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Abstract 
      

     Twenty- eight strains of bacteria and fungi were isolated from soil and 

soil and bread, respectively. Preliminary screening for amylotic bacteria and 

fungi was performed on starch media. Out of twenty – eight bacterial and 

fungal isolates, 61% and 86% of isolates showed positive result with iodine 

solution, respectively. 

     Identification of bacteria and fungi was carried out and it found that all 

the isolates of bacteria belonged to the genus Bacillus and nine isolates of 

fungi belonged to the genus Aspergillus and the other isolates belonged to 

the genus Rhizopus. 

     Three strains of Bacillus (B1, B2, and B11) and Rhizopus (F16, F22, 

F23) were chosen for this study according to the amylotic activity. 

     Optimum conditions for enzyme production were studied, solid state 

fermentation method was used and wheat bran was used as the main 

substrate and it was analysed. The incubation time 48 hours and incubation 

temperatures 25 and 350C were found the best for Rhizopus and Bacillus 

strains,respectively except Rhizopus F23 with the best at 300C. pH 7.0 was 

found the best for all the Rhizopus and Bacillus strains except Bacillus B1 

with the best  at pH 8.0. 

     Optimum conditions for enzyme activity were studied. Temperatures 40, 

50, 600C and pH 6.0 and 7.0 and incubation times of 30, 40, 50 minutes 

were found the best for activity of Rhizopus and Bacillus strains enzymes.  

     Thermal inactivation of enzyme for Rhizopus and Bacillus strains was 

also studied. Incubation at low temperatures for enzyme did not show any 
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decrease in activity and incubation at medium temperatures showed decrease 

in activity and increased with increase in high incubation temperatures. 

     pH inactivation of enzyme for Rhizopus and Bacillus strains was 

detected. The activity of enzyme for Rhizopus and Bacillus strains was 

increased above pH 4.0 and enzymes were inactivated above pH 8.0. 

     Storage inactivation of enzyme for Rhizopus and Bacillus strains was 

detected as well. High activity was observed at the beginning of storage at 

room temperature and refrigerator and slight decrease in activity was found 

with increase in time. 

    Identification of hydrolytic products of soluble starch by Rhizopus and 

Bacillus strains enzymes was investigated on paper chromatography. 

Glucose and maltose were produced by Rhizopus strains enzymes and 

maltose was produced by Bacillus strains enzymes. 

     Different yeasts were isolated from different sources, two isolates of 

yeast were identified to Shizosaccharomyces octosporus and Saccharomyces 

cerevisiae. Saccharomyces cerevisiae was used in this study for 

fermentation in ethanol production. 

     The best combination of Rhizopus and Bacillus enzymes for high level of 

activity was found in combination of Bacillus B1 and Rhizopus F22. Two 

samples of sorghum and corn starch were used in ethanol production, 

sorghum starch was found the best for producing sugars. High level of 

ethanol was produced by sorghum starch (81.13%) compared with corn 

starch (60.33%). 
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 ملخص الدراسة

على ) التربة و الخبز(ومن ) التربة(تم عزل ثمانیة وعشرون سلالة بكتیریة وفطریة من      

التوالى ، و قد أختبرت كل من الباكتیریا والفطریات علي وسط غذائي محتویآ علي النشآ لمعرفة 

ل من الباكتیریا مقدرتها علي إنتاج انزیم الامیلیز،  و قد وجد فى الثمانیة والعشرون عزلة لك

 .من الفطریات لها المقدرة على انتاج الانزیم% ٨٦من الباكتیریا و% ٦١والفطریات أن 

قامت الدراسة بتصنیف للسلالات الباكتریة و الفطریة، و قد وجد أن كل السلالات الباكتریة      

