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 ودراسة بعض خواصه الوظيفية 2 -مشخابصنف العراقي  (Rice bran)  نخالة الرزبروتينات الظروف المثمى لاستخلاص 
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 .العراق
 

اظيرت نتائج دراسة التركيب الكيميائي لنخالة الرز الكاممة، والنخالة منزوعة الدىن لصنف الرز       
ان نسب كل من  ، الذي تم الحصول عميو من مطحنة الامير في محافظة النجف 2-العراقي مشخاب

% 52.8% و6.5% و18.9% و8.6 والبروتين قد بمغت  والكربوىيدراتالرطوبة والدىن والرماد 
التوالي لممنزوعة  % عمى17.1%و 62.9 %و 9.2%و1.5% و9.3ولمنخالة الكاممة  %عمى التوالي13.2و

بينت نتائج الدراسة ان افضل الظروف في تحضير مستخمص بروتين نخالة الرز منزوعة الدىن . و الدىن
 1:6وبنسبة خمط مقدارىا  9 الى الرقم الييدروجيني بعد تعديلكانت عن طريق الاستخلاص بالماء المقطر 

دورة/ دقيقة والتي اعطت نسبة استخلاص بمغت  600دقيقة وبسرعة خمط مقدارىا  60)وزن:حجم( لمدة 
قابمية الذوبان وقابمية الاستحلاب وثباتية المستحمب لمبروتين المستخمص ىذه الدراسة ان  واظيرت %. 53

مقارنة مع الارقام الييدروجينية الاخرى   9من نخالة الرز منزوعة الدىن كانت اقصاىا عند الرقم الييدروجيني
عمى التوالي، في حين كانت ادناىا عند الرقم  دقيقة 45.13و  0.179و %68.92 المدروسة حيث بمغت

 عمى التوالي.  دقيقة12.76 و   0.055و %11.20بقيم بمغت  4الييدروجيني 
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  A study of the chemical composition of whole rice bran, and defatted rice bran for 

Iraqi rice class Mchkab -2, which was obtained from Al-Ameer mill, in the province 

of Najaf, showed that the moisture, fat, ash, carbohydrates and protein was, 8.6%, 

18.9%, 6.5%, 52.8% and 13.2%, respectively for full bran, and 9.3%, 1.5%, 9.2%, 

62.9% and 17.1% respectively for the defatted bran. The results of this study showed 

that the best conditions in the preparation of protein extract from  defatted rice bran, 

were by extraction with distilled water after equalized pH to 9 with ratio bran: water 

of 1:6 (w:v) for 60 min, at  agitation speed of  600 rpm/min. At these conditions 

protein percentage were 53%. This study revealed that of solubility, emulsifying 

activity and emulsion stability of the protein extracted from the defatted rice bran, 

were highest at pH 9, compared with other values of pH with the values of  68.92% , 

0.179 and 45.13 min, respectively, while the  lowest was at pH 4  with the values of  

11.20% ,0.055 and 12.76 min, respectively. 

 

 
 : ةـــالمقدم

النكية فضلا عن العديد الغذائية، و اىم في اغناء القيمة يسالمنتجات الغذائية، اذ  من يعد البروتين العنصر الرئيسي في العديد    
المصادر تمت دراسة العديد من بروتينات  .Giese,1994 )) الخصائص الوظيفية الميمة التي يضفييا عمى الانظمة الغذائية  من

 واخرون , Rangel ;2002واخرون Tomotake , 2002;واخرون Sogi , 2002;واخرون Gorinstein) النباتية المختمفة

ىو  الرزبروتين ان وافادت العديد منيا  ،لمبروتين الغذائي لعدد كبير من السكان مصدرا ميماالتي تمثل الحبوب  منيا ,2003),
تغذية الخمطات الخاصة بتحضير عنصرا ميما في حيث يعد  ،وبروتين الذرة ، كبروتين القمحالاخرى الحبوب اتبروتين افضل من
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مع الكازين ومعزول بروتين وبالمقارنة ، (Helm ،1994و Burks) من الحساسية الغذائيةالذين يعانون  الاطفالو الرضع الاطفال 
لأنو يحتوي عمى الأحماض الأمينية  (1999واخرون،  (Wangسنوات  5-2، فانو يمبي احتياجات الاطفال من عمر الصويا

