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 ودراسة صفاته النوعية في الانظمة الغذائية Silurus triostequsالجري  أسماكبروتين محور من  إنتاج
 فرح طارق حمد الدهانحمد و أعبد الرحيم  بتول

 .العراق ،جامعة بغداد ،كلية الزراعة ،قسم علوم الاغذية

oo.comabdulrahemb@yahmail: -E 

  2015/4/29مقبول للنشر في:
 الخلاصة

ودراسة تركيبه  Silurus triostegus الجري ساا العضلية لأ ليافمن الأ مركز بروتيني محور نتاجراسة هو هدف الد        

لانظاة الغذائية م، واستعااله في ا° 53-53يوماً في درجة حرارة الاختبر  53ظيفية والحسية عند خزنه لادة الكيايائي وخواصه الو

ه احتوى على نسبة عالية من ن  أي للاركزالاحور الاحضر فقد لوحظ ، أما الاحتوى الكيايائ%1..6إذ كانت النسبة الائوية للحاصل 

الاعدنية  ماحسبة عالية من الأكاا لوحظ أنه يحتوي على ن .الرماد والدهن  ولطيلة مدد الخزنالبروتين ومنخفضة من الرطوبة و

متلك خواص ذوبان اأيضا أن الاركز الاحضر لوحظ و .لبوتاسيوم( ومنخفضة من الخارصينوالكالسيوم وا وم والفسفور)الصودي

، وتايز باحتفاضه بالخواص الوظيفية الجيدة روتينات التجاريةمتصاص ماء وربط دهن ولزوجة جيدة جدا ومقاربة للباستحاب واو

ور اتصف بخواص كاا بينت النتائج أن الاركز البروتيني الساكي الاح. حوظةغير مل ةطيلة مدة الخزن ولم تتغير ٳلا بدرجات طفيف

وعند ادخال  بهذه الخواص طيلة مدة الخزن، أحتفظصفر فاتح ورائحة ساكية خفيفة وقد أذ تايز بلون إالرائحة( وحسية جيدة )اللون 

 تاز بصفات طراوة وعصيرية وقبول عام ولون ونكهة جيدة.نظاة الغذائية )الكرات الساكية( لوحظ أنه امالاركز الاحضر في الأ

 .الجري غذائية، نظم، بروتين، ز،ك  ر  م  الالكلمات المفتاحية: 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 

 المقدمة

حدى موارد التناية الاقتصادية إلساكية الثروة ا تعد     

ب الدائاية التي لها صفة الاستارارية والتجدد والتي لا تنض

 هايةوتكان الأ (.6) مثل لهافي ظل الاستغال  الاقتصادي الأ

، عالية القياة الغذائية بأنها مصادر ساا الاقتصادية للأ

-63وح بين ولاسياا في محتواها من البروتينات بنسبة تترا

مينية ض الأحااحتوائها على جايع الأاوالتي تتايز ب 52%

حااض والدهون التي تتكون من الأساسية في تكوينها الأ

فضا عن العناصر  ،ساسية للجسمنية غير الاشبعة والأالده

النحاس والكوبلت والكبريت و والفسفور الاعدنية كاليود

ن في عدد م ، التي تدخل كعوامل مساعدةوالفلور والحديد

 .(5يضية في الجسم )بالعاليات الأ نزياات ذات العاقةالإ

التي تعيش في مختلف  ساا نواع مختلفة من الأأتوجد عدة 

الجري  أساا وتعد (. 5والبحار والبحيرات ) الانهار

Silurus triostegus رخيصة الثان وذات  ساا من الأ

مفضلة من   عن كونها غيرقياة غذائية عالية فضا 

في الاياه  مناطق العراق وتكثر  جايعوتوجد في  ،كالاستهل

ٳذ  ،وار الواقعة في الانطقة الجنوبيةهالعذبة ولاسياا في الأ

بأنها تحتوي على زوجين من اللوامس و  ساا تاتاز هذه الأ

مراض (. ويتايز الساك بأنه غذاء يقي من الأ2جلدها أملس )

