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Study the chemical composition and functional properties for 

protein concentrate preparing from chicken by – products by 

using sodium chloride 
 

دراسة التزكيب الكيويائي والخواص الوظيفية للوزكز البزوتيني الوحضز هن هخلفات 

 كلوريذ الصوديومباستخذام  الطيور الذاجنة
 

 ح١ذس إثشا١ُ٘ عٍٟ*١ِٕش عجٛد خبعُ                      

 اٌعشاق -اٌجظشح -خبِعخ اٌجظشح -و١ٍخ اٌضساعخ -لغُ عٍَٛ الأغز٠خ

  ٌٍجبحث اٌثبٟٔخضء ِٓ سعبٌخ ِبخغز١ش 
 

 

 الخلاصـة
%(. ارظف 2%( ٚ )1رُ رحؼ١ش ِشوض ثشٚر١ٕٟ ِٓ خ١ٍؾ سؤٚط ٚأسخً اٌط١ٛس اٌذاخٕخ ثبعزخذاَ وٍٛس٠ذ اٌظٛد٠َٛ)

%عٍٝ اٌزٛاٌٟ 7.3% ٚ 6.8إٌّزٛج اٌّدفف ثٍْٛ اطفش ٚسائحخ خف١فخ ِشبثٙخ ٌشائحخ اٌذخبج اٌّدفف. وبٔذ ٔغجخ اٌحبطً 

%عٍٝ اٌزٛاٌٟ. اِزٍه إٌّزح خٛاص ٚظ١ف١خ خ١ذح وبلإراثخ ٚاِزظبص اٌّبء ٚاٌذ٘ٓ 78.66% ٚ 78ِٚحزٜٛ اٌجشٚر١ٓ 

ٚاٌٍضٚخخ ٚاٌشغٛح ٚالاعزحلاة ٚثجبرّٙب عٕذ دساعزٗ رحذ ظشٚف ِخزٍفخ. لٛسٔذ ٔزبئح ثٕزبئح ثعغ اٌجشٚر١ٕبد اٌزدبس٠خ 

 وأٌج١ِٛٓ اٌج١غ ٚاٌىبص٠ٓ.
 

Abstract 
Protein concentrate was prepared from heads and legs of chicken by using sodium chloride 

(1%) & (2%). The product was yellow in color and had very faint odor of dried chicken. The 

yield of the product was (6.8%) and (7.3%) respectively the protein content was (78%) and 

(78.66%). The product, which was tested under various conditions, had good functional 

properties such as water absorption, fat binding, viscosity, gelatinization, foaming, solubility and 

emulsion stability. The product compared with commercial proteins such as egg albumin and 

casein. 
 

 ةالوقذه
 

٠ٛاخٗ اٌعبٌُ فٟ اٌٛلذ اٌحبػش ِشىٍخ سئ١غخ ِزّثٍخ ثٕمض اٌجشٚر١ٓ فٟ اٌغزاء ٚاٌزغز٠خ ٌٚغشع عذ ٘زا إٌمض اردٙذ 

أٔظبس اٌعٍّبء ٚاٌجبحث١ٓ إٌٝ اعزخذاَ ِظبدس خذ٠ذح ٌٍحظٛي عٍٝ اٌجشٚر١ٓ ِٚٓ ٘زٖ اٌّظبدس ثشٚر١ٕبد الأٚساق ٚثشٚر١ٕبد 

-Whitaker,(1977); Abdelاٌششػ ٚثشٚر١ٕبد ِخٍفبد الأعّبن ٚاٌّدبصس  اٌعظبَ ٚثشر١ٕبد  ٚح١ذح اٌخ١ٍخ ٚثشٚر١ٕبد

Gawwad& Shalaby,(1986); Dalev,(1994); ,(1996)ٚلبَ ِٕظّخ الأغز٠خ ٚاٌضساعخ Stojanovc, et al,(1998); 

% 70شٚر١ٓ ف١ٗ ثبعزخلاص اٌجشٚر١ٓ ِٓ خٍذ اٌذخبج ثبعزخذاَ الاعزخلاص اٌمبعذٞ ٚحظٍٛا عٍٝ ِٕزٛج ٔٙبئٟ وبٔذ ٔغجخ اٌ

اعزخلاص اٌجشٚر١ٓ ِٓ خٍذ اٌذخبج اٌٝ  Opiacha, et al,(1991)وّب رٛطً  Ockerman & Hansen,(2000)ٚرّىٓ 

 ثبعزخذاَ الاعزخلاص اٌمبعذٞ.

