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ABSTRACT 
 The aim of this work is to evaluate textile dyes degradation by novel 
bacterial strains isolated from different local sources. Twenty two isolates of 
Aeromonas species were isolated from different local sources. Among those, 
seven showed the ability to decolorize Congo red in nutrient broth medium 
after 48 h incubation. The only one isolate from fish (AF) showed the highest 
efficiency in decolorization (98%). This isolate was identified as Aeromonas 
hydrophila (AF) based on Gram staining, morphology characters, 
biochemical tests and the 16S rRNA sequencing. Color removal was highest 
in microaerophilic culture of pH 7 at 30 oC. The isolate was able to 
decolorize sulphonated azo dye (Congo red) in a wide range (up to 50 ppm). 
This isolate could also decolorize the medium containing different types of 
azo dyes after 48 h incubation. High concentration of yeast extract (as a N-
source) did not enhance strongly the decolorization efficiency. Similarly, 
carbon source inhibited decolorization activity because the consumed carbon 
was converted to organic acids that might decrease the pH of the culture 
medium, thus inhibiting the cell growth and decolorization activity. The 
isolate was capable to decolorize in the presence of NaCl concentrations up 
to 10 g/l. The biodegradation was monitored by UV–vis, IR spectroscopy and 
TLC. Azoreductase has shown to be inducible extracellular, flavoprotein and 
use NADH as electron donor. Sequential microaerophilic, aerobic and 
physical (radiation) treatment seemed the most logical strategy for the 
complete removal of azo dyes in biological systems. The phytotoxicity study 
revealed the degradation of Congo red into non-toxic product by Aeromonas 
hydrophila (AF). 
Key words:  Aeromonas hydrophila, Congo red, degradation of azo dyes, 
 azoreductase, phytotoxicity. 
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ABSTRACT 
Starters play an important role in the manufacture of dairy products in terms of impact factor on the 

organoleptic and technological characteristics of the final product.  Lactic acid bacteria (LAB) were isolated and 
characterized by using phenotypic (cell morphology, Gram staining, physiological and biochemical tests) and 
genotypic methods (PCR). The results were Lactobacillus casei subsp. rhamnosus (isolate 401) and Lactobacillus  
paracasei subsp paracasei (isolate441).The maximum specific growth rates of selected isolates 401 and 441 was 
significantly different compared to other isolates in MRS broth at different tested temperatures. Growth of 441 and 
401 were more resistant to salt and high acidity, Survived at 60oC and tolerated bile and salt. Generally, the 
viability is not affected when isolates are incubated with hydrochloric acid at pH 3.5 or higher, while at lower pH 
the survival decreases to less than 1%, In addition, the strains 401 and 441 had the best survival capacities at pH 
(1.5 and 2), they survived under low pH conditions for 6 h and they tolerated well the low pH under in vitro 
conditions even at concentrations higher than those previously used by other authors. Acid tolerance of bacteria is 
an important factor to assure their resistance of gastric stresses where used as dietary adjuncts in acid foods. 

 
The new method was studied for enhancing the long-term survival of LAB by decreasing the lethal effects 

of environmental stresses and process conditions, and consequently favoring the delivery to the host. It was 
observed that the enhanced growth of Lactobacillus paracasei 441 in continuous biofilm culture could improve the 
survival with suitable dilution rate. We employed chelator that is known to be able to chelate iron from the growth 
medium using Ethylene diamine tetraacetic acid (EDTA), with different concentrations added to culture medium. 
The presence of EDTA in the growth media resulted in 1000-fold increased survival of L. paracasei 441, when 
subsequently exposed for 180 min to low pH 2.0 and 1.5 compared to controls (pH 7). We can conclude from our 
comparative analysis that the intrinsic biofilm formation capacity of L. paracasei 441 is strongly dependent on 
environmental factors and the culture medium used.  

