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 بسم الله الرحمن الرحيم 
 كلمة هيئة التحرير: 

توفر   نافدة علمية  بقدر ما نسعى لجعله  الكمال  ننشد من ورائه  الذي لا  العمل  نبدأ هذا 
الأقلام   لكل  واسعة  أمساحة  صبراتة  جامعة  في  سواء  الجامعات    مالمميزة،  من  غيرها  في 

والمراكز البحثية لنشر ما تجود به إسهامات البحّاث والمتخصصين في مجالات العلوم التطبيقية 
أب  نتائج  طريمن  لتجد  الرصينة،  العلمية  مهتم    إلىقها  حاثهم  ولتتلاقوقارئ كل  فكار، الأ  ى، 

 وتصقل المواهب العلمية الدفينة، التي تزخر بها المؤسسات التعليمية.
ولتعم الأسماع، وتعيه الافهام بكل وضوح في كل زمان ومكان،  لتستصيغه  وما وجد العلم إلا  

 وهو الدور الأساس للجامعة ومرتاديها من العلماء والمتخصصين. ، فوائد تطبيقاته على الجميع
البحث   نتائج  نشر  في  المتخصصة  العلمية  المجلة  هذه  إصدار  فكرة  ظهرت  المنطلق  هذا  من 

من   التطبيقية  العلوم  لبنة أخرى من العلمي في مجالات  ولتكون  أساسية،  وعلوم  وهندسة  طب 
 لبنات بناء جامعة صبراتة، التي تميزت بين نظيراتها من الجامعات العريقة. 

ة تحريرها ئرأت هيولهذا  ة بمجلة العلوم التطبيقية  العدد الأول من هذه المجلة الموسومهذا هو  
م يكون  وإخراجهأن  وفحواه  محتواه،  في  ومظهرا  ميزا  كتّابها بشك  نصا  بمستوى  أولا  يليق  ل 

المميزين الذين احتوى هذا العدد من المجلة إسهاماتهم العلمية، وثانيا بمستوى قرّائها النيّرين في 
 كل مكان وزمان، وبكل من ألقى السمع وهو شهيد.

فإن الشكر موصول إلى كل من أسهم ولو بحرف في إظهار هذا الجهد الى العلن، لأنه   : وختاما 
أضا  ابذلك  العلم،  طريق  في  شمعة  الخليقةء  فجر  منذ  البشر  عبّده  وتضحياتهم   لذي  بآمالهم 

وكفاحهم في سبيل الوصول إلى الحقيقة التي بثها الل في الكون، ولأنه بهذا أذكى جذوة المعرفة  
والتقصي   البحث  إلا  مبتغاه  إلى  للوصول  وسيلة  ولا  الإنسان،  ينشدها  انفك  ما  التي  الأزلية 

 . متنافسون والمقارنة، وفي ذلك فليتنافس ال والاستدلال 
 ة التحرير ئهي                                                                               
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 النشر  ضوابط 

في مجا الجودة  أبحاثاً أصلية عالية  العلمية  المجلة  والطتنشر هذه  والهندسة  البحتة  العلوم  تقديم   ب،لات  ويمكن 

العربية اللغة  أو  الإنجليزية  باللغة  الإلكتروني،  الأبحاث  البريد  خلال  القرص   (jas@sabu.edu.ly)  من  أو 

 صفحة في عمود واحد. 15 يتجاوز ألّا ويجب تحديد مجال البحث و ، CDالمضغوط  

 ع جميع المخطوطات البحثية النموذج التالي:يجب أن تتبّ 

 .حرفا 120العنوان، كحد أقصى.  .1

 .اسم المؤلف، والتبعية والبريد الإلكتروني .2

 .نجليزيةلإكلمة وترجمة الملخص إلى اللغة ا 200الملخص، كحد أقصى.  .3

 .كلمات 5الكلمات الرئيسية، كحد أقصى   .4

 .المقدمة .5

 

