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س أسماك الجري ودراسة تركيبه الصوديوم لتحضير مركز بروتين رؤو أم�ح استخدام
.الكيميائي وخواصه الفيزيائية

    عبد الرحيم بتول عبد الرحيم أحمد                 د أحمد البياتي            محمود محم

   ا,حيائيةوالتقانات  يةا)غذقسم علوم                    ا,حيائيةوالتقانات  ا)غذيةقسم علوم 

  جامعة البصرة   /ة كلية الزراع                      جامعة بغداد   /ة   كلية الزراع   

  خ�صةال

نس"بة الب"روتين  فكان"ت، Silurus triostegusس أسماك الجري لرؤوم دراسة التركيب الكيميائي ت  
أم""4ح اس""تخدمت % ، و٢.١١ن فك""ا دالرم""ا% أم""ا ٤.٦٦وال""دھن % ٧٠.٠٥والرطوب""ة % ٢٢.٩٦

س ا9س""ماك قي""د المرك""ز البروتين""ي م""ن رؤولتحض""ير %  ٥، ٣،  ١بتراكي""ز مختلف""ة  الص""وديوم
 الدراسة ، فلوحظ أن نسبة الحاصل للمركز البروتيني المحضر تزداد بزيادة تركيز أم4ح الصوديوم

 % ،٥و %٣و %١ة الملحي" تراكي"ز% على التوالي ف"ي ال١٠.٣% و٩.٣% و٨.٥فقد بلغ  ستخدمالم
ثم أجريت التحاليل الكيميائية والفيزيائية للمركز البروتيني المحضر فل"وحظ أن محت"واه م"ن الب"روتين 
وال"دھن والرم"اد ي"زداد بزي"ادة تراكي""ز أم"4ح الص"وديوم المس"تخدمة ف""ي ح"ين ي"نخفض محت"واه م""ن 

ه م""ن العناص"ر المعدني""ة الرطوب"ة بزي"ادة ھ""ذه التراكيز،كم"ا تمي""ز المرك"ز البروتين"ي المحض""ر بغن"ا
كالكالسيوم والص"وديوم والبوتاس"يوم والمغيس"يوم ،وأتص"ف المرك"ز المحض"ر قي"د الدراس"ة بخ"واص 
فيزيائية (وظيفية) جيدة وخاصة قابليته على الذوبان وربط الدھن وإمتصاص الم"اء واللزوج"ة ولكاف"ة 

  .التراكيز الملحيه المستخدمة في التحضير 

  المقدمة

 Oس"تعماOت بروتينهالرخيصة غير التجارية في إنتاج مركزات  ا9سماك اLستفادة من يمكن         
مختلفة س"واء لQغ"راض التغذوي"ة أو كعوام"ل وظيفي"ة .وتش"ير إحص"ائيات منظم"ة الغ"ذاء والزراع"ة 

%منھ"ا ٨٠-٧٠إلى إنه يتم إصطياد كميات كبيرة من ا9سماك س"نويا وأن  ١٩٩٩لسنة  FAOالدولية 
 ا9س""ماكن""وع م""ن  ٢٠٠٠٠ة 9غ""راض اLس""تھ4ك البش""ري ،كم""ا أن ھن"اك م""ا يق""ارب غي"ر مس""تغل

غذائي"ة أو  كمنتجاتالبشري أو للتصنيع  اOستھ4كنوع  فقط مستغل 9غراض  ١٥٠٠معروف منھا 
% ٥٠ق""د تص""ل إل"""ى  ا9س"""ماك). وأن نس""بة مخلف""ات  ٢٠٠٠،  joern) و(١٩٩٥،  hussعلفي""ة (

O الداخلية وال"رأس،وأن  وا9حشاءكل كالھيكل العظمي والجلود والقشور تؤ فض4 عن ا9جزاء التي
غير الم4ئمة للتصنيع بسبب لونھ"ا وحجمھ"ا ونوعھ"ا وس"رعة تلفھ"ا أثن"اء الت"داول والتص"نيع  ا9سماك

