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تغير خواص الفعالية لمركزات بروتينات الشرش وتأثيرها على الصفات النوعية والحسية لعجين القمح 
 والخبز الناتج

 موفق محمد علي العبيدي                                       سكينة طه حسن الاعرجي     
 فرع نينوى –عامة لتجارة الحبوب الشركة ل     كلية الزراعة والغابات /قسم علوم الاغذية/جامعة الموصل 

 
 الخلاصة

 استتتتت دمت مركتتتتزات بروتينتتتتات الشتتتتر  بلنواع تتتتا الحلتتتتو والحتتتتام  والمملتتتت  وغيتتتتر المملتتتت      
 Acetic( باستت دام حتام  ال ليتل الئمتا ي Acetylationبعد تغير  واص الفعاليتة بوستاطة الاستتلة )

Anhydride ( والسكسنةSuccinylation باست دام )Succinic Anhydride  4.5و 4.3وذلتل بنستب 

%، في تحسين الصفات النوعية والحسية لمنتجتات طحتين الحمت  متن  تنل النتتا ح المتحصتل علي تا 4.9و
 ال بيتتز وحجتتم ونفاشتتية وزن علتت  والمؤستتتلة المملتت  الحلتتو الشتتر  بروتينتتات مركتتزات فتتي دراستتة تتتل ير

 صتفتي بتين معنتوي فترق يظ تر لم نولك الصفات وباقي الوزن صفة بين معنوي فرق وجود تبين( اللوف)
الحستتي لللتتوف المصتتنف بمرتتافة مركتتزات بروتينتتات الشتتر  المؤستتتلة  ممتتن  تتنل التحيتتي.والنفاشتتية الحجتتم

% بينمتتا 34أعطتتت أحستتن النتتتا ح لجميتتف الصتتفات الحستتية المدروستتة، تلت تتا نستتبة ا رتتافة.والمسكستتنة 
 .ن اللوف المصنف من ا غير محبول% عل  أقل النتا ح وكا44حصلت نسبة ا رافة

 
 المقدمة

من المعروف أن الشر  يحسم إل  نتوعين ممتا الشتر  الحلتو والشترا ألحامرتي كمتا أن منتال نتوع     
انه يمتاز بحلة التدمن  الث من الشر  والذي ينتح عن طريق است دام الترشي  الفا ق في صناعة الجبن إلا 

أممية متذا النتاتح العررتي ،في ححتل اللبتان منتذ أمتد لتيا بالحصتير لحد أدركت الدول المتطورةوالبروتين،
ووفترت كتل الستبل وا مكانتات  .وتحدمت في مذا المرتمار .من النواحي التغذوية والاقتصادية والتصنيعية

شت د استت دام الشتر  ومركتزات بروتينتات الشتر   ،المتاحة لنستفادة الحصوى متن متذا النتاتح العررتي
تعد المجموعتة ،مجال الغذية و صوصا عند تغيتر  تواص الفعاليتة لبروتينتات الشتر  نجاحات كبيرة في

الغذا ية المكونة من ال بز والحبوب ذات مكانة مميزة بتين المجموعتات الغذا يتة ال ترى حيتث إن تا تعتبتر 
الحجتتر الستتاا فتتي بنتتاا ال تترم الغتتذا ي، لتتذلل كتتان لابتتد متتن التفكيتتر فتتي تحستتين المواصتتفات الحستتية 

الريولوجية لل بز، فعند است دام بروتينات الشتر  فتي منتجتات الم تابز فمنته يتتم إبتراز صتفات اللزوجتة و
لتذلل ،(Anonymous ،0999والمطاطية وامتصتاص المتاا وتكتون الغتازات وغيرمتا فتي ال بتز النتاتح )

لمريكيتة أصب  الشر  من مكونات الم مة في تدعيم منتجتات الم تابز وقتد تتم ترتمينه فتي المواصتفات ا
( لتتذلل فحتتد متتدفت الدراستتة إلتت  استتت دام مركتتزات بروتينتتات الشتتر  0991ال اصتتة بتتال بز )ستتولاقا، 

بلنواع تتتا الحلتتتو والحتتتام  والمملتتت  وغيتتتر المملتتت  بعتتتد تغيتتتر  تتتواص الفعاليتتتة ل تتتا بواستتتطة الاستتتتلة 
Acetylation  وباستت دام حتتام  ال ليتتل الئمتتا يAcetic Anhydride  والسكستتنةSuccinylation 

