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  بعض خواص الفعالیة لمركزات بروتینات الشرش المحورة كیمیائیا وتأثیرھا على خواص اللبن
  موفق محمد علي

  العراق –جامعة الموصل /كلیة الزراعة والغابات / قسم علوم الأغذیة 
  

  الخلاصة
نوعین من مركزات بروتینTات الشTرش تTم تحضTیرھا احTداھما مTن الشTرش الحامضTي والاخTر 

عملیTة .حیث تم استلتھما وسكسنتھما بتركیزات مختلفة ودرست خTواص الفعالیTة لھمTا .ومن الشرش الحل
الاسTTتلة والسكسTTنة للتحضTTیرات المختلفTTة أدت إلTTى حTTدوث انخفTTاض غیTTر معنTTوي فTTي نسTTبة البTTروتین 

إن تTأΛیر الاسTتلة كTان اكبTر مTن ).الھلام( واللاكتوز والدھن وارتفاع في نسبة المواد الصلبة وقوΓ الجیل 
 ٩كمTا تTم تصTنیع .تأΛیر السكسTنة علTى خTواص الفعالیTة لمركTزات بروتینTات الشTرش الحامضTي والحلTو

لدراسTTTة تTTTأΛیر تTTTدعیم اللTTTبن بمركTTTزات بروتینTTTات الشTTTرش المؤسTTTتلة ) الیTTTوكرت(معTTTاملات مTTTن اللTTTبن 
، ممTا أدى الTى حTدوث ارتفTاع فTي قTوΓ شTد % ٤و  ٢والمسكسنة ،حیTث أضTیفت للحلیTب البقTري بنسTبة 

و  ٣و  Λ١رΓ وفي نسبة البروتین والرماد مع انخفاض في نسTبة الشTرش الناضTح خTلال مTدΓ صTفر و الخ
وقTد تبTین إن نسTبة الرمTاد كانTت %. ٤یوم من الخزن ، وان ھذا التأΛیر كان اكبر عند التدعیم بتركیز  ٦

ھTذا التTأΛیر  انعكTس. أعلى عند التدعیم بالمركزات البروتینیTة للشTرش الحامضTي مقارنTة بالشTرش الحلTو
علTى أعلTى درجTات التحكTیم % ٢على تحسین الصفات الحسیة لللبن ، فقد حصل اللبن المصTنع بإضTافة 

  . وكان اكΛر قبولا
  

  المقدمة
یمΛل الشرش أحد المنتجات الΛانویة لمعامل الالبTان وخصوصTا معامTل الاجبTان ، والتTي تطTرح 

، من خلال التخلص منTھ عTن طریTق المجTاري أو  كمیات كبیرΓ منھ، والذي یتسم بقدر كبیر من الاھمال
أن . وھTذا یعتبTر خطTرا علTى الصTحة العامTة ومضTرا بالاقتصTاد الTوطني .ضخھ الى المسطحات المائیTة

الشTTرش یعتبTTر مTTن المTTواد الغنیTTة بسTTكر اللاكتTTوز والمعTTادن والفیتامینTTات الذائبTTة بالمTTاء ، بالإضTTافة إلTTى 
 Zellو  Robert(تعتبTTر مTTن المTTواد العالیTTة القیمTTة الغذائیTTة احتوائTTھ علTTى بروتینTTات الشTTرش، والتTTي 

إلا أن استغلالھ محدودا،حیث یستغل في علائق الحیوانات أو بشTكلھ المكTΛف أو المجفTف،وأن ). ١٩٨٤،
  .مع الكمیات الھائلة المنتجة منھ بالكمیات المستغلة منھ لا تتناس

میTTة الخمTTائر والاعفTTان والبكتیریTTا حTTاول بعTTض البTTاحΛین اسTTتغلال الشTTرش بشTTكل مباشTTر فTTي تن
بالإضTافة إلTى وجTود عTدΓ محTاولات ). ١٩٩٢الTدباغ،( لانتاج الكتلTة الحیویTة الغنیTة بالمكونTات الخلویTة 

لاستخدامھ في كΛیر من الصTناعات الغذائیة،كاسTتخدام بروتینTات الشTرش فTي صTناعة الیTوكرت والایTس 
كمTTا تناولTTت بعTTض الدراسTTات تغیTTر ).٢٠٠٠، Husseinو ١٩٩١واخTTرون، Abd El-Salam(كTTریم 

خواص الفعالیة لمركزات بروتینات الشرش واستغلالھا في بعض الأغذیة للاستفادΓ من بعTض خواصTھا 
،فقTTد اسTTتخدمت خاصTTیة الاسTTتحلاب التTTي تسTTاعد اسTTتبدال البTTیض فTTي تحضTTیر السTTلطات والایTTس كTTریم 
  وبعTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTض منتجTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTات اللحTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTوم

)Robert ١٩٨٩ .( امTTا قTTكمZedan رونTTTواخ )رش ) ٢٠٠١TTTات الشTTري ببروتینTTTب البقTTدعیم الحلیTTبت
دراسTة تTأΛیر اسTتبدال ) ٢٠٠١(واخTرون، KhaderبینمTا حTاول .المؤستلة وتأΛیرھا علTى خTواص اللTبن 

إن معظTم . حلیب الفرز ببروتینTات الشTرش المؤسTتلة وملاحظTة تأΛیرھTا علTى خTواص المΛلجTات اللبنیTة 
الشرش كانت منصبة على خواص الفعالیTة الخاصTة بالجلتنTة الدراسات التي اھتمت بمركزات بروتینات 

