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 بروتينية لسحالتي الرز والشوفاندراسة الفعالية التاكسدية للمعزولات ال
 منال عبد الواحد صلبو 

 جامعة كربلاء / كلية الزراعة
 المستخلص

هدفت الدراسة الحالية الى تحضير معزولين بروتينين  من سحالة الشوفان وسحالة الرز المحلية منزوعتا الدهن  
وكانت  ودراسة تركيبهما الكيميائي ودراسة فعاليتهما البايولوجية كمضادات أكسدة خارج جسم الكائن الحي .

المعزول البروتيني للرز والشوفان على التوالي بعد ( % في 88.87و   (91.27النسبة المئوية للبروتين بواقع 
% ( في السحالة لكلا المحصولين  . اظهرت المعزولات البروتينية فعالية 12.10و  10.87ان كانت  )

( % لمعزولي بروتينات  58و 68وسجلت القيم )   DPPHكمضادات أكسدة وقيست بواسطة تثبيط لجذر 
( % على التوالي وأظهرت  69و  72حص قابلية مسك المعادن فقد بلغت )الشوفان والرز على التوالي .اما ف
( % على التوالي. يعتبر البحث تطبيقي لكونه استغل منتجات عرضية  84و  69القوة الاختزالية فعالية بلغت  )

 . لتصنيع منتجات ممكن ادخالها كمدعمات تغذوية ومصادر للبروتين
Study of Antioxidant Activity of Rice and Oat bran protein Isolates 

Abstract 

The present study aimed to prepare a protein isolates from the local defatted  oat 

and rice  bran to study their chemical composition and biological activity as anti-

oxidant in vitro . The percent  of protein in rice bran and isolate was reached (10.87  - 

91.27) % and about( 12.10 - 88.87) % for oat bran and isolate  .The protein isolates 

showed antioxidant function as measured by the DPPH radical-scavenging and the 

recorded values  were (68,58)% for oat and rice isolate respectively. Metal chelating 

activity test showed higher values being (72,69) % respectively and the reducing 

power activity test gave (69,84)% .This  research is a considered as applicable re-

search   because it used the by  products to prepare a valuable product  can used it as 

food fortification and protein sources .  

 Key words: Oat bran , Rice bran ,Protein isolates  

 المقدمة
ان المعزولات البروتينية النباتية  عبارة عن منتجات تصنع من مصادر نباتية تمتاز بارتفاع محتواها من 

تعمالها كمضادات للاكسدة ويعود هذا الى محتواها من الاحماض الامينية وطبيعة البروتين ولوحظ امكانية اس
الحوامض وتسلسلها وذكرت البحوث امكانية استعمال العديد من البروتينات المعزولة من مصادر نباتية  

المضادة أن الفعالية ، (36 )( ، بروتين الرز(9( فول الصويا  4كمضادات للتاكسد منها الباقلاء والحمص )
للاكسدة للبروتين والمعزول البروتيني يعود بالدرجة الأولى الى تثبيط وعزل المعادن التي تشجع الأكسدة و 
قابليتها لاقتناص الجذور الحرة و اختزال البيروكسيدات أي زيادة ثباتيتها و تثبيط الأكسدة من خلال إجراء 

 free radical ت الاكسدة الطبيعية على كبح الجذور الحرةتعمل مضادا ( .23تحويل بالحالة الفيزيائية للغذاء )
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scavengers  تعمل مضادات الاكسدة في المقام الاول على الحماية من الامراض عن طريق ازالة انواع ،
، ان تكون  reactive oxygen species (ROS)الجذور الحرة المتكونة وانواع الاوكسجين الفعال في الجسم 

 nitrogen dioxide(NO•2) و  nitric oxide(NO•)  و  superoxide(O2 –)تي تشمل الجذور الحرة وال
هي نتيجة  hydroperoxyl  (•HO2)و alkoxyl  (•RO)و    peroxyl(ROO•)و  hydroxyl  (OH•)و

