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 protein determinationفي الحليب  البروتين تقديرطرق 

  Total  Protein contentتقدير البروتين الكلي 

با    غال غذائي  رة أن مهمة المحلل ال رة البعلتري ال ل هذا  ما تنحصررررررع في ممعفة لم غذاء بغض النظع عي لون  لل

فةهناك طعق  للتحقرق مزيجا البعلتري مي نوع لاحد أل للتحلرل  منها عملرة  ر النموذج الغذائيتحضيييييييفي  مختل

 باسررررررتمما   طعق أ عف في تف را   لأيا  ا ناررررررجة  لالتجمرد ل الهعس بالهالن لالطواحري لأجهزة التجنرس أل

 أل  المخففةالمحالرل  المحلرة  باسررررتمما فرتم  الاسيييي    ممرنه أما   اهتزازيةباسررررتمما  مصررررا    أل الانصررررها 

مي   جة  لالتألد تنقية  ال رشييييييلا الو لي وال بايو الايونيطعق  باسرررررتخدا ماء ليتم تنقره  أل المضرررررويةالمحالرل 

 . مختلفةهناك طعق ل   (Electrophoresisطرق الوجرة الكوربائية )  باستمما نقالة البعلتري الماتخلص  

 Nitrogen  Determination تقدير الناي روجين البروتيني -1

 متشرررابهةهي عموما   ا غذيةفي البعلترنات  2Nنموذج  لهي تفتعض بأن هذه  لمرة  مي في ال 2Nتمتمد على لمرة 

لتارررررتعنى بمض الموا    6.25رجة  في المامل البعلترني لهوتضرررررع  هذه النت 2N%( بمد ممعفة  لمرة 16لتبلغ) 

الطعق الشرررررائمة في ل ي نحصرررررل على لمرة البعلتري في الغذاء لمي ( 5.7( لالحبو  )6.38ا  عف معل ا لبان )

  تقديع النايتعلجري  هي

  Dumas Methodطريقة  يولاس -أ

           حعا ه النحاس على   جة  تحطرم النموذج الغذائي الممزلج مع أللارررررررد على سرررررراسبا تمتمد هذا الطعيقة        

700-750 ) C° ه بواسررررررطرررة حررررم يم ي سرررراس حجمررر مبرررا ررررررعة الحصررررررو  على النرررايتعلجري المتحع ( ل

  Nitrometerنايتعلمتع

  Kjeldahl Method بطريقة كلداو –تقدير البروتين ال ام   -ب

تشتمل طعيقة للدا  على ألادة الموا  المضوية لهضمها بواسطة الحامض لتحويل النرتعلجري إلى أمونرا. تتفاعل 

افة هرد للاررررد الصرررو يو  ا مونرا مع الزائد مي الحامض لت ون لبعيتات ا مونرو . يحو  الوسرررل إلى سلوإ ب  ررر

  لتمتص ا مونرا المتحع ة في حمض بو يا لتمايع مع حمض الهرد لللو يا القراسي.

 حرم هنالا ثلأث معاحل لتقديع البعلتري بطعيقة للدا 

 : Digestionمعحلة الهضم  .1

 

       +
4+NH 2O + SO2+ H 2Co      /410الهضم C-370      4SO2H   + einProt  

               2+H   4SO2)4H(N     4SO2+ H 4NH  
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                                              : Distilationمعحلة التقطرع   .2

 

 :Titrationعحلة التاحرح  م  .3

3BO3Cl +H4NH                                    +   HCl   -
3BO2+    H  +

4NH 

 المس  دلة و الأجوزة  المواي            

 لحدة هضم لتقطرع -أ

 . لا ق للدا   - 

  ( Catalystمااعد )عامل  -ت

 حمض ال بعيترا المعلز -ث

  .(%46)  محلو  هرد للارد الصو يو  -ج

 %2 حمض البو يا محلو  -ح

م أحمع المرعرل مذابة غ 0.375م أز ق المرعلري + غ 0.25مخلولل الدلرل: أز ق المرعلري مع أحمع المرعرل ) -خ

 .%(95مل لحو  إثرلي 300في 

 .ع(0.1حمض الهرد لللو يا القراسي ) - 

 :طريقة العمل 

مل ليضاف الى الدل ق المامل 100نقل الى  ل ق للدا  سمة تمي المرنة  ثم تلف بو ق تع رح  م غ 2-1ن نز .1

 غم 1مع للأمائرة  لبعيتات البوتاسرو  ال الصو يو   غم  9 لهو عبا ة عي  لرل مي  ( Catalystالمااعد )

  .مل مي حامض ال بعيترا المعلز52ثم يضاف ( لبعيتات النحاس 

الما ة ثم تزيد التاخري يو ع الدل ق على مصد  التاخري ليبدأ بالتاخري بصو ة تد يجرة الى أن تهضم ممظم  .2

