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الخصائص الوظيفية لمنتوج النوى البروتيني المنتج من بعض أصناف 

التمور المحلية

الخلاصة

استهدفت الدراسة تحضيرمنتوج بروتيني من نوى تمور ثلاثة أصناف محليـة هـي             
. ١١,٨الحلاوي والساير والبرحي باستخدام هيدروكسيد الصوديوم وعلى آس هيدروجيني

ليل الكيميائي لنوى التمر على أساس الوزن الجاف إن صـنفي الحـلاوي           بينت نتائج التح  
- ٥,٦١٪والبرحي يحتويان على أعلى نسبة بروتين على التوالي وبفروقـات عاليـة   ٥,٤٨

١٢,٠٥٪بينما كانت أعلى نسبة زيت في نوى الساير          ٤,٣٢٪المعنوية عن صنف الساير     
، أمـا    ١٠,٣٢٪وصنف البرحي    ١١,٢٩٪وبفروقات عالية المعنوية عن صنف الحلاوي       

نسبة الرطوبة والرماد فلم تظهر التحليلات الإحصائية وجـود فروقـات معنويـة بـين               
أما نتائج التحليل الكيميائي للمنتوج البروتيني فقد احتوى المنتـوج البروتينـي            . الأصناف

بروتين مقارنة بصنف الحـلاوي والـساير والـذي          ٣٧,٣٪المنتج من نوى تمر البرحي      
, ٣٦,٦٩٪لغب وعنـد  . على التوالي ألا أنها لم تظهر فروقات معنوية فيمـا بينهـا   ٣٦,١

دراسة الخصائص الوظيفية للمنتوج البروتيني لم يلاحظ وجود فروقات معنوية فيما بـين             
الإذابة : الأصناف في خاصية الإذابة وربط الدهن والرغوة والتهليم وكانت النتائج كآلاتي          

(٪٢٤,٢ ، أمـا  ١٪)مل عند تركيز (٣٠،الرغوة (١٧٠-١٨٠٪)ط الدهن ، رب(٢٣,٢-
أما خاصية امتصاص الماء فقـد أظهـرت فروقـات          . ٢٠٪الهلام فقد تكون عند تركيز      

معنوية عالية بين الأصناف وكذلك فروقات بتغيـر الآس الهـدروجيني حيـث سـجلت               
،  ٩هيدروجيني  عند الآس ال   (٣٨٠٪)بروتينات صنف الساير أعلى قيمة لامتصاص الماء        

كذلك أظهرت اللزوجة فروقات عالية المعنوية باختلاف الأصناف وكذلك بتغيـر درجـة             
وعنـد درجـة     )سنتي بـويز   (٠,٨٧٣الحرارة حيث سجل صنف الحلاوي أعلى لزوجة        

.˚م٣٠حرارة 

علي أحمد ساهي

ة والألبانقسم الصناعات الغذائي

كلية الزراعة ـ جامعة البصرة

البصرة ـ العراق

لمى جاسم محمد العنبر٭

مركز أبحاث النخيل

جامعة البصرة

البصرة ـ العراق

لبحث مستل من رسالة ماجستیرا* 
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المقدمة -١
لنخيل في  يعد العراق من البلدان التي ينتشر فيها النخيل بكثافة إذ بلغت أعداد أشجار ا             

ألف طن حـسب إحـصاء   ٩١٣مليون شجرة وبلغ الإنتاج حوالي ١٤,٠٦٤القطر حوالي

وتمثل نوى التمر جزءا أساسيا من ثمرة ).٢٠٠٠منظمة الزراعة والتنمية ، ( ١٩٩٨عام

%التمر إذ تتراوح نسبته ما بين ١٢ – من ثمرة التمر الكاملة ويتخلف مـن مـصانع   ٦

الـشاكر  (ألف طن من النوى يتم جرشها لتغذية الحيـوان  ١٨التمور في العراق حوالي 

وبالرغم من الاستخدامات التقليدية لنوى التمر كعلف ، فهناك استخدامات أخرى        . ١٩٩٧)،