 .المنهجية .6

 .النتائج والمناقشة .7

 الخاتمة.  .8

 .الشكر )اختياري( .9

 . المراجع .10

 

 :تعليمات الكتابة
مم من جميع الجوانب باستثناء   25مم( مع هامش  200  ×285) A4يجب تقديم الأوراق البحثية على ورق 

 .1.15ملم. وتكون المسافة بين الأسطر  30الجانب الأيسر، والذي يجب أن يكون 

 

 . حجم ونمط الخط 1جدول 

 

 : الأشـــــــــــــــــكال

 أو   الأشكال  بين  مسافة  اترك.  Microsoft Word  لـ  التسلسلية  الأرقام   مع  متوافقة  شكالالأ  كافة  تكون  أن  يجب

 .والنص  الجداول

  : عــــــــــــالمراج

   هارفارد.  بطريقة المراجع إلى الإشارة يجب

 

 Bold English Arabic 

Font Style                          نوع الخط ✓ Times New 

Roman 

Simplified Arabic 

Article Title                     14 ✓ عنوان البحث Capital 16 

Authors Name                 14 12 ✓ اسم المؤلف 

Affiliation                               13 11 × التبعية 

Titles                                   14 12 ✓ العناوين 

Sub-Title                     13 12 ✓ العناوين الفرعية 

Text                                         14 12 × النص 

Figure Title                   13 11 ✓ عناوين الأشكال 

Table Title                   13 11 ✓ عناوين الجداول 

Equations                            14 12 ✓ المعادلات 
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 :للمشاركةدعوة 

ضددداء هيئدددة التددددريس خدددوة البثحددداث مدددن أعمجلدددة العلدددوم التطبيقيدددة الأبالتحريدددر  هيئدددةتددددعو 
عليا والمهندسين فددي المجددالات الصددنامية المختلفددة للمشدداركة فددي نشددر أبحدداثهم الدراسات  الوطلبة  

 المجلة وتقديم البحوث في المجالات الآتية:في هذه 

 التطبيقية.العلوم   •
 العلوم الطبية والتقنية.   •
 العلوم الهندسية. •

 
 :التحكيم

إلددى محكمددين علميددين مددن ذوي الاختصددا  فددي   لبحددوثحالددة اإتحرير المجلددة    هيئةتتولى  
 حث ترسل إلى محكم ثالث.آراء المحكمين بشأن الب  اختلافمجال البحث، وعند 

 
 :المجلةتحرير  هيئة

 .حسن محمد عبدالل د.أ.

 المبروك منصور أبوقديرة. د.أ.

 . جبريل مسعود جبريل د.أ.
 . علي خليفة مفتاح  د.
 .الحفيانعصام عبدالقادر  د.أ.
 .سهام ساسي عبدالرحمن  د.
 . إبراهيم خليفة الذوادي .دأ.

 . أنيسة مولود الناجحأ. 
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 ات ــــــــويـــــــ ـــرس المحتـــــــــهف

 

( علددى الخصددائو الوظيفيددة للمعددزول البروتينددي لبددذور زهددرة Glycationالتحقق من تددأثير الجلددوزة   [1]
 Helianthus annuus L. ................................................. 131 دوار الشمس 

 142 ...................................................... مشاكل تقدير القوام في الترب الجيرية  [2]

المسددبب للعفددن   Penicillium digitatumبعددا المستخلصددات النباتيددة ضددد فطددر فعاليددةدراسددة  [3]
 157 ...................................................................... الأخضر في البرتقال 
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الوظيفية للمعزول البروتيني   ( على الخصائص Glycationالتحقق من تأثير الجلوزة ) 
 .Helianthus annuus L لبذور زهرة دوار الشمس 

 

 محمد عبد الله الشريف

 قسم التغذية وصحة المجتمع، كلية علوم الأغذية، وادي الشاطئ، براك، ليبيا 
* m.alshareef@wau.edu.ly 