والاستحلاب والتبلل بالمTاء وامتصTاص المTاء والرغTوΓ وغیرھTا مTن الخTواص الفیزیائیTة وان الدراسTات 
  .على الخواص الكیمیائیة كانت قلیلة 

أن تحدیTTد خTTواص الفعالیTTة لبروتینTTات الشTTرش یعتمTTد علTTى المعTTاملات السTTابقة للشTTرش وأΛرھTTا 
لTذلك فقTد ھTدفت الدراسTة إلTى . لى دنترΓ بروتینات الشرش ونسبة الماد غیر البروتینیTة المصTاحبة لھTا ع

إجراء تحویر لمركزات بروتینات الشرش المحضرΓ بطرق مختلفة وتغیر خواص الفعالیة لھا من خTلال 
مینیTة لبروتینTات استلتھا وسكسنتھا ودراسTة تTأΛیر ھTذه التغیTرات فTي المجTامیع الفعالTة مTن الاحمTاض الا

الشTTTرش وتاΛیرھTTTا علTTTى خTTTواص الفعالیTTTة ، فضTTTلا عTTTن معرفTTTة تTTTأΛیر ذلTTTك علTTTى الخTTTواص الكیمیائیTTTة 
  .والفیزیائیة والحسیة لللبن المدعم بھذه البروتینات 
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  مواد البحث وطرائقھ
لیب الابقار المأخوذ من مربي الابقار في منطقTة بTادوش تم الحصول على الشرش من تجبن ح :العینات 

  :وشمل البحث المعاملات التالیة. في الموصل 
 SWPC)  (    Sweat Whey ProteinشTTرش نTTاتج مTTن الجTTبن الطTTري المصTTنع بالمنفحTTة -١

Concetrat  
  Acid Whey Protein Concetrates(AWPC)شرش ناتج من التجبن الحامضي للحلیب        -٢
رشحت عینات الشرش مTن المعاملTة الأولTى مTن خTلال طبقتTین  :حضیرات مركزات بروتینات الشرش ت

باسTTتخدام  ٤.٦ضTTبط الاس الھTTدروجیني للراشTTح إلTTى . مTTن قمTTاش الشTTاش المسTTتخدم فTTي صTTناعة الجTTبن 
. دقیقة في حمTام مTائي  ٢٠م لمد٩٠º Γمولارتي ، وسخن على درجة حرارΓ  ٢حامض الھایدروكلوریك 

. م،ورشح من خلال الشاش وغسل الراسب بالماء المقطر عTدΓ مTرات ٢٠ºالناتج إلى حرارΓ الغرفة برد 
 Γ٤٠وضعت العینات في فرن على درجة حرارº م طحنت ووضعت في عبوات زجاجیةΛ م لحین جفافھا

تكونTة أما بالنسبة لعینات الشرش الحامضي فقد حضر كما في المعاملة الأولى ولكن تم إزالة الخTΛرΓ الم.
دقیقTTة ، وجففTTت العینTTات وحفظTTت فTTي قنTTاني  ٢٠ج ولمTTدΓ  ١١٦٠٠مTTن خTTلال الطTTرد المركTTزي علTTى 

  .زجاجیة
تعتمTTTد الطTTTرق الكیمیائیTTTة المتبعTTTة فTTTي تحTTTویر  :تغی棠棠棠ر خ棠棠棠واص الفعالی棠棠棠ة لمرك棠棠棠زات بروتین棠棠棠ات الش棠棠棠رش 

جینیTTة أو بروتینTات الشTرش علTى تكTوین مشTتقات للمجموعTTات الجانبیTة مTن خTلال تغیTر الTروابط الھدرو
وھTذا یتوقTف علTى خTواص المTادΓ الكیمیائیTة المسTتخدمة ، وظTروف التفاعTل . القوى غیTر المحبTة للمTاء 

عمومTا فTTان التحTTویرات التTTي جTرت فTTي ھTTذه الدراسTTة اعتمTTدت علTى تكTTوین مشTTتقات لمجموعTTة الأمTTین .
  . Succinylationوالسكسنة  Acetylationالجانبیة وذلك باستخدام الاستلة

: Acetylation whey protein concentrationة مرك棠棠棠زات بروتین棠棠棠ات الش棠棠棠رش أس棠棠棠تل-١ 
حیTTTث حضTTTر معلTTTق مTTTن مركTTTزات ) ٢٠٠٣(واخTTTرون  KebaryاسTTTتخدمت الطریقTTTة الموضTTTحة فTTTي 

بالمTاء المقطروفTي درجTة حTرارΓ الغرفTة )حجTم/وزن%(٢٥بروتینات الشTرش الحلTو والحامضTي بواقTع 
وذلTTك باسTTتخدام ھیدروكسTTید الصTTودیوم، TTΛم أضTTیف  ٧.٥ضTTبط الاس الھیTTدروجیني إلTTى .م٢٥ºحTTوالي 

غTTم حTTامض  ٠.٩و٠.٥و٠.٣للمعلTTق وبنسTTبة  Unhydras acetic acidحTTامض الخلیTTك اللامTTائي 
جTTرت دیلTTزΓ .٧.٥تTTرك لمTTدΓ سTTاعة ، TTΛم ضTTبط الاس الھیTTدروجیني النھTTائي علTTى .غTTم بTTروتین/الخلیTTك

 ΓدTTة ولمTTالغرف ΓرارTTى حTTر علTTاء المقطTTع المTTات مTTاع ٢٤للعینTTوع سTTن نTTم ΓدیلزTTاء الTTتخدام غشTTة باس
Medical Internatoinal,LTD,239 live pool ROHO,London.  لTTاء كTTر المTTع تغیTT٦م 

