػػػػذي سػػػػـ S- 200Sephacryl S-200) )(1.6×58)لمػػػػود السػػػػ   كر ؿ عمؿ اسػػػػت

 الأزرؽف ػػو الدكسػػتراف  ومػػرر , Sodium Phosphateموازنتػػو بمةمػػوؿ فوسػػ  ت الاػػود وـ
ب سػتعم ؿ نػ نومتر   511المن امة بطوؿ مػوجإ  للأجزاء, وجرن امتا ص الضوء (3111)

 , ثػػػػػػـ قػػػػػػدر ةجػػػػػػـ ال ػػػػػػراغاإسػػػػػػب ن ة techcompالمط ػػػػػػ ؼ الضػػػػػػوئإ المجيػػػػػػز مػػػػػػف  ػػػػػػركة 
Vo) Voide Volume مػػرار مةمػػوؿ إالمن اػػمة لنػػد  الأجػػزاء( لمعمػػود فػػإ ةسػػ ب مجمػػوع

 زرؽ.لى الجزء الذي  مثؿ قمة امتا ص الدكستراف الأإوؿ جزء أزرؽ مف الدكستراف الأ
  نزيم تعيين حجم استرداد البروتينا  القياسية والإ 

Determination of Elution for standard proteins and enzyme 

 فػػػػػإ لمػػػػػود  ,لمػػػػػى ان ػػػػػراد كػػػػػؿ   ,مسػػػػػبق ع ة ل ػػػػػؿ البروت نػػػػػ ت الق  سػػػػػ ة المةضػػػػػرة ت مأُمػػػػػر  
, بمةمػػوؿ ف سػػتردادالا, وجػػرن S-200 (Sephacryl s-200)السػػ   كر ؿ  وسػػ  ت الاػػود وـ

 للأجػزاء اع نػ نومتر  431لمػى طػػػػػوؿ موجػػػػإ للأجػزاء الن تجػة  الامتا ص الضػوئإ قِ س  بعدى  
 (Ve) سػب  ثػـ ةُ  ,لكػؿ بػروت ف لمػى ةػدة (Veـ ةجػـ الاسػترداد )ومنيػ  ةسػبت قػ  ,المن امة

لكػػػػؿ مػػػػف  (Ve/Voنسػػػػبة ) ةُسػػػػبتْ بعػػػػد ذلػػػػؾ  .البقػػػػرالمعػػػػزوؿ والمنقػػػػى مػػػػف ضػػػػرع  نػػػػز ـللإ
 إلػػىلكػػؿ بػػروت ف ق  سػػإ  الاسػػتردادز, رسػػمت الع قػػة بػػ ف ةجػػـ  البروت نػػ ت الق  سػػ ة وال كتػػ

 نػػػػ ت الػػػػوزف الجز ئػػػػإ لمبروت لوغػػػػ ر تـمق بػػػػؿ  (Vo 3111زرؽ )الدكسػػػػتراف الأ اسػػػػتردادةجػػػػـ 
 المنقى. ز نز ـ ال كتإف الوزف الجز ئإ  ّ لُ ( 1) كؿ  الق  سإ الق  س ة, وبعد رسـ المنةنى



 البقر مف ضرع المستخمص والمنقى β – Galactosidase توا ؼ إنز ـ الػ ػ وعزةيحيى وعبد 

 155 

 
 Sephacryl S-200باستخدام الترشيح الهلامي  الجزي يالقياسي لموزن  ى( المنح0شكل )ال

 
 Estimation of carbohydrates تقدير الكربوهيدرا   5
 Duboisالطر قػػة التػػإ واػػ ي   اِسػػتُخدمتِ نػػز ـ ق ػػد الدراسػػة قػػد ر الكربوى ػػدرات فػػإ اإلت 

ةمػػػػػػػػض  –( وىػػػػػػػػإ طر قػػػػػػػػة ال  نػػػػػػػػوؿ 3112) AL-Hassnawi( وذكرىػػػػػػػػ  1205) وآخػػػػػػػػروف
 01 – 1 موكػوز راوةػت مػفغال مةمػوؿ ق  سإ لتراك ز معمومة مػف منةنى لد  أُ الكبر ت ؾ, وقد 

 ؤخػػذ فػػإ أن ب ػػب اختبػػ ر وكػػوز الخػػز ف ب لمػػ ء المقطػػر. مغبتخ  ػػؼ مةمػػوؿ ال مػػؿغػػراـ/ إ مػػ م
 (ات)التمد ػػػد بةسػػػب تسمسػػػؿ التخػػػ ف ؼ مػػػف مةمػػػوؿ الغموكػػػوز, وتػػػرقـ أن ب ػػػب الاختبػػػ ر مػػػؿ1

مػػػف  مػػػؿ0 أُضػػػ ؼ  , بعػػػد ذلػػػؾ مػػػف مةمػػػوؿ ال  نػػػوؿ ومػػػزج ج ػػػداع  مػػػؿ1كػػػؿن منيػػػ   إلػػػى وأضػػػ ؼ
امتا اػ ة الضػوء لمػى   ستقِ  لكإ  برد. المةموؿرؾ وتُ  ,ة مض الكبر ت ؾ مو المزج الج د