 

 الملخص

دوار   زهرة  بذور  من  المعزول  للبروتين  الوظيفية  الخصائو  تحسين  إلى  الدراسة  هذه  هدفت 
،  ( مع الجلوكوز Glycationوذلك عن طريق تحويره بالجلوزة    .Helianthus annuus Lالشمس  

ومن   حثضِر معزول بروتين بذور زهرة دوار الشمس وتمت عملية جلوزته بطريقة التسخين الرطبة،  فلقد
خاصية حجم  الخصائو الوظيفية له، وكشفت نتائج هذه الدراسة عن تحسن  بعا    دراسة    ثم تمت

 ملحوظاً   فرقاً بعد عملية الجلوزة، حيث كان هناك    والزيت  وثباتية الرغوة والقدرة على امتصا  الماء
(P ≤ 0.05)     لفي الرغوة   المجلوز  حجم  البروتين  سائل(    0.841 معزول  رغوة/مل  مقارنة  مل 

مل رغوة/مل سائل(، وتحسنت ثباتية    0.682معاملة  البروتين الطبيعي الذي لم يثعرّض لأي    بمعزول
من   إلى    0.104الرغوة  الطبيعي  للبروتين  سائل(   رغوة/مل  سائل(    0.125مل  رغوة/مل  مل 

القدرة على في   (P ≤ 0.05) اً معنويتحسناً  كما سجلت النتائج  ،  س الظروفعند نفللبروتين المجلوز  
الماء إلى    1.85من    امتصا   الطبيعي  للبروتين  عينة(  ماء/جم  عينة(   2.32جم  ماء/جم  جم 

جم زيت/جم عينة( في القدرة    1.97جم زيت/جم عينة( إلى    1.71للبروتين المجلوز، وكذلك من  
 لكل من البروتين الطبيعي والمجلوز على التوالي.  امتصا  الزيتعلى 

بروتينات  الرئيسيةالكلمات   الشمس:  دوار    ؛ Glycation  الجلوزة  ؛ Helianthus annuus L  ؛زهرة 
 الخصائو الوظيفية. 

Abstract 

This study aimed to improve the functional properties of protein isolated from 

sunflower (Helianthus annuus L.) seeds by modifying it by glycation with glucose. 

Sunflower protein seeds isolate was prepared and glycated using the wet heating method, 

and then some properties were studied. The results revealed an improvement in the volume 

mailto:m.alshareef@wau.edu.ly
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and stability of the foam and the ability to absorb water and oil after the glycation process, 

as there was a noticeable difference (P ≤ 0.05) in the foam volume of the glycated protein 

isolate (0.841 ml foam/ml liquid) compared to the native protein isolate which was not 

exposed to any treatment (0.682 ml foam/ml liquid), and the stability of the foam improved 

from (0.104 ml foam/ml liquid) for the native protein to (0.125 ml foam/ml liquid) for 

glycated protein under the same conditions. The results also indicated a significant 

improvement (P ≤ 0.05) in the ability to absorb water from (1.85 g water/g sample) for 

native protein to (2.32 g water/g sample) for glycated protein, as well as from (1.71 g oil/g 

sample) to (1.97 g oil/g sample) in the ability to absorb oil for both native and glycated 

protein respectively. 

 المقدمة

شددائع ومعددروف عنددد كددل شددعوب العددالم تقريبدداً، وهددو  (.Helianthus annuus L نبددات دوار الشددمس 
همددة حيددث تددأتي فددي الترتيددب بعددد بددذور مينتمي إلي العائلة المركبة، وبذوره تعد مددن المحاصدديل الزيتيددة ال

وذلك من حيث كمية الزيت المنتج منها، بينمددا تتفددوى علددى بددذور الصددويا مددن حيددث جددودة   ،فول الصويا 
زيتها، مما أدى بطبيعة الحددال إلددي زيددادة الطلددب عليدده للاسددتهلاك فددي كددل دول العددالم، فارتفعددت بالتددالي 

