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 في فعالية انزيمي اللايبيز والكيموسينتأثير مستخلصات الحبة السوداء   
 الوائلي جنان رزاق        الموسوي ازىار جواد  الراوي       اكرم ثابت  

 الملخص
جامعة  –كلية الزراعة -غذيةلأعلوم ا لقسماجريت ىذه الدراسة في مختبرات معمل البان كلية الزراعة التابع  

تصنيعو الى  الى الحليب قبل هازيتالمائي والكحولي و مستخلصات الحبة السوداء  إضافة إمكانبغداد بهدف دراسة 
ول الشق الأ شملشقين  تضمنت الدراسةلذا  الكيموسينجبن من خلال معرفة تأثيرىا في فعالية الأنزيمين اللايبيز و 

ين الكحولي والمائي والمستخلص Nigella sativaزيت الحبة السوداء  % لكل من5و 2.5 ،0استخدام التراكيز 
فعالية/مل  ةوحد 2.122و 2.122 ،2.122، بلغت الفعالية الانزيمية ثيرىا في فعالية انزيم اللايبيزلها لمعرفة تأ

وحدة فعالية/مل للتراكيز الثلاثة من  2.212و .2756 ،2.220و ،على التواليللتراكيز الثلاثة من زيت الحبة السوداء 
من المستخلص المائي للحبة السوداء فقد كانت التراكيز نفسهااما  على التوالي، لحبة السوداءالكحولي لمستخلص ال

ية وجد ان الفعالم 72عند بداية التجربة، وبعد حضن المعاملات بدرجة حرارة  2.511و 2.502 ،2.512الفعالية 
بعد  على التواليوحدة فعالية/مل  1.222و 1.552 ،1.275بتقدم مدة الحضن لتصل الى  بالانخفاض تدريجيآبدات 
على وحدة فعالية/مل  0.220و 0.201 ،2.120والى  7الزيت فيما يخص معاملاتدقيقة من الحضن  21مرور 

حصل انخفاض بالفعالية لمعاملات المستخلص الكحولي وكذلك الحال دقيقة من الحضن  21مرور  التوالي بعد
 التراكيزثير تأدراسة  الشق الثاني فتضمناما ستخلص المائي للحبة السوداء 7معاملات الحاوية على المبخصوص ال

ت النتائج ان اضافة زيت الحبة لانزيم الكايموسين وقد اظهر لية التخثرية مستخلصات الحبة السوداء في الفعامن  نفسها
زيادة التراكيز ة التخثرية لانزيم الكايموسين بالسوداء والمستخلص الكحولي والمائي لها ساعدت في زيادة الفعالي

عالية النتائج ان تاثير الزيت في الف كما يظهرمن دقيقة، 25م لمدة 72مدة الحضن بدرجة حرارة مضافة وبتقدم ال
 7 المستخلص الكحولي والمائي للحبة السوداءثير تأكان اكثر من التخثرية للكايموسين  الفعالية و  لللايبيز الانزيمية

 المقدمة
من النباتات العشبِية، وىي عبارةٌ عن حبوب سوداء، ذات رائحة وطعم  Nigella sativa الحبة السوداء تعد

بروتين7 وىي كذلك غنية ببعض  %21زيوتٌ طيارة و% %2%زيوت ثابتة ، 71تحتوي على أكثر من و  ،يعطْر 
يحتوي زيت حبة البركة على العديد كما   حمض الأرغينين تحتوي بذور حبة البركة على، و الأملاح المعدنية والفيتامينات

تستخدم الحبة السوداء في كثير من كما  ،البركة بأكملها للأكلتستخدم حبة عادة 7 و الأساس ض الدىنيةحماالأ من
ارتفاع مستوى  ومنها من الأمراض  وعلاجاً طبيعياً لمجموعة كبيرة بيةطعشبة  بعدىاالبلدان العربية والآسيوية والإفريقية 

 Low Density Lipoproteins ريدات الثلاثية، وكوليسترول البروتينات الدىنية منخفضة الكثافةيسيلكال