 
 Changes in the viable counts of all treatments used in the manufacture of white cheese with different salt 

concentrations or fermented milk during storage, suffered a slight decline in L. paracasei 441 numbers in all 
treatments during 60 days of storage, the cells decreased by an average of one  logarithmic cycle (at 20oC and at 
4oC). Depending on method of cell production batch or continuous biofilm cultures, we could notice that the 
viability and stability are better in treatments with cells came from biofilm more than cells came from batch by at 
least one log .Generally, the survival of L. paracasei 441produced from biofilm continuous cultures gained tolerant 
response which improved cell stability more than cells produced by batch to environmental hard and toxic stress 
conditions. 
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 بالمغة العربية :  1 – 5
 الكممات الدالة : 

.(اج الخميــرةقــوة الر ــإ ، إنتــ ،الترييــالوز، الخمــا ر الجا ــة النشــطة ،  cerevisiae Saccharomyces، خميــرة الخبــاز ) 
   

الطمب المتزايد عمى خميرة الخباز يدعو لبذل المزيد من الجيد لضمان سلامة وأمن ىذا المنتج الغذا ي وكذلك  
أنواع تجارية مختمفة من الخميرة الجا ة  9كفاءتو التخميرية. و قد أجريت ىذه الدراسة لتقدير المحتوى الميكروبي لعدد 

طة المصرية. و ي ىذا الصدد ، سجمت الخميرة المضغوطة أسوأ النتا ج حيث احتوت النشطة مقارنة بالخميرة المضغو 
٪ من العينات كانت  05المعوية عمى حد سواء، كما أن  جميإ العينات عمى أعداد ىا مة من بكتيريا القولون الكمية و

نسبيا حيث كانت نسبة  . من ناحية أخرى سجمت الخما ر الجا ة النشطة نتا ج أ ضلSalmonellaتحتوي عمى الـ 
المعوية  ي  ٪، بينما ظيرت بكتيريا القولون 2232العينات غير المطابقة لممواصفات بسبب وجود بكتيريا القولون الكمية 

 ٪ من اجمالي العينات. 434الا  ي  Salmonella  ٪من العينات،  يما لم تلاحظ الـ 8.31
عالية يعتمد بشكل أساسي عمى حيويتيا وتركيبيا الكيميا ي. وقد  من المعموم أن قدرة الخميرة عمى التخمير بكفاءة

إلى  22% بينما تراوحت ىذة النسبة من 9.39أظيرت نتا ج الدراسة أن نسبة الخلايا الحية  ي الخميرة المضغوطة كانت 
قدر لا بأس بو من  ٪  ي الخما ر الجا ة النشطة. من ناحية أخرى ،  أظيرت النتا ج أن جميإ العينات احتوت عمى 132.

و الذي يعتقد  ي أن لو دورا ىاما  ي حماية  –الدىون والبروتينات و السكريات الكمية، بينما تراوحت نسبة سكر الترييالوز 
 ٪. 2131و  319.بين  –الخلايا الحية من تأثير حرارة التجفيف 

الكربون والذي يؤدي بدوره الى ر إ العجين لعل أىم ما تقوم بو الخميرة  ي صناعة الخبز ىو إنتاج غاز ثاني أكسيد 
لإنتاج الرغيف المفضل لدى المستيمكين. ليذا تم تقييم قوة الر إ للأنواع المختمفة من الخميرة والتي تبين تفاوتيا بشكل 

لأنواع كبير،  في حين سجمت الأنواع الانجميزية والصينية نتا ج جيدة حتى  ي الساعة الأولى من التخمير، جاءت نتا ج ا
المصرية منخفضة الى حد بعيد. من جية أخرى اىتمت الدراسة بتحديد درجة الحرارة المثمى لمتخمير الخاصة باللأنواع 
المختمفة من الخميرة، و كذلك كمية الخميرة المطموب اضا تيا لمعجين، بالاضا ة الى تأثير اضا ة الممح والسكر بتركيزات 