) أن مخلف""ات أس""ماك ١٩٨٦ (،ھن""دي ) ، وب""ين ١٩٨٦،الط"ائيتحس"ب أيض""ا عل""ى ع""داد المخلف""ات (
% وتش""كل العظ""ام ٥.٠% أم""ا الجل""د فيش""كل ٢٢.٠يش""كل ال""رأس الج""ري تش""كل نس""ب مختلف""ة إذ 

س % م""ن ال""وزن الكل""ي للس""مكة ،وأن رؤو٢.٠٥% أم""ا الزع""انف فتش""كل ٨.٠والغض""اريف نس""بة 
أس"""ماك الج"""ري وعظامھ"""ا تحت"""وي عل"""ى كمي"""ات كبي"""رة م"""ن المركب"""ات النيتروجيني"""ة والمع"""ادن 

باس""تخ4ص البروتين""ات   )١٩٩٩ (، klaypraditو  ) ١٩٩٥ (، Monteroھون.وقام ك""ل م""ن وال"د
لم"دة عش"ر دق"ائق  ١:  ٦من جلود ا9سماك بعد غسلھا بمحلول ملحي من كلوريد الص"وديوم وبنس"بة 

بعدھا تمت عملية الغسل والمعامل"ة ب"الحوامض المخفف"ة ودراس"ة ت"أثير التجمي"د والتجفي"د  قب"ل وبع"د 
المعامل"ة ب"الحوامض المخفف"ة وبين"وا أن  المعاملة بالحامض،ف4حظوا أن ثباتية البروتين"ات ت"زداد عن"د

و  Gomez-Guillen) و ٢٠٠٠ (، Monteroت إمتلك""ت خ""واص وظيفي""ة جي""دة. أم""ا جمي""ع العين""ا
البروتين"ات م"ن مخلف"ات ا9س"ماك البحري"ة  Lنت"اجع"دة ط"رق  ) فقد بينوا أن ھنالك ٢٠٠٢ (، آخرون

واص الوظيفي"ة بش""كل ة لتحس"ينھا للخ""لھ"ذه المخلف""ات ب"الحوامض المخفف"" ا9ولي""ة،أفض"لھا بالمعامل"ة 
 ت) بتحضير مركز بروتيني من أس"ماك الج"ري (ا9لب"ومين) وكان" ٢٠٠٢ (، اليونسكبير.وقد قامت 
% ٢.٨٣% و٨٦.٨٣% ومحت""وى الب"""روتين وال"""دھن والرطوب""ة والرم"""اد ھ"""ي ١٧نس""بة الحاص"""ل 
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وتين ا9لي"اف ) بتحض"ير مرك"ز ب"ر ٢٠٠٣ ، (ال"رحيم عب"دتوالي، وقامت %على ال٥.٠٢% و٥.٣٢و
% ٦.٧% رم""اد و ٣.١%ب""روتين و٨٣.٦العض"لية لس""مك الج""ري، فق""د إحت""وى ھ""ذا المرك""ز عل""ى 

% وبين""ت أن المرك""ز أتص""ف بخ""واص ٢١.١% دھ""ن أم""ا قيم""ة الحاص""ل فكان""ت ٠.٢٣رطوب""ة و
  واللزوجة. واOستح4بوظيفية جيدة خاصة ربط الدھن 

س) ف"ي إنت"اج مرك"زات بروتيني"ة  جري (ال"رؤوستغ4ل مخلفات أسماك الاھدفت الدراسة الحالية إلى 
  ذات خواص وظيفية يمكن إستخدامھا في ا9نظمة الغذائية.

