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الخلاصة

بینــت نتــائج دراســة الخــواص الوظیفیــة للمركــز البروتینــي للجنــین وطحــین الجنــین منــزوع الــدهن 
في ظروف مختلفـة مـن حیـث الـرقم الهیـدروجیني والتركیـز ودرجـة الحـرارة أن المركـز والتي درست 

( ألبروتیني للجنین وطحین الجنین منزوع الدهن أعطى أعلى قابلیة ذوبان عند الـرقم الهیـدروجیني
أمـــا .علــى التـــوالي) %30.4و60.2( إذ بلغـــت) 4(مقارنــة مـــع الـــرقم الهیــدروجیني الطبیعـــي و) 8

ممتصـــة فقـــد أعطـــى المركـــز ألبروتینـــي وطحـــین الجنـــین منـــزوع الـــدهن أعلـــى قابلیـــة كمیـــة المـــاء ال
ـــرقم الهیـــدروجیني الطبیعـــي إذ بلغـــت  كمـــا أظهـــرت ).غـــم/مـــل2و2.4(لامتصـــاص المـــاء عنـــد ال

النتـــائج تقـــارب قابلیـــة ربـــط الـــدهن للمركـــز ألبروتینـــي وطحـــین الجنـــین منـــزوع الـــدهن مـــع ألبـــومین 
نــي وطحـــین الجنــین منـــزوع الــدهن مقـــدرة علــى تكـــوین الرغــوة عنـــد اظهــر المركـــز ألبروتی. البــیض
وعند رقم هیدروجیني مختلف فقد أعطى المنتجین أعلى قابلیة لتكوین الرغوة ) %2و%1( تركیز

أما بالنسبة للاسـتحلاب فقـد أعطـى المنتجـین أعلـى قابلیـة ) 8(ورقم هیدروجیني ) %2(عند تركیز
تم قیاس اللزوجة عند تركیز ). 8(العینة ورقم هیدروجیني من) غم2(لتكوین المستحلب عند وزن 

ودرجــة حــرارة مختلفــة وقــد اظهــر المركــز ألبروتینــي للجنــین وطحــین الجنــین منــزوع ) %2و1%(
. مْ )30(ودرجة حرارة % 2الدهن أعلى لزوجة عند تركیز

المقدمة

نوز إجمـــــــاليمـــــــن )%3.5-2.5(الجنـــــــین هـــــــو احـــــــد مكونـــــــات حبـــــــة الحنطـــــــة ویشـــــــكل
,النواتج العرضیة مـن صـناعة طحـن الحبـوبأهمجنین الحنطة من دیع.)Cornell,2003(الحبة

فــي جنــین الحنطـة منــزوع الــدهن )%30(مـنأكثــرإلـىیصــلإذمصــدر غنـي بــالبروتین دیعـإذ
)Zhu etal.,2006a( . غالبیـة المنتجـات المصـنعة مـن الحبـوب إلـىجنین الحنطـة إضافةیمكن

یعمــل علــى تحســین القیمــة الغذائیــة وتحســین مظهــر ونكهــة إذمســحوق أوعلــى شــكل حبیبــي أمــا
& Jurkovic(هـــــــــذه المنتجـــــــــات فضـــــــــلاً عـــــــــن تحســـــــــین الخـــــــــواص الوظیفیـــــــــة لهـــــــــا



colic,1993;Sadaranganey& Michaelides,1994.( ــــــــــــــة إن مفهــــــــــــــوم الوظیفی
)Functionality( للبروتین یمكن تعریفه على انه أي خاصیة یمتلكها البروتین وتكون مؤثرة في

إن البروتینـــات كمكونـــات غذائیـــة .)Kinsella,1976(التغذویـــةالنظـــام الغـــذائي مـــا عـــدا الخـــواص 
أساســــیةدتــــؤدي وظیفتــــین أساســــیتین احــــدهما تلــــك المتعلقــــة بــــالخواص الفزیوكیمیائیــــة والتــــي تعــــ