 .في تحسين الصفات النوعية لل بيز Succinic Anhydrideوباست دام 

 
 مواد البحث وطرائقه

تم تحرير الشر  ألحامري الممل  وغير الممل  وحظرت حسب الطريحة المورحة في  )الجليلتي،       
وحرترت مركتزات ( 0993)وا ترون Kebary ير الشر  الحلو الممل  حسب طريحة( وتم تحر0999
 Kebaryاتبعتت الطريحتة المورتحة فتي  (2449تينات الشر  حسب الطريحتة المورتحة فتي )علتي، برو

معلتتق متتن مركتتزات بروتينتتات  (،فتتي استتتلة مركتتزات بروتينتتات الشتتر  حيتتث حرتتر2440وآ تترون )
درجتة حترارة الغرفتة  تم درجتة  % )وزن / حجم( بالماا المحطر وعلت 54الشر  لكافة المعامنت بواقف 

ع(  م أرتيف حتام  ال ليتل 2وذلل باست دام ميدروكسيد الصوديوم ) 1.5 يدروجيني إل  ربط الا ال
دقيحتة،  تم رتبط  64تترل المعلتق لمتدة  .غم حام  ال ليل / غم بروتين  ام 4.5 النما ي للمعلق وبنسبة

 24دة الغرفتة ولمت جرت ديلزة العينات مف الماا المحطر علت  حترارة .1.5ا ال يدروجيني الن ا ي إل  ال
 ساعة

 مستل من رسالة الماجستير للباحث ال اني
  2400/ 6/  29وقبوله     2400/ 02/  3 تاريخ تسلم البحث 
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 .Medical International. LTD. 239-Live pool Rohoباستتت دام غشتتاا التتديلزة متتن نتتوع 

London  لطريحتتة تتتم سكستتنة مركتتزات بروتينتتات الشتتر  باستتت دام ا .ستتاعات 6متتف تغيتتر المتتاا كتتل
( وذلتل بتحرتير معلتق متن مركتزات بروتينتات الشتر  المحرترة بواقتف 0993) Grantالموصوفة فتي 

باستت دام ميدروكستيد الصتوديوم  1.5% )وزن / حجم( بالمتاا المحطتر وعتدل الا ال يتدروجيني الت 54
غتتم حتتتام  4.5بمعتتدل  Anhydride Succinic Acidأرتتيف حتتام  السكستتنيل النمتتا ي  .ع(2)

المستتتمر للمعلتتق البروتينتتي  تتم عتتدل الا لتحريتتل اوجرت ا رتتافة متتف ،يل / غتتم بتتروتين  تتامالسكستتن
ساعة يبدل الماا المحطر  نل ا لمتدة  24وجرت عملية ديلزة مف الماا المحطر لمدة  1.5ال يدروجيني إل  

 .أربف مرات
 Staight Doughدة : استت دمت طريحتة المرحلتة الواحت Pup-Loavesإعداد ال بز الم تبري )اللتوف( 

Method  وحسب ما أوصت به جمعية كيميا ي الحبوبAACC (0914،) متف إجتراا بعت  التحتويرات

 2 ميترة  .غتم 044حيث احتوت ال لطة علت  متا يتلتي: طحتين  .في نسب بع  المكونات وفترة الت مير
متصاصتية المتاا أرتيف حستب الا .غتم 6حليتب مجفتف .غتم 0دمن .غم 6سكر  .غم 0.5مل  الطعام  .غم

% متتن  44و  34و  05تتتم استتتبدال  .م 34ºالمستتجلة متتن ج تتاز الفتتارينوكراف لكتتل عينتتة وعلتت  حتترارة 
%، ومركتتتزات 4.5الطحتتتين بمركتتتزات بروتينتتتات الشتتتر  الحلتتتو المملتتت  المؤستتتتلة والمسكستتتنة بنستتتبة 

 .%4.5بروتينات الشر  الحامري غير الممل  والمؤستلة والمسكسنة بنسبة 
 يف اللوفقياسات جودة رغ

 Rape Seed: قتدر حجتم اللتوف وذلتل باستت دام طريحتة إزاحتة البتذور  Loaf Volumeحجتم اللتوف 

Displacement   
( فتتي تحيتتيم اللتتوف وذلتتل 0911) Williamsالتحيتتيم الحستتي لللتتوف استتت دمت الطريحتتة المتبعتتة متتن قبتتل 