  ق العملائالمواد وطر

المحلية وبعد غس"لھا وتنظيفھ"ا جي"داً  ا9سواقمن  جري وتجميعھا اسماك الس رؤوتم الحصول على 
التحل"ي4ت الكيميائي"ة  Lج"راء عين"ات منھ"ا وأخ"ذترمھ"ا ، قط"ع ص"غيرة وف إل"ى بالماء ، تم تقطيعھ"ا

%) وخلطت ٥% و٣% و١خلطت بعدھا العينات مع تراكيز مختلفة من كلوريد الصوديوم ( عليھا .
بالخ4ط الكھربائي لمدة ساعة ،بعدھا أجريت عملية طرد مركزي لھ"ذه العين"ات لفص"ل الراش"ح ع"ن 

عل"ى   Rotary Evaporatorالمبخ"ر ال"دوار  باس"تخدامالراسب،فھمل الراسب ،وتم تركيز الراش"ح 
  Vacuum Ovenالف"رن المف"رغ م"ن الھ"واء  باستخداممئوي ، ومن ثم التجفيف  ٤٠درجة حرارة 

مئ""وي ، وم"ن ث""م طح""ن المنت""وج ف"ي الھ""اون الخزف""ي  وإج""راء التحل""ي4ت  ٥٥عل"ى درج""ة ح""رارة 
  وفيما يلي مخطط توضيحي . الكيميائية عليه ،

  س أسماك الجريرؤو

  غسل وتنظيف

  دراسة المحتوى الكيميائي       رمفتقطيع و  

  لمدة ساعة بالخ�ط الكھربائي% ٥%و٣%و١تراكيز ملحية خلط العينات مع 

  دقيقة ٢٠دورة /دقيقة لمدة  ٤٠٠٠طرد مركزي على 

  الراسب                  الراشح                    

  م ٤٠ لى درجة حرارة ع Rotary Evaporatorالمبخر الدوار باستخدامالتركيز 

  م٥٥بدرجة  Vacuum Ovenالفرن المفرغ  باستخدامالتجفيف 

  والحصول على مسحوق  في الھاون الخزفي  طحن المنتوج

  س أسماك الجري ))مركز بروتين رؤوالخطوات الرئيسية لتحضير (( 

  

  

  

  ميائيةالتحلي�ت الكي



  البياتي و عبد الرحيم                              ٢٠٠٩،   ٤٤ -٣٣) :     ١(  ١مجلة ديالى للعلوم الزراعية ، 

 

 

٣٥

 (      ، pearsonم"ن قب"ل  موض"حةوال Semi-Microkjeldahlتم تقدير النتروجين حسب طريق"ة 
 .) ١٩٧٥ (، .A.O.A.Cالرم"اد حس"ب الطريق"ة الم"ذكورة ف"ي ) ،وق"در ال"دھن والرطوب"ة و ١٩٧٠

الخارصين باستخدام جھاز  المعدنية الصوديوم ، البوتاسيوم ، الفسفور ، الكالسيوم و ا9م4حوقدرت 
  . Atomic Absorptionوجھاز اOمتصاص الذري  Flam Photo- meterاللھب الضوئي 

  الخواص الوظيفية 

) وامتص""اص الم""اء ورب""ط ال""دھن حس""ب  ١٩٧٥ (، Bwtschartت"م تق""دير ال""ذوبان حس""ب طريق""ة 
) واللزوج""ة ١٩٨٣ (، JasimواOس""تح4ب والرغ""وة حس""ب طريق""ة  ) ١٩٧٧ (، Beuchatطريق""ة

س""اب النس"""بة وت"""م ح ) ١٩٧٦ (، Millerطريق""ة ) وال""تھلم حس"""ب  ١٩٨١ (، Satheتبع""اً لطريق"""ة 
  ).١٩٩٠ (،طاھر  ذكره  المئوية للحاصل وفق ما

  النتائج والمناقشة 

ج""ري وللمرك""ز البروتين""ي اس""ماك الس ل""رؤو) المحت""وى الكيمي""ائي ١توض""ح النت""ائج ف""ي ج""دول (
روتين ب"" س أس""ماك الج""ري إحت""وت عل""ى نس""بةأن رؤوحظ ل""و إذ،وقيم""ة الحاص""ل المحض""ر منھ""ا

 )٢٠٠٦ال""""رحيم,  (عب"""د  %٤.٦٦% ونس""""بة دھ"""ن ٢.١١% ورم"""اد ٧٠.٠٥% ورطوب"""ة ٢٢.٩٦
الكيمي"ائي لمحت"وى ل ا) عن"د تق"ديرھ٢٠٠٦، (ال"رحيم عب"د ت إليه متفقه لما توصل ذه النتائج ھوجاءت 