الشدددمس مدددن  وارأسدددعاره مقارندددة بالزيدددت المسدددتخرل مدددن بدددذور فدددول الصدددويا، ويعتبدددر محصدددول بدددذور د
فددي نقددل هددذا  الإسددبانيون وقددد أسددهم الرحالددة  ،اصدديل التددي تددم اكتشددافها مددع اكتشدداف العددالم الجديدددالمح

 ,Changدول العددالم الأخددرى   ىالنبات  ومن ثددم زراعتدده فددي الدددول الأوروبيددة ليجددد بعددد ذلددك طريقدده إلدد 

عليدده، حيددث  جراء العمليددات التحسددينيةإ وهم الذين قاموا ب  ،(. الروس هم أول من زرعه في أوروبا 2001
 ,Robinson & Carter % 50تمكنددوا مددن تطددويره ورفددع نسددبة الزيددت فددي الأصددناف الروسددية إلددى 

. إن الصددددفات النوميددددة لأقددددرا  وبددددذور زهددددرة دوار الشددددمس مثددددل قطددددر القددددر  ووزن البددددذور (1978
هددا تتددأثر بالقر  ووزن الألف بذرة ونسبة اللب والأغلفة بالبددذور وكددذلك امددتلاء البددذور والأقددرا ، جميع

 ,Chang, 2001; Robinson & Carter  كثيددراً بالصددفات الوراثيددة وكددذلك بددالظروف المناخيددة

1978). 

حيث   الزيت  من  مرتفعة  نسبة  على  تحتوي  التي  الزيتية  المحاصيل  بين  من  الشمس  دوار  بذور  تثعد 
 أحمد وآخرون،    % أو أكثر بحسب نوع الصنف وتأثير العوامل البيئية50تصل نسبة الزيت فيها إلى  

فيها  (2019 البروتين  تبلغ نسبة  البذور مصدر   ؛% 17، كما  الممكن أن تستخدم هذه  فإنه من    اً ولذا 
للبروتين بعد أن يتم استخلا  الزيت منها، لاسيما وأن دقيقها  الكسبة( الناتج بعد استخلا  الزيت  

 .داً ومصدراً جيداً للبروتين% مما يجعل منه منتجاً غذائياً واع 45تصل نسبة البروتين فيه إلى 
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الزيت استخلا   بعد  الناتجة  الكسبة  معالجة  ينبغي  البروتينات  هذه  من  الاستفادة  تتم  وذلك   ، لكي 
وكذلك الدهون المتبقية التي    ،لخفا المحتويات غير المرغوبة فيها كالبولي فينولات والسكريات الذائبة

كما أن التخلو من الألياف يعمل على إثراء البروتين    ت،تقلل من القيمة التغذوية والكيميائية للبروتينا 
 المثنتج. 

حيث   الغذائية  المنتجات  وتطوير  الغذائي  التصنيع  في  بالغة  بأهمية  البروتينات  تأثير إتحظى  لها    اً ن 
، وإن (Ahmed, 2013    على الكثير من الخصائو الوظيفية التي يفضلها مستهلكو الأغذية  اً كبير 

ب  البروتينات  تستخدم تحوير  التي  الناجحة  التقنيات  من  يثعد  والإنزيمية  والفيزيائية  الكيميائية  الطرى 
طريقة   أنه  ميلارد  تفاعل  أثبت  والصيدلانية،  الغذائية  الصناعات  وفي  الوظيفية،  خصائصها  لتحسين 

وواعدة   استخدامها  بسيطة  البروتيناتيمكن  المختزلة  لجلوزة  السكريات  تؤدي،  مع  تحسين   فهي  إلى 
له   ا  الخو   (. Martinez-Alvarenga et al., 2014; Nooshkam et al., 2018ا   الوظيفية 