ثبعزخذاَ اٌّبء اٌّمطش ِٚٓ ثُ  اٌط١ٛس اٌذاخٕخرٙذف اٌذساعخ إٌٝ إِىب١ٔخ إٔزبج ِشوض ثشٚر١ٕٟ ِٓ خ١ٍؾ سؤٚط ٚأسخً 

 و١ت ٚاٌخٛاص اٌٛظ١ف١خ ٌٍّٕزٛج إٌٙبئٟ.دساعخ اٌزش
 

 عولق الائهــواد وطـز
 

اٌّح١ٍخ ٌّحبفظخ اٌجظشح ٚاعزخذاَ اٌّبء  الأعٛاق( ِٓ اٌط١ٛس اٌذاخٕخ ٚأسخً)خ١ٍؾ سؤٚط  الأ١ٌٚخرُ اٌحظٛي عٍٝ اٌّبدح 

 ( الأى١ٍض٠خ.BDHاٌج١غ ٚاٌىبص٠ٓ اٌّدٙض ِٓ ششوخ ) أٌج١ِٛٓاٌّمطش. وّب اعزخذَ 

اٌذٚاخٓ ٚرُ رٕظ١فٙب ٚغغٍٙب, ثعذ رٌه  ٚأسخًاٌذٚاخٓ: خّعذ سؤٚط  ٚأسخًاٌّشوض اٌجشٚر١ٕٟ ِٓ خ١ٍؾ سؤٚط  إٔزبج

َ ٌّذح عشش دلبئك ثعذ٘ب رُ رمط١ع ٚثشَ اٌخ١ٍؾ ثبعزخذاَ ِبوٕخ ثشَ اٌٍحُ °75عبخٓ عٍٝ دسخخ حشاسح  ِمطش ٚػعذ فٟ ِبء

(Meat Chopperلطش ثمٛثٙب ) ِحٍٛي ٍِحٟ ثزشو١ض غُ ثمذس ٚصٔٙب ِشح ٚٔظف 1000اٌّثشَٚ  اٌخ١ٍؾ إٌٝ أػ١فٍُِ  3.3

ثعذ٘ب دل١مخ.  20دٚسح/دل١مخ ٌّٚذح  4000ِشوضٞ ٌٍّٕزٛج عٍٝ  ٚرُ رد١ٕغٙب ثبعزخذاَ اٌخلاؽ. ثعذ٘ب اعزخذَ ؽشد%( %2( ٚ )1)

دسخخ  عٌٍٝفشْ اٌفشاغٟ َ . خفف إٌّزٛج ثبعزخذاَ ا 40ْعٍٝ دسخخ حشاسح  أٌذٚسأٟسوض اٌشاشح ثبعزخذاَ اٌّجخش اٌّفشغ 

و١ّخ  إٌَٝ. ثُ ؽحٓ إٌّزٛج ثبعزخذاَ ٘بْٚ خضفٟ  ٚرُ حغبة إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍحبطً ثٛصْ إٌّزٛج اٌّدفف ِٕغٛثب  60ْحشاسح

 اٌّبدح اٌخبَ )اٌخ١ٍؾ( اٌّغزخذَ ٌزحؼ١ش إٌّزٛج . ثعذ٘ب اخشٞ ٌٍّٕزٛج رح١ًٍ و١ّ١بئٟ ٚدساعخ ٌخٛاطٗ اٌٛظ١ف١خ .