يكون التغير في ھذه النسب منسوب لعوام"ل عدي"دة منھ"ا اخ"ت4ف  وعادةً مالمخلفات أسماك الجري .
 ١  إستخدام تراكيز ملحية مختلفة من كلوريد الصوديوموعند وقت الصيد والتغذية والعمر وغيرھا ,

% لتحضير المركز البروتيني قيد الدراسة،كانت نسبة الحاصل تزداد بزيادة التراكيز الملحي"ة  ٥، ٣،
 بارتف""اع% عل""ى التوالي.كم""ا تمي""ز المرك""ز البروتين""ي ١٠.٣، %٩.٣، %٨.٥المس""تخدمة فبلغ""ت 

ن محت"واه م"ن الب"روتين وال"دھن والرم"اد ي"زداد بزي"ادة او الرطوب"ة ، الب"روتين م"نخفض محتواه من 
 ٨١.٣، ٨٠.٨تراكيز ملح كلوريد الصوديوم المس"تخدم ف"ي التحض"ير فق"د بل"غ محت"واه م"ن الب"روتين 

% ١% ف"""ي التراكي"""ز الملحي"""ة  ٧.٢، ٦.٠، ٤.٩% وال"""دھن  ٧.٦، ٦.٦، ٦.٣% والرم"""اد  ٨١.٧،
ادة المحت"وى البروتين"ي بزي"ادة التراكي"ز الملحي"ة ،وقد يع"ود الس"بب ف"ي زي"على التوالي % ٥% و٣و

إلى ذوبان أكبر نسبة من البروتين"ات الذائب"ة ف"ي المل"ح وخصوص"ا بروتين"ات الم"ايوفبري4 الذائب"ة ف"ي 
المحالي""ل الملحي""ة المخفف""ة ،أم""ا محت""واه م""ن الرطوب""ة في""نخفض بزي""ادة تراكي""ز أم""4ح الص""وديوم 

ة لم"ا ب"وج"اءت ھ"ذه مقاري التراكي"ز الث4ث"ة س"ابقة ال"ذكر .ف" % ٣.٢، ٣.٧، ٤.٥مة فقد بلغ المستخد
  للمحتوى الكيميائي 9لبومين سمك الجري. تقديرھا) عند ٢٠٠٢، ونسيال( إليهتوصل 

  

  

  

  

  

وقيمة  ركز البروتيني المحضر منھاك الجري والماس أسمرؤوالمحتوى الكيميائي ل .١جدول 
  .الحاصل

  %لدھنا  %رمادلا  %لرطوبةا  %لبروتينا  الحاصل  العينة
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  ٤.٦٦  ٢.١١  ٧٠.٠٥  ٢٢.٩٦  ــ  سماك س ا9رؤو

المركز البروتيني 
المحضر بتركيز 

١%Nacl  
٤.٩  ٦.٣  ٤.٥  ٨٠.٨  ٨.٥  

المركز البروتيني 
المحضر بتركيز 

٣%Nacl   
٦.٠  ٦.٦  ٣.٧  ٨١.٣  ٩.٣  

المركز البروتيني 
المحضر بتركيز 

٥%Nacl  
٧.٢  ٧.٦  ٣.٢  ٨١.٧  ١٠.٣  

  الوزن الرطب)  أساسعلى  ا9وليةوى الكيميائي للمواد (تم تقدير المحت ١**

  الوزن الجاف) أساس(تم تقدير المحتوى الكيميائي للمركزات البروتينية على  ٢*

 ا9م4حمن المركزات البروتينية المحضرة منھا و جريسماك الس أرؤو) محتوى ٢يوضح جدول (
حضرة منھا بارتفاع محتواھا من ا9م4ح س أسماك الجري والمركزات المتميزت رؤو إذالمعدنية , 
المتوس""ط م"ن الحدي""د والم"نخفض م""ن و مغنيس"يومالبوتاس""يوم وال الكالس""يوم والص"وديوم والمعدني"ة ك