وبالتالي،  .غني باللايسينفضلا عن كونو ، لمحساسيةمصدرا لمبروتينات المضادة  و، كما انالضرورية التي يحتاجونياالأساسية 
زيادة معقولة مع السعار ذات الأالبروتينات الاقتصادية مثل ىذه الطمب عمى في زيادة توجو نحو ىنالك  يكونان من المتوقع ف

البروتين عمى نطاق واسع في أنواع كثيرة حيث يستخدم  ،أطعمة رخيصة ومغذية انتاج فيالتنوع زيادة  بيدف ،الطمب عمى الأغذية
الاغذية ستخدم كمكونات ذات خصائص وظيفية في يمن المنتجات الغذائية ويساىم في تطوير الأغذية ذات القيمة المضافة او 

 .عمييا الطمب ا فيارتفاعىنالك التي حاليا و  الوظيفية
من  العديدعمى ، (الثانوية والتي تعد من المخمفات) رزال ييضتب التي يتم الحصول عمييا من عممياترز، النخالة تحتوي      

تأثيرات  تمتمككما تحوي العديد من المكونات الكيميائية التي ،المكونات ذات القيمة الغذائية العالية، كالبروتينات، والكربوىيدرات 
-gamma اوريزانول -اماكو ، tocotrienols والـ التوكوفيرول،كالمواد المضادة للأكسدة إيجابية عمى صحة الإنسان مثل 

oryzanol (Cheruvanky  Chen ;2003, 2005و ,Bergman)،  اضافة الى ذلك ، تمتاز بروتينات نخالة الرز بانيا ذات
منزوعة  الرز، الذي يستخرج من نخالة الرزان بروتين نخالة  . (Ju 2011,و  Fabian)مضادة لمسرطان الالمواد جيد من محتوى 

 تمثل الرزنخالة فان . وىكذا، (2003aواخرون،  Tang)الأطعمة لزيادة قيمتيا الغذائية الدىن، يمكن أن يضاف الى مختمف 
 - 10  يتراوح محتواىا من البروتين بحدودحيث الخام  غير المستغمة والتي ليا قيمة غذائية عالية  الثانوية من الرز التصنيعنواتج 

16٪ (Saunders،;1990  Hamada ،;2000 Abdul-Hamid  2000و, Luan ) وأعمى من أي جزء من اجزاء الحبة
نخالة  أعمى في محتواه من اللايسين من بروتين السويداء أو أي من البروتينات المعزولة من الرز كما ان بروتين نخالة ،الأخرى
ومع منذ عدة عقود.  استخراج بروتين نخالة الرز عدة حولدراسات ىناك بالفعل  تكانوقد  (.Juliano, 1985) الاخرى الحبوب
لى الآن،ذلك،  نتاج وا   ، Houston، ;1972  Saunders)الأعلاف  يتم استخدام النخالة تجاريا فقط لاستخراج زيت الطعام وا 

Tang ;1990  ،واخرون Parrado ; 2003b  ، 2006واخرون.) 
. اضافة (Grossman ،1980 ) بصعوبة الفصل بسبب ارتباطيا مع حامض الفايتيك والسميموز الرزتمتاز بروتينات نخالة       

السابقة الى الى ان قابمية ذوبانيا يعد صعبا بسبب العدد الكبير من المجموعات ثنائية الكبريت. واشارت العديد من الدراسات 
نخالة الرز منزوعة الدىن تستند إلى اعتماد ذوبان اجزاء  من الطرائق  في استخلاص اجزاء البروتين من امكانية استخدام عدد

الاستفادة ان .(2000، واخرون Tsutsumi)بروتينات النخالة في الماء، محمول ممحي، محمول قموي أو حامض ضعيف / الكحول 
ز، خصوصا كمكونات غذائية، يعتمد إلى حد كبير عمى الخصائص المطموب اضفائيا عمى الطعام لر من بروتين نخالة ا

(Fabian  وJu ،2011)التي تظير اثناء التصنيع والتخزين و لمبروتين، يوكيميائية ز . ان الخصائص الوظيفية تمثل الخصائص الفي
جودة  ذوالى ان بروتين نخالة الرز  ات في ىذا المجالتوصمت الدراسالخصائص الحسية والتغذوية.  فضلا عنالاستيلاك،  وا

الخبز صناعة كيمكن تطبيقو في العديد من الصناعات الغذائية حيث  ،الغذائيةالدوائية و عالية وأىمية  في الصناعات 
(Jiamyangyuen  ،2005وآخرون) ، المشروباتبالبروتين، وصناعة لمعديد من المنتجات الغذائية حبوب الإفطار، والتدعيم و ،

