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 المستخمص
 Defattedفي تحضير مسحوق بذور الباميا مزالة الدىن  (Abelmoschus esculentus) استخدام بذور الباميا تضمنت الدراسة

Okra Powder (DOP) ومركز بروتين الباميا Okra Protein Concentrate (OPC)   ومعزول بروتين البامياOkra 
Protein Isolate (OPI) المركز البروتيني لتحديد الطريقة التي تحقق اعمى نسبة بروتين ووقع الاختيار  ق لانتاجائدرست ثلاث طر  اذ

 المعاممةالطحن وازالة الدىن ثم التجفيف و  شممت الطريقة  ازالة قشور البذور ثم2 %1.27يقة التي حققت نسبة بروتين عمى الطر 
مسحوق/ ) 404 7مى نسبة استخلاص وكانت افضل نسبة خمط روف المثمى لانتاج المعزول التي تحقق اعظتم تحديد الكما  2بالايثانول

عمى التوالي2 تم دراسة التركيب  324و  024دقيقة والرقم الييدروجيني الافضل لمترسيب والاستخلاص  17وافضل وقت استخلاص ( ماء
% وكانت نسبة  ..42 ، 4222،4220%  ونسبة الدىن   .372 ، 1.27 ، 7422 بمغت نسبة البروتين اذالكيميائي لتمك المنتجات 

عمى   OPIو  OPC و DOPلممنتجات  % 2.0.،  7.2.1، ..72.نسبة الكاربوىيدرات  و %   201. ، 3230، 2207الرماد بواقع  
 DOPجول /غم لمجاميع   1.193 , 0.5325 , 0.236التوالي ودرست خواصيا الحرارية بمغت كمية الطاقة اللازمة  لدنترة البروتين 

 عمى التواليOPI   2و  OPC و
 مركز البروتين، معزول البروتين، التركيب الكيميائي، الخصائص الحرارية4 الكممات المفتاحية

 * البحث مستل من اطروحة دكتوراه لمباحث الأول2
 

The Iraqi Journal of Agricultural Sciences – 8;(:):5959-5957, 655:                     Kareem & Shakir 

STUDYING THE FACTORS EFFECTING THE PRODUCTION OF OKRA PROTEIN 

CONCENTRATE AND ISOLATE AND THEIR THERMAL PROPERTIES 

*A. A. Kareem 

Researcher 

**K. A. Shakir 

Prof. 

*College of Agriculture, Tikrit University, Iraq                                                                                           

**College of Agriculture, Baghdad University, Iraq 

ABSTRACT 

The current study was included the use of okra seeds (Abelmoschus esculentus) for 

preparation of Defatted Okra Powder (DOP), Okra Protein Concentrate (OPC) and Okra 

Protein Isolate (OPI). Three methods were used to identify the best one for protein 

concentrate preparation . The concentrate with 72.1% protein was prepared by removal of 

seed peel, ground, defatting and treated with ethanol. The optimum conditions for  protein 

isolate preparation were 1:40 (water: DOP), extraction time of 75 minutes, extraction pH 9.0 

and the precipitation pH was  4.0. This study also investigated the chemical composition to 

products that were 50.8,72.1,91.2% protein ,0.88,0.86,0.32 % fat ,8.45,9.94,2.67% ash and 

35.23,12.37,3.26% carbohydrates For each of DOP ,OPC and OPI respectively. The amount 

of energy required for protein denaturation were 1.193, 0.5325, 0.236 J / g for DOP, OPC and 

OPI respectively. 

Key world: protein concentrate , protein isolate , chemical composition ,thermal  properties  

* Part of Ph.D. Dissertation of  the first author 

 
 

 
 



 كزين وشاكز                                                                :655/ 5957 -5959(: 6)47 –هجلة العلوم الزراعية العزاقية 

1506 

  المقدمة
مف النباتات    (Abelmoschus esculentusتعد الباميا)

تنتشر اذ التي يسيؿ زراعتيا في المناطؽ المدارية والحارة  
زراعتيا في اسيا وافريقيا وجنوب اوربا وامريكا وىي تزرع 

في حالتيا الخضراء او  لاجؿ ثمارىا التي يمكف استخداميا
عمى الالياؼ الغذائية وتتميز بمحتوى  البذور تحتويالمجففة, 

بروتيني عاؿ وتتصؼ بروتيناتيا باحتوائيا عمى كميات 
متوازنة مف الحامضيف الامينييف اللايسيف والتربتوفاف وبذلؾ 

تعد  (.15فانو يختمؼ عف بروتيف البذور الاخرى  والبقوؿ )
مف اكثر اجزاء النبات اىمية بسبب القيمة  بذور نبات الباميا

( 22 – 20ميز بمحتوى بروتيني عاؿ )وتت ,ذائية العاليةالغ
مف الزيوت الا  عالية% واف بروتيناتيا تحتوي عمى كميات 

تستخدـ  لانتاج اي مف البروتيف او الزيت اذانيا لا تستخدـ 
فقط للانبات مع وجود كميات كبيرة مف البذور التي تكوف 

نظرا لاحتواء بذور الباميا عمى  (.2ير صالحة للانبات  )غ
نسبة عالية مف البروتيف فأنو يعد مصدراً جيداً  لتحضير 