النحاس ،كما لوحظ أن زي"ادة تراكي"ز أم"4ح الص"وديوم المس"تخدمة ف"ي التحض"ير تعم"ل عل"ى زي"ادة 
ة طردي"ة) وق"د يع"ود الس"بب ف"ي ذل"ك لزي"ادة تراكيز ا9م4ح المعدني"ة ف"ي المرك"زات الناتج"ة (ع4ق"
م"ع م"ا توص"لت  قارب"ةوجاءت ھ"ذه النت"ائج م المحتوى الملحي نتيجة Lستخدام ا9م4ح في التحضير.

 المحض""ر منھ""ا وا9لب"ومينالج""ري  9س"ماكالمعدني""ة  لQم"4ح) عن"د تق""ديرھا ٢٠٠٢، (ونسي""ال إلي"ه
المعدني"ة ف"ي  ا9م"4حلغس"ل بالم"اء عل"ى نس"بة دراس"تھم لت"أثير اعن"د ) ١٩٩٢(، shahidi معومتفقه 

  . ا9سماكلحوم 

  

  

  

  

  

  

  

  

 المحضرمركزات البروتينية  والجري أسماك ال سلرؤوغم ١٠٠المعدنية ملغم/  عناصرال .٢جدول 
  .نھام

  النحاس  الحديد  البوتاسيوم  المغنيسيوم  الصوديوم  الكالسيوم  العينة
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  ٠.٧  ٩.٤  ٧١.٧  ٦٩.٢  ٩١.٩  ٩٤.٤  س ا9سماكرؤو

المركز البروتيني 
المحضر بتركيز 

١%Nacl  
١.٣  ١١.٤  ٧٥.٠  ٧٣.٢  ٩٧.٩  ٩٨.٣  

المركز البروتيني 
المحضر بتركيز 

٣%Nacl  
١.٦  ١٢.١  ٧٧.٢  ٧٥.٠  ٩٨.٩  ٩٩.١  

المركز البروتيني 
المحضر بتركيز 

٥%Nacl  
١.٧  ١٢.٩  ٧٨.٠  ٧٥.٧  ٩٩.٢  ٩٩.٧  

 لمرك""ز البروتين""يرب""ط ال""دھن لخ""واص ال""ذوبان وامتص""اص الم""اء وفيوض""ح ) ٣ويوض"ح ج""دول (
إذ لوحظ أن المركز المحض"ر تمي"ز بقابلي"ة عالي"ة عل"ى ال"ذوبان ت"زداد ھ"ذه القابلي"ة بزي"ادة المحضر، 

 التراكيز الملحية المستخدمة في التحضير ، مما يجعل له أھمية كبيرة في ا9غذية وذلك ك"ون القابلي"ة
وربط الدھن والم"اء  واOستح4بخرى كاللزوجة ھي ا9ساس التي يعتمد عليھا الخواص ا9 الذوبانيه
كما لوحظ أن قابليته على ربط الدھن كانت جيدة وتزداد بزيادة تركي"ز المل"ح ، ف"ي ح"ين أن ، وغيرھا

%، أن ٥عن"د تركي"ز  وانخفض"ت% من تركيز الملح ٣% إلى ١قابليته على حمل الماء إزدادت من 
الكلوري"د  أي"ونمن قابلية اOحتفاظ بالماء نتيج"ة Oرتب"اط أن ا9م4ح تزيد  إلىالسبب في ذلك قد يعود 

النھ"ائي ھ"و تغي"ر  الت"أثيربدرجة معينة بمجاميع الشحنات الموجبة مم"ا يس"بب إلغ"اء الش"حنات ويك"ون 
بالم""اء  اOحتف""اظنقط""ة التع""ادل الكھرب""ائي نح""و قيم""ة أس ھي""دروجيني أوط""أ وبالت""الي ت""زداد قابلي""ة 