نتا ج أن معظم الأنواع أعطت أعمى قوة ر إ  ي مدى ضيق من درجات الحرارة كان  ي مختمفة عمى قوة الر إ.  أظيرت ال
درجة م وية، بينما تمكنت بعض الأنواع من اعطاء نفس قوة الر إ تقريبا  ي مدى واسإ من درجات  45أو  20حدود 

ة الخميرة المضا ة الى العجين و درجة م وية. أشارت النتا ج إلى وجود علاقة طردية بين كمي 40و  20الحرارة تراوح بين 
قوة الر إ بينما كانت العلاقة سمبية بين تركيز الممح وقوة الر إ. علاوة عمى ذلك ، أشارت النتاج الى أن اضا ة السكر إلى 

 ٪. 20٪ قد تحسن من قوة الر إ لبعض أنواع الخميرة بنحو  830العجين بنسبة تصل إلى 
من الخما ر التجارية  .cerevisiae Sسلالات  4اج خميرة الخباز. تم عزل لتحديد الظروف الأكثر ملاءمة لإنت

المختمفة. تم بعد ذلك اختبار العزلات لخمس عوامل شممت كمية المقاح وتركيز المولاس و تركيز اليوريا ودرجة الحموضة و  
٪ يوريا مإ ضبط درجة  5380و  سكر٪  85سرعة الرج. وقد أوصت النتا ج باعداد بي ة التخمير بحيث تحتوي عمى 

 24م  لمدة ° 25خمية / مل. ثم التحضين عمى درجة حرارة  8555وتركيز المقاح بحيث يصل الى  0الحموضة عمى 
 دورة  ي الدقيقة. 805ساعة  ي محضن ىزاز يعمل بسرعة 



 

 بالمغة الأجنبية :  2 – 5
 

(Key Words: Saccharomyces cerevisiae, microbiological quality, viability, 

                    rising power, trehalose, baker’s yeast production)3 
           

     There is an increasing demand for baker’s yeast to satisfy the needs of over 

growing population. This necessitates that efforts be made to ensure their hygienic 

suitability and functional quality. This study was, therefore, executed to monitor the 

microbial content of 9 different brands of active dry yeast (ADY) and the Egyptian 

compressed yeast. In this regard, the compressed yeast recorded the worst 

microbiological quality where all samples contained a massive amount of total and 

faecal coliforms as well as 50% of samples contained salmonella. On the other hand, 

ADY recorded better result as percentage of unacceptable samples; total coliforms 

(23.3%), faecal coliforms (17.8%) and Salmonella (4.4%). 

      The leavening ability of yeast depends on its viability and chemical composition. 

Concerning yeast cell viability, the compressed yeast revealed the highest viability 

(96.9%) while the viability of ADY brands ranged from 23 to 78.3%. All samples 

contained fair amounts of lipids and proteins while the intracellular trehalose - which 

generally believed to be a critical parameter for its resistance to stress such as drying - 

ranged from 7.89 to 28.8%.   

     The most important role of yeast in bread making is raising the dough to produce 

the characteristic loaf preferred by consumers. Therefore, evaluating the rising power 

(RP) and the main parameters affecting the RP includes; temperature, amount of 

yeast, salt and sugar concentrations were considered. Findings of this study recorded 

far difference in RP between the local and imported brands especially those from UK 

and China. Most brands required a specific temperature (35 or 40° C) to give the 

maximum RP while some brands gave almost the same RP value in wide range of 

temperatures. Results indicated a positive correlation between yeast amount and RP 

while a negative correlation between salt concentration and RP was occurred. 

Furthermore, adding sugar up to 1.5% to the dough did improve the RP of some 

brands by 25%.  

     It was rather interest to investigate the most efficient conditions for baker’s yeast 

production. Thus, 4 strains of Saccharomyces cerevisiae were isolated from different 

commercial ADY. The Isolates were tested for five parameters including initial yeast 

level, molasses concentration, urea requirements, pH-value and agitation speed. The 

results recommend adjusting the cultivation medium at 10% sugar with 0.15% urea at 

pH 5. The medium was then inoculated by the yeast strain to obtain the initial count 

of 10
3
 cells / ml. Then the flasks were incubated in orbital shaker (150 rpm) at 30°C 

for 24 hours.    