(LDL)  ،رتفعة الكثافةـــــادة معنوية في مستوى كولسترول البروتينات الدىنية مـــؤدى إلى حدوث زيـــــت أيضا في البلازما  
High Density Lipoproteins - HDL (117)  وبهذا الصدد للأكسدة اتمضادالاحدى الحبة السوداء تعد 

 نن التي أعطيت رابع كلوريد الكربو تأثيرات الحبة السوداء كمضاد للأكسدة عند الفئراباحثون بإجراء دراسة لمعرفة قام 
Carbon Tetrachloride ،  أعطي عدد من الفئران زيت الحبة السوداء عبر ، فأرًا 21على الدراسة ىذه أجريت

السوداء ينقص من معدل  ، وجد الباحثون أن زيت الحبةالدراسة وىي مدة يومًا 25مدة بعد و  ،البريتوان في البطن
 ازداد النشاط المضاد للأكسدة7 ومن المعلوم أن مضادات الأكسدة  ، كما Lipid Peroxidation تأكسد الدىون

  العراق ،بغداد ،جامعة بغداد ،كلية الزراعة

https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%AD%D9%85%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B1%D8%BA%D9%8A%D9%86%D9%8A%D9%86&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%AD%D9%85%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B1%D8%BA%D9%8A%D9%86%D9%8A%D9%86&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AD%D9%85%D8%B6_%D8%AF%D9%87%D9%86%D9%8A
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AD%D9%85%D8%B6_%D8%AF%D9%87%D9%86%D9%8A
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في العديد من الأنسجة، وفي عدد من  لفر الحرة التي تساىم في إحداث تفي وقاية الجسم من تأثير الجذو تساعد 
 Drug (7 كما أكدت دراسة أخرى نشرت في مجلة02الأمراض مثل تصلب الشرايين والسرطان والخرف وغيرىا)

Chem Toxicol  تحتوي حبة البركة ، وجود التأثير المضاد للأكسدة في زيت الحبة السوداء 2117في شهر مايو
  Atta كل من  دراسـة أشـارت7(2) وىي أحد مضادات الأكسدة الطبيعية وكذلك الجلوتاثيون  Nigelloneعلى مادة

 -Nigellimine-N ـا وعليهـق لــــــسوداء تحتــــــوي على قلويـدات خاصـة بهـا اطن بذور الحبة الاMalik (2 )و 

oxid وNigellicine Nigellidine   ــرى فضلا عـن احتوائها على خالطبيـة الأ ىـا مـن النباتـاتالتـي لا توجـد فـي غير
أظهرت ، و  Chakravarty  (7)ـرهـع مـا ذكمق ـفعلى التانينات والراتنجات يتذور القلويدات الاخـرى7 وان احتواء البـ

ـدات ـل القلويحتوي على معظـم المـواد الفعالة مثان بذور الحبة السوداء ت (3نتائج توصل لها عبد الصاحب وجماعتو )
تعد المنفحة من أىم الأنزيمات  ـات 7والكلوســـيدات والراتنجـات والـــصابونيات والتانينات والكومارينات والفلوفون

المنفحة، فقد  لإنتاج عديدة مصادر ناعة معظم أنواع الجبن7 وتوجد المجبنة للحليب والمستخدمة عالمياً في ص
ات المجترة قبل فطامها وىي تتضمن على نوعين من الأنزيمات: تستخرج المنفحة من المعدة الرابعة لصغار الحيوان

أو الكيموسين   Renninالقسم الأعظم والببسين بنسبة بسيطة7 يستعمل أنزيم الرنين يمثلالكيموسين وىو 
Chymosine (EC.3.4.23.4( الموجود في الخلايا المخاطية للمعدة الرابعة )الأنفحةAbomasam  لصغار )