  .م، وحفظت لحین استعمالھا٤٠ºجففت العینات بالفرن على درجة حرارΓ .ساعات 
 :Succinylation of whey protein concentrationسكسنة مركزات بروتینات الشرش -٢     

،وذلTTك بتحضTTیر معلTTق مTTن )١٩٨٣( Narasinga Raoو Rahmaخدمت الطریقTTة المTTذكورΓ فTTي اسTTت
باسTTتخدام  ٨.٥وعTTدل الاس الھیTTدروجیني الTTى )حجTTم/وزن%(٢٥مركTTزات بروتینTTات الشTTرش بواقTTع 

 ٠.٣بمسTTتوى  Succinic anhydrideأضTTیفت مTTادΓ السكسTTنك اللامائیTTة.ع  ٢ھیدروكسTTید الصTTودیوم 
ن،جرت الإضافة بھدوء وباستخدام السحاحة مTع التحریTك المسTتمر للبTروتین غم بروتی/غم  ٠.٩و ٠.٥و
سTاعة مTع  ٢٤وجرت عملیة الدیلزΓ مع الماء المقطر لمTدΓ  ٨.٥بعد ساعة عدل الاس الھیدروجیني الى .

  .ساعات ٦تبدیل الماء كل 
  : Functional properties of WPCالخواص الوظیفیة لمركزات بروتینات الشرش 

١- ΟلتنةالGelatination : يTحة فTأتبعت الطریقة الموضJu  وKilara )ذ )١٩٩٨Tك باخTم ٣.٢وذلTغ
مTTل مTTن كلوریTTد  ٣.٣مTTل مTTن المTTاء المقطTTر و  ٢٦.٧مTTن مركTTزات بروتینTTات الشTTرش واضTTیف إلیھTTا 

  الكالسTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTیوم
 دقیقة فTي حمTام ٣٠م لمد٨٠º Γدقیقة ،Λم سخنت على درجة حرارΓ  ١٥تركت العینة لمدΓ ) .مولارتي ١(

سTاعة  ٢٤م لمTد٤º Γدقیقة وتركت على درجة حTرارΓ  ١٥بردت العینة في مسحوق من الΛلج لمدΓ .مائي 
  . والتي سنأتي على ذكرھا لاحقا) ١٩٨٩( Aliقیست قوΓ الجیل حسب الطریقة المحورΓ من قبل .

ات             قTTTTدرت الرطوبTTTTة والرمTTTTاد والبTTTTروتین والTTTTدھن فTTTTي مركTTTTزات بروتینTTTT:التق棠棠棠棠دیرات الكیمیائی棠棠棠棠ة -٢     
بینمTا قTدرت نسTبة المTواد الصTلبة الكلیTة  حسTب ).١٩٨٠( AOACالشرش حسب الطریقة المذكورΓ في 

Osborne وVoogt )ن ). ١٩٧٨TTTTTTوئي مTTTTTTاف الضTTTTTTتخدام المطیTTTTTTدر باسTTTTTTد قTTTTTTوز فقTTTTTTا اللاكتTTTTTTأم
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نTانومیتر وحسTب  ٤٩٠وعلTى طTول مTوجي  Spectrophotometer model 6400 JENWAYنTوع
  ). ١٩٥٧( Abd El-Tawabو  Barnettمن قبل  الطریقة المتبعة

  استخدمت في صناعة اللبن البادئات المكونة من  :البادئات المستخدمة -٣     
Lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus. 
Streptococcuse salivarius subsp thermophillus 

  .والمستخدمة من قبل مصنع ألبان الموصل 
حیTTث عTTدلت نسTTبة )٢٠٠٢(واخTTرون KatsiariتبعTTت الطریقTTة الموضTTحة مTTن قبTTل أ:ص棠棠ناعة الل棠棠بن -٤

  :أقسام متساویة وكما یلي  ٩وقسمت العینات الى % ٣الدھن في الحلیب البقري الى 
  )عینة مقارنة(عینة غیر مدعمة بمركزات بروتینات الشرش -  أ

 والمسكسTTTTTنة AWPCAعینTTTTTة مدعمTTTTTة بمركTTTTTزات بروتینTTTTTات الشTTTTTرش الحامضTTTTTیة المؤسTTTTTتلة  - ب
AWPCS) عند صناعة اللبن %٤و٢والتي أضیفت بنسبة ) غم بروتین/غم٠.٥بنسبة،. 

بنسTبة (  SWPCSوالمسكسTنة SWPCAعینة مدعمة بمركزات بروتینات الشرش الحلTو المؤسTتلة  - ت
 %.٤و٢والتي أضیفت إلى اللبن بنسبة ) غم بروتین/غم٠.٥

ت الشTرش المؤسTتلة والمسكسTنة التTي غTم بTروتین مTن مركTزات بروتینTا/غTم٠.٥وقد تم اختیار نسTبة     
  ).١الجدول (دعم فیھا اللبن وذلك بعد أن تبین أن لھذه النسبة تأΛیر اكبر على خواص الفعالیة 

واضیف البادئ ووضTعت . م٤٠ºدقیقة ،Λم بردت إلى  ١٥م لمد٨٥º Γجمیع العینات سخنت إلى 
ساعة وبعد تمTام التخTΛر خزنTت  ٣.٥ – ٣م لمد٤٢º Γغم وحضنت على  ١٠٠في عبوات بلاستیكیة سعة 

