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  تحضیر مركز بروتیني من مخلفات الدواجن ودراسة صفاته الكیمیائیة والوظیفیة 

  

  امیرة كاظم ناصر 

  جامعة البصرة /كلیة الزراعة-قسم الثروة الحیوانیة

  

  الخلاصة

باستخدام بعض الاعشاب ) رؤوس وارجل الدجاج(تم تحضیر مركز بروتیني من مخلفات الدواجن 

والماء )ملغم بروتین/وحدة69.79بفعالیة انزیمیة تقدر (وانزیم البسین) والشنانیلنبات الزنجب(النباتیة شملت 

  .المقطر

هوحاصل للمركز البروتیني المحضر باستخدام الاعشاب النباتیة نسبةتم الحصول على اعلى 

و % 21.00مقارنة بالمركز المحضر باستخدام انزیم الببسین والماء المقطر اذ بلغت المتوسطات % 32.075

  .على التوالي% 5.75

اوضحت نتائج الدراسة ایضاً ارتفاع معنوي للمركز البروتیني المحضر باستخدام الاعشاب النباتیة في 

فیما بلغت نسبة الذوبان للمركزات المحضرة باستخدام الببسین والماء المقطر % 81.40نسبة الذوبان بلغت 

ط الدهن والتي لم بكمیة الماء الممتصة وقابلیته على ر على التوالي مع ارتفاع في % 79.46و % 81.46

  . تختلف معنویاً عن قابلیة المركز التجاري

انزیم الببسین لم تظهر نتائج الدراسة اختلاف معنوي في لزوجة المركز المحضر باستخدام الاعشاب و 

اسة تفوق المركز كما اوضحت نتائج الدر . على التواليسنتي بویز0.770و 0.765اذ بلغت المتوسطات 

60الرغوة المتكونة حتى بعد مرور ثباتیةالمحضر بالاعشاب في حجم الرغوة المتكونة فقد حافظ المركز على

وامتاز المركز المحضر بالاعشاب . دقائق عند استخدام الماء المقطر10دقیقة فیما اختفت الرغوة بعد مرور 

  . ريبثباتیة مستحلب مقاربة للمركز البروتیني التجا

  

Protien Concentration prepared from Poultry by Using Plant Herbs 
and Studying its Chemichal and Functional Characterstics

  

Amera K. Nasser
Dept. Animal Production – College of Agriculture/ University of Basrah

  

Abstract
A protein concentration was prepared from heads and legs of poultry by using 

plant herbs, papin enzyme (69.79 unit/mg protein) and distilled water.
The highest yield was gotten from plants herbs 32.07% in comparison with 

that prepared from papin and distilled water 21.00% and 5.75% respectively.
The results also showed a significant increase in dissolving rate of the protein 

prepared by plant herbs 81.40%, while that of the other treatment were 80.46% and 
for papin and distilled water respectively with the increase of water absorbed and the 
ability of fat binding which did not differ than the commercial protein. The result s 
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demonstrated that viscosity of protein prepared by different treat was similar 0.765 
and 0.77 for plant herbs and enzyme respectively.

Foam size of protein prepared by plants herbs was bigger even after 60 mints, 
while other treatments showed different foam size after 10 mints. Emulsion of protein 
concentration prepared by herbal plants showed better stability comparison with 
commercial concentrates.  

  

  المقدمة

اعتمدت صناعة الدواجن في العراق ومنذ عقود على استخدام المركزات البروتینیة الحیوانیة المستوردة، 

كونها المصدر الرئیسي المجهز للبروتین الحیواني فهي تعتبر مصدر للفیتامینات والمعادن وبعض ونظرا ل

  ).1(نمو الاضافات الغذائیة الضروریة مثل مضادات الاكسدة وبعض محفزات ال

تستعمل تقانات حدیثة لتحویل المخلفات الحیوانیة الى مواد نافعة تفید في تغذیة الحیوان من جهة 

ة العامة من جهة اخرى حعلى الصالسلبیة رها اتراكم تلك المواد واثخلال التخلص منوالحفاظ على البیئة من

مخلفات مجازر الدواجن ات البروتینیة هيومن مصادر البروتین الحیواني التي تدخل في صناعة المركز ). 2(