ن المسـتحلب ـمنتجات التي تدخل البروتینات في تركیبهـا كاللزوجـة وتكویـالواصللمحافظة على خ
الخـــواص .)Parris & Barford,1989(ن ــــــــة المتعلقـــة بالـــدور التغـــذوي للبروتیـوغیرهـــا والثانیـــ

هي التـي تجعـل مـن البـروتین المسـتخلص )1988(,الوظیفیة للبروتین كما ذكرها دلالي والركابي 
ثباتیـة المســتحلب :ت الأغذیـة المفیـدة والــذي یمتلـك إحـدى الخـواص التالیـة أو المعـزول احـد مكونـا

إن احتــواء . وتكــوین الهــلام وســهولة الــذوبان وربــط جزیئــات المــاء ویعطــي لزوجــة مناســبة للمنــتج
بالاضــافة الــى )محبــة وكارهــة للمــاء(Hydrophilic-Hydrophobicالبــروتین علــى مجمــوعتي 

protein-proteinة القوى بین الجزیئات البروتینی interactionه

مستل من رسالة ماجستیر* 

ــــمایصطأو تلعـــب دور كبیـــر فـــي تحدیـــد الخـــواص intermolecular-interactionعلیـــهلحـ
ـــات  ـــة للبروتین ـــة بدرجـــة الحـــرارة . )Akiva,1978;Zayas,1997(الوظیفی ـــأثر الخـــواص الوظیفی تت

1986,الطـائي(والرقم الهیدروجیني وتركیب ونوع البروتین والمعـاملات التصـنیعیة والقـوة الأیونیـة 
ـــاء التحضـــیر والتصـــنیع ). ـــؤثر فقـــط علـــى الســـلوك الفیزیـــائي للغـــذاء أثن إن الخـــواص الوظیفیـــة لات

نمـــا كـــذلك علـــى الخـــواص الحســـیة للغـــذاء ولـــ ٕ ذلك فـــان اســـتخدام المصـــادر المختلفـــة مـــن والخـــزن وا
البروتینـــات كمضـــافات للأغذیـــة تحقـــق بالإضـــافة إلـــى دورهـــا التغـــذوي وظیفتـــین احـــدهما وظیفیـــة 
ــــتهلم وتكــــوین المســــتحلب والأخــــرى حســــیة تتمثــــل بتحســــین المظهــــر والنكهــــة  كزیــــادة اللزوجــــة وال

ین معـین یعتمـد علـى وعلى هـذا فـان اختیـار بـروت.)Welsch,1979;Rakosky,1989(والنسجة
Ahmedna(الوظیفة التي ینجزها في المنتج النهائي etal.,1999(.

هــدفت الدراســة الحالیـــة إلــى دراســـة الخــواص الوظیفیــة للمركـــز البروتینــي للجنـــین وطحینــه منـــزوع 
.الدهن

Matreial &Methodsالمواد وطرائق العمل



المواد: اولاً 

علیـه مـن مطحنـة سـومر التابعـة للشـركة العامـة لتصـنیع استعمل جنین الحنطة الذي تـم الحصـول 
الحبـــوب فـــي محافظـــة ذي قـــار وكانـــت جمیـــع المـــواد الكیمیائیـــة المســـتعملة فـــي البحـــث مـــن النـــوع 

.Analytical gradeالتحلیلي

طرق العمل:ثانیاً 
تم طحن جنین الحنطة باستعمال مطحنة مختبریة ثم استخلص الدهن باستعمال جهــاز-1

Soxhlet وقـــد اســـتعمل الهكســـان كمـــذیب عضـــوي ثـــم حفـــظ النمـــوذج فـــي أكیـــاس مـــن البـــولي
.لحین إجراء الدراسة علیه) م4º(في الثلاجة) النایلون(اثیلین
فصـــل المركـــز البروتینـــي لجنـــین الحنطـــة مـــن طحـــین الجنـــین منـــزوع الـــدهن باســـتعمال -2