  ).م٢º ±م ٥º(أیام في الΛلاجة  ٩و  ٣و ١لمدΓ صفر و 
  :دراسة خواص اللبن 

، وذلTTك بأخTTذ )١٩٨٨( Kesslerو  DannenbergأتبعTTت الطریقTTة المTTذكورΓ فTTي  :نض棠棠وح الش棠棠رش -١
تقبل مTاش ویسT ١٢٠قطع ونقلت الى قمع فیھ مصTفى مΛقTب بمقTدار  ٥-٤غم من اللبن وقطعت الى  ١٠٠

 ΓرارTى حTاعتین علTس ΓدTح لمTرش الناضTم الشTاس حجTة لقیTة مدرجTطوانة زجاجیTي أسTح فTالشرش الناض
  .الغرفة

حیTث یخTΛر ) ١٩٥٧(وأخTرون  ChandrasekharaاسTتخدمت الطریقTة الموضTحة فTي : شد الخث棠رة -٢
ة معلقTة بسTلك نھایTة طرفTھ الTΛاني فیTھ كفH TبعTد غمTر سTكین بشTكل حTرف ) سTم٤.٥×٧(اللبن في كTأس 

 ΓرΛقال اللازمة لقطع الخΛمیزان لتحدید الأ.  
تTTم تقTTدیر نسTTبة البروتیTTـن والرمTTاد والحموضTTة حسTTب الطریقTTة الموضTTحة فTTي  :التق棠棠دیرات الأخ棠棠رى  -٣

Ling )١٩٦٣.(  
٤-  ϲ棠棠棠الحس ϡی棠棠棠ة  :التقTTTت طریقTTTات أتبعTTTة العینTTTوام لكافTTTة والقTTTون والنكھTTTیم اللTTTـح قTTTلتوضیIskander 
  )١٩٨٦( Shalabiو
٥- 棠棠التحلیϲائ棠棠حصϻائي  :ل اTTامج الاحصTTتخدم البرنTTأسSAS )م ) ٢٠٠٢TTائیا وتTTائج احصTTل النتTTي تحلیTTف

 .وقد كررت كل معاملة مرتین % ٥عند مستوى  LSDتشخیص الفروقات المعنویة بطریقة 
 

  النتائج والمناقشة
  :تأثیر اϻستلة على خواص مركزات بروتینات الشرش الحامضϲ والحلو 

أن أستلة مركزات بروتینات الشرش أدت الى حTدوث أنخفاضTا معنویTا ) ١( یوضح الجدول: نسبة الدھن
 ٠.٥و ٠.٤٨قبTTل المعاملTTة وأصTTبحت % ٠.٥حیTTث أن متوسTTط نسTTبة الTTدھن كانTTت % ٥عنTTد مسTTتوى 

فTي حTین أن سكسTنة ھTذه . غTم بروتین،علTى التTوالي/غم ٠.٩و ٠.٥و ٠.٣،عند الاستلة بنسبة % ٠.٤٦و
، حیTث وصTل متوسTط نسTبة الTدھن %١ض عالي المعنویة عند مستوى البروتینات أدى الى حدوث انخفا

فTTي %.٠.٥غTTم بTTروتین ، بینمTTا كانTTت النسTTبة قبTTل المعاملTTة /غTTم ٠.٩عنTTد السكسTTنة بنسTTبة % ٠.٤١الTTى 
وذلك قبل المعTاملات ،وأصTبحت ھTذه النسTبة % ١.١كانت نسبة الدھن مركزات بروتینات الشرش الحلو 

ات الشTTرش الحامضTTي المؤسTTتلة والمسكسTTنة والمضTTافة بنسTTبة فTTي مركTTزات بروتینTT% ٠.٨٠و ٠.٩٠
كTTذلك یتبTTین أن نسTTبة الTTدھن فTTي مركTTزات بروتینTTات الشTTرش الحلTTو أعلTTى مTTن .علTTى التTTوالي  ،%٠.٩

مركزات بروتینات الشرش الحامضي ، وأن نسبة الدھن في مركزات بروتینات الشTرش الحلTو المؤسTتلة 
كمTا یتبTین كTذلك .نات الشTرش الحامضTي المؤسTتلة والمسكسTنة والمسكسنة أعلى منھا في مركزات بروتی

غTم بTروتین علTى نسTبة الTدھن كTان أقTل مقارنTة بنسTب /غم٠.٥أن تأΛیر السكسنة والاستلة المضافة بنسبة 
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أن الانخفTاض فTي نسTبة الTدھن قTد یعTود الTى الاسTترجاع .غTم بTروتین/غTم ٠.٩و ٠.٣الاضافات الاخرى 
  .ماء المقطر مما یؤدي الى خفض نسبة الدھنلمركزات بروتینات الشرش بال

من الجدول نفسھ یلاحظ أن نسTبة البTروتین فTي مركTزات بروتینTات الشTرش الحامضTي : نسبة البروتین 
غTم بTروتین ،علTى /غم  ٠.٩و ٠.٥و ٠.٣عند الاستلة بنسبة % ٣١.٤٦و ٣١.٧٢و ٣١.٨٩أنخفظت إلى 

أمTTا عنTTد السكسTTنة لھTTذه المركTTزات فTTان %. ٥التTTوالي وأن ھTTذا الانخفTTاض كTTان معنویTTا عنTTد مسTTتوى 
الانخفاض كان غیر معنوي ،فTي حTین أن الاسTتلة والسكسTنة لمركTزات بروتینTات الشTرش الحلTو فیظھTر 

في نسبة البTروتین فTي جمیTع نسTب الإضTافة فقTد كانTت % ٥الجدول وجود انخفاض معنوي عند مستوى 
و  ٣٢.٠٠، علTTTTى التTTTTوالي وأصTTTTبحت %٣٢.٦٠و ٣٣.٦٠نسTTTTبة البTTTTروتین قبTTTTل الاسTTTTتلة والسكسTTTTنة 

