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 الشائعالكارب  ألاحشاء الداخمية لأسماكمن  المحضر بروتينيال مركزمل دراسة بعض الخواص الوظيفية
(Cyprinus carpio L) باستعمال إنزيم البابايين 

 

                                                                                         السراجي وعمار ياسر جاسم مير عباس محمدأ
 ، البصرة، العراقجامعة البصرة، مركز عموم البحار، لاستزراع المائي والمصائد البحريةاقسم 

 

عند قيم مختمفة من الرقم  وقابمية امتصاص الماء تضمنت التجربة دراسة نسبة الحاصل والتركيب الكيميائي والخاصية الوظيفية )الإذابة( . الخلاصة
التحمل الأنزيمي بإضافة أنزيم  باستعمال Cyprinus carpio الشائعلكارب ا لإسماكلأحشاء الداخمية من ا بروتيني لمركز الييدروجيني والخواص الحسية

أظيرت  .(الييدروجيني ماعدا إضافة الإنزيم)نفس ظروف التحمل من درجة حرارة والوقت والرقم  Control ةالضابطمعاممة عن  فضلاالبابايين التجاري 
، 7.6)نسبة الحاصل لو  Control المعاممة الضابطةو  غم/مل(0.2بنسبة ) المضافلمحضر باستعمال أنزيم البابايين المركز البروتيني ا نكلًا منتائج 
. أتصف (% عمى التوالي13.8،  10.07)والرطوبة  (%7.5،  6.4)والرماد  (%33.3،  12.21)والدىن  (%45.1،  70.2)والبروتين  (14.6%

%، 71.5( إذ بمغت 10،  6.4ي المحضر باستعمال أنزيم البابايين بقابمية ذوبان جيدة عند الرقم الييدروجيني الاعتيادي والقاعدي )المركز البروتين
بقابمية ذوبان اتصفت المعاممة الضابطة . %48.4إذ بمغت ( 3% عمى التوالي في حين انخفضت ىذه القابمية عند الرقم الييدروجيني الحامض )65.7

 اتصف المركز البروتيني المتحمل % عمى التوالي.15.1 % ،19.2 % ،11.2( إذ بمغت، 10 ، 6.4 ، 3عند جميع قيم الرقم الييدروجيني )ضعيفة 
( إذ بمغت 10 ، 6.4 ، 3انزيميا بقابمية امتصاص لمماء ضعيفة تحت جميع ظروف الاختبار ولكن اختمفت ىذه القابمية من رقم الييدروجيني إلى أخر )

بقابمية امتصاص لمماء عالية تحت جميع ظروف الاختبار ولكن اختمفت ىذه  ت المعاممة الضابطةاتصف وكذلك مل/غم عمى التوالي. 1.6 ، 1.8 ، 2.2
نزيم المركز البروتيني المحضر باستعمال أو  مل/غم عمى التوالي، 2.5 ، 2.6 ، 2.8( إذ بمغت 10 ، 6.4 ، 3القابمية من رقم الييدروجيني إلى أخر )

 .مون بني داكن ورائحة سمكية حادةب ت المعاممة الضابطةاتصف بينما بمون أصفر فاتح ورائحة سمكية خفيفة،و بخواص حسية جيدة  اتصف البابايين

 .خواص الوظيفية، الكارب الشائعدالة: المركز البروتيني، التحمل الانزيمي، الباباين، الالكممات ال

 

 المقدمة

وزن  % من40-30ية حوالي تكون المخمفات السمك
السمكة وتعتبر ىذه المخمفات مشكمة بيئية ومن جانب آخر 

واصبحت ىذه القضية  .[24] تمثل مصدر ميم لمبروتين
قرارات وتوجييات عديدة  محط اىتمام العالم لذلك صدرت
الضارة عمى  التأثيرات من وتعميمات في محاولةِ لمتَقميل

لأساليب لتحويل ىذه وا لذلك ابتكرت الوسائل. البيئةِ 

ومقبولة تستعمل  لقميمة الاستعمال إلى مواد نافعةالمخمفات ا
مصــدر نيتروجيني لمكتمة و  كعمف حيوانــيو  كمركز بروتيني

مصدر بروتيني متحمل لنمو الكائنات المجيرية و  الحيوية
% من 50ومن المحتمل إن  [11 , 8 , 6] الحية المختمفة

تشكل  ك والتي لا تستعمل كغذاءالاسماالمادة المتبقية من 
استعممت  .[14]لنفايات ا مميون طن من 32تقريبا 

