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 لعجينلتغير خواص الفعالية لمركزات بروتينات الشرش وتأثيرها على الصفات الريولوجية 
 سكينة طه حسن الاعرجي                    ي العبيدي              موفق محمد عل

 الموصلفرع  –الشركة لعامة لتجارة الحبوب  كلية الزراعة والغابات /قسم علوم الاغذية/جامعة الموصل       
 

 الخلاصة
 استتتتتتمدمت مركتتتتتزات بروتينتتتتتات الشتتتتترح بضنواعمتتتتتا الحلتتتتتو والحتتتتتام  والمملتتتتت  وغيتتتتتر المملتتتتت      

 Acetic( باستتتمدام حتتام  المليتتا ال متتا ي Acetylationبعتتد تغيتتر متتواا ال عاليتتة بوستتاطة الاستتتلة )

Anhydride ( والسكسنةSuccinylation باستتمدام )Succinic Anhydride فتي  %، 4.5  ةوذلتا بنستب

متتن متتسل استتتمدام جمتتاز ال تتارينوكراس لمتتر  ن استتتلة .تحستتين الصتت ات الريولوجيتتة لمنتجتتات طحتتين ال متت 
% وإوتتافتما إلتت  4.5وسكستتنة مركتتزات بروتينتتات الشتترح الحلتتو والحاموتتي المملتت  وغيتتر المملتت  بنستتبة 

لعجتن متز زيتادة زمتن %  عطت زيادة فتي نستبة امتصتاا العجينتة للمتاا وةباتيتة العجينتة ل05العجينة بنسبة 
إن ،%  قتتل ال تتيم فتتي الصتت ات م ارنتتة بالعينتتة الوتتابطة44بينمتتا  عطتتت نستتب ا وتتافة ،ةباتيتتة العجينتتة للعجن

%  دى إل  تضمر فتي زمتن اللمور،بينمتا كتان زمتن 44إوافة مركزات بروتينات الشرح إل  العجينة بنسبة 
متن متسل ،%44%و 34متن ا وتافة بنستبة %  كبتر 05التدهور للعينتات الموتاس إليمتا المركتزات بنستبة 

 الشتترح بروتينتتات مركتتزات استتتمدام انالنتتتا ا المتحصتتل عليمتتا باستتتمدام جمتتاز الاكستينستتوكراس لمتتر
 ا وتتافة نستبة  ن دل علت يتت ممتا المطاطيتة صتت ة فتي ال تيم علتت   لته كتان%  34 بنستتبة والمسكستنة المؤستتلة

 المطاطيتة صت ة فتي تدهورا   شمدت ف د% 44 ا وافة بةنس  ما،ا وافة نسب باقي عل  مت وقة كانت% 34
 كافتتة فتتي مت وقتتة كانتتت الم اومتتة بتتضن تبتتيننتتتا ا الاكستينستتوكراس كتتذلا  ومتتن.ت ريبتتا   ا وتتافات كافتتة فتتي

 ووصتلت  قتل م اومتة  عطتت% 44 بنستبة ا وتافة  ن إلا%  34و 05 التي كانت نسبة ا وتافة المعامست
 بنستتبة ا وتتافة نستتبة وعنتتد قيتتام الم اومتتة ال صتتوى لمتتر  ن .برابنتتدر ةوحتتد صتت ر إلتت  الأحيتتان بعتت  فتتي
 لمتدة الحوتن فتترة وان الأمترى ا وتافة بنستب م ارنتة قصوى م اومة  عل   عطت المعامست لكافة% 05
 .ال صوى الم اومة في ص ة المعامست جميز عل  مت وقة كانت قي ةد 04

 
 المقدمة

إل  نوعين هما الشرح الحلو والشرم  لحاموي كما  ن هناا نتوع ةالت  من المعروس  ن الشرح ي سم       
في صناعة الجبن إلا انه يمتتاز  Ultra filtrationمن الشرح والذي ينتا عن طريق استمدام الترشي  ال ا ق 

ل تتد  دركتتت التتدول المتطتتورة فتتي ح تتل الألبتتان منتتذ  متتد لتتيم بال صتتير همية هتتذا النتتاتا .ب لتتة التتدهن والبتتروتين
العروتتي متتن النتتواحي التغذويتتة والاقتصتتادية والتصتتنيعية وت تتدمت فتتي هتتذا الموتتمار ووفتترت كتتل الستتبل 