Zhuالطریقة التي ذكرهـــــــا  etal,(2006).
:الخواص الوظیفیةتقدیر-3

قدرت الخواص الوظیفیة للمركز البروتیني لجنین الحنطة ولطحینه إضافة إلى الألبـومین التجـاري 
.الانكلیزیةBDHوالمجهز من شركة 

Vinay & Sindhukanaya,(2008)تــــم تقدیرالإذابةحســــب طریقــــة:الإذابــــةتقدیر -أ
.المحورة
تعیـین فـي (Sathe & Salunkhe, 1981)اتبعـت طریقـة :امتصـاص المـاءر تقدی-ب

.على امتصاص الماءقدرة المواد البروتینیة
.(Sathe & Salunkhe, 1981)وقدرت باستخدام طریقة:ربط الدهنتقدیر-ج
Jasim)اسـتخدمت طریقــة: تقـدیر سـعة وثباتیـة الرغـوة-د etal., 1988) فـي تقـدیر قابلیــة

.البروتین على تكوین الرغوة وثباتیتها
ــــة : الاســــتحلاب-ه ــــي تقــــدیر ســــعة وثباتیــــة اســــتحلاب(Hindi, 1979)اتبعــــت طریق ف

.البروتینات 
.في تقدیر اللزوجة(Sathe & Salunkhe, 1981)اتبعت طریقة: خاصیة اللزوجة-و

Results & Discussionالنتائج والمناقشة
: الإذابةخاصیة-1

أن اقــــل قابلیـــة للـــذوبان للمركــــز البروتینـــي للجنــــین ) 1(بینـــت النتـــائج الموضــــحة فـــي الجـــدول 
علــى %)6.15,3.10( اذ بلغــت)4(وطحــین الجنــین منــزوع الــدهن ســجلت عنــد رقــم هیــدروجیني 
إذ كانــت النتــائج بالنســبة للمركــز )8(التــوالي وأعلــى قابلیــة للــذوبان ســجلت عنــد رقــم هیــدروجیني 



إن سبب انخفاض قابلیـة الـذوبان .%)30.4(ولطحین الجنین منزوع الدهن)60.2(ي هيالبروتین
یرجــع إلــى أن هــذا الــرقم یمثــل نقطــة التعــادل الكهربــائي )4(يلكــلا المنتجــین عنــد رقــم هیــدروجین

Hettiarachchy)لبــروتین الجنــین  etal.,1996). فــي حــین زیــادة قابلیــة ذوبــان البــروتین بزیــادة
الــرقم الهیــدروجیني قــد یرجــع إلــى أن زیــادة الــرقم الهیــدروجیني یــؤدي إلــى زیــادة محصــلة الشــحنة 

نتیجة تحول الأحماض الامینیة إلى الشكل المتأین وبالتالي زیادة ذوبانیـة net chargeللبروتین 
Tathamالبـــروتین  etal.,1990).(لســـبب إلـــى أن عملیـــة اســـتخلاص البـــروتین لـــم وقـــد یرجـــع ا

بــروتین تــرتبط بالحالــة إذ أن قابلیــة ذوبــان الفــي بــروتین الجنــین) مســخ(تســبب حــدوث تغیــر كبیــر
ــــــروتین  ــــــة للب ــــــة الاســــــتخلاصnative stateالطبیعی More)(وتقنی etal.,1985;

Hettiarachchy etal.,1996.

