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 ةتركيبه الكيميائي وخواصه الوظيفي ةبروتيني من قشور الروبيان ودراس تحضير مركز

 عالية جميل عمي السعد           يونس          زينة كاظم عيسى ال

 جامعة البصرة_قسم عموم الاغذية/كمية الزراعة

 الخلاصة

 Metapenaeus   affinisيان ـــوبور ر ــــن قشــني مـــروتيــز بــــركـــى تحضير مــــالالية ـــة الحـــت الدراســدفـــــــى        
لممركز الحاصل  اظيرت الدراسة ان نسبة.ةتركيبو الكيميائي وخواصو الوظيفي ودراسةستعمال الحامض والقاعده بأ

اعمى من نسبة الحاصل لممركز البروتيني المحضر باستعمال القاعدة حيث كانت الحامض  البروتيني المحضر باستعمال
 لممركز البروتيني عمى التوالي.بينت النتائج ان التركيب الكيميائي )البروتين،الدىن،الرطوبة،الرماد( 17%، 518%.

البروتيني المحضر % عمى التوالي ولممركز 22.80% و3.3%،4.50%،66.20المحضر باستعمال الحامض بمغ 
 % عمى التوالي.23.50% و3.1%4.10%،65.97باستعمال القاعدة بمغ 

نسبة الكالسيوم والمغنسيوم والنحاس في المركز  ارتفاعرس محتوى القشور والمركزين من الاملاح المعدنية ووجد د       
بينما كانت نسبة الحديد  ال القاعدةالبروتيني المحضر باستعمال الحامض مقارنة بالمركز البروتيني المحضر باستعم

)امتصاص الماء،ربط الدىن،الاستحلاب و المزوجو( لكلا المركزين   متقاربة في كل منيما. قورنت الخواص الوظيفية
  ووجد انيا متقاربة كما ان ىذه الخواص كانت جيدة ومقاربة لمخواص الوظيفية لمبروتينات القياسية.

 . ةقشور الروبيان ,التركيب الكيميائي , الخواص الوظيفي -: الكممات المفتاحيه

 ةالمقدم

نوع ،وىو من الاسماك اللاحقيقية )اللافقريات( صنف القشريات ،يمتاز الروبيان بجسم  2000الروبيان اسم شائع لحوالي      
رة لاغراض السباحة وبعضيا نصف شفاف مسطح الجانبين وبطن مرنة تنتيي بذنب يشبو المروحة وتكون بعض المواحق محو 

لمجري ومسك الفريسة والدفاع ،اما الموامس فتكون طويمة شبيية بالسوط . تختمف الانواع المقبولة للأكل في حجميا من 
واغمب انواع الروبيان المصطاد  Prawnsسم طولًا( ويسمى 25الى الاكبر حجماً)  Shrimpسم طولًا( ويسمى 5)الصغير جداً 

الوان اساسية سم( وىو روبيان بحري فيو ثلاثة 17-13حيث يتراوح طولو بين ) (Gulf Shrimp)من نوع روبيان الخميج
ماده الروبيان  ويعتبر (13)لوردي والمرقط والمسموخ الجانب ىي:الابيض ،البني ،القرنفمي وتشتق منيا الوان اخرى مثل ا

اعتباره احد المصادر الميمو لمبروتين الحيواني حيث يتميز بقيمتو الغذائيو العاليو واحتوائو عمى العناصر غذائيو ميمو ب
تغلاليا في تصنيع مركبات المعدنيو الميمو التي يحتاجيا الجسم كما ان مخمفات الروبيان ىي الاخرى مواد ميمو يمكن اس

تعددة من قشور الروبيان فخلال عمميات تصنيع الروبيان وفي خطوات حيث من السيل تصنيع منتجات جديدة وم( 1) بروتينية
 % من وزن الروبيان40التقشير والتنظيف تتولد كميات كبيرة من المخمفات الصمبة لأن الرؤوس والقشور تكون تقريبا 
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 ةرطوب %59.0-75.3عمى و  Astaxanthin (10)وصبغة  اس بيا من الاملاح المعدنيةلاب موعةعمى مج وىي تحتوي
وتدخل مخمفات الروبيان في الصناعات الطبية ( 18)% رماد 12.6-5.9% بروتين، 20.6-13.7% دىن ،0.6-4.3