اف وجود الاصماغ  الا ,مركز اومعزوؿ البروتيف او كمييما
وعميو اجريت  ,لية يؤدي الى صعوبة عزؿ البروتيفبنسبة عا

الكثير مف المحاولات لغرض ازالة الصمغ وازالة القشور 
الميكانيكية والتي تتطمب تصميماً خاصاً  بالطرائؽالجافة 

لممعدات التي ربما يكوف ليا تاثير سمبي في نوعية البروتيف 
لعزؿ البروتينات مف  عدة طرائؽاتبعت  .(16)المعزوؿ 

ؿ والبذور الزيتية والحبوب مصادرىا المختمفة بما في ذلؾ البقو 
 ,تبعا لسموؾ ذائبية بروتيناتيا ,والحميب والبروتينات الحيوانية

يعد الاستخلاص القاعدي ىو الاجراء الاكثر شيوعا لمحصوؿ 
 يتـ. ف نقي نسبيا مع ارتفاع في العائدعمى معزوؿ البروتي

)الرقـ الييدروجيني  الاستخلاص تحت ظروؼ قموية خفيفة
جؿ اذابة البروتيف ثـ يتـ فصمياعف باقي ( لا10-8بيف 

ولعدـ  ,1) المكونات بالترسيب عند نقطة التعادؿ الكيربائي )
وجود دراسات محمية واقميمية حوؿ بروتينات الباميا واىميتيا 

 : ما يأتيالدراسة الحالية الى  لذا ىدفت
تحديد الظروؼ المثمى لانتاج مركز ومعزوؿ بروتيف  -1

وقت  ,نسب خمط الماء ,رقـ الييدروجينيبذور الباميا )ال
 .(الاستخلاص

دراسة التركيب الكيميائي والخصائص الحرارية لمسحوؽ  -2
 يف الباميا ومعزوؿػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػبذور الباميا مزالة الدىف ومركز بروت

 .بروتيف الباميا
 المواد وطرائق العمل

راء مف البتتـ شراء بذور الباميا لصنؼ : جمع العينات
, نظفت جيداً مف الشوائب  ثـ الاسواؽ المحمية في بغداد

 .طحنت بواسطة مطحنة مختبرية لاكثر مف مرة
 تحضير مسحوق بذور الباميا المزال الدىن

حضر مسحوؽ بذور الباميا مزاؿ الدىف وفقاً لما ورد في  
وذلؾ بمعاممة مسحوؽ بذور الباميا باليكساف بنسبة  ,(19)
 حجـ( مع التحريؾ المستمر مدة ثلاث ساعات.)وزف/ 1/10

عممية  تكرر  ,الترشيح تحت التفريغبتـ فصؿ اليكساف 
ة المتبقي مف عممي ,صبح اليكساف رائقاً االاستخلاص حتى 

باستخداـ مطحنة  ثـ طحف ,الاستخلاص تـ تجفيفو في اليواء
 ميش 60ونخؿ باستخداـ منخؿ رقـ  القيوة لاكثر مف مرة

 زلحيف الاستخدام C  20-خزف عمى حرارة و 
 دراسة العوامل المؤثرة في انتاج معزول البروتين

وفقاً انتاج معزوؿ البروتيف  دراسة العوامؿ المؤثرة عمى تتم
دراسة انتاج  اذ تمتمع بعض التحوير ( 11)لما ورد في 

الدىف في  معزوؿ  البروتيف مف طحيف بذور الباميا مزالة
لمدة  مولار 0.5 – 0.1الماء ومحموؿ كموريد الصوديوـ 

. تـ تحديد نسبة مزج العينة الى الماء بمديات ساعة واحدة
. تحديد وقت 70: 1 – 10: 1مختمفة تراوحت بيف 

 2ومدى الرقـ الييدروجيني   دقيقة  120 - 15الاستخلاص 
حامض باستعماؿ الرقـ الييدروجيني  عدؿ. 12 -

. استبعدت مولار 1 روكموريؾ او ىيدروكسيد الصوديوـالييد
المواد غير المستخمصة باجراء الطرد المركزي عمى 

10000g  قدر البروتيف في الراشح بطريقة دقيفة 20لمدة .
 100بروتيف / غـ كمداؿ وتـ التعبير عف نسبة البروتيف )

 غراـ عينة(.
 ترسيب البروتين

 7وذلؾ باذابة  ( 11ترسيب البروتيف بحسب ما جاء في ) تـ
g  350مف طحيف بذور الباميا مزالة الدىف في ml  مف الماء

. تـ تحريؾ 12الى   المقطر وتـ تعديؿ الرقـ الييدروجيني
دقيقة ثـ  90المحرؾ المغناطيسي لمدة  باستعماؿالمزيج 

 20لمدة   10000gاجريت عممية الطرد المركزي عمى سرعة
 مؿ  20. تـ توزيع الراشح عمى انابيب اختبار بحجـ دقيقة 

تمتيا عممية  ,6.5 – 2  عدؿ الرقـ الييدروجيني ,لكؿ انبوبة
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. تـ قياس دقيقة  20لمدة   10000gالطرد المركزي عمى 
حسبت قابمية  ,اشح ونسبة البروتيف في كؿ انبوبةحجـ الر 

مف غـ   100ترسيب البروتيف طبقا لممعادلة الاتية في 
 .البروتيف الذائب

             