إذ يمكن سحق وغلي النوى مع الملح والخل ثم يجفف ويطحن على شـكل دقيـق يمكـن     

(١٩٨٨)احمـد ومحمـد   كذلك وجد  . Popenoe)، (١٩٧٣استخدامه لصناعة الفطائر

احتواء النوى على مادة الكافيين بنسبة قد تصل في بعض الأصناف نصف مـا تحتويـه                

–٣٠٪القهوة ،      وبالتالي يمكن خلط القهوة بنسبة  مع النوى لإنتاج شـراب لـه   ٢٠

. بعض مواصفات القهوة 

ج حـامض   وقد ظهرت اتجاهات أخرى لدراسة إمكانية استخدام النوى مع الشرش لإنتـا           

Candida(Abou -Zeidالستريك باستخدام خميرة  et al. , واستخدام نـوى  . (١٩٨٣

مع كبريتات الأمونيوم لإنتاج بروتين فطري أحادى الخلية بتنمية فطر ٢٠٪التمر بتركيز 

Aspergillus oryzae)   (١٩٨٥)العكيـدي و جماعتـه         ،Al – Ogaidi et al.

(١٩٨٨)تواء النوى على نسبة عالية من الدهن أشار احمد و محمد ونظرا لاح). (١٩٨٨)

ونظرا لعدم وجـود دراسـات      . إلى إمكانية استخدامه كمصدر صالح للاستهلاك البشري      

حول تركيز بروتين النوى ودراسة خصائصه الوظيفية في العراق لغرض معرفة سـلوك        

مركز لتغذية الحيوانات لذا هدفت      هذا المنتوج أثناء التصنيع الغذائي أو لاستخدامه كعلف       

. الدراسة الحالية لإعطاء معلومات عن المنتوج البروتيني وبعض خصائصه
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المواد و طرائق العمل-٢
تهيئة النماذج١-٢

تم الحصول على تمور الحلاوي و الساير و البرحي من أحد بساتين أبو الخصيب فـي                

، ومن أشجار سليمة حيث عزلت ٢٠٠٠محافظة البصرة وكانت الثمار من محصول عام 

الألمانية الصنع  ونخلت النماذج Retsch KGالنوى يدويا وطحنت باستخدام مطحنة نوع

.ثم حفظت بعبوات زجاجية محكمة الغلق في المجمدة (Mesh - ٤٦)باستخدام منخل 

تحضير المنتوج البروتيني ٢-٢
مع التحوير & Berardi(١٩٧٩) Cherryستخلصت البروتينات بالطريقة التي أوردها 

 ـ )لكل صنف( غم من طحين النوى المنزوع الدهن ١٠٠و ذلك بوزن  باستخدام   ن 

عياري و بـآس  ٠,٠٣٤مل من هيدروكسيد الصوديوم ١٠٠٠بيوتانول و أضيف إليها 

دقيقـة فـي   ٣٠و تم مزجها جيدا باستخدام المازج المغناطيسي لمدة ١١,٨هيدروجيني 

دقيقة كررت العملية ٣٠لمدة ٢٠٠٠gدرجة حرارة الغرفة ، بعدها اجري له نبذ مركزي 

مرتين للحصول أكبر كمية من البروتين ، جمع الراشح من المرتين وأجري لـه ترشـيح       

وتـرك علـى المـازج    ٢,٥ثم عدل الآس الهيدروجيني إلـى  (١.No )بورق ترشيح 

ة أكبر كمية ممكنة من البروتين بعـدها عـدل الآس   دقائق وذلك لإذاب٥المغناطيسي لمدة   