( في إنتاج (Proteolytic enzymesإنزيمات التحمل 
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المركزات البروتينية وتحت الظروف المناسبة والملائمة 
تحمل  وكثير من ىـذه الإنزيمات استعممت في لعمل الإنزيم

 ,Papain, Alcalaseالبروتين السمـــكي ومنيــــا )
Neutrase, Favourzyme, Protamex, etc.  )

% من الإنزيمات 25تشكل ىذه الإنزيمات حوالي ، و [20]
يعد  .[4]ع الأكثر أىمية انو التجارية في العالم  وتعتبر الا

إنزيم البابايين من أىم الإنزيمات المحممة لمبروتين وينتج 
تحمل لو قدرة عالية عمى  Papaya Latexمن شجرة 

البروتين ولو الكثير من التطبيقات الصناعية في تحمل 
المواد الصيدلانية،  صناعة الجبن، تطرية المحوم، البروتين،

قدرت الخواص  .[16] صناعة العطور دباغة الجمود،
الوظيفية بشكل واسع بواسطة تقدير الخواص الفيزيوكيميائية 

(physico chemicalوالخواص التركيبية لمبروتين ) 
تعتبر خاصية الإذابة من أىم الخواص الوظيفية ، و [12]

في عمميات التصنيع وتعتبر مؤشراً  جيداً  عمى أداء 
  .[21]الخواص الوظيفية الأخرى 

اسماك الكارب تيدف الدراسة إلى استغلال مخمفات      
)الأحشاء الداخمية( في إنتاج  Cyprinus carpio الشائع

نزيم إ حيواني وباستعمال مركز بروتيني يستعمل كعمف
الاعتماد عمى الأنزيمات فضلا عن البابايين التجاري 
وبعد  ،ضابطةكمعاممة  )التحمل الذاتي( الداخمية للأحشاء

توفير الظروف الملائمة لعمل الإنزيم ودراسة التركيب 
وامتصاص  الإذابة الكيميائي والخواص الحسية وخاصية

 لمركزين المصنعين.كلا ال الماء

 واد وطرائق العملالم

تم الحصول : الشائعالكارب  للأسماكالأحشاء الداخمية 
عمييا من الأسواق المحمية في قضاء الزبير وبعد جمع 

 Meatفي ماكنة ثرم المحم العينات تم تقطيعيا وثرميا
Chopper   ووضعيا في  ممم، 3.3ثقوب قطرىا  ذات

( م   2±10- ) عند درجة أكياس نايمون وحفظيا بالتجميد
للاحشاء  التركيب الكيميائيوتم اجراء  لحين الاستعمال.
 والمتضمن:الداخمية الخام 

 البروتين تقدير -1

تم تقدير النتروجين حسب طريقة سيمي مايكروكمدال 
Semi-Microkjeldahl كما وضحيا Pearson [27] 

  6.25 ثابت العام لمحومالوضرب الناتج في 

 تقدير الدىن  -2

 Soxhletباستعمال جياز السوكسميت  تم تقدير الدىن
 . [9]واستعمل اليكسان كمذيب عضوي كما موضح في 

 تقدير الرماد  -3

 Muffleتم تقدير الرماد بحرق العينات في جياز الترميد 
furnace  المون  م  ولحين ظيور550عمى درجة حرارة

 . [9]الرمادي او الابيض حسب الطريقة المذكورة في 

 ةتقدير الرطوب -4

رن الاعتيادي عمى درجة تم تقدير الرطوبة باستعمال الف
 الوزن حسب الطريقة المذكورة في لحين ثبات م   105حرارة 

   .[9] 

قدرت نسبة الحاصل حسب المعادلة  :تقدير نسبة الحاصل
 التالية

 011وزن العينة(*\وزن المركز)ل=الحاص نسبة

 تحضير المركز البروتيني بواسطة الانزيم 

في تحضير المركز البروتيني وذلك  [2]عت طريقة إذ اتب
بنسبة  غم من العينة ومزجت مع الماء200وزن  من خلال

ماء مقطر( مع الأخذ بنظر الاعتبار نسبة  )أحشاء: 1:2
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 الرقم الييدروجيني وعدلالمادة الصمبة الى المادة السائمة 
 (4.6) لمخميط لمحصول عمى الرقم الييدروجيني الامثل

 باستعمال ىيدروكسيد الصوديوم وذلك نزيملعمل الإ
NaOH(0.1N) وحامض الييدروكموريك HCl (0.1N )

  .pH-meterبواسطة جياز 

الخميط في حمام مائي وثبتت  وضعتم  التحمل الانزيمي:
م   65درجة الحرارة عمى الدرجة المثمى لعمل الانزيم وىي 