بيا على ناو يجاإساا  يثرر ن تناول الارأة الحامل للأأكاا 

ل اهاال الارأة تناول الساك طول مدة الحاالجنين العقلي و

لا  ساا ٳن بروتينات الأ( 3تأخير ناو الجنين ) إلىيثدي 

ذوبانها في  لخواص الوظيفية الارغوبة لانخفاضتاتلك ا

تحوير البروتينات  بحاث على إيجاد طرقالااء، تركزت الأ

غذائية عالية وخواص بروتينات ذات قياة  إلىالاوجودة بها 

الطرائق الكيايائية والطرائق  استعاالو طبيعة ماتازة وذلك ب

 باستعاال(. والتحوير بالطرائق الكياياوية 1الانزياية )

تثدي  دلين في درجات حرارة مرتفعةحامض أو قاعدة متعا

تحوير تركيب البروتينات وتحسين بعض الخواص  إلى

ستخاصها الاركز اعند  ((10 الباحثين (. بين9-7الوظيفية )

 Silurus triostegusالجري والخشني  أساا البروتيني من 

من حامض الخليك الاخفف  3.3مع  وذلك بخلط اللحم الافروم

 Technicalستخلصت نوعين من الاركز البروتيني هاا او

grade وFood grade  هاا ساك  ساا من نوعين من الأ

من الاركز  الجري وساك الخشني أن نسبة الحاصل

 Technical %67البروتيني من ساك الجري قد بلغت 

grade  61و%Food grade   أما من ساك الخشني فقد

 %67و Technical grade %.6بلغت نسبة الحاصل 

Food grade ( أن الاحتوى الكيايائي 66) وضحأ. كاا

رتفاع نسبة الياف العضلية فقد لوحظ لاركز البروتين الأ

ولوحظ أن نسبة البروتين  %56.6لغت الحاصل والتي ب

 5.6) البروتيني الاركز والرطوبة والرماد بلغت فيوالدهن 

لذلك هدفت الدراسة  .على التوالي (%5.1.و 3.55و 1.7و

ودراسة الصفات  ،الجري أساا بروتين محور من  إنتاج إلى

نظاة استعااله في الأالنوعية للاركز البروتيني الناتج و

 الغذائية.  

 مواد وطرائق العملال

الجري الاوجودة في أسواق بغداد  أساا شالت الدراسه      

حشاء الداخلية منها الجلد والرأس والأ ل  يزأ وقدالاحلية، 

بااكنة فرم  ت، رم فرمتف  ظ  ون   تلس  وغ  والزعانف والعظام 

 تع  ملم رم وض   2قطر فتحة الفرم   Meat chopperاللحم 

بالتجايد لحين  تظ  ف  لون( وح  اكياس بولي أرلين )نايفي 

وزن  ذ  خ  أو ستخاص الاركز البروتيني منها،تحضير وا

غم من لحم ساك الجري الافروم بعد عزل عينات  6333

مع حامض الخليك  ط  ل  لاجراء التحليل الكيايائي  وخ   عشوائية

عدة تجارب لتحديد  يتجرإو 3:6( بنسبة 3.3الاخفف )

اذ استخدمت  لحامض الاخففالكاية الاناسبة الاضافة من ا

تصلبه  إلىفكان الخليط مركزا جدا ماا أدى  6:6نسبة 

وأمتصاصة لجايع الحامض الاضاف والتصاق قسم منه في  

ع درجة حرارته في الخطوة الدورق الذي يحويه عند رف

فكان الحامض غير كافي  5:6نسبة  استعاالأما عند  .الاحقة

ن الخليط  مركزا ولم يكف  كا 5:6نسبة  استعااللغاره، و عند

حامض وقد  إلىأحتاج الازيج  2:6نسبة  استعاالوعند 

كافية لغار  فكان الحامض الاضاف كايته 3:6أستخدم نسبة 

بجدران الدورق في أرناء  لتصاقهااللحم الافروم وعدم 

رم سخن الخليط في حاام مائي لادة ساعة على  .التسخين

خرى أرارة بين مدة وم ومراقبة الح° 33-23درجة حرارة 

الحرارة  والحصول على تحلل  بالاحرار لتجنب ارتفاع درجة

قشط  .لادة نصف ساعةذلك برد الخليط بالثاجة  وبعد ،جزئي

mailto:abdulrahemb@yahoo.com
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بقع صغيرة هيأة الدهن الاوجود على السطح الاتكون على 