ستمرار طبيعية لعملية تنفس الخلية في الكائنات الهوائية . يتم ازالة الجذور الحرة في الخلايا الحية والانسجة با
 Glutathione و peroxidase و superoxide dismutase و catalaseبواسطة نظام انزيمي يشمل 

peroxidase و Ascorbic acid  وα-tocopherol  ان مضادات الاكسدة الصناعية تستخدم كمضافات .
ارنة مع المركبات غذائية ومواد حافظة ، على الرغم من ان مضادات الاكسدة الصناعية تظهر نشاطاً اقوى مق

الا ان استخدامها يجب ان يكون بحذر بسبب المخاطر  Ascorbic acid و α-Tocopherol الطبيعية مثل 
الصحية المحتملة ، لذلك زاد الاهتمام لانتاج مضادات اكسدة طبيعية لتكون بديلة عن الصناعية منها ووجد ان 

 (. 15متلك نشاطاً مضاداً للاكسدة )المتحللات البروتينية من مصادر حيوانية او نباتية ت
يعتبر محصول الشوفان ومنتجاته من المحاصيل الشائعة الاستعمال وذكرت العديد من البحوث الفائدة الصحية  

في الكوليسترول وادخاله  LDLفي ادخاله للعديد من المنتجات وخاصة منتجات الخبيز منها تخفيضه لمستوى ال
( ان محصول الشوفان ذا محتوى مرتفع نسبيا من 22في تصنيع وجبات للاشخاص ذوو الوزن المفرط )

( . اما سحالة الرز فتعتبر ناتج ثانوي 32الحامض الاميني اللايسين المتواجد بكميات محدودة في بقية الحبوب )
. ) 19طن)430,000 الى 2008 )نتاجها في عام )لعملية طحن الرز وهي مصدر رخيص الثمن أذ وصل ا

هي ناتج ثانوي لعملية ازالة الدهن من سحالة الرز تمتاز  Defatted rice branسحالة الرز منزوعة الدهن 
 ( .(24( % وذا قيمة تغذوية عالية 20-12باحتوائها على نسب بروتين تتراوح بين )

وانية وفي الاونة الاخيرة استعملت سحالة الرز كمصدر كماوتستعمل بصورة شائعة في ادخالها كاعلاف حي
بروتيني وكذلك محتواه العالي من الحامض الاميني اللايسين وهو احد الحوامض الامينية الاساسية لذلك 

، العديد من البحوث اجريت لاجل  30)استعمل في الاونة الاخيرة كمدعم بروتيني في اغذية الاطفال الرضع)
ستعمال سحالة الرز في تغذية الانسان كمصدر بروتيني واشاروا الى ان طريقة الاستخلاص الحث على زيادة ا

لها دور في تحديد كمية البروتين المستخلصة وافضل الطرق تمت تحت ظروف قاعدية والترسيب للبروتين عند 
 ( .8) 4.5نقطة تعادل كهربائي بلغت 

استخدمت طرق مختلفة لتحضير معزول البروتين من مصادر بروتينية مختلفة تشمل البقول والبذور الزيتية    
والحبوب تبعا لسلوك ذائبية تلك البروتينات . الخطوة الاولى الاستخلاص القلوي وهو اجراء شائع وبسيط 

ية خفيفة ) الرقم الهيدروجيني للحصول على بروتين نقي نسبيا مع ارتفاع الحاصل ، يتم هذا تحت ظروف قلو 
( عن طريق ضبط الرقم الهيدروجيني بواسطة هيدروكسيد الصوديوم لاذابة البروتين من منزوع الدهن ،  8-10

البقايا غير الذائبة تحتوي بصورة رئيسة على الكاربوهيدرات والمركبات الاخرى التي يتم فصلها عن البروتين 
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نقطة التعادل الكهربائي للبروتين بواسطة محلول حامض الهيدروكلوريك  الذائب بواسطة الطرد المركزي عند
 .(11) المخفف ، يتبعها عملية طرد مركزي لزيادة نقاوة البروتين ، الراسب يغسل لازالة بقايا المكونات الذائبة 