واللحوم الغیر قابلة للاستهلاك البشري ومخلفات الاسماك، ونتیجة لزیادة التعداد البشري لسكان العالم بشكل كبیر 

مما یؤدي الى زیادة حاجة الفرد للبروتین الحیواني اتجهت انظار العلماء والباحثین الى امكانیة استخدام مصادر 

  . لت بروتینات الشرش وبروتینات الخلیة الواحدةجدیدة شم

یتوفر عدد كبیر من البروتینات في الطبیعة ولكن القلیل منها هو الذي یستفاد منه بسبب خواصه 

الوظیفیة والریولوجیة في الاغذیة او التصنیع الغذائي لذلك یتطلب تحویره لانتاج مركزات بروتینیة جدیدة تكون 

  ).3(خواص وظیفیة جیدة في تغذیة الانسان والحیوان بسبب امتلاكهامناسبة للاستفادة منها

والتي تستخدم لهذا هدفت هذه الدراسة الى تحضیر مركزات بروتینیة باستخدام بعض الاعشاب النباتیة 

  . ودراسة صفاتها الكیمیائیة والوظیفیةلاول مرة في تحضیر المركزات 

  

  المواد وطرائق العمل

  :المواد

  .شملت رؤوس وارجل الدجاج تم الحصول علیها من المجازر المحلیة في محافظة البصرة:دواجنمخلفات ال

.Haloxylon spونبات الشنان Zingibar officianl) العرق الحار(شملت رایزومات الزنجبیل :الاعشاب

(leadgrass) (salt. Wort) .تم شراءها من الاسواق المحلیة في محافظة البصرة .  

الانكلیزیة، قدرت فعالیته الانزیمیة في قسم علوم الاغذیة والتقانات BDHمستورد من شركة :الببسینانزیم 

  ).4(جامعة البصرة حسب طریقة /الزراعةالاحیائیة في كلیة

  :طرائق العمل

  . مع بعض التحویر) 5(اتیة ، تم تحضیره حسب طریقة تحضیر المركز البروتیني باستخدام الاعشاب النب

. رؤوس وارجل الدجاج وحفظت وفرمت كلاً على حده بالمفرمة الكهربائیةجمعت-1

500كغم من كل من الرؤوس والارجل المفرومة وخلطت في خلاط كهربائي لمدة دقیقة واحدة مع 1تم اخذ -2

.مل ماء مقطر

. مل ماء مقطر160غم زنجبیل مطحون مع 100غم شنان مع 100تم خلط -3
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.مْ 4ساعة على درجة حرارة 24ط المخلفات، وتركت لمدة اضیف خلیط الاعشاب الى خلی-4

.دقیقة20دقیقة لمدة /دورة4000اجري طرد مركزي للمخلفات على -5

Rotary vacuumثم اخذ الراشح وركز باستخدام المبخر الفراغي الدوراني-6 Evaporator على درجة حرارة

.م لمدة ساعة واحدة40

.م 60على درجة حرارة vaccum ovenجفف الناتج بالفرن المفرغ -7

).5:(حسب المعدلة الاتیةطحن المنتوج بالمطحنة الكهربائیة وحسبت كمیة الحاصل-8

  x 100وزن العینة الرطبة/وزن المنتوج المجفف= الحاصل

  .)5. (تحضیر المركز البروتیني باستخدام انزیم الببسین

مقطر مل ماء700لرؤوس والارجل المفروم مع كغم من كل من ا1قطعت المخلفات كما ذكر سابقاً وخلط -1

  .على التوالي6.4، 6.5الخلیط وكان pHفي خلاط كهربائي لمدة دقیقة واحدة، قیس 

% 2.5بنسبة انزیم الببسینمْ، تم اضافة 37حرارته على تم وضع المزیج في حمام مائي بعد تثبیت درجة -2

. ملغم بروتین/وحدة64.79مستخدم كانت الفعالیة النوعیة للانزیم ال. من وزن العینة

مل ماء مقطر ، حرك المزیج بین فترة واخرى، 300تمت اضافة الانزیم تدریجیاً بشكل محلول بعد خلطه مع -3

دقیقة بطریقة 30ساعات لحدوث التحلل مع قیاس درجة التحلل كل 4ترك المزیج في حمام مائیلمدة 

