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 الخصائص الوظيفية للمعزول البروتيني لبذور زهرة دوار الشمس المعدل بالطريقة

 الفيزيائية

 

 4، ومحمد علي مسعود3، ميلاد موسى عكاشه2، جمال إبراهيم الزوي 1*محمد عبد الله أحمد

 قسم علوم وتقنية الأغذية، كلية العلوم الهندسية والتقنية، جامعة سبها، ليبيا 4,3,2,1
 moh.alshareef@sebhau.edu.ly :*للمراسلة

 
 الملخص

بالطريقــة  هــدفت هــذه الدراســة إلــى تعــديل خصــائ  معــزول بــذور زهــرة دوار الشــمس بتحــويره
، فيزيائياً تم تحضيره بطريقة التسـخين الرطبـة الفيزيائية. معزول بروتين بذور زهرة دوار الشمس المحور

وتمت دراسة الخصائ  الوظيلية له. ولقد بينت النتائج المتحصل عليها أن معزول بروتين بـذور زهـرة 
 ≥ P) ملحوظـا )بعـض خصائصــه الوظيليـة. كــان هنـاك ارتفاعــاً  قـد تحســنت  دوار الشـمس المحــور

البـروتين الـذي لــم فـي ذوبانيـة معــزول بـروتين بـذور زهــرة دوار الشـمس المحـور مقارنـة بمعــزول  0.05
. وكان هناك تحسناً ملحوظاً في 8و 3 ،5  ،7 (pH) يثعرّ  للمعاملة عند نفس قيم الأس الهيدروجيني
فــي خصــائ  امتصــا  المــاء  (P ≤ 0.05) خصــائ  الرغــوة، كمــا بينــت النتــائج تحســناً معنويــاً 

  .والزيت 

لطريقـــة الفيزيائيـــة، الخصـــائ  : معـــزول بروتينـــات زهـــرة دوار الشـــمس، التحـــوير، االكلمـــات المفتاحيـــة
   الوظيلية.

 المقدمة

إلــي العائلــة المركبــة، وتعــد بــذوره مــن المحاصــيل الزيتيــة  Helianthus annuusيعــود دوار الشــمس 
نتــاج الزيــت، بينمــا تتقــدم علــى الصــويا مــن حيــث إالمهمــة التــي تــأتي بعــد بــذور فــول الصــويا مــن حيــث 

عليهـــا، ويعـــد محصـــول ةبـــاد الشـــمس مـــن المحاصـــيل التـــي  نوةيـــة زيتهـــا، ممـــا أدى إلـــي زيـــادة الطلـــب 
اكتشفت مـع اكتشـاف العـالم الجديـد، وقـد سـاهم الرحالـة الأسـبان فـي نقلـه وزراعتـه فـي دول أوروبـا ليجـد 
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(.  والروس هم أول مـن زرعـه فـي أوروبـا وهـم Chang, 2001طريقه من ثم إلي دول العالم الأخرى )
دة نســبة الزيــت فــي الأصــناف الروســية التــي تصــل فيهــا نســبة الزيــت الــذين قــاموا ببــرامج التحســين لزيــا

(. إن الصفات النوةية لأقرا  وبـذور زهـرة دوار الشـمس Robinson & Carter, 1978% )50إلى
كقطـر القــر  ووزن البــذور بــالقر  ووزن الألــف بــذرة ونســبة الألبــاب والأغلفــة بالبــذور وامــتلاء البــذور 

 .;Robinson & Carter,1978كثيراً بالصفات الوراثية وكذلك بالظروف المناخية )والأقرا ، تتأثر  
Chang, 2001.) 

بــذور دوار الشــمس مــن المحاصــيل الزيتيــة التــي تحتــوي علــى نســبة عاليــة مــن الزيــت حيــث تزيــد نســبة 
هذه  %، ولهذا فإنه من الممكن استخدام17%، كما تصل نسبة البروتين فيها إلى 50الزيت فيها على 

البذور كمصدر للبروتين بعد استخلا  الزيت منها، خاصة وأن الكسبة الناتجة بعد اسـتخلا  الزيـت 
 % الشــــــــيء الــــــــذي يجعــــــــل منهـــــــا مصــــــــدراً جيــــــــداً للبــــــــروتين45تصـــــــل نســــــــبة البــــــــروتين فيهــــــــا إلـــــــى 

(Консультационно-Учебныи Центр, 2012). 

