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 العراق-البصرة، جامعة البصرة، كلية الزراعة

 

 Cyprinusب الكيميائي لأسماك الكارب الاعتياديـيـدرس الترك - صالمستخل

carpio  والصبورTenualosa ilisha،  واستخلصت بروتيناتها العضلية الرئيسية

امتصاص  الذوبان،)ثم درست الخصائص الوظيفية ( الساركوبلازماوالمايوفايبريل )
عد لهذه البروتينات ب( اللزوجةو الرغوة، التهليم ،، الاستحلابالماء، ربط الدهن

سماك لعضلات أالمحتوى الكيميائي كانت نتائج . تجفيدها وبدرجة حرارة المختبر
 %34.78و  %34.84، رطوبة %53.17و  %54.87 كالتالي الكارب والصبور

ما أ. رماد على التوالي %3.54 و %3.77دهن و  %5.77و  %1.36بروتين و 

نات المايوفايبريل على تبين أن قابلية بروتي فقد الخصائص الوظيفيةفيما يخص 
ت الساركوبلازما لكل من الاستحلاب كانت أعلى من بروتيناالذوبان وربط الدهن و

ى امتصاص الماء كانت قابلية بروتينات الساركوبلازما عل الصبور، بينماالكارب و
ت المايوفايبريل اللزوجة أعلى من بروتيناة وثباتيتها وتكوين الهلام ولرغوتكوين او

 .لكلا نوعي السمك

 

 ةالمقدم
 الحيواني و هي احدى المصادر الرئيسية للبروتين مهمة   غذائية   ماك مادة  ستعد الأ

في تغذية  ةساسيالأ ةمينيمة غذائية عالية لاحتوائه على الأحماض الأالذي يعد ذا قي
غني ، وهي مصدر سماك على نسبة عالية من الدهونلأكما تحتوي لحوم ا. نسانالإ

سفور والفة كالكالسيوم ومهموالعديد من المعادن ال( B)و ( A)بالفيتامينات مثل فيتاميني 
تنمية لالمنظمة العربية ل)والغذائية  سماك مصدرا للمنتجات الطبية، وتعد الأواليود

مصدر رئيسي للبروتين الحيواني في البلدان لا تعد الأسماك ك (.3778 الزراعية،
الدواجن اق العالمية مع اللحوم الحمراء وبل يمكن أن تتنافس في الأسو ،سبالمتطورة فح

تعد أحد كما  .(Sikorski, 1997)فيها  ة مرغوبا  ، باعتبارها مادة غذائيالألبان ومنتجات
ت ذ دل  لجيد للمواطن العربي، إالحيواني اأهم المصادر القليلة التكلفة لتوفير البروتين 

بروتين الكلي ال نالدراسات أن البروتين السمكي يشكل نسبة عالية مالأحصاءات و
من  %72-02حوم الأسماك تتراوح ما بين ، وان نسبة البروتين في لالمستهلك في الغذاء

 16.8هي تفوق نسبة البروتين في لحم البقرو ،الوزن الرطبن ـم 18.5% والوزن الجاف 

 نظرا   (.3778 للتنمية الزراعية،المنظمة العربية ) %3.8الحليب و %13.6البيض و %
الى فقد هدفت هذه الدراسة  ،الغذائيةفي الصناعات للأهمية البالغة للبروتينات الحيوانية 

ت نوعين من الأسماك المحلية والمتداولة وهما الكارب التركيز على فصل بروتينا
 .الوظيفية والصبور ودراسة خصائصها

 

 المواد وطرائق العمل
 :تحضير الأسماك

من محطة تربية  Cyprinus carpioعتيادي سماك الكارب الأأ تم الحصول على
  Tenualosaاك الصبورـأسمأما  رة،ـة البصـجامع-ارـوم البحـز علـة لمركـالتابع اكـالأسم
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ilisha  وتم تحضيرها  ،ازجةتم الحصول عليها من السوق المحلية وبحالتها الطفقد
 (.0233، والموسوي النبي ل عبدآ) للدراسة حسب الطريقة الواردة في دراسة

 