٣٠لمـدة  ٢٠٠٠gثم  أجري له نبذ مركزي ٤,٨الهيدروجيني لنقطة التعادل الكهربائي 

، بعـدها  ٧دقيقة ، جمع الراسب وأذيب بماء مقطر وعدل الآس الهيدروجيني لـه إلـى           

.°م٤٠جففت النماذج بفرن بدرجة حرارة 

:ية لطحين النوى والمنتوج البروتينيالتحليلات الكيميائ٣-٢
.(١٩٧٥) AOACـ تقدير الرطوبة والرماد حسب الطريقة الواردة في ١

كما موضـحة مـن   (N X٦,٢٥)ـ تقدير البروتين بطريقة كلداهل وباستخدام المعامل  ٢

).(١٩٧٠,Pearsonقبل

بترولي وحسب ما ـ تقدير الدهن باستخدام جهاز السوكسليت وباستخدام مذيب ألا يثر ال٣

.(١٩٧٥) AOACجاء في 
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:الخواص الوظيفية ٤-٢
.(١٩٨٧) Hindi & Al - Douriـ الإذابة حسب الطريقة التي أشار إليها ١

& Satheـ امتصاص الماء وربط الدهن واللزوجة أجريـت حـسب مـا ذكرهـا       ٢

Salunkhe(١٩٨١) .

.(١٩٨٨) Ahmed & Ramanathamـ الرغوة قيست حسب طريقة ٣

.(١٩٧٧) Coffmann & Garciaـ التهليم حسب طريقة ٤

التصميم و التحليل الإحصائي٥-٢
في تجربة ذات عامل (CRD) حللت النتائج إحصائيا باستخدام التصميم العشوائي الكامل 

.(٢٠٠٠)واحد وأخرى ذات عاملين ، والموضحة في الراوي وخلف االله 

النتائج والمناقشة-٣
التحليل الكيميائي لأصناف نوى تمر الحلاوي والـساير والبرحـي           (١)جدول  يبين ال 

وهـذه  .في نسبة الرطوبة ولم تظهر فروقات معنوية بين الأصـناف           حيث يلاحظ تقارب    

Sawayaالنتائج مقاربة لما وجده  et al. فقد وجدوا إن رطوبة نـوى التمـر   (١٩٨٤) 

٨٪السعودية تتراوح بين أما نسبة البـروتين فقـد   .حسب الأصناف وقد تزداد أو تقل٥-

.٤,٣٢-٥,٦١٪أظهرت اختلافات عالية المعنوية بين الأصناف حيث تراوحت بين

على أساس (المحتوى الكيميائي لأصناف نوى التمور قيد الدراسة ) ١(جدول 

)الوزن الجاف
الأصناف

%المكونات
البرحيالسايرالحلاوي

R.L.S.D.

8.658.519.01NSالرطوبة
5.484.325.610.252 البروتين

11.2912.0510.730.214الزيت

0.710.560.64NSالرماد
*النتائج معدل لثلاث مكررات *   NS : Not Significant
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Shabanaوهذه النتائج أقل مما وجدها et al. إذ وجدوا أن نسبة البروتين فـي  (١٩٨٥) 

-El  أمـا . علـى التـوالي   ٦,٦٩٪، ٧,٥٦،٦,١٢الحيانينوى تمر الزغلول والسماني و

Gasim et al. (١٩٨٦)   فقد وجدوا إن معدل نسبة البروتين في نوى التمـور الـسعودية

أظهرت نسبة الزيت فروقات عالية معنوية  بين الأصـناف الثلاثـة وقـد              . ٥,٩٪بلغت  

- ١٢,٠٥٪تراوحت بين  Abou-Zeidوهذه النتـائج مقاربـة لمـا وجـدها     ١٠,٧٣ et

al.(١٩٩١)     ١٢٪حيث  وجد أن تمور بعض الأصناف السعودية تحتوي زيت بحدود .