بة تمت اضافتو بنس للأنزيمالملائمة  الظروفوعند تييئة 
الانزيم بشكل  أضيفو  العينةمن وزن  غم/مل( 0.2)

محمول وذلك بخمطو جيدا مع الماء المقطر ويترك الخميط 
ساعة في الحمام المائي مع متابعة درجة التحمل كل 

رشح  فترة التحمل انتياءبعد  .بطريقة التسحيح بالفورمالين
 mesh 80الخميط باستعمال غربال ذي ثقوب بحجم 

م   85الخميط الى  سخنغير المتحممة، و واد الم لاستبعاد
اجري طرد وبعدىا دقائق لتثبيط فعالية الانزيم  10ترك و 

 دقيقة 20دورة/دقيقة ولمدة  5000مركزي لمخميط عمى 
 Freeze) التجفيد جيازبواسطة  اخذ الراسب وجففو 

Drier)  طحن المنتوج وحفظ لحين الاستعمال.و 

 Whitakerطريقة حسب  ليةالفعا قدرت: الفعالية الأنزيمية
 Flukaالمستورد من شركة  البابايين للأنزيم [25] (1958)

AG. Chemische Fabrik وىو ذو فعالية السويسرية 
  كما مثبت عمى العبوة. E/mg 1:1750نزيمية ا

 درجة التحمل المائي

وذلك بخمط اغم  Beddows(1976) [26]اتبعت طريقة 
اء مقطر ثم تسحيحو مع ل م40من المتحمل البروتيني مع 

ـ لموصول الى ال( 0.1Nىيدروكسيد الصوديوم ) محمول
مل من محمول الفورمالين 10ف الى الخميط ويضا pH7ـ

 (0.1Nىيدروكسيد الصوديوم )% ثم التسحيح مع 41
 .pH8.5ـ لوصول الى الا حتى

تشمل نفس : (Control) المعاممة الضابطةتحضير  
ة حرارة والوقت والرقم ظروف التحمل الأنزيمي من درج
 .الييدروجيني ماعدا إضافة الإنزيم

 الخواص الوظيفية

 الذوبان 

بروتين عمى الذوبان بأتباع قدرت قابمية ال
غم 1وذلك بخمط  Ponnampalam (1988)  [17]طريقة

مل ماء مقطر بواسطة المحرك 10من العينة مع 
دقيقة عمى درجة  30المغناطيسي وتركت العينات لفترة 

/دقيقة لمدة ةدور  4000عمى  نبذت مركزياارة المختبر ثم حر 
 البروتين باستعمال طريقة قدردقيقة وبعد الانتياء  30

 .Semi-Microkjeldahl ماكروكمدال

 الامتصاصية 

 Dinizقدرت قابمية البروتين عمى حمل الماء باتباع طريقة 
and Martin(1997) [12]  من  غم 0.5وذلك بخمط

ل من الماء المقطر بالمحرك المغناطيسي م 10العينة مع 
درجة حرارة المختبر  العينات عمى ثانية وتركت 30ولفترة 
المركزي عمى  بالنبذدقيقة بعد ذلك تم الفصل  30ولفترة 
الراشح ورشح  وأخذدقيقة  25/دقيقة لمدة ةدور  3000

واستقبل  Whatman No.1باستعمال ورق الترشيح 
كمية الماء الممتصة  حسبتم الراشح في اسطوانة مدرجة ث

من قبل العينة وذلك بطرح كمية الماء في الاسطوانة من 
 كمية الماء الكمية.

 الخواص الحسية

التقييم الحسي من متخصصون في قسم الاستزراع  أجري
 البحار/جامعة البصرةالمائي والمصائد البحرية/مركز عموم 

والتقبل  Flavorوالنكية  Colorصفة المون وشممت 
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وفق الاستمارة الخاصة  Overall acceptabilityالعام
 Price andبالتقييم الحسي المقترحة من قبل

Schweiger (1971) .[28] 

 النتائج والمناقشة

 التركيب الكيميائي

( نتائج التحمل الكيميائي لممادة الأولية 1وضح الجدول )ي
 ،ء الداخمية(كز البروتيني )الأحشاالمستخدمة في أنتاج المر 

در % وبذلك تعتبر من المصا18.1أن نسبة البروتين 
مسببة تموثاً  بيئياً  و عادة  البروتينية الميمة والتي ترمى

ية في أنتاج المركزات البروتين  لذلك يمكن الاستفادة منيا
أيضا أن نسب  لوحظ .التي تستخدم عادة كعمف حيواني

% 70.41،  %7.6الدىن والرطوبة والرماد كانت  كل من
 اختلاف ، وتبين النتائج في الجدول% عمى التوالي3.8، 