وسيلة فعالة لتحسين الخصائو الوظيفية للبروتينات، بما في    (Glycation   الجلوزةحيث تثعد عملية  
الاستحلاب   وظيفة  الرغوة،  ذلك  وثبات  وتكوين  والزيت،  الماء  ربط  و و وخاصية  الهلام،  قابلية  تكوين 

 Seo   وذكر  ،(Aminlari, 2005; Miralles et al., 2007    والاستقرار الحراري   ،ذوبان البروتين

et al., 2013  )  الجلوزة وتحسين أن  البروتينات  من  الحساسية  من  فعال  بشكل  تقلل  أن  يمكن 
 . خصائصها الوظيفية 

إلى   البحث  هذا  الوظيفيةهدف  الخصائو  على  الجلوزة  تأثير  من  بذور ل  يبروتين المعزول  لل  التحقق 
( المشار إليها في  2019كخطوة ثانية واستكمالًا لدراستنا السابقة  أحمد وآخرون،  الشمس  دوار  زهرة  

البحث كان اجراها الباحث ضمن فريق بحثي للتحقق من تأثير التعديل بطريقة فيزيائية على هذه   هذا
 .   الخصائو 

 المواد وطرق العمل
 المواد

 بذور زهرة دوار الشمس

بذور زهرة دوار الشمس من قسم علوم وتقنية الأغذية بكلية علوم الأغذية بجامعة  على  تم الحصول  
إزالة القشور ومن ثم جرشت البذور باستخدام مطحنة كهربائية صغيرة وحفظت  وادي الشاطئ، وتمت  

 م° إلى حين الاستخدام. 5مبردة عند  
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 الطرق 

 تحضير الدقيق منزوع الزيت )كسبة(

ساعات إلى    9استثخلو الزيت من لب البذور المجروش في جهاز سوكسليت باستخدام الهكسان لمدة  
ت العينة منزوعة الزيت بعد ذلك في الهواء لمدة خمسة ساعات  أن تم استخلا  الزيت الكامل، وترك

لكي يتم التخلو من بقايا الهكسان الذي استخدم في عملية الاستخلا ، ثم طحنت العينات الخالية  
 .م°( في أكياس نايلون إلى حين الاستخدام5من الزيت وحفظت مبردة  

 تحضير معزول البروتين 

تجزئة كسبة بذور زهرة   حيث تمفي عزل وتركيز البروتين  (  Campbell et al., 2016   اتبعت طريقة
بإضافة   وذلك  بالترسيب/التعويم  الشمس  عند   10:1دوار  المقطر  الماء  إلى  الكسبة  من   وزن/حجم( 

دقيقة، تم الحصول على ثلاثة أجزاء، جزء    20تركت العينة لمدة    ما   وبعد  ، (pH7أس هيدروجيني  
يحتوي   سيليل  علىعلوي  المواد أجزاء  على  يشتمل  ثان  وجزء  يدوياً،  أثزيلت  الألياف  مثل  طافية  وزية 

الجزء   أما  التفريغ،  تحت  الترشيح  بعملية  منها  التخلو  تم  حيث  فينولات  والبولي  كالسكريات  الذائبة 
المحتوي   الأخير  الجزء  لهذا  الترسيب/التعويم  طريقة  أعيدت  ولقد  البروتينات،  راسب  هو  فكان  الثالث 

دقيقة بغرض   20% في الماء المقطر لمدة  20يثانول تركيزه   إينات مرة أخرى باستخدام  على البروت
وتجفيفها   جمعها  تم  التي  البروتينات  تركيز  لزيادة  وكذلك  المتبقية،  فينولات  البولي  من  التخلو 

حرارة   درجة  عند  التجفيف  فرن  مبردة  45-40باستخدام  وحفظت  ذلك  بعد  وطحنت  في  5م°،  م°( 
 .محكمة القفل ونظيفة إلى حين الاستعمالعبوات 