            



 

 : أهم النتائج التطبيقية التى تم التوصل إليها – 6
 
. الخميـــرة المصـــرية المضـــغوطة تحتـــوي عمـــى ميكروبـــات ممرضـــة وبأعـــداد كبيـــرة جـــدا ممـــا 8 –.

 يجعميا غير امنة لإستيلاك الادمي.
غيـر مطابقـة لمواصـفات الأنواع المصرية والمعبأة  ي مصر مـن الخميـرة الجا ـة النشـطة  .2 – .

نخفضـة جـدا حيـث وصـمت الجودة الميكروبيولوجية كما أن نسـبة حيويـة خلايـا الخميـرة  ييـا تعـد م
  %  ي بعض الأنواع. 20لأقل من 

الخميرة الجا ـة النشـطة التركيـة تعـد امنـة نسـبيا مـن الناحيـة الميكروبيولوجيـة الا أنيـا أنيـا  .2 – .
  %. 5.و  05بحاجة الى التطوير لزيادة نسبة الخلايا الحية  ي الجرام والتي تراوحت بين 

الجا ــــة النشــــطة الصــــينية كانــــت جيــــدة الا أنيــــا كانــــت دون . نســــبة الحيويــــة  ــــي الخميــــرة 4 – .
المســـتوى المطمـــوب مـــن الناحيـــة الميكروبيولوجيـــة لاحتوا يـــا عمـــى نســـبة عاليـــة مـــن الفطريـــات والــــ 

Staphylococcus aureus. 
مطابقـة تمامـا لممواصـفات القياسـية العالميـة مـن الخميرة الجا ة النشطة الإنجميزيـة  جاءت. 0 – .

 مة والأمان للإستيلاك الادمي كما احتوت عمى نسبة حيوية مرتفعة.حيث السلا
. قــوة ر ــإ الخميــرة لمعجــين كانــت منخفضــة جــدا  ــي الأنــواع المصــرية والمعب ــة  ــي مصــر . -.

بينما كانت متوسطة  ي الأنواع التركية وجيدة جدا  ي الأنواع الإنجميزية والصينية. تجدر الإشارة 
 المختمفة متقاربة جدا رغم التفاوت الكبير جدا  ي الكفاءة التخميرية. الى أن الأسعار للأنواع

% لــبعض أنــواع الخميــرة عنــد اضـــا ة 20و  80قــوة التخميــر تتحســن بنســبة تتــراوح بــين . . -.
 %.8,0% بينما تبدأ  ي الإنخفاض اذا زادت نسبة السكر عن 8,0السكر بنسبة 

   تتأثر قوة الر إ سمبيا بإضا ة الممح لمعجين.%( حيث 8ينصح بإضا ة أقل كمية ممكنة ) .1 -.

. اسـتخدام الأنـواع الجيـدة مـن الخميـرة الجا ــة النشـطة يمكـن أن يقمـل زمـن التخميـر و كميــة 9 -.
 %.05الخميرة المضا ة بنسبة تصل الى 

لخلايـــا الخميـــرة )خاصـــة نســـبة ســـكر الترييـــالوز( عمـــى حيويـــة . يـــؤثر التركيـــب الكيميـــا ي 85 -.
 بعد التعرض لحرارة التجفيف.الخميرة 

وتــتمخص  ــي  متقاربــة لمســلالات المختمفــة مــى لإنتــاج الخميــرةالمثالإقتصــادية . الظــروف 88 -.
٪ يوريـا مـإ ضـبط درجـة الحموضـة  5380و  سـكر٪  85اعداد بي ة التخمير بحيث تحتوي عمى 

م  ° 25حرارة  / مل. ثم التحضين عمى درجة ةخمي 8555وتركيز المقاح بحيث يصل الى  0عمى 
 دورة  ي الدقيقة. 805يعمل بسرعة  ساعة  ي محضن ىزاز 24لمدة 
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