- ٠,٧١٪أما نسبة الرماد فقد تراوحت بين     ولم تظهر فروقـات معنويـة بـين    ٠,٥٦

El - Shrafaالأصناف وهذه النتائج أقل مما وجده  et al. (١٩٨٢)  إذ  ذكروا إن النـوى

.١,٢٪تحوي نسبة رماد تبلغ

التحليل الكيميائي للمنتوج البروتيني١-٣
أشارت نتائج التحليل الكيميائي للمنتج البروتيني من نوى أصناف  التمور قيد الدراسـة              

٣٧,٣٪إن أعلى محتوى بروتيني في المنتج من نوى تمر البرحي  وقد بلـغ               ) ٢جدول  (

. على التوالي ٣٦,٦٩٪، ٣٦,١٪مقارنة بصنف الحلاوي و الساير والذي بلغ 

التركيب الكيميائي للمركزات البروتينية المنتجة من نوى التمر للأصناف (2)جدول 

قيد الدراسة
الأصناف

%المكونات
البرحيالسايرالحلاوي

R.L.S.D.

7.267.337.22NSالرطوبة

36.1036.6936.30NS البروتين

0.610.730.550.07الزيت

6.558.327.670.92الرماد
*النتائج معدل لثلاث مكررات *   NS : Not Significant

أما نسبة الدهن فهي متقاربة بين الأصناف فقد . ألا إنها لم تظهر فروقات معنوية فيما بينها      

في صنف الساير، وهـذا المحتـوى   ٠,٧٣٪في صنف البرحي و ٠,٥٥٪تراوحت بين 

رة خزن المنتج دون حدوث مشاكل أثناء الخزن مثل         المنخفض من الدهن يسمح بإطالة فت     
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Jasim)الأكسدة  et al. , رطوبة المنتوج البروتينـي متقاربـة وقـد تراوحـت     .(١٩٨٨

- ٧,٣٣٪بين - ٨,٣٢٪أما نسبة الرماد فقد تراوحت بين ٧,٢٢ ٦,٥٥.

الخواص الوظيفية٢-٣
ة للبـروتين فـي النظـام       تعد خاصية الذوبان مهمة لان بقية الخصائص الوظيفي       :الذوبان

Kinsella)الغذائي مثل امتصاص الماء وتكوين الرغوة واللزوجة وغيرها تعتمد عليهـا            

,1979) وتشير النتائج الموضحة في الجدول . (3) النـسبة المئويـة لـذوبان المنتـوج     

البروتيني في الماء ، إذ يلاحظ إن المنتوج البروتيني المنتج من صنف الساير والمنتج من               

24.1صنف البرحي كان أكثر ذوبان في الماء و قد بلغـت نـسبة إذابتـه      ، %24.2

23.2%للصنفين على التوالي ، مقارنة بصنف الحلاوي إذ كانت نسبة إذابتـه   وبـين  . 

و قد جاءت نتائج    . التحليل الإحصائي عدم وجود فروقات معنوية بين الأصناف  المنتجة           

قل مقارنة مع البروتينات التجاريـة إذ بلغـت لألبـومين           الذوبان في المركزات المنتجة أ    

والكازين   91.8%البيض   وللكلوتين   %90.6 %85.3 وعند مقارنة المنتجات البروتينية     .

لنوى التمر مع المركزات البروتينية لبذور المحاصيل الأخرى نلاحظ إنها مقاربـة لمـا              

Moharramحصل عليه  et al. (1984) ذوبان بروتينـات بـذور   عند دراستهم قابلية

37.86%الطماطم والتي تحوي  بروتين إذ وجدوا إن قابلية الإذابـة لهـا    %24.44  .

Sosulski & McCurdy (1987)وضمن المدى الذي ذكـره    بالنـسبة للبروتينـات   

البازلاء و الفاصوليا إذ بلغت فول الصويا و المعزولة من 30.6  ، 38.1  ، %40.0 على 

ي حين كانت قابلية ذوبان طحين فول الصويا التوالي ، ف %20.6 وقد يعـزى سـبب   . 