لعزل  اتثبعت  قد  الكهربائي  التعادل  بنقطة  والترسيب  بالقلوي  الاستخلا   طريقة  أن  بالذكر  الجذير 
مع   الزيت(  منزوع  البروتيني  الدقيق  المركز  بمزل  وذلك  محلول  0.25البروتين   %3So2Na  

هيدروجيني   أس  عند  الاستخلا      10:1وبنسبة    10.5-10.0 وزن/حجم(  وجرى  وزن/حجم(، 
الغرفة   حرارة  درجة  على  ساعة  لمدة  ±25بالتحريك  أثجريت  2م°  ثم  مغنطيسي،  خلاط  في   )

بسرعة   مركزي  طرد  عملية  لمدة  x g 6000للمستخلو  أخرى    30(  مرة  الاستخلا   وتم  دقيقة، 
الخطوتين،   في  عليه  الحصول  تم  الذي  الراشح  جثمع  ثم  القلوي،  المحلول  حجم  الأس  بنصف  عثدل 

(، وأثجريت خطوة الطرد المركزي عقب ذلك   4.3pH( إلى  HCL     1Nالهيدروجيني باستخدام حما
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لمدة  x g 6000بسرعة   الهيدروجيني    20(  أسه  مقطر  بماء  الراسب  وغسل  وجثمعت  4.3دقيقة،   ،
حرارة   درجة  عند  التجفيف  فرن  باستخدام  ففت  وجث البروتين  العينا 45-40عينات  طحنت  ثم  ت  م°، 

 .م°( في عبوات محكمة القفل ونظيفة إلى حين الاستعمال5وحفظت مبردة  

 تحضير البروتين المجلوز 

وصفها    طريقةال اتثبعت   بعا   (Tian et al., 2011التي  مع  المجلوز  البروتين  تحضير  في 
%  5بنسبة  ماء المقطر  في ال  1:2والجلوكوز بنسبة  معزول بروتين البذور  حيث تم خلط  .  التعديلات

على   للمحلول  الهيدروجيني  الأس  بط  وضث الصوديوم     9 وزن/حجم(،  هيدروكسيد    (، 1Mباستخدام 
ضع في القفل في  ووث ثم تثرك   ة.دقيق  60( لمدة  2مْ ±  80حمام مائي    أنابيب زجاجية محكمة  ومن 

  ºم4د درجة حرارة  ساعة عن  12لمدة    (dialysis   cut off 10 KDaليبرد وأجرت له عملية ديلزة  
(، ومن ثم وبعد أن Campbell et al., 2016مقابل ماء مقطر كما جاء في الطريقة التي ذكرها   

م، تم التنعيم بالطحن وحفظت العينات في عبوات مقفلة  45-40تمت عملية التجفيف عند درجة حرارة  
 . الشمس المجلوز إلى حين استعمالها كمعزول بروتين بذور زهرة دوار  ºم5عند درجة حرارة 

 الخصائص الوظيفية 

  قياس حجم وثباتية الرغوة

طريقة  أثضيف    (Philips et al., 1990   اتبعت  حيث  للبروتينات  وثباتها  الرغوة  حجم  قياس  في 
البروتيني   إلى    2.3المعزول  القفل، وتم   35جم(  أنابيب زجاجية محكمة  المقطر في  الماء  مل من 

حرارة   درجة  إلى  لمدة  60التسخين  ثم  15مْ  لمدة    دقيقة،  المعلق  مازجة    15خفق  باستخدام  ثانية 
إ  كهربائية،مختبرية   المزيج  نثقل  مدرجة  سعة  ثم  اسطوانة  قراءةمل(    100لى  الرغوة   وأثخذت   . حجم 

وتم تقدير حجم   ،دقيقة  30و  20،  10وفيما يتعلق بحساب ثباتيه الرغوة فقد حثسب حجم الرغوة بعد  
 . 8.0والأس الهيدروجيني  7.5الهيدروجيني  الأسوثبات الرغوة عند 