في تساعد  حيث (Ramaswamy ،1996و  Prakash)كما يمكن ان تدخل كمكونات غذائية في صناعة المحوم والصوصج 
 Chandi)درجة عالية بالاحتفاظ بالماء  فييايتطمب  التي اتجيدة لممنتج كما انياقابمية المنتج عمى الاحتفاظ بالماء زيادة 

اما امتصاص الزيت فانو يستخدم لزيادة الشعور الفموي والاحتفاظ بالنكية. وعلاوة (.2011وآخرون،  Sogi ،;2007 Yadavو
والمايونيز وصمصة السمطة  الصوصجعمى ذلك، فان القدرة العالية عمى حمل الزيت أمر أساسي في بعض النظم الغذائية مثل 

(Chandi وSogi ،2007 ; Khan  ،2011وآخرون a ،b).  
توجيت الانظار نحو استخلاص  الميمة،الوظيفية يا ىذه المخمفات وقيمتيا الغذائية العالية اضافة الى خصائص لأىميةنظرا      

من خلال فيم  ،في محاولة لادخاليا كمضافات وظيفية في الانظمة الغذائية صخصائىذه الالبروتينات من ىذه المخمفات وتقدير 
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استخداميا عمى نطاق أوسع في تطبيقات المواد الغذائية لزيادة من مكن ي  والتي ، يفية لمعزول بروتينات نخالة الرزالوظالخصائص 
ىدفت ىذه ، لذا ،الرز العراقينخالة عن الخصائص الوظيفية لمعزول بروتينات ونظرا لعدم وجود دراسة سابقة قبول المستيمك. 

الوظيفية لمعزول بروتين نخالة الرز لتوفير المعمومات لإنتاج مركزات بروتين النخالة بعض الخصائص عزل ودراسة  الدراسة الى
  ستخدامو  في الصناعات الغذائية المختمفة.لا في محاولة

 
 :المواد وطرائق العمل

 : ةمصدر العين
 عممية التبييضوىي ناتج عن  محافظة النجف،الامير في ( من مطحنة RB النخالةتم الحصول عمى مخمفات طحن الرز )     

  .2014-2013وىو ناتج محصول العام  2-مشخاب لمرز العراقي صنف
 

 : (RB) لمنخالةالتقديرات الكيميائية 
م لحين ˚105 بالتسخين عند درجة AACC (2000 )قدرت النسبة المئوية لمرطوبة حسب ما ورد في الطريقة القياسية في    

 ، حيث قدرAOAC (2000)كما ورد في الـ  والكربوىيدراتقدرت النسبة المئوية لكل من الدىن والرماد والبروتين ، و ثبات الوزن
لحين الحصول  م˚550الرماد باستخدام فرن الترميد وعند درجة حرارة ، كما تم تقدير اسخدام السوكسميت واليكسان كمذيبب الدىن

وتم  لمحصول عمى النسبة المئوية لمبروتين. 5.7، اما النتروجين فقدر باستخدام المايكروكمدال ثم ضرب الناتج في عمى رماد ابيض
  .باعتماد الفرق الكربوىيدراتتقدير نسبة 

  
 منزوعة الدهن : النخالةتحضير 

فصل المذيب الحاوي ، ثم دقيقة  15حجم( لمدة )وزن: 3:1مع اليكسان وبنسبة  النخالةتم التخمص من الدىن عن طريق خمط     
عند درجة حرارة الغرفة  ةفت العين. ثم جفكررت العممية عمى الراسب لحين الحصول عمى مذيب خالي من المونو ، عمى الدىن

 السابقة.ق القياسية المعتمدة في الفقرة ائالمنزوعة الدىن باستخدام الطر  لمنخالة، قدر التركيب الكيميائي لمتخمص من المذيب
 

 ستخلاص البروتين :تحديد الظروف المثمى لا
عند ارقام ىيدروجينية تراوحت  منزوعة الدىن في الماء المقطر النخالةالرز عن طريق نشر  نخالةاستخمصت البروتينات من      
خلال فترة الاستخلاص ثم مع التحريك المستمر حجم( ( )وزن:1:10، 1:8، 1:6، 1:4، 1:2)خمط شممت وبنسبة ( 10-4بين )
اعتمدت عدة ظروف للاستخلاص شممت كما  دقيقة، 30م لمدة ˚25درجة حرارة  و xg  15200 ةسرعال عندالخميط مركزيا  نبذ