     
  قابلية الذوبان 

 تحضير مركز البروتين
 : ؽ لانتاج مركز البروتيفائاعتمدت عدة طر 
معاممة طحيف البذور مزالة الدىف  4الطريقة الاولى

)وزف / حجـ(   10/ 1ساعة بنسبة  2% لمدة 70بالايثانوؿ
 الراسب اذيبو الترشيح  ومع التحريؾ بالمحرؾ المغناطيسي 

 .بكمية مف الماء ثـ التجفيد
ف في اذابة طحيف بذور الباميا مزالة الدى :الطريقة الثانية

  9رفع الرقـ الييدروجيني الى  ,الماء المقطر مزاؿ الايونات
عدؿ الرقـ ثـ الترشيح بواسطة الصوؼ الزجاجي و 

ثـ اجريت عممية التجفيد ثـ  7الى الييدروجيني لمراشح  
  10/ 1ساعة بنسبة  2% لمدة 70الناتج بالايثانوؿعومؿ 

والترشيح مع التحريؾ بالمحرؾ المغناطيسي   )وزف / حجـ( 
 بكمية مف الماء ثـ التجفيد. الراسب اذيبو 

نقعت بذور الباميا بالماء المقطر ووضعت  :الطريقة الثالثة
بعد  ,لمدة ثلاث ساعات ـ 40̊ في حماـ مائي عمى درجة 

ازالة القشور يدويا ثـ التجفيؼ بواسطة المجفؼ  تذلؾ تم
cabinet tray dryer   5ـ لمدة  50عمى درجة حرارة  

البذور والنخؿ باستخداـ منخؿ ساعة بعد ذلؾ تـ طحف لب 
ساعة  2% لمدة 70ثـ المعاممة بالايثانوؿ  ,ميش 60 رقـ

التحرؾ بالمحرؾ مع )وزف / حجـ(   10/ 1بنسبة 
بكمية مف الماء  الراسب بعد ذلؾ اذيب ,الترشيحالمغناطيسي و 

  .ثـ جفد
تـ تحضير معزوؿ البروتيف وذلؾ :تحضير معزول البروتين

: 1الباميا المزاؿ الدىف في الماء بنسبة  مسحوؽ بذورباذابة 
 9.0ثـ رفع الرقـ الييدروجيني  الى  : ماءمسحوؽ  40

المغناطيسي لمدة ساعة ثـ اجراء طرد المحرؾ بوالتحريؾ 
فصؿ الراشح عف  ,دقيقة 30لمدة   10000gمركزي 
تكرر العممية عمى الراسب والراشح الثاني يمزج مع  ,الراسب

وتجرى عممية  4الاوؿ ويتـ خفض الرقـ الييدروجيني الى 
يفصؿ الراسب عف  .دقيقة 30لمدة  10000gالطرد المركزي 

كمية قميمة مف الماء المقطر ويعدؿ  يذوب الراسب فيو الراشح 

خزف عمى تو  ,ثـ يتـ تجفيد العينة 7الى   الرقـ الييدروجيني
 .حيف الاستخداـل ؿم ̊ـ  20-حرارة 

لمسحوؽ  تـ تقدير التركيب الكيمياوي :التقديرات الكيميائية
 ومعزوؿ بروتيف الباميا ومركز  بذور الباميا مزالة الدىف

 .الرطوبة والرماد والبروتيف والدىف شمؿاذ ( 3)بإتباع طرائؽ 
غـ مف العينة في جفنة خزفية موزونة  2وضع : الرطوبة

 .ْـ لحيف ثبات الوزف105وجففت في فرف كيربائي بدرجة 
وزن  –وزن الجفنة مع العينة قبل التجفيف الرطوبة % = )

 7442( ×العينة بعد التجفيف / وزن العينةالجفنة مع 
غـ مف العينة في جفنة خزفية معمومة الوزف  2وضع : الرماد

ساعات  6ْـ لمدة 600بدرجة حرارة  فرف ترميدوأحرقت في 
 .وحسبت نسبة الرماد مف الفرؽ بالوزف

وزن  –الرماد % = ) وزن الجفنة مع العينة قبل الترميد 
 744( ×العينة بعد الترميد /وزن العينة الجفنة مع
قدرت نسبة النيتروجيف الكمي باستعماؿ طريقة  :البروتين

Microkjeldahl  غـ مف العينة واستعمؿ معامؿ  0.2في
 .لمحصوؿ عمى نسبة البروتيف الكمية N×6.25التحويؿ 

غـ مف العينة, وضعت في كشتباف  5وزف : الدىن
 باستخداـ الدىف واستخمص thimbleالاستخلاص 

باستعماؿ المذيب  Soxhlete Exraction Unitجياز
 .العضوي اليكساف
وزن  –وزن الدورق بعد الاستخلاص الدىن % = )

 744(×لدورق قبل الاستخلاص /وزن العينةا
 :قدرت الكاربوىيدرات حسابيا: الكاربوىيدرات

)الرطوبة + الرماد + البروتين  - 744الكاربوىيدرات % = 
 + الدىن(

 Thermal Proteinالصفات الحرارية لمبروتين 

Properties : 20حضر معمؽ البروتيف بنسبة %  
 -10يؤخذ  , PH 7 0.01 M باستخداـ دارىء الفوسفات 