كTذلك یتبTین مTن الجTدول أن .غTم بTروتین، علTى التTوالي /غTم٠.٩بعد الاستلة والسكسنة بنسTبة % ٣٢.٦٦
أن .غم بروتین كانت أقل تأΛیرا على نسبة البروتین من باقي نسب الإضافة الأخTرى/غم٠.٥نسبةالاضافة 

  .الانخفاض قد یعود إلى فقد بعض البروتین في الشرش 
وجود انخفاضا غیر معنوي في نسTبة اللاكتTوز لمركTزات بروتینTات ) ١(یوضح الجدول  :نسبة اللاكتوز

 ١.٠٩وأصTTTبحت % ١.١٣الشTTTرش الحامضTTTي المؤسTTTتلة والمسكسTTTنة والتTTTي كانTTTت قبTTTل المعTTTاملات 
أمTTا بالنسTTبة إلTTى مركTTزات .غTTم بTTروتین، علTTى التTTوالي /غTTم٠.٩بعTTد الاسTTتلة والسكسTTنة بنسTTبة % ١.٠٢و

قبTTل المعTTاملات وأنخفظTTت انخفاضTTا غیTTر  %١.١٤تینTTات الشTTرش الحلTTو فقTTد كانTTت نسTTبة اللاكتTTوز برو
غم بTروتین ،علTى التTوالي ،مTن /غم٠.٩عند الاستلة والسكسنة بنسبة % ١.٠٢و ١.٠٣معنوي واصبحت 

  .ذلك یتبین أن نسبة سكر اللاكتوز كانت شبھ Λابتة خلال المعاملات 
فTي نسTبة المTواد % ١وجTود ارتفاعTا معنویTا عنTد مسTتوى  لTوحظ ول نفسھمن الجد :نسبة المواد الصلبة

قبTل  ١٧.٥٠الصلبة خلال الاستلة والسكسTنة لمركTزات بروتینTات الشTرش الحامضTي ،فقTد كانTت النسTبة 
غم بروتین،على التTوالي /غم٠.٥بعد الاستلة والسكسنة بنسبة %  ١٨.١٤و ٢٢.٥٤المعاملات وأصبحت 
غTTم بTTروتین /غTTم٠.٩بعTTد الاسTTتلة والسكسTTنة بنسTTبة % ٩.٦٠و ١٧.٣٨خفظTTت إلTTى ،إلا أن ھTTذه النسTTبة ان

إن عملیة الاسTتلة والسكسTنة لمركTزات بروتینTات الشTرش الحلTو أدت الTى حTدوث أرتفاعTا .،على التوالي 
وأصبحت بعد الاسTتلة % ١٦.٥٠معنویا في نسبة المواد الصلبة حیث كانت النسبة قبل الاستلة والسكسنة 

، على التوالي ،كTذلك یتبTین أن عملیTة الاسTتلة % ١٩.٠٠و ٢٣.١١غم بروتین /غم ٠.٥بنسبة والسكسنة 
غم بروتین كان تاΛیرھا أعلى في زیادΓ نسTبة المTواد الصTلبة لمركTزات بروتینTات الشTرش /غم ٠.٥بنسبة 

، علTى % ١٩.٠٠و ١٩.٥٢، على التوالي مقارنة بتاΛیر السكسنة %٢٣.١١و ٢٢.١٤الحامضي والحلو 
أن الزیادΓ في نسبة المواد الصلبة قد یعود الى أضافة مركزات بروتینات الشرش والتTي بTدورھا .لتوالي ا

    .تساعد على زیادΓ نسبیا على زیادΓ المواد الصلبة 
تعتبTTر قTTوΓ الجیTTل مTTن الخTTواص المھمTTة عنTTد اسTTتخدامھا فTTي كΛیTTر مTTن المنتجTTات الغذائیTTة  :ق棠棠وة الΟی棠棠ل 
تشTیر النتTائج بTان .والسلطات والشوربة وبعض منتجات الألبان كTاللبن  صناعة المربیات يوخصوصا ف

عملیTTة الاسTTتلة والسكسTTنة لمركTTزات بروتینTTات الشTTرش الحامضTTي أدت إلTTى حTTدوث زیTTادΓ معنویTTة عنTTد 
غTم ،علTى التوالي،وأصTبحت  ٤.٧٥و  ٦.٢٥،فقTد كانTت قTوΓ الجیTل قبTل الاسTتلة والسكسTنة %١مستوى 
غم بروتین،على التوالي،بینما انخفضت عنTد /غم ٠.٥تلة والسكسنة بنسبة غم بعد الاس ٤٩.٤٥و ٥٥.٥٢

غم،علTTTى التTTTوالي، مقارنTTTة بالنسTTTبة  ٣٠.٨٥و ٤٠.٨٧غTTTم بTTTروتین/غTTTم٠.٩الاسTTTتلة والسكسTTTنة بنسTTTبة 
الاستلة والسكسنة على مركزات بروتینات الشرش الحلو فقد لTوحظ حTدوث  رأما تأΛی.غم بروتین/غم٠.٥

 ٨.٧٨و ١٠.٥٤،فقTد كانTت قTوΓ الجیTل قبTل الاسTتلة والسكسTنة %١عنTد مسTتوى  ارتفاع عTالي المعنویTة
 ٦١.٠٧و ٦٥.٨٧غTTم بTTروتین /غTTم ٠.٥غTTم، علTTى التTTوالي ، وأصTTبحت عنTTد الاسTTتلة والسكسTTنة بنسTTبة 