( 60، 45، 30، 15للاستخلاص شممت ) اوقات، وعدة دورة/ دقيقة 1000)و 800، 700، 600، 500، 400) عندسرعة الخمط 
اىمل الراسب وجمع الراشح الذي يمثل  .الرز نخالةقابمية استخلاص البروتينات من  فيىذه الظروف  دقيقة لمتابعة تاثير

وتم ( AOAC (2000 باعتماد الطريقة القياسية الواردة في الـ  فيو وتم تقدير نسبة البروتين ،الرز نخالةمستخمص بروتينات 
 ( :1977، واخرون  Betschart)حساب نسبة استخلاص البروتين حسب المعادلة التالية 

 
 X   100   (النخالةنسبة البروتين في  \نسبة البروتين في المستخمص )  نسبة استخلاص البروتين % =          

 

باعتماد افضل الظروف المختارة من الفقرات السابقة والتي اعطت اعمى نسبة بروتين في  النخالةبروتينات استخلاص تم     
 .دراسة الخواص الوظيفية 
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 الخواص الوظيفية 
:تقدير قابمية الذوبان    

عند ارقام Hettiarachchy(1995 ) و  Gnanasambandamما ذكره  حسب النخالةبروتينات  نقدرت قابمية ذوبا   
( وتم حساب AOAC (2000 الطريقة القياسية الواردة في الـالبروتين باعتماد  ثم قدر، 9و 7و 4و 2ىيدروجينية مختمفة شممت  

 :دلة التالية اذوبان البروتين باستخدام المعقابمية 
 x 100( غم نموذج  100نسبة البروتين في  \بروتين في الراشح لنسبة ا)قابمية الذوبان % = 

 
 :تقدير قابمية تكوين المستحمب وثباتية المستحمب 

تم . (2010واخرون )  Baracتم تقدير قابمية تكوين المستحمب وثباتية المستحمب اعتمادا عمى تقدير العكارة وحسب ما ذكره   
مل من زيت دوار الشمس )تركي المنشا(  15الرز مع  نخالةوتين ر مل من مستخمص ب 45تحضير المستحمب عن طريق خمط 

( باستخدام :حجمحجم) 25: 1بنسبة مل من الخميط 1 خفف، ثم دقائق وعند درجة حرارة الغرفة 3باستعمال خلاط مختبري لمدة 
 500ت الامتصاصية لممستحمب المتكون مباشرة بعد تكوين المستحمب عند طول موجي مقداره أقر  .SDS%   0.1محمول 
 10لمدة  م 25˚ولتقدير ثباتية المستحمب ترك المستحمب المتكون عند درجة حرارة  .تكوين المستحمبلواعتمدت كقابمية  نانوميتر

، ثم قدرت الامتصاصية SDS%  0.1( باستخدام محمول )حجم:حجم 25: 1المستحمب وتم تخفيفة بنسبة مل من  1 دقائق ثم اخذ
 واعتمادا عمى القانون الاتي: ،نانوميتر 500مقدارة  لممحمول الناتج عند طول موجي

 A0 x  At\ ΔA)دقيقة( =   ثباتية المستحمب
   

 دقائق 10= الامتصاصية عند ΔA  =A0 – A10  ،A10 ،دقائق At = 10،صاصية بعد تكوين المستحمب مباشرة: مقدار الامت A0حيث تمثل 
 

 : النتائج والمناقشة
 : Rice branلتقديرات الكيميائية لمنخالة ا

ان نسب كل من الرطوبة  وكما يظير ،ز الكاممة والنخالة منزوعة الدىن( التركيب الكيميائي لنخالة الر 1يبين الجدول )       
% 1.5% و9.3لنخالة الرز الكاممة و % عمى التوالي52.8% و6.5% و18.9% و8.6 قد بمغت والكربوىيدراتوالرماد والدىن 

 فيان ىذه النتيجة قد تقترب وتتفق لبعض المكونات مع بعض الدراسات السابقة  ،التوالي لممنزوعة الدىن % عمى62.9% و9.2و
  Fariaوذكر  %،10.76% ورماد 16.8الى نسب دىن بمغت  (2013) خرونآو  Singh اشاراذ  وقد تختمف، ذاتو المجال

لمعالجة النخالة في طريقتين  م% عند استعمالي 20.05 -18.34% والدىن 6.28-5.14( ان نسبة الرطوبة ىي 2012) خرونآو 
 ااما نسبة الرماد والكربوىيدرات فكانت ،19.31%( الى نسبة دىن بمغت2011) خرونآو  Kaur واشار ،القضاء عمى اللايبيزات