 ال مخضع .  لتاتمع على ذلا الى ان تتحو  جمرع محتويات الدل ق الى ما ة عديمة اللون ال از ق فاتح

زل  الموا  المالقة فره ن للضمانعنق الدل ق  لغالمل مي الماء المقطع  020يبع  الدل ق ليضاف له  .3

  .لاذابة الموا  الصلبة أذا لانت موجو ة

 

OH   4NH 2 + 4SO2Na         NaOH         +2 4SO2)4NH(  

   O        2H +  3NH       OH          4NH 

                    -
3BO2+    H  +

4HN                   3 BO3+H 3NH 

 جذ  البو ات  ال ملح البو ات       



 

 المرحلة الثالثة /قسم علوم الاغذية           الحليب بروتين تقدير: الثانيةالمحاضرة كيمياء الالبان العملي                 

 

 Department of Food Science, College of Agriculture, Basrah University 
 

 

 
3 

 

اتقبل  46مل مي محلو   50-40رل ساعدياً با افة يجمل المح .1 % هرد للارد الصو يو  ثم يتم التقطرع حرم ت

مي  لرل المعرل ( 5-4) % مضرررررررافاً الره بمض سطعات 2مل مي حامض البو يا تعلرز  50-40الامونرا في 

 ا ز ق لالمعرل ا حمع 

 يعبت  ل ق الهضم على جهاز التقطرع ليوصل بالم عف .2

حوالي جمع  حتى   الهضرررررم بهدلء لخلل محتوياته ثم يبدأ التارررررخري إلى الغلران )بهدلء في البداية(قلب  ل ق ي .3

 .مل في  ل ق الاستقبا 150

عرا إ لحري الوصو  الى نقطة انتهاء  .10تعلرز     HClياحح المتقطع مع محلو  مخفف مي حامض  .4

 التفاعل.  

فا غة في  ل ق الهضم بد  الو سة المحتوية على  لذلا بو ع ل سة تع رح  (Blank)تجعف تجعبة  ابطة .5

 .المرنة

 .مي المما لة التالرة  تحاب نابة النتعلجري لمي ثم نابة البعلتري  .6

 

Total 𝑵% =
(𝑀𝑙 𝑜𝑓 𝑯𝑪𝒍 𝑓𝑜𝑟 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒 −  𝑀𝑙 𝑜𝑓 𝑯𝑪𝒍 𝑓𝑜𝑟 𝐵𝑙𝑎𝑛𝑘)  × 𝑵 ×   𝑵  لزن الملي م افئ  

𝑊𝑡. 𝑜𝑓 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒 ( 𝑚𝑔)
∗ 100 

 

 0.014لزن الملي م افئ للنتعلجري = 

 N    عرا ية حامض =HCl  (0.1) 

Protein% = Total N%  × 6.38 

 

 عيوب طريقة كلداو 

 طا سد ي ون لبرع في بمض ا حران فالموا   هفر 6.25ن حارررررا  البعلتري علي أنة النرتعلجري مضرررررعلبا في أ -1

%  80علترنرررة معررل الامونرررا لا حمرراض الامنرررة سررد تحتوإ علي الغررذائرررة تحتوإ علي موا  ازلترررة غرع ب

 . نرتعلجري لبهذا سد يختل تقديع البعلتري بطعيقة للدا  لمعل هذه الموا 

نرتعلجري بل تختلف النابة ا تلأفا لبرعا في أنواع البعلترنات المختلفة  16البعلترنات المختلفة لا تحتوإ علي  -2

% نرتعلجري أما البعلترنات  15% نرتعلجري لال ازيي يحتوإ علي  16.67توإ علي فالبعلتري الحرواني يح

ففي  ه% نرتعلجري لحتى البعلتري الواحد تختلف نابة البعلتري فر 18.7إلي  16.4النباترة فقد تحتوإ علي 

 ا % علي حاب تصحرح التقديع بالنابة للعطوبة أل العم 16.04إلي  14.7ال ازيي تختلف النابة مي 
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يمتعإ تقديع البعلتري ال لي بطعيقة للدا  صرررموبات جوهعية أهمها تحديد أحاررري الموامل الماررراعدة لبأفضرررل  -3

 .لبرعةأ طا ء  إلىالناب لأفضل مده للهضم بحرم لا تؤ إ 

 

   Spectrophotometric method الطيفية   الطرق -2 

 280فوق البنفاررجرة  على  طو  موجي  سد ه   ررمةللأالمالي  الامتصررا  اصرررة  ها ظبأتمتاز غالبرة البعلترنات 

هذا  رة  يتوسف  على لمرة   الامتصرررررررا نانومرتع  لان مقدا   رة معل          بمض الحوامض ا مرن ذات المجامرع الحلق

برنما  ياررتممل أطوا  موجرة   Spectrophotometer) التايعلسررري ل التعبتوفان ل لالفنرل الرنري( بواسررطة جهاز 

( لهروللوبري  (Chromoproteinsفي تقديع بمض البعلترنات الملونه  لالتي تاررررررمى  نانومرتع  ( 400-700بري)

 الد  .