 :استخلاص البروتينات العضلية
وبلازما لكل نوع بروتينات الساركو( المايوفايبريل)فات ياستخلصت بروتينات اللي

 (.LeBlanc & LeBlanc, 1989)سمك حسب الطريقة المتبعة من قبل 
 

 :التحليلات الكيميائية
ذلك ت نسبة البروتين الكلي وحسب ومنهقدرت نسبة النتروجين الكلي في لحم السمك، 

ن وقدرت النسب المئوية لكل م(. Pearson, 1970) 8.07بضرب قيمة النتروجين في 
 ذكورةالم حسب الطرق المدروسين نوعي السمك في عضلاتة الرطوبد ون والرماالده
 (.A.O.A.C., 1975) في

 

 :الخصائص الوظيفية
 :ية للبروتينات المفصولة وكما يليالخصائص الوظيفقيست 

 .(Betschart, 1974)الذوبان حسب طريقة  -3

 .(Beuchhat, 1977)ربط الدهن حسب طريقة متصاص الماء وا -0

 .(Jasim, 1983)ن الرغوة حسب طريقة تكويالاستحلاب و -1

 .(Miller & Groninger, 1976) حسب طريقةالتهليم  -8

 & Weast) و (Sathe & Salunkhe, 1981) ةحسب طريقاللزوجة  -7

Melvin, 1982). 
مع الخصائص الوظيفية لبروتين ألبومين البقر التجاري  خصائصقورنت هذه ال
 .الألمانية Flukaالمستورد من شركة 

 

 :الإحصائيالتحليل ميم والتص
t (t-Test )ختبار لحوم الأسماك المدروسة باستخدام أحللت نتائج التركيب الكيميائي ل

 .(3777 المستريحي،) Excel 1997باستخدام برنامج لعينتين مستقلتين و
 

 المناقشةالنتائج و
 :التركيب الكيميائي

 ،وم أسماك الكارب والصبورالكيميائي للح الى المحتوى (3)تشير النتائج في الجدول 
عند  الدهنفات معنوية بين نسبتي الرطوبة وختلاوقد بينت نتائج التحليل الإحصائي وجود أ

بين  %7د مستوى ، كما لوحظ وجود فروق معنوية عنفي كلا نوعي السمك %3مستوى 
 الصبور علىارب وم سمك الكلحاحتوى  .نسبتي البروتين والرماد ولكلا نوعي السمك

 دهن %7.99، %1.36و  بروتين %18.54، %18.68و  رطوبة 71.39%، 78.45%
لى سب هذه المواد تعود إن الاختلافات في نإو. على التواليرماد  %1.78، %1.55 و

 (.0222 لأسود،ا)غيرها وموسم الصيد و تغذيته ،جنسه عدة عوامل منها عمر السمك،
ن بروتينات الأسماك وجود تفاوت بسيط في نسب ذوبا (0)حظ من الجدول يلا

لبروتينات المايوفايبريل  7المدروسة، وإن أعلى نسبة ذوبان كانت عند الرقم الهيدروجيني 
لأسماك الكارب والصبور، في حين بلغت أقل نسبة ذوبان لبروتينات الساركوبلازما لهذه 

 قريب 8ود سبب ذلك إلى أن الرقم الهيدروجيني ـقد يع ،8لهيدروجيني الأسماك عند الرقم ا
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لنقطة التعادل الكهربائي للبروتين والتي عندها تقل ذوبانيتـه، بينما تزداد ذوبانية البروتين 
 (.3778جاسم، )كلما ابتعد عن نقطة تعادلـه الكهربائي 

 

 .سماك الكارب والصبور الطازجةألحوم التركيب الكيميائي ل :(3)جدول 
 

 السمك نوع
 الرطوبة

% 

 البروتين

% 

 الدهن

% 

 الرماد

% 

 3.77 3.18 34.84 54.87 كارب

 3.54 5.77 34.78 53.17 صبور

 

أن النسبة المئوية لذوبان بروتين ألبومين البقر التجاري أعلى مما هي عليه في  لوحظ
 .الأسماكبروتينات 

 
 .المئوية لذوبان بروتينات المايوفايبريل والساركوبلازما النسبة :(0)جدول 

 