الناتجة بعد اسـتخلا  الزيـت مـن أجـل خفـض  إن الاستفادة من هذه البروتينات تتطلب معالجة الكسبة
المحتويـــات غيـــر المرغـــوب فيهـــا كـــالبولي فينـــولات والســـكريات الذائبـــة والـــدهون المتبقيـــة التـــي تقلـــل مـــن 
القيمـــة التغذويـــة والكيميائيـــة للبروتينـــات، بالإضـــافة إلـــى الأليـــاف التـــي يـــؤدي الـــتخل  منهـــا إلـــى إثـــراء 

 .(Alshareef, 2018) المنتج النهائي من البروتين

إن البروتينات مهمة في عمليات التصنيع الغذائي وتطوير المنتجات الغذائية لتأثيرها على الخصائ   
الوظيلية المختلفـة التـي يفضـلها المسـتهلك. يعتبـر التحـوير بـالطرق الكيميائيـة والفيزيائيـة والإنزيميـة مـن 

لـة البروتينـات بالطريقـة الفيزيائيـة  يـؤدي التقنيات التي تستخدم لتحسين الخصائ  الوظيلية، وإن معام
إلــى تحلــل البروتينــات وبالتــالي الحصــول علــى ببتيــدات صــغيرة نتيجــة للتحــوير فــي التركيــب الكيميــائي 

والغــر  هــو تحســين الخــوا  الوظيليــة للمنتــوج وإمكانيــة اســتعماله فــي الصــناعات الغذائيــة  للبــروتين
 ,El-Adawy, 2000 and Hordur & Rasco)كمـدعم لـبعض الأغذيـة الفقيـرة بالبروتينـات 

2000.) 

ــرة  ــذور زهـ ــير معـــزول بـــروتين بـ ــى تحضـ ــذا البحـــث إلـ ــدف هـ ــذا هـ ــوير الشـــمس و دوار لـ ــن التحـ التحقـــق مـ
 خصائصه الوظيلية.   بالطريقة الفيزيائية المتمثل في تعريضه للمعاملة الحرارية على
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 المواد وطرق العمل

 المواد

 بذور زهرة دوار الشمس

تم شراء بذور زهرة دوار الشمس من السوق المحلي بمدينـة سـبها. تمـت إزالـة القشـور وتـم جـرر البـذور 
 م° إلى حين الاستخدام.5ثم حفظت عند  Hommerباستخدام مطحنة كهربائية منزلية نوع 

 الطرق 

 تحضير كسبة زهرة دوار الشمس

سـاعات حتـى تـم  9وكسـليت لمـدة تم استخلا  الزيت من لب البذور المجرور بالهكسان في جهاز س
سـاعات للـتخل  مـن  4استخلا  الزيت بشكل كامل، ثم تركت العينة منزوعة الدهن في الهواء لمـدة 

م° إلــى حــين 5بقايــا الهكســان، ثــم طحنــت العينــات منزوعــة الــدهن وحفظــت فــي أكيــاس نــايلون عنــد   
 .الاستخدام

 تحضير معزول بروتين زهرة دوار الشمس

فــي عــزل وتركيــز البــروتين وذلــك بتجزئــة كســبة بــذور زهــرة ( 1990)ن يوآخــر  Bautista اتبعــت طريقــة
)وزن/حجــم( كســبة بــذور زهــرة دوار الشــمس إلــى  10:1دوار الشــمس بطريقــة الترســيب/التعويم بإضــافة 

دقيقـة فـتم الحصـول علـى ثلاثـة أجـزاء، جـزء  20(. تركـت لمـدة pH7الماء المقطر وبـأس هيـدروجيني )
ارة عن أجزاء سيليلوزية طافية مثـل الأليـاف حيـث تمـت إزالتهـا يـدوياً، والجـزء الثـاني وهـو علوي وهو ةب

