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 ABSTRACT 

  

Various strains of Aspergillus niger were screened for α- amylase 

synthesis. Strain 3 proved to be the highest producer (1.82 U.ml-1) and the 

largest clear zone (10 mm). Production of α- amylase (E.C. 3.2.1.1. 1, 4-α-D-

glucan glucohydrolase) by Aspergillus niger 3 in batch shaking system using 

free cells was optimized. Several factors were tested for its effect on enzyme 

synthesis e.g. source and concentration of carbon, source and concentration of 

nitrogen, pH in a buffered and un buffered media and incubation temperature. 

The highest α- amylase production (2.81 U. ml-1) at 30 ºC was achieved after 3 

days when Aspergillus niger 3 was allowed to grow aerobically in a buffered 

medium (pH 7.0) containing 2 % dextrin and 1.6 % tryptone. The enzyme was 

found to be highly inducible by dextrin, while the presence of glucose or 

fructose repressed its synthesis.  

Thermostability and pH stability were tested for crude enzyme and the 

highest stability was recorded at 30 ºC and pH rang 4-5.  

Several factors were tested for its effect on enzyme activity e.g. 

reaction time, reaction temperature, Ca+2 ion concentrations, pH and buffer type 

as well as substrate concentrations. The highest α- amylase activity (0.47 U. ml-

1) was achieved at 30 min., pH range of 4.0 to 4.5 in sodium acetate, starch 1% 

and 10 mmol CaCl2.ml-1. In spite of maximum enzyme activity was reached at 

65 ºC, the reaction temperature 30 ºC was chosen to perform the reaction due to 

enzyme instability at temperature 65 ºC. 

Palm tree fiber (PTF) was evaluated for the first time as a novel fungal 

cells supporting material. Conidiospores were firmly attached onto the rough 

surfaces of the PTF as proved by SEM photomicrographs. The immobilized 

preparations were used in batch system for α- amylase production with 

maximum specific activity of 0.49 U.ml-1.mg-1. Such specific activity was 

improved to 0.8 U.ml-1.mg-1 by modifying fermentation medium to contain 0.5 

% dextrin and 2.4 % tryptone. Produced α- amylase continuously by repeated 

batch over 5 cycles using immobilized preparation proved that the enzyme 

activity was consistently during the first two cycles. 

 
Key words:  α- amylase,   Production,   Aspergillus niger,   immobilized,  Palm 

tree fiber (PTF)                         
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  ( Abstract )مستخمص الرسالة  – 5
  أسطر7بشرط ألا يزيد عن :  بالمغة العربية 1 – 5

 
  رى .اييهيض يٍ ؽيش لذسرٓب ػهٗ اَزبط الانفب  Aspergillus nigerرى اخزجبس انؼذيذ يٍ علالاد    

َزبط  اَضيى الانفب اييهيض  ثبعزخذاو انخلايب لأاخزجبس انظشٔف انًضهٗ ثبعزخذاو انًضاسع انًٓزضح ثُظبو  انذفؼبد  

-يم.  ٔؽذح اَضيى3.10 )َزبط  يٍ الاَضيى ٱػهٗ  ٱ  ٔ رى انؾصٕل ػهٗ Aspergillus niger 3انؾشح نغلانخ   

 ػُذ دسعخ  ºو30٪  رشثزٌٕ ٔ دسعخ ؽشاسح 1.6‚ ٪ دكغزشي2ٍػُذ رًُيخ انفطش فٗ  ثيئخ  رؾزٕٖ ػهٗ   (1

  كزنك رى دساعخ انضجبد انؾشاسٖ ٔ انضجبد ػهٗ دسعبد يخزهفخ يٍ الاط انٓيذسٔعيُٗ ٔ 7.0ط ْيذسٔعيُٗ ٱ

 . 5 - 4ط ْيذسٔعيُٗ يزشأػ ثيٍ ٱ ٔ دسعخ  ºو30اظٓشد انُزبئظ اػهٗ صجبد نلاَضيى ػُذ ٔ دسعخ ؽشاسح 

 – 4 دليمخ يٍ انزفبػم ػُذ دسعخ اط ْيذسٔعيُٗ 30ثؼذ  (1-يم.  ٔؽذح اَضيى0.47 )كبٌ اػهٗ َشبغ نلاَضيى 

ٔ رى . .٪ َشب1 يم يٕل يٍ كهٕسيذ انكبنغيٕو ٔ 10 ثبعزخذاو يؾهٕل يُظى يٍ اعيزبد انصٕديٕو ٔ رشكيض 4.5

َزبط اَضيى الانفب اييهيض ػٍ  غشيك خلايب انفطش انًميذح  ػهٗ نيف انُخيم  ثبعزخذاو َظبو انذفؼبد كًب رى اَزبط ٱ

 الاَضيى ثصٕسح يغزًشح 

 

 

 
 
  )نيف انُخيم- رؾًيم أ رميذ- اَزبط- الاعجشعهظ َيغش- اَضيى الانفب اييهيض :الكممات الدالة  )
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 أسطر 7بشرط ألا يزيد عن :  بالمغة الأجنبية 2 – 5
 

Various strains of Aspergillus niger were screened for α- amylase 

synthesis. Strain 3 proved to be the highest producer (1.82 U.ml
-1

). Several 

factors were tested for its effect on enzyme synthesis. The highest α- amylase 

production (2.81 U. ml
-1

) at 30 ºC was achieved after 3 days when 

Aspergillus niger 3 was allowed to grow aerobically in a buffered medium 

(pH 7.0) containing 2 % dextrin and 1.6 % tryptone. Thermostability and pH 

stability were tested for crude enzyme and the highest stability was recorded 

at 30 ºC and pH rang 4-5. The highest α- amylase activity (0.47 U. ml
-1

) was 

achieved at 30 min., pH range of 4.0 to 4.5 in sodium acetate, starch 1% and 

10 mmol CaCl2.ml
-1

. The immobilized preparations were used in batch 

system and repeated batch. 