 2012الزراعة جاهعة كزبلاء //الوؤتوز العلوي الثاني لكلية 
 

725 

 

ٚلذس   Pearson , (1970)اٌّٛػحخ ِٓ لجً  Semi Micro Kjeldahlرُ رمذ٠ش اٌجشٚر١ٓ حغت ؽش٠مخ  اٌطشق اٌزح١ٍ١ٍخ : 

 A.O.A.C,(1970)اٌذ٘ٓ ٚ اٌشؽٛثخ ٚ اٌشِبد حغت اٌطشق اٌّزوٛسح فٟ 

حغت ؽش٠مخ بء ٚسثؾ اٌذ٘ٓ ٚاِزظبص اٌّ Betschart ,( 1974حغت ؽش٠مخ ) الإراثخاٌخٛاص اٌٛظ١ف١خ : رُ رمذ٠ش 

(1981)Sathe & Salunkhe ,  ( 1983ٚالاعزحلاة ٚ ثجبرٗ حغت ؽش٠مخ, )Jasim   ٚخٛاص اٌشغٛح حغت ؽش٠مخJasim 

et al, (1988)   َٚاٌٍضٚخخ  ثبعزخذاOstwald عٍٝ دسخخ حشاسح ِخزٍفخ حغتSathe &Salunkhe, (1981)   رُ  ُٚاٌز١ٍٙ

 ..Miller &Groninger ,(1976)رشو١ض حغت ؽش٠مخ  ثألًٌٙلاَ رى٠ٛٓ ا لإِىب١ٔخثزحؼ١ش عٍغٍخ ِٓ اٌزشاو١ض  
 

  الوناقشةالنتائج و
 

اعزخلاطٙب,  إِىب١ٔخاٌذٚاخٓ احزٛد عٍٝ و١ّخ عب١ٌخ ِٓ اٌجشٚر١ٓ ِّب ٠شدع  ٚأسخًخ١ٍؾ سؤٚط  إْ (1)٠زؼح ِٓ اٌدذٚي

, ٚظٙش إٌّزٛج ثٍْٛ %(7.3ٚ ) %(6.8وزٌه ر١ّض إٌّزٛج ثبحزٛائٗ عٍٝ ٔغجخ عب١ٌخ ِٓ اٌجشٚر١ٓ وّب ثٍغذ ٔغجخ اٌحبطً )

 اطفش ٚسائحخ خف١فخ ِشبثٙخ ٌشائحخ اٌذخبج اٌّدفف.
 

 اٌذٚاخٓ ِٚشوض اٌجشٚر١ٓ اٌّدفف. ٚأسخً(: اٌزشو١ت اٌى١ّ١بئٟ ٌخ١ٍؾ سؤٚط 1خذٚي)
 

 اٌّذسٚعخ%اٌظفبد 
خ١ٍؾ سؤٚط ٚأسخً 

 اٌذٚاخٓ

ِشوض اٌجشٚر١ٓ اٌّغزخٍض 

 1%(NaClثٛاعطخ)

ِشوض اٌجشٚر١ٓ اٌّغزخٍض 

 2%(NaClثٛاعطخ)

 7.3 6.8 - اٌحبطً

 2.42 5.2 64.6 اٌشؽٛثخ

 7.83 5.82 12.94 اٌذ٘ٓ

 78.66 79.84 19.31 اٌجشٚر١ٓ

 10.96 9.05 2.56 اٌشِبد

 

َ رغبٚٞ  30ْعٍٝ دسخخ حشاسح  %(2%( ٚ )1وٍٛس٠ذ اٌظٛد٠َٛ )ٔغجخ رٚثبْ إٌّزٛج فٟ  إْ( ٠2لاحع ِٓ اٌدذٚي)

رفبٚد احزٛائٙب ِٓ  إٌٝٚلذ ٠شخع رٌه  ِٓ رٌه فٟ اٌجشٚر١ٕبد اٌزدبس٠خ, أوثشفٟ ح١ٓ وبٔذ  %عٍٝ اٌزٛا82.14ٌٟٚ 80.75%