متي لتون الحشترة، قابليتة % لحسن قيمة وصفر% لقل قيمة ولكتل الصتفات المحيمتة و044بمعطاا درجة 
 .الطي والكسر، الحوام الدا لي )ملما وقوام اللب(، اللون الدا لي )لون اللب(، الرا حة، الطعم، المرغ

علت  أستاا التصتميم  .Anonymous (2440)حللت النتا ح باست دام البرنتامح ا حصتا ي الجتامز       
 . CRDالعشوا ي الكامل 

 
 النتائج والمناقشة

( تتل ير 3.2.0زات بروتينات الشتر  المؤستتلة والمسكستنة علت  نوعيتة اللتوف : يبتين الشتكل  )تل ير مرك
% علت  05% والمرتاف للعجتين بنستبة 4.5مركزات بروتينات الشتر  الحلتو المملت  والمؤستتلة بنستبة 

إلا وزن وحجم ونفاشية ال بيز )اللوف( ومن النتتا ح يتبتين عتدم وجتود فترق معنتوي بتين الحجتم والنفاشتية 
فتان متذا الحتيم  .%34عند است دام نفا مركزات البتروتين ولكتن بنستبة .انه ظ ر فرق معنوي مف الوزن 

% متتا عتتدا التتوزن التتذي كتتان 05كانتتت أعلتت  متتن العينتتة الرتتابطة إلا ان تتا كانتتت اقتتل متتن ا رتتافة بنستتبة 
 تر فترق معنتوي متف محارباً، وكتذلل يتبتين عتدم وجتود فترق معنتوي بتين صتفة الحجتم والنفاشتية إلا انته ظ

 فتي معنويتة زيتادة حصتل% 44 الت  الشتر  بروتينات مركزات نفا من ا رافة نسبة زيادة عند.الوزن
 مرتياالح الشتر  بروتينتات مركتزات إرافة  .النفاشية و الحجم في معنوي ان فا  حدث بينما . وزنال

 وزن فتتي معنويتتة زيتتادة حتتدوث لتت إ دتأ %05%التت  العجينتتة بنستتبة4.5 بنستتبة والمؤستتتلة المملتت  غيتتر
 صتفات فتي معنويتة زيتادة حتد ت% 34 لت إ البروتينتات مركتزات لنفا ا رافة نسبة زيادة عند و اللوف
 ارتفتاع وجتود ظ تر% 44 بنستبة ولكتن الشتر  بروتينتات مركتزات نفتا استت دام وعنتد .والحجم الوزن
 زاتكتتمراستتت دام .يةوالنفاشتت الحجتتم صتتفتي فتتي معنتتوي ان فتتا  حتتدث بينمتتا. التتوزن صتتفة فتتي معنتتوي
 اللتوف وزن فتي معنويتة زيتادة حتدوث لت إ دتأ % 4.5 بنسبة والمسكسنة الممل  الحلو الشر  بروتينات
 لتم نولكت الصتفات وبتاقي التوزن صتفة بين معنوي فرق وجود تبين كما .الرابطة بالعينة محارنة والنفاشية
 زيتادة حصتلت %34 لت إ ا رتافة متذا نستبة زيادة وعند. والنفاشية الحجم صفتي بين معنوي فرق يظ ر
% 05 ا رتافة بنستبة محارنتة معنويتة غيتر كانت الزيادة ان لاإ الرابطة بالعينة محارنة الوزن في معنوية
 محارنتة النفاشتية صتفة يفت معنويتاً  كتان الان فتا  لاإ الحجتم صتفة فتي معنتوي غيتر ان فتا  حصل بينما

 مرتفعتتة التتوزن صتتفة كانتتت% 44 لتت إ النستتبة زيتادة بعتتد .%05 بنستتبة ا رتتافة وعينتتة الرتتابطة بالعينتة
 الحجتتتم صتتفتي فتتي معنتتوي غيتتر ان فتتا  من فرتتتة كانتتت ان تتا لاإ الرتتابطة بالعينتتة بالمحارنتتة معنويتتا
 لت إ% 4.5 بنستبة والمسكستنة المملت  غيتر الحامرتي الشتر  بروتينتات مركتزات إرتافة عند .والنفاشية
 عنتد متاأ .الرتابطة بالعينتة محارنتة الصتفات كافتة فتي معنويتة زيتادة حتدوث ل إ دتأ% 05 بنسبة العجينة
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 الحجتتم صتتفتي بتتين معنتتوي فتترق أي ينحتتظ لتتم بينمتتا معنويتتا زاد التتوزن نمفتت% 34 لتت إ ا رتتافة نستتبة
 معنويتة زيتادة حتدوث ادت الت % 44 نستبة لت إ ا رافة زيادة عند ماأ .الرابطة بالعينة ةمحارن والنفاشية