  المواد وطرائق العمل  
 جمع العينات   - 1 

تم الحصول على محصول الشوفان وسحالة الرز من الاسواق المحلية بالنسبة لحبوب الشوفان نظفت جيدا 
 بواسطة مطحنة مختبرية لاكثر من مرة .من الشوائب وطحنت 

 تحضير سحالة الشوفان وسحالة الرز المزال الدهن - 2
Defatted oat and rice bran protein preparation 

 1/10وذلك بمعاملتهما بالهكسان بنسبة   (17)مزالتا الدهن وفقاً لما ورد في   والرزحضر سحالة الشوفان 
)وزن/حجم( مع التحريك المستمر مدة ثلاث ساعات ،  فصل الراشح بواسطة الترشيح تحت التفريغ باستخدام 

 Rotaryز المبخر الدوار ( ، تم التخلص من الهكسان باستخدام جها1قمع بخنر وورق الترشيح رقم )
Evaporator  كررت عملية الاستخلاص حتى اصبح الهكسان رائقاً ، جمع الناتج من عملية الاستخلاص

 م لحين الاستعمال. ̊  20-ميش ، وخزن على حرارة  60وجفف بالهواء ، ثم طحن ونخل باستخدام منخل رقم 
  Protein Isolate preparation تحضير معزول البروتين -3

)وزن/حجم( ثم  40: 1المزال منها الدهن في الماء بنسبة سحالة الرز تم تحضير معزول البروتين وذلك باذابة 
مولار وحرك المزيج بواسطة المازج المغناطيسي  1باستخدام هيدروكسيد الصوديوم  9رفع الرقم الهيدروجيني الى 

دقيقة ثم فصل الراشح عن الراسب ، كررت  30لمدة   xg10000على سرعة   مدة ساعة ثم اجري طرد مركزي 
باستخدام حامض   4. 5العملية على الراسب، الراشح الثاني يمزج مع الاول ويتم خفض الرقم الهيدروجيني الى

دقيقة ، يفصل الراسب عن الراشح  30مدة  10000xgمولار وتجرى عملية الطرد المركزي  1الهيدروكلوريك 
ثم تجفد العينة ، وتخزن  7الى   حيث يذوب الراسب في كمية قليلة من الماء المقطر ويعدل الرقم الهيدروجيني

. اما بالنسبة لسحالة الشوفان فقد تم تحضير المعزول البروتيني وفق (8)م لحين الاستخدام ̊ 20-على حرارة 
 NaClمولار من  1 مع تحويرات طفيفة حيث تم اذابة سحالة الشوفان المزال الدهن مع محلول  (37) ماذكر
 30ومزج الخليط لمدة   NaoHمولار  1باستعمال  9.5( وتم تعديل الرقم الهيدروجيني الى w/v( )1:8بنسبة )

دقيقة على 25  لمدة  5000xgدقيقة على درجة حرارة الغرفة بعدها عرض المعلق للطرد المركزي على سرعة 
لاجل ترسيب البروتين وعرض للطرد  Hclمولار  1باستعمال  4م عدل الرقم الهيدروجيني للراشح الى  4حرارة 

دقيقة ثم غسل الراشح بالماء الخالي من الايونات واذيب بالماء  25لمدة  xg 5000المركزي على سرعة 
 ستعمال .م لحين الا 20-المقطر وعرض للتجفيد وحفظ على درجة 
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  Chemical composition analysis  تحليل التركيب الكيميائي   - 4
 Defatted oat and rice bran لسحالة الشوفان والرز مزالتا الدهن تم تقدير التركيب الكيميائي

powder  ومعزول بروتين السحالة للشوفان والرز Oat and rice bran Protein Isolate تباع الطريقة بأ
 لتقدير الرطوبة والرماد والبروتين والدهن والكاربوهيدرات.   (3)المذكورة في 

  Moistureالرطوبة  1-4
م لحين  105غم من العينة في جفنة خزفية موزونة وجففت في فرن كهربائي بدرجة حرارة  2وضع 
 ثبات الوزن.