 البروتين السمك نوع

 % الذوبان

pH 4 
pH

*
 

 الاعتيادي
pH 9 

 الكارب
 47.8 55.7 57.1 المايوفايبريل

 40.7 57.7 87.7 الساركوبلازما

 الصبور
 41.4 58.8 58 المايوفايبريل

 43.8 54.4 88.1 الساركوبلازما

-  47.04-  البومين البقر التجاري البروتين
 

pH
* 

 5.8 مايوفايبريل سمك الكارب 

pH  5.8 مايوفايبريل سمك الصبور 

pH  8.0 ساركوبلازما سمك الكارب 

pH  8.2 ساركوبلازما سمك الصبور 

pH  8.5 البومين البقر 

 

الممتصة من قبل وجود تقارب في كمية الماء  (1)النتائج في الجدول  أظهرت
لبروتينات  8يني أن أعلى امتصاص للماء كان عند الرقم الهيدروجو ات الأسماك،بروتين

ء ، في حين لوحظت أقل كمية ماالمايوفايبريل والساركوبلازما لأسماك الكارب والصبور
ن سبب هذه الاختلافات في قابلية البروتينات على إ. 7ممتصة عند الرقم الهيدروجيني 

قلت قابليته على ذابة البروتين ، إذ كلما زادت إذوبانها لى قابليةص الماء يعود إامتصا
 .(Jasim, 1983)امتصاص الماء 

على من امتصاص ماء من قبل البروتينات المدروسة أأيضا أن امتصاص ال أتضح
 .غم عينة/مل 0.15 اء لبروتين ألبومين البقر التجاري والذي بلغت كميتهالم
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 .ت المايوفايبريل والساركوبلازماكمية الماء الممتصة لبروتينا :(1) جدول
 

 البروتين نوع السمك
 (غم عينة/ مل ماء )كمية الماء الممتصة 

pH 4 
pH

*
 

 الاعتيادي
pH 9 

 الكارب
 2.7 2.7 3.0 المايوفايبريل

 2.4 1.0 3.4 الساركوبلازما

 الصبور
 2.8 2.7 3.3 المايوفايبريل

 2.4 1.0 3.5 الساركوبلازما

 البروتين
 التجاري

  2.37  البومين البقر

 

 

في قابليتها على  كوجود اختلافات قليلة بين بروتينات الأسما أتضح (8)من الجدول 
، وقد امتصت رةثر على هذه القابلية بصورة كبين اختلاف نوع السمك لم يؤ، وإربط الدهن
ركوبلازما لكل من المايوفايبريل كمية أكبر من الدهن مقارنة مع بروتينات السا بروتينات

ن سبب هذه الاختلافات في قابلية البروتينات على امتصاص إ. أسماك الكارب والصبور
نسبة الأحماض الأمينية الكارهة للماء لى طبيعة الجزيئات البروتينية وإالدهن يعزى 

مل  1.6 متصة من قبل البروتين التجاريكما بلغت كمية الدهن الم. (3778 جاسم،)
 .ي أكبر مما في بروتينات الأسماكهغم عينة و/زيت

 

 .ت المايوفايبريل والساركوبلازماكمية الدهن الممتصة لبروتينا :(8) جدول
 

 البروتين نوع السمك
 كمية الدهن الممتصة

 غم عينة/مل زيت غم عينة/غم زيت

 الكارب
 3.0 3.3 المايوفايبريل

 1.0 2.7 الساركوبلازما

 الصبور
 3.1 3.0 المايوفايبريل

 3.3 1.0 الساركوبلازما

 3.8 3.7 البومين البقر التجاري البروتين

 

، سماك المدروسةحلبات بروتينات الألى ثباتية مستإ( 7)النتائج في الجدول  أشارت
 .في حجم طبقة الماءتقابله زيادة  ،مع مرور الوقتحجم طبقة المستحلب نخفاض ويلاحظ إ

ثباتية لمايوفايبريل كانت أكبر من سعة ووتينات ارثباتية مستحلبات بكما أن سعة و
ويلاحظ وجود اختلاف بسيط في سعة وثباتية بروتينات الساركوبلازما  مستحلبات