شتمد استتمدام الشترح ومركتزات بروتينتات .وا مكانات المتاحتة لسستت ادة ال صتوى متن هتذا النتاتا العروتي
حيت  إن  شترحالشرح نجاحات كبيرة في مجال الأغذية ومصوصتا عنتد تغيتر متواا ال عاليتة لبروتينتات ال

عملية التحوير الكيميا ي لمركزات بروتينتات الشترح ستواا بالاستتلة  و السكستنة تعتمتد علت  تكتوين مشتت ات 
للمجموعات الجانبية من مسل تغير الروابط غير التعاونيتة وبالتتالي تتؤدي إلت  حتدو  تغيترات فتي المتواا 

ت لمجموعات الامين الجانبيتة للحتام  الامينتي من مسل تكوين مشت ا الريولوجية وال يزيا ية لمذه المركزات
السيسين كذلا تكوين مشت ات للمجموعات الكربوكسيلية الجانبية للحام  الاميني الكلوتاما والاستبرتيا ممتا 

تعتتد مجموعتتة الحبتتوب ذات مكانتتة مميتتزة بتتين .يتتؤدي التت  تغيتتر فتتي الشتتحنة وقطبيتتة ستتط  جتتز  البتتروتين
إنمتتا تعتبتتر الحجتتر الأستتام فتتي بنتتاا المتترم الغتتذا ي، لتتذلا كتتان لابتتد متتن  المجموعتتات الغذا يتتة الأمتترى حيتت 

تحستتين المواصتت ات الحستتية والريولوجيتتة للمبتتز، فعنتتد استتتمدام بروتينتتات الشتترح فتتي منتجتتات الت كيتتر فتتي 
الغازات وغيرها فتي المبتز النتاتا وامتصاا الماا وتكون  إبراز ص ات اللزوجة والمطاطية فإنه يتم الممابز

(Anonymaus   ،0000) لتتذلا  صتتب  الشتترح متتن مكونتتات المممتتة فتتي تتتدعيم منتجتتات الممتتابز وقتتد تتتم 

استتمدام  هتوهتدس الدراستة  كتانلتذلا  .(0091تومينه في المواص ات الأمريكيتة الماصتة بتالمبز )ستولاقا، 
اليتة لمتا بواستطة بعتد تغيتر متواا ال عوغير الممل   مركزات بروتينات الشرح بضنواعما الحلو والحام  والممل 

 والسكسنة Acetic Anhydrideالمليا ال ما ي حام  وباستمدام   Acetylationالاستلة
 

 مستل من رسالة الماجستير للباح  الةاني
  2400/ 6/   29وقبوله     2404/ 02/ 05 تاريخ تسلم البح  
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Succinylation  وباستتتمدامSuccinic Anhydride يتتة لمنتجتتات طحتتين فتتي تحستتين الصتت ات الريولوج

 .ال م 
 

 مواد البحث وطرائقه
رت حستب الطري تة المووتحة فتي  )الجليلتي، وتتحوتير الشترح  لحاموتي المملت  وغيتر المملت  وح تم    

 فتي تحوتير الشترح الحلتو المملت  وغيتر المملتت  (0003وآمترون )  Kebary كمتا اتبعتت طري تة (0000
تركتي المنشتض وبعسمتة  Buslerمتن نتوع المحليتة وهتو  واستمدم طحتين الحنطتة التذي تتم شترااه متن الستوق.

وان نستتب  (2449تتتم تحوتير وتركيتتز بروتينتتات الشترح حستتب الطري تتة المووتحة فتتي )علتتي، كمتتا .الكتس 
مكونات الشرح المستمدم من الدهن والبروتين والسكتوز والمواد الصلبة الكلية والنتروجين غيتر التذا ب هتي 

 .% عل  التوالي 4.3و  6.0و  4.9و  4.0و  4.3
حوتر  إذ .في تغير مواا ال عالية بالاستتلة (2440وآمرون ) Kebaryاتبعت الطري ة المووحة في        

% )وزن / حجم( بالماا الم طر وعل  درجة 54معلق من مركزات بروتينات الشرح لكافة المعامست بواقز 
ع( ةتم  وتيس 2ام هيدروكستيد الصتوديوم )وذلتا باستتمد 1.5حرارة الغرفة ةم وبط الأم الميدروجيني إلت  