 الرطوبة % =
 الجفنة مع العينة  بعد التجفيفوزن -وزن الجفنة مع العينة قبل التجفيف

 ×100 
 وزن العينة قبل التجفيف

 Ashالرماد  2 -4
 6م مدة  600̊غم من العينة في جفنة خزفية معلومة الوزن وأحرقت في فرن كهربائي بدرجة حرارة  2وضع 

 بت نسبة الرماد من الفرق بالوزن.ساعات وحس

 الرماد % =
 وزن الجفنة مع العينة بعد الترميد - وزن الجفنة مع العينة قبل الترميد

 ×100 
 وزن العينة

 Proteinالبروتين  3-4
غم من العينة  0.2في  Micro Kjeldahlقدرت نسبة النيتروجين الكلي باستعمال طريقة مايكروكلدال 

 للحصول على نسبة البروتين الكلية.  5.7واستعمل معامل التحويل 
 Fat الدهن 4  -4

 Soxhletواستخلص الدهن بجهاز   (thimbleغم من العينة، وضعت في كشتبان الاستخلاص ) 5وزن 
Exraction Unit  .باستعمال المذيب العضوي الهكسان ثم بخر المذيب باستخدام جهاز المبخر الدوار 

 الدهن % =
 100×   وزن الدورق قبل الأستخلاص   –وزن الدورق مع الدهن بعد الأستخلاص 

 العينةوزن  
 Carbohydrateالكاربوهيدرات 5-4

 قدرت الكاربوهيدرات حسابيا
 )الرطوبة + الرماد + البروتين + الدهن( - 100الكاربوهيدرات % =  
   Antioxidant activityالفعالية المضادة للاكسدة - 5

 diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH)-1 ,1حرة باستخأدام أأتقدير فعالية كبأأح الجذور ال 1-5
  1.5، اذ تم اخذ  ( (28قدرت فعالية كبح الجذور الحرة لمعزولين بروتين سحالة الرز والشوفان وفقاً لما ذكره  

%  95مولار في الايثانول بتركيز  0.15بتركيز DPPH مل من محلول 1.5مل من العينة واضيف اليها 
دقيقة في درجة حرارة الغرفة بعيدا عن الضوء ، قيس  30ايثانول ، مزج  الخليط بصورة جيدة ثم ترك مدة 
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،  وحضرت العينة الضابطة انياً بنفس بالخطوات   نانومتر 517الامتصاص الضوئي على طول موجي 
 من المعادلة :  scavenging effectالسابقة مع استخدام الماء المقطر بدلا من العينة ، يتم حساب 

  Radical scavenging activity=[(𝐵 − 𝐴)/𝐵] × 100   
A  قراءة  الامتصاص الضوئي للعينة = 
B  قراءة  الامتصاص الضوئي للعينة الضابطة = 

   Metal Chelating Activity قابلية ربط المعادن  2-5
من  مل 4.7، اذ اخذ  ((5قدرت قابلية ربط المعادن لمعزولي بروتينات سحالة الرز والشوفان وفقاً لما ذكره 

مل من محلول  0.2ملي مولار،  2بتركيز   FeCl2مل من محلول كلوريد الحديدوز  0.1العينة ومزجت مع 
دقيقة في درجة حرارة الغرفة ، قيست  20ملي مولار، ترك المزيج مدة  5بتركيز  Ferrozine الفيروزين  

نانومتر، استخدم الماء المقطر بدلا  من العينة عند تحضير خليط تفاعل   562الامتصاصية على طول موجي 
 -العينة الضابطة .حسبت قابلية ربط المعادن وفقاً للمعادلة التالية :

  Chelating activity (%) =[(𝐵 − 𝐴)/𝐵] × 100   
A  قراءة  الامتصاص الضوئي للعينة = 
B  قراءة  الامتصاص الضوئي للعينة الضابطة = 