لك الحال في الاستحلاب بين بروتينات المايوفايبريل لأسماك الكارب والصبور وكذ
 .بروتينات الساركوبلازما

تزداد بزيادة ذوبان  ن ثباتية الاستحلابإن سبب هذه الاختلافات يعود إلى أ
، فضلا عن بين سطحي الماء والزيت Filmلى تكوين غشاء قوي البروتينات إذ تؤدي إ

 البروتينات الكارهة للماءو Hydrophilicالتوازن بين البروتينات المحبة للماء 
Hydrophobic Huang & Kinsella, 1987).) 
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الصبور ت المايوفايبريل لأسماك الكارب وأن سعة وثباتية استحلاب بروتينا لوحظ
نات ثباتية استحلاب بروتيمما في البروتين التجاري، بينما سعة و ى قليلا  لأع

 .باتية مستحلبات البروتين التجاريثالساركوبلازما مقاربة لسعة و
 

مل زيت زهرة  32 + مل ماء مقطر 72 +غم عينة  3) ثباتية المستحلب :7جدول 
 .لبروتينات الأسماك (الشمس

 

 الوقت

 (ساعة)

 مايوفايبريل

 الكارب

 ساركوبلازما

 الكارب

 مايوفايبريل

 الصبور

 ساركوبلازما

 الصبور

 ينلبومأ

 البقر

 طبقة

 المستحلب

 (مل)

 طبقة

 الماء

 (مل)

 طبقة

 المستحلب

 (مل)

 طبقة

 الماء

 (مل)

 طبقة

 المستحلب

 (مل)

 طبقة

 الماء

 (مل)

 طبقة

 المستحلب

 (مل)

 طبقة

 الماء

 (مل)

 طبقة

 المستحلب

 (مل)

 طبقة

 الماء

 (مل)

2 82 2 77 2 77 2 82 2 75 2 

* 18 08 03 14 18 07 00 14 88 33 

3 34 80 37 88 38 81 30 84 30 87 

0 34 80 37 88 38 81 30 84 30 87 

1 34 80 37 88 38 81 30 84 30 87 

8 34 80 37 88 38 81 30 84 30 87 

08 34 80 37 88 38 81 30 84 30 87 

 زمن *
 الانكسار

 ثانية 12 ثانية 77 ثانية 337 ثانية 88 ثانية 332

 
في الرغوة أكبر  وثباتا   وبلازما أعطت حجما  أن بروتينات السارك( 8)أظهر الجدول 

مما في بروتينات المايوفايبريل وعند جميع قيم الرقم الهيدروجيني، وقد لوحظ أنه عند 
خفض قيمة الرقم الهيدروجيني إلى أقل من قيمته الاعتيادية للبروتين يزداد حجم الرغوة 

لما في  الأسماك كان مقاربا   كما أتضح أن حجم الرغوة وثباتها لبروتينات. والعكس صحيح
أوضحت نتائج دراسة خاصية التهليم لبروتينات الأسماك بتراكيز  .البروتين التجاري

، بينما % 37حتى التركيز  أن بروتينات المايوفايبريل لم تكون هلاما   %( 37- 3)مختلفة 
الكارب  لكل من % 30و  % 31من التركيز  بدءا   بروتينات الساركوبلازما كونت هلاما  

وان عدم قابلية بروتينات المايوفايبريل على تكوين الهلام يعزى . والصبور على التوالي
الى وجود بعض العوامل المحطمة للروابط الثنائية الكبريت مثل الميركابتوايثانول، 
وعوامل سببت ضعف الترابط الهيدروجيني والترابط الكاره للماء مثل اليوريا 

(O’riordan et al., 1989.)   8من التركيز  بدءا   أما البروتين التجاري فقد كون هلاما 

 .وهو بهذا أفضل قابلية من بروتينات الأسماك %
وبدرجة حرارة المختبر  % 3كما أجري قياس لزوجة بروتينات الأسماك عند تركيز 