استعاال قطعة ن أزيل الدهن بالكامل رم رشح الخليط بأإلى 

الاادة الاتحللة جزئيا بالااء  تل  س  غ   قدقااش من الالال و

الأس  تس  قيبارد وأهال الراشح وجاع الراسب وال

ل الأس الهيدروجيني د  ع  فقد  .2.2الهيدروجيني له فوجد أنه 

الراسب  إلىله بأضافة قاعدة هيدروكسيد الصوديوم مخففة 

رشح الراسب  ،7.4صبح الاس الهيدروجيني أأن  إلى اً تدريجي

راشح وجاع الراسب وأدخل في مرة  رانية وأهال ال

Vacuum oven  ن جف الانتوجأإلى  13-33على حرارة، 

أجري التحليل طاحونة كهربائية و استعاالنتوج برم طحن الا

، رم خزن ودراسة الخواص الوظيفية والحسية الكيايائي له

-3م وللادة من )° 53-53الانتوج بدرجة حرارة الاختبر 

لتحاليل الكيايائية والوظيفية مع متابعة أجراء ا ( يوماً 53

 والحسية طيلة مدة الخزن.

لتقدير  Semi-microkjeldahlطريقة  وقد استعالت      

( وضرب الناتج في الثابت العام 65النتروجين كاا وضحها )

وقدر الدهن والرطوبة والرماد حسب الطرقة  1.53للحوم 

 Flameجهاز اللهب الضوئي  استعالو (13)الاذكورة في

photometer الذري. الامتصاص وجهازAtomic 

Absorption الاعدنية )الصوديوم  ماحفي تقدير الأ

اتبعت الفسفور والكالسيوم والخارصين( ووالبوتاسيوم و

ر قد  و .( لتحضير العينات للقياس62الطريقة الاذكورة في )

( وامتصاص الااء وربط الدهن 63الذوبان حسب طريقة )

( والرغوة 67تحاب تبعا لطريقة )( والاس61حسب طريقة )

( والتهليم 69( واللزوجة حسب طريقة ).6تبعا لطريقة )

 .(20)حسب طريقة 

النسبة الائوية لحاصل الاركز البروتيني  تب  س  ح   قدو      

)اللون  م الحسييتم التقي .(21الاعدل الاحضر وفق ما ذكره )

Color  والرائحةOdorاددال جايع( للاركز الاحضر ول 

كرات الخزنية رم استعال الاركز البروتيني في صناعة ال

للكرات الحسي التقييم جري أ( و55الساكية وفق ما ذكره )

 .(55الناتجة وفق ما بينه )

 

 النتائج والمناقشة

العضلية  لياف( الاحتوى الكيايائي للأ6، جدول)يبين      

، اذ ياحظ من الجدول أن نسبة الرطوبة كانت لساك الجري

الصبور  أساا ( أن 24ومقاربة لاا ذكره ) %71.9312

الجفونة  أساا رطوبة بيناا  %11.35على  تحتوي

ومتفقة  %5591..6أما نسبة البروتين فقد بلغت  و 11.77%

( عند دراستهم التركيب الكيايائي لساك 53مع ما وجد )

أما نسبة الرماد فقد  %7..6البياح أن نسبة البروتين فيه 

( عند دراسته 51وضح ) ومتفقة مع ما %6.5397بلغت 

الجري في الرأس والذيل أعلى من  أساا نسبة الرماد في 

على التوالي  6.65و 6.77الجلد بنسبة ضئيلة وقد بلغت 

( عند 57) ومقاربة لاا وجده %5.9.53 كانت نسبة الدهنو

لجري أن نسبة ا أساا دراستهم التركيب الكيايائي لرؤوس 

حد  إلىكانت النتائج  بشكل عام متفقة  .% 2.11الدهن بلغت 

للاحتوى  م( عند دراسته66) وجدهاكبير مع النتائج التي 

 .الجري ساا العضلية لأ ليافالكيايائي للأ

( نسبة الحاصل والاحتوى الكيايائي 5، جدول)يوضح      

للاركز البروتيني الاستخلص من الساك اذ بلغت نسبة 

ا نسبة البروتين  في الاركز ، أم%3.53 الرطوبة في الاركز

هن . وقد بلغت نسبة الد%7.37.البروتيني الاحور الاعدل 

أما نسبة الرماد للاركز  %5..6في الاركز الاحور الاعدل 

أما بالنسبة لنسبة  %2..2البروتيني الاحور الاعدل فبلغت 

وكانت  %1..6الحاصل للاركز البروتيني الساكي إذ بلغت  

ة البروتين والدهن والرماد مقاربة للنتائج هذه النتائج في نسب

البروتيني الاحضر من  ( في الاركز.5ها )يلإالتي توصل 

  Food gradeاذ كانت نسبة البروتين في   ،ساك البياح

اما نسبة الدهن  %.Technical grade .1.9و 7.75%.