:امتصاص الماءخاصیة-2

حجم الماء الممتص من قبل المركز البروتیني للجنین وطحین الجنین منزوع )1(یبین الجدول
إذ كانــت اعلــى ) 8والــرقم الهیــدروجیني الطبیعــي و4(الــدهن وعلــى قــیم رقــم هیــدروجیني مختلــف 

إن قابلیــة البــروتین لــربط ,قابلیــة لامتصــاص المــاء لكــلا المنتجــین عنــد الــرقم الهیــدروجیني الطبیعــي
أواصر هیدروجینیة بین جزیئـات المـاء والمجـامیع القطبیـة للسلاسـل نبلیته لتكویقاالماء یعود إلى 

).Jones & Tung,1983(الببتیدیة 

یعـود إلـى أن هـذا الـرقم یمثـل )4(إن انخفاض قابلیة البروتین لربط المـاء عنـد الـرقم الهیـدروجیني
كسیل نحو الشكل غیـر المتـأین نقطة التعادل الكهربائي للبروتین والذي تتحول فیه مجامیع الكاربو 

Ge).ةـــوبالتالي فقدان الأواصر الهیدروجینی etal.,2000) في حین أن انخفـاض قابلیـة ربـط المـاء
قد یعود إلـى زیـادة ذوبـان البـروتین حیـث یقـل النشـاط السـطحي الكـاره ) 8(عند الرقم الهیدروجیني

أن مـن بـین العوامـل المـؤثرة علـى قابلیـة ربـط المـاء هـي تركیـب Barbut,(1999)وقد ذكر,للماء 
الأحمــاض الامینیــة والــرقم الهیــدروجیني ونســبة المجــامیع المحبــة إلــى الكارهــة للمــاء علــى ســطح 

وقــد كانــت قابلیــة ربــط المــاء للمركــز البروتینــي وطحــین  جنــین الحنطــة منــزوع .الجزیئــة البروتینیــة
ومقارنة بالبروتینات النباتیة الأخرى اظهر المركز البروتیني , لبیضالدهن عالیة مقارنة بألبومین ا

للمعــزول البروتینــي Kaur,(2006)لجنــین الحنطــة قابلیــة لــربط المــاء أعلــى قلــیلا مــن مــا وجــده
فـي حـین كانـت مشـابهة لقابلیـة بـروتین )غـم\غـم مـاء 2(للحنطـة والتـي كانـت قابلیتـه لـربط المـاء 



.منزوع الدهنربط الماء لطحین الجنین 

: ربط الدهنخاصیة -3

قابلیــة ربــط الــدهن للمركــز البروتینــي وطحــین الجنــین منــزوع الــدهن حیــث )1(یوضــح الجــدول 
)غــم\مــل زیــت1.5,1.6(اظهــر المركــز البروتینــي وطحــین الجنــین منــزوع الــدهن نتیجــة متقاربــة 

(والتــي بلغــت) ألبــومین البــیض( علــى التــوالي وهــي مشــابهة لقابلیــة البــروتین التجــاري المســتخدم 
إن میكانیكیــة ربــط الــدهن تعــود إلــى السلاســل الجانبیــة غیــر القطبیــة ,بــروتین)غــم\مــل زیــت1.6

nonpolarن ـاهم فـــي امتصـــاص الدهـــــــل الهیـــدروكربون وبـــذلك تســــلاســــللبــروتین والتـــي تـــربط س
)Lin & Zayas,1984( .وجـاءت النتـائج أعلـى قلـیلا مـن مـا وجـدHassan etal.,(2010) . إن

د ـــــــــالمركز البروتیني وطحین الجنین منـزوع الـدهن اظهـرا قابلیـة لـربط الـدهن أعلـى مقارنـة بمـا وج
Kamara etal.,(2009) غـم\مل زیت0,50,0,78(لنوعین من طحین الدخن منزوع الدهن .(

ة ربط الدهن ذات أهمیة كبیرة في الأغذیة حیث أنها تحسن من الشعور العـام عنـد مضـغ إن قابلی
).Kinsella,1979(الغذاء في الفم بالإضافة إلى الاحتفاظ بمواد النكهة 

بعــض الخــواص الوظیفیــة للمركــز البروتینــي للجنــین وطحــین جنــین الحنطــة منــزوع ) 1(جــدول 
الدهن عند رقم هیدروجیني مختلف