المجترة الرضيعة ،وعندما يكبر الحيوان ويتوقف عن رضاعة الحليب )تتغذى على الأعلاف( يحل أنزيم الحيوانات 
 Mucorكما تستخدم المنافح الميكروبية كالمستخرجة من فطر ،  ( محل الرنينEC.3.4.23.1)  Pepsineالببسين

miehei  او فطرMucor pusillus  وجد في دراسة  إذتلفة تجارية مخالمنتشرة في الاسواق وتحت مسميات
وتختلف ، ةسيا كانت قليلأوربا و أرية بينما %من الجبن المصنع استخدمت فيو المنفحة الفط21مريكا بأنو أجريت في أ

وفعالية على تحلل البروتينات  آكثر نشاطأانها  إذ فعلها ونشاطها عن الانزيم الرئيسنزيمات البكترية والفطرية في الأ
إن أنزيم الرنين ىو بروتين ،  الانضاج مما تنتج الببتيدات والبيتونات والاحماض الامينية مقارنة مع المنفحة الحيوانية أثناء

يعد الرنين أنزيماً محللًا للرابطة  وتقريبا7ً 2.5ونقطة تعادلو الكهربائي  70.211 تقريآمن نوع الغلوبيولين وزنو الجزئي 
وىذا مايميزه عن  7.2في الكازين كابا ورقم الحموضة الأمثل لنشاطو ىو 012ميثيونين  – 015 الببتيدية فينيل آلانين

 Nigellaالحبــة الــسوداء تأثيرلقلــة الدراســات المحليــة علــى  رانظو 7(02 و 05و 01و 9و  8) أنزيم الببسين

sativa   الحبة  وأنلبان على وجو الخصوص عمومآ والأعمل مهم في تصنيع الأغذية التي لبعضها في فعالية الانزيمات
تحديــــد تــــأثير المستخلــــصات الى فقــد ىدفت الدراسة بشكل كامل تستخدم مع العديد من الاجبان المحلية  السوداء
 . انزيمي اللايبيز والكيموسين فعالية فيوالمستوردة للحبة السوداء الخــــام 

 البحثالمواد وطرائق 
جامعة  -كلية الزاعة  -غذيةلقسم علوم الألبان كلية الزراعة التابع التجربة في مختبرات معمل أ يت ىذهجر أ 

سواق من الأمستخلص المائي للحبة السوداء  حصل عليها تحضير مستخلصات الحبة السوداء: تم تحضير البغداد7
وسخنت الى    وزن : حجم 2: 0ط ع الماء بنسبة خلعد طحنها مبغداد بمزج الحبة السوداء ب محافظة المحلية في

م ورشحت من خلال قطعة قماش ململ ثم بقمع 22-25دقائق ، بردت لدرجة حرارة  5م لمدة 011درجة حرارة 
اما المستخلص الكحولي للحبة السوداء : فقد  بخنر ، جمع الراشح في عبوات وحفظت في الثلاجة لحين الاستعمال7 

على المازج  دورق%( بدل الماء، ووضع في 22ولكن استخدم الايثانول )تركيزه  نفسها السابقة بالنسبحضر 
( ثم وضعت في عبوات مناسبة Wattman No.1ساعة ، بعدىا رشح خلال ورق ترشيح ) 22المغناطيسي لمدة 

من الحبة السوداء وذلك بطحن البذور )استعملت  ت الطريقة الباردة لاستخلاص الزيتاستخدمو الاستعمال7 لحين
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)وزن : حجم( بواسطة  2: 0( ثم مزج مسحوق البذور مع مذيب الهكسان بنسبة Nationalالطاحونة المختبرية نوع 
ساعات ، رشح المزيج باستعمال قمع بخنر تحت التفريغ ، وبخر المذيب باستعمال جهاز  7المازج المغناطيسي لمدة 

ئة الزيت المستخلص بقناني زجاحية دورة / دقيقة، تمت تعب 011دورات  م وعدد21ار وبدرجة حرارة المبخر الدو 
غم من انزيم اللايبيز  1.5تحضر خزين المحلول الانزيمي لانزيم اللايبيز: وزن  معتمة وحفظت بالتبريد لحين الاستعمال7

 فقد تماما المعاملات  تمة لحين الاستعمال7مل ماء مقطر ومزج جيدا وحفظ في عبوات زجاجية مع 011النقي في 
كل من المستخلص المائي والكحولي والزيت مل من   5و  2.5و  0ثلاث احجام ىي : اخذت كما يأتيتحضيرىا  