 .الرابطة بالعينة محارنة والنفاشية الحجم صفتي في معنوي ان فا  ظ ر بينما الوزن صفة في
 تل ير الاستلة والسكسنة لمركزات بروتينات الشر  في ال واص الحسية لللوف

(ان إرتتتافة مركتتتزات بروتينتتتات الشتتتر  الحلتتتو المملتتت  0يورتتت  الجتتتدول )صتتتفة لتتتون ستتتط  اللتتتوف : 
إلت  حصتول ارتفتاع معنتوي فتي صتفة لتون ستط   % إدى05% إل  العجينة بنستبة 4.5والمؤستلة بنسبة 

% لتم يظ تر أي فترق معنتوي 34اللوف ، في حين ان زيتادة نستبة ا رتافة لتنفا بروتينتات الشتر  إلت  
% حصتتل ان فتتا  معنتتوي فتتي صتتفة لتتون 44محارنتتة بالعينتتة الرتتابطة، وعنتتد زيتتادة نستتبة ا رتتافة إلتت  
 .  المتدنترة وتغيتر التروابط بالاستتلة والسكستنة سط  اللوف بسبب التغيرات التي حد ت ببروتينات الشتر
عنتد إرتافة مركتزات بروتينتات الشتر  الحامرتي ومي اقل من قيمة العينة الرابطة وا رافات السابحة 

% لوحظ ارتفاع معنوي في صفة لون ستط  اللتوف ، لكتن 05% إل  العجينة بنسبة 4.5والمؤستلة بنسبة 
فرتت درجتة تحتيم صتفة لتون ستط  اللتوف وكتان متذا الان فتا  % ان 34عند زيادة نستبة ا رتافة إلت  

 . %05ا رافة  معنوياً محارنة بالعينة الرابطة وبنسبة
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الشكل )1( : تاثير مركزات بروتينات الشرش على وزن الخبيز /غم
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الشكل)2( : تاثير مركزات بروتينات الشرش في حجم الخبيز
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الشكل)3( : تاثير مركزات بروتبنات الشرش في النفاشية
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% ان فرتت درجتة صتفة لتون ستط  اللتوف ان فارتاً معنتوي ومتي أقتل 44بعد زيتادة نستبة ا رتافة إلت 

صفة  لملفو وافو    للمحكمتينمن باقي ا رافات السابحة وقد كانت غير محبولة بك ير من العينة الرابطة و
% إلت  4.5( ان إرافة مركزات بروتينات الشر  الحلو الممل  والمؤستتلة بنستبة 0يبين الجدول ) لمب : 

أمتا عنتد زيتادة نستبة ا رتافة  .% أعطت ارتفاع معنوي في صفة قوام اللتب34و 05عجينة اللوف بنسبة 
% حصتتل ان فتتا  معنتتوي فتتي صتتفة الحتتوام ومتتي أقتتل متتن العينتتة الرتتابطة ومتتن نستتب ا رتتافة 44إلتت  

يور  الجدول نفسه ان إرافة مركزات بروتينات الشر  الحامري غيتر المملت  والمؤستتلة إلت   .السابحة
بينمتا عنتد زيتادة  .% أدت إل  حصول ارتفاع معنوي في صفة الملما وقوام اللتب05عجينة اللوف بنسبة 

ان زيتتادة نستتبة  .% 05% كانتتت درجتتة الحتتوام اقتتل متتن العينتتة الرتتابطة ونستتبة 34ستتبة ا رتتافة إلتت  ن
عند إرتافة .% حصل ان فا  معنوي في درجة قوام اللب ومي اقل من العينة الرابطة 44ا رافة إل  

عنتوي % حصل ارتفتاع م05مركزات بروتينات الشر  الحلو الممل  والمسكسنة إل  عجينة اللوف بنسبة 
% ان فرتت درجتة قتوام 34بينما عند نسبة  .في صفة قوام اللب  وكان الارتفاع أعل  من العينة الرابطة