كاربوىيدرات   %50.80و  % رماد 8.46و% دىن  3.44في حين كانت ،الكاممة لمنخالة% عمى التوالي بالنسبة 36.6و %6.72
اشار و ، % رماد17.7% دىن و4.7%  و5.2( ان نسبة الرطوبة ىي 2011) Seyedeinو  Bagheri ووجد  ،لممنزوعة الدىن 

Rosniyana  25.91-47.14% دىن و19.40-30.45% رطوبة و 4.96-5.60( الى نسب تراوحت بين 2009) خرونآو %
( فقد 2009خرون )آو  Khanاما  ،في معالجة النخالة ودرجتي طحن % رماد عند دراستيم طريقتين7.65-11.08كربوىيدرات و

لكل من الزيت والرماد والكربوىيدرات عمى التوالي %   60.01-52.51و  %10.15-9.51و %0.57-0.54الى النسب  وااشار 
 Abdul-Hamidاما  ،تثبيط اللايبيزاتاربعة طرائق في  وافي النخالة منزوعة الدىن وباختلاف طرق المعالجة حيث استخدم

 44.8-22.2 رماد و 7.7% -4.2و% دىن 18.9-8.7% و  12.6-8.5 بمغترطوبة الى نسبة  وا( فقد توصم2007خرون )آو 

% كربوىيدرات 55.9% رماد و 0.2% دىن و32.7الى النسب  (2006) خرونآو   Theerakulkait وتوصل ،ربوىيدراتك% 
 .% كربوىيدرات68.4% رماد و 0.2% دىن و6.3في النخالة الكاممة اما منزوعة الدىن فكانت 
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 قيد الدراسةكاممة ومنزوعة الدهن ال لنخالة الرزالتركيب الكيميائي  ( 1جدول )
 المكون        
 النخالة

 الرطوبة
  % 

 الدهن
 % 

 الرماد
 % 

 الكربوهيدرات
     % 

 البروتين
   % 

 13.2 52.8 6.5 18.9 8.6 الكاممة

 17.1 62.9 9.2 1.5 9.3 منزوعة الدهن

 
منزوعة  النخالةفي نسبة البروتين ان يظير الجدول نفسو لبروتين والذي يمثل اليدف الاساسي من ىذه الدراسة، فاما ا 

زيادة تركيز البروتين في وىذا يوضح كفاءة عممية ازالة الدىن ، %13.6والبالغة  مع النخالة الكاممة ة% بالمقارن17.1بمغت الدىن 
 ذكر، فقد نتائج الدراسات السابقة تفق معت ان نسبة البروتين التي تم التوصل الييا في ىذه الدراسة .منزوعة الدىنعينات الفي 

Singh  11.00بين ممكن ان تتراوح بروتين الايضا ان نسبة  كما بين ،%10.53 ىي بروتينان نسبة ال( 2013خرون )آو- 
 وذكر % بروتين،19.38-18.93( الى نسب تراوحت 2012) خرونآو  Faria وتوصل ،دراسات سابقة اعتمادا عمى% 14.97

Kaur  في منزوعة الدىن، وتوصل11.7في النخالة الكاممة، و 11.86( ان نسبة البروتين ىي 2011) خرونآو % Khan 
-15.10%نسبال( الى 2009) خرونآو Rosniyana في حين اشار  ،19.05% -18.16( الى نسبة بمغت 2009خرون )آو 

-8.8الى نسب بمغت  وافقد توصمSeyedein (2011 )و   Bagheri و(2007خرون )آو  Abdul-Hamidاما  ، 13.60
اممة و الك% في النخالة 17.5% و14.1الى نسبة  (2006) خرونآو  Theerakulkaitوتوصل  ،% عمى التوالي  6.4و% 15.2

فضلا عن  المستخدم كمصدر لمنخالةالى اختلاف صنف الرز  يعزىقد  الاختلاف في النتائجان  .منزوعة الدىن عمى التوالي
 Reddy و  Rao ، اذ اشارلمرزظروف التبييض المستخدمة اضافة الى ، الزراعة والتسميدمعاملات خدمة المحصول وظروف 

  .والضغط المستخدم  التبييضوقت  تأثيرالى ( 1986)
 