الدواجن وتستخدم مع بعد تجفيفيا كغذاء لمحيوانات و  كما تستعمل (4)الروبيان  قشور سان منايتو والصيدلانية كتحضير الك
في جميع انحاء  البروتينية السمكية يحل مشاكل تراكم مخمفات الأسماك والروبيانان تحضير المركزات (.18)  الحامض كسماد

،سيمة الواطئة والمحتوى الواطئ من الدىون والرطوبة كالكمفة%بروتين مع خواص مثالية 75التي تحتوي عمى العالم و 
دفع التكنموجيا الحديثة ،سعتو المائية العالية وخواصو الوظيفية  اليضم،سيمة الخزن ولا تحتاج الى تجميد ،طول عمرىا الخزني

 .(14تستعمميا كغذاء اساسي في تربية الأسماك بعد استخلاص الدىون منيا بواسطة المذيبات والطرق الكيميائية الحديثة )

الغذاء والذي يعكس التفاعلات التي تتأثر  موك الفيزيائي الكمي أو ماينجزه البروتين فيـــواص الوظيفية بأنيا السـرف الخــــتع    
وة ــوين الرغــابمية تكــــتحلاب وقــن وقابمية الاســاص الماء والدىــبطبيعة وتركيب البروتين والتي تشمل الإذابة وقابمية إمتص

 .(11م )ـميــة والتيـمزوجـوال

 وتينية تستعمل كمادة داعمة للأغذية الحيوانية.في تحضير مركزات بر  لذلك ىدفت الدراسة الحالية الى استغلال قشور الرةبيان

 المواد وطرق العمل

 اجزاء الجسم ووضعقشوره عن باقي  و وفصلغسم تممن اسواق البصرة المحمية و  الطازج  الحصول عمى الروبيان تم    
في اكياس نايمون وحفظت بالتجميد لحين تحضير ممم 4قطر فتحة الفرم  Meat chopperبماكنة فرم المحم القشور بعد فرميا 
 .المركز البروتيني 

حيث حضر مركزين مع اجراء بعض التحوير فييا 9)تم تحضير المركز البروتيني حسب طريقة ) -تحضير المركز البروتيني:
عياري(  1بتركيز ) حامض الخميك استعمل 1:2المقطر الى القشور بنسبة اضيف الماء احدىما حامضي والاخر قاعدي .

ىيدروكسيد الصوديوم بتركيز البروتيني الثاني فقد استعمل اما المركز عند تحضير المركز البروتيني الاول  pH 4لموصول الى
ساعات بعد ذلك فصل م لمدة ثلاث  80ووضع المركزان في حمام مائي بدرجة حرارة   pH 8عياري ( لموصول الى  1)

كيربائي ثم طحن بالياون الخزفي الفرن ال م باستعمال 65خميط عمى درجة حرارة المركزي وجفف ال باستعمال جياز النبذ
اجري التحميل الكيميائي ودرست الخواص الوظيفية لكلا المركزين وقورنت مع بعضيا بعد ذلك . وحسبت النسبة المئوية لمحاصل

 . الكازين(ومع الخواص الوظيفية لمبروتينات التجارية )البومين البيض، 

( وقدر الدىن والرطوبة 15الموضحة في )  Semi-micro Kjeldalقدر البروتين حسب طريقة  -التحميلات الكيميائية :
 (7)حسب طريقة والحديد وقدرت الاملاح المعدنية الكالسيوم ،المغنيسيوم، النحاس  (6)والرماد حسب الطرق المذكورة في 
المجيز من  Pyeunicam SP9نوع    Atomic Absorption Spectrophotometerباستخدام جياز الامتصاص الذري 

 .Philipsشركة 
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كما وخاصية الاستحلاب  (8)  كما ورد فيمى امتصاص الماء وربط الدىن ع قدرت قابمية البروتين -الوظيفية:الخواص  
 .(16)( م كما وردت في  50440430وقدرت المزوجة بدرجة حرارة ) (11) وردت في