موكػوز, غمق بػؿ تراك ػز ال الامتاػ صالق  سػإ لقػ ـ  ىورسػـ المنةنػ اع نػ نومتر  421طوؿ مػوجإ 
ةسػػػب بنػػػز ـ بمع ممتػػػو واةػػػد مػػػف مةمػػػوؿ اإ مػػػؿفػػػإ  الكربوى ػػػدراتقػػػدر ترك ػػػز  (.3 ػػػكؿ)ال

لنسػػػػبة ا اسػػػػتُخرجتثػػػػـ  ,موكػػػوزغالق  سػػػػإ لم وب لاسػػػتع نة بػػػػ لمنةنى الخطػػػوات المػػػػذكورة سػػػػ بق ع 
 الجػػزء بػػ ف تسػػ ىمإ رتبػػ طا وجػػود مػػف التةقػػؽ أجػػؿ ومػػفنػػز ـ .فػػإ اإ لمكربوى ػػدراتالمئو ػػة 

 اسػترداد مػو  Sephacryl  S-  200ىػ ـ لمػى ز ال كتػ نػز ـمػرر إ والبروت نػإ الكربوى ػدراتإ
 الةػ وي مػوؿ/ لتػر 111بترك ػز الػدارئ الاػود وـ فوسػ  ت ب سػتخداـ ل ل ػة أ ون ػة بقػوة الأجزاء
 .موؿ/ لتر 112بترك ز  الاود وـ كمور د لمى
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 ترك ز الجموكوز ممغراـ/ ممم تر

 غرام/ ملمم (01 - 1باستخدام ) لمكموكوز القياسي ( المنحنى3شكل )ال
 لفعالية الانزيم  المُثمى الدالة الحمضية  0

The Optimum pH for the effectiveness of the enzyme  

لمػى مػدن مػف  /لترمػوؿ113بترك ػز ( Buffer) الدارئػة مػف المة ل ػؿ أنواعةضرت ث ثة 
وةضػػرت كمػػ   ,وثب تػػو نػػز ـل ع ل ػػة اإ المُثمػػى ضػػةو الةمدرجػػة لتع ػػ ف  2–2ضػػة و الةمدرجػػة 

 .   Pollard, (3111)والمواوفة مف قبؿ  Cambridge ,(1985)ت فإذكر 
 . 010 – 210درجة ةموضة مفمدن ب /لترموؿ 113مةموؿ دارئ الخ ت  -أ

 .0–5درجة ةموضة مفبمدن  /لترموؿ ..1 ال وس  تموؿ دارئ مة -ب
 . 11–010مف  درجة ةموضةبمدن  Tris-HCl مف /لترموؿ  113مةموؿ  -جػ

مػؿ مػف كػؿ  1/ مػؿ مػو ممغػـ 30بترك ػز المنقػى  نز مػإاإ( مؿ مف المسػتخمص 1خمط )
 مػػ ـ مػػ ئإ, ةضػػنت فػػإ ةTest tubeاختبػػ ر أن ب ػػبمػػف المة ل ػػؿ الدارئػػة سػػ بقة الػػذكر فػػإ 

قدرت ال ع ل ة  دق قة, 10مدة ° ـ 21ةرارة بدرجة البر ط ن ة, و  Scuco.Incمجيز مف  ركة 
 نز م ة.لم ع ل ة اإ المُثمىالةموضة درجة نز م ة فإ كؿ نموذج لتةد د اإ

 لمثبا    ىثمالمُ الدالة الحمضية   4

 The Optimum pH for the stability of the enzyme  

ختبػػ ر فػػإ ان ب ػػب أز ـ مػػو كػػؿ مػػف المة ل ػػؿ الدارئػػة المػػذكورة آن ػػ ع فػػإ نػػةضػػف مةمػػوؿ اإ
 لى ةم ـ ثمجإ. إثـ نقؿ  ,دق قة 21مدة  °ـ22ةم ـ م ئإ بدرجة ةرارة 
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والنسػػػب ضػػػة و الةم درجػػػةسػػػمت الع قػػػة بػػػ ف ورُ  ,نػػػز ـللإال ع ل ػػػة المتبق ػػػة  تر دّ بعػػػدى  قػُػػ
 .لثب ت فع ل ة اإنز ـ المُثمى ةموضةدرجة اللتع  ف  نز ـللإالمئو ة لم ع ل ة المتبق ة 

 نزيم درجة الحرارة المثمى لفعالية الأ   2
The optimum temperature for the effectiveness of the enzyme 

لتع ػػػ ف درجػػػة الةػػػرارة المثمػػػى  °ـ01– 11مػػػدن مػػػف درجػػػ ت الةػػػرارة راوح بػػػ ف  عمؿاسػػػت
 °ـ 01– 11 مف المػدن الةػراري نػز ـ ضػ(. ةضف مةموؿ اإSegel ,1976نز ـ )ل ع ل ة اإ

 . نز ـللإنز ـ لتع  ف درجة الةرارة المثمى فع ل ة اإ قدرتدق قة, ثـ  10مدة 
  نزيملي تعيين الثبا  الحراري   6

Determination  the thermal stability of the enzyme 
  وبترك ػػػػػز, 010 بدرجػػػػػة ةموضػػػػػةنػػػػػز ـ النقػػػػػإ فػػػػػإ مةمػػػػػوؿ ال وسػػػػػ  ت الػػػػػدارئ أذ ػػػػػب اإ