بعتتد إرتتافة مركتتزات  .% ان فرتتت درجتتة صتتفة قتتوام اللتتب ان فارتتا معنويتتا 44إلاانتته عنتتد نستتبة  .اللتتب
% 05وبنستتبة  بروتينتتات الشتتر  الحامرتتي غيتتر المملتت  والمسكستتنة إلتت  الطحتتين المعتتد لصتتناعة اللتتوف

أمتتا عنتتد زيتتادة نستتبة ا رتتافة  .حتتدث ارتفتتاع معنتتوي فتتي درجتتة قتتوام اللتتوف محارنتتة بالعينتتة الرتتابطة
لكتن عنتد  .%05% فان درجة الحوام اقل مما حصلت عليه العينة الرابطة والعينة المرتافة بنستبة 34ال 

ة بالعينتتة الرتتابطة % حصتتل ان فتتا  معنتتوي فتتي صتتفة قتتوام اللتتب محارنتت44زيتتادة نستتبة ا رتتافة إلتت  
% لجميتتتف المعتتتامنت كانتتتت المفرتتتلة لتتتدى 05ممتتتا ستتتبق يتبتتتين ان نستتتب ا رتتتافة  .وبالعينتتتات الستتتابحة

% فلتم تكتن مرغوبتة فتي جميتف 44%، أما ا رافة بنستبة 34المحكمين تلت ا المعاملة ذات نسبة ا رافة 
 المعامنت

روتينتات الشتر  الحلتو المملت  والمؤستتلة ( ان إرتافة مركتزات ب0صفة لون اللب : ينحظ من الجتدول )
بينمتا  .كانتت مرتفعتة معنويتاً محارنتة بالعينتة الرتابطة  .%34و 05% إل  دقيق اللتوف بنستبة 4.5بنسبة 

عنتتد إرتتافة .% حصتتل ان فتتا  معنتتوي فتتي درجتتة صتتفة لتتون اللتتب 44عنتتد زيتتادة نستتبة ا رتتافة إلتت  
% حصتل 34و05تلة إلت  طحتين اللتوف بنستبة مركزات بروتينات الشر  الحامري غير الممل  والمؤست

تبتين متن  .% قلتت درجتة لتون44، بينما عند زيادة نسبة ا رتافة إلت   .ارتفاع معنوي في صفة لون اللب
الجتتدول نفستته ان إرتتافة مركتتزات بروتينتتات الشتتر  الحلتتو المملتت  والمسكستتنة إلتت  المتتواد الوليتتة للتتوف 

% كانتتت درجتتة صتتفة لتتون اللتتب أعلتت  معنويتتاً متتن الدرجتتة التتتي حصتتلت علي تتا العينتتة 34و  05بنستتبة 
متتن درجتتة العينتتة % كانتتت درجتتة صتتفة لتتون اللتتب في تتا أقتتل معنويتتاً 44بينمتتا نستتبة ا رتتافة  .الرتتابطة 

عنتد إرتافة مركتزات بروتينتات الشتر  الحامرتي غيتر المملت   .الرابطة ومتن بتاقي المعتامنت الستابحة
عنتد زيتادة نستبة  .%حصل ارتفاع معنوي في درجة صفة لون اللب05والمؤستلة إل  طحين اللوف بنسبة 

طة وكتتذلل اقتتل متتن نستتبة % كانتتت درجتتة صتتفة لتتون اللتتب اقتتل معنويتاً متتن العينتتة الرتتاب34ا رتافة إلتت  
 .% ان فرت معنويا درجة لون اللوف44بينما عند زيادة نسبة ا رافة إل   .ا رافة السابحة

 
 والمسكسنة في التحويم الحسي لللوف المؤستلة الشر  بروتينات مركزات  يرلت(: 0الجدول )

 النك ة المرغ
نسبة 
 ا رافة

 نوع البروتين
 المعاملة
ال طل ±المعدل  4.5%

 الحياسي
 المدى

ال طل ±المعدل 
 الحياسي

 المدى
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 4.45الاحرف الم تلفة تشير ال  وجود فروقات معنوية عند 

الشر  الحلو الممل  والمؤستتلة ( ينحظ ان إرافة مركزات بروتينات 2ة النك ة : من  نل الجدول )صف
% أدت إلتت  حتتدوث زيتتادة فتتي صتتفة النك تتة 05% إلتت  الطحتتين المعتتد لصتتناعة اللتتوف بنستتبة 4.5بنستتبة 