 تقدير البروتين بطريقة لونية  -3 

 Method   Bradford طعيقة بعا فو   -أ

بلون توجد  Coomassie Brilliant Blue 250تمتمد هذه الطعيقة على حقرقة أن صبغة ال وماسي بعيلرنت بلو 

 أحمع لل ي عند ا تباطها بجزإء البعلتري تتحو  إلى اللون ا ز ق.

 Method Biuretطريقة البايوريت  -ب

أل  أثنانعد ها مي  Peptide Bondsتحتوإ على ألاصع ببترديا  التي أساس هذه الطعيقة على أن  المعلباتتمتمد 

لببتردات مع ا ملأح النحاس في لسررررررل محلو  تتحد هذه ا بنفاررررررجي  عندما أ جواني أل ذل لونألعع ت ون ممقدا 

 .Colorimeter بجهاز  سراسهساعدإ لهذا اللون يم ي 

 Method Formalin   or Formaldehyde طريقة الفورلالين  -ت

 لهي طعيقة تاحرحرة سهلة لسعيمة يم ي استممالها للتقديعات التقعيبرة للبعلتري 

 أساسوا العلمي :

لالوك المتذبذ  للأحماض الامرنرة نظعا لاحتوائها على مجموعة ساعدية لأ عف يمتمد أساسها الملمي على ا

 حامضرة لبالتالي يالا البعلتري سلوك الحامض لالقاعدة .

لهي موجو ة   NH2عند إ افة الفو مالد يهايد الى محلو  يحتوإ على البعلتري سرعتبل بمجموعة الفا امري    

ردية لنترجة لهذا الا تباط تتحع  ايونات الهرد لجري مي مجموعة ا مري ا  فقل في احدف نهايتي الالالة البربت

 محلو  فتعتفع حمو ة الوسل .   
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الا تفاع في الحمو ة يتناسب مع عد  مجامرع ا مري ف لما لانت الحمو ة العع    ذلا على ا تفاع  ان مقدا    

 مرة البعلتري .عد  هذه المجامرع في المحلو  لهذا  لرل على ا تفاع ل

 :طريقة العمل 

 مل  مي   لرل الفرنولنفعالري 1 همل مي الحلرب بواسطة ماصة لينقل الى  ل ق مخعلطي  ثم يضاف ل10يؤ ذ  .1

ليتعك  لهي ما ة حاملة تمنع تعسب ال ازيي المشبع  مل مي محلو  أللزلات البوتاسرو  0.4ثم يضاف   1%

 لمدة  سرقتري. المزيج

  لحري الوصو  الى لون الو  إ.الصو يو  عرا إ هرد للارد  0.1حلو  المزيج مع م ياحح .2

عرا إ هرد للاررررد الصرررو يو  لحري الوصرررو    0.1مل مي الفو مالري ثم يمايع مع محلو  2 يضررراف للمزيج   .3

 الى نفس اللون الاابق.

اجل حجم هرد للارد الصو يو الممايعةيهمل  حجم هرد للارد الصو يو   في  .4  للممايعة  اللأز  الاللى  ثم ي

 .العانرة

مل ماء مقطع ليضررررراف 10مل  مي الفو مالري  ليضررررراف لها  2بأ ذ   )Blank) البلأنا  تجعإ التجعبه على .5

عرا إ هرد للاررررد الصرررو يو  ليارررجل حجم القاعدة  ثم  0.1 لرل الفرنولنفعالري  ثم يمايع مع محلو   مل  مي1

 :تطبق  المما لة التالرة

Protein % =  ml of NaOH (0.1N) for sample - ml of NaOH (0.1N) for Blank × 1.7 

اعرا إ لبوجو   لرل  0.1في المعحلة ا للى تاحح عرنت الحلرب معلأ مع هرد للارد الصو يو  

 الفرنولفعالري حتى يتغرع اللون الى الو  إ  لبذلا نتخلص مي الحمو ة الطبرمرة للحلرب .

لفو مالري فرلأحظ ا تفاء اللون الو  إ مما يد  على ا تفاع حمو ة الحلرب لفي المعحلة العانرة يضاف ا

مي البعلتري فرجعف تاحرحها معة أ عف حتى ظهو  اللون الو  إ مي جديد لي ون    +Hبابب ايونات 

  حجم القاعدة في التاحرح ا  رع هو المهم في حاا  نابة البعلتري 

 

                                                                                                          