 The Reducing Power Determination of القوة الاختزاليةتقدير   3-5
مل من العينة  1، اذ اخذ  ((32 قدرت القوة الاختزالية لمعزولي بروتينات سحالة الرز والشوفان وفقاً لما ذكره

مل من محلول  1و  6.6مولار ورقم هيدروجيني  0.2مل من دارىء فوسفات الصوديوم بتركيز  1ومزجت مع 
 20م مدة ̊ 50%، حفظ المزيج  على حرارة   1بتركيز  potassium ferricyanideسيانيد الحديد البوتاسيوم  

%، اخذ  10كيزبتر   Trichloroacetic acidمل من محلول ثلاثي كلوريد حامض الخليك  1دقيقة ، اضيف  
  مايكرولتر من محلول كلوريد الحديديك  200مل من الماء المقطر و  1مل من المزيج واضيف له  1

FeCl3 نانومتر ، حضرت العينة الضابطة  700%، قيس الامتصاص الضوئي على طول موجي  1بتركيز
 باستخدام الماء المقطر بدلا من العينة ، الزيادة في الامتصاصية تمثل زيادة في القوة الاختزالية .

  Reducing power (%) =[(𝐵 − 𝐴)/𝐵] × 100   
A  قراءة  الامتصاص الضوئي للعينة = 
B  قراءة  الامتصاص الضوئي للعينة الضابطة = 

 Statistical Analysisالتحليل الاحصائي 6-  
وقورنت الفروقات المعنوية  Complete Random Design( CRD )استعمل التصميم العشوائي الكامل   

( في التحليل الاحصائي 2001) SASواستعمل البرنامج   (L.S.D)بين المتوسطات بأختبار اقل فرق معنوي 
 للبيانات المدروسة .   
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 Results and Discussion قشة  النتائج والمنا
 التركيب الكيميائي  1 -

سحالة الشوفان والرز مزالتا الدهن اذ لوحظ المعزول البروتيني ل ( التركيب الكيميائي لكل من (1يبين الجدول 
، اشارت نتائج التحليل الاحصائي الى وجود فروقات على التوالي( % 88.7, 91.72 ان نسبة البروتين كانت )

ان الارتفاع  في تركيز البروتين يعود الى ان  (p≤0.05) معنوي  مستوى  معنوية بين المعاملات كافة على
العمليات التصنيعية المختلفة ادت الى ازالة معظم المواد غير البروتينية كالدهن والكاربوهيدرات والمعادن ، 

 2.65 ,نسب الرطوبة في النماذج اعلاه )( % على التوالي ، بينما كانت 0.33و  0.29وبلغت نسبة الدهن )
( %على التوالي ، وبينت نتائج التحليل الاحصائي    3.67،2.61( % على التوالي ، ونسبة الرماد ) 2.88,

للمكونات  (p≤0.05)مستوى  على معزولات البروتينيةان الفروقات كانت معنوية بين المساحيق المزالة الدهن وال
( % ، اذ ظهرت فروق معنوية 4.92،   3.14،  72.94، 74.24رات كانت القيم ) ، وعند حساب الكاربوهيد

جاءت النتائج مقاربة لقيم سحالة  للمكونات اعلاه .(p≤0.05) مستوى معنوي  بين المعاملات المختلفة على
( % على  11.7،  10.17حيث كانت قيم كل من البروتين والرماد )  (25) ,الرز ومعزولها مع ماوجده

معزول بروتيني من سحالة الرز مزال منها الدهن  وكانت قيم كل من البروتين ،  (33),التوالي . حضر
( % على  12.3،  10.31،  0.89،  19.3،41.07كاربوهيدرات ، دهن ، رطوبة ورماد لسحالة الرز) 

( % على التوالي .  4.98،  3.82،  10.27،0.75،  77.62التوالي اما للمعزول البروتيني فقد بلغت القيم )
( صنف شموس  (.Helianthus annuus L( من تحضير معزول بروتيني من بذور زهرة الشمس (14وتمكن 