 غتم حتام  المليتا / غتم بتروتين4.5للمعلتق وبنستب  Anhydras Acetic Acidحتام  المليتا السمتا ي 

جرت ديلزة العينتات متز المتاا .1.5دقي ة، ةم وبط الأم الميدروجيني النما ي إل   64ترا المعلق لمدة  ،مام
 .Medical Internationalباستتمدام غشتاا التديلزة متن نتوع ستاعة  24الم طر عل  حترارة الغرفتة ولمتدة 

LTD. 239-Live pool Roho. London اما فتي سكستنة المركتزات ف تد ،ستاعات 6يتر المتاا كتل يمتز تغ
( وذلتتا بتحوتتير معلتتق متتن مركتتزات بروتينتتات الشتترح 0093) Grantاستتتمدمت الطري تتة الموصتتوفة فتتي 

باستتمدام هيدروكستيد  1.5الم طر وعدل الأم الميدروجيني الت % )وزن / حجم( بالماا 54المحورة بواقز 
غتم حتام  4.5  نسبةب Anhydride Succinic Acid ويس حام  السكسنيا السما ي .ع(2الصوديوم )

السكسنيا / غم بروتين، وجرت ا وافة مز التحريا المستمر للمعلتق البروتينتي ةتم عتدل الأم الميتدروجيني 
 .ساعة يبدل الماا الم طر مسلما لمدة  ربز مرات 24زة مز الماا الم طر لمدة وجرت عملية ديل 1.5إل  

 ت دير الص ات الريولوجية للعجين
 تتم استتمدام جمتاز ال تارينوغراس فتي قستم المندستة الغذا يتة:   Farinographامتبار ال تارينوغراس

غتم 344حتو  ستعة  ( حي  استعمل0014) Anonymousاتبعت الطري ة الموصوفة في /حما/سوريا و
 تطتور زمتنWater Absorption - امتصاصتية الطحتين للمتاا لجمتاز ال تارينوغراس وذلتا لت تدير متا يضتي:

- Arrival timeوقتت الوصتول لل توام - Stabilityدرجة الةبات  Dough Development Timeن يالعج
 Tolerance ()درجتتتة الوتتتعس  معامتتتل العجتتتن الحتتتر - Departure timeزمتتتن الرحيتتتل )التتتتدهور( 

Index بوحداتB.U،  الاكستنستوكراس اما فتي امتبتار Extensographطري تة  اتبعتت ف تدAnonymous 

 /( استتتعمل الجمتتاز لغتتر  معرفتتة تتتضةير إوتتافة بروتينتتات الشتترح علتت  صتت ة المطاطيتتة والم اومتتة0014)
 .في صناعة المبيز مساحة المنحن فوس عن لمطاطية للطحين والم اومة ال صوى،ل
 

 النتائج والمناقشة
متن المعتروس  ن هتذا الامتبتار يتحستم بشتكل دقيتق الامتسفتات :    Farinographاختباار الفاارينوكرا 

الحاصلة في نوعية البروتينات المستمدمة في الطحتين ومصوصتا التتضةير علت  الكلتوتين وبتذلا يمكتن اعتبتار 
ت الشترح علت  بعت  صت ات ومعتايير العجينتة هذا الامتبار يساعد في بيان تضةير استتمدام مركتزات بروتينتا

ومنما نسبة امتصاا الماا وزمن الوصتول والنوتا والاستت رار وكتذلا معامتل العجتن الحتر  وبتذلا يمكتن 
 .معرفة صسحية مركزات بروتينات الشرح في صناعة المبز

 وذلتا بعتد( حصتول زيتادة فتي صت ة امتصتاا العجينتة للمتاا 0يتبتين متن الجتدول ):  نسبة امتصاص الماا 
 %44و 34و 05% والموتافة إلتت  العجينتة بنستتب 4.5إوتافة مركتزات بروتينتتات الشترح المؤستتتلة بنستبة 

  لحاموتيعند استمدام مركزات بروتينات الشرح  .% قلت نسبة امتصاا العجينة  للماا44ا وافة بنسبة 
% ف تتد كانتتت نستتبة 44% و34% و05% وإوتتافتما إلتت  العجينتتة بنستتبة 4.5غيتتر المملتت  والمؤستتتلة بنستتبة 