ةبارة عن المواد الذائبة مثل السـكريات والبـولي فينـولات والتـي تـم الـتخل  منهـا بالترشـيح تحـت تفريـ ، 
لأخيـــر مـــرة والجــزء الثالـــث وهـــو راســـب البروتينـــات، حيـــث أعيـــدت طريقـــة الترســـيب/التعويم لهـــذا الجـــزء ا

دقيقـة وذلـك للـتخل  مـن البـولي  20% فـي المـاء المقطـر ولمـدة 20أخرى باسـتخدام الايثـانول بتركيـز 
فينـول المتبقـي ولزيـادة تركيــز البروتينـات والتـي تــم جمعهـا وتجليفهـا باسـتخدام فــرن التجليـ  عنـد درجــة 

 .ستعمالم°، ثم طحنت وحفظت في عبوات محكمة القفل ونظيفة إلى حين الا45حرارة 

ولعـزل البــروتين تــم اتبــاع طريقـة الاســتخلا  بــالقلوي والترســيب بنقطـة التعــادل الكهربــائي وذلــك بمــزج  
وبنسـبة  10.5-10.0)وزن/حجـم( بـأس هيـدروجيني  3So2Na% محلـول 0.25المركز البروتيني مع 
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تخدام خـلاع م° باس ـ25)وزن/حجم(، وتم الاستخلا  بالتحريك لمدة ساعة بدرجـة حـرارة الغرفـة  10:1
دقيقـة، وتـم الاسـتخلا   30لمـدة  x g 6000طيسي، ثـم أثجريـت لهـا عمليـة طـرد مركـزي بسـرعة امغن

دل الأس الهيـدروجيني  الإضافي الثاني بنصـف حجـم المحلـول القلـوي، وجثمـع الراشـح فـي الخطـوتين. عـث
زهــرة دوار )نقطــة التعــادل الكهربــائي لبروتينــات بــذور  4.3ةيــاري إلــى  HCL  6باســتخدام حمــض 

دقيقـة، وغسـل الراسـب بمـاء  20لمـدة   6000x gالشـمس(، ثـم أجريـت خطـوة الطـرد المركـزي بسـرعة 
م°، 45، وجثمع البروتين وجثفف باستخدام فـرن التجليـ  عنـد درجـة حـرارة 4.3مقطر أسه الهيدروجيني 

 ثم طحن وحف  في عبوات محكمة القفل ونظيفة إلى حين الاستعمال.

 ية للمعزول البروتينيالمعاملة الحرار 

غــم مــن المعــزول البروتينــي المحضــر مســبقاً وعومــل فــي 100مــل مــن المــاء المقطــر إلــى200 أضــي 
 دقيقة. 30لمدة  2مْ ± 80حمام مائي بدرجة حرارة 

 تقدير الخصائص الوظيفية

 خصائص الرغوة

( فــي تقــدير قيــاس حجــم الرغــوة وثباتهــا لبروتينــات بــذور زهــرة 1990ن )بوآخــر  Phillipsاتبعــت طريقــة 
مــل مــن المــاء  35الشــمس مــع دوار غــم مــن معــزول بروتينــات بــذور زهــرة  2.3الشــمس إذ أثخــذ دوار 

 15دقيقة ثم تم خفق المعلـق لمـدة  15مْ لمدة 60المقطر ثم أثجريت لها عملية تسخين إلى درجة حرارة 
هولنديـة   Phillips type HR 1190, Holandة مختبريـة كهربائيـة مـن نـوع ثانيـة باسـتخدام مازج ـ

مـا فـي أمـل  وتمـت  قـراءة حجـم الرغـوة .  100المنشأ، ومن ثـم نقـل المـزيج إلـى اسـطوانة مدرجـة سـعة 
دقيقـة. وقـدر حجـم وثبـات الرغـوة عنـد  30و 20، 10الرغـوة فقـد حسـب حجـم الرغـوة بعـد  ةحساب ثباتي