 Technicalللـ %5.51و  Food gradeللـ  %3..6فكانت 

grade  اد للـ اما نسبة الرم Food grade  2.96 فكانت%  

 . Technical grade2.25% بيناا للـ 

 
 .العضلية لسمك الجري ليا المحتوى الكيميائي للأ: 3، جدول

 النسبة المئوية % المكونات

 76.9064 الرطوبة

 18.3296 البروتين

 1.2097 الرماد

 2.9825 الدهن

 
لمركز البروتيني السمكي نسبة الحاصل والمحتوى الكيميائي ل :2، جدول

 .المحور

البروتين 

 السمكي

 الحاصل

)%( 

 الرطوبة

)%( 

 البروتين

)%( 

الرماد 

)%( 

الدهن 

)%( 

 المجموع

المركز 

المحور 

 المعدل

3..1 

 

5.05 

 

.8.38 

 

4..4 

 

3..2 

 

00.3. 

 

 

أن الاركز البروتيني  إلى( 5، جدول)تشير النتائج في      

الاعدنية  ماحة عالية من الأالساكي الاحور يحتوي على نسب

)الصوديوم والفسفور والكالسيوم والبوتاسيوم( إذ بلغت 

على التوالي  غم633/( ملغم3..5و 23.7و 23.5و 13.9)

غم 633ملغم/( 6.13ومنخفضة من الخارصين والبالغة )

الاعدنية بشكل عام  ماحن نسبة الأإوياحظ من الجدول 

، وقد حم الساكيباللالاركز الاحضر مقارنة  في تانخفض

عالية الغسل الاتكرر التي  إلىيعود السبب في هذا الانخفاض 

 ادلة بالحامض عند تحضير الاركز.عتعرض لها اللحم بعد الا

 
غم( في المركزالبروتيني السمكي 333/المعدنية )ملغم ملاحالأ :0 ،جدول

 .المحور

 خارصين فسفور بوتاسيوم صوديوم كالسيوم العينة

 ..310 الجريلحم سمك 

 

344.5 

 

310.8 

 

38..0 

 

2.5 

 

 بروتين المحورال

 المعدل 

43.8 

 

15.0 

 

0..5 

 

45.0 

 

3.13 

 

 

الخزنية على الاحتوى  ادد( تأرير ال2 ،جدول)يبين       

الكيايائي للاركز البروتيني الاحضر إذ لوحظ انخفاض نسبة 

الرطوبة وارتفاع نسبة البروتين باستارار الخزن في درجة 

يوما وقد يعزى ذلك  53م( ولغاية ° 53-53حرارة الاختبر )

واد الاخرى اال تركيز إلىى د  أن تبخر الرطوبة أإلى 

خفاض الاحتوى نا أيضاخص البروتين ويبين الجدول وبالأ

 عاليات القشط التي تعرض لها الاركز ارناءلمن الدهن نتيجة 

 إلىلك وقد يعودالسبب في ذالاستخاص وارتفاع نسبة الرماد 
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عالية الغسل بالااء التي خضع لها الاركز البروتيني الاحور 

 الاعدل عن تعديل قياة الأس الهيدروجيني له.