المعاممة % لممتحمل 14.6نسبة الحاصل إذ بمغت 
 زيمي% لممتحمل البروتيني الأن7.6( وControl)الضابطة 

ويرجع ىذا الاختلاف إلى نسبة التحمل في كل من 
المتحمل  اذ اتصف المركز البروتيني عممة،الطريقتين المست

أظيرت  اعمى من المعاممة الضابطة.بقابمية ذوبان  يمياً انز 
،  (%45.1% ، 70.2)النتائج أن نسب كل من البروتين 

% ، 6.4)والرماد  (%33.3 % ،12.21)والدىن 
لممركز  (%13.8% ، 10.07)والرطوبة  (7.5%

عمى  المعاممة الضابطةالبروتيني المتحمل أنزيمياً ومركز 
نسبة البروتين لممركز المتحمل زيادة  ، إذ لوحظالتوالي

المعاممة مقارنة بمركز  يمياً نتيجة لزيادة نسبة التحملأنز 
نتائج التي وكانت ىذه النتائج مقاربة مع  ،[13] الضابطة

عند دراستيم تأثير تركيز  Maskat  [18]حصل عمييا
)البروممين( ودرجة الحرارة ومدة الحضن عمى نسبة  الانزيم

اذ  الصدف البحري )البروتين( لمحم النتروجين المتحمل
. (%65)% حوالي 2.5بمغت نسبة البروتين عند تركيز 

نسبة الدىن لممركز المتحمل  ا فيانخفاض وجدبينما و 
أن  وىذا يمكن المعاممة الضابطةبمركز الأنزيمي مقارنة 

اختلاف نسبة التحمل والذي يؤثر عمى قابمية  يعود إلى
يؤثر  أن والذي يمكن د الذوبانفيزدا الذوبان وزيادة التحمل

ويسمح بإذابة الأنسجة أو الأغشية المحيطة بالدىون 
 . وكانت ىذه[23]منيا  تحررىا والتخمص وبالتالي أمكانية

عند  [2]متقاربة مع النتائج التي حصل عمييا  النتائج
 لوجية والوظيفية لسمك السردينو الخواص البايدراستيم 

 نسبة الدىن بمغتاذ  Alcalaseالمتحمل إنزيميا باستعمال 
 عود إلىت وأن نسبة الرماد العالية نسبياً  .(%10.21)

ضافة كل من  أجراء عممية تعديل الرقم الييدروجيني وا 
وكانت  .[8]القاعدة والحامض عند أجراء عممية التحمل 

عند دراستيم الظروف المثمى [3]  مع متقاربةالنتائج  ىذه
بمغت لسمك القد اذ  مل البروتينيلمتح )الكاليز( الإنزيملعمل 

بينما كانت نسبة الرطوبة متقاربة مع النتائج . %(7.08)
   (. 7.24%اذ بمغت ) [5] التي حصل عمييا
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 والمركزات البروتينية المحضرة. للاحشاء الداخمية الخام ركيب الكيميائيالت .(1جدول )

 المواد الاولية         
 
 

  )%(يالتركيب الكيميائ

البروتيني  المركز الاحشاء الداخمية
 الإنزيمي

ممعاممة ل  البروتيني مركزال
 الضابطة

 45.1 70.2 18.1 البروتين

 33.3 12.21 7.6 الدىن

 13.8 10.07 70.41 الرطوبة

 7.5 6.4 3.8 الرماد

 14.6 7.6 ---- الحاصل
 

 يةالذوبان

( النسبة المئوية لمبروتين الذائب عند 1يوضح الشكل ) 
 (.10 ، 6.4 ، 3م مختمفة من الرقم الييدروجيني )قي

أحدى أىم الخواص الوظيفية  تعتبر قابمية الذوبان 
 طريقة باختلاف اختمفتأن ىذه القابمية   [15]لمبروتين 

إذ  قيم الـرقم الييدروجيني واختلافتحضير المركز 
أعمى كز البروتيني المتحمل أنزيميا ً مر يلاحظ أن ال
إذ بمغت  المعاممة الضابطةمقارنة بمركز  قابمية ذوبان

عمى التوالي لمرقم الييدروجيني  (%19.2% ، 61.5)
( وىذا يعود بدوره إلى زيادة قابمية 6.4) الاعتيادي

الذوبان نتيجة لتكسر البروتين إلى وحدات صغيرة 
في قابمية الذوبان  ختلافالاأما  ،[22]تدعى الببتيدات 

يمكن أن يعود إلى طول السمسمة الببتيدية والنسبة بين 
 Hydrophilicالمحبة لمماء  الامينية الأحماض