الرقم الهیدروجیني 
)pH(

المركز البروتیني لجنین 
الحنطة

طحین جنین الحنطة 
منزوع الدهن

ألبومین 
البیض

الخاصیة

46.153.10

قابلیة الذوبان 58.928.990*الطبیعي

860.230.4

قابلیة امتصاص       41.80.8
الماء 2.42.00.7*الطبیعي

81.91.4

قابلیة ربط الدهن1.51.61.6*الطبیعي

ولطحـین جنـین الحنطـة 5.9الرقم الهیـدروجیني الطبیعـي للمركـز البروتینـي لجنـین الحنطـة *
6.1ولبیاض البیض 6.4منزوع الدهن 



ســعة وثباتیــة الرغــوة للمركــز البروتینــي)2(یوضــح الجــدول : ســعة وثباتیــة الرغــوةخاصــیة-4
وقـیم رقـم هیـدروجیني مختلفـة %1لجنین الحنطة وطحین الجنین منزوع الدهن عند مسـتوى تركیـز

رقم الـــــإذ بینـــــت النتـــــائج أن أعلـــــى ســـــعة وثبایتـــــة للرغـــــوة كانـــــت بالنســـــبة للمركـــــز البروتینـــــي عنـــــد 
)دقیقة60صفر و(عند كل من الوقت)غم بروتین\مل320,150(إذ بلغت)8(هیدروجینيال

وكانـت النتیجـة مقاربـة لألبـومین البـیض أمـا طحـین الجنـین منـزوع الـدهن فقـد أعطـى على التوالي
) غـــم \مـــل250,100(إذ بلغـــت)8(أعلـــى ســـعة وثباتیـــة للرغـــوة عنـــد نفـــس الـــرقم الهیـــدروجیني

إن زیــادة ســعة الرغــوة بزیــادة الــرقم , علــى التــوالي)دقیقــة60صــفر و(طحــین عنــد كــل مــن الوقــت 
ـــة الهیـــدروجیني قـــد یعـــزى ـــالي زیـــادة ذوبانی ـــة للبـــروتین وبالت ـــادة محصـــلة الشـــحنة الكهربائی إلـــى زی

حاطة )هواء-ماء(ومرونة البروتین الأمر الذي ینتج عنه انتشار البروتین عند السطح البیني  ٕ وا
Lawal).الفقاعات الهوائیة وبالتالي زیادة تكوین الرغوة  etal.,2004)

البروتینـي للجنـین وطحـین جنـین الحنطـة منـزوع الـدهن سعة وثباتیـة الرغـوة للمركـز )2(جدول
ورقم هیدروجیني مختلف % 1عند مستوى تركیز 

ـــــــــــــــت  الوق
)دقیقة(

الــــــــــــــــــــرقم 
الهیــــــدروجی

pH)(ني

الزیادة في الحجم

ألبومین البیض ــــــــــــــــــــــز  المرك
البروتینــــــــــــــي 
لجنین الحنطة

طحین جنـین الحنطـة منـزوع 
الدهن

4240200صفر

10180125

30110100

60100100

300225325*الطبیعيصفر

10200110300

30190100250

60150100200

8320250صفر

10200200

30190150



60150100

لجنین الحنطة وطحین الجنین منـزوع فیبین سعة وثباتیة الرغوة للمركز البروتیني)3(أما الجدول 
وقیم رقم هیدروجیني مختلفة إذ بینت النتائج أن زیادة تركیز البروتین قد )%2(الدهن عند تركیز 

إذ كانـت النتـائج )8(زادت معها سعة وثباتیة الرغوة لكلاالمنتجین وخصوصـاعند رقـم هیـدروجیني 
)دقیقــة60صـفر و(بـروتین عنـد كـل مـن الوقـت)غـم\مـل425,275(بالنسـبة للمركـز البروتینـي

450,300(على التوالي وهذه النتیجة مقاربة لألبومین البیض التي بلغت سعة وثباتیة الرغوة لـه 