لخاصة ا pinمف المعمؽ ويوضع في الحاوية ممغـ  15
 Differential جياز يتـ تشغيؿ ,بالجياز والتي تغمؽ باحكاـ

Scanning Calorimetry (DSC)   ويتـ ضبط  درجة
ـ ̊ 5ويكوف التغير بدرجة الحرارة بمعدؿ  ـ̊ 100-20الحرارة 
سجؿ البدء بالدنترة  ,مع البفر كمقارنة   pinاستخدـ  ,/ دقيقة

onset temperature (TON)  ودرجة حرارة الدنترةpeak 

temperature (TP)   والمحتوى الحراري(∆H),  تـ التعبير
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ى عف المحتو عف الدرجة الحرارية بالدرجة المئوية وتـ التعبير 
واخروف  Martini.   (j/g)/ غـ بروتيف الحراري بالجوؿ

(9). 
 النتائج والمناقشة 

4 تمفة في قابمية استخلاص البروتينتاثير المعاملات المخ
مسحوؽ  درس تاثير اضافة مستويات مختمفة مف الماء الى

استخدمت نسب مختمفة مف  فقد ,بذور الباميا مزالة الدىف
 , 60: 1, 50: 1, 40: 1, 30: 1, 20: 1, 10: 1الماء 

وكانت النسبة المئوية لاستخلاص  ,)وزف/ حجـ( 70: 1
 ,90.3 ,89.3 ,89.6 ,80.3 ,63.6 , 56.6البروتيف 

نلاحظ مف خلاؿ النتائج المدونة في  ,% عمى التوالى  89.6
اف اقؿ نسبة استخلاص كانت لممعاممة بنسبة خمط   1شكؿ 

% في حيف كانت اعمى نسبة  56.6وبمغت  10: 1
 90.3وكانت بواقع   60: 1استخلاص لممعاممة بنسبة خمط 

% واشارت نتائج التحميؿ الاحصائي الى اف الفروقات غير 
 70 :1 ,60 :1 ,50 :1 ,40: 1 معنوية بيف المعاملات 

: 1,  20: 1,  10: 1في حيف كاف معنوياً بيف المعاملات 
 40: 1لذلؾ وقع الاختيار عمى نسبة الخمط  40: 1,  30

  .%89.9نسبة استخلاص بروتيف بواقع والذي حقؽ 

 
تاثير اضافة مستويات مختمفة من الماء الى مسحوق  72شكل 

  ،بذور الباميا مزالة الدىن في نسبة استخلاص البروتين فييا
(LSD = 1.66) عند مستوى(p≤0.05)2 

الى اف افضؿ نسبة اضافة  (12) واخرونOomah اشار  
عند استخداـ مسحوؽ بذور الكتاف مزالة  40: 1كانت 
اف افضؿ نسبة  ( 11واخروف )  Narsing وجد. الدىف

عند استخداـ مركز بروتيف بذور التفاح  50: 1اضافة كانت 
واخروف  Ivanovaلانتاج معزوؿ البروتيف . ووجد  الخشبي

لمسحوؽ بذور زىرة الشمس مزاؿ  40: 1اف نسبة الخمط ( 7)
لانتاج معزوؿ بروتيف  الدىف حققت اعمى نسبة استخلاص

الى عدـ وجود فرؽ  (6واخروف ) Gayolاشار  .زىرة الشمس
 , 20 :1 , 10 :1معنوي بيف نسب الاستخلاص المختمفة 

عند استخلاص البروتيف مف مسحوؽ الفوؿ   30 :1
تاج لان 10 :1السوداني حيث اشار الى استخداـ نسبة الخمط 

اف   (20واخروف ) Yuافاد  .معزوؿ بروتيف الفوؿ السوداني
افضؿ نسبة خمط  لمسحوؽ الفوؿ السوداني المتخمر وغير 

اشار الى عدـ وجود فرؽ معنوي في  اذ 1:20المتخمر بمغت 
 20 :1نسبة البروتيف الناتجة عند استخداـ نسب الخمط بيف 

.  20 :1لذلؾ استخدمت نسبة الخمط  , 50 :1الى 
اف افضؿ نسبة خمط لانتاج معزوؿ ( 4واخروف )  Essaبين

بروتيف السمسـ مف مسحوؽ بذور السمسـ مزالة الدىف بمغت 
 :1الى  10: 1 خمط مختمفة( عند استخداـ نسب 30 :1)

اف افضؿ نسبة Srivastava  (5 )و  Gandhiذكر  .40
عند  20 :1خمط لمسحوؽ بذور السمسـ مزالة الدىف بمغت 

 60 :1 الى 10 :1استخداـ نسب خمط مختمفة تراوحت بيف 
درس تاثير الوقت في قابمية  لانتاج معزوؿ بروتيف السمسـ.