  القدرة على امتصاص الماء والزيت

الماء والزيت،  كل    من  مل من كل  10حيث أثخذ    (Ahmed, 2013   التي وصفها اتبعت الطريقة  
جم من معزول البروتين مع التحريك المستمر لمدة دقيقة واحدة،  1لى كل منهما  إضيف  أ على حدة، و 
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بط الأس الهيدروجيني عند   ضع المزيج في N1( باستخدام حاما الهيدروكلوريك  pH5وضث (، ثم وث
دقيقة عند درجة حرارة الغرفة، ثم أثجريت لها    30المركزي وتركت الأنابيب لمدة    أنابيب جهاز الطرد

دقيقة، وتم تسجيل تقدير حجم السائل المفصول    30دورة / دقيقة( لمدة    3500عملية طرد مركزي  
مل بحيث تم قياس حجم السائل الحر وحجم الراسب لتقدير كمية الماء    10سطوانة مدرجة سعتها  أفي  

ام العينة  جرام  الذي  امتصته  الذي  الزيت  وكمية  جهة،  من  عينة(  ماء/جرام  العينة  جرام  تصته 
 ماء/جرام عينة( من جهة أخرى. 

 التحليل الإحصائي

النتائج التي تم الحصول عليها وذلك بحساب المتوسط   أثجري التحليل الإحصائي لثلاثة مكررات من 
المعياري   والانحراف  التبا SD±الحسابي  وتحليل  برنامج AVOVAين  (  باستخدام  العينات  بين   )

 (.SAS, 2000ساس  

 النتائج والمناقشة

( تأثير الجلوزة مع الجلوكوز في صفة حجم الرغوة لبروتينات بذور زهرة دوار الشمس 1يبين الشكل  
حجم الرغوة   في   (P ≤ 0.05)حيث بينت النتائج المتحصل عليها أن البروتينات المجلوزة قد تفوقت  

  0.841  معزول البروتين المجلوز  حيث بلغ حجم الرغوة  ل  على البروتينات الطبيعية  غير المعاملة(،
البروتين الطبيعي الذي لم يثعرّض لأي  ل  مل رغوة/مل سائل( بينما كان مل    0.682معاملة  معزول 

لبروتينات بذور   (2019   ون ولقد اقتربت هذه النتيجة مع ما سجلته دراسة أحمد وآخر رغوة/مل سائل(،  
أما فيما يتعلق بثباتية الرغوة وكما هو مبين في الشكل ،  زهرة دوار الشمس المعدلة بالطريقة الفيزيائية

مل رغوة/مل سائل( بعد   0.125جلوزة قد حسنت من ثباتية الرغوة حيث سجلت  (، فيلاحظ أن ال2 
 مل رغوة/مل سائل( للبروتين الطبيعي.  0.104أن كانت  

لتشكيل الرغوة الطبيعية عوامل  البروتينات  تثبيت حول    ،يمكن استخدام  البروتينات طبقة  حيث تشكل 
الرغوة تمدد  يعزز  مما  السريع،  الامتصا   طريق  عن  الهواء   ,Britten and Lavoie   فقاعات 

الأطعمة،  (1992 من  والاتساى  والمظهر  الملمس  لتعزيز  البروتين  رغاوي  مهمة في    هيو   ،وتستخدم 
 .(Vani and Zayas, 1995   مختلف الصناعات الغذائية
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 : تأثير الجلوزة في صفة حجم الرغوة لبروتينات بذور زهرة دوار الشمس. (1)شكل 

 

في تحضير الأطعمة  كالبروتينات النباتية الأخرى  مباد الشمس بشكل عام يمكن استخدامها    اتبروتين
المثلوجات القشدية الناعمة، الطبقة المخفوقة، خلطات "ميلك شيك"، إلخ، كما  الخالية من الألبان مثل:  

وبعا أنواع الكعك والطبقة المخفوقة   ،والتخمير والتركيب في المخبوزات ،تساعد الرغوة في دمج الهواء
وأفاد(Campbell, 2016; Ahmed, 2013   إلخ  ،   Kinsella et al., 1985)  على القدرة  أن 

تقل كلما قلت قابلية الذوبان، ويعود سببها كذلك إلى عدم كفاية التنافر الكهروستاتيكي    تكوين الرغوة
 والتفاعلات المفرطة بين البروتين والبروتين.