بروتین على التوالي أما طحین الجنین منزوع الدهن فقد بلغت أعلى سعة وثباتیة للرغوة ) غم \مل
علـى )دقیقـة60صـفر و(طحـین عنـد)غـم\مل325,175(إذ بلغت )8(له عند رقم هیدروجیني

إن ســبب زیـادة الرغــوة لكــلا المنتجـین قــد یرجــع إلـى أن الزیــادة فــي الـرقم الهیــدروجیني مــع , التـوالي
وبالتــالي soluble proteinالزیــادة فــي تركیــز البــروتین أدى إلــى زیــادة تركیــز البــروتین الــذائب

أمــا زیــادة ). Kinsella,1979(ردیــة مــع قابلیــة الــذوبانزیــادة الرغــوة إذ أن الرغــوة تــرتبط بعلاقــة ط
ثباتیـــــــة الرغـــــــوة فقـــــــد یعـــــــزى إلـــــــى أن زیـــــــادة تركیـــــــز البـــــــروتین قـــــــد یزیـــــــد التفـــــــاعلات مـــــــن نـــــــوع 

intermolecular بــین الجزیئــات البروتینیــة والــذي یــنعكس علــى زیــادة ســمك الغشــاء البروتینــي
إن سعة وثباتیـة الرغـوة التـي أظهرهـا المركـز . هاالذي یغلف الفقاعات الهوائیة وبالتالي زیادة ثباتیت

البروتینـــي للجنـــین وطحـــین الجنـــین منـــزوع الـــدهن كانـــت أعلـــى مقارنـــة بمـــا وجـــد الموســـوي والعبـــد 
عنــد تقــدیرهم لســعة وثباتیــة الرغــوة للمركــز البروتینــي النــاتج مــن الهــلام المعــزول مــن ) 2004(,االله

.ماء سلق الباقلاء والحمص

وثباتیــة الرغــوة للمركــز البروتینــي لجنــین الحنطــة وطحــین جنــین الحنطــة منــزوع الــدهن عنــد ســعة )3(جــدول
ورقم هیدروجیني مختلف% 2مستوى تركیز 

الوقت 
الــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــرقم)دقیقة(

)pH(الهیدروجیني

ألبومین الزیادة في الحجم
البیض المركـــــــز البروتینـــــــي لجنـــــــین 

الحنطة
طحین جنین الحنطة 

منزوع الدهن

4325250صفر

10257190

30257190

60250150

400310450*الطبیعيصفر

10300200420

30290190325



60250150300

8425325صفر

10300200

30300190

60275175

: خاصیة الاستحلاب-5

ســـعة وثباتیـــة المســـتحلبات للمركـــز البروتینـــي لجنـــین )4(الجـــدولبینـــت النتـــائج الموضـــحة فـــي 
مــاء ) مــل50( مــن العینــة وباســتعمال) غــم1(الحنطــة وطحــین جنــین الحنطــة منــزوع الــدهن لــوزن

والــرقم الهیــدروجیني الطبیعــي و 4(وقــیم رقــم هیــدروجیني مختلفــة زیــت نبــاتي ) مــل10(مقطــر و
ـــــ) 8 ادة الوقـــــت قابلهـــــا زیـــــادة فـــــي حجـــــوم طبقـــــة إذ لـــــوحظ انخفـــــاض طبقـــــة المســـــتحلبات مـــــع زی

أعطـــــى المركـــــز البروتینـــــي للجنـــــین وطحـــــین الجنـــــین منـــــزوع الـــــدهن أعلـــــى ســـــعة وثباتیـــــة .المـــــاء
)غــم\مــل زیــت16،12(إذ بلغــت للمركــز البروتینــي للجنــین)8(للاســتحلاب عنــد رقــم هیــدروجیني 

طحــین علــى التــوالي )غــم\مــل زیــت13,11(بــروتین علــى التــوالي ولطحــین الجنــین منــزوع الــدهن
إن زیــادة , بــروتین علــى التــوالي)غــم\مــل زیــت22,14(وكانــت اقــل ممــا أظهــره ألبــومین البــیض