% ومتي مرتفعتة معنويتاً بالمحارنتة بصتفة النك تة للعينتة الرتابطة والتتي كانتت 14.69وكانت مذا الزيتادة 
% ومتي لا ت تلتف 91.44النك تة كانتت  % فتان صتفة34أما عنتد زيتادة نستبة ا رتافة إلت   .99.69%

% أدت 44في حين ان الزيادة فتي نستبة ا رتافة إلت   .%99.69معنوياً في صفة النك ة للعينة الرابطة 
% ومتي اقتل متن درجتة النك تة للعينتة 69.44إل  حدوث ان فا  معنوي في صتفة النك تة حيتث أعطتت 

عنتد إرتافة مركتزات .%34و 05ا رتافة الرابطة واقتل معنويتا متن الدرجتة التتي حصتلت علي تا عينتة 
% والمرتافة إلت  التدقيق المعتد لصتتناعة 4.5بروتينتات الشتر  الحامرتي غيتر المملت  والمؤستتتلة بنستبة 

% ومتي مرتفعتة معنويتاً عتن الدرجتة التتي حصتلت علي تا 10.44% كانت درجة النك تة 05اللوف بنسبة 
% ان فرتتت درجتتة النك تتة لتصتتل 34ة إلتت  بينمتتا عنتتد زيتتادة نستتبة ا رتتاف .%99.69العينتتة الرتتابطة 

% ومتي اقتل معنويتاً متن الدرجتة التتي حصتلت علي تا العينتة الرتابطة، وعينتة ا رتافة بنستبة 95.33ال 
% وكتان متذا الان فتا   63.4ه إلت   ت% ان فرتت درجتة النك44عند زيادة نسبة ا رافة إلت   .05%

أمتا عنتد إرتافة مركتزات بروتينتات الشتر  الحلتو .بحةمعنوياً بالنسبة إل  العينة الرابطة والمعامنت السا
% فحصتل ارتفتاع معنتوي فتي درجتة صتتفة 05% إلت  دقيتق اللتوف بنستبة 4.5المملت  والمسكستنة بنستبة 

 عند زيادة  .%99.69%، بينما كانت الدرجة في العينة الرابطة 99.69النك ة لتصل إل  

10.69 ±0.69 
 جـب 

14.44-15.44 
99.69 ±0.45 
 د جـ

 الرابطة  95.44-14.44

 الاستلة

15.69 ±2.96 
 أ

14.44-94.44 
14.69 ±0.45 
 أ

12.44-19.44 05 

شر  حلو 
 ممل 

12.33 ±4.33 
 ب

12.44-13.44 
91.44 ±4.44 
 جـ

91.44-91.44 34 

94.44 ±4.44 
 مـ

94.44-94.44 
69.44 ±0.44 
 ز

65.44-61.44 44 

12.69 ±4.69 
 أ ب

12.44-14.44 
10.44 ±4.44 
 ب

10.44-10.44 05 

شر  
حامري غير 

 ممل 

91.69 ±4.69 
 جـ

91.44-14.44 
95.33 ±4.11 
 مـد 

94.44-99.44 34 

66.33 ±4.11 
 و

65.44-61.44 
63.44 ±4.44 
 ح

63.44-63.44 44 

12.44 ±0.44 
 جـب 

14.44-13.44 
99.69 ±4.33 
 جـب 

99.44-14.44 05 

شر  حلو 
 ممل 

 السكسنة

95.33 ±4.33 
 د

95.44-96.44 
93.69 ±4.69 
 مـ

93.44-95.44 34 

63.33 ±4.69 
 و ز

62.44-64.44 
60.33 ±.4.69 

 ح
64.44-62.44 44 

10.44 ±4.44 
 جـب 

10.44-10.44 
91.33 ±4.11 
 جـ

99.44-14.44 05 

شر  
حامري غير 

 ممل 

94.44 ±4.44 
 د

94.44-94.44 
94.44 ±4.44 
 و

94.44-94.44 34 

60.33 ±4.69 
 ز

64.44-62.44 
56.69 ±4.11 
 ط

55.44-51.44 44 
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والمسكسنة في التحويم الحسي لللوف المؤستلة الشر  بروتينات مركزات  يرلت(: 2الجدول )