قدير الفعالية الانزيمية : حضنت تمل بالمحلول الانزيمي لللايبيز 7 011للحبة السوداء واكمل الحجم لكل معاملة الى 
عمل م )وىي الدرجة الحرارية المثلى ل72من مسخلصات الحبة السوداء بدرجة حرارة  المذكورة آنفاسب المعاملات بالن

دقيقة واخذت  21دورة بالدقيقة( استمر الحضن لمدة  21انزيم اللايبيز بوضعها في حمام مائي ذو حوض ىزاز )
 Bierالية الانزيمية فيها حسب طريقةدقيقة لتقدير الفع 21و 21و  21و  1وقات من ىذه المعاملات في الأعينات 

مكافئ واحد  )عرفت وحدة الفعالية بانها كمية الانزيم القادرة على تحرير مايكرو ،(2) والمذكورة من قبل الراوي(5)   
قدرت بحسب الطريقة الموصوفة من قدير الفعالية التخثرية : تدقيقة واحدة تحت ظروف التقدير7 في أثناء من الحامض

وعرفت وحدة  Kawai  Mukai;  (13) ذكرىا كل منواستخدمت المعادلة التي  (02وجماعتو ) Tavariaقبل 
 1.10% المسترجع في 01مل من محلول الحليب الفرز بتركيز  01ي تخثر التخثرية بانها كمية الانزيم التالفعالية 

 م7 75دقيقة على درجة حرارة  td 21مولار كلوريد الكالسيوم 
 

 التحليل الاحصائي 
في تحليل البيانات  Statistical Analysis System – SAS (2012)استعمل البرنامج الاحصائي 

 ، وقورنت الفروق (CRD)لدراسة تاثير المعاملات المختلفة في الصفات المدروسة وفق تصميم عشوائي كامل 
 7(LSD) (16)   امعنوي فرقاالمعنوية بين المتوسطات باختيار اقل 

 النتائج والمناقشة
من زيت الحبة لكل درس تاثير استخدام تراكيز مختلفة في الجزء الاول ، جزأينىذه الدراسة على  جريتأ

تراكيز  ةثلاث اختبرت إذ، (0)جدول  فعالية انزيم اللايبيز فيوالمستخلص الكحولي والمستخلص المائي لها السوداء 
للايبيز وقدرت ل مل باستخدام المحلول الانزيمي 011% من زيت الحبة السوداء واكمل الحجم الى 5و 2.5 ،0ىي 

عند بداية ز الثلاثة على التوالي وحد فعالية/مل للتراكي 2.122و 2.122 ،2.122 كم يأتيلو فكانت  الفعالية الانزيمية 
ت بالانخفاض تدريجيا بتقدم دقيقة وجد ان الفعالية بدأ 21مدة م ل72، وبعد حضن المعاملات بدرجة حرارة التجربة

دقيقة وانخفضت اكثر لتصل الى  21وحدة فعالية/مل بعد مرور  0.272و 0.22 ،0.222اذ بلغت  ،مدة الحضن
الى  انخفضت فد ا في نهاية مدة الحضندقيقة ام 21وحدة فعالية/مل بعد مرور  1.210و 0.712 ،0.220
تشير نتائج معاملة السيطرة وىي المعاملة الخالية  ، بالمقابلعلى التواليوحدة فعالية/مل  1.222و 1.552 ،1.275

واضح في الفاعلية الانزيمية لانزيم اللايبيز كلما تاخر وقت الحضن بدرجة  ارتفاعزيت الحبة السوداء الى  إضافةمن 
( بان انزيم اللايبيز ينشط عند توفر 05) Kurdalو   Ozcan كل من  وىذا يتفق مع ما اشار اليوم 72حرارة 