ٍّٕزٛج لبث١ٍخ عٍٝ اِزظبص اٌّبء ٚسثؾ اٌذ٘ٓ ٌ إْوّب ٚخذ (,  Reginer, 1984الا١ٕ١ِخ اٌّحجخ ٚاٌىبس٘خ ٌٍّبء ) الأحّبع

عٍٝ اٌزٛاٌٟ, ح١ث رعزّذ اٌجشٚر١ٕبد فٟ لبث١ٍزٙب ٌشثؾ اٌّبء ٚاٌذ٘ٓ عٍٝ  ًِ/غ1.5ُٚ 2ٚ ًِ/غ1.4ُٚ 2.1ٚثى١ّخ رفٛق ٚصٔٗ 

زٛج ٚاظٙش إٌّ(.  Rosario & Flores, 1981ٚٚخٛد اٌمٜٛ غ١ش اٌّحجخ ٌٍّبء عٍٝ اٌغطح  )ؽج١عخ رشو١ت عطح اٌدض٠ئبد 

% فٟ ح١ٓ 10اٌج١غ ٚاٌىبص٠ٓ ٌُ ٠ىْٛ إٌّزٛج اٌٙلاَ حزٝ رشو١ض ِمذاسٖ  أٌج١ِٛٓ% ٌضٚخخ ِمبسثخ ٌجشٚر١ٕبد 2% ٚ 1ثزشو١ض 

 %.9% ٚاٌىبص٠ٓ 3اٌج١غ  أٌج١ِٛٓوبْ الً رشو١ض ٌزى٠ٛٓ اٌٙلاَ فٟ 
 

َ(* 30(: ثعغ اٌخٛاص اٌٛظ١ف١خ ٌٍّٕزٛج ٌٍٚجشٚر١ٕبد اٌزدبس٠خ عٕذ دسخخ حشاسح)2خذٚي) ْْ 
 

 اٌىبص٠ٓ أٌج١ِٛٓ اٌج١غ %(2إٌّزٛج رشو١ض) %(1إٌّزٛج رشو١ض) اٌخبط١خ

 90.5 91.1 82.14 80.57 الإراثخ%

 0.36 0.58 2 2.1 اِزظبص اٌّبء)ًِ/غُ(

 1.65 1.5 1.5 1.4 سثؾ اٌذ٘ٓ )ًِ ص٠ذ/غُ(

 اٌٍضٚخخ )عٕز١ج٠ٛض(

(1)% 

(2)% 

 

0.8491 

0.9491 

 

0.8365 

0.9395 

0.8571 0.8984 

 9 3 - - اٌز١ٍُٙ)الً رشو١ض ٠زىْٛ ف١ٗ اٌٙلاَ(

 . Hodgman,(1961)َ( أخزد ِٓ خذاٚي  30ْٚوثبفزٗ إٌٛع١خ عٍٝ دسخخ حشاسح)ٌضٚخخ اٌّبء اٌّمطش  إْ*
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 ًِ ِبء ِمطش(.100% )غُ ع١ٕخ/1(: اٌشغٛح ٚثجبرٙب ٌٍّٕزٛج ٚثعغ اٌجشٚر١ٕبد اٌزدبس٠خ رشو١ض3)خذٚي
 

 اٌٛلذ)دل١مخ( اٌع١ٕخ
 حدُ اٌشغٛح )ًِ(

pH* ٞالاعز١بد pH (4) pH (9) 

 %(1إٌّزٛج رشو١ض)

 15 35 25 طفش

10 15 2 - 

30 10- 3 - 

60 10- 10 - 

 %(2إٌّزٛج رشو١ض)

   15 طفش

10 -   

30 -   

60 -   

 أٌج١ِٛٓ اٌج١غ

 - -** 330 طفش

10 297 - - 

30 260 - - 

60 220 - - 

 اٌىبص٠ٓ

 - - 315 طفش

10 280 - - 

30 250 - - 

60 240 - - 

   *pH (.5.75( ٚاٌىبص٠ٓ )6.2ٚأٌج١ِٛٓ اٌج١غ ) (5.9%)2ٚإٌّزٛج (5.35) %1رشو١ض الاعز١بدٞ ٌٍّٕزٛج 