 

 

 
(Key Words:  α- amylase,   Production,   Aspergillus niger,   immobilized,  

Palm tree fiber (PTF).                        
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  :أهم النتائج التطبيقية التى تم التوصل إليها – 6
  (لا تزيد عن سطرين لكل منها  )    

 
 Aspergillusاػهٗ اَزبط نلاَضيى ثيًُب عغهذ   Aspergillus niger3 ٔ أظٓشد علانخ 1 – 6

niger8 رشثزٌٕ افعم % 1.6 ٔ افعم  يصذس كشثٌٕ ْٕ انذكغزشيٍ ٪2ػُذ رشكيض .  الم ليًخ

 .خلال انيٕو انضبنش نهزخًش (يم/  ٔؽذ2.8ِ) ؽيش اػطي اػهي اَزبعيخ نلإَضيى يصذس َيزشٔؽيٍ

 

 ثبفعم pH  3 دسعخ يئٕيخ ص عبءد دسعخ انـ 30أظٓشد انُزبئظ أٌ أػهٗ صجبد كبٌ ػهٗ  2 – 6

.  دسعخ يئٕيخ30َزيغخ نضجبد اَضيى الانفب اييهيض ػُذ دسعخ ؽشاسح 

 

يم. ٔؽذح إَضيى0.49 ) ٔ رى انؾصٕل ػهٗ أػهٗ َشبغ َٕػٗ  3 – 6
-1

يهغى. 
-1

عى 1ػُذ ٔعٕد  ( 

يم.  ٔؽذح إَضيى0.8 يم يٍ ثيئخ انزخًش  ٔ اصداد   إنٗ 50/ نيف َخيم
-1

يهغى. 
-1  

 0.5ػُذ  اعزخذاو 

. (٪ رشثز2.4ٌٕ‚  ٪ دكغزشي0.5ٍرؾزٕٖ  ػهٗ  ) يم يٍ  ثيئخ انزخًش انًؼذنخ 50/ عى نيف َخيم

 

يبدح )رى اَزبط اَضيى الانفب اييهيض ثبػبدح اعزخذاو خلايب انفطش انًميذح ػهٗ نيف انُخيم  4 – 6

ٔ أظؾذ انُزبئظ صجبد اَزبط الاَضيى خلال انذٔسح الأنٗ ٔ انضبَيخ صى .  دٔساد يززبنيخ5نؼذد  (دػبييخ

. اَخفبظٓب فٗ انذٔساد انزبنيخ
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:  ما هى الجهات التى يمكن أن تستفيد من هذا البحث – 7
اذكر هذه الجهات مع شرح أهمية البحث لهذه الجهة بما لا يزيد عن أربعة سطور لكل  )

 (جهة 
 

 فى مجال تصنيع الخبز و منتجات المخابز حيث يعمل الانزيم عمى تحسين 1 – 7
خواص الخبز و منتجاتة 

 
7 – 2  
 
 
7 – 3 
 
 
7 – 4 
 
 
 
نعم    لا :   هل توجد علاقة قائمة بإحدى هذا الجهات – 8

 :فى حالة نعم اذكر هذه الجهات 
8 – 1 
 
8 – 2 
 
8 – 3 
 

√ 
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: ما هى طبيعة العلاقة 
مشروع بحثى  

 
تعاون أكاديمى  

 
:    اذكر ما هى  )مشروع ممول من جهة ثالثة   

 ) 
تذكر       )أخرى      

 ) 
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 :هل توافق عمى التعاون مع جهات مستفيدة من خلال الجامعة  – 9
         لماذا )لا   

)  
نعم    

(I)  لتطبيق البحث :
(II)  لاستكمال البحث :
     تذكر )أخرى       (ج )

 ) 
  هل تم نشر بحوث مستخرجة من الرسالة فى مجلات أو مؤتمرات عممية – 10

 (تذكر مع جهة النشر و المكان و التاريخ  )
 7/2007جامعة المنصورة   - ى مجمة كمية الزراعة  بحث ف1 – 10

      

10 – 2 
 

10 – 3 
 

 (تذكر مع الجهة و المكان و التاريخ  ) هل سبق التقدم لتسجيل براءات اختراع – 11

 لا
 

  هل توافق عمى إعطاء البيانات المذكورة فى هذه الاستمارة لجهات أخرى – 12
  نعم     لا

 
: توقيع المشرفين :     توقيع الطالب 

 -      
 -      

√ 

√ 
 

√ 

أ

ظؼ

د 

انُزب

ئظ 

صجبد 

اَزبط 

الاَض
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 -      
 -      
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