 .8.0و 7.5س الهيدروجيني الأ

 امتصاص الماء والزيت

مـل مـن  المـاء والزيـت  10(، حيـث أثخـذ 1974)Humbert و  Linاتبعت الطريقة الموصوفة مـن قبـل
غـــم مـــن معـــزول البـــروتين مـــع التحريـــك المســـتمر لمـــدة دقيقـــة واحـــدة مـــع ضـــبط الأس 1ليهـــا إضـــي  أو 

ةيــاري(. ووضــع المــزيج فــي أنبــوب جهــاز  1باســتخدام حــامض الهيــدروكلوريك ) 5الهيــدروجيني علــى 
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دورة /  3500دقيقة بدرجة حرارة الغرفـة ثـم أثجـري لـه طـرد مركـزي علـى  30الطرد المركزي وترك لمدة 
مـل. حيـث تـم  10دقيقـة. تـم تسـجيل حجـم السـائل المفصـول فـي اسـطوانة مدرجـة سـعة  30دة دقيقة لم ـ

 قياس حجم السائل الحر وحجم الراسب في كل من الماء والزيت الذي امتصته العينة.

 التحليل الإحصائي

تــم إجــراء التحليــل الإحصــائي لثلاثــة مكــررات مــن النتــائج المتحصــل عليهــا بحســاب المتوســط الحســابي 
 (.SAS, 2000الانحراف المعياري وتحليل التباين بين العينات باستخدام برنامج ساس )و 

 النتائج والمناقشة

( تأثير المعاملة الحرارية )الطريقة الفيزيائية( فـي صـفة حجـم الرغـوة لبروتينـات زهـرة 1يبين الشكل رقم )
ــد تفوقــــت بم ــاً قــ ــ  دوار الشــــمس حيــــث يلاحــــ  أن البروتينــــات المعاملــــة حراريــ ــدل بلــ %علــــى 22.50عــ
 Ahmed(2013.) البروتينات التي لم تتم معاملتها بالحرارة، ولقد اتفقت هذه النتائج مع  

 
 : تأثير المعاملة الحرارية في صفة حجم الرغوة لبروتينات بذور زهرة دوار الشمس.(1)شكل 

 
قد  البروتينات المعاملة بالحرارة(، يلاح  أن 2وفيما يتعلق بثباتية الرغوة كما هو مبين في الشكل رقم )

 % على البروتينات غير المعاملة.16.00تفوقت بمعدل بل  
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 : تأثير المعاملة الحرارية في صفة ثباتية الرغوة لبروتينات بذور زهرة دوار الشمس.(2)شكل 

 
( تــــأثير المعاملــــة الحراريــــة علــــى قــــدرة بروتينــــات بــــذور زهــــرة دوار الشــــمس علــــى 3يبــــين الشــــكل رقــــم )

% مقارنـة 20.00امتصا  الماء ويتضح من النتائج أن البروتينات المعاملة قـد تفوقـت معنويـاً بنسـبة 
 Ahmed(2013.) بغير المعاملة، واتفقت وهذا يتفق مع 

 
 .رية على امتصاص بروتينات بذور زهرة دوار الشمس للماء: تأثير المعاملة الحرا(3)شكل 

 
( تــــأثير المعاملــــة الحراريــــة علــــى قــــدرة بروتينــــات بــــذور زهــــرة دوار الشــــمس علــــى 4يبــــين الشــــكل رقــــم )

%، وذلـك قـد يكـون بسـبب 11.00امتصا  الزيت ويلاح  بأن البروتينـات المعاملـة قـد تفوقـت بنسـبة 
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دة فـي تفكك جزيئات البروتينات ممـا يـؤدي إلـى زيـادة مـرور جزيئـات الزيـت بـداخلها وبالتـالي تعطـي زيـا
 (.2003)ن يوآخر  Kebary( و2013) Ahmedقدرة امتصا  الزيت وهذا يتفق مع 

 
 : تأثير المعاملة الحرارية على امتصاص بروتينات بذور زهرة دوار الشمس للزيت.(4)شكل 
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