 

 
 : تأثير الجلوزة في صفة ثباتية الرغوة لبروتينات بذور زهرة دوار الشمس.  (2)شكل 
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الماء  3الشكل   الجلوزة خاصية قدرة بروتينات بذور زهرة دوار الشمس على امتصا   تأثير  يبين   )
أن   النتائج  توضح  القدرة  حيث  زادت  حيث  الخاصية  هذه  حسنت  قد  الماء  الجلوزة  امتصا   على 

جم ماء/جم عينة(    2.32جم ماء/جم عينة( للبروتين الطبيعي إلى    1.85من      (P ≤ 0.05) اً معنوي
المجلوز وثباتها ف،  للبروتين  الرغوة  تكوين  خاصية  تحسين  على  تعمل  ، ( Ahmed, 2013    الجلوزة 
من نتائج هذه الدراسة التي استخدمت فيها الجلوزة تشابهها واقترابها من نتائج     لوحظوبشكل عام فقد  

 أحمد    بعد تحوير بروتينات بذور زهرة دوار الشمس بالطريقة الفيزيائية مع آخرين    سة سابقة للباحثدرا
في   (2019وآخرون،   يفيد  بالطريقتين  التحوير  أن  إلى  يشير  مما  الوظيفية،  الخصائو  ذات  وفي 

بسبب تحسين هذه الخصائو، ويمكن أن يكون تفسير ذلك بأن التحوير في الدراسة السابقة قد يكون  
في   جاء  كما  البذور  تركيب  في  أساساً  موجودة  بسكريات  البروتين  بارتباط  حدثت  قد  كانت  جلوزة 

 .(Alshareef, 2018; Ahmed, 2013دراسات سابقة  

 

 
 .: تأثير الجلوزة على خاصية امتصاص بروتينات بذور زهرة دوار الشمس للماء (3) شكل

 

بروتينات بذور زهرة دوار الشمس على امتصا  الزيت يبينها الشكل تأثير الجلوزة على خاصية قدرة  
بأن 4  ارتفعت    ( حيث يلاحظ  قد  الزيت  امتصا   زيت/جم    1.71من    (P ≤ 0.05)خاصية  جم 

 جم زيت/جم عينة( للبروتين المجلوز.  1.97عينة( للبروتين الطبيعي إلى  
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 .: تأثير الجلوزة على خاصية امتصاص بروتينات بذور زهرة دوار الشمس للزيت(4)شكل 

 

إلى تفكك جزيئات البروتينات مما    ذلك  %، وهذا قد يعزى 12.39البروتينات المجلوزة قد تفوقت بنسبة  
يسبب في زيادة مرور جزيئات الزيت بداخلها فتزيد بذلك قدرة امتصا  الزيت وهذا يتفق مع ما ذكره  

 .(Ahmed, 2013; Kebary et al., 2003  كل من

 الاستنتاج

ة للمعزول  تبين من الدراسة في هذه الجزئية والتي سبقتها أن هناك إمكانية لتحسين الخصائو الوظيفي
البروتيني لبذور زهرة دوار الشمس بالتحوير مع إضافة السكريات المختزلة لإحداث درجة من الجلوزة  
جدوى  على  يدل  مما  السابق  البحث  نتائج  عن  تختلف  لم  التي  البحث  هذا  نتائج  من  ثبت  كما 

ال المنتجات  تحسين  وبالتالي  للبروتينات،  الوظيفية  الخصائو  تحسين  في  القائمة  المعاملتين  غذائية 
 عليها. 
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