 الظروف المثمى لاستخلاص البروتين:
 : نسبة البروتينات المستخمصة فيظروف الاستخلاص  تأثير

الرقم الييدروجيني في نسبة استخلاص البروتين من نخالة الرز منزوعة الدىن قيد الدراسة، وكما  تأثير( 1يظير الشكل ) 
أعمى نسبة وصمت الى 9 عطى الرقم أيظير زيادة نسبة الاستخلاص بزيادة الارقام الييدروجينية باتجاه الارقام القاعدية حيث 

ما  مع قد لا تتفقع الارقام الييدروجينية الاخرى، وىذه النتيجة % مقارنة م46الى  10% ثم عاد وانخفض قميلا عند الرقم 50
واشار انيا لا تختمف معنويا  9.5( من ان افضل رقم ىيدروجيني للاستخلاص ىو 2006خرون )آو  Theerakulkaitاشار اليو 
 عمى التوالي. 7و 8و 9معنويا من نسبة الاستخلاص عند الرقم  لكنيا كانت أعمى، 10عن الرقم 

شحنة لمبروتينات عند ىذه النقطة تكون محصمة ال الابتعاد عن نقطة التعادل الكيربائي لانعادة عند  ذوبانية البروتينتزداد      
لان البروتين يحمل فييا شحنة موجبة او سالبة  ،متعادلة وعند الارتفاع او الانخفاض عن ىذا الرقم الييدروجيني تزداد الذوبانية

و ومن ثم تزداد ذوبانية البروتين،  المتأيننتيجة تحول الاحماض الامينية الى الشكل  net chargلمبروتين وتزداد محصمة الشحنة 
حامضية لذا فانيا تكون قميمة الذوبان عند الارقام الييدروجينية الحامضية التي تتراوح  ظم بروتينات الاغذية ىي بروتيناتلان مع
( ان ذوبانية البروتين تزداد 2000)خرون آو Attia ذكر  ووتزداد ىذه القابمية مع ارتفاع الارقام باتجاه القاعدية،   5-4ما بين 

، المتطرفة في الاوساط الحامضية او القاعديةاثبتت الدراسات زيادة قابمية ذوبان البروتين  ، كما7.5بارتفاع الرقم الييدروجيني فوق 
 لمعظم البروتينات( حيث اشاروا الى ان الذوبانية 2012)Hua و   Mao و  (2009) خرونآو  Ogunwoluوىذا ما اكده ايضا 

 .التطرف وابتعاده عن رقم التعادل وتزداد بزيادة الرقم الييدروجيني نحو 5-4ادناىا عند الارقام الييدروجينية  تكونمتشابية و 
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 الرقم الهيدروجيني في قابمية استخلاص البروتين من نخالة الرز منزوعة الدهن قيد الدراسة تأثير( 1الشكل )

 
نسب الخمط في قابمية استخلاص البروتين من نخالة الرز منزوعة الدىن قيد الدراسة وكما يظير تميز  تأثير( 2شكل )لا يبين   

، اما نسب الخمط الاخرى % 45بنسبة استخلاص بمغت  1:4% تمتيا النسبة 52في نسبة الاستخلاص حيث بمغت  1:6النسبة 
مع  لا تتفقلتوالي، ان ىذه النتيجة عمى ا 1:10و 1:8و 1:2% لمنسب 33% و 40و  38%عطت نسب استخلاص بمغت أفقد 

 .4 :1( من ان افضل نسبة ىي 2006خرون )آو   Theerakulkait ما اشار اليو
 

 
 استخلاص البروتين من نخالة الرز منزوعة الدهن قيد الدراسة قابميةنسبة الخمط في  تأثير( 2الشكل )

 

ستخلاص كانت لالقابمية افضل ان  وجد( 3وقت الاستخلاص في قابمية استخلاص البروتين )شكل  تأثيردراسة فيما يخص      
زيادة وقت مع ين المستخمص زيادة نسبة البروت %، كما يظير ايضا52 ستخلاصلانسبة ا اذ بمغت دقيقة 60عند الوقت 
دقيقة لعدم حصول  45ان افضل وقت كان  من( 2006خرون )آو  Theerakulkait ذكرهوىذا لا يتفق مع ما  ،الاستخلاص

 ارتفاع معنوي في نسبة البروتين المستخمص عند زيادة الوقت.
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 قيد الدراسةالرز منزوعة الدهن  نخالةوقت الاستخلاص في قابمية استخلاص البروتين من  تأثير( 3) الشكل