 60, 45, 30, 15كانت الاوقات المستخدمة و الاستخلاص 
المئوية لمبروتيف  فكانت النسبدقيقة  120, 105, 90, 75,

 89, 89, 84.33, 75.33, 62.33, 58.66المستخمص 
بينت النتائج  .% عمى التوالي 89.66, 89.33,

 15المستحصمة اف اقؿ نسبة استخلاص كانت لمجموعة 
 دقيقة 120نسبة استخلاص لمجموعة  دقيقة وكانت اعمى

 105, 90, 75وكانت الفروؽ غير معنوية بيف المعاملات 
 30, 15دقيقة في حيف كانت معنوية لممعاملات  120,
. كما موضح (p≤0.05)مستوى  دقيقة عمى 75, 60, 45,

. لذلؾ وقع الاختيار عمى مجموعة الوقت 2ذلؾ في الشكؿ 
 .دقيقة 75

 
مسحوق بذور  الوقت في نسبة استخلاص البروتين من  تاثير 2.شكل 

 2(p≤0.05)عند مستوى  (LSD = 2.49) ،الباميا مزالة الدىن
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اف افضؿ وقت استخلاص لانتاج  (4واخروف ) Essaبيف 
معزوؿ بروتيف السمسـ مف مسحوؽ بذور السمسـ مزالة 

دقيقة عند استخداـ اوقات استخلاص مختمفة   60الدىف بمغ 
 ( 7واخروف ) Ivanova. وجد 90 , 75 , 60 , 45 , 30

دقيقة  لمسحوؽ بذور زىرة  75-60اف وقت الاستخلاص 
لانتاج  الشمس مزاؿ الدىف حققت اعمى نسبة استخلاص

  Gandhi. وكذلؾ اشار معزوؿ بروتيف زىرة الشمس
اف افضؿ وقت استخلاص  الى  Srivastava  (5)و

دقيقة عند  60الدىف بمغت  لمسحوؽ بذور السمسـ مزالة
 60 - 10استخداـ اوقات استخلاص مختمفة تراوحت بيف 

  Narsing وجددقيقة لانتاج معزوؿ بروتيف السمسـ. 
دقيقة عند  60افضؿ وقت استخلاص بمغ اف  ( 11واخروف )

دقيقة لمركز  80-10استخداـ اوقات استخلاص مختمفة 
فيما  .البروتيفلانتاج معزوؿ  بروتيف بذور التفاح الخشبي

يخص دراسة تاثير الرقـ الييدروجيني في قابمية ترسيب 
 , 2.5 , 2.0  البروتيف  استخدمت قيـ الرقـ الييدروجيني

كانت نسب  ,6.0, 5.5 , 5.0, 4.5, 4.0, 3.5 ,3.0
 87.8, 80.5, 70.4, 63.8, 52.9استخلاص البروتيف  

كانت  ,%عمى التوالي   39.3, 55.3, 73.4, 83.7,
كما  4افضؿ نسبة ترسيب لمبروتيف عند الرقـ الييدروجيني

استخدـ في انتاج معزوؿ  والذي,  3موضح في شكؿ 
 .البروتيف

 
في نسبة الرقم الييدروجيني لمترسيب تاثير  2.شكل 

مسحوق بذور الباميا مزالة الاستخلاص البروتين من 
 2(p≤0.05)عند مستوى  ( LSD =2.647)  ،الدىن

اف الرقـ الييدروجيني الافضؿ ( 6واخروف ) Gayolوجد 
عند استخداـ الارقاـ  4.5لترسيب بروتيف الفوؿ السوداني 

  (20واخروف ) Yu . ذكر 5.0, 4.5 , 4.0الييدروجينية 
لفصؿ بروتيف الفوؿ  4انو استخداـ الرقـ الييدروجيني 

السوداني مف الراشح بواسطة الترسيب عند نقطة التعادؿ 
بية عند ىذا الرقـ اظير البروتيف اقؿ ذائو ئي الكيربا

اف الرقـ الييدروجيني  (18واخروف ) Wuافاد  .الييدروجيني
لانتاج المركز  4.5اني الافضؿ لترسيب بروتيف الفوؿ السود

اف الرقـ الييدروجيني  ( 4واخروف ) Essa بيف .البروتيني
والذي حقؽ  4.0الافضؿ لترسيب بروتيف بذور السمسـ بمغ  

والذي استخدـ لانتاج معزوؿ بروتيف  ,اعمى نسبة بروتيف
. وجد ف مسحوؽ بذور السمسـ مزالة الدىفالسمسـ م

Narsing  ( 11واخروف)  اف الرقـ الييدروجيني الافضؿ
 والذي استخدـ 5.5لترسيب بروتيف بذور التفاح الخشبي بمغ 

ذائبية البروتيف اوضحت نتائج دراسة  .لانتاج معزوؿ البروتيف
اف ذائبية  .4 لمسحوؽ بذور الباميا مزاؿ الدىف الشكؿ

البروتيف تكوف عالية في الاوساط الحامضية عند الرقـ 
النسبة بالانخفاض مع ارتفاع الرقـ  أتبد ,2.0الييدروجيني 

الييدروجيني لتصؿ الى اقؿ ذائبية لمبروتيف عند رقـ 
بعد ذلؾ ترتفع  ,نقطة التعادؿ الكيربائي 4.0ىيدروجيني 

الذائبية مع ارتفاع الرقـ الييدروجيني ليصؿ الى اقصاه عند 
 الى واشارت نتائج التحميؿ الاحصائي ,12.0رقـ ىيدروجيني 

 9.0اف الفروؽ كانت غير معنوية بيف  الارقاـ الييدروجينية 
في حيف كانت الفروقات معنوية مع باقي   12.0 –