ــــرقم  ــــادة ال ــــى أن زی ــــد یعــــزى إل ــــدروجیني لكــــلا المنتجــــین ق ــــرقم الهی ــــادة ال خــــواص الاســــتحلاب بزی
ان حیـث تكـون الكاره للماء وكذلك یؤثر على قابلیة الـذوب-الهیدروجیني یؤثر على التوازن المحب

البروتینــــات الذائبــــة طبقــــة حــــول قطــــرات الزیــــت إذ تــــرتبط المنــــاطق الكارهــــة للمــــاء فــــي الجزیئــــات 
البروتینیـــــــة بالســـــــطح البینـــــــي للـــــــدهون بینمـــــــا تـــــــرتبط الطبقـــــــة الأیونیـــــــة بســـــــطح الوســـــــط الســـــــائل 

)Kinsella,1976 .( ذكــرElNasri & ElTinay,(2007) أن هنــاك عــدة عوامــل تــؤثر علــى
تحلاب منها قابلیة الـذوبان والـرقم الهیـدروجیني ومحصـلة الشـحنات للبـروتین والتـوازن خواص الاس

.الكاره للماء-المحب



غـم 1(سعة وثباتیة المستحلب للمركز البروتیني لجنین الحنطة وطحین جنین الحنطة منزوع الـدهن )4(جدول
ورقم هیدروجیني مختلف ) مل زیت نباتي10+مل ماء مقطر 50+ عینة 

)ساعة(الوقت 

المركز البروتیني لجنین 
الحنطة

طحین جنین الحنطة 
منزوع الدهن

الرقم ألبومین البیض
الهیدروجیني

(pH)
طبقة 

مل(المستحلب
(

طبقة 
الماء 

)مل(

طبقة 
المستحلب 

)مل(

طبقة الماء 
)مل(

طبقة 
المستحلب 

)مل(

طبقة 
)مل(الماء 

5906004صفر

*12471149

110491050

210491050

310491050

410491050

2410491050

ثانیة50الانكسارزمن*
ثانیة55

*الطبیعي590600590صفر

*144512482237

1114810501643

2114810501445



3114810501445

4114810501445

24114810501445

ثانیة50ثانیة58ثانیة52زمن الانكسار*

5906008صفر

*16431347

113461149

212471149

312471149

412471149

2412471149

الانكسارزمن *
ثانیة56

دقیقة 
واحدة

فــي حــین زادت ســعة وثباتیــة الاســتحلاب للمركــز البروتینــي للجنــین وطحــین الجنــین منــزوع الــدهن 
إذ بلغت بالنسبة للمركـز البروتینـي )5(بزیادة التركیز والرقم الهیدروجیني كما موضح في الجدول 

بـــروتین علـــى التـــوالي أمـــا طحـــین )غـــم\مـــل زیـــت 14, 18() 8(هیـــدروجینيالرقم الـــللجنـــین عنـــد 
طحـین علـى التـوالي وقـد یفسـر سـبب ارتفـاع )غـم\مـل زیـت16,13(الجنین منزوع الدهن فبلغت

ــــرقم  ــــادة ال ــــى أن زی ــــدروجیني عل ــــرقم الهی ــــز وال ــــادة التركی خــــواص الاســــتحلاب لكــــلا المنتجــــین بزی
تالي فان الزیـادة فـي تركیـز البـروتین تعنـي الهیدروجیني یؤدي إلى زیادة قابلیة ذوبان البروتین وبال

زیـت وبـذلك -عنـد السـطح البینـي مـاءadsorbed)(الزیادة في كمیة البروتین الذائب والذي یمتز
یتم ربط كمیة اكبر من الجزء الدهني بالجزء المائي كما أن زیادة تركیز البروتین تـؤدي إلـى زیـادة 