 الاعز١بدٞ فمؾ ٌٍّمشٔخ. pH** الزظش فحض اٌشغٛح ٌٍجشٚر١ٕبد اٌزدبس٠خ عٍٝ أٌـ    

 

ح١ث اظٙش إٌّزٛج الً ععخ ٚثجبر١خ ِٓ  pH 4 ٚ5.8 ٚ9( لب١ٌخ إٌّزٛج عٍٝ رى٠ٛٓ سغٛح ٚثجبرٙب عٕذ اٌـ ٠3ٛػح اٌدذٚي)

  (. Jasim,1983أٌج١ِٛٓ اٌج١غ ٚاٌىبص٠ٓ, ٚلذ ٠شخع عجت ٘زا الاخزلاف إٌٝ ِظذس اٌجشٚر١ٓ ٚرشو١جٗ ٚؽش٠مخ اٌزحؼ١ش )

 74.6ٚ  54.4اعزّشد ٌفزشح لظ١شح وبٔذ  %2% 1ٌّٕٚزٛج وٍٛس٠ذ اٌظٛد٠َٛ اٌطجمخ اٌىش١ّ٠خ إْ( 4ارؼح ِٓ اٌدذٚي)

اٌج١غ ٚاٌىبص٠ٓ عٍٝ اٌزٛاٌٟ, ِٚٓ ثُ أىغش اٌّغزحٍت  أٌج١ِٛٓثب١ٔخ ٌىً ِٓ  46ثب١ٔخ ٚ 43ٌٍّٕزٛج ٚوبٔذ  عٍٝ اٌزٛاٌٟ ثب١ٔخ

اٌحدُ إٌٙبئٟ  إْوّب ٌٛحع عبعخ.  24ٌّٚذح ١ٕخ ٌزى٠ٛٓ ؽجمز١ٓ ّ٘ب ؽجمخ اٌّغزحٍت ٚؽجمخ اٌّبء ٚاٌزٟ رُ ِزبثعزٙب عٍٝ فزشاد صِ

 أٌج١ًِِٛٓ ٌىً ِٓ  23ًِ ٚ  16ٚوبٔذ  عٍٝ اٌزٛاٌٟ ًِ 12ٚ 15% وبٔذ2% ٚ 1رشو١ض عبعخ ٌٍّٕزٛج 24ثعذ ٌطجمخ اٌّغزحٍت 

دح و١ّخ اٌض٠ذ ِٓ عٕذ ص٠ب عٍٝ اٌزٛاٌٟ ثب١ٔخ 66ٚ 106اٌطجمخ اٌىش١ّ٠خ اعزّشد ٌفزشح  أْٔلاحع  إراٌج١غ ٚاٌىبص٠ٓ عٍٝ اٌزٛاٌٟ. 

عٕذ ص٠بدح و١ّخ عٍٝ اٌزٛاٌٟ ثب١ٔخ  79ٚ  38.8غُ, ٚوبٔذ  1ٚٚصْ إٌّزٛج ًِ  50ِع رثج١ذ و١ّخ اٌّبء اٌّمطش  ًِ 20 إٌٝ 10

إٌٙبئٟ ٌطجمخ  اٌحدُ إًِْ. وّب رج١ٓ  10 ًِ ٚو١ّخ اٌض٠ذ 50 غُ ِع رثج١ذ و١ّخ اٌّبء اٌّمطش  2 إٌٝغُ  1إٌّزٛج ِٓ 

ثض٠بدح و١ّخ اٌض٠ذ ص٠بدح ثجبد اٌّغزحٍت  إًِْ.  20 إٌٝ 10عبعخ ٠ضداد ِع ص٠بدح و١ّخ اٌض٠ذ ِٓ  24اٌّغزحٍت اٌثبثذ ثعذ 

غُ  2 إٌٝغُ  1ص٠بدح ٚصْ اٌع١ٕخ ِٓ  إْ(. وّب ٚخذ 1991ص٠بدح ٌضٚخخ اٌّغزحٍت ثعذ خٍطخ )خبعُ, إٌٝرعضٜ  أْاٌّؼبفخ ٠ّىٓ 