مػػدة  °ـ21–11بػ ف  راوةػتمختم ػة  ةنػز ـ بػػدرج ت ةػرار وةضػنت كم ػة مػف اإ مػوؿ/لتر 113
نػػػز ـ المتبق ػػػة بعػػػد تمػػػؾ المعػػػ م ت وقػػػدرت فع ل ػػػة اإ ,لػػػى ةمػػػ ـ ثمجػػػإإدق قػػػة, ثػػػـ نقػػػؿ  10

 الةرار ة.
  The test of hydrolyzed lactose whey المصللاكتوز  حممهةاختبار   1

لػى إلتر  موؿ/ 1ترك ز   (HCl)الي دروكمور ؾ ض مة بإض فة( Whey) الماؿ ةُضّر
اػػؿ البػػروت ف المتخثػػر ب سػػتعم ؿ وفُ  ,..0بة ػػث تكػػوف  درجػػة الةموضػػة تْ بطوضُػػالةم ػػب, 

جػػػػراء إول ػػػػة معقمػػػػة لغػػػػرض أفػػػػإ  الماػػػػؿضػػػػو (, ثػػػػـ وُ Whatman No.1ورؽ التر ػػػػ   )
 .الاختب ر

مػػػؿ مػػػف  11مزجػػػت مػػػو  نز مػػػإاإمػػػؿ مػػػف المةمػػػوؿ  1خػػػذ أُ  الاختبػػػ رطر قػػػة تضػػػمنت و 
دق قػة  كم ػة مػف المةمػوؿ توضػو  21, ثػـ كػ ف  سػةب كػؿ °ـ 00درجة  فإوةضف الماؿ 

مػدة ° ـ 111درجػة  فػإ ةع ةمػ ـ مػ ئإ مب  ػر أنبوبػة مخبر ػة نظ  ػة ومعقمػة, ثػـ توضػو فػإ فإ 
 Glucoseموكوز المتةررة بطر قػة غنز ـ, ثـ تةسب كم ة ال ق ؼ ن  ط اإإدق قة لغرض  10

Enzymatic Calorimetric (GOD–PAP)  بةسػػب تعم مػػ ت ال ػػركةو (Biomaghreb 

Company .) ُمػؿ مػو مةمػوؿ 1ومزجػت مػو  ,مػف الع نػة اتم  كرولتر  11خذ أذْ أGlucose 

Enzymatic Calorimetric بعػػدى  , °ـ 22درجػػة  فػػإدقػػ ئؽ  11مػػدة , ثػػـ ةُضّػػف المػػز ج
 .اتن نو متر  011ق ست الامتا ا ة لمى طوؿ موجإ 
 ناقشةلنتا   والما

 الوزن الجزي ي 
 ال كتػػػػػ ز المسػػػػػتخمص والمنقػػػػػى مػػػػػف ضػػػػػرع البقػػػػػر المةم ػػػػػة نػػػػػز ـإالػػػػػوزف الجز ئػػػػػإ بمػػػػػا 

والمنقػػى سػػتخمص الم نػػز ـللإالجز ئػػإ  إلػػى الػػوزف وىػػذه الق مػػة قر بػػة, ك مػػو دالتػػوف 1251531
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 , (Abed ,3111ك مػػػػػػو دالتػػػػػػوف ) 1001243ةد ثػػػػػة الػػػػػػولادة ة ػػػػػػث كػػػػػ ف  الغػػػػػػنـدمػػػػػػ غ مػػػػػف 
 كػػػػػ ف إذْ ةد ثػػػػػة الػػػػػولادة  عػػػػػزوالمنقػػػػػى مػػػػػف دمػػػػػ غ الم سػػػػػتخمصالم للأنػػػػػز ـز ئػػػػػإ والػػػػػوزف الج
 .(3111, وآخروف) ة ى  ك مو دالتوف 1021422

 نػػز ـإ, ك مػػو دالتػػوف 220كػػ ف الػػوزف الجز ئػػإ  أف  ( 3111) وآخػػروف Chunliف مػػ  وجػػد 
لبةر ػة فػإ مػف الرواسػب االمعزولة  psychrotolerant  المعزوؿ والمنقى مف خم رة ز ال كت

ز  ال كتػػػػػػػ نػػػػػػػز ـإالػػػػػػػوزف الجز ئػػػػػػػإ  أف  ( 3112) وآخػػػػػػػروف Ajay, ووجػػػػػػػد القطػػػػػػػب الجنػػػػػػػوبإ
 طر قة التر    الي مإ. عم ؿب ست ك مو دالتوف 53والمنقى مف الموز ك ف  ستخمصالم

والمنقػػى  سػػتخمصز الم ال كتػػ نػػز ـإ( الػػوزف الجز ئػػإ 3113) ,Shajrulو  Sadafوقػػدر 
ثػػ ث  عم ؿب سػػت ك مػػو دالتػػوف 32121و 24121, 44110( بػػػػ Apricotsمػػف ثمػػ ر الم ػػمش )