 بطريقة الكسبة من البروتين وعزل استخلاص ثم ,العضوي  الهكسان باستخدامالدهن  ازالة بعدمنزوعة الدهن 
ان التركيب الكيميائي للكسبة كان بواقع  الى النتائج اشارت.الكهربائي  التعادل نقطة عند القلوي  الاستخلاص

( % لكل من البروتين والدهن والرطوبة والرماد   27.14،  5.93،  4.53،  4.32،  4.9،  (50.89
 3.62،  0.76،  85.82والسكريات الذائبة والالياف المتعددة على التوالي في حين كانت للمعزول البروتيني )

ان نسبة البروتين في  (29)( % لكل من المكونات السابقة على التوالي . ووجد  5.30،  2.18،  1.16، 
المعزول البروتيني لدقيق بذور اللفت  المنتج بالاستخلاص القلوي والترسيب عند نقطة التعادل الكهربائي بلغ 

،  0.52،  1.14 ، 0.35% بينما بلغت نسب كل من الدهن والسكريات الذائبة والالياف والرماد ) 97.7
( %  70( مركز بروتيني لسحالة الرز وبلغت نسبة البروتين فيه ) 1( % على التوالي .كما حضرت ) 0.12

الخواص الوظيفية للمعزول البروتيني للشوفان    (19) .. كما درس 4.5عند الترسيب على رقم هيدروجيني بلغ 
% والمستخلص  87.89بعد اجراء بعض التحويرات عليه وبلغت نسبة البروتين في المعزول البروتيني 

 5.7( مولار والترسيب عند نقطة التعادل الكهربائي التي بلغت 0.015) NaoHباستعمال المحلول  القلوي لل 
 . 
 
 



 ( 2016العدد الاول  –لث الثامجلة كربلاء للعلوم الزراعية )المجلد 

 

191 
 

  يائي لمسحوق سحالة الرز والشوفان مزالة الدهن ومعزول البروتين.( التركيب الكيم1جدول )
 الكاربوهيدرات

% 
 الرماد
% 

 الرطوبة
% 

 الدهن
% 

 البروتين
% 

 المنتج

74.24a 8.45a 5.46a 0.98a 10.87a سحالةالرز مزال الدهن 
72.49a 9.94a 4.71a 0.76a 12.10b سحالة الشوفان مزال الدهن 
3.14b 2.61b 2.65a 0.33b 91.27c لسحالة الرز المعزول البروتيني 
4.92b 3.67b 2.88a 0.29c 88.87a المعزول البروتيني لسحالة الشوفان 

  (p≤0.05)الحروف المختلفة ضمن العمود الواحد تشير الى وجود فروقات معنوية على مستوى 
   Antioxidant activityالفعالية المضادة للاكسدة   -2

 diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH)-1 ,1حرة باستخأدام أأفعالية كبأأح الجذور ال  1-2
فعالية كبح الجذور الحرة ، حيث كانت النسب المئوية لكبح الجذور الحرة للمعزول البروتيني ( 2يوضح الجدول )

ان المعزول  (26) ( % على التوالي .  ذكر 58،  68لسحالة الشوفان ولمعزول بروتينات سحالة الرز )
( % . اشار  50بلغت ) DPPHالبروتيني لسحالة الرز امتلك اعلى فعالية لكبح الجذور الحرة باستخدام مركب 

( الى ان الالياف الغذائية المستخلصة من سحالة الرز منزوعة الدهن قد اعطت فعالية عالية لكبح  (6كل من 
ة الببتيدات الناتجة من المتحلل البروتيني للشوفان المتحلل فعالي  16)وقدر ) ( % . 60الجذور الحرة بلغت )

والمقدرة فعاليتها بكبح الجذر ml/mg (0.5-3 وبتراكيز بروتين تراوح )   Alcalasانزيميا باستخدام انزيم 
DPPH  امكانية تحضير متحللات  (27ملغم /مل . ووجد  2.5% عند تركيز  80اعلى فعالية بلغت )