 ي""ةذوبان إنال""ذي ب""ين  1984) ،(Regier همتفق""ا م""ع م"ا أوض""ح وج""اء ھ""ذا أيض"ا )١٩٩٠،ط"اھر(
اOمينية المحبة والكارھ"ة  ا9حماضمن نسب  تحتويهالمركزات البروتينية قد تتفاوت اعتماداً على ما 

مه لمحلول كلوريد الصوديوم ) عند إستخدا١٩٩٧( البياتي ،جاءت ھذه النتائج أيضا متفقة مع وللماء 
أعل"ى فض"4 ع"ن تحس"ن خ"واص حم"ل  أسماك الحف تميزت بقابلية ذوباني"ه حظ أن مركزات% ف١4

  الماء وربط الدھن .

  

  

  

  

  

  

  

 من ةالمحضر للمركزات البروتينيةخواص الذوبان وامتصاص الماء وربط الدھن  .٣جدول 
  . س أسماك الجريرؤو

  امتصاص الماء  %الذوبان  العينة
  مل ماء / غم عينة

  ربط الدھن
  مل زيت / غم عينة
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المركز البروتيني 
المحضر بتركيز 

١%Nacl  

١.٨  ٠.٦٥  ٨٨.٧٩  

المركز البروتيني 
المحضر بتركيز 

٣%Nacl  
٢.٠  ٠.٩٠  ٩١.٢  

المركز البروتيني 
المحضر بتركيز 

٥%Nacl  
٢.١  ٠.٨٥  ٩٣.٨  

  البومين البيض
  الكازين

٩.١  
٩.٦  

٠.٥  
٠.٤  

١,٥  
١.٧  

عند تركيز س أسماك الجري حضرة من رؤومركزات البروتينية الملزوجة ال فيوضح) ٤جدول ( أما
في4حظ أن المركزات البروتينية المحض"رة تمي"زت بلزوجتھ"ا العالي"ة % ودرجات حرارة مختلفة ، ١

وأن ھذه اللزوجة تنخفض بدرجات بسيطة بزي"ادة التراكي"ز الملحي"ة المس"تخدمة ف"ي التحض"ير،كما أن 
% كلوري"د ١ترك"ز  س"جلت أعل"ى لزوج"ة ف"ي إذلزوج"ة ت"نخفض بزي"ادة ال"درجات الحراري"ة ، ھذه ال

م ٥٥% كلوري""د الص""وديوم ودرج""ة ح""رارة ٥تركي""ز  م وأقلھ""ا ف""ي٢٥درج""ة ح""رارة الص""وديوم و
عن"د تق"ديرھم للزوج"ة  ) ١٩٨٥، (  Borderia و 1984) (،Regier وجاءت ھ"ذه النت"ائج متفق"ة م"ع

  .ا9سماكالمركزات البروتينية المحضرة من 

( سنتي بويز) عند  س سمك الجريالبروتينية المحضرة من رؤو مركزاتاللزوجة  .٤جدول 
  % ودرجات حرارية مختلفة.١تركيز 

  العينة
 الدرجات الحرارية ( م )

٥٥  ٤٥  ٣٥  ٢٥  

المركز البروتيني 
المحضر بتركيز 

١%Nacl  
٠.٧٩٦٣  ٠.٨٨٨٠  ٠.٩٦٠٠  ١.٠١٩٢  

المركز البروتيني 
المحضر بتركيز 

٣%Nacl  
٠.٧٣٢٣  ٠.٨٣٩٠  ٠.٩٢٩١  ٠.٩٨٩٠  

المركز البروتيني 
المحضر بتركيز 

٥%Nacl  
٠.٦٢٧٩  ٠.٧٠٢٥  ٠.٨٨٩٠  ٠.٩٢٢٣  

  

قابلي"ة  إنعلى تك"وين الھ"4م ،إذ ل"وحظ  مركزات البروتينية المحضرة) فيوضح قابلية ال٥جدول ( أما
ف"ي التراكي"ز المنخفض"ة ولكاف"ة  ج"داً  قليل"ةعلى تك"وين الھ"4م كان"ت  ةالمحضرمركزات البروتينية ال