الاختلاف في قابلية الذوبان للبروتينات إلى محتوى هذه البروتينات من الأحماض الأمينية            

، فإذا كانت البروتينات تحتوي على نسبة كبيرة من الأحماض الأمينيـة الكارهـة للمـاء      

لى التجمع ، أما إذا احتوت البروتينات على نسبة أكبـر           تكون قليلة الإذابة بالماء  وتميل إ      

( 1984من الأحماض الأمينية المحبة للماء فتكون كثيرة الإذابة بالماء   ، (Regnier .

بان النسبة المئوية لربط الدهن قد أظهرت تقارب بـين  (٣)أوضح الجدول : ربط الدهن 

على التـوالي و أكـد       ١٧٠٪،   ١٧٦،   ١٨٠صنف الحلاوي والساير والبرحي إذ كانت       

وجاءت النتائج لجميع الأصـناف أعلـى    .  التحليل الإحصائي عدم وجود فروقات معنوية     
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، ١٤٠ألبومين البيض ، الكازين ، الكلوتين والتي    بلغت       (بقليل من البروتينات التجارية     

نـوى  وعند مقارنة المنتجات البروتينية المحـضرة مـن   ). على التوالي١٦٨٪، ١٦٠

التمور    المحلية مع المركزات البروتينية لبعض البذور الأخرى نلاحظ إن النتائج وردت    

بالنسبة لطحـين  (١٩٨١) Sathe & Salunkheأعلى مما ذكره                           

Moharramومقاربة لما وجـده  . ١٠٠٪اللوبياء إذ بلغت النسبة المئوية لربط الدهن  et

al.(١٩٨٤) وكانت النسبة المئوية    .١٦٩٪دراستهم لبذور الطماطم التي قدرت بـ        عند

لربط الدهن للأصناف المدروسة أعلى من قابلية ربط الدهن لطحين فول الصويا والبازلاء     

والتـي  ) على التـوالي ٢٩,٢٪، ٢٥، ٤٨(والفاصوليا الحاوية على نسبة بروتين نحو 

كمـا  . )Soaulski & McCurdy، ( ١٩٨٧علـى التـوالي   ٤٧٪، ٤١، ٥٦بلغت 

أظهرت الأصناف المدروسة قابلية ربط الدهن أفضل من قابلية ربط الـدهن لبروتينـات              

البلـداوي و  (١٥٠٪والتـي بلغـت   )بـروتين  ٦٦,٦٪تركيز(فستق الحقل المعزول

بـان  وإن قابلية ربط الدهن تختلف باختلاف مصدر البروتين و يعتقد . ١٩٩٨) السلطان ،

إذ إن زيادتها تعني حـصول  ( Lypolytic Groups )لها علاقة بالمجاميع المحبة للدهن 

و كما قد يعود سبب الاخـتلاف فـي   .  Graham )، ( ١٩٧٧زيادة في ربط الدهن 

خاصية ربط الدهن إلى طبيعة حجم جزيئات المنتوج و إلى قوة الـسطح الكـاره للمـاء                                     

١٩٨٣ ) ،( Jasim.  إن قابلية المنتوج العالية على ربط الدهن تؤدي إلى زيادة قابليتـه

للاحتفاظ بمواد النكهة لأنها عادة ما تكون ذائبة في الدهن وتعد هذه الـصفة ذات أهميـة                 

.كبيرة في التصنيع الغذائي 

:الرغوة  (حسب حجم الرغوة  مل  ( عند تركيز  %1 ت و يلاحظ إن جميع المنتجـا 

30المحضرة من نوى التمر للأصناف قيد الدراسة أعطت حجما قليلا للرغوة بلغ  مـل  

لجميع الأصناف عند الوقت  و جـاءت  . وبذلك لا توجد فروقات معنوية بينها ). صفر(

نتائج المركزات المنتجة لخاصية الرغوة أوطأ من نتائج البروتينـات التجاريـة ألبـومين      