).Lin & Zayas,1987(ب ـــستحللزوجة المستحلب وبالتالي زیادة ثباتیة الم

غـم 2(سعة وثباتیة المستحلب للمركز البروتیني لجنین الحنطة وطحین جنین الحنطة منزوع الـدهن )5(جدول
ورقم هیدروجیني مختلف ) مل زیت نباتي10+مل ماء مقطر 50+ عینة 

ـــــــــــــــــــــــــــــــرقم ألبومین البیضطحین جنین الحنطة منزوع الدهنالمركزالبروتیني لجنین الحنطةالوقـــــــــــــت  ال



طبقـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــة )ساعة(
)مل(المستحلب

ـــــــــــــــة  طبق
المـــــــــــــــاء 

)مل(

ـــــــــــــــة )مل(طبقة المستحلب  طبق
المـــــــــــــــاء 

)مل(

طبقــــة المســــتحلب 
)مل(

طبقــــة المــــاء 
)مل(

الهیـدروجیني
(pH)

6006004صفر

*13471248

111491149

211491149

311491149

411491149

2411491149

زمـــــــــــــن *
الانكسار

دقیقة1.2دقیقة واحدة

*الطبیعي 600600600صفر

*174314463228

1144612482535

2124712481743

3124712481743

4124712481743

24124712481644

زمـــــــــــــن *
الانكسار

دقیقة1.30دقیقة1.14دقیقة1.12

6006008صفر

*18421646

115451347

214461347



314461347

414461347

2414461347

زمـــــــــــــن *
الانكسار

دقیقة1.20دقیقة1.20

:خاصیة اللزوجة-6

للجنـین وطحـین الجنـین منـزوع الـدهن عنـد مسـتوى لزوجة المركز البروتیني)6(یبین الجدول 
مْ إذ اظهـــر المركــز البروتینـــي )50و40و30(وفــي درجـــات حــرارة مختلفــة%)2و%1(تركیــز

مْ إذ )30(ودرجــة حــرارة) %2(وطحــین الجنــین منــزوع الــدهن أعلــى لزوجــة عنــد مســتوى تركیــز
,) 0,89(علـى مـن ألبـومین البـیض سنتبویز علـى التـوالي وكانـت أ)1.50و1.49(بلغت النتائج

إن قابلیــة البــروتین لــربط كمیــات كبیــرة مــن المــاء یــؤدي إلــى زیــادة لزوجــة المحلــول نتیجــة لانتفــاخ 
Yu(الجزیئـــات البروتینیـــة فـــي حـــین ارتفـــاع درجـــة الحـــرارة تقلـــل مـــن قابلیـــة ربـــط البـــروتین للمـــاء

etal.,2007 .(للجنــین وطحــین الجنــین منــزوع الــدهن أعلــى لقــد كانــت لزوجــة المركــز البروتینــي
عنــد تقــدیرهم لزوجــة المركــز البروتینــي النــاتج مــن ) 2004(,مقارنــة بمــا وجــد الموســوي والعبــد االله

. الهلام المعزول من ماء سلق الباقلاء والحمص

فـي %2و%1وعنـد مسـتوى تركیـز ) مْ 50,40,30(تأثیر درجـات الحـرارة المختلفـة)6(جدول
ركز البروتیني لجنین الحنطة وطحین جنین الحنطة منزوع الدهن لزوجة الم

ـــــــي %التركیزمْ درجة الحرارة  المركـــــــز البروتین
لجنین الحنطة

طحــــین جنــــین الحنطــــة 
منزوع الدهن

ألبومین البیض

11.391.480.85مْ 30

21.491.500.89

11.140.950.64مْ 40

21.251.040.68



11.050.930.52مْ 50

21.060.940.54

نستنتج من هذه الدراسة أن المركز البروتیني لجنـین الحنطـة وطحـین الجنـین منـزوع الـدهن اظهـر 
خــــواص وظیفیــــة جیــــدة مقارنــــة بالبروتینــــات النباتیــــة الأخــــرى ولــــذا یمكــــن إدخالــــه فــــي كثیــــر مــــن 
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