النتائج ان زيادة التركيز المستخدم من زيت الحبة  تظهر ، أيضا أم72الظروف المناسبة لعملو ومنها درجة حرارة 
 اىذه النتائج ان لزيت الحبة السوداء تاثير  من فعالية انزيم اللايبيز، لذا يستدلض اكثر في السوداء ادى الى انخفا
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ثبطة سبب ذلك لاحتواء ىذا الزيت على بعض المواد الم ومن المحتمل ان يرجع في تثبيط فعالية انزيم اللايبيز اواضح
 7(7، 0)لفعل اللايبيز كالثيموكينون 

 
 

 *زيت الحبة السوداء في فعالية انزيم اللايبيز إضافةثير تأ :0جدول 
 مدة الحضن )دقيقة( المعاملات

1 21 21 21 
 2.020 2.051 2.122 2.122 )محلول انزيمي فقط(السيطرة 

 1.275 0.220 0.222 2.122 % زيت الحبة السوداء0المحلول الانزيمي + 
 1.552 0.712 0.222 2.122 % زيت الحبة السوداء2.5المحلول الانزيمي + 
 1.222 1.210 0.272 2.122 % زيت الحبة السوداء5المحلول الانزيمي + 

LSD NS NS NS NS 

 لمكررين7 معدلاالقراءات تمثل  * 

 **NS (p<0.05) 
 

، 0بالتراكيز نفسها تاثيره في فعالية انزيم الايبيز و  سمستخلص الكحولي للحبة السوداء در الحضر  بعدما
خفض فعالية ( ان اضافة المستخلص الكحولي للحبة السوداء كان لو تاثير واضح في 2يوضح الجدول )، و %5و 2.5

على وحدة فعالية/ مل  2.212و .2756 ،2.220المذكورة آنفا  ، اذ كانت الفعالية الانزيمية للتراكيزاللايبيزانزيم 
 تم انخفض72رجة حرارة دقيقة وبد 21حضن المعاملات لمدة اجراء عملية عند بداية الفحص ولكن بعد  التوالي

دقيقة من الحضن، في  21بعد مرور  على التواليوحدة فعالية/مل  0.220و 07120 ،2.120 إلى نزيميةالفعالية الأ
وحدة فعالية/مل عند بداية التجربة وارتفعت تدريجيا مع  2.222نزيمية لمعاملة السيطرة كانت حين نجد ان الفعالية الأ
 يضا ان زيادة التركيزدقيقة من الحضن، وتظهر النتائج أ 21وحدة فعاية/مل بعد مرور  2.512تقدم مدة الحضن لتبلغ 

 كثر7ت الى تثبيط الفعالية الانزيمية أدالمستخلص الكحولي للحبة السوداء أالمستخدم من 
 

 

 *تاثير المستخلص الكحولي للحبة السوداء في فعالية انزيم اللايبيز :2جدول 
 مدة الحضن )دقيقة( المعاملات

1 21 21 21 
 27655 27245 27246 ..272 السيطرة )محلول انزيمي فقط(

 .2755 ..274 ..272 .2755 % مستخلص كحولي للحبة السوداء0المحلول الانزيمي + 
 27120 27212 ...27 .2756 % مستخلص كحولي للحبة السوداء2.5المحلول الانزيمي + 
 0.220 0.220 27527 .2755 % مستخلص كحولي للحبة السوداء5المحلول الانزيمي + 

LSD NS NS NS NS 

 لمكررينلآ تمثل معدلالقراءات  * 

 **NS (p<0.05) 
 

كما في التجارب السابقة  ثير فعالية انزيم اللايبيز و ستخلص المائي للحبة السوداء في تأثير المتأ سيضا در أ
ان الفعالية الانزيمية انخفضت تدريجيا بزيادة  7جدول ثير جيد في تثبيط فعالية الانزيم اذ توضح النتائج في كان لو تأ

دقيقة 7وعند مقارنة  21لغاية بزيادة مدة الحضن للمعاملات و التركيز المستخدم من المستخلص المائي للحبة السوداء 
 جربة استخدام زيتهاالمستخلص الكحولي للحبة السوداء مع ت ية الانزيمية عند استخدام المستخلص المائي والفعال