غTم بTروتین لمركTزات /غTم  ٠.٩غم،على التوالي ، بینما كانت قوΓ الجیTل عنTد الاسTتلة والسكسTنة بنسTبة 
غTTTم ،علTTTى  ٥٧.٩٧و ٥٥.٨٦غTTTم بTTTروتین /غTTTم ٠.٥حلTTTو أقTTTل مقارنTTTة بالنسTTTبة بروتینTTTات الشTTTرش ال

یلاحظ أن تأΛیر السكسنة والاستلة لمركزات بروتینات الشرش الحلو أعطTى زیTادΓ اكبTر فTي قTوΓ .التوالي
إن تأΛیر الاستلة كان اكبTر مTن ،الجیل مقارنة بتأΛیر الاستلة والسكسنة على بروتینات الشرش الحامضي 

أن ھذا قTد یعTود إلTى أن قTوΓ خTΛرΓ بروتینTات الشTرش الحلTو بالأسTاس . كسنة في قیم قوΓ الجیل تأΛیر الس
وان التجTبن بالمنفحTة یعطTي خTΛرΓ أكTΛر صTلابة مقارنTة بTالتجبن ،اكبر من بروتینات الشرش الحامضTي 
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لتTي وان صلابة الخΛرΓ یعود إلى  خاصیة الجلتنTة  لمركTزات بروتینTات الشTرش المضTافة وا.الحامضي 
  .تساعد في زیادΓ قوΓ الخΛرΓ لللبن المنتج

  :تأثیر التدعیϡ بمركزات بروتینات الشرش المؤستلة والمسكسنة على خواص اللبن 
أن نسTبة الحموضTTة فTي اللTبن قبTTل تدعیمTھ بمركTزات بروتینTTات ) ٢(یوضTTح الجTدول :  نس棠بة الحموض棠ة

 ٠.٧٩ل مTTدΓ الخTTزن ،فأصTTبحت خTTلا% ٥الشTTرش المؤسTTتلة والمسكسTTنة أرتفعTTت معنویTTا عنTTد مسTTتوى 
وبعTTTد التTTTدعیم .یTTTوم مTTTن الخTTTزن ،علTTTى التTTTوالي  ٦و ٣و ١بعTTTد صTTTفر و%  ٠.٨٦و ٠.٨٣و ٠.٨٢و

،وأصTبحت %٥ارتفعت الحموضة معنویا عند مسTتوى %٢بمركزات بروتینات الشرش المؤستلة بنسبة 
حTین أن  یTوم مTن الخTزن ،علTى التTوالي ، فTي ٦و ٣و ١بعد صTفر و%  ١.٠٦و ١.٠٠و ٠.٨٩و ٠.٨٧

أیTام مTن  ٦بعTد % ١.٠٦أدت كذلك إلى ارتفاع معنTوي فTي الحموضTة فوصTلت إلTى % ٤التدعیم بنسبة 
  .الخزن 

كما تشیر النتائج أن التدعیم بمركزات بروتینات الشرش المسكسنة أدت إلى حTدوث ارتفTاع فTي 
تTأΛیر الاسTتلة أكبTر فTي الحموضة خلال مدΓ الخزن بالمقارنة بنسبة الحموضة قبل التدعیم، وقد تبین أن ل

رفع الحموضة من تأΛیر السكسنة لمركزات بروتینات الشرش الحامضTي ، أمTا تTأΛیر التTدعیم ببروتینTات 
اللTTبن فTTیلاحظ حTTدوث ارتفTTاع  نسTTبة حموضTTةعلTTى % ٤و ٤الشTTرش الحلTTو المؤسTTتلة والمسكسTTنة بنسTTبة 

عیم ببروتینTات الشTرش الحلTو كمTا یلاحTظ أن تTأΛیر التTد.مTدΓ الخTزن  لمعنوي فTي نسTبة الحموضTة خTلا
المؤسTTتلة أكبTTر فTTي رفTTع الحموضTTة مقارنTTة بتTTأΛیر السكسTTنة ،وأن أسTTتلة وسكسTTنة بروتینTTات الشTTرش 

أن ارتفTTاع .الحامضTTي أكTTΛر تTTأΛیرا فTTي رفTTع الحموضTTة مTTن أسTTتلة وسكسTTنة بروتینTTات الشTTرش الحلTTو
  .الحموضة یحدث بسبب إضافة حامض الخلیك وحامض السكسنك

棠棠وح الش棠棠بة نض棠棠دول  :رشنسTTلال الجTTن خTTین مTTرش ) ٢(یتبTTات الشTTزات بروتینTTبن بمركTTدعیم اللTTأن ت
أدت إلى خفض معنوي في نسبة الشرش الناضTح، % ٤و ٢الحامضي سواء المؤستلة أو المسكسنة بنسبة
خTلال مTدΓ الخTزن صTفر % ٢٠.٥و ٢١.٦و ٢٥.٥و ٢٨.٤فقد كانت نسبة الشرش الناضح قبTل التTدعیم 

بعTTد التTTدعیم بمركTTزات بروتینTTات % ٥وأنخفضTTت معنویTTا عنTTد مسTTتوى .الي یTTوم، علTTى التTTو ٦و ٣و ١و
 ٣و ١بعTد صTفر % ١٨.٩و ٢٠.٠و ٢٣.٨و ٢٦.٤وأصTبحت % ٢الشTرش الحامضTي المؤسTتلة بنسTبة 

بعTTد % ١٣.٠،فTTان الانخفTTاض وصTTل إلTTى %٤وعنTTد التTTدعیم بنسTTبة.یTTوم مTTن الخTTزن ، علTTى التTTوالي ٦و
زات بروتینات الشرش الحامضي المسكسنة في تدعیم اللTبن كTان وعند استخدام مرك. أیام  ٦ Γالخزن لمد