%  قل النسب فتي امتصتاا المتاا م ارنتة 44%  كةر العينات امتصاا للماا بينما  عطت 34و05ا وافة 
عنتد إوتافة مركتزات بروتينتات الشترح الحلتو المملت  والمسكستنة إلت  .بنسبة امتصاا الماا للعينة الوابطة

العجينتتة للمتتاا  ةنتتاا العجتتن بينمتتا نستتبة % ستتاعدت فتتي زيتتادة امتصتتاا 05تبتتين  ن نستتبة ا وتتافة .العجينتتة 
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%  عطتت انم تا  واوت  فتي نستبة امتصتاا المتاا 44% كان لما تتضةير  قتل إلا  ن ا وتافة 34ا وافة 
بتذلا يتبتين  ن  لانم تا  فتي نستبة امتصتاا المتاا قتد يعتود إلت  عتدم تتوفر الم اومتة السزمتة والناتجتة عتن 

يادة الحاصلة في نسبة امتصاا الماا قتد تعتود إلت  تتضةير الاستتلة  ما الز،(0091تشرب البروتينات )سولاقا، 
والسكسنة عل  مركزات بروتينتات الشترح حيت  تتؤدي إلت  ت كتا كبيتر فتي جتز  البتروتين وقتدرة جزي تات 
الماا عل  المرور دامله  وبذلا تزداد ال ابلية لامتصاا الماا  ما نسبة الامتصاا النما يتة فتعبتر عتن كميتة 

 .علية الموافة إل  المليط للوصول إل  التشرب الكامل ومنما حسبت نسبة الامتصاا الح ي يةالماا ال 
غيتر  (  ن ةباتيتة العجينتة للعجتن لنمتوذ  العجتين0يبين الجتدول ):  Dough Stabilitiyةباتية العجينة للعجن 

ت بروتينتات الشترح دقي ة بينمتا  دت إوتافة مركتزا 04.0المعامل بإوافة مركزات بروتينات الشرح كانت 
 03.2% إلتت  رفتتز زمتتن ةباتيتتة العجينتتة إلتت   34و 05% إلتت  العجينتتة بنستتبة 4.5الحلتتو والمؤستتتلة بنستتبة 

دقي ة ومنما يسحتل  1.0%حي  وصلت ال 44دقي ة بينما ادت ال  م   الةباتية عند الاوافة بنسبة  00.6و
بالعينتة الوتابطة وكانتت زيتادة زمتن الةباتيتة  % زاد وقتت ةباتيتة العجينتة م ارنتة 34و 05 ن ا وافة بنسبة 

 هاستمدم الشرح المج س في عجينتة المبتز و ن التزمن التذي وجتد الذي( و0091مشابمة لما وجده  )سولاقا، 
غيتر المملت    لحاموتيعنتد استتمدام مركتزات بروتينتات الشترح .كان  كةر مما لاحلناه فتي الدراستة الحاليتة

%  عطتت زيتادة فتي زمتن الةباتيتة إلا  ن ا وتافة 34و 05ن ا وتافة بنستبة والمؤستلة في العجينتة يسحتل  
كان  قل متن زمتن الةباتيتة للعينتة الوتابطة وان العينتة كانتت شتبه  %م وت من زمن الةباتية بحي 44بنسبة 

(  ن إوافة مركتزات بروتينتات الشترح الحلتو 0 ووحت نتا ا الجدول ).كنتيجة لسمتزال دقا ق 1سا لة بعد 
 في حين  ن  .%  دت إل  ارت اع في زمن ةباتية العجينة 05مسكسنة إل  العجينة بنسبةال
 

 (: تضةير مركزات بروتينات الشرح في مواا العجينة م درة0الجدول )

 المعاملة
4.5% 

 البروتين نوع
 نسبة

 وافةا 
% 

 نسبة
امتصاا 
 الماا %

 /الةباتية
 دقي ة

 تطور زمن
 /دقي ةالعجين

 الوعس درجة
FU 

 د 01 د 51

 الاستلة

 50 25 3.1 04.0 51.0 ص ر الوابطة

 حلو شرح
 ممل 

05% 50.0 02.3 6.4 00 25 
34% 64.9 9.4 9.2 22 94 
44% 50.1 00.6 9.3 44 024 

 شرح
 غير حاموي
 ممل 

05% 50.6 6.3 4.0 040 39 
34% 51.0 00.3 2.4 52 21 
44% 50.5 0.0 1.0 61 41 

 السكسنة

 حلو شرح
 ممل 

05% 50.3 03.2 1.0 404 24 

34% 51.4 04.4 0.5 413 4 
44% 51.5 6.3 0.9 490 9 

 شرح
 غير حاموي
 ممل 

05% 59.9 0.4 1.2 419 030 
34% 59.4 03.4 1.0 504 04 
44% 56.0 03.2 0.2 596 1 

 