قدرت ب  DPPHل بروتينات الشوفان اعطت فعالية عالية لكبح الجذور الحرة باستعمال بروتينية من معزو 
(50-70 . % ) 

و القوة  DPPHالفعالية  المضادة للأكسدة لمعزول بروتينات  سحالة الرز والشوفان بطريقة ال   ( 2جدول )
 الاختزالية وربط المعادن

القوة الاختزالية  النموذج
% 

قابلية مسك 
 %المعادن 

 مضاد الأكسدة %
DPPH % 

 58 69 84 المعزول البروتيني لسحالة الرز
 68 72 69 المعزول البروتيني لسحالة الشوفان

 
    Metal Chelating Activity قابلية مسك المعادن2-1 

( قابلية مسك المعادن لكل من المعزول البروتيني لسحالة الرز والشوفان وتظهر النتائج قابلية  2يبين الجدول )
ان المعزول البروتيني لسحالة الرز يمتلك 35) ( % على التوالي وذكر ) 72،  69عالية لمسك المعادن بلغت )

سيب عند نقطة تعادل كهربائي ( % والمستخلصة بالماء الحار والتر  65قابلية عالية لمسك المعادن قدرت ب)



 ( 2016العدد الاول  –لث الثامجلة كربلاء للعلوم الزراعية )المجلد 

 

192 
 

الى ان البولي سكرايد المستخلصة من سحالة الرز امتلكت قابلية عالية لمسك المعادن   (10) . واشار4.5بلغ 
( من تحضير  (7ملغم / مل  . وتمكن 1( % عند تركيز  85عند تراكيز مختلفة وكانت اعلى قابلية بلغت )

( % عند وقت  55شوفان ذات قابلية جيدة لمسك المعادن بلغت )ببتيدات من الهضم الانزيمي لبروتنات ال
قابلية مسك المعادن لمتحلل بروتينات سحالة الشوفان خارج وداخل جسم   (14)ساعات .كما درست   4هضم 

ملغم /كغم من وزن  10( % عند تركيز  45.78الكائن الحي وبتراكيز مختلفة من المتحلل وبلغت اعلى قابلية )
( من دراسة قابلية مسك المعادن لمتحللات بروتينات صفار البيض الخالية من 34ن الحي . وتمكن)جسم الكائ

اللسثين بعد اجراء الهضم الانزيمي بانزيمات هاضمة مختلفة منها الببسين والتربسين والكايموتربسين ووجد ان 
 ( % .  55.7اعلى قابلية لمسك المعادن كانت لمتحللات التربسين بلغت )

 Reducing Power   The  -القوة الاختزالية   3-2
( % على  84و 69( القوة الاختزالية لمعزولي بروتينات سحالة الشوفان والرز والتي بلغت )2يبين الجدول )

( ان الالياف الغذائية المشتقة من سحالة الرز منزوعة الدهن امتلكت قوة اختزالية عند  (6التوالي . وقد ذكر
(  ان البولي سكرايد المنتجة من سحالة الرز امتلكت 10( % كما وجد )70تراكيز مختلفة وبلغت اعلى قيمة )

خالة الحنطة والشيلم بعد القوة الاختزالية لأيون الحديديك لكل من ن (21 )درس.   % 87قوة اختزالية قدرت ب 
معاملتها انزيميا لتحسين خصائصها كمضادات للأكسدة وقدرت القوة الاختزالية على اساس  نسبة الترولوكس 

مايكرومول لنخالة الشيلم المعاملة  3.05غم على اساس الوزن الجاف  وبلغت  النسبة  100 بالمايكرومول لكل 
في دراستهم لفعالية المتحللات  2)  طة على التوالي . كما وجد)مايكرومول  لنخالة الحن 1.03انزيميا و 

( كيلو دالتون وسجلت أعلى فعالية 1-10البروتينية لبروتين اللوبيا حيث فصلت ببتيدات تتراوح اوزانها الجزيئية )
  % . 27( كيلو دالتون بلغت  3-5اختزالية للببتيدات ذات الوزن الجزيئي )

 المصادر
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