.بالفورمالیینالتسحیح 

.لغیر متحللة بعد انتهاء فترة التحلل بترشیح الخلیط باستخدام قطعة ململ نظیفةتم استبعاد الاجزاء ا-4

.دقیقة10مْ لمدة 80تم تثبیط فعالیة الانزیم بتسخین الراشح على -5

.لمدة ساعة واحدةمْ 40ركز الراشح باستخدام المبخر المفرغ الدوراني عند درجة حرارة -6

.مْ 65-60جفف الناتج في فرن مفرغ على درجة حرارة-7

).5(.ة وقیست كمیة الحاصل طحن الناتج بالمطحنة الكهربائی-8

  )2(تحضیر المركز البروتیني باستخدام الماءالمقطر

لتر ماء 1كغم من الرؤوس والارجل وفرمت في ماكنة فرم كهربائیة وخلطت في خلاط كهربائي مع 1قطعت -1

  . وهي الفترة المحددة للتحللم 4رجة حرارة على دحفظت لمدة ساعة واحدة. مقطر لمدة دقیقة واحدة

دقیقة ومركز الراشح باستخدام المبخر المفرغ الدوراني 20دقیقة لمدة /دورة4000اجري طرد مركزي على -2

Rotary vaccum Euaporatrلمدة ساعة واحدة.  

  . مْ 60على درجة حرارة vaccum ovenجفف الناتج في الفرن الفراغي -3

  .)2(زفي وقیست كمیة الحاصلنتوج في هاون خطحن الم-4

  التحلیلات الكیمیائیة

  : لمركزات البروتینیة المحضرة وشملتتم اجراء التركیب الكیمیائي ل

  .)6(قدرت حسب الطریقة المذكورة في :الرطوبة والرماد

  .)7(وحسبSemimicro keldjahilقدر بطریقة نصف مایكروكلدال :البروتین

  . )6(تقدیره حسب طریقة سوكسلیت المرقمة في تم :الدهن 

  : الخواص الوظیفیة

  .)8(قدرت حسب طریقةSolubility:الاذابة
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  ).9(قدرت حسب طریقة :وربط الدهنWater Absorptionامتصاص الماء 

  ).10(قدر حسب:Emulisificationاستحلاب 

قدیر قابلیة البروتین على تكوین الرغوة في ت)10(اتبعت طریقة :Foaming propertiesخواص الرغوة 

  .وثباتیها 

لاستخراج )11(في تقدیر لزوجة البروتین واستخدام الجداول في )9(اتبعت طریقة :Viscosityاللزوجة 

  .. الكثافة النوعیة ولزوجة الماء عند درجات حراریة مختلفة

  ). 11(نیة وفق مركزات البروتیتم حساب النسبة المئویة للحاصل لكل ال:الحاصل

  

  النتائج والمناقشة

  كمیة الحاصل والتركیب الكیمیائي للمركزات البروتینیة

الحاصل حیث بلغ اعلى متوسط نسبةفي(p<0.05)وجود فروقات معنویة ) 1(توضح نتائج الجدول 

اصل للمركز الحنسبةوالذي تفوق معنویاً على % 32.075للمركز البروتیني المحضر بواسطة الاعشاب النباتیة 

وتعتبر هذه . على التوالي% 21.00و % 5.75البروتیني المحضر باستخدام الماء المقطر وانزیم الببسین اذ بلغ 

النتیجة مشجعه لاستخدام الاعشاب النباتیة في تحضیر المركز البروتیني لدور هذه الاعشاب في طریقة 

  .استخلاص البروتینات 

ایضاً عدم وجود فروقات ) 1(ركزات المحضرة توضح نتائج الجدول وعند دراسة التركیب الكیمیائي للم

و % 4.15معنویة في نسبة الرطوبة لكافة المركزات البروتینیة المحضرة بالطرق المختلفة اذ بلغت المتوسطات 

نسبة الدهن في وانخفضت. على التواليلمركز الاعشاب ومركز الماء المقطر ومركز الانزیم%4.31و % 5.19

والتي لم تختلف معنویاً عن نسبة الدهن في 3.4المركز المحضر باستخدام الاعشاب النباتیة اذ بلغ المتوسط 

نسبة الدهن في المركز المحضر في حین ارتفعت معنویا. 3.19لببسین البالغة المركز المحضر باستخدام ا