 .9مى الرقـ الييدروجيني لاختيار ع. لذلؾ وقع الاتالمعام

 
في ذائبية البروتين    الرقم الييدروجينيتاثير  02شكل 

عند  (LSD=2.393) ،لمسحوق بذور الباميا مزالة الدىن
 2(p≤0.05)مستوى 

اف الذائبية تزداد بزيادة الرقـ ( 7واخروف ) Ivanovaوجد 
الييدروجيني بعد نقطة التعادؿ الكيربائي وتصؿ الى اعمى 

 Yu et al. بيف 10ليا عند الرقـ الييدروجيني مة قي

اف افضؿ رقـ ىيدروجيني لاستخلاص البروتيف   (2007)
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واف استخداـ ارقاـ  10مف مسحوؽ الفوؿ السوداني ىو 
ىيدروجينية اعمى مف ذلؾ غير مستحسف بسبب التغييرات 

البروتيف وتغير الموف والتي قد تؤثر   غير المرغوبة مثؿ دنترة
الحسية لممركز البروتيني  عمى الخصائص الوظيفية والصفات

الى اف الرقـ الييدروجيني  (8واخروف )  Liuالناتج. اشار
 Gayol. وجد 8لانتاج مركز بروتيف فوؿ الصويا الافضؿ 

عدـ وجود فرؽ معنوي بيف نسبة البروتيف ( 6واخروف )
للاستخلاص  10و 9داـ ارقاـ ىيدروجينية الناتجة مف استخ

 Essaتوصؿ  حضير مركز بروتيف الفوؿ السوداني.لت
اف الرقـ الييدروجيني الافضؿ لاستخلاص ( 4واخروف )

والذي حقؽ اعمى نسبة  10  بروتيف بذور السمسـ بمغ
ف عندما استخدـ لانتاج معزوؿ بروتيف السمسـ م ,بروتيف

كذلؾ الحاؿ عندما وجد  ,فمسحوؽ بذور السمسـ مزالة الدى
Gandhi  وSrivastava  (5 )  اف الرقـ الييدروجيني

الافضؿ لاستخلاص البروتيف مف مسحوؽ بذور السمسـ 
 .لانتاج معزوؿ بروتيف السمسـ 10مزالة الدىف بمغ 

استخدمت ثلاث : العوامل المؤثرة في انتاج مركز البروتين
مركز البروتيف مف بذور الباميا لغرض تحديد  طرائؽ لانتاج

 وقد ,الطريقة المثمى والتي تحقؽ اعمى مستوى مف البروتيف
عمى معاممة مسحوؽ بذور  (M1)شممت الطريقة الاولى 

ف الباميا مزاؿ الدىف بالايثانوؿ وكانت نسبة البروتي
اشتممت عمى  (M2)الطريقة الثانية  ,%54المستحصؿ 

اذابة مسحوؽ بذور الباميا مزاؿ الدىف بالماء وتعديؿ الرقـ 
ثـ الترشيح مف خلاؿ الصوؼ الزجاجي  9الييدروجيني الى 

كانت نسبة البروتيف المستحصؿ ـ المعاممة بالايثانوؿ و ث
قشور البذور تـ ازالة   (M3)اما في الطريقة الثالثة   ,61%
ىف ثـ عوممت بالايثانوؿ طحنت البذور وازيؿ منيا الدثـ 

. كما موضح في % 172.وكانت نسبة البروتيف  المستحصؿ
 (.1)الجدوؿ 
تاثير طريقة انتاج المركز البروتيني في النسبة المئوية  72جدول 

 لمبروتين
 البزوتين % طزيقة الانتاج

M1 54 

M2 61  

M3 72.1 

اف نسبة البروتيف في مركز  ( 11واخروف )  Narsingذكر 
% مقارنة مع مسحوؽ بذور 77بروتيف التفاح الخشبي بمغت 
وبيف اف انتاج المركز  ,% 33.7التفاح الخشبي والتي كانت 

دويا ثـ طحف البذور تـ عف طريؽ ازالة القشور مف البذور ي

طحف يتبعيا ازالة الدىف باستخداـ اليكساف وال ,مزالة القشور
  Abdelatief. بيف 60منخؿ ميش  والنخؿ باستخداـ

الى اف نسبة البروتيف في مركز بروتيف بذور الموبيا  2010
cowpea  في حيف اف نسبة البروتيف في  25.5بمغت %

واوضح اف انتاج المركز  ,% 22.9مسحوؽ بذور الموبيا 
البروتيني تـ عف طريؽ مزج مسحوؽ بذور الموبيا مزالة الدىف  

يطحف وينخؿ يرشح ويجفؼ و  ثـ,% 70مع الايثانوؿ 
 (10واخروف ) Mirojubقاـ  .60باستخداـ منخؿ ميش 

بانتاج مركز بروتيف فوؿ الصويا بطريقتيف الاولى والتي اطمؽ 
 ,%66الذي بمغت فيو نسبة البروتيف عمييا المركز التجاري و 

حيث تـ مزج مسحوؽ الصويا مزاؿ الدىف مع الايثانوؿ 
ثـ الفصؿ  ,دقيقة 90لمدة   10: 1% وبنسبة خمط 65