 
ي المعدل لتغيرات في المحتوى الكيميائي للمركز البروتينا: 4 ،جدول

 .م(° 03-25الفترات الخزنية المختلفة على درجة حرارة )و

 )يوم( فترة الخزن

 

 يالكيميائ المحتوى

3 8 34 23 2. 05 

 0.25 0.01 0.51 0.02 4.52 5.05 % الرطوبة

 5.02 5.20 5.22 5.30 5.33 4..4 % الرماد

 45... 02... 38... 5.8.0 8.13. 8.38. % البروتين

 3.04 3.02 3.02 0..3 1..3 2..3 % الدهن

 

 البروتيني لاركز لذوبان الائوية النسبة( 3 ،جدول) ويبين     

( 53-3) خزنية ولادة( 9-5) الهيدروجيني الاس قيم وعند

 العالية القابلية له الاعدل البروتيني الاركز ن  أ لوحظ إذ يوما

  على لاحتوائه وذلك %5.95. بلغت إذ الااء في الذوبان على

 ن  أ لوحظ فقد. للااء الاحبة مينيةالأ حااضالأ نم كبيرة نسبة

 رم 9 دروجينيالهي الاس عند كانت لاركز اذابة نسبة علىأ

 يعود ان وياكن .5 عند رم الاعتيادي لهيدروجينيأ الاس عند

 ابتعدنا كلاا تزداد للبروتين الاذابة نسبة ان إلى ذلك في السبب

 فلم الخزن مدد إلى بالنسبة أما له، الكهربائي التعادل نقطة عن

 وجده ما مع متفق وهذا الادة طول واضح تارير هنالك تكن

 عند معزولين لبروتينين الذوبانية لقابلية اادراسته عند (29)

 على البروتيني الاركز قابلية أما مختلفة، هيدروجينية رقامأ

 قابليته الدراسة قيد الاركز ان من لوحظ اذ الااء امتصاص

 تنخفض الااتصة الااء كاية ن  إو قليلة الااء امتصاص على

 كانت اإذ الاتعادل الهيدروجيني الاس قياة عن ابتعدنا كلاا

 وقد. 9 رم الاعتيادي رم 3 عند الهيدروجيني لاس قياة قلأ

 على البروتينية الاركزات قابلية إلى الاختافات هذه تعود

 لهذه الذوبان قابلية مع عكسيا تتناسب والتي الااء امتصاص

 نأ بين ذإ( 67) الباحث نتائج مع يتناسب وهذا الاركزات

 قابلية زاد كلاا تقل الااء امتصاص على البروتين قابلية

 . ذوبانه
 

 .يوما للبروتين السمكي 05 النسبة المئوية للذوبان وامتصاص الماء وربط الدهن ولمدة خزن :5 ،الجدول

 

 الخاصية

الاس 

 الهيدروجيني

(PH) 

 الخزن )يوم( مدة

3                        8                    34                    23                     2.                  05               

 

 الذوبان

0 8..31 8..23 8..22 8..24 8..25 8..21 

 4.33. 4.33. 0.00. 0.08. 0.01. 0.02. الاعتيادي 

0 .8.32 .8.35 .8.35 .8.38 

 

.8.38 .8.30 

 

 امتصاص الماء

0 3.85 3.85 3.80 3.80 3.80 3.83 

 3.01 3.01 3.01 3.00 3.00 2.33 الاعتيادي 

0 3.13 3.5. 3.51 3.51 3.51 3.55 

 ...3 8..3 8..3 8..3 5..3 5..3 5..3 ربط الدهن

 

 الاركز في الااتصة الااء كاية في الخزن مدة تارير أما     

 ولم واضحة بدرجة ملحوظا يكن فلم الدراسة قيد البروتيني

 كاا يوما 53 والبالغة الخزن مدة طيلة  معنويا تغيرا يسجل

 على قابلية أقل الاحورة البروتينية الاركزات أن  ( 53) بينه

 الاركز في الااتصة الدهن كاية أما الااء، متصاصا

 ياحظ ذإ ،(يوما 53- 3) الخزنية وللادد  الساكي البروتيني

 لربط الاعدل الاحور البروتيني الاركز قابلية أن الجدول من

 حجم طبيعة إلى ذاه سبب يعود وقد .جيدة كانت الدهن

 .(17) للااء الكارهة السطح قوى إلىو البروتينية الجزيئات

 يكن فلم البروتيني الاركز على الخزن مدد لتأرير بالنسبة أما

 مدة ولطيلة الاعدل الاحور البروتيني الاركز في تأرير هنا 

لزوجة الاركز  إلى( 1 ،جدول)تشير النتئج في كاا  .الخزن

ودرجات حرارية  %6تركيز  استعاالبالبروتيني الساكي 

 ن  أياحظ من الجدول  ذإ يوما(. 53-3ومدد خزن مختلفة )