 
سرعة الخمط في قابمية استخلاص البروتين من سحالة الرز منزوعة الدىن قيد الدراسة وكما يظير ان  تأثير( 4يبين الشكل )    

% عند سرعة 53اقصى قيمة ليا والبالغة بين سرعة الخمط ونسبة البروتين المستخمصة حيث بمغت  علاقة غير متناسبةىنالك 
وقد يعزى ىذا الانخفاض الى حدوث  سرع الخمط الاعمىوعادت لتنخفض عند  ،مقارنة مع السرع الاخرى دورة/ دقيقة 600الخمط 

ان افضل نسبة  من( 2006خرون )آو Theerakulkait  اليو توصلوىذا لا يتفق مع ما ، دنترة لمبروتين نتيجة زيادة السرعة
دورة/دقيقة عمى الرغم من ارتفاع نسبة الاستخلاص عند السرع الاعمى ولكنيا بنسبة بسيطة  500استخلاص كانت عند السرعة 

 وغير معنوية.
 

 
 منزوعة الدهن قيد الدراسة الرز نخالة)دورة/دقيقة( في قابمية استخلاص البروتين من  سرعة الخمط تأثير( 4) الشكل

 
ابقة حيث باعتماد الظروف المثمى التي تم تحديدىا من خلال التجارب السلدراسة بعض خواصو الوظيفية استخمص البروتين    

 600وبسرعة خمط مقدارىا دقيقة  60لمدة )وزن:حجم(  1:6وبنسبة خمط مقدارىا  9الرقم الييدروجيني  ياستخمص بالماء المقطر ذ
 Theerakulkait توصل اليياوىي اعمى مما % 53عطت ظروف الاستخلاص ىذه نسبة استخلاص بمغت أ وقد .دقيقةدورة/

الى ضعف قابمية  ذلكوقد يعود ىذه ليست عالية، ان نسبة البروتين المستخمصة  واذكر كما ، % 44.4 والبالغة( 2006) خرونآو 
عبارة النخالة اضافة الى ان بروتين  ، Hamada) (1997, الكبريت وكذلك تجمعات البروتين الذوبان نتيجة لوجود الاواصر ثنائية

 Hamada ;1985, 1997) مثال الفايتيت والالياف النخالةعن مزيج معقد ويمكن ان يرتبط مع المكونات الاخرى الموجودة في 
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,Juliano ;1977 ,Betschart) ،واشار Khan  ق ائباختلاف طر  ةالى اختلاف نسب البروتين المستخمص (2009) خرونآو
% في النخالة المعالجة 67.59و 69.61%% في النخالة غير المعاممة و78.9الى نسبة  توصلالمعالجة المستخدمة حيث 

% 44.79%و 32.9نسبة استخلاص بمغت الى  (2012) خرونآو  Zhangوتوصل  ،باستخدام المايكروويف والحرارة عمى التوالي
 .عمى التوالي Alcalaseعند استخدام طريقتين للاستخلاص شممت الاستخلاص القاعدي واستخدام انزيم 

 
 : نخالة الرزالوظيفية لمستخمص بروتينات  الخصائص

 قابمية الذوبان:
ان قابمية (  5) شكل وكما يلاحظ  ،مختمفة عند ارقام ىيدروجينيةالرز نخالة لمستخمص بروتينات قابمية الذوبان قدرت      

 Zhang وجدفي حين  .% عمى التوالي11.20% و 68.92عمى واقل قابمية ذوبان بمغت أعطت أقد  4و 9الذوبان عند الرقم 
طريقتين  يمعند استخدام ،11ييدروجيني الرقم ال% عند 84.56و % 72.5 البروتين كانتقابمية ذوبان  ان (2012) خرونآو 

 .عمى التوالي Alcalaseللاستخلاص شممت الاستخلاص القاعدي واستخدام انزيم 
ان الوصول الى اعمى قابمية ذوبان  .9الى  4من زداد مع زيادة الرقم الييدروجينيالذوبان تان قابمية من الشكل كما يلاحظ       

قد تعود الى الشحنو السالبة لجزيئات البروتين عند  9الييدروجيني الرقم  الرز منزوعة الدىن عند نخالةلمبروتينات المستخمصة من 
  وىذا ما ذكره التداخلات مع جزيئات الماءزيادة وكذلك  ،(repulsing force) قوى التنافرىذا الرقم والتي تؤدي الى زيادة 