ن و التي بلغت البيض و الكازين و الكلوتي 360 ،  70   ،310 مل على التوالي وكمـا  

(3)موضح في الجدول  وردت النتائج مقاربة لما وجده .  Sathe & Salunkhe (1981)

32في طحين اللوبياء  وأعلى مما توصل إليه. مل  Moharram et al. (1984) في بذور 
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12الطماطم التي بلغت  كما جاءت أقل ممـا ذكـره       . مل  Sosulski & McCurdy

إن رغوة طحين فول الصويا والفاصوليا و البازلاء كانت (1987) 370 ، 220  ، %300

كما بين . على التوالي  Xu & Diosady (1994) إن بذور اللفت لها قابلية رغوة تصل

273 %إلى   وقد يعود سبب تكوين الرغوة إلى تركيب البروتين و قابليته على الذوبان ، . 

المنتجات لها قابلية إذابة قليلة لذا      الرغوة ، و بما إن       ن ارتفاع أذابته يؤدي إلى تحسين     إذ إ 

كما ذكر . فان خاصية الرغوة تكون منخفضة  Jasim (1983) أن خاصية الرغوة تؤثر 

.             عليها عدة عوامل منها مصدر البـروتين و تركيبـه فـضلا عـن درجـة الحـرارة                   

الخواص الوظیفیة للمنتوج البروتیني المحضر من نوى تمور الأصناف قید (3)جدول 
الدراسة

الخصائص الوظیفیة
الاصناف

التھلیم عند تركیز )مل(الرغوة%ربط الدھن%الذوبان
1-20%

23.21803020الحلاوي

24.11763020السایر

24.21703020البرحي

91.81403606البومین البیض

90.61687016الكازین

البروتینات 
التج

اریة

85.316031020الكلوتین

التهليم ٣-٣
تم قياس تكوين هلام في المنتجات البروتينية المحضرة من نوى تمر الحلاوي و الـساير       

- ٢٠٪و البرحي عند تركيز  إذ يلاحظ إن جميع المركزات بدأت بتكوين هلام عنـد  ١

وعنـد  . (٣)، وبذلك لا توجد فروقات معنوية بينها وكما مبين في جـدول  ٢٠٪تركيز 

مقارنة المنتجات البروتينية المحضرة من الأصناف الثلاثة مـع البروتينـات التجاريـة ،      

الكازين بدأ بتكوين هلام عند     ، أما    ٦٪أظهرت بروتينات ألبومين البيض تهليم عند تركيز      

و جاء الكلوتين مماثل للبروتينات المحضرة و قد بدا بتكـوين هـلام عنـد    ١٦٪تركيز 

عند مقارنة المنتجات المحضرة من نوى التمر مع محاصيل أخرى تبين إن .٢٠٪تركيز
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ا إن طحين اللوبياء بـد (١٩٨١)Sathe & Salunkheالنتائج جاءت أعلى مما أشار إليه   

وتعد قابلية البروتينات على تكوين هلام ذات أهمية كبيرة . ١٠٪بتكوين هلام عند تركيز

في التطبيقات الغذائية و ذلك لأنه يساعد في تكوين النظام الشبكي الـذي يحمـل المـاء                 

.والسكريات و المواد الأخرى 

امتصاص الماء ٤-٣

ة لها قابلية امتصاص للماء تختلف يتضح إن جميع المركزات البروتيني(٤)من الجدول 

ويلاحظ إن أعلى قابلية لامتصاص الماء كانـت        . باختلاف الأصناف وظروف الاختبار     

، إذ بلغت قابلية امتصاص الماء لصنف الـساير  لصنف الساير و على آس هيدروجيني 

لصنف الحـلاوي و  ٤، وكانت أقل قابلية لامتصاص الماء عند آس هيدروجيني ٣٨٠٪

كما إن أفضل آس هيدروجيني امتصت فيه العينات أكبر نسبة مـن المـاء   .٢١٠٪غت بل

لجميـع الأصـناف   ٤، بينما أقل قابلية امتصاص ماء كانت عند آس هيدروجيني ٩هو

ولوحظ وجود فروقات معنوية عالية بين الأصناف وفروقـات بتغيـر الآس            . المدروسة  