%م"ن ھ"ذه المرك"زات ٣التراكيز الملحية المستخدمة في التحضير بينما كون"ت ھ4م"ات عن"د تركي"ز 
اOميني"ة  ا9حم"اضلتوزي"ع  باLضافةوتفككه  تجمعهنوع البروتين وقابلية  إلىويعود السبب في ذلك ،

ف"ي اOرتب"اط الھيدروجيني"ة وثنائي"ة الكبري"ت  ا`ص"رةالكارھة للماء في السلسلة البروتينية وال"ى دور 
تق"ديرھم لقابلي"ة ) عن"د ٢٠٠٥(،و آخ"رون  احم"دوج"اء ھ"ذا متفق"اً م"ع 1976)  ( ،Kinsella الج"انبي
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٣٩

وإنفك"اك  ارتب"اطالعض"لية عل"ى تك"وين الھ"4م  وان ميكانيكي"ة تك"ون الھ"4م ت"رتبط بتف"اع4ت  ا9لي"اف
 عب"دھ"ذا متفق"اً م"ع وجاء  Jasim ،) (1983 البروتين التي تحدث تحت ظروف م4ئمة لتكون الھ4م

  ) عند قياسھا لقوة الھ4م لمركز بروتين سمك الجري .٢٠٠٣(،الرحيم

  .س أسماك الجري على تكوين الھ�ممركزات البروتينية المحضرة من رؤوقابلية ال .٥جدول 

  %٣  %٢  %١  العينة
المركز البروتيني 
المحضر بتركيز 

١%Nacl  

-  -  +  

المركز البروتيني 
المحضر بتركيز 

٣%Nacl  
-  -  +  

المركز البروتيني 
المحضر بتركيز 

٥%Nacl  
-  -  +  

  

م""ل م""اء مقط""ر  ٥٠م""ع  المرك""ز البروتين""يلغ""رام واح""د م""ن  المس""تحلبثباتي""ة  )٦ج""دول( يوض""ح
زي"ادة تراكي""ز أم"4ح الص"وديوم المس""تخدمة ف"ي التحض""ير ل"وحظ أن  إذزي"ت زھ"رة الش""مس ، ١٠و

حج"م المس"تحلب ي"نخفض بم"رور الوق""ت حظ أن تعط"ي مرك"زات أكث"ر ق"درة عل"ى اLس""تح4ب ،ول"و
ف"ي  زمن انكسار الطبق"ة الكريمي"ة بل"غ ع"دة ث"واني إنويقابلھا زيادة في حجم طبقة الماء , كما لوحظ 

)عن""د دراس""ته لثباتي""ة ١٩٩٧(، البي""اتيوج""اءت ھ""ذه النت""ائج متفق""ة م""ع   كاف""ة التراكي""ز المس""تخدمة
عن""د ) ٢٠٠٣(و متفق"ة م""ع عب"د ال"رحيم ،ح"ف ، العض"لية لس""مك ال ا9لي"افمس"تحلب مرك"ز ب""روتين 

أن ھنال"ك ع"دة عوام"ل  اإذ بينالجري ،العضلية لسمك  ا9ليافلثباتية مستحلب مركز بروتين  ادراستھ
واھت"زاز المس""تحلب  ا9خ"رىين ون"وع المكون""ات توھ"ي ذائب""ة الب"رو بت"ؤثر عل"ى خاص""ية اOس"تح4

زي"ادة قابلي"ة ال"ذوبان تعم"ل  أن م"ن )١٩٨٧،(  Huangما بين"ه  أيضاوحركته ولزوجة المنتوج وھذا 
والبروتين"ات  Hydrophilicعلى زيادة ثباتية المستحلبات من خ"4ل ت"وازن البروتين"ات المحب"ة للم"اء 

  . Hydropholoicالكارھة للماء 

  

  

  

للمركز /مل زيت زھرة الشمس) ٥مل ماء مقطر + ٥٠غم + ١ثباتية المستحلب (  .٦جدول 
  . س أسماك الجريمن رؤو المحضر البروتيني