بعد ذلؾ يغسؿ  ,glass filterباستخداـ المرشح الزجاجي 
ـ  °40ثـ التجفيؼ عمى حرارة  ,5: 1الناتج بالكحوؿ بنسبة 

 الطريقة الثانية )المركز الوظيفي( ,لمدة يوـ واحد ثـ الطحف
شممت عمى مزج مسحوؽ الصويا مزاؿ الدىف مع المحموؿ 

 90لمدة  4.5قـ الييدروجيني الحامضي المخفؼ ذي الر 
بعد ذلؾ  نفسو المحموؿبثـ يغسؿ  10: 1دقيقة بنسبة خمط 

يعادؿ مع ىيدروكسيد الصوديوـ ثـ يجفد وبمغت نسبة 
% مقارنة مع مسحوؽ الصويا مزالة 68البروتيف بيذه الطريقة 

( 14واخروف )  Saka%. ووجد 51.6الدىف والتي كانت 
 Conopherاف نسبة البروتيف في مركز بروتيف الكونفور 

% مقارنة مع مسحوؽ بذور الكونفور مزالة 45.6بمغت 
وبيف اف انتاج المركز البروتيني تـ  ,%36.4كانت  اذالدىف 

عف طريؽ خمط مسحوؽ الكونفور مزاؿ الدىف مع الماء 
دقائؽ يتبعيا  10ثـ التحريؾ لمدة  20: 1المقطر بنسبة خمط 

ثـ الطرد المركزي عمى  6ديؿ الرقـ الييدروجيني الى تع
4000 g  يغسؿ الراسب مرتيف باستخداـ  ,دقيقة 30لمدة

ثـ الطرد  7الماء المقطر ويعدؿ الرقـ الييدروجيني الى 
 .دقيقة ثـ التجفيد 30لمدة  g 4000المركزي عمى 

يبيف التركيب الكيميائي لكؿ  2الجدوؿ 4 التركيب الكيميائي
نلاحظ و مف مسحوؽ بذور الباميا ومركز ومعزوؿ البروتيف  

% عمى  91.27 , 72.1 , 50.87اف نسبة البروتيف كانت 
 التحميؿ الاحصائي الى وجود فروؽ اشارت نتائج ,التوالي

وبمغت  ,(p≤0.05)مستوى  معنوية بيف المعاملات كافة عمى
بمغت  .% عمى التوالي  0.33 , 0.86, 0.88نسبة الدىف 
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%  2.73 , 4.71, 4.56نسب الرطوبة في النماذج اعلاه 
وكانت نسبة الرماد في ذات النماذج بواقع   ,عمى التوالي

وبينت نتائج  .%عمى التوالي  2.67 , 9.94, 8.45
التحميؿ الاحصائي اف الفروؽ غير معنوية بيف المسحوؽ 

مع معزوؿ ت معنوية المزاؿ الدىف والمركز في حيف كان
وعند  ,لممكونات الثلاثة (p≤0.05)مستوى  البروتيف عمى

 3.26 ,12.37, 35.23حساب الكاربوىيدرات كانت القيـ  
ؽ معنوية بيف المعاملات المختمفة و كاف الفر % عمى التوالي و 

 .(p≤0.05)مستوى  عمى
ر الباميا ومركز ومعزول بذو  التركيب الكيميائي لمسحوق 2.جدول 

 البروتين

فة ضمن العمود الواحد تشير الى وجود المختمالحروف 
  Saka ذكر4 (p≤0.05)فروقات معنوية عمى مستوى 

اف نسبة البروتيف في معزوؿ ومركز   (14واخروف )
  36.4 ,45.6 ,80.5ومسحوؽ الكونفور مزالة الدىف بمغت 

ذكر اف الفرؽ كاف معنويا بيف المعزوؿ و % عمى التوالي 
واف اعمى نسبة  ,مزاؿ الدىف مف المركز والمسحوؽ وكلا

رطوبة كانت لمسحوؽ بذور الكونفور مزالة الدىف وبمغت 
% في حيف كانت اقؿ نسبة في معزوؿ البروتيف 7.38

ووجد اف اعمى نسبة مئوية لممعادف كانت  ,%3.07وبمغت 
% 3.62% واقؿ نسبة كانت 5.08لمعزوؿ البروتيف وبمغت 

معنوية  د فروؽواكد وجو  ,موعة المسحوؽ مزاؿ الدىفلمج
% وكلا مف المركز 6.57لنسبة الدىف بيف معزوؿ البروتيف 

%. اشار 5.36% ومزاؿ الدىف 5.76البروتيني 
Xiaoying  وYufei  (19 ) الى وجود فرؽ معنوي في

ومركز  walnutنسبة البروتيف بيف معزوؿ بروتيف الجوز 
 ,90.5البروتيف ومسحوؽ الجوز مزاؿ الدىف حيث بمغت 

وعزى الاختلاؼ في نسبة  ,% عمى التوالي 52.5 ,75.5
. تناوؿ ى المعاملات المختمفة في الانتاجالبروتيف ال

Abdelatief ( 1واخروف)  تحضير مركز ومعزوؿ مف بذور
 بة البروتيف لممعاملات المختمفة اذالموبيا اذ لاحظ ارتفاع نس