والمثبطة ة عالالمواد الف وقد يرجع السبب الى ان اغلب خفض فعالية انزيم اللايبيز كان الاكثر ثير الزيت فييظهران تأ
 7(7)عبد الصاحب وجماعتو و  (0) التميمي كما اشار الى ذلك كل من تتركز في زيت الحبة السوداء
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 *اللايبيز إنزيمتاثير المستخلص المائي للحبة السوداء في فعالية  :7جدول 
 مدة الحضن )دقيقة( المعاملات

1 21 21 21 
 2.222 2.227 2.570 2.521 فقط( إنزيميالسيطرة )محلول 

 27072 27201 2.517 2.512 % زيت الحبة السوداء0نزيمي + المحلول الأ
 27070 27272 2.207 2.502 % زيت الحبة السوداء2.5نزيمي + المحلول الأ

 07221 27002 2.221 2.511 % زيت الحبة السوداء5نزيمي + المحلول الأ
LSD NS NS NS NS 

 لمكررين7 القراءات تمثل معدلآ*   

 **NS (p<0.05) 
 

 إذ، الكيموسين عالية التخثرية لإنزيمفي الف ثير مستخلصات الحبة السوداءرس تأالثاني من ىذه الدراسة دفي الجزء 
الحليب ووضع في حمام  إلى بإضافتها%( من المستخلصات الثلاثة 5و 2.5 ،0) نفسها استخدمت التراكيز السابقة

التي  -المانية المنشأ - Mucor mieheiمحلول المنفحة ) نوع  أضيفم 72مائي وبعد وصول درجة حرارتو الى 
، 05، 5، 1عمار عند الأ الكيموسين لإنزيمة التخثرية الفعاليبعدىا قدرت حضرت حسب تعليمات الشركة المجهزة( ، 

)الزيت الحبة السوداء  مستخلصات إضافة أن( 7 و 2 ،0)شكال لأاشارت النتائج في أ ،دقيقة  25و 75، 25
مع استمرار  اً تدريجيالكايموسين  لإنزيمساعدت في زيادة الفعالية التخثرية والمستخلص الكحولي والمستخلص المائي( 

زادت  ىذه المستخلصات، كما تشير النتائج الى انو كلما زاد التركيز المستخدم من م 72 بدرجة حرارةالحضن  مدة
مع تقدم مدة الحضن ولكن  ت فعاليتها التخثريةتطور التي طرة الفعالية التخثرية لانزيم الكيموسين مقارنة بمعاملة السي

استخدام المستخلص الكحولي للحبة  نانتائج الاستنتاج ب يمكن من خلال قراءةبدرجة اقل من باقي المعاملات7و 
ان و الكيموسين بدرجة اقل مما ظهر عند استخدام الزيت،  لإنزيمالى حصول تطور في الفعالية التخثرية  أدى السوداء

بدرجة اقل ولكن الكيموسين  لإنزيمالفعالية التخثرية  الى زيادة ا"دى ايضألمائي للحبة السوداء استخدام المستخلص ا
 التأثيرعتقد ان سبب يلعدم وجود دراسات في ىذا المجال فانو و  7لمستخلص الكحولي للحبة السوداءمن الزيت وا

للزيت في زيادة الفعالية التخثرية للكايموسين قد يعود الى ان اغلب المواد الفعالة الموجودة في الحبة السوداء  الأكثر
 7(7) عبد الصاحب وجماعتو( و 02) Morsiوىي كثيرة ومتنوعة تتركز في زيتها كما اشارت الى ذلك 

 

 
 الكايموسين لإنزيمزيت الحبة السوداء في الفعالية التخثرية  تأثير :0شكل 
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 الكايموسين لإنزيمالمستخلص الكحولي في الفعالية التخثرية  تأثير: 2شكل 

 

 
 الكايموسين لإنزيمالمستخلص المائي للحبة السوداء في الفعالية التخثرية  تأثير: 7شكل 

 

 