بينمتا استتمدام  ،لةباتية العينة الوابطةالةباتية ، وهو  قل من زمن ا  %  نم   زمن44و 34ا وافة بنسبة  
غيتتر المملتت  فتتي العجينتتة  دى إلتت  زيتتادة فتتي زمتتن الةباتيتتة عنتتد نستتبة   لحاموتتيمركتتزات بروتينتتات الشتترح 

%  دت إلت  م ت  زمتن الةباتيتة إلت  44و 34دقي ة في حين  ن نسبة ا وتافة  04.4% ليصل 05ا وافة 
 . ة عل  التوالي وهذا الزمن كان  قل بكةير من العينة الوابطةدقي 6.3و 6.3

 (  ن التتزمن التتسزم للمتتور العجينتتة )زمتتن0يبتتين الجتتدول ):  Development Timeوقتتت لمتتور العجينتتة 

% كتان 4.5تطور العجين/دقي ة( الموتاس إليمتا مركتزات بروتينتات الشترح الحلتو المملت  والمؤستتلة بنستبة 
بينمتتا عنتتد إوتتافة مركتتزات  % علتت  التتتوالي،44و 34و 05 تتة بعتتد ا وتتافة بنستتبة دقي 03.2و 6.5و 1.0

 05زمن اللمور كتان  قتل عنتد ا وتافة بنستبة   نغير الممل  والمؤستلة يتو    لحامويبروتينات الشرح 
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%  عطت زيادة بتزمن اللمتور م ارنتة بالعينتة الوتابطة  متا عنتد استتمدام 44% إلا ان ا وافة بنسبة  34و
زمن اللمور كان  عل  من التزمن التذي ستجلته   نكزات بروتينات الشرح الحلو الممل  والمسكسنة يتبين مر

% كتان التزمن فيمتا اقتل متن بتاقي نستب 05نستبة ا وتافة   نالعينة الوتابطة وفتي جميتز نستب ا وتافة إلا 
المسكستتنة بنستتبة   وـ متتا عنتتد إوتتافة مركتتزات بروتينتتات الشتترح  لحاموتتي غيتتر المملتت .ا وتتافة الأمتترى

 05دقي تة وذلتا عنتدما كانتت نستب ا وتافة  0.2و 1.0و 9.2ة فكان زمن لمور العجينتةـالعجين % إل 4.5
المتحصل عليما لمر ان زمن اللمور للعينتة الوتابطة كتان  قتل متن  % عل  التوالي، ومن النتا ا44و 34و

لمتور  قتل متن بتاقي نستب ا وتافة %  عطتت زمتن 05زمن اللمور للعينات المعاملتة، وان نستبة ا وتافة 
متن النتتا ا يلمتر ان استتمدام مركتزات  .كنتيجة لعملية الامتتزال التتي ت توم بمتا مركتزات بروتينتات الشترح

بروتينات الشرح في العجينة  دى إلت  تتضمر فتي زمتن اللمتور متا عتدا استتمدام مركتزات بروتينتات الشترح 
%، وان نستبة ا وتافة  34و 05موتافة للعجتين بنستبة % وال4.5الحاموي غيتر المملت  والمسكستنة بنستبة 

 ن إوتافة مستاحيق  0069وآمرون  Guyهذا وقد ذكر ،%34%  عطت نتا ا مت وقة عن نسبة ا وافة 05

   .الألبان في صناعة المبز ترفز وقت لمور العجينة وهذا يؤيد النتا ا المتحصل عليما في هذه الدراسة
رمتاوة  ( ان0يووت  الجتدول ):  Degree of softeningدرجة الوعس( زمن التدهور )رماوة العجينة  و 

وحتدة برابنتدر فتي  50و 25دقي ة من إوافة الماا إل  الطحين في ال ارينوكراس كانتت  24و 04العجينة بعد 
العينة الوابطة علت  التتوالي، بينمتا  دت إوتافة مركتزات بروتينتات الشترح الحلتو المملت  والمؤستتلة للتدقيق 