 النتائج والمناقشة

% 19.84ونسبةالبروتين % 62.61التركيب الكيميائي لقشور الروبيان اذ بمغت نسبة الرطوبة  (1)ن النتائج في الجدول تبي
وان نسبة الرطوبة كانت اقل  (18وجميعيا ضمن المدى الذي ذكره)% 13.50امانسبة الرماد فقد بمغت % 2.30ونسبة الدىن 

وتوضح النتائج في الجدول التركيب الكيميائي لممركزات البروتينية % 65.77والتي بمغت ((3بقميل من نسبة الرطوبة التي قدرىا 
اكثر من  1نسبة الحاصل لممركز البروتيني وكنت  تقارب التركيب الكيميائي في كلا المركزينالمحضرة من القشور اذ يلاحظ 

 .2ة الحاصل لممركز البروتيني نسب

 ( التركيب الكيميائي لمقشور والمركزات البروتينية المحضرة1جدول رقم )

 الحاصل% الرماد% الدهن% البروتين% الرطوبة% المادة

  13.50 2.30 19.84 62.61 القشور

 18.5 22.80 4.50 66.20 3.30 1المركز البروتيني
 17 23.50 4.10 65.97 3.10 2المركز البروتيني 

ان قشور الروبيان تحتوي عمى الاملاح المعدنية كالكالسيوم ،المغنيسيوم والنحاس بينما تحتوي عمى  (2)يلاحظ في الجدول     
 في كلا المركزين متقاربة.نسبة ضئيمة جدا من الحديد وكانت نسبة الاملاح المعدنية 

 الروبيان والمركزات المحضرة منهغم من قشور 100( الاملاح المعدنية ممغ/ 2جدول رقم )

 Ca mg Cu Fe العينه

 _ 1.5 17.2 211.0 القشور
 4.5 0.45 11.2 291.0 1المركز البروتيني 
 4.8 0.55 10.3 219.0 2المركز البروتيني 

 

اكثر بقميل من حجم الماء الممتص من قبل  2(ان حجم الماء الممتص من قبل المركز البروتيني 3يبين الجدول رقم)     
(عند دراستو حجم الماء 5وكان حجم الماء الممتص من قبل المركزين مقارب لما وجده محمد) 1المركز البروتيني 

مل حامض/غم ،وان كمية الماء 0.9باستعمال الأستمة الممتص من قبل المركز البروتيني المحضر من رئتي الابقار
 الممتصة من قبل كلا المركزين اكثر من قابمية البومين البيض والكازين.
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 ( حجم الماء الممتص لممركزات البروتينية3جدول رقم )

 حجم الدهن الممتص)مل/غم( المنتوج
 2.6 1المركز البروتيني 
 2.7 2المركز البروتيني 

 0.9 البيضالبومين 
 0.4 الكازين

عند  (12)(ان حجم الدىن الممتص من قبل كلا المركزين متساوي وىو مقارب لما وجده 4)رقم  تشير النتائج في الجدول   
حجم الدىن الممتص من قبل المركزين  دراستيم حجم الدىن الممتص من قبل المركز البروتيني المحضر من الشوفان،وكان

 اكثر من قابمية البومين البيض والكازين.

 ( حجم الدهن المرتبط لممركزات البروتينية4جدول رقم )

 حجم الدهن المرتبط )مل/غم( المنتوج

 2.4 1المركز البروتيني 
 2.4 2المركز البروتيني 
 1.5 البومين البيض

 1.7 الكازين
 

( ثباتية المستحمب لممركزات البروتينية إذ يلاحظ انخفاض في حجم طبقة المستحمب مع 5توضح النتائج في الجدول رقم )    
مرور الوقت يقابمو زيادة في حجم طبقة الماء وقد انكسرت المستحمبات بعد خمطيا بعدة ثواني ولجميع العينات المدروسة وان 

تية الأستحلاب لكلا المركزين وان سعة وثباتية الأستحلاب لممركزين كانت اقل من سعة ىناك اختلافاً بسيطاً في سعة وثبا
وثباتية الكازين ومقاربة لسعة البومين البيض واقل من ثباتية البومين البيض وتعزى جميع ىذه الاختلافات الى قابمية البروتين 

(عند تقديرىا خاصية 2(، وجاءت ىذه النتائج متفقة مع )17عمى الذوبان والتي تعد من العوامل المؤثرة عمى صفة الأستحلاب)
 الأستحلاب لألبومين السمك المحضر بطريقة كيميائية.