 ،0كيز ا تر الزيت الحبة السوداء الى الحليب قبل تصنيعو الى جبن وب إضافةيمكن القول انو يمكن  ومما سبق
ن وخصوصا جباغير مرغوبة في بعض حالات تصنيع الأفعالية انزيم اللايبيز  خفضفي  عملاً ان لو  إذ ،%5و 2.5

ضار في جسم  تأثيرثر الجذور الحرة التي لها أمن  يحدس ا"كسدة وتحلل الدىون وايضيقلل من ا و  جبان الطريةالأ
من عملية تخثر  الإسراعيساعد في التخثر الكايموسين مما  إنزيمزيادة فعالية  يعمل علىس في الوقت نفسونسان ، و الا

وبالتالي لا  فيو من المواد الفعالة التي تتركز الاستفادةيساعد في س% 5الزيت بهذا التركيز  إضافةعند  "يضاأالحليب، 
التي قد لاتكون مرغوبة من قبل بعض الحبة السوداء كاملة الى الجبن بعد نهاية مرحلة التصنيع  لإضافةداعي 

سود ، اما لأالذي يعود الى لونها ابب الطعم المر ولا من حيث الشكل انها تس إذالمستهلكين لا من حيث الطعم 
جراء عملية تصريف الشرش فان النسبة المتبقية منو أعمليات تصنيع الجبن وخاصة عند الزيت إثناء فقدان جزء من 

انو يكون فعال حتى في  سابقا"كما ذكرنا   إذ ، اللايبيز والكايموسين إنزيميجيد فيما يخص فعاليتي  تأثيريكون لو س
 % (07) الأقلالتركيز 

 

 المصادر
ضد الاصابة المرضية  فعاليات مستخلصات الحبة السوداء المحلية(7 2110التميمي، اريج عدنان يوسف ) -1

 جامعة يغداد ، العراق7 –كلية التربية للبنات –في الفئران البيض7 رسالة ماجستير  E. coliببكتريا 
الخلايا البيض في تطور التحلل الدىني والبروتيني في  دراسة تاثير (21177)الراوي، مروان خالد حسون  -2

 جامعة بغداد7 –كلية الزراعة   -حليب الابقار7 رسالة ماجستير
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EFFECT OF Nigella sativa EXRTACT IN ENZYMATIC 

ACTIVITY OF LIPAESES AND CHYMOSEIN 
 

A. T. Al-Rawi     A. J. AL-Mousawi   J. R. Al-Waali    
 

ABSTRACT 
 This study was done in the Laboratories of the  Agriculture dairy plant 

related to Department of Food Sciences, Baghdad University, in order to study 

the possibility of adding the extracts of black seeds water and alcohol and its oil 

to the milk before it was processed into cheese by knowing its effect on the 

effectiveness of lipaeses and chymosein, This study  included twofold , in the first 

one use Concentrations 1, 2.5 and 5% each for Nigella sativa oil and it's Alcoholic 

and water extracts To find out effect on lipases enzyme activity , the enzyme 

activity was 2.022, 2.028  and 2.026 u/ ml for  three Concentrations of Nigella 

Sativa oil Consecutively, and was 2.661, 2. 657 and 2.607 u/ml for three 

Concentrations of Alcoholic extract , As for the same concentrations of water 

extract the enzyme activity was 2.504 , 2.519 and 2.500 u/ ml at the beginning of 

the experiment , after inception treatment at 37 
o
c the enzyme activity gradually 

began to decline with progress of incuption period  to arrive to 0.835 , 0.556 and 

0.278 u/ml after 60 seconds  for oil treatments , and to 2.061 , 1.610 and 1.261 u/  

ml after 60 seconds for  alcoholic extract treatments as well happened decreasing 

in the activity for the  water extract treatments . The second  part  Included 

study Nigella sativa extracts effect on coagulation activity for Chymosein enzyme 

, Results showed add that Nigella Sativa oil , alcoholic and water extracts helped 

to increase Coagulation activity for chymosein enzyme with increase added 

concentrations and increase the incuption period at 37
o
c for 45 minutes, 

apparently from this results that  oil effect on the lipases  and chymosen activity 

was mor than effect of Nigella sativa alcoholic and water extracts. 
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