 Cowpeaكانت اقؿ نسبة بروتيف لمسحوؽ بذور الموبيا 

% في حيف اعمى نسبة بروتيف لمعزوؿ  22.9وبمغت 
% ووجد ايضا اف نسبة الكاربوىيدرات  77.6البروتيف وبمغت 

ا معزوؿ % عد66-64كانت بنسب عالية تراوحت بيف 
واف اعمى نسبة لمدىف لمسحوؽ  ,9.4البروتيف والتي بمغت 
% واقؿ نسبة دىف كانت لمركز 1.3بذور الموبيا بمغت 
% وعزى ذلؾ الى استخداـ 0.01 تبروتيف الموبيا وبمغ

مسحوؽ مزاؿ الدىف وكذلؾ المعاممة بالايثانوؿ لانتاج مركز 
 .البروتيف

الخصائص الحرارية  3 يبيف الجدوؿ 4الخصائص الحرارية
وتيف الباميا ومعزوؿ ر بروتينات الباميا مزالة الدىف ومركز بل

 ,مخططاتيا الحرارية 5بروتيف الباميا ويوضح الشكؿ 
 Differential Scanned Calorimeterباستخداـ جياز 

(DSC) ,  نلاحظ مف خلاؿ الجدوؿ وجود فرؽ معنوي في
 0.532, 1.193كانت اذكمية الطاقة اللازمة لدنترة البروتيف 

 .التوالي لممجاميع المذكورة اعلاهعمى  / غـجوؿ  0.236,
البروتيف يعود الى  اف الفرؽ في كمية الحرارة اللازمة لدنترة

انخفاض قابمية البروتيف عمى مقاومة الحرارة بزيادة المراحؿ 
توفر الاجزاء المزالة الحماية  وقدالمختمفة لعزؿ البروتيف 

لمبروتيف مف الدنترة وبازالتيا تؤدي الى زيادة حساسية البروتيف 
 .تحتاج الى طاقة اقؿ لمدنترة ذلؾتجاه الحرارة وب

لمسحوق بذور الباميا ومسحوق بذور  الخصائص الحرارية 2.جدول 
باستخدام جياز  ،الباميا مزالة الدىن ومركز ومعزول البروتين

Differential Scanned Calorimeter (DSC) 
THERMAL 

PROPERTIES  

De Fated 

Okra 

Flour 

PROTEIN 

CONCENTRATE 

PROTEIN 

ISOLATE 

T1 84.12° C 84.39° C 83.45° C 

T0 89.55° C 89.58° C 89.08° C 

E  1.193 J/g 0.532 J/g 0.236 J/g 

 (T1)  ( درجة الحرارة الابتدائيةT0 اعمى درجة حرارية )، 
(E( كمية الطاقة )J/g). 

اف المركز البروتيني لجوز  (14واخروف ) Sakaوجد 
مزاؿ  مسحوؽ جوز الكونفورو  Conoophr nut الكونفور 

 الدىف يمتمؾ اعمى طاقة لازمة لدنترة البروتيف وبواقع  
,4.04 Jg -1  3.94 Jg -1    مشيرا الى اف  ,عمى التوالي

المسحوؽ والمركز يمتمؾ مقاومة اكثر لمحرارة المسببة لمدنترة 
مقارنة مع معزوؿ البروتيف وكاف الفرؽ معنويا عمى مستوى 

(p≤0.005), زمة لممسحوؽ والمركز اف الحرارة العالية اللا
وبقية المركبات غير البروتينية  ربما يعزى الى وجود السكريات

يا لمبروتيف ضد الدنترة اشير الى اف السكر يمتمؾ تاثيرا حام اذ

 الكاربوهيدرات

% 

 الزهاد

% 

 الزطوبة

% 

 الدهن

% 

 البزوتين

% 

 الونتج

35.23a 

 

8.45a 

 

4.56a 

 

0.88a 

 

50.87a 

 

هسحوق بذور 

 الباهيا هزال الدهن

12.37b 

 

9.94a 

 

4.71a 

 

0.86a 

 

72.10b 

 

 الوزكز البزوتيني

3.26c 

 

2.67b 

 

2.73b 

 

0.33b 

 

91.27c 

 

 الوعزول بزوتيني
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اف درجة حرارة دنترة (17واخروف )  Wangبيف  .الحرارية
كمية الطاقة  ,ـ̊ 83.4معزوؿ بروتيف قشور الرز بمغت 

.ذكر جوؿ /غـ   0.96الممتصة مف البروتيف بمغت 

Ronny ( 13واخروف)  اف درجة حرارة الدنترة لمعزوؿ
وىي تختمؼ معنويا   ـ̊ 113.1بروتيف بذور الحنظؿ بمغت 

 .ـ̊ 73عف درجة حرارة دنترة بروتيف الصويا اذ تبمغ تقريبا 

 
 أ

 
 ب

 
ج 

حرارة وكمية الطاقة اللازمة لدنترة بروتين الباميا ، )ا( تاثير التغير في درجة الحرارة في دنترة البروتين في مسحوق بذور الباميا اليبين درجة  72شكل 
لبروتين في البروتين في مركز بروتين الباميا، )جـ( تاثير التغير في درجة الحرارة في دنترة ا تاثير التغير في درجة الحرارة في دنترة )ب( ،نمزالة الدى

 2معزول بروتين الباميا
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