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إنتاج البروتياز الفطري بالطرائق الحيوية واستخدامه في صناعة الأجبان
The Production of Fungal Protease by Biomethods and Using It in the Manufacture of Cheese

الملخص 

المراجع

صتفطريةعزلاتستعلىمنهاحُصِلالمحلية،التربةمنعينة45جُمِعت Rhizmocurالنوعضمنشُخِّ miehei (Cooney et Emerson) Schipper.بـورُمِّزتالبروتيازإنتاجفيالأكفأالعزلةانتُخِبت
Rm4.العزلةمنالبروتيازلإنتاجالمثلىالظروفحُدِّدتRm4ليّةالغربلةبعدالسَّطحيَّةالاستجابةمنهجيةباستخدام ناتالأوَّ علىالصّلبالتخمُّرنظامباستخدامجالمُنتََالبروتيازتَفوُّقوقد.التخمُّروسطلمكوِّ
وفقالميكرويّةوالأمواجالبنفسجيَّة،فوقعّةوالأشالميثان،سلفوناتبإيثيلبالمعاملةالبروتيازإنتاجلتحسينالتطفيرأُجري.الأنزيميةوالفعاليّةالمردودحيثمنالسائل،التخمُّرنظامباستخدامالمُنتَجالأنزيم

الفطريالمُخثِّروتَميَّز.ينالمُنقَّيََوالمُطفَّرالطبيعيالأنزيممنلكلَ الحركيَّةالخواصَّقاربتتكما.الناتجةالطفراتباقيعلىتفوّقهاالميكرويّةللأمواجبالتَّعريضالمُحدثةالطفرةأظهرتوقد.مختلفةجرعات
رمعبالمقارنةللبروتين،الحالَّالنشاط\التخثُّرلنشاطمرتفعةونسبةنسبيّاً،منخفضللبروتينحالنوعيَّونشاطمرتفع،نوعيَّتخثُّربنشاط المُخثِّرباستخدامالمُنتَجالجبنأظهروقد.لمنفحةلالتجاريالمُحضَّ

.الحسِّيَّةوالخواصَّالناتج،المردودحيثمنالتِّجاريَّة،المنفحةباستخدامالمُنتَجالجبنمعكبيراًَتقارباًَالفطري

القسم النظري

إلىروتيازالبلأنزيماتالتطبيقاتأهمالغذائيةالصناعاتوتُعَد.للأنزيماتالعالميةالمبيعاتإجماليمن60%حواليويشكلالصناعية،الأنزيماتأهمأحدالبروتيازأنزيميُعتبر
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رباستخدامللإنتاجالمثلىالظروفتمثَّلت 39.09راكيزبالتوالنتروجينللكربونكمصدرينوالكازئينالجلوكوزاختيارفيالسَّائلالتخمُّ g/L،على%1.02و

40.91حرارةدرجةعندوالتحضين،5.99عندالابتدائيpHالـوضَبطالتَّوالي، ̊C،باستخدامللإنتاجالمُثلىالظروفتمثَّلتكما.ساعة89.94لمُدَّة

ر عندوالتحضين،6.31عندالابتدائيpHالـوضَبط،%1.33بنسبةبالكازئينومُدعَّمة80%رطوبيبمحتوىكركيزةالقمحنخالةاختيارفيالصّلبالتخمُّ

41.11حرارةدرجة ̊C،150لمُدَّةالميكرويةّبالأمواجالمعاملةأدتوقد.ساعة81.21لمُدَّة secالناتجةالطفراتباقيعلىمتفوقةطفرةعلىالحصولإلى

رات،جميعوفق عفا 3.68،1.98،2.18ًبمقدارتحسُّنا ًالمُنتجَالبروتيازأظهرإذالمؤشِّّ ونسبةالنَّوعيّ،رالتخثًُّونشاطالكُلِّّيّ،الحليبتخثُّرنشاطمنكلً فيضِّ

8لمُدَّةالبروتيازجإنتاعلىقدرتهافيثباتا ًالطفرةهذهأظهرتكما.الأصلالعزلةأنزيممعبالمقارنةالتَّواليعلىللبروتين،الحالًّالنشاط/التخثُّرنشاط

زتوقدأجيال، أنزيميةوبحصيلةأضعاف،8.5بمقدارRm4الأصلالعزلةلأنزيمالنَّوعيةّالفعاليةّارتفاعإلىالتنقيةخطواتأدَّتوقد.MW150بـرُمِّّ

رًَالكهربائيالرحلانتقنيةوباستخدام.%4.01أنزيميةوبحصيلةأضعاف،5.19بمقدارMW150العزلةلأنزيمالنَّوعيّةالفعاليةّازدادتكما.4.9% قدُِّّ

39.77بحواليMW150وRm4العزلتينمنكلً منالمُنتجَالمُنقَّىللبروتيازالجزيئيالوزن kDa،40.62و kDa،الخواصًّتقاربت.التَّواليعلى

C̊حرارةدرجةعندالحليبلتخثُّرنشاطأقصىتحقَّقًَحيثالمُنقَّييَن،والمُطفَّرالطبيعيالأنزيممنلكلً الحركيَّة pHو،57.5 9وتركيز،5 g/Lكلوريدمن

pHو،C57.5̊حرارةدرجةعندللبروتينالحالًّللنشاطقيمأعلىتحقَّقتَكما.الكالسيوم ةالأنزيماتكانت.4 50-40الحراريالمجالفيمستقرَّ °Cلمُدَّة

48 hrs،تكما 60الدَّرجاتعندنسبيا ًاستقرَّ °C70و °C105لمُدَّة min10و minضعندوثبُِّّطَتالتَّوالي،على .أطوللفتراتينالسابقتللدرجتينالتعَرُّ

pHالمجالضمنpHالـقيمفيالتغيُّراتجاهمُستقِّّرا ًالأنزيموكان الحالًّنشاطالوتثبيطالحليبتخثُّرنشاطتحفيزفيالصوديومكلوريدأثروتمثَّل.3-7

6000الحليبإلىالأنزيملإضافةالمثلىالنسبةبلغت.للبروتين SU/mL.المُنتجَجبنالمعكبيرا ًتقاربا ًالفطريالمُخثِّّرباستخدامالمُنتجَالجبنأظهروقد

يَّةوالخواصًّالناتج،المردودحيثمنالتِّّجاريَّة،المنفحةباستخدام .الحسِّّ

. أمثلة إنتاج البروتياز بالتخمُّر الصّلب باستخدام منهجية الاستجابة السطحية

. أمثلة إنتاج البروتياز بالتخمُّر السائل باستخدام منهجية الاستجابة السطحية