  Aspergillusسلالات تنتمي للجنس  ٩و السلالات الفطریة  بها    Bacillusتنتمي للجنس 

     Rhizopusسلالة تنتمي للجنس  ١٩و

و كذلك ثلاثة من السلالات  ١١B1, B2, Bتمّ اختیار ثلاثة من السلالات البكتریة وهي      

  . للدراسة و ذلك من حیث النشاط الانزیمى  F16, F22, F23الفطریة 

التخمیر الصلب میلیز حیث استخدمت طریقة لأنتاج أنزیم الاالظروف المثالیة  تدرس     

ن ثمّ موكانت الردة هى المادة الخاضعة الرئیسیة حیث تمّ تحلیلها لمعرفة مكوناتها الغذائیة و 

ودرجة حرارة  ساعة ٤٨  زمن التحضین  أنحیاء الدقیقة، وقد وجدلأاستخدامها فى تنمیة ا

الذى  F23ما عدا الفطر بالتتابع م مناسبة لكل من الفطریات والباكتیریا٠ ٣٥و ٢٥التحضین 

افضل لكل من لأا وه ٧ أن الرقم الهیدروجینىوقد وجد . م ٠ ٣٠یحتاج الى درجة تحضین 

 . ٨ وه رقم هیدروجینىالتى تحتاج الى  B1الفطریات والباكتیریا ماعدا الباكتیریا 
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 ٦٠، ٥٠، ٤٠حرارة ال اتن درجأمیلیز حیث لأتمت دراسة الظروف المثالیة لنشاط أنزیم ا     
دقیقة هى الافضل لنشاط  ٥٠، ٤٠، ٣٠وزمن التحضین  ٧و ٦ الرقم الهیدروجینى م وكذلك٠

 .الانزیم لكل من الفطریات والباكتیریا

تمت دراسة تحمل انزیمات الفطریات والباكتیریا لدرجات الحرارة، وقد وجد أن درجات الحرارة      

دیاد درجات ز المنخفضة لاتؤثر فى تقلیل نشاط الانزیم، بینما یبدأ نشاط الانزیم فى الانخفاض با

 .الحرارة

لویة، وقد وجد أن تمت دراسة تحمل انزیمات الفطریات والباكتیریا لدرجات الحموضة والق     

یبدأ عندها  ٨ الرقم الهیدروجینىحتى یصل الى  ٤ الرقم الهیدروجینىنشاط الانزیمات یزید عند 

 .فى انخفاض نشاطه

تمت دراسة تحمل انزیمات الفطریات والباكتیریا للتخزین فى درجة حرارة الغرفة والثلاجة،      

التخزین فى كل من درجة حرارة الغرفة  عند بدایة" وقد وجد ان نشاط الانزیمات یكون عالیا

 .التخزین دیاد زمنز والثلاجة، ثم یحدث بعد ذلك أنخفاض فى نشاط الانزیمات با

الاستشراب  بواسطة انزیمات الفطریات والبكتیریا عن طریق استخدام انواتج تحلل النش      

ن أالفطریات، كما وجد  الجلكوزوالمالتوز تنتج بواسطة انزیمات  ان كل من ضحو أ، قد   الورقى

 .   المالتوز ینتج بواسطة انزیمات الباكتیریا

عزل عدد من الخمائر من مصادر مختلفة وقد اختیرت اثنین منها، وقد صنفت الى      

Saccharomyces cerevisiae   and  Shizosaccharomyces octosporus  . وقد تم
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ي هذه الدراسة لعملیة التخمیر في إنتاج ف   Saccharomyces cerevisae  اختیار الخمیرة

  .الكحول

فضل خلطة من انزیمات الفطریات والباكتیریا للحصول على أعلى نشاط للانزیم أن أوجد      

من  عینتاناستخدمت . F22والفطر  B1هى الخلطة المكونة من الانزیم الناتج من الباكتیریا 

ن نشأ الذرة ینتج كمیة عالیة من السكر، وقد أ وجد. الذرة و الذرة الشامیة لانتاج الكحول انش

الذرة الشامى  انش مقارنة مع )%٨١.١٣(الذرة  اعلى معدل من الایثانول ناتج من نشأن أوجد 

)٦٠.٣٣%( .  

 
 