 لون سط  اللوف ملما وقوام اللب لون اللب
نسبة 

 نوع البروتين رافة%الا
 المعاملة
 المدى ال طل الحياسي±المعدل  المدى ال طل الحياسي±المعدل  4.5%

ال طل ±المعدل 
 الحياسي

 المدى

94.69 ±3.41 
 و هـ

65.44-69.44 
96.69 ±4.40 
 د جـ

94.44-15.44 
99.33 ±2.33 
 ب

 الرابطة  95.44-13.44

 الاستلة

13.44 ±0.05 
 أ

10.44-15.44 
14.33 ±2.33 
 أ

14.44-11.44 
16.44 ±2.41 
 أ

13.44-94.44 05 

 شر  حلو ممل 
99.33 ±2.09 
 جـب 

93.44-14.44 
99.33 ±0.33 
 د  -ب 

96.44-14.44 
99.69 ±4.33 
 ب

99.44-14.44 34 

64.33 ±4.11 
 ز

59.44-62.44 
56.69 ±4.11 
 و

55.44-51.44 
52.44 ±0.44 
 هـ

54.44-53.44 44 

14.33 ±4.33 
 بأ 

14.44-10.44 
12.44 ±4.44 

 أ ب
12.44-12.44 

14.69 ±0.45 
 أ

12.44-19.44 05 

 شر  حامري غير ممل 
93.69 ±4.33 
 هـ  - جـ

93.44-94.44 
93.44 ±0.44 
 هـد 

92.44-95.44 
94.33 ±2.33 

 جـ
94.44-91.44 34 

55.44 ±4.44 
 ح

55.44-55.44 
50.69 ±4.11 
 ز

54.44-53.44 
41.44 ±4.44 
 و

41.44-41.44 44 

96.44 ±4.44 
 د جـ

96.44-96.44 
14.69 ±4.33 
 جـ –أ 

14.44-10.44 
12.69 ±4.33 

 05 13.44-12.44 أ ب

 شر  حلو ممل 

 السكسنة

92.33 ±4.33 
 و  -د 

92.44-93.44 
94.44 ±4.44 
 و

94.44-94.44 
90.33 ±4.69 
 د جـ

94.44-93.44 34 

52.69 ±0.45 
 ح

54.44-55.44 
54.69 ±4.33 
 ز

54.44-50.44 
45.33 ±4.33 

 و ز
45.44-46.44 44 

93.69 ±4.69 
 هـ  - جـ

93.44-95.44 
99.69 ±4.33 
 د  -ب 

99.44-91.44 
14.44 ±4.44 
 ب

14.44-14.44 05 

 شر  حامري غير ممل 
61.33 ±0.24 
 و

66.44-99.44 
61.33 ±4.33 
 مـ

61.44-69.44 
61.69 ±4.69 
 د

61.44-94.44 34 

49.44 ±0.44 
 ط

45.44-41.44 
43.33 ±0.96 
 ح

44.44-46.44 
43.33 ±4.69 
 ز

42.44-44.44 44 
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% ومتتي أقتتل معنويتتاً متتن العينتتة 93.69% ان فرتتت درجتتة النك تتة لتصتتل إلتت  34نستتبة ا رتتافة إلتت  
% أدت إلتت  حتتدوث ان فتتا  44لكتتن زيتتادة نستتبة ا رتتافة إلتت   .%05 رتتافة بنستتبة الرتتابطة وعينتتة ا

% ومي أقل معنوياً متن العينتة الرتابطة ومتن بتاقي ا رتافات 60.33في صفة النك ة لتصل إل   معنوي
% إلتت  4.5عنتتد إرتتافة مركتتزات بروتينتتات الشتتر  الحامرتتي غيتتر المملتت  والمسكستتنة بنستتبة .الستتابحة

% ومي أعل  معنوياً من درجة النك تة للعينتة 91.33% حصلت النك ة في ا عل  05بة عجينة اللوف بنس
% لدرجتة النك تة ومتي أقتل معنويتاً 94.44% أعطتت 34في حين ان زيادة نسبة ا رافة إلت   .الرابطة

عنتد زيتادة  .%05من الدرجة التي حصلت علي ا العينة الرابطة ومن درجة النك ة للعينة المرافة بنستبة 
% ومتي أقتل متن 55.44% كانت درجة صفة النك ة من فرة معنويتاً حيتث كانتت 44بة ا رافة إل  نس