الماء للمنتوج البروتيني قيـد الدراسـة مـع    وعند مقارنة نسبة امتصاص  . الهيدروجيني  

البروتينات التجارية عند الآس الهيدروجيني الاعتيادي لكل منها ، إن  نـسبة امتـصاص          

الماء كانت لجميع العينات أعلى من البروتينات التجارية وهذه الفروقات يمكن إن تكـون              

يـة المحبـة للمـاء      بسبب الخواص التركيبية للبروتينات ومحتواها من الأحمـاض الأمين        

Salunkheوجاءت النتائج الموضحة في الجدول أعلى مما توصل إليه . والكارهة للماء 

(١٩٨١) Sathe &  و كانـت  . ١٦٧٪إذ ذكرا إن قابلية امتصاص الماء لطحين اللوبيـاء

Moharramأعلى مما وجده  et al. (١٩٨٤)  عند دراستهم لبذور الطماطم و قد بلغـت

وبلغت النتائج أعلـى ممـا وردت عـن     . ٢٢٤٪لماء لبذور الطماطم قابلية امتصاص ا

Sosulski & McCurdy (١٩٨٧)المئوية لقابلية امتصاص المـاء  لاحظا إن النسبة إذ

على  التوالي ، وكانـت  ٧٢٪، ٧٨، ١٧٥لطحين فول الصويا و البازلاء و الفاصوليا 

وأعلـى  . على التوالي ٢١٦٪،٢٥٢، ٢٦٥للبروتين المعزول لنفس الأنواع السابقة 

عند دراستهما للبروتينات المعزولة من فستق الحقل        (١٩٩٨)مما بينه البلداوي و السلطان      

وقد يعود سبب الاخـتلاف  .٩٧,٨٪، إن النسبة المئوية لامتصاص الماء قد وصلت إلى 
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ائبـة فـي الوسـط    في قابلية ربط البروتينات للماء إلى إن هذه البروتينات تكون غيـر ذ     

وهذا يفـسر   . Jasim)،   (١٩٨٣المتعادل والقاعدي مما ينتج عنه زيادة في ربط الماء            

تأثر الصفات الحسية للمنتجات التي تضاف إليها مساحيق البروتينات المعزولة من جفاف            

.١٩٩٨)البلداوي والسلطان ، ( وطراوة 
(4) جدول  نتوج البروتيني بآس هيدروجيني مختلفالنسب المئوية للماء الممتص من قبل الم

%النسب المئوية للماء الممتص
الأصناف

PH,4pH,7 pH,9
المتوسط

210250280246.6الحلاوي

232300380304الساير

200280290263.3البرحي

220.6276.7316.7RLSDالمتوسط
2.5

63البومين البيض

20ينالكاز

ت 
البروتينا

التجارية

200الكلوتين

النتائج معدل لثلاث مكررات* 

للزوجة ٥-٣ا

إلى إن اللزوجة للأصناف قيد الدراسة أظهـرت  (٥)أشارت النتائج المبينة في الجدول 

سجل صنف الحـلاوي  °م٣٠اختلافات عند تغير درجة حرارة ، إذ عند درجة حرارة 

٠,٨٥٩، ٠,٨٦٩لبرحي و الساير في حين بلغت لصنفي ا٠,٨٧٣أعلى لزوجة وصلت 

سجل صنف البرحي أقـل لزوجـة بلغـت    °م٤٠أما عند درجة حرارة . على التوالي 

على التوالي في حين عنـد  ٠,٧١٣، ٠,٧١١مقارنة بصنفين الحلاوي و الساير ٠,٦٧١

و يليـه صـنف   ٠,٦٣٩أعطى صنف البرحي أعلى لزوجة بلغت °م٥٠درجة حرارة 

كما يلاحـظ مـن الـشكل وجـود بعـض      . ٠,٥٥٣ثم صنف الحلاوي ٠,٦٠٦الساير 

. الاختلافات  بين الأصناف الثلاثة في اللزوجة عند نفس درجة الحرارة في كل صنف 
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لزوجة المنتوج البروتيني على درجات حرارة مختلفة(5)جدول 
)سنتي بويز(اللزوجة 