وقػػدر  وبطر قػػة التر ػػ   الي مػػإ., لمػػى التػػوالإ gel IIIβ–و   β-gel,β-gel IIىػػإ مػػواد 
Mariana لنػػدم   ك مػػو دالتػػوف 130ػ بػػ ال كتػػ ز  نػػز ـللإ(, الػػوزف الجز ئػػإ 3114) وآخػػروف

بطر قػة التر ػ    مػ زوفمػف غ بػ ت الأ Aspergillus nigerمػف سػ لة جد ػدة لمػػ  إقػّنُ زؿ و لُػ
 .الي مإ

ت ػػػ وت لػػػى إ عػػػود ز  نػػػز ـ ال كتػػػالػػػوزف الجز ئػػػإ إ ت ػػػ وت فأ لػػػىإ Eric (3111) ػػػ ر أو 
  مّػػإتمػػدت معظػػـ الدراسػػ ت الذ إ ,لػػف الطر قػػة المسػػتعممة فػػإ التقػػد ر نػػز ـ فضػػ ع ماػػدر اإ

مؿ الترسػ ب ومنػو ةسػ ب الػوزف الجز ئػإ لمى طر قة النبذ المركزي ال  ئؽ السرلة بتقد ر مع 
مّػػ  لمػػىبمعػػ دلات خ اػػة  مّػػ  لمػػى و  ,طر قػػة التر ػػ   الي مػػإ وا  طر قػػة الترة ػػؿ الكيربػػ ئإ ا 

 .بوجود العوامؿ الم سخة لمبروت ف وغ رى 
 تقدير الكربوهيدرا 

وىػذه النسػػبة ك نػػت  ,% كربوى ػػدرات31.0  ةتػػوي لمػىلاكتػ ز ضػػرع البقػر نػػز ـ إ فأوجػد 
 إذْ والمنقى مف كبد الدج ج المةمػإ,  ستخمصالم ز ال كتنز ـ إلنسبة الكربوى درات فإ مق ربة 

 لنسػػػبة الكربوى ػػػدرات مق ربػػػة, وك نػػػت (Abed)  ,3112%..31بمغػػػت نسػػػبة الكربوى ػػػدرات 
ةد ثػػة الػػػولادة ) ة ػػػى  عػػػزوالمنقػػػى مػػف دمػػػ غ الم سػػػتخمصالمز  ال كتػػ نػػػز ـ إفػػإ  %(3311)

ن سػو نػز ـ نسػبة الكربوى ػدرات فػإ اإAbed Ali (1202 )جػد و (. فػإ ةػ ف 3111, وآخػروف
 .Aspergillus's Niger 2310% المعزوؿ والمنقى مف

, وقمػػػػػػة نػػػػػػ نومتراع  301أظيػػػػػػرت النتػػػػػػ ئج تطػػػػػػ بؽ قمػػػػػػة البػػػػػػروت ف لمػػػػػػى الطػػػػػػوؿ مػػػػػػوجإ 
 نػػػز ـ لمػػػى طػػػوؿ مػػػوجإ, مػػػو قمػػػة فع ل ػػػة اإنػػػ نومتراع  421الكربوى ػػػدرات لمػػػى طػػػوؿ مػػػوجإ 

  وجػػود ارتب طػػ ت تسػػ ىم ة بػػ ف الكربوى ػػدرات والبػػػروت ف,  وضّػػ (2) وال ػػكؿ, نػػ نومتراع  431
الػػػدارئ المسػػػتخدـ فػػػإ موازنػػػة العمػػػود كػػػ ف ذا قػػػوة أ ون ػػػة ل ل ػػػة تك ػػػإ ل ػػػؾ الارتب طػػػ ت  ولأفّ 

ال تسػػ ىم ة التػػإ لػػو ك نػػت موجػػودة لظيػػرت قمػػة الكربوى ػػدرات بسػػموؾ مغػػ  ر لقمػػة البػػروت ف 
نز مػػػ ت قػػػد وجػػػود الكربوى ػػدرات فػػػإ اإ أف  ومػػف الجػػػد ر ب لػػػذكر  .(Abed, 2010وال ع ل ػػة )
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نز م ت مع نة مػو إفإ الم ء ,لذا أجر ت بعض الدراس ت لربط  وأكثر ذوب ن ع   جعمي  أكثر ثب ت ع 
مػػػواد كربوى درات ػػػة معقػػػدة ك لدكسػػػتراف لز ػػػ دة ثب تيػػػ  الخزنػػػإ والةػػػراري ومنػػػو تػػػيث ر المثبطػػػ ت 

 خػػػػرإلػػػػى آ ماػػػػدر مػػػػف ز ال كتػػػػ نػػػػز ـإ فػػػػإ تختمػػػػؼ كربوى ػػػػدراتنسػػػػبة ال ف  يبػػػػ ف يػػػػ , لممػػػػ ع 
(Timothy ,3113 .وىذا  ؤثر فإ ق مة الوزف الجز ئإ للإنز ـ ,) 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  β-galactosidaseوأنــزيم الكربوهيــدراتي الجــز  بــين تســاهمي ارتبــاط وجــود إثبــا ( 2شــكل )ال

 عمـــــود فـــــي الهلامـــــي الترشـــــيح باســـــتخدامالبقـــــر مـــــن ضـــــرع  المعـــــزول والمنقـــــى
Sephacryl S – 200. 