تأΛیره في الانخفاض في نسبة نضوح الشرش أقل من تأΛیر السكسنة،كذلك كTان تTأΛیر التTدعیم بمركTزات 
بروتینات الشرش الحلو المؤستلة والمسكسنةعلى نضوح الشرش أقل مقارنة من تأΛیر التدعیم بمركTزات 

TTرش الحامضTTات الشTTبة بروتینTTنة بنسTTتلة والمسكسTTح %.٤و ٢ي المؤسTTرش الناضTTبة الشTTاض نسTTأن انخف
  .یعود إلى مساعدΓ مركزات بروتینات الشرش المضافة في الاحتفاض بالماء 

أدت إلTى % ٢أن تأΛیر تدعیم اللبن بمركزات بروتینات الشTرش الحامضTي المؤسTتلة بنسTبة  :شد الخثرة
غTم،  ٢٦.٢٧و ٢٥.٢٣الخΛرΓ حیTث كانTت قبTل التTدعیم  في قوΓ% ١حدوث ارتفاعا معنویا عند مستوى 

غم ،بعد الخTزن  ٣٧و ٣٥و ٣١و ٢٨یوم ، على التوالي ، فأصبحت  ٦و ٣و ١خلال مدΓ الخزن صفر و
أما تأΛیر التTدعیم %.٤على التوالي ،وان ھذا الارتفاع كان أعلى عند التدعیم بالمركزات المؤستلة بنسبة 

تTTأΛیرا فTTي قTTوΓ الخTTΛرΓ مقارنTTة بالتTTدعیم بTTالمركزات  لفكTTان أقTT% ٤و ٢بTTالمركزات المسكسTTنة بنسTTبة 
المؤسTTTتلة للشTTTرش الحامضTTTي ،فTTTي حTTTین أن التTTTدعیم بمركTTTزات بروتینTTTات الشTTTرش الحلTTTو المؤسTTTتلة 

أن .والمسكسنة فقد كانت أقل في شTد الخTΛرΓ مقارنTة بالتTدعیم بTالمركزات البروتینیTة للشTرش الحامضTي 
و  Abd El-Salamو) ١٩٨٤(وأخTرون  GuirguisتفقTة مTع كTل مTن النتTائج المحصTل علیھTا كانTت م

، وأن التدعیم بمركزات بروتینات الشTرش التTي لھTا خاصTیة الجلتنTة سTاعدت فTي زیTادΓ )١٩٩٠(أخرون
ΓرΛشد الخ.  

الشTTرش الحامضTTي المؤسTTتلة والمسكسTTنة  تأن تTTأΛیر تTTدعیم اللTTبن بمركTTزات بروتینیTTا :نس棠棠بة الب棠棠روتین 
 ٣.٥١و ٣.٤٧و ٣.٤٦دوث ارتفاع معنوي في نسبة البروتین،حیTث كانTت النسTبة أدى إلى ح% ٢بنسبة 

 ٤.٨٨و ٤.٨٢و ٤.٧٦یTTTوم مTTTن الخTTTزن ،علTTTى التTTTوالي ،وأصTTTبحت  ٦و ٣و ١خTTTلال صTTTفر %٣.٥٤و
خلال الخزن ، على التوالي % ٤و ٢عند التدعیم بنسبة % ٤.٩٤و ٤.٨٨و ٤.٨٢و ٤.٧٦و%  ٤.٩٤و
إلTTى حTTدوث ارتفاعTTا % ٤و ٢لشTTرش الحامضTTي المسكسTTنة بنسTTبة وأدى التTدعیم بمركTTزات بروتینTTات ا. 

في نسTبة البTروتین للTبن ، أن ھTذا الارتفTاع كTان أقTل مقارنTة بالتTدعیم بالشTرش % ٥معنویا عند مستوى 
كذلك یلاحTظ أن التTدعیم بمركTزات بروتینTات الشTرش الحلTو المؤسTتلة والمسكسTنة . الحامضي المؤستل 
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في نسبة البروتین ،وكان ھذا الارتفاع أعلTى مقارنTة بالتTدعیم ببروتینTات أدت إلى حدوث ارتفاع معنوي 
أن .عنTد تدعیمTھ لللTبن) ١٩٩٤( Khaderاتفقت ھذه النتائج مع . الشرش الحامضي المؤستلة والمسكسنة

  .الارتفاع في نسبة البروتین قد یعود إلى تأΛیر التدعیم ببروتینات الشرش 
أن التدعیم ببروتینTات الشTرش الحامضTي المؤسTتلة أدت إلTى ) ٤(جدول یتبین من خلال ال :نسبة الرماد 

حTTدوث زیTTادΓ فTTي نسTTبة الرمTTاد ، وأن نسTTبة الرمTTاد كانTTت أكTTΛر ارتفاعTTا بالتTTدعیم بTTالمركزات المؤسTTتلة 
مقارنة بالبروتینات المسكسنة للشرش الحامضي ،وأن نسبة الرماد في اللTبن المTدعم بالشTرش الحامضTي 

أن تTأΛیر التTدعیم بمركTزات بروتینTات الشTرش المؤسTتلة .بTاللبن المTدعم بالشTرش الحلTو أكبر من نسبتھا 
أدت إلى حدوث ارتفاعTا معنویTا فTي نسTبة الرمTاد فTي اللTبن، حیTث كانTت النسTبة قبTل الخTزن % ٢بنسبة 