ويعود (ان لزوجةكلا المركزين متقاربة وكانت اقل من لزوجة كل من البومين البيض والكازين 6تبين النتائج في الجدول )   
ان زيادة ذوبان البروتينات تزيد من لزوجتيا وىذه تتعمق بحالة وحجم الجزئيات السبب في ذلك الى درجة ذوبان البروتينات اذ 

البروتينية فالجزئيات البروتينية الكبيرة تميل الى التجمع وبالتالي زيادة المزوجة فضلا عن ارتباط الجزئيات البروتينية مع الماء 
انخفضت بارتفاع درجة الحرارة وجاءت ىذه النتائج متفقة مع ما ،كما ان المزوجة (11وظيور المجاميع المحبة والكارىة لمماء )

مل حامض/غم مركز بروتيني(المحضر  0.9(عند تقديره لزوجة المركز البروتيني المحور باستعمال السكسنة )5وجده محمد)
 من ارجل الدجاج.
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 مل زيت زهرةالشمس(         15مل ماء مقطر +  50غم عينة + 1( ثباتية المستحمب )5جدول رقم )               

 الوقت
 ساعة()

 الكازين البومين البيض 2المركز البروتيني  1المركز البروتيني 

طبقة  
 المستحمب

 )مل(

طبقة 
الماء 
 )مل(

طبقة 
المستحمب 

 )مل(

طبقة 
الماء 
 )مل(

طبقة 
المستحمب 

 )مل(

طبقة 
 الماء)مل(

طبقة 
المستحمب 

 )مل(

طبقة 
 الماء)مل(

0 60 0 60 0 59 0 59 0 

* 20 40 19 41 16 43 23 36 

1 
 

17 43 16 44 15 44 21 38 

2 17 43 16 44 15 4 21 38 

3 17 43 16 44 15 44 21 38 

4 17 43 16 44 15 44 21 38 

24 17 43 16 44 15 44 21 38 

 sec              15  *13 sec  sec43   **46sec     زمن الانكسار* 

 ودرجات حرارية مختمفة  1( لزوجة المركزات البروتينية )سنتي بويز( باستخدام %6جدول رقم )     

 (ᵒدرجة الحرارة )م المنتوج
30 40 50 

 0.538 0.6225 0.7636 1المركز البروتيني 
 0.5530 0.6443 0.7726 2المركز البروتيني 
 0.8571 البومين البيض

 0.8984 الكازين

 المصادر

المحفوظ بدرجات  Mctapenaeus affinis(.تتبع جودة وطزاجة الروبيان البحري 1998_الشطي،صباح مالك حبيب)1
 .46-31(:2)11حرارية مختمفة.مجمة البصرة لمعموم الزراعية/
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Abstract 

The research aims to prepare a protein concentrate from shrimp lamella using 
acetic acid and  sodium hydroxed and studing its chemical composition and functional 
properties.The percentage of extracted protein concentrate using acetic acid was 18.5% 
and percentage of extracted protein concentrate using sodium hydroxed was 17%. The 
results of chemical analysis showed that the protein, fat, moisture and ash were 66.88%, 
4.50%, 3.30%and 22.80%  respectivly for extracted protein concentrate using acetic acid 
and were 65.97%,4.10%,3.10% and 23.50 % respectivly for extracted protein concentrate 
using sodium hydroxed.It is estimating its content from minerals such as 
calcium,magnesium,copper and iron. 

Its compared the functional properties(water absorption, fat binding, emulsification 
and viscosity) of the prepared protein concentrate using acetic acid and protein concentrate 
using sodium hydroxed as its found that these percentages are approximated and that 
these functional properties are good in comparison with the functional properties of 
commercial proteins.  