 
 الدالة الحمضية 

, 2–2بمػػػدن مػػػف الأرقػػػ ـ راوح بػػػ ف ز  ال كتػػػنػػػز ـ إل ع ل ػػػة  المُثمػػػى درجػػػة الةموضػػػةقػػػدرت 
 ,ب تجػػػ ه ةمضػػػ ة الوسػػػط بز ػػػ دة درجػػػة الةموضػػػةنػػػز ـ تػػػزداد فع ل ػػػة اإ أف  ( 4و وضػػػ  ال ػػػكؿ )

وةػػدة/ مػػؿ   2111 اإنز م ػػةك نػػت ال ع ل ػػة  ذْ إ ,010وتبمػػا الةػػد الأقاػػى لنػػد الدالػػة الةمضػػ ة 
نػػػز ـ لنػػػد فع ل ػػػة اإ انخ ػػػ ضنػػػز ـ, فػػػإ ةػػػ ف لػػػوةظ ل ع ل ػػػة اإ الُ ضػػػمىوىػػػإ الدالػػػة الةمضػػػ ة 

 درجػةفػإ  نػز ـ تم مػ ع اخت ػ ء ن ػ ط اإ , ولوةظ أ ضػ ع 010قؿ مف أالدالة الةمض ة إلى  انخ  ض
 بػػػ فنػػز ـ ك نػػػت ل ع ل ػػػة اإ المُثمػػى ةدرجػػة الةموضػػػ أف   ولػػػوةظ  .أو أكثػػر 010 بمغػػػتضػػة و ةم
(, وقػػد لػػوةظ انخ ػػ ض 0نخ ػػض خػػ رج ىػػذا النطػػ ؽ ) ػػكؿ نػػز ـ قػػد اإف اسػػتقرار اإ إذْ  510–4

 .الةمضإ والق لدي المتطرؼ البع د لف ىذا المدن درجة الةموضة نز ـ لند ثب ت ة اإ
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 والمنقــى المعــزول β-galactosidaseإنــزيم لفعاليــة المُثمــى( pHالحموضــة ) ( درجــة2شــكل )ال

 البقر ضرع من
 

 
 البقر ضرع من والمنقى المعزول اللاكتاز إنزيم لثبا  المُثمى الحموضة درجة ( منحنى2شكل )ال
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ة لػػػػة تػػػػي ف الأةمػػػػ ض الأم ن ػػػػة   فػػػػإ  مكػػػػف أف  كػػػػوف ليػػػػ  تػػػػيث ر درجػػػػة الةموضػػػػة  إف  

  ت الكربوكسػػػ ؿ وظ   ػػػػةالأةمػػػ ض الأم ن ػػػة الةمضػػػ ة ليػػػ  مجمولػػػ ,الةمضػػػ ة أو الق لد ػػػة
(-COOHوالأةم ض الأم ن ة الق لد ة لػد ,) الأم ن ػةالمجمولػ ت الوظ   ػة   ي ((-NH2 إذا ,

الروابط الأ ون ػة التػإ تسػ لد  فإف  , نز مإاإة لة تي ف الأةم ض الأم ن ة فإ البروت ف  غُ  رتْ 
 ـ و  ,تتغ ػر أف  مكػف    Tertiary structure)البػروت ف )ال ػكؿ الثػ لثإ  بن ػة تثب ػتلمػى   مػف ثػ
لموسػػط ب تجػػ ه المثمػػى  درجػػة الةموضػػة ػػر  لنػػد تغ ف لم ػػة أكثػػرنػػز ـ اإاػػب  ف  أ إلػػى ػػؤدي 

 . نز ـل ع ل ة اإ
مػػف  ػػكؿ  غ ػػرتولكػػف قػػد فقػػط  نػػز ـإ ػػكؿ  فػػإالتغ ػػرات فػػإ درجػػة الةموضػػة  وقػػد لاتػػؤثر

 ـ (Substrate) الرك زة  قػ درة تاػب  غ ػرو أال عػ ؿ لمػى الموقػو  تػرتبط أفْ ليػ  مكػف   , ومػف ثػ
 بن ػةنت جػة لتغ ػر  درجة الةموضػةفإ  ةسب التغ  ر الة اؿبب لموقو ال ع ؿ و  لمى الارتب ط

نز مػ ت لمـ اإ فإو  نز ـ.التإ  عمؿ لم ي  اإ الرك زةر  كؿ تغ ّ  أوأو ىندستو  ؿ ال عّ  المركز
 نػػػز ـوللإ نز مػػػ ت كميػػػ للأىػػػإ ن سػػػي  ب لضػػرورة  تل سػػػ المُثمػػػى ضػػػةو الةمدرجػػػة  فػػػإفّ الج ن ػػة 

درجػػػػػة ( 3111) ,وآخػػػػػروفة ػػػػػى  وقػػػػػدر . (Eric ,3111الواةػػػػػد فػػػػػإ الماػػػػػ در المختم ػػػػػة )
فػإ مجػ ؿ ةد ثة الػولادة,  المعزمف دم غ  ستخمصالم ز ال كت نز ـإ ل ة ل عّ  المُثمى الةموضة

 الةموضػةدرجػة نز ـ تزداد بز  دة فع ل ة اإ أف   اولاةظو  ,010و 4 ب ف اوحر  مف ق ـ الةموضة
 Chunli وقػػػدر ,010 درجػػػة الةموضػػػةوتبمػػػا الةػػػد الأقاػػػى لنػػػد   ,ب تجػػػ ه ةمضػػػ ة الوسػػػط