یTTTTوم ،علTTTTى التTTTTوالي،  ٦و ٣و ١بعTTTTد الخTTTTزن لمTTTTدΓ صTTTTفر و% ٠.٦٢١و ٠.٦١٩و ٠.٦١٨و ٠.٦١٥
بعTTTد الخزن،علTTTى التTTTوالي، وأن ھTTTذه % ٠.٦٩٦و ٠.٦٩٥و ٠.٦٩٢و ٠.٦٨٧م وأصTTTبحت بعTTTد التTTTدعی

Tبة  تالنسبة كانTدعیم بنسTة بالتTل مقارنTى %٤أقTلت إلTث وصTدعی٠.٨١١، حیTیر التΛأTزات  م، أن تTبمرك
كTذلك أدى إلTى حTدوث ارتفTاع فTي نسTبة الرمTاد وكTان % ٤و ٢بروتینات الشرش الحلو المسكسنة بنسTبة

وكانت النتائج متفقة مTع . Λیر التدعیم بمركزات بروتینات الشرش الحلو المؤستلة ھذا الارتفاع أقل من تأ
وذلTTك عنTTد تTTدعیم اللTTبن بنسTTب مختلفTTة مTTن مركTTزات ) ٢٠٠١(واخTTرون  ZedanالدراسTTة التTTي قTTام بھTTا 

أن التدعیم ببروتینات الشرش الحامضTي خصوصTا یزیTد  ىأن السبب یعود إل.بروتینات الشرش المؤستلة
  .لأملاح لاحتوائھ على نسبة عالیة من الأملاح من نسبة ا

 ϲ棠棠الحس ϡی棠棠دول  :التقTTن الجTTظ مTTبن ) ٥(یلاحTTین اللTTیم بTTات التحكTTي درجTTوي فTTتلاف معنTTود اخTTدم وجTTع
بمركزات بروتینات الشرش الحلو والحامضي المؤسTتلة والمسكسTنة مTع العینTة قبTل % ٢المدعم بتركیز 

حدوث انخفاض في درجات التحكیم لكافة الصفات وكانTت  أدى إلى% ٤الإضافات،إلا أن التدعیم بنسبة 
تبTین كTذلك أن تTأΛیر التTدعیم بمركTزات بروتینTات الشTرش الحلTو المؤسTتلة . ١٠مTن  ٦أقل درجة تحكیم 

أیTام مTن الخTزن، بصTورΓ عامTة فTأن التTدعیم بنسTبة  ٦والمسكسنة أدت الTى خفTض درجTات التحكTیم بعTد 
  .نال أعلى الدرجات% ٢
  

المؤسTTتلة والمسكسTTنة بنسTTبة (التقTTیم الحسTTي للTTبن المTTدعم بمركTTزات بروتینTTات الشTTرش : )٥(الجTTدول 
  )غم بروتین/غم%٠.٥

  

  نوع 
 الإضافة

  

نسبة 
 الإضافة

 اللون القوام النكھة
 مدΓ الخزن بالأیام مدΓ الخزن بالأیام مدΓ الخزن بالأیام

٦ ٣ ١ ٦ ٣ ١ ٦ ٣ ١ 
 ٧ ٨ ٨ ٧ ٨ ٧ ٧ ٧ ٨ صفر عینة مقارنة
AWPCA ٧ ٨ ٨ ٨ ٨ ٧ ٧ ٨ ٨ ٢ 

 ٧ ٧ ٨ ٧ ٨ ٨ ٧ ٧ ٨ ٤ 
AWPCS ٧ ٧ ٧ ٧ ٧ ٦ ٧ ٧ ٧ ٢ 

 ٦ ٦ ٧ ٧ ٦ ٦ ٧ ٧ ٦ ٤ 
SWPCA ٧ ٧ ٨ ٧ ٨ ٨ ٨ ٧ ٨ ٢ 

 ٦ ٧ ٧ ٧ ٧ ٨ ٦ ٧ ٧ ٤ 
SWPCS ٦ ٧ ٧ ٧ ٧ ٧ ٦ ٧ ٧ ٢ 

 ٦ ٧ ٧ ٧ ٧ ٧ ٦ ٦ ٧ ٤ 
  

SOME OF FUNCTIONAL PROPERTIES OF CHEMICALLY 
MODIFIED WHEY PROTEINS CONCENTRATES AND THEIR 

INFLUENCES ON YOGHURT PROPERTIES 
Mowafak M Ali 

Food Sci.Dept.College of Agric.and Foresty,Mosul Univ.Iraq. 
 

ABSTRACT 
Two types of whey protein concentrates were prepared,one from acid 

whey and the other from sweet whey .These preparations were acetylated and 
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succinylated to various degrees and their functional properties were assessed. 
Acetylation or succinylation of different whey protein concentrates decreased 
protein ,lactose and fat,but their total solid and gel strength were increased. 
Functional properties of sweet and acid whey protein concentrates were more 
effected by acetylation compared to succinylation. Nine treatments of yoghurt 
were made to study the effect of fortification of cow milk with acetylated and 
succinylated whey protein concentrates on the quality of yoghurt at 2 and 4% 
ratios. Total protein,ash and curd tension ,while whey syneresis decreased by 
fortification of cow milk with acetylated and succinylated whey protein 
concentrates through zero,1,3 and 4 days of the storage period. This effect was 
greater with 4 fortification .Results showed that ash% were higher in the 
yoghurt fortified with acid whey protein concentrate compared to that of sweet 
whey protein concentrate. Organoleptic scores of yoghurt fortified with 
acetylated and succinylated whey protein concentrates to 2.0% were not 
significantly different from those of the control yoghurt. The yoghurt fortified 
with 2.0% gained the highest organoleptic scores and was the most acceptable 
product.  
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