  الوقت

المركز البروتيني المحضر 
  Nacl%١بتركيز 

المركز البروتيني المحضر 
  Nacl%٣بتركيز 

المركز البروتيني المحضر 
  Nacl%٥بتركيز 

طبقة 
طبقة   طبقة الماء  المستحلب

طبقة   طبقة الماء  المستحلب
  طبقة الماء  المستحلب

٠  ٦٠  ٠  ٦٠  ٠  ٦٠  ٠  



  البياتي و عبد الرحيم                              ٢٠٠٩،   ٤٤ -٣٣) :     ١(  ١مجلة ديالى للعلوم الزراعية ، 

 

 

٤٠

*  ٤٠  ٢٠  ٤٢  ١٨  ٤٢  ١٨  

٤٠  ٢٠  ٤٢  ١٨  ٤٢  ١٨  ١  

٤٢  ١٨  ٤٣  ١٧  ٤٣  ١٧ ٢  

٤٣  ١٧  ٤٣  ١٧  ٤٤  ١٦ ٣  

٤٣  ١٧  ٤٣  ١٧  ٤٤  ١٦  ٤  

٤٣  ١٧  ٤٣  ١٧  ٤٤  ١٦  ٢٤  

*  ٣٩ ٣٩ ٣٧ 

  * زمن انكسار طبقة المستحلب .

الج"ري ك اسمس أرؤوالمحضر من تھا للمركز البروتيني ثباتيوالرغوة يوضح حجم ) ف٧جدول ( أما
 إل"ىالناتج له قابلية ضعيفة جدا على تكوين الرغوة ،وقد يعود السبب في ذلك المركز ان بلوحظ ، إذ 

قابلي""ة الب"""روتين عل"""ى ال""ذوبان ومص"""در الب"""روتين وتركيب"""ه وطريق""ة تحض"""يره ودرج"""ة الح"""رارة 
)Kinsella  ،وأن زيادة التراكيز الملحية المستخدمة التحض"ير أدت إل"ى تقلي"ل ھ"ذه القابلي"ة ١٩٧٦، (

 ، كم""ا ل""وحظ أن حج""م الرغ""وة يتن""اقص بم""رور الوق""ت لكن""ه O )١٩٨٣،  Jasimبدرج""ة بس""يطة (
) عن""د قياس""ھا لثب""ات الرغ""وة للص""مغ ٢٠٠٦(، عب""د ال""رحيم ت""هيت4ش""ى وج""اء ھ""ذا متفق""اً م""ع م""ا بين

  من مخلفات اسماك الجري.المستخلص 

  . %١عند تركيز  س أسماك الجريللمركز البروتيني المحضر من رؤوخواص الرغوة  .٧جدول 

 العينة
  الوقت ( دقيقة )

٦٠  ٣٠  ١٠  ٠  
المركز البروتيني المحضر بتركيز 

١%Nacl  ١٠  ٥٠  ٦٠  ٦٥  

المركز البروتيني المحضر بتركيز 
٣%Nacl  ٥  ٢٠  ٣٥  ٤٥  

المركز البروتيني المحضر بتركيز 
٥%Nacl  ٥  ١٠  ٣٠  ٤٠  
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ABSTRACT 

heads were  triostegus SilurusThe Chemical composition of  Cat Fish          
studied ,the percentage of protein content was 22.96% ,moisture 70.05% ,fat 
4.66% and ash 2.11%. using sodium chloride salts (1,3 and 5)% to prepare 
protein concentrate from this fish heads ,the obtained yield percentage is 
increasing as concentration of sodium salt ,the yield was (8.5, 9.3, 10.3)% 
respectively in concentrate 1%,3%,and 5% .the chemical composition of 
protein concentrate the percentage of protein ,ash ,and fat is increasing with 
increment of sodium salts concentration ,the moisture percentage is lowering 

 with gradually increment sodium salts concentration 

Noticed it contained high percentage of minerals as (Calcium ,sodium 
,potassium and  magnesium) ,and have a good physical (functional) 

properties ,especially solubility ,fat binding ,water absorption ,viscosity .to 

 all salt concentration .       

  

 

 