لند لػزليـ لنػوع مػف الخمػ ئر  4ز بػػ  ال كت نز ـإ المُثمى درجة الةموضة( 3111) ,وآخروف
ل ع ل ػة  المُثمػى درجة الةموضة أف  ( 3113) وآخروف Jayashreeووجد مف القطب الجنوبإ, 

 .2المعزولة مف الةم ب الس ئؿ ىإ   .Bacillus spز المعزوؿ مف كت لنز ـ اإ
 الحــرارة  درجــة

 , فقدنسب  ع  ل ل ة ةرارة درج ت فإ اإنز م ة ال ع ل ة فإ ز  دة ( تظير2و 5ال كم ف ) فإ
 ل ع ل ػػػة المثمػػػى الةرار ػػػة الدرجػػػة وىػػػإ°, ـ 00 درجػػػة لنػػػد وةػػػدة/ مػػػؿ 1011 ال ع ل ػػػة بمغػػػت

 وةػدة/ مػؿ 1221 ال ع ل ة بمغت إذ الةرارة درجة ارت عت كمم  ال ع ل ة انخ ضت , ف م نز ـاإ
 °.ـ 21ةرارة  درجة فإ
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 ( درجة الحرارة  المثمى لفعالية إنزيم اللاكتاز المعزول والمنقى من ضرع االبقر2) شكلال

 

 
تـاز المعــزول والمنقـى مــن ( تـثثير درجــة الحـرارة )الثبــا  الحـراري( فــي فعاليـة إنــزيم اللاك7شـكل )ال
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 ةػػػت ظ  نػػػز ـ اإ أف   كمػػػ  °.ـ 01نز م ػػػة لنػػػد درجػػػة الةػػػرارة ال ع ل ػػػة اإ اخت ػػػ ءو  ةػػػظ 
% مػػف 21نػػز ـ اإ وقػػد فقػػد  °,ـ 51 – 21نز م ػػة فػػإ درجػػ ت ةػػرارة راوةػػت بػػ ف اإ ب ع ل تػػو

 °.ـ 01  ػػة فػػإ درجػػة ةػػرارةنز موفقػػد ك مػػؿ فع ل تػػو اإ° ـ 21نز م ػػة بدرجػػة ةػػرارة فع ل تػػو اإ
ز  نػػػػػز ـ ال كتػػػػػإ ل ػػػػػة عة المثمػػػػػى ل ر درجػػػػػة الةػػػػرا أف  ( 3112) ,وآخػػػػػروف Princelyوقػػػػد وجػػػػػد 

. °ـ 41التػػإ نم ػػت فػػإ ماػػؿ المػػبف ىػػإ  Streptococcus thermophilusالمعػػزوؿ مػػف 
 Thermus oshimai بكتر ػ  مف عزوؿالمز  ال كت نز ـأف أ (3112وآخروف ) Yükselوذكر 
% مػػػػف فع ل تػػػػو 21إذ ةػػػػ فظ لمػػػػى  ,ةةػػػػرار لم مق ومػػػػ ع نز مػػػػ ع إكػػػػ ف ( DSM 12092ؼ )اػػػػن
ف درجػة الةػرارة المثمػى ل ع ل تػو ألػى إ ػ روا أمػدة ثػ ث سػ ل ت, و ° ـ 21درجػة  فإنز م ة اإ
نػز ـ  إف درجة الةرارة المثمى ل ع ل ػة أ( 3112) ,وآخروف Ramووجد  °.ـ 20نز م ة ك نت اإ

 Antarctic haloarchaeon Halorubrum lacusprofundiف بكتر  المستخمص م ز ال كت
 .°ـ 51و 0-نز م ػػػػة بػػػػ ف درجػػػػة ةػػػػرارة  ةػػػػ فظ لمػػػػى فع ل تػػػػو اإ أنّػػػػو واووجػػػػد ,°ـ 01ك نػػػت 

ز  ال كتػػػػ نػػػػز ـإ° ـ20 ك نػػػػتدرجػػػػة الةػػػػرارة المثمػػػػى  أف  ( 3113) ,وآخػػػػروف Amalوذكػػػػرت 
نز م ػػة ة فظػػت لمػػى مسػػتواى  مػػدة  ع ل ػػة اإال, وأف  Bacillus subtilisبكتر ػػ   المعػػزوؿ مػػف

 °. ـ 20 – 21درجة ةرارة  فإس لت ف 
الجز ئػػ ت تتةػػػرؾ أف درجػػػة الةػػرارة  عنػػإ  ارت ػػ ع فػػإفّ فػػإ ق ػػ س الط قػػة الةرك ػػػة لمجز ئػػ ت 

نػػز ـ اػػطداـ بػػ ف جز ئػػ ت اإا لمػػىو نطبػػؽ ىػػذا الم يػػوـ  ,أسػػرع وتاػػطدـ ب ػػكؿ متكػػرر أكثػػر
لى ز ػ دة سػرلة إ   ؤدي ممّ  ;نز ـلى ز  دة تة  ز رد فعؿ اإإارة تؤدي  والرك زة وز  دة درجة الةر 