 إذابةأقل نسبة كانت  .Hydrophobicلمماء  والكارىة
 بمغت( إذ 3حامضي )العند الرقم الييدروجيني 

لممركز البروتيني المتحمل  (%11.2% ، 38.4)
 .عمى التوالي المعاممة الضابطةمركز و  أنزيميا ً 
 (10) الييدروجينيعند الرقم ىذه النسبة  وازدادت

يعود إلى التحمل الذي  سببالو  (%15.1% ، 55.7)
لمماء  الكارىةبعض المجاميع  إظيار يعمل عمى

Hydrophobic  عمى السطح كما أن أضافة الأنزيم
 Hydrophobicلمماء  الكارىة بعض المجاميع يحول

ق عن طري Hydrophilicإلى مجاميع محبة لمماء 
والأخرى أمينية  لتكوين نيايتين أحدىما كاربوكسي

[14] . 
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 .لممركزات البروتينية المحضرة في الماء البروتين قابمية ذوبان .(1) شكل

 

 الامتصاصية

( قابمية امتصاص الماء 2النتائج في الشكل ) أشارت
 كلا اذ يتضح ان بروتينية المحضرةلممركزات ال

قابمية عمى امتصاص ليا  المحضرة المركزات البروتينية
ظروف الاختبار ولكن ىذه القابمية تختمف  الماء تحت

من  لوحظو  من مركز الى آخر ومن معاممة الى اخرى.
 ةالبروتيني اتالمركز  امتصت فيو pHافضل  إن الشكل

ويعود السبب في  pH 3اكبر كمية من الماء ىو الـ
ان المركزات البروتينية تكون غير ذائبة بشكل ذلك 

اقل  ، وان(10)كبير مما ينتج عنو زيادة في ربط الماء 
القاعدي وىذا يتفق  pHكان عمى الـ مماء لامتصاص 
اذ  Autio  [7]و  [1]عمي كل من  اليو مع ما اشار

تقل سعة حمل الماء  pHالـقيم  تكمما ازداد انو اوجد

 زيادة ذوبان المركزات البروتينيةويعزى ذلك  لمبروتينات
العالي يقل فيو النشاط السطحي الكاره  pHأي ان الـ 

ويمكن ان يكون  Hydrophobic activityلمماء 
الامينية  السبب ىو محتوى البروتين من الاحماض

 لمماء. المحبة والكارىة

 الخواص الحسية

أتصف المركز البروتيني الأنزيمي بمون أصفر فاتح 
بمون بني  الضابطتصف المركز البروتيني بينما ا
الأنزيمي برائحة  تميز المركز البروتينيو  داكن.

سمكية خفيفة مقبولة بينما تميز المركز البروتيني 
 .برائحة سمكية حادة الضابط
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Abstract. This study was carried out to investigate the yield ratio, chemical composition, property functional 

(solubility) and absorption of water at different values of pH. This study also investigated the sensory properties of 

the concentrated protein for the internal viscera of the Common Carp (Cyprinus carpio) using enzymatic 

hydrolysis by adding commercial pippin enzyme. The control treatment was prepared by using the same 

conditions of temperature, time and pH and without adding the enzyme). The chemical analysis results for the 

concentrated protein and the control were 7.5 and 14.8 % for yield ratio, 70.2 and 45.1% for protein, 12.21 and 

33.3% for fat, 6.4 and 7.6% for ash and 10.07 and 13.8% for moisture respectively. The present study also found 

that the concentrated protein was characterized with a good ability of solubility of 71.5% within natural level (pH 

6.4) and 65.7% within alkaline level (pH10) respectively, while the solubility decreased to weak level of 48.4%. 

At acidic condition (pH 3). The control was characterized with a very weak solubility of 11.2%, 19.2% and 15.1% 

at pH values of 3, 6.4 and 10 respectively. The analyzed concentrated protein was characterized by weak water 

absorption under all the test conditions with values of 2.2, 1.8 and 1.6 ml/g at pH levels of 10, 6.4 and 3 

respectively. The study also found concentrated protein has a high ability of water absorption under the experiment 

condition. This absorption was in the region of 2.8, 2.6 and 2.5 ml/g at the pH levels of 3, 6.4 and 10 respectively. 

The results also suggested that the concentrated protein has good properties sensory with a pale yellow color and 

less fish smell, on other hand, the control was characterized as a dark brown and with strong fish smell. However, 

the properties of concentrated protein never changed during the storage period of 30 days. 

Key word: protein concentrate, hydrolysis enzymatic, papain, properties functional, Common Carp. 