  ). 1جدول % (4.88بالماء المقطر 

وجود فروقات معنویة في نسبة البروتین في كافة المركزات ) 1(ئج في الجدول كما لم تظهر النتا

بمتوسط المحضرة بالطرق المختلفة، وكان هناك ارتفاع معنوي في نسبة الرماد في المركز المحضر بالاعشاب 

ین نسبة الرماد في المركزین المحضرین باستخدام الماء المقطر وانزیم الببسمتوسطوبلغت% 15.15بلغ

  ). 2(وقد اتفقت هذه النتائج مع نتائج . على التوالي% 10.60و % 10.75

  

  لحاصل والتركیب الكیمیائي للمركزات البروتینیة المحضرة النسب المئویه ل) 1(جدول 

  %الحاصل   %الرماد  %البروتین  %الدهن  %الرطوبة  العینة  المركزات

مركزات 

  الاعشاب

  34.75  14.1  80.10  2.10  3.60  رؤوس

  29.40  16.2  75.1  4.70  4.70  ارجل

a3.40a78.05a15.15a32.07  4.15  المتوسط

مركز الماء 

  المقطر

  6.00  10.00  78.5  4.55  5.00  رؤوس

  5.50  11.5  79.33  5.22  5.38  ارجل

b4.88  A78.91b10.75b5.75  5.19  المتوسط
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  مركز الانزیم

  22.00  10.2  80.0  2.78  3.82  رؤوس

  20.0  11.00  79.00  3.60  4.80  ارجل

a3.19a79.50b10.60b21.00  4.31  المتوسط

  خصائص الوظیفیةال

الخواص الوظیفیة للمركزات البروتینیة المحضرة حیث بلغت النسبة المئویة ) 2(توضح نتائج الجدول 

المركز والتي اختلفت معنویاً عن ذوبان % 81.40لذوبان المركز البروتیني المحضر باستخدام الاعشاب 

على % 80.46و % 80.40البروتیني المحضر باستخدام الماء المقطر وانزیم الببسین التي بلغت متوسطاتها 

وقد یعزى السبب في ذلك الى محتوى البروتینات من الاحماض الامینیة المحبة للماء والتي تؤدي الى . التوالي

  .زیادة ذوبانها 

معنویة في كمیة الماء الممتصة من قبل المركزات ایضاً یلاحظ فروقات) 2(ومن نتائج الجدول 

للمركزات المحضرة باستخدام % 1.09و % 1.52و % 1.3الاعتیادي اذ بلغت المتوسطات pHالبروتینیة في 

كما اظهرت جمیع المركزات قابلیة على ربط الدهن اذ بلغت . الماء المقطر وانزیم الببسین على التواليو الاعشاب 

على التوالي والتي بلغت معنویاً في كمیة الدهن الممتصة من قبل غم /مل1.24و 1.30و 1.20المتوسطات 

ومن المعلوم ان قابلیة البروتین بسبب زیادة قابلیة البروتین على الاحتفاظ . 1.5المركز التجاري والتي بلغت 

  ). 5(حسین المنتوج بمواد النكهة وت

وجود فروقات ) 2(لم تظهر نتائج الجدول % 1تركیز وعند دراسة لزوجة المركزات البروتینیة عند

على التوالي، ولم سنتي بویز 0.77و 0.780و 0.765معنویة بین المركزات البروتینیة المحضرة حیث بلغت 

عند تقدیره لزوجة ) 10(الذي حضر بواسطة تختلف هذه النتائج معنویاً عن لزوجة المركز البروتیني التجاري

  .سنتي بویز0.80ینیه المحضره من الاسماك وعضلات الدواجن والتي بلغت المركزات البروت

  

  كمیة الحاصل والتركیب الكیمیائي للمركزات البروتینیة المحضرة بطرق مختلفة) 2(جدول 

  العینة  المركزات
  الاذابة

%  

  الامتصاص

  غم/ مل

/ ربط الدهن مل

  غم

  اللزوجة

  سنتي بویز

مركزات 

  الاعشاب

  0.79  1.3  1.4  82.7  رؤوس 

  0.74  1.21.1  80.1  ارجل

a80.40a1.30A1.200.76  المتوسط

مركز الماء 

  المقطر

  0.76  1.4  1.3  80.8  رؤوس 

  0.80  1.2  1.2  80.0  ارجل

b80.40b1.52A1.300.78  المتوسط

  مركز الانزیم

  0.79  1.28  1.18  80.92  رؤوس 

  0.75  1.20  1.00  80.01  ارجل

b80.46c1.09a1.240.77  المتوسط

  