اٌحدُ اٌىٍٟ ٚوزٌه ص٠بدح و١ّخ اٌّبء  إ٠ٌٝض٠ذ ِٓ ٔغجخ حدُ اٌّغزحٍت ًِ  10ًِ ٚو١ّخ اٌض٠ذ  50بء اٌّمطشِع رثج١ذ و١ّخ اٌّ

غُ ٚو١ّخ اٌّبء  1ًِ ِع رثج١ذ و١ّخ اٌع١ٕخ 20 إًٌِٝ  10ص٠بدح و١ّخ اٌض٠ذ ِٓ  إْعبعخ.  24اٌّشرجؾ فٟ اٌّغزحٍت اٌثبثذ ثعذ 

حدُ اٌّبء ٚثشىً ٍِحٛظ ٌٚىٓ  إٌٝاٌحدُ اٌىٍٟ ٚوزٌه ٔغجخ حدُ اٌّغزحٍت  إٌٝاٌّغزحٍت ص٠بدح ٔغجخ  إٌٝ أددًِ  50اٌّمطش

 عبعخ. 24أخفؼذ و١ّخ اٌّبء اٌّشرجؾ فٟ اٌّغزحٍت ثعذ 
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حدُ اٌّغزحٍت إٌٙبئٟ ٚٔغجخ حدُ اٌّغزحٍت إٌٝ حدُ اٌّبء ٚٔغجخ حدُ اٌّبء إٌٝ حدُ اٌض٠ذ ٚحدُ اٌّبء اٌّشرجؾ (: 4خذٚي)

 .عبعخ 24ثعذ 
 

حدُ ٌّغزحٍت  

 إٌٙبئٟ ٌثبثذ)ًِ(

صِٓ أىغبس 

 اٌّغزحٍت)دل١مخ(

ٔغجخ حدُ 

 اٌّغزحٍت/حدُ اٌّبء

ٔغجخ حدُ 

 اٌّبء/حدُ اٌض٠ذ

حدُ اٌّبء 

 اٌّشرجؾ)ًِ(*

ًِ ِبء 50+ %(1ِٕزٛج) غ1ُ

 ًِ ص٠ذ ص٘شح اٌشّظ 10لطش+
15 0.54 0.3 0.5 5 

ًِ ِبء 50+ %(1ِٕزٛج) غ2ُ

 ًِ ص٠ذ ص٘شح اٌشّظ 10لطش+
17 0.38 0.34 0.7 7 

ًِ ِبء 50%( +1غُ ِٕزٛج)1

 ًِ ص٠ذ ص٘شح اٌشّظ 20لطش+
23 1.46 0.46 1.3 13 

ًِ ِبء 50%( +2غُ ِٕزٛج)2

 ًِ ص٠ذ ص٘شح اٌشّظ 10لطش+
12 1.14 0.24 0.2 2 

ًِ ِبء 50%( +2غُ ِٕزٛج)1

 ًِ ص٠ذ ص٘شح اٌشّظ 10لطش+
13 1.19 0.26 0.3 3 

ًِ ِبء 50+ %(2ِٕزٛج) غ1ُ

 ًِ ص٠ذ ص٘شح اٌشّظ 20لطش+
21 1.06 0.42 1.1 11 

ًِ ِبء 50غُ أٌج١ِٛٓ اٌج١غ +1

 ًِ ص٠ذ ص٘شح اٌشّظ 10ِمطش+
16 0.43 0.32 0.6 6 

ًِ ِبء 50غُ وبص٠ٓ+1

 ًِ ص٠ذ ص٘شح اٌشّظ 10ِمطش+
23 0.46 0.46 1.3 13 

 حدُ اٌض٠ذ اٌّؼبف)ًِ( -(عبعخ 24اٌثبثذ)ًِ( ثعذ) *اٌّبء اٌّشرجؾ= حدُ اٌّغزحٍت 
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