نز مإ. ولند ارت  ع درج ت الةرارة إلى م  بعد النقطة التإ تةدد درجػة الةػرارة معدؿ الت  لؿ اإ
 tertiary) نػػز ـللإ ةالث لث ػػالبن ػػة  تمػػس تغ ػػرات بن و ػػةإلػػى الط قػػة  تػػؤدي ز ػػ دة, نػػز ـللإالمثمػػى 

protein structure ) كممػ  ارت عػت درجػة الةػرارة   ,نز ـاإ فع ل ة انخ  ض فإلى إتؤدي  ومف ث ـ
نػز ـ لػى مسػب بػروت ف اإإوتؤدي درج ت الةرارة الع ل ة  ,نز ـلف درجة الةرارة المثمى ل ع ل ة اإ

(Denaturation ) نز ـ فع ل تو كم  ع   قد اإ ومف ث ـ(Stephen ,3113.) 
درجػة  فػإنز م ػة لنػدم  ةُضّػف نز ـ ة فظ لمى ال ع ل ػة اإاإ أف  ( 0 كؿ )الو  ةظ مف 

 فػإ ةُضّػفنز م ػة لنػدم  % فقط مػف فع ل تػو اإ0نز ـ دق قة, وقد فقد اإ 51مدة ° ـ00ةرارة 
%  بعػد 51نز م ػة أاػبةت ال ع ل ػة اإ أف   دق قػة, ولػوةظ أ ضػ ع  21مػدة ن سػي  درجة الةرارة 

نػز ـ اإ فّ أ . ومف ىذه النت ئج فقد ظيػر واضػة ع ن سي ة الةرارة درج فإدق قة مف ةضني   21
ػ دق قػة, 51مػدة ° ـ 00ةػرارة فإ درجػة  ق د الدراسة ك ف مستقراع  لمػى تةممػو لمةػرارة     ػدؿ  مم 

تواػؿ مػ   وتػيتإ ىػذه النتػ ئج مت قػة مػو .ةرار ػ ع  نػز ـ مسػتقرإ ونّػألمى  و دؿ ذلؾ ,بقدرن ك ؼن 
 ,JongKunو  EunSook(. فػػإ ةػػ ف وجػػد 3111) ,وآخػػروفى ( و ة ػػ3111) ,Abed إل ػو
 Pseudoalteromonas (sp. KNOUC808)ز المعزوؿ مف بكتر    نز ـ ال كتإف أ( 3111)

ف درجػػة الةػػرارة أ لبػػرودة,مػػو االمتك ػػؼ  ز نػػز ـ ال كتػػإ اع ماػػدر مػػف القطػػب الجنػػوبإ بواػػ و 



 3102( ـ العدد الأول ـ 23مجمة جامعة دمشق لمعموم الأساسية ـ المجمد )

 101 

 ػ ـ, أ 2مػدة ° ـ 4درجػة  فػإمػى فع ل تػو نػز ـ لوةػ فظ اإ° ـ 31نػز ـ ك نػت ثمى ل ع ل ة اإالمُ 
 .  ـأخ ؿ سبعة ° ـ 22  درجة الةرارة% مف فع ل تو لند 01ولكف فقد 

 
ــثثير0شــكل )ال ــةا  المــدة ( ت ــا  الحــراري) لممعاممــة الحراريــة لزمني ــزيمإ فعاليــة ( فــيالثب ــ ن  زااللاكت

 زمنيــة ددوبمــ° م 22حــرارة درجــة  فــي حضــن  عنــد البقــرضــرع  مــن والمنقــى المعــزول
  مختمفة

 المصل لاكتوز حممهة ختبارا
 Glucoseالغموكػػوز سػػكر إلػػى Lactose ال كتػػوز سػػكر ةمميػػة لمػػى قػػدرة اإنػػز ـ ظيػػرأ

% 23إلى  دق قة 21% بعد 33مف  زاد الأة دي, قد Galactose الغ لاكتوز وسكر الأة دي
 سػػكر إلػػى البقػػر ضػػرع مػػف والمنقػػى المسػػتخمص ال كتػػ ز إنػػز ـ إضػػ فة بعػػد دق قػػة 321بعػػد 

 ال كتػػوز تةمػػؿ لػػدـ لم ػػكمة  ع ل جػػ اسػػتخدامو إمك ن ػػة لمػػى  ػػدؿ , وىػػذا(2) ػػكؿ  ال كتػػوز
Lactose Intolerance, طر ػػؽ لػػف وذلػػؾ ;الأرض سػػك ف مػػف ل ل ػػة نسػػبة بيػػ  والماػػ بوف 

 طر ػؽ لػف ف يػ  ال كتػوز نسػبة تخ ػ ض لمػى  سػ لد مم  الألب ف ومنتج ت المبف إلى إض فتو
 الأةػ دي. الغػ لاكتوز وسكر الأة دي الغموكوز سكر إلى اإنز ـ بواسطة ال كتوز رسك تةمؿ
 إنػز ـ أف إلػى أ ػ روا إذْ ( 3110) خػروف,آو Graciette  إل ػو تواػؿ مػ  مػو تت ؽ النت جة وىذه