سنتي بويز  0.9452و   0.9161وقد بلغت لزوجة بروتينات المايوفايبريل( م˚12)
سنتي بويز على التوالي لكل من  1.0016و 0.9865 روتينات الساركوبلازما ولزوجة ب

الكارب والصبور، ومن هنا يلاحظ وجود اختلافات قليلة بين لزوجة بروتينات سمك 
 .Borderias et alالكارب ولزوجة بروتينات سمك الصبور، وهذا يتفق مع ما وجده

بلغت . لات ثلاثة أنواع من الأسماكعند تقديرهم لهذه الخاصية لبروتينات عض (1985)
سنتي بويز وهي أقل مما في بروتينات  0.9420لزوجة ألبومين البقر التجاري 

الساركوبلازما لكل من الكارب والصبور، في حين كانت لزوجة بروتينات مايوفايبريل 
 .سمك الصبور مقاربة للزوجة ألبومين البقر
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 .ات المايوفايبريل والساركوبلازماخواص الرغوة لبروتين :6دول ج
 

 نوع
 السمك

 نوع البروتين
 الوقت

 (دقيقة)

 (مل)حجم الرغوة 

pH 4 
pH

*
 

 الاعتيادي
pH 9 

 اربالك

 المايوفايبريل

0 377 352 337 

32 372 312 57 

02 302 322 82 

12 332 72 72 

82 322 47 84 

 الساركوبلازما

0 122 088 352 

32 082 007 372 

02 072 037 312 

12 022 372 57 

82 372 312 07 

 الصـبور

 المايوفايبريل

0 357 382 327 

32 314 307 57 

02 322 74 72 

12 322 72 82 

82 77 47 17 

 الساركوبلازما

0 122 070 372 

32 072 007 72 

02 082 022 47 

12 022 372 82 

82 357 372 37 

 البروتين

 التجاري
 البومين البقر

0  072  

32  022  

02  370  

12  357  

82  352  

 

 الأستنتاجات والتوصيات
فضل ت أنستنتج مما سبق إن الخصائص الوظيفية لبروتينات الأسماك المفصولة كان

من الخصائص الوظيفية للبروتين التجاري من حيث امتصاص الماء والدهن وسعة وثباتية 
المستحلبات كما اتصفت بحجم رغوة ولزوجة مقاربين للبروتين التجاري بينما تفوق 

 والمعروف بشكل. ن الهلامـفي حالة تكوي د الدراسةـاري على البروتينات قيـن التجـالبروتي
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ني انه يمتلك خصائص وظيفية عام انه كلما زادت قابلية البروتين على ربط الماء فهذا يع
فضلها أ بروتينات من مصادر حيوانية ونباتية مختلفة ومعرفة صستخلابإيوصى  .جيدة

ستخلاص متنوعة استخدام طرق ومحاليل إكما يوصى ب ،من حيث الخصائص الوظيفية
 .كثرية ألمعرفة المناسبة منها للحصول على مستخلصات بروتين
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Studying the Functional Properties of Proteins 
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A.E.H.J. Al-Mousawi and Sh.A.S. Al-Abdul-Nebi 

College of Agriculture, University of Basrah, Basrah-Iraq 
 

Abstract - In this study two common fish species; Common 

carp (Cyprinus carpio), and Hilsa shad (Tenualosa ilisha) were 

used, their chemical composition was studied. The muscular 

proteins of these fishes (Myofibrillar and Sarcoplsmic proteins) 

were extracted, then functional properties (solubility, water 

absorption, fat binding, emulsification, foaming, gelation and 

viscosity) were studied for these proteins, after freeze dried, at 

laboratory temperature. The results of the chemical content of 

Common carp and Hilsa shad muscles as follows 78.45%, 

71.39% moisture, 18.68%, 18.54% protein, 1.36%, 7.99% fat 

and 1.55%, 1.78% ash respectively. The results of functional 

properties showed that the solubility of myofibrillar proteins, fat 

binding and emulsification were higher than sarcoplasmic 

proteins for both Common carp and Hilsa shad, whereas the 

ability of sarcoplasmic proteins to absorb water, formation and 

stability of foam, gel formation and viscosity, was higher than 

myofibrillar proteins for both species of fish. 