الاعدل امتلك لزوجة  الاحور الاركز البروتيني  الساكي

ي لزوجة الاركز البروتين وان سبب هذا الاختاف فجيدة، 

نسبة ذوبان كل منهاا اذ ان زيادة ذوبان  إلىقد يعود الساكي 

ات زيادة لزوجته كاا أن وجود الجزيئ إلىي البروتين تثد

تقلل من لزوجة الاركز  غير الذائبة ولو بكايات قليلة

ٳذ  .(63وجود مجاميع الكارهة للااء ) البروتيني فضا عن

م في حين كانت ° 53عند درجة حرارة على لزوجة له أكانت 

، في مدد الخزن جايع، ولم° 23جة حرارة قل لزوجة عند درأ

واضح وملاوس  درجات الحرارة تأريركن لتأرير حين لم ي

للاركز البروتيني الاحور الاعدل. أما بالنسبة لتأرير مدة 

مدد الخزن ٳلى  جايعالخزن فلم يكن هنا  تأرير معنوي في 

الدرجات الحرارية قيد الدراسة والسبب في  جايعل يوما 53

ائبية التغيرات في قابلية ذ إلىهذه التغيرات الطفيفة قد يعود 

تنخفض البروتين كاا ان اللزوجة للاركز البروتيني الساكي 

الادد الخزنية وجاءت هذه  جايعبزيادة درجة الحرارة ول

( عند دراستها للزوجة 63النتائج مقاربة لاا وجدته )

الاركزات البروتينية الاحضرة من ساك الجري والخشني 

( عند قياسها لزوجة الاركز 66مع ما بينته ) أيضاومتفقة 

 العضلية لساك الجري. ليافالبروتيني الاحضر من الأ

خواص الرغوة للاركز البروتيني  (7، جدول)يوضح      

للادد  %6الاستخلص من الساك الاحور والاعدل وبتركيز 

 ن  أذ ياحظ  من الجدول إ يوما(. 53-3الخزنية الادروسة )

عطى حجاا أالاعدل  الساكي الاحور ينيالاركز البروت

حجم الرغوة للاركزات  ن  أورباتا في الرغوة، كاا ياحظ 

البروتينية قيد الدراسة ينخفض بارور الوقت ولا يتاشى وقد 

تركيب البروتين ومصدره وقابليته على  إلىيعزى سبب ذلك 

(. وجاءت هذه 67الذوبان وطريقة تحضيره ودرجة الحرارة )

الرغوة  ( عند دراستها خواص66تفقة مع ما ذكرته )النتائج م

العضلية لساك  ليافالأ من البروتيني الاحضر للاركز

( عند تقديره خواص الرغوة 56الجري ومقاربة لاا وجده )
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حجم  ن  أللاركزات البروتينية الاحضرة من مخلفات الدواجن 

أما عند الرقم  ،2ة يزداد عند الرقم الهيدروجيني الرغو

للرغوة،  اً صغير فقد أعطت العينات حجااً  9روجيني الهيد

يكن  ولم حجم الرغوة يقل مع زيادة الوقت، وبين أن

لتأريرمدةالخزن تأرير واضح على خواص الرغوة طيلة الادة 

-53يوما وبدرجة حرارة الاختبر  53قيد الدراسة والبالغة 

م ماا يدل على ربوت خواص الرغوة للبروتين الساكي 53°

 الاعدل.  الاحور

 
 .ودرجات حرارية ومدد خزن مختلفة %3 استعمال: لزوجة المركز البروتيني  السمكي ) سنتي بويز ( ب1 ،الجدول

 
 .للمدة الخزنية المدروسة %3خواص الرغوة للمركز البروتيني السمكي المحور بتركيز  :8 ،جدول

 

 البروتين

 

 مدد الخزن )يوم(

 الوقت )دقيقة(

3                         33                         03                         13                      

 

 

 المحور المعدل

3 325 43 25 35 

8 325 05 25 35 

34 325 05 25 30 

23 322 05 25 30 

2. 325 05 25 35 

05 325 05 25 35 

 

( لثباتية الاستحلب للاركز .، جدول)تشير النتائج في      

مل من  33غم من العينة مع  6البروتيني الاحور الاعدل )

( الاخزن للادة  يت زهرة الشاسمل من ز 63الااء الاقطر و

ذ تبين النتائج عند متابعة رباتية الاستحلب إ .يوما( 53- 3من )

حلب ينخفض مع تحجم طبقة الاس ن  أبعد كل ساعة زمنية 

، وقد لوحظ يقابلها زيادة في حجم طبقة الااءالوقت و مرور

في الاركز  ار الطبقة الكرياية بلغ عدة روان  زمن انكس ن  أ

الااء الارتبط )حجم  ن  أالاحور الاعدل كاا لوحظ  البروتيني

( كان قليا وقد حجم الزيت الاضاف –ستحلب النهائي الا

الاركز البروتيني انخفاض قابلية  إلىيعود السبب في ذلك 

وتيني الاركز البر ن  أوتبين الجداول  .(55)على حال الااء 

رباتية  نأكثر رباتية ويعلل ذلك بأالساكي الاحور الاعدل كان 

 إلىالاستحلبات تزداد بزيادة ذوبان البروتينات ماا قد يثدي 

تكوين طبقة بين سطحي الااء والزيت فضا عن التوازن بين 

والبروتينات الكارهة  hydrophilicالبروتينات الاحبة للااء 

هذه النتائج متفقة مع وجاءت  hydro phopic  (33للااء )

الاستحاب في  ( عند دراسته لخاصية52) ما وجده

 استعاالالاركزات البروتينية الاحضرة من ساك الحف وب

، كاا بين تلفةعدة تحويرات مستعاا الخل وتراكيز ملحية مخ

هنا  عدة عوامل تثرر على الاستحاب وفي مقدمتها  ن  أ

واهتزاز الاستحلب خرى ائبية البروتين ونوع الاكونات الأذ

تافات في قابلية جايع الاخ ن  أ، كاا وحركته ولزوجته

الاركزات البروتينية الساكية الاحضرة على الاستحاب قد 

الاختافات وقابلية هذه الاركزات على الذوبان  إلىتعود 

والتي تعد من العوامل الاهاة والاثررة على الاستحاب  

لاا توصلت اليه  أيضاوجاءت نتائج الاستحاب هذه مقاربة 

 اب للاركزات البروتينية( عند دراستها خواص الاستح63)

د لوحظ من ق، والجري والخشني أساا الاحضرة من 

البروتينية  اركزاترباتية الاستحلبات لل ن  أ أيضاالجداول 

الساكية الاحضرة لم تتغير بدرجة واضحة عند خزنها بدرجة 

ها بقيت ن  أو( يوما 53-3م ولادة )° 53-53حرارة الاختبر 

هذه النتائج متفقة مع ماذكرته  ، وجاءترابته طيلة مدة الخزن

( عند دراستها لخواص الاستحاب للاركز البروتيني 66)

كاا ياحظ من لساك الجري. العضلية  ليافالاحضر من الأ

سعة ورباتية الاستحلبات للاركز البروتيني لم  ن  أالجداول 

م ولادة ° 53 – 53تتغير عند خزنه بدرجة حرارة الاختبر 

 بقت رابتة طيلة مدة الخزن.ناا إ( ويوما 3-53)

أما قابلية الاركز البروتيني الساكي الاحور الاعدل على      

 53-3ادد الخزنية )لول %63-6 تكوين الهام عند تركيز

-3كيز تر منلم يكن له القابلية على تكوين الهام فإنه  ،يوما(

الادد  جايعول %63-7ن كون هام من تركيز في حي 1%

 إلى( 35يعود السبب في ذلك كاا وضحه )وقد يوما  53 حتى

 توزيعفضاً عن نوع البروتين وقابلية تجاعه وتفككه 

 إلىحااض الامينية الكارهة للااء في السلسلة البروتينية والأ

صرة الهيدروجينية ورنائية الكبريت في الارتباط الآ دور

البروتين التهليم للاركز  ن  أنا من الجدول الجانبي. كاا لاحظ

 53-3ير خال مدة الخزن )اكي الاحور الاعدل لم يتغالس

م ° 53-53وبدرجة حرارة الاختبر ناا بقيت رابتة إيوما( و

( عند دراستها 51وهذا يتفق مع ما وجدته عبد الرحيم )

كانت متفقة كاا يم للبروتين الاستخرج من العظام خاصية التهل

 

 البروتين

 

 )يوم( مدة الخزن

 م(°درجة الحرارة )

25                          03                        05                      43                          45                   

 

 

 المحور المعدل

3 3..510 3..330 3.88.3 3.8011 3.8324 

8 3..582 3..330 3.88.8 3.8082 3.8303 

34 3..5.5 3..323 3.8802 3.8080 3.8308 

23 3..503 3..320 3.8805 3.80.2 3.8300 

2. 3..508 3..300 3.8801 3.80.5 3.8345 

05 3..500 3..308 3.880. 3.80.1 3.8348 
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لخاصية  ( عند تقديرهاا52و 63ليها )إ مع النتائج التي توصل

ا مأ. ساا التهليم للاركزات البروتينية الاحضرة من الأ

نه كان ذو لون اصفر فاتح إالصفات الحسيه للاركز الاعدل ف

، بهذه الصفات طيلة الادد الخزنية أحتفظوعديم الرائحة وقد 

دخال الاركز البروتيني الاعدل في صناعةالكرات إوعند 

 .(9، جدول)في كاا  جداً  اً الساكية لوحظ انه كان جيد
 

 .يوما( 05-3مل زيت زهرة الشمس ( للمدد) 33مل ماء مقطر +  53ثباتية المستحلب  )اغم عينة +   :.، الجدول

 

  

 مدد الخزن

 

 الوقت                    

 

3 

 

* 

3 

 ساعة

2 

 ساعة

0  

 ساعة  

4 

 ساعة

24 

 ساعة 

 38 38 23 23 22 25 50 طبقة المستحلب 3

 42 42 .0 .0 08 04 3 طبقة الماء

8 
 23 23 23 23 22 28 50 طبقة المستحلب

 .0 .0 .0 .0 08 02 3 طبقة الماء

34 
 22 22 22 22 22 28 50 طبقة المستحلب

 08 08 08 08 08 02 3 طبقة الماء

23 
 22 22 22 22 22 28 50 طبقة المستحلب

 08 08 08 08 08 02 3 طبقة الماء

2. 
 22 22 22 22 22 .2 50 طبقة المستحلب

 08 08 08 08 08 03 3 طبقة الماء

05 
 38 38 38 22 22 21 50 طبقة المستحلب

 42 42 42 08 08 00 3 طبقة الماء

 
 .التقييم الحسي لمنتوج الكرات السمكية: 0،جدول 

 اللون المنتج المحضر

Color 

 النكهة

flavor 

 العصيرية

Juiciness 

 الطراوة

Tender-ness 

 عامالقبول ال

Overall 

acceptability 

 1.33 5.85 5.53 5.85 1.25 العينة القياسية

 1.33 1.53 1.33 5.53 1.25 بروتين المحور المعدل %5اضافة 

 1.53 1.25 1.25 5.53 1.33 بروتين المحور المعدل %33اضافة 

 

 المصادر

الساكي  نتاج(. الإ6997عبد الرزاق محاود ) ،محاد .3
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عبد الرزاق محاود  محاد، البحرية العراقية: )تحرير:

رقم  علوم البحار مركزنجاح عبود( منشورات  ،وحسين

55 :56-25. 

(. دراسة الجدوى 6991) .الانظاة العربية للتناية الزراعية .2

ف الساكية من مصادر الاعا نتاجالفنية والاقتصادية لإ
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Summary 

     The Present study was concerned with utilizing muscles fibers for catfish silurus triostegus to 

prepare fish protein concentrate modified, the chemical composition, sensory and functional 

properties were evaluation during storage at (25-30) C° for 35 days and use in food system, the 

yield percentage 18.6 %. The chemical composition of product was contained highest percentage of 

protein and low moisture, ash and fat during along storage, in addition to that it contained high 

percentage of minerals (sodium, phosphorus, calcium and potassium) and low zinc. Also this fish 

protein concentrate have a good functional properties, especially solubility, emulsification, water 

absorption, fat binding and viscosity it's very good compared to commercial protein. The result also 

showed had good sensory properties (color and odor) so it light yellow color and the odor was light 

fish odor and kept this characteristics during storage, when employed in food system, as 

manufacture of fish balls, the product having a good organoleptic characteristics especially 

tenderness, juiciness and general acceptance. 
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