مما سبق يتبين ان أعل  درجات النك ة حصلت علي ا نسبة ا رتافة  .العينة الرابطة ومن باقي المعامنت
 % و صوص اللوف المست دم من العجينة المراف إلي ا مركزات 05

%، أمتا العينتات المرتاف إلي تا المركتزات 05مملت  المؤستتلة والمرتافة بنستبة بروتينات الشر  الحلتو ال
 .% لم تكن مرغوبة في كافة المعامنت 44بنسبة 

( ان إرافة مركتزات بروتينتات الشتر  الحلتو المملت  والمؤستتلة بنستبة 2صفة المرغ : يور  الجدول )
ة معنوية في صفة المرتغ اعلت  % طحين اللوف ادت ال  حدوث زياد34% 05% والمرافة بنسبة 4.5

 .% حصتل ان فتا  معنتوي 44لكن عند الارافة بنسبة   .من الدرجة التي حصلت علي ا العينة الرابطة
عنتد إرتافة مركتزات .وكان مذا الان فا  معنويا محارنتة بالعينتة الرتابطة وبمعتامنت الارتافة الا ترى

% إلتت  عجينتتة 05% والمرتتافة بنستتبة 4.5بروتينتتات الشتتر  الحامرتتي غيتتر المملتت  والمؤستتتلة بنستتبة 
% ان فرتت درجتة 34اللوف ينحظ وجود ارتفاعاً في صفة المرغ، لكتن عنتد زيتادة نستبة ا رتافة إلت  

المرغ معنوياً بالنسبة إل  العينة الرابطة والمعامنت السابحة، كذلل كان الحال عنتد زيتادة نستبة ا رتافة 
% 4.5ات بروتينات الشر  الحلو الممل  والمسكسنة بنستبة بين الجدول نفسه ان إرافة مركز.%44إل  

% أدى إل  حتدوث ارتفتاع معنتوي فتي صتفة المرتغ محارنتة بالعينتة الرتابطة، 05إل  دقيق اللوف بنسبة 
% 95.33% أدت إل  حدوث ان فا  معنتوي فتي صتفة المرتغ فكانتت الدرجتة 34بينما ا رافة بنسبة 

صل ان فتا  معنتوي فتي صتفة المرتغ عنتد زيتادة  نستبة ا رتافة كذلل ح .ومي أقل من العينة الرابطة
% إلت  4.5عند إرافة مركزات بروتينات الشر  الحامرتي غيتر المملت  والمسكستنة بنستبة  .%44إل  

% بينمتا 10.44% حصتل ان فتا  غيتر فتي صتفة المرتغ فوصتلت الدرجتة الت 05عجينة اللوف بنستبة 
 استمر مذا الان فا  عند و .%10.69كانت الدرجة في العينة الرابطة 

% لكافتة المعتامنت عتدا معاملتة إرتافة 05مما سبق ينحظ ان إرافة مركزات بروتينات الشر   بنسبة 
أمتتا  .مركتتزات بروتينتتات الشتتر  الحامرتتي غيتتر المملتت  والمسكستتنة كانتتت متفوقتتة فتتي صتتفة المرتتغ

   .ا رافات ال رى فلعطت قيم أقل من قيم العينة الرابطة ل ذا الصفة
 

CHANGE OF FUNCTIONAL PROPERTIES OF WHEY PROTEIN 

CONCENTRATES AND THEIR EFFECTS ON  CHARACTERISTICS AND 

PRODUCED BREAD 

Mowafak M Ali Al-Obydi                                                             Sakina T.Hassan 
Food Sci.Dept. Mosul Univ Mosul Iraq        General Co.of cerial  trading /Mosul 

 

ABSTRACT 
    Sweet and sour (salted or unsalted) whey protein concentrates were used after 

acetylation with acetic anhydride or succinylation with succinic anhydride at 0.5 

% to improve the functional properties of dough. The addition of sweet salted 

whey protein concentrates and acetylated at 0.5% and added at 15% to the dough 

resulted in highest values of loaf volume and spongyness while when used at 

40% it gave an unacceptable results. This indicates that addition of these 

concentrates was best at 15% of the dough followed by 30% then by 40% for all 

the treatments. 

Sensory evaluation indicates that the loaf made from doughs with the addition of ace- 
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tylated and succinylated at 0.5% and added at 15% to the dough gave the best res ults 

for all the studied properties followed by 30% addition while at 40% addition was the 

lowest and the loaf was unacceptable. 
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