دقي ة علت  التتوالي،  متا  24و 04وحدة برابندر عند  25و 00ماوة ف د وصلت إل  ر% إل  ت ليل ال05بنسبة 
وحتدة  94و 22دقي تة ليعطتي  24و 04%  دت إل  زيادة زمن التتدهور بعتد 34عند زيادة نسبة ا وافة إل  

لتزمنين علت  التتوالي، وحدة برابندر عنتد ا 024و 44% فضعطت 44برابندر عل  التوالي،  ما ا وافة بنسبة 
وبصتتورة عامتتة فتتإن  وتتافة مركتتزات الشتترح ستتواا المؤستتتلة  و المسكستتنة تتتضةير فتتي ت ليتتل زمتتن التتتدهور 

%  دت إلتت  م تت  زمتتن التتتدهور 44%، إلا ان ا وتتافة بنستتبة 34و 05ومصوصتتا عنتتد ا وتتافة بنستتبة 
 .وبذلا يتبين وجود عسقة عكسية بين ةباتية العجينة وزمن التدهور

 للعجين ةير الاستلة والسكسنة لمركزات بروتينات الشرح في الص ات الريولوجيةتض
 الاكستنسوكراس امتبار
المملت   ان استمدام مركزات بروتينات الشرح المؤستلة الحاموي غيتر( 2) الجدول يوو :  المطاطية ص ة
غيتر المملت  والمسكستنة  % كان له  عل  ال يم في ص ة المطاطية يليه بروتينتات الشترح الحاموتي34بنسبة 

% و ميتتترا  34% ةتتتم بروتينتتتات الشتتترح الحلتتتو المملتتت  والمؤستتتتلة والموتتتافة بنستتتبة 34والموتتتافة بنستتتبة 
% كانتت 34% ومما يعني ان نستبة ا وتافة 34بروتينات الشرح الحلو الممل  والمسكسنة والموافة بنسبة 

مدت تتدهورا  فتي صت ة المطاطيتة فتي كافتة % ف تد شت44 متا نستبة ا وتافة  .مت وقة عل  باقي نسب ا وتافة
وان الانم ا  الحاصل في المطاطية قد يعود إل  ال عل التاكسدي عل  كلوتين الحنطة عنتد  .ا وافات ت ريبا  

 .زيادة نسبة ا وافة
 05 (  ن الم اومة مت وقة في كافتة المعتامست التتي كانتت نستبة ا وتافة2ص ة الم اومة : يتبين من الجدول )

%  عطت  قل م اومة ووصلت في بع  الأحيان إل  صت ر وحتدة برابنتدر 44% إلا ان ا وافة بنسبة 34و
 .%  عطت  عل  النتا ا في الم اومة05وان ا وافة 

 الم اومة/المطاطية : إن هذه النستبة تعطتي فكترة عتن تتوازن صت تي الم اومتة إلت  المطاطيتة المناستبة للعجتين
وان الانم ا  عن هذه النسبة يعني ان العجين شتديد  4-2 فول نسبة هي  لكي يعطي  جود لوس ف د وجد  ن

علت   فمتو يتدل 4الليونة وربما تكتون ستيالة  و مرت عتة فتي نشتاط البروتيتز وبتالعكم عنتد ارت تاع ال يمتة عتن 
 (2من مسل الجدول ) .(Pomeranz.0090صسبته وقلة امتسكه للمرونة المناسبة للتمدد )
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 ضةير مركزات بروتينات الشرح في مواا العجينة م درة با كستنسوكراس(: ت2الجدول )

المعاملة 
4.5% 

نوع 
 البروتين

نسبة 
ا وافة 
% 

 BUالم اومة   المطاطية / ملم
 الم اومة / المطاطية

% 
 3الطاقة / سم

BU 

 الم اومة ال صوى

الم اومة 
ال صوى/المطاطية 

BU 

 ال ترة / دقي ة ال ترة / دقي ة ال ترة / دقي ة / دقي ة ال ترة ال ترة / دقي ة ال ترة / دقي ة