الأصناف
مº40م30  º50م º

المتوسط

0.8730.7110.5530.712الحلاوي
0.8590.7130.6060.726الساير
0.8670.6710.6390.725البرحي

0.8660.6980.599RLSDالمتوسط
0.003

0.799البومين البيض
0.743الكازين

ت 
البروتينا

التجارية

0.775الكلوتين
النتائج معدل لثلاث مكررات* 

لى اختلاف ذوبان البروتين إذ إن الجزيئات الذائبة تزيـد          ويرجع سبب اختلاف اللزوجة إ    

من لزوجة البروتين و بالعكس ، كما تتأثر بوجود المجاميع المحبة للماء علـى الـسطح                

فضلا عن إن اللزوجة تتأثر بدرجة الحرارة إذ يؤدي ارتفاع درجة الحـرارة إلـى قلـة                 

 ـ) ., Jasim(١٩٨٣اللزوجة د فـي الـصناعات الغذائيـة    وان صفة اللزوجة لها فوائ

(١٩٨١)Sathe & Salunkheوردت النتائج أوطأ مما وجده . كصناعة المربى والحساء 

و يرجع سبب اختلاف اللزوجة إلى . ١,٦٥عند دراسته لزوجة طحين اللوبياء إذ بلغت 

ا اختلاف ذوبان البروتين إذ إن الجزيئات الذائبة تزيد من لزوجة البروتين و بالعكس ، كم              

تتأثر بوجود المجاميع المحبة للماء على السطح فضلا عن إن اللزوجـة تتـأثر بدرجـة                

., Jasim(١٩٨٣الحرارة إذ يؤدي ارتفاع درجة الحرارة إلى قلة اللزوجة وان صفة ) 

.   اللزوجة لها فوائد في الصناعات الغذائية كصناعة المربى والحساء 

لية أن بعض الخواص الوظيفية للمنـتج البروتينـي         يمكن الاستنتاج من الدراسة الحا    

المنتج من نوى التمر جيدة وذات كفاءة عالية لامتصاص الماء ويمكن إدخال هذا المنـتج               

.في بعض الصناعات الغذائية وصناعة الأعلاف وبما يلائم وخواصها الوظيفية
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Functional properties of protein concentrate produced
fromdate seed of some local date varieties

Summary
    The aim of this study was preparing protein concentrate from date seed
of there local varieties (Hallawi, Sayer, Barhee) using sodium hydroxide at
pH (11.8). The results of chemical analysis showed that Hallawi & Barhee
contained high protein percent (5.61% - 5.48% respectively) with high
significant differences than Sayer varieties (4.32%). However, Sayer
varieties contained high percent of oil (12.05%) with high significant
differences compare with Hallawi (11.29%)& Barhee (10.32%) varieties,
while moisture and ash did not show any significant differences among the
varieties. The chemical analysis of protein concentrate showed that Barhee
content high protein percent (37.3%) compare with Hallawi & Sayer,
which content 36.1% & 36.69% respectively. Functional properties for
protein concentrate did not show any significant among varieties for
solubility, fat banding, foam & gelation properties. However, the results as
fellow: solubility (23.2 - 24.2%), fat banding (180-170%), foam (30 ml
at1% conc.), gelation from at 20% conc. .The property of water absorption,
statistical analysis showed high significant differences among the varieties
and different pH. However, Sayer gave higher ratio for water absorption at
pH7. Viscosity property showed high significant differences among
varieties and at different temperature. Hallawi varieties has high viscosity
at 30C (0.873 centipoise).
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