 لاكتػوز % مػف01–21 ةممو  اف  ستط و Kluyveromyces fragilis مف المعزوؿ ال كت ز
 Abed (3111) إل ػو تواػؿ مػو النت جػة ىػذه سػ ل ت, وتت ػؽ ثػ ث إلػى س لت ف خ ؿ المبف
بعػػد  المػػبف لاكتػػوز % مػػف20 ةممػػو  الغػػنـ كبػػد مػػف المعػػزوؿ ال كتػػ ز إنػػز ـ أف إلػػى أ ػػ ر إذْ 

 تعمػؿ التػإ ىػإ ,ن ػ ط ع  الأكثػر اإنز مػ ت ( أف3111, )وآخػروف Hornerدق قة. وذكػر 321
% 20مػػف  أكثػػر تةممػػو إلػػى اإنػػز ـ, وأ ػػ روا ع ل ػػةل  المثمػػى الةػػرارة درجػػة لنػػد ل ل ػػة ب ع ل ػػة

 سػػكر ةمميػػة لمػػى تػػدؿ النت جػػة وىػػذه°, ـ 3ةػػرارة  درجػػة فػػإو  سػػ لة 34فػػإ  ال كتػػوز مػػف
 والمعزولػة ة ل ػ ع  المت ةػة اإنز مػ ت ب سػتخداـ ومنتج تو لمبف المبرد التخز ف أثن ءفإ  ال كتوز

 لبرودة.مو ا تك  ةم إنز م تي  تكوف إذْ الجنوبإ,  القطب بكتر   مف

    10        20      30        40       50       60       70        80      90 
 دقيقة

دة
ح
ةو

لي
عا

لف
ا

 
 /

تر
ملل

 



 البقر مف ضرع المستخمص والمنقى β – Galactosidase توا ؼ إنز ـ الػ ػ وعزةيحيى وعبد 

 105 

 
 البقرضرع  من والمنقى المعزول β-galactosidaseنزيمإ بفعل اللاكتوز سكر ( تحمل9شكل )ال

 الاستنتاج
إذ  Glycoproteinبػروت ف سػكري ىػو البقػرز المسػتخمص والمنقػى مػف ضػرع  نز ـ ال كتإ

 010 ةموضػػةبدرجػػة نز م ػػة إألمػػى فع ل ػػة  %, و عطػػإ3110 بمغػػت نسػػبة الكربوى ػػدرات ف ػػو
التػإ  درجػة الةموضػة نز م ة لنػداإفإ فع ل تو  استقراراع  نز ـاإ ظيرأو °, ـ 00ةرارة وبدرجة 

وقػد أظيػر °. ـ 51–21نػز ـ بػ ف , وك نت درجػة الثبػ ت الةػراري للإ510–4ك نت ق متي  ب ف 
 دق قة.  321مف سكر ال كتوز خ ؿ  %23تةم ؿ قدرتو لمى  والمنقى نز ـ المستخمصاإ

 Galactosidesالػ  روابط عمؿ لمى  البقرمف ضرع  المستخمصنز ـ اإ أف  ذلؾ نستنتج ك

فػػإ  دهو وجػػبعتقػػد  ُ , لػػذلؾ نسػػجة الضػػرعأفػػإ سػػكر ال كتػػوز المخمػػؽ فػػإ  الػػروابط لػػدا كمّيػػ   
توقػػو وجػػوده فػػإ الأسػػن خ  ولا  ,Mammary gland المبن ػػة الغػػدة أمػػ كف تخػػز ف الػػدىوف فػػإ

Alveolus نػز ـ ولو لـ  ظيػر اإ .ة الثد  الغدة فإ لمةم ب الم رزة الرئ سة وةداتال ىإ التإ
 أفّ سػػػتنتج لا ,المسػػتخمص فػػػإ ىػػذه الدراسػػػة القػػدرة لمػػػى تةم ػػػؿ سػػكر ال كتػػػوز بك ػػ ءة ل ل ػػػة

تزو ػد لمػى  عمػؿ و  فإ سكر ال كتوز. الروابطبة ث لا  عمؿ لمى كسر  نز ـ مخمؽ ج ن  ع اإ
المرتبطػػػػة  وخاواػػػػ ع  ,سػػػػكر ال كتػػػوز إنتػػػ جد ػػػػة ال زمػػػػة ة نسػػػجة الضػػػػرع ب لسػػػكر  ت الأأ

زداد كممػػ  ك نػػت كم ػػة  ػػنسػػجة الضػػرع أنػػز ـ فػػإ ف ترك ػػز اإأ, ونعتقػػد و البروت نػػ تأب لػػدىوف 
 ل ل ة. مبف الم رزةال

 الأط  ؿ غذاء فإىذا اإنز ـ  استخداـ إمك ن  تلتةد د  البةوثالمز د مف  بإجراء نواإ
فػػإ ماػػػ نو اسػػتخدامو  إمك ن ػػ تلتةد ػػد  ل كتػػػوز, أو الم رطػػة سػػ ةالةس  مػػف  عػػ نوف الػػذ ف
 المجػ زر مخم ػ ت مػف فػ دةللإ دراسػ ت إجراء لغرض تةم ؿ سكر الةم ب, كذلؾ الألب فإنت ج 
نت جي  الأنز م ت مختمؼ لاستخ ص الأخرن  .تج ر  ع  وا 
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