1979) Zayas،) ن مع الى تداخلات او ارتباط البروتي ذلك يمكن ان يعوداذ  ،ليست عالية 9الرقم  عند قابمية الذوبان مع ىذا فان
قابمية الذوبان عند الرقم الييدروجيني  ان .(Juliano 1997 ,Hamada, 1985;رز )لا نخالةمن المركبات الاخرى المستخمصة 

وىذا  ،4وىذا يوضح ان نقطة التعادل الكيربائي لمبروتين ىي قريبة من الرقم  نفسوكما يظير من الشكل  4عمى من الرقم أىي  2
 Hettiararchchy  (1995)و   Gnanasambandam و Mukherjee (1989)  وBera  كل من مع ما اشار اليو يتوافق

 .(2014خرون )آو   Wangو
 

 
 .هيدروجينية مختمفة الرز منزوعة الدهن عند ارقام نخالةذوبان بروتين  قابمية( 5الشكل )

 :قابمية تكوين المستحمب وثباتيته 
تزداد وكما يلاحظ ان قابمية تكوين المستحمب ، تكوين المستحمب بروتين نخالة الرز منزوعة الدىن في قابمية  (6الشكل ) يبين    

 500) عند   0.179 عمى معامل لتكوين المستحمب بمغأالمستخمص البروتيني  يمتمك 9فعند الرقم  ،مع زيادة الرقم الييدروجيني
قيمتو عند الرقم  وتتوسط   ، 0.055 قيمة بمغتب 4 الييدروجيني الرقم عندتكوين المستحمب ل معاملاقل  كانحين ، في نانوميتر(

لبروتينات نخالة قابمية تكوين المستحمب من ان  (2012) خرونآو  Zhang ما ذكرهان ىذه النتائج تتقارب مع ، 7 الييدروجيني
عمى  Alcalaseطريقتين للاستخلاص شممت الاستخلاص القاعدي واستخدام انزيم  يمعند استخدام  0.634و 0.149كانت الرز 



 ( 2017)  –(  1 ( العدد ) 17مجلة جامعة تكريت للعلوم الزراعية  المجلد ) 

ISSN-1813-1646 

233 
 

ة الحرارية بدرجات تاثير المعامم وادرس ن( الذي2007)خرون آو  Khuwijitjaruكما تتوافق مع ما اشار اليو كل من  ،التوالي
  (.2014خرون )آو   Wang و، حرارية مختمفة

 
 مختمفة ارقام هيدروجينية زوعة الدهن عندالرز من نخالة( قابمية تكوين المستحمب لمبروتين المستخمص من 6الشكل )

 عند ارقام ىيدروجينية مختمفة،لمبروتين المستخمص من نخالة الرز منزوعة الدىن ( ثباتية المستحمب 7)الشكل  يوضح       
ثباتية عمى أممستخمص البروتيني ل كان 9فعند الرقم  ،المستحمب تزداد مع زيادة الرقم الييدروجيني فيو ايضا ان ثباتيةيلاحظ و 

ممستخمص ل فكان 4الييدروجيني الرقم  ، اما عند 7دقيقة عند الرقم الييدروجيني  29.80الى وانخفضت  ،دقيقة 45.13 بمغت
 25.96 دقيقة و 24.26الى ثباتية استحلاب  بمغت ( 2012) خرونآو  Zhang اشار .دقيقة12.76 البروتيني اقل ثباتية بمغت 

 ان صفات .Alcalaseتين لاستخلاص البروتين شممت الاستخلاص القاعدي واستخدام انزيم استخدموا طريق دقيقة عندما
ان و  ،((Damodaran, 1996المستحمب وخصائصو ترتبط بقوة مع خواص سطح البروتين الكارىة لمماء وقابمية ذوبان البروتين

 طرات الزيت الصغيرة  في المستحمبوضح وجود عدد كبير من قتنانوميتر  500القيمة العالية للامتصاصية عند الطول الموجي 

Pearce) و Kinsella 1978,) مع وزيادتيا عند الارقام الييدروجينية الحامضية   توتكوين المستحمب وثباتي قابميةانخفاض . ان
،  Mangino)  امتلاك البروتين قابمية ذوبان عالية عند الارقام الييدروجينية العالية ان يعزى الىالرقم الييدروجيني، يمكن ارتفاع 
4991  ) . 

 
 هيدروجينية مختمفة خالة الرز قيد الدراسة عند ارقامالمستخمص من ن( ثباتية المستحمب لمبروتين 7الشكل )
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