
109،2013-100: )1(26مجلة البصرة للعلوم الزراعیة، المجلد 

الشائعالكارب ألاحشاء الداخلیة لأسماكمن المحضربروتینيالمركزللدراسة بعض الخواص الوظیفیة
)Cyprinus carpio L(باستعمال إنزیم البابایین

السراجيوعمار یاسر جاسممیر عباس محمدأ
، البصرة، العراقجامعة البصرة، مركز علوم البحار، لاستزراع المائي والمصائد البحریةاقسم 

عند قیم مختلفة من الرقم وقابلیة امتصاص الماءتضمنت التجربة دراسة نسبة الحاصل والتركیب الكیمیائي والخاصیة الوظیفیة (الإذابة). الخلاصة
التحلل الأنزیمي بإضافة أنزیم باستعمالCyprinus carpioالشائعلكارب الإسماكلأحشاء الداخلیة من ابروتینيلمركزالهیدروجیني والخواص الحسیة 

أظهرت .)الهیدروجیني ماعدا إضافة الإنزیم(نفس ظروف التحلل من درجة حرارة والوقت والرقم Controlةالضابطمعاملة عن فضلاالبابایین التجاري 
، 7.6(نسبة الحاصل له Controlالمعاملة الضابطةو غم/مل)0.2بنسبة (المضافلمحضر باستعمال أنزیم البابایین المركز البروتیني اكلاً مننتائج 
. أتصف )% على التوالي13.8، 10.07(والرطوبة )%7.5، 6.4(والرماد )%33.3، 12.21(والدهن )%45.1، 70.2(والبروتین )14.6%

%، 71.5) إذ بلغت 10، 6.4المحضر باستعمال أنزیم البابایین بقابلیة ذوبان جیدة عند الرقم الهیدروجیني الاعتیادي والقاعدي (المركز البروتیني
بقابلیة ذوبان اتصفت المعاملة الضابطة . %48.4إذ بلغت ) 3% على التوالي في حین انخفضت هذه القابلیة عند الرقم الهیدروجیني الحامض (65.7

اتصف المركز البروتیني المتحلل% على التوالي.15.1% ،19.2% ،11.2) إذ بلغت، 3،6.4،10ند جمیع قیم الرقم الهیدروجیني (ضعیفة ع
) إذ بلغت 3،6.4،10انزیمیا بقابلیة امتصاص للماء ضعیفة تحت جمیع ظروف الاختبار ولكن اختلفت هذه القابلیة من رقم الهیدروجیني إلى أخر (

بقابلیة امتصاص للماء عالیة تحت جمیع ظروف الاختبار ولكن اختلفت هذه ت المعاملة الضابطةاتصفوكذلكمل/غم على التوالي.2.2،1.8،1.6
زیم المركز البروتیني المحضر باستعمال أنو مل/غم على التوالي،2.8،2.6،2.5) إذ بلغت 3،6.4،10القابلیة من رقم الهیدروجیني إلى أخر (

.لون بني داكن ورائحة سمكیة حادةبت المعاملة الضابطةاتصفبینمابلون أصفر فاتح ورائحة سمكیة خفیفة،و بخواص حسیة جیدة اتصفالبابایین

.خواص الوظیفیة، الكارب الشائعدالة: المركز البروتیني، التحلل الانزیمي، الباباین، الالكلمات ال

المقدمة

وزن % من40- 30ة حوالي تكون المخلفات السمكی
السمكة وتعتبر هذه المخلفات مشكلة بیئیة ومن جانب آخر 

واصبحت هذه القضیة .[24]تمثل مصدر مهم للبروتین
قرارات وتوجیهات عدیدة محط اهتمام العالم لذلك صدرت

الضارة على التأثیراتمنوتعلیمات في محاولةِ للتَقلیل
سالیب لتحویل هذه والألذلك ابتكرت الوسائل. البیئةِ 

ومقبولة تستعمل لقلیلة الاستعمال إلى مواد نافعةالمخلفات ا
مصــدر نیتروجیني للكتلة و كعلف حیوانــيو كمركز بروتیني

مصدر بروتیني متحلل لنمو الكائنات المجهریة و الحیویة
6]الحیة المختلفة , 8 % من 50ومن المحتمل إن [11 ,

تشكل والتي لا تستعمل كغذاءالاسماكالمادة المتبقیة من 
استