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 ببتون في حليب الأبقار -دراسة بعض الخواص الوظيفية لشق البروتيوز

 علي محمد سعدي                                     موفق محمد علي             
 المعهد التقني الحويجة -هيئة التعليم التقني              جامعة الموصل -كلية الزراعة والغابات

 الخلاصة
حليب البقري الكامل وغير المعامل بالحرارة وفصل منها البروتيوز اخذت عينات من ال

حامض الخليك ثلاثي الكلور والذي غسل عدة مرات بالماء المقطر % 21ببتون باستخدام 
ثم جفف ودرست الخواص الوظيفية للبروتيوز ببتون حيث تبين ان للبروتيوز  .وطرد مركزيا

هذا التاثير يعتمد على الاس الهدروجيني للوسط  وان ،ببتون تاثير مانع في تكوين الرغاوي
وانخفضت سعة ، حيث تبين ان  سعة الرغوة كانت مرتفعة عند الاس الهدروجيني المتعادل

 وعند دراسة ثبات الرغوة تبين انها فقدت ثباتيتها بعد .5.8الرغوة عند الاس الهدروجيني 
ان اكثر فعالية في امتصاص الماء الحامضي ك يتوضح النتائج ان الاس الهدروجين. دقيقة03

كما اظهرت النتائج ان معدل . للبروتيوز ببتون مقارنة بالاس الهدروجيني المتعادل او القاعدي
امتصاص الزيت في الوسط القاعدي اعطى افضل النتائج وان الوسط الحامضي احتوى على 

لاس الهدروجيني كما أوضحت النتائج ان اقل قيم للاستحلاب كانت عند ا، اقل النتائج
اما فيما يخص مدى  8.5وازدات قيم الاستحلاب عند الاس الهدروجيني القاعدي  ،الحامضي

ثبات الاستحلاب خلال ثلاثة ايام حيث يظهر ان قيم الاستحلاب بدات بالانخفاض خلال هذه 
في  المدة وفي جميع قيم الاس الهدروجيني الا ان الاس الهدروجيني المتعادل كان اكثر ثباتا

خلال قيم مختلفة ( الجلتنة)عند دراسة تاثير البروتيوز ببتون في قوة الهلام  .صفة الاستحلاب
اعطى اكبر قوة للهلام ( 8.5)من الاس الهدروجيني لوحظ ان الاس الهدروجيني القاعدي 

من النتائج يتضح ان للاس و .المتكون مقارنة بالاس الهدروجيني المتعادل والحامضي
تاثير معنوي في صفة الشد السطحي حيث يظهر ان الاس الهدروجيني الحامضي الهدروجيني 

اعطى اعلى القيم لهذه الصفة بينما حصل انخفاض معنوي في الشد السطحي عند الاس 
  .الهدروجيني المتعادل والقاعدي

 المقدمة

 على بروتين الشرش واللاكتوز والمعادن و ء فضلًا عن احتوائهيتكون الشرش من الما
الفيتامينات وان نسب هذه المكونات تعتمد على نوع الجبن المصنع، حيث تمثل بروتينات 

 لاكتوكلوبيولين و - حيث تتكون من البيتا. من مجموع بروتينات الحليب% 13الشرش حوالي 
لاكتالبومين و بروتينات سيرم الدم وبروتينات المناعة والبروتيوز ببتون وإن لهذه -الالفا

البروتيوز ببتون هو الجزء الذائب .ة تغذوية عالية ولها خصائص وظيفية مرغوبةالمكونات قيم
دقيقة على الاس  13م ولمدة °55المتبقي بعد ترسيب الكازين ومعاملة الشرش على 

يمكن ترسيب البروتيوز ببتون في محيط (. Linden ،2554و  Girardet) 6.4الهدروجيني 
عند نهاية القرن (. Metwally ،1331) الكلور من حامض الخليك ثلاثي% 21يحتوي على 

العشرين انصبت الكثير من البحوث في استخدام البروتيوز ببتون بشكله المجفف في الكثير من 
التحضيرات الغذائية وتطورت هذه الاستخدامات من خلال تغير خواص الفعالية لبروتيوز ببتون 

غذاء وإن معظم استخداماته في المنتجات بشكل ملائم لاستخدامه في إبراز صفة مطلوبة في ال
الغذائية تعتمد على تحسين صفات المنتج الغذائي من الناحية الغذائية والوظيفية، وذلك من خلال 
إجراء التعديلات عليه بهدف زيادة أو نقصان وظائف معينة مرغوبة في الغذاء المنتج 

(Mahran ،1332 وآخرون.) ات الوظيفية والريولوجية للبروتيوز ببتون تأثير على الصف

يؤثر على صفات عديدة منها تكوين  للحليب ولمنتجات الالبان حيث ثبت ان البروتيوز ببتون
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الرغوة والاستحلاب وامتصاص الماء والزيت وتكوين الهلام فضلا عن انه يتصف بتقليل الشد 
 (.De Man ،2524)السطحي للوسط الذي يحويه 

 ــــــــــــــــــــــــــــــــ
 1320/  4/  24وقبوله    1321/  5/  1تاريخ تسلم البحث 

 البحث مستل من رسالة الماجستير للباحث الثاني

تهدف هذه الدراسة الى معرفة الصفات الفيزيائية والوظيفية والريولوجية لهذا البروتين 
حضيرات ومدى إمكانية تأثيره على الصفات الفيزيائية للحليب وامكانية استخدامه في الت

 .الغذائية

 البحثمواد وطرائق 

 :الحليب
المنتج من ( غير معامل بالحرارة)جمعت عينات الحلبة الصباحية للحليب البقري الخام 

لغاية شباط  حقول الثروة الحيوانية في كلية الزراعة والغابات خلال الفترة مابين تشرين الثاني و
لحين اجراء التجارب عليه في مدة لاتزيد حيث حفظت في الثلاجة . لتر 03-15وبواقع ، 1335

 . عن ثلاثة ايام
 :تحضير الشرش

واتبعت طريقة ، تم فرز الحليب البقري الطازج باستخدام الفراز الكهربائي الاوربي المنشا
kebory حيث تم ترسيب الكازين باستخدام المنفحة  ،في ترسيب الكازين( 2550) ،وآخرون

 Mucorاليابانية وكانت من نوع meto senygo co. LTD المايكروبية الماخوذة من شركة

miehei. 
  :تحضير البروتيوزببتون

مع بعض التحويرات الخاصة ( 2588) ،واخرون Paquetاتبعت الطريق الموضحة في 

من حامض الخليك ثلاثي الكلور بدلا من كبريتات الامونيوم نصف المشبعة % 21باستخدام 
م وضبط الاس ° 63دقيقة ثم برد على  03م لمدة °55 وذلك بتسخين الشرش على حرارة

 تم ازالة الخثرة. باستخدام واحد عياري من حامض الهيدروكلوريك 6.4الهيدروجيني الى 
. المترسبة والممثلة لبروتينات الشرش ماعدا البروتيوزببتون الذي يبقى ذائبا في تلك الظروف

. قة لازالة ماتبقى من خثرة البروتيناتدقي 03/دورة 5333اخذ الراشح وطرد  مركزيا على 
 5333من حامض ألخليك ثلاثي الكلور وجرى طرد مركزي للعينة على % 21اضيف للراشح 

ببتون والذي غسل عدة مرات بالماء  دقيقة للحصول على الراسب الممثل للبروتيوز 03/دورة
م وطحنت °65ة المقطر مع إعادة الطرد المركزي بعدها جففت العينة بالفرن على حرار

 .وحفظت بالثلاجة للتحليل

 الخواص الوظيفية للبروتيوز ببتون   

 Gelation: الجلتنة 
تم فحص تكون الجل للبروتيوز Kilara، (2558 )و Juحسب الطريقة الموضحة من قبل 

 مل ماء مقطر و 14.2غم من مركزات بروتينات الشرش وأضيف إليها 0.1ببتون وذلك بأخذ 
دقيقة ثم سخنت على  25تركت العينات لمدة (. مولاري 2)يد الكالسيوم مل من كلور 0.0

دقيقة  25دقيقة في حمام مائي ثم بردت العينات في مسحوق ثلجي لمدة  03م ولمدة 83ºحرارة 
ساعة ولوحظ تكون الجيل، أما عند قياس قوة  16م لمدة 6ºوتركت العينة على درجة حرارة 
 Humbddt(Chicago U.S.A)من نوع  Pentameterوام الجيل فقد استخدم جهاز فحص الق

MFG. CO.  مباشرة عن  وهو عبارة عن وسيلة رقمية للتعبيرعن الصلابة وبصورة
. في العينة بمخروط الجهاز وبزمن قدره خمس ثواني( ملم)الانتشارية وقياس عمق الاختراق 

 .8.5و 2.3 و 5.5وقد تم تقدير تكون وقوة الهلام عند الاس الهدروجيني 
 :Foamingالرغوة 
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في تقدير قياس حجم وثبات الرغوة ( 2553) ،وآخرون Phillipsاتبعت طريقة 
درجة  مل من الماء المقطر ثم سخن إلى 05غم منه ومزج مع 1.0للبروتيوز ببتون، حيث أخذ 

من ثانية باستخدام خفاقة مختبرية كهربائية  25دقيقة ثم خفق المعلق لمدة  25م لمدة 43ºحرارة 
ثم نقل المزيج إلى  (.Phillips type HR 1190. Holand). هولندية المنشأ Phillipsنوع 

اما في حساب ثباتية الرغوة فقد حسب حجم ، مل وتم قراءة حجم الرغوة233سلندر مدرج سعة 
 و 5.5وقد قدر حجم وثبات الرغوة عند الاس الهدروجيني  .دقيقة 03 و 13 و  23الرغوة بعد 

 .8.5 و 2.3
 Emulsifying Capacity: سعة الاستحلاب 

غم من 2وذلك بأخذ Kumar، (2584 )و Dipakقدرت حسب الطريقة الموضحة في 

 2.3و 5.5يضبط الأس الهيدروجيني على و مل ماء مقطر  233ويضاف له  ،البروتيوز ببتون
م ث ،لكل عينة( عياري 2)باستخدام حامض الهدروكلوريك وهدروكسيد الصوديوم  8.5و

دقائق 23ثانية ثم يحرك المزيج بسرعة عالية لمدة /مل3.0يضاف زيت زهرة الشمس بمعدل 
لغرض  .مل من محلول البروتين 233وتحسب على أساس عدد مللترات الزيت المستحلبة مع 

ساعة وحسب ثبات  21 و 61 و 16 و 2حساب ثبات الاستحلاب ترك المستحلب لمدة 
 (.غم بروتين/مل)المستحلب المتبقي  الاستحلاب على اساس كمية الدهن

 :Water /Oil Absorption Capacityامتصاص الماء والزيت 
مل من الماء 23وذلك بوزن Humbert ،(2526 ) و Linاتبعت الطريقة الموصوفة في 

غم من البروتيوز ببتون مع التحريك المستمر لمدة دقيقة ثم يضبط الأس 2والزيت وتضاف على 
باستخدام حامض الهدروكلوريك وهدروكسيد الصوديوم  8.5 و 2.3 و 5.5 الهيدروجيني على

دقيقة على درجة  03المزيج يوضع في أنبوبة جهاز الطرد المركزي ويترك لمدة (. عياري 2)
يسجل حجم السائل . دقيقة 03ج لمدة  0533حرارة الغرفة ثم يجرى طرد مركزي على 

س حجم السائل الحر وحجم الراسب في كل من حيث يقا ،مل 23المفصول في أسطوانة مدرجة 
   .الماء والزيت التي امتصتها العينة

 (:الشد السطحي)تاثير البروتيوز ببتون في فعالية السطح 
حيث حضر محلول من Kinscalla، (2528 )و  Pcarceاتبعت الطريقة الموضحة في 

م °15قطر عند حرارة مل من الماء الم53البروتيوز ببتون واضيف اليها  غم من عينة 23
±2ºعياري  3.2وذلك باستخدام  8.5و  2.3و  5.5ضبط الاس الهدروجيني للمحلول على  .م

، مع التحريك المستمر لمدة ساعة من حامض الهدروكلوريك 3.2 من هيدروكسيد الصوديوم و
اكمل  مل و233المحلول الى دورق معياري سعة نقل . يجرى ضبط الاس الهدروجيني خلالها

تم تقدير الشد السطحي للمحلول وذلك من خلال استخدام سائل معلوم . ى العلامة بالماء المقطرال
الشد السطحي كالماء المقطرالذي يوضع في انبوبة شعرية لمعرفة ارتفاع الماء فيها وبنفس 

( م15º)الوقت يوضع المحلول في انبوبة شعرية اخرى بنفس نصف القطر ودرجة الحرارة 
المحلول في الانبوبة ويتم ذلك بعد معرفة الكثافة لكل من الماء المقطر والمحلول  ويقاس ارتفاع

 :من خلال قنينة الكثافة ويحسب الشد السطحي للمحلول باستخدام المعادلة التالية

 كثافة الماء×نبوبة الشعرية ارتفاع الماء بالا              السطحي للماء 
 ـــــــــــــــــــــــ     =   ــــــــــ

 كثافة المحلول×رتفاع المحلول بالانبوبة الشعريةا        الشد السطحي للمحلول

 :التحليل الإحصائي
على أساس التصميم العشوائي SAS، (1332 .)تم استخدام البرنامج الإحصائي الجاهز 

لتحديد ( Duncan ،2555)كما أجري اختبار دنكن . لتحليل نتائج الدراسة CRDالكامل 
 ويات الفروقات مابين المتوسطات للعوامل المؤثرة على الصفات المدروسة عند مستوىمعن

 (.P ≤ 0.05) احتمال
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 النتائج والمناقشة

 الخواص الوظيفية للبروتيوز ببتون 
 :تاثير البروتيوز ببتون في صفة سعة وثبات الرغوة

تضح ان للبروتيوز يبين تاثير البروتيوز ببتون في سعة وثبات الرغوة حيت ي( 2)جدول 
في التقليل من الشد السطحي  بسبب قابلية البروتيوز ببتون، ببتون تاثير مانع لتكوين الرغاوي

ان هذا التأثير يعتمد على الأس الهدروجيني للوسط . (De Man ،2524)للوسط الذي يحويه 

سعة  علىأعطى أ 2.3من ذلك يتضح ان الاس الهدروجيني ، الذي يعمل فيه البروتيوز ببتون
كان اعطى اقل القيم لصفة  8.5والقاعدي  5.5الهدروجيني الحامضي  للرغوة وان الاس

تبين ان الرغوة فقدت  وعند دراسة ثباتية الرغوة عند الاس الهدروجيني المختلف،. الرغوة
 .ليصبح صفرا ،دقيقة 03ثباتيتها في جميع قيم الاس الهدروجيني بعد مرور 

من  للبروتيوز ببتون المفصول( غم بروتين/مل )صفة سعة الرغوة وثباتها (: 1)جدول 
 الحليب ألبقري عند قيم الأس الهدروجيني المختلفة

 (3.35) مستوى الاحرف المختلفة تشير الى وجود اختلاف معنوي عند

 :تاثير البروتيوز ببتون في صفة امتصاص الماء

يوضح ان الاس الهدروجيني الحامضي كان اكثر فعالية في امتصاص الماء ( 1)جدول
و   Murphyدل او القاعدي وان هذه النتائج متفقة لما ذكرهمقارنة بالاس الهدروجيني المتعا

Fox، (2552 ) واللذان ذكرا بان اقل امتصاص للماء للبيتا كازين كان عند الاس الهدروجيني
والمشتق  pp8و  pp5وان سبب هذا الانخفاض يعود الى البروتيوز ببتون من نوع  0.5-6.5

وتيوز ببتون في صفة امتصاص الماء يكون لذلك فان تصرف البر، من تحلل البيتا كازين
يتصرف كمحب للماء  PP3مشابها للبيتا كازين او قد يعود الى ان البروتيوز ببتون من النوع 

عند الاس الهدروجيني الحامضي وككاره للماء عند الاس الهدروجيني القاعدي بسب تغير 
فيظهر الجزء المحب ، وسطللبروتين حسب الاس الهدروجيني لل Helix- αالتركيب الحلزوني 

 (.Linden، 2554و  Girardet)او الكاره للماء في الوسط الحامضي او القاعدي 

 
 
 

 

الاس  العينات

 يالهدروجين

 سعة الرغوة

 (غم بروتين/مل)

 (دقيقة/مل)ثبات الرغوة 

 ±المعدل المدى

الخطأ 
 القياسي

 دقيقة01 دقيقة01 دقائق01

 ±المعدل المدى

الخطأ 
 القياسي

 ±المعدل المدى

الخطأ 
 القياسي

المعدل المدى

± 
الخطأ 

 القياسي

 البروتيوز 
 ببتون

5.5 3.0-7 3.3±
1.100 

 ب

5.0-3.0 5.77±
1.100 

 أ

1.11 1.11 
 ج

1.11 1.11 
 ج

7.1 7.5-

0.1 

7.77±

1.105 
 أ

3.1-7.1 3.00±

1.10 
 أ

5.5-3.6 5.67±

1.1.7 
 أ

1.11 1.11 

 ج

0.5 3.5-

7.1 

3.00±

1.107 

 ب

3.1-3.0 3.07±

1.16 

 أ

5.0-3.1 5.5±

1.100 

 أ

1.11 1.11 

 ج



14 
 

 
للبروتيوز ببتون المفصول من ( غم بروتين/مل ماء ) صفة امتصاص الماء(: 2)جدول 

 الحليب ألبقري عند قيم الأس الهدروجيني المختلفة

 3.35الاحرف المختلفة تشير الى وجود اختلاف معنوي عند 

 :ببتون في صفة امتصاص الزيتتاثير البروتيوز 
لبروتيوز ببتون اعطى افضل النتائج في صفة يبين ان الوسط القاعدي ل( 0)جدول 

ان . امتصاص الزيت وان الوسط الحامضي احتوى على اقل النتائج في صفة امتصاص الزيت
كثير من البحوث اثبتت ان امتصاصية الزيت وحتى الماء يناط بالدرجة الاولى الى البروتيوز 

يعمل كمحب للماء وهذا يعتمد  "اوالذي يعمل حينا ككاره للماء وحينا اخر PP3ببتون من نوع 
على الاس الهدروجيني للوسط لذلك كان اعلى تاثير في امتصاص الزيت هو عند الاس 

انه بالرغم من ان الاحماض Linden ، (2554 )و Girardefحيث ذكر  .الهدروجيني القاعدي
ها من البروتينات معروفة بانPP3 الامينية المكونة للسلسلة الببتيدية للبروتيوز ببتون من النوع 

 .المحبة للماء الا انها تتصرف ككارهة للماء
للبروتيوز ببتون المفصول من (  غم بروتين/مل زيت )صفة امتصاص الزيت: (3)جدول

 الحليب ألبقري عند قيم الأس الهدروجيني المختلفة

 الخطأ القياسي±المعدل المدى الأس الهدروجيني العينات
 (الزيتامتصاص )

 أ 3.34±2.3 2.2-3.5 5.5 ببتونالبروتيوز 

 ب 2.1±3.34 2.2-2.0 2.3

 ج 2.5±3.34 2.6-2.4 8.5

 3.35الاحرف المختلفة تشير الى وجود اختلاف معنوي عند 

 :تاثير البروتيوز ببتون في صفة سعة وثبات الاستحلاب
 حيث تتمتع بروتينات، الصفات المهمة في منتجات الألبانتعتبر صفة الاستحلاب من 

الصفة في الاستخدامات  الشرش بهذه الصفة خصوصا عند تغير خواصها لتلائم حاجة تلك
يتميز البروتيوز ببتون بفاعليه خفض الشد السطحي وهذا الخفض يؤثر بشكل كبير . الغذائية

فضلا عن احتواءه على جزء محب للماء وجزء كاره ، على الكثير من الخواص الوظيفية له

يوضح ان ( 6)جدول. على الخواص الوظيفية ومنها الاستحلاب التاثيرللماء مما يؤدي الى 
وان اقل قيمة كانت عند  8.5اعلى قيمة لصفة الاستحلاب كانت عند الاس الهدروجيني القاعدي 

وان هذا الفرق في قيم الاستحلاب خلال الاس الهدروجيني  .5.5الاس الهدروجيني الحامضي 
يوضح مدى ثبات الاستحلاب خلال ثلاثة ايام حيث يظهر ان  نفس الجدول.المختلف كان معنويا 

قيم الاستحلاب بدات بالانخفاض خلال هذه المدة وفي جميع قيم الاس الهدروجيني الا ان الاس 
كان اكثر ثباتا في صفة الاستحلاب حيث وصلت قيم الاستحلاب ( 2.3)الهدروجيني المتعادل 

 الخطأ القياسي±المعدل المدى الاس الهدروجيني العينات
 (امتصاص الماء)

 أ  3.35±1.80 0.3-1.8 5.5 البروتيوز ببتون

 ب    1.3±3.23 2.5-1.1 2.3

 ج    2.4±3.34 2.4-2.2 8.5
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( 5.5)يام، بينما عند الاس الهدروجيني الحامضي غم بروتين بعد ثلاثة ا/مل 5.22فيه الى 
غم /مل 4.42غم بروتين بعد ثلاثة ايام ،في حين وصلت الى /مل 6.80وصلت القيم الى 

ان التغير في قيم ثبات المستحلب (. 8.5)بروتين بعد ثلاثة ايام عند الاس الهدروجيني القاعدي 
بينما لم تكن هنك فروقات . ن معنوياس الهدروجيني المختلف كاخلال اربعة ايام وعلى الا

و  5.5بين الاس الهدروجيني  ساعة ولا68عند عمر  8.5و  2 معنوية بين الاس الهدروجيني
ان صفة الاستحلاب التي يتمتع بها البروتيوز ببتون قد تعود الى  .ساعة21عند عمر  8.5

 Strong surfactant)والذي يتميز بفعالية السطح القوية ( PP3)البروتيوز ببتون من نوع 

properties)  حيث يعمل هذا النوع على منع الاتصال بين لبيدات الحليب والمواد الخاضعة له
ان النتائج (. 1336 ،واخرون Campagna)لذلك يحصل منع تلقائي لتحلل الدهن ( اللايبيز)

الى ان  الذين اشاروا( 2580) ،واخرون Voutsinasالمتحصل عليها كانت متشابهه لما ذكره 

وهذا يعود الى اعتبار البروتيوز ببتون من نوع  ،ز ببتون يتميز بصفة استحلاب جيدةالبروتيو
PP3 يعتبر من البروتينات السكريةGlycoprotein . 

للبروتيوز ببتون المفصول من الحليب ( غم بروتين/مل )سعة الاستحلاب وثباته(: 4)جدول 
 فةألبقري عند قيم الأس الهدروجيني المختل

 3.35الاحرف المتغيرة تشير الى وجود فرق معنوي عند مستوى 

 :تاثير البروتيوز ببتون في صفة الجلتنة
تخدم لذلك فقد اس( الهلام)تتميز بروتينات الشرش بصورة عامة بصفة تكوين الجيل 

الشرش وخصوصا بروتينات الشرش في الكثير من التحضيرات الغذائية للاستفادة من صفة 
وبالنظر لكون البروتيوز من بروتينات الشرش فانه كان من المهم دراسة مساهمة . تكوين الجيل

ان الاس الهدروجيني القاعدي اعطى اكثر ( 5)يبين جدول . هذا البروتين في صفة تكوين الجيل

في قوة الهلام يليه المتعادل ثم الحامضي، وان الفرق كان معنويا في قيم قوة الهلام خلال  القيم
من هذه النتائج نستطيع ان نستلخص ان للبروتيوز ببتون تاثير في  .الاس الهدروجيني المختلفة

 .تكوين الجيل وحسب الاس الهدروجيني للوسط الغذائي
 
 
 
 
 
 

 

الاس  العينات
 الهدروجيني

سعة 
 الاستحلاب

 ±المعدل)
 (الخطأ القياسي

 ساعة/ثبات المستحلب 

 (الخطأ القياسي ±المعدل)

2 
 

16 
 

68 
 

21 

البروتيوز 
 ببتون

5.5 11.42±
 ج3.330

13.00±
 ج3.300

25.5±
 ج3.321

23.42±
 ب3.322

6.80±
3.366 

 ب

2.3 10.42±
 ب3.322

11.22±
 ب3.22

25.42±
 ب3.36

22.00±
 أ3.366

5.22±3.32 
 أ

8.5 15.5±3.31 
 أ

 

10.42±
 أ3.322

12.3±
3.31 

 أ

22.24±
 أ3.300

4.42±
 ب3.366
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للبروتيوز ببتون المفصول من الحليب ألبقري عند قيم ( ثا 5 / ملم)صفة الجلتنة : (5)جدول
 الهدروجيني المختلف الأس

( ثا 5/ملم)الجلتنة  المدى الأس الهدروجيني العينات
الخطأ ±المتوسط

 القياسي
 أ   3.312±26.2 26.5-20.8 5.5 البروتيوز ببتون

 ب 24.12±3.325 24-24.5 2.3

 ج 22.80±3.322 22.5-28.3 8.5
 .3.35حرف المتغيرة تشير الى وجود فرق معنوي عند مستوى الا

 :تاثير البروتيوز ببتون في صفة الشد السطحي
تعتبر صفة الشد السطحي للبروتيوز ببتون من الصفات المهمة جدا في الحليب والذي 

س يعتبر من المركبات التي تؤدي الى خفض الشد الطحي للحليب وخصوصا عند الا
( PP8و  PP5و  PP3)ان جميع انواع البروتيوز ببتون . ب من التعادلالهدروجيني القري

لذلك فان استغلال هذه الصفة ليس في الحليب  ،تشترك في تاثيرها على صفة الشد السطحي

ومنها عمليات  وبعض منتجاته فقط وانما استغلت هذه الصفة في الكثير من التحضيرات الغذائية
الاغذية من حيث مساعدة البروتيوز ببتون المضاف في منع  القلي باستخدام الزيوت لكثير من

 واخرون، Frutton)التناثر وتتطاير الزيت اثناء القلي اعتمادا على صفة الشد السطحي 
2525 .) 

 :تاثير الاس الهدروجيني للبروتيوز ببتون في صفة الشد السطحي
السطحي حيث  ان للاس الهدروجيني تاثير معنوي في صفة الشد( 4)الجدول  يوضح

يظهر ان الاس الهدروجيني الحامضي اعطى اعلى القيم لهذه الصفة بينما حصل انخفاض 
وان الانخفاض في الشد  ،س الهدروجيني المتعادل والقاعديمعنوي في الشد السطحي عند الا

السطحي يزداد بزيادة نسبة البروتيوز ببتون وان السبب في خفض الشد السطحي قد يعود الى 
فضلا ( PP8و  PP5)لوزن الجزيئي للبروتيوز ببتون لبعض انواع البروتيوز ببتون صغر ا

 Wilson)الكاره للماء وحسب الاس الهدروجيني   PP3من نوع عن صفة البروتيوز ببتون 

 (.2585 ،واخرون
 .تاثير البروتيوز ببتون في صفة الشد السطحي عند الاس الهدروجيني المختلف :(6)جدول 

 (سم/داين)الشد السطحي  س الهدروجينيالا العينات

الخطأ ±المعدل المدى
 القياسي

 البروتيوز ببتون
 

 أ50.25±3.354 51.28-56.21 5.5

 ب66.45±3.351 60.50-65.48 2.3

 ج65.24±3.346 68.20-53.06 8.5
 . 1.15الاحرف المتغيرة تشير الى وجود فرق معنوي عند مستوى 
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Proteose peptone was isolated from thermally untreated whole cow 

milk using 12% trichloroaceticacid and washing several times with water, 

centri- fuged and dried. When the functional properties of proteose 

peptone was studied it had inhibitory effect against foam formation and 

that effect depend on the pH of the medium. The foam capacity was 

highest at the pH of 7.0 and the foam capacity decreased protein at the pH 

5.5 and 8.5, respectively. Upon studying foam stability it appeared that 

the foam unstable after 30 minutes.  

The acid pH was more effective in water absorption by proteose 

peptone than neutral and alkaline pH. Results showed that oil absorption 

rate was the highest  at the alkaline pH=8.5 and the lowest oil absorption 

at acid pH=5.5. This indicate that the alkaline medium of the proteose 

peptone gave the best results in oil absorption and the acid medium gave 

the lowest results. 

The effect of proteose peptone on emulsifying capacity and emulsion 

stability at different pH units was also studied. Results showed that the 

lowest emulsifying values were obtained at the acid pH=5.5 and 

increased to 23.67 ml/gm as the pH became 7.0 and the emulsifying vale 

reached to 25.50 ml/gm protein as the pH=8.5. Emulsion stability was 

studied within four days and the results showed that the emulsifying 

values decreased at all studied pH values, however, at pH 7.0 the 

emulsifying capacity was more stable than other pH values.The study of 

the effect of proteose peptone on gel strength at the different pH units 

indicate that the alkaline pH gave the highest gel strength followed by the 

neutral pH then the acid pH. 

From the results it was obvious that the pH value had a significant 

effect on surface tension properties as it appeared that the acid pH gave 

the highest value while the neutral and alkaline pH vales caused a 

significant decrease in surface tension values. The decrease in surface 

tension values increased as proteose peptone addition increased. 
 