45 04 035 45 04 035 45 04 035 45 04 035 45 04 035 45 04 035 

 4.3 3.4 4.3 660 614 592 052 031 029 3.2 0.2 3.2 446 462 310 005 051 061 الوابطة

 الأستلة

شرح 
 ممل  .حل

05 010 005 056 406 424 606 2.2 2.2 5.4 056 090 019 641 952 000 4.3 0.3 0.5 

34 000 090 010 444 454 404 3.2 9.2 9.2 042 044 062 500 623 619 0.3 6.3 1.3 

44 019 014 049 344 410 411 6.0 9.2 6.4 01 025 92 300 604 549 0.2 4.3 0.5 

شرح 
حاموي 
 غير ممل 

05 019 062 059 442 412 564 4.2 3 6.3 040 040 044 606 609 934 3.3 3.4 9.4 

34 245 012 041 324 436 432 6.0 4.2 0.2 029 032 002 404 600 514 4.2 4.3 0.3 

44 030 040 034 263 300 440 0.0 2.2 0.3 54 60 61 294 359 422 2 5.2 2.3 

 السكسنة

شرح 
 ممل  .حل

05 093 040 046 401 943 942 4.2 3.5 0.5 044 010 064 694 000 053 0.3 0.9 5.6 

34 004 060 051 545 506 502 9.2 0.3 2.3 033 064 044 536 605 612 1.2 0.4 3.4 

44 14 030 036 249 642 559 4.2 6.4 0.4 39 045 04 200 600 642 6.2 3.5 4.4 

شرح 
حاموي 
 غير ممل 

05 050 053 051 300 535 540 5.2 5.3 4.3 040 054 042 419 944 902 0.3 0.4 5.4 

34 009 062 093 242 452 406 2.0 1.2 0.2 06 000 024 391 506 540 0.0 2.3 2.3 

 ص ر 6.2 3.2 ص ر 540 466 ص ر 035 035 ص ر 1.0 9.0 ص ر 352 344 ص ر 005 243 44
4.45الأحرس الممتل ة تشير إل  وجود فرق معنوي عند مستوى 
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افة المعامست كانت اقل في نستبة الم اومتة / المطاطيتة م ارنتة بالمعتامست % لك44يسحل  ن نسبة ا وافة 
 .%  كةر ت وقا34و 05الأمرى وكانت نسبة ا وافة 
 % لبروتينتتات الشتترح الحلتتو المملتت  والمؤستتتلة05( يبتتين ان نستتبة ا وتتافة 2الطاقتتة )المستتاحة( : الجتتدول )

 . عطت  عل  طاقة م ارنة بنسب ا وافة الأمرى
 % لكافتتة المعتتامست  عطتتت  علتت 05( يسحتتل ان نستتبة ا وتتافة بنستتبة 2اومتتة ال صتتوى : متتن الجتتدول )الم 

دقي تة كانتت مت وقتة علت  جميتتز  04م اومتة قصتوى م ارنتة بنستب ا وتافة الأمترى وان فتتترة الحوتن لمتدة 
إلت  التتضةير  وقد يعود السبب في حتدو  الانم تا  للم اومتة ال صتوى .المعامست في ص ة الم اومة ال صوى

لبروتينتتات الشتترح علتت  كلتتوتين الحنطتتة حيتت  انم وتتت المطاطيتتة كتتذلا تبعتتا  للزيتتادة فتتي نستتبة  التاكستتدي
 .ا وافة

 
CHANGE OF FUNCTIONAL PROPERTIES OF WHEY PROTEIN        
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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 improvement of rheolgical properties of wheat flour products. Acetylated and 

succinylated gaved the best result their for used in dough treatments. Using 

farinograph appeared that acetylation of whey protein concentrates at 0.5% and 

addition them to the dough at 15% caused an increase in water absorption and 

dough stabilitiy. however.adding them at 40% showed the least values. Addition of 

these concentrates at 40% showed an increase in dough appearing time when 

compared to adding the concentrates at 15 and 30%. 

       Results from extensograph indicate that using acetylated sour unsalted whey 

concentrates at 30% gave the highest values in elasticity properties. while adding 

them at 40% led to lowest resistant property and sometimes led to zero BU.Also 

addition of the concentrates at 40%gave the lowest resistant/elasticity ratio in all 

treatments while adding them at 30% gave the highest ratios. Addition the 

acetylated sour salted whey protein concentrates at 15% resulted in the highest 

energy compared to other treatments. Maxmum resistance was obtained when the 

concentrates added at 15% in all treatments and the incubation period of 90 min. 
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