، فقد تفوق المركز البروتیني المحضر %1حجم الرغوة وثباتها عند تركیز ) 3(وتوضح نتائج الجدول 

باستخدام الاعشاب معنویاً في حجم الرغوة المتكونة على المركزین المحضرین باستخدام الماء المقطر وانزیم 
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ي المركز البروتیني المحضر باستخدام الماء المقطر، في دقائق ف10الببسین ، فقد اختفت الرغوة بعد مرور 

دقیقة وقد یعزى السبب 60حین حافظ المركز المحضر باستخدام الاعشاب على الرغوة المتكونة حتى بعد مرور 

  .)10(الى اختلاف تركیب البروتین المحضر وقابلیته على الاذابة وتركیزه وطریقة تحضیره 

عند قیم مختلفة % 1كزات البروتینیة المحضرة بطرق مختلفة باستخدام تركیز خواص الرغوة للمر )3(جدول 

  للاس الهیدروجیني

  )دقیقة(الوقت  العینة  المركزات
  حجم الرغوة

  )مل(

pH المركز

  الاعتیادي

  مركز الاعشاب

  رؤوس

  55  صفر

6.1  10  40  
30  35  
60  25  

  ارجل

  50  صفر

5.8  10  30  
30  25  
60  25  

  مركز ماء مقطر

  رؤوس

  35  صفر

5.8  
10  -  

30  -  

60  -  

  ارجل

  30  صفر

5.8  
10  -  

30  -  

60  -  

  مركز ببسین

  رؤوس

  40  صفر

2  10  25  
30  20  
60  10  

  ارجل

  38  صفر

2.1  10  22  
30  18  
60  9  

  

ساعة للمركزات البروتینیة 24ج الاستحلاب بعد ثباتیة المستحلب ونتائ) 4(توضح نتائج الجدول 

ثانیة للمركز المحضر باستخدام 28.40المحضرة بالطریقة المختلفة، اذ توضح النتائج ان زمن الانكسار بلغ 

للمركز 59.35للمركز المحضر باستخدام الماء المقطر فیما بلغ زمن الانكسار 36.30و الببسینانزیم 

  .اب النباتیةالمحضر باستخدام الاعش

انخفاض یقابلهاایضاً زیادة في حجم طبقة الماء مع دور الوقت ) 4(كما اوضحت نتائج الجدول 

المركزات في قابلیتها على اختلافمعنوي في حجم طبقة المستحلب للمركزات البروتینیة المحضرة مع 

الاعشاب على طبقة المستحلب وقد حافظ المركز البروتیني المحضر باستخداممستحلباتهاالاستحلاب ونبات 
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دقیقة من الوقت فیما انكسر المستحلبان المحضران باستخدام الماء المقطر وانزیم 60المتكونة حتى مرور 

  . بسرعة اكبرالببسین

  

  

  غم زیت ذرة10مل ماء مقطر مع 50غم من العینة مع 1ثباتیة مستحلب ) 4(جدول 

/الوقت

  ساعة

  كز ببسینمر   مركز ماء مقطر  مركز اعشاب

  ارجل  رؤوس  ارجل  رؤوس  ارجل  رؤوس

طبقة 

  مستحلب

طبقة 

  مستحلب

طبقة 

  ماء

طبقة 

  مستحلب

طبقة 

  ماء

طبقة 

  مستحلب

طبقة 

  ماء

طبقة 

  مستحلب

طبقة 

  ماء

طبقة 

  مستحلب

طبقة 

  ماء

طبقة 

  مستحلب

طبقة 

  ماء

  0  59  0  59  0  59  0  59  0  59  0  59  صفر

*  48  11  47  12  23  36  24  35  19  40  17  42  

1  18  41  15  44  24  35  22  34  19  40  17  42  
2  18  41  15  44  24  35  22  37  19  40  17  42  
3  15  44  15  44  24  35  22  37  18  41  17  42  
4  15  44  14  45  24  35  22  37  18  41  17  42  

24  15  44  14  45  22  36  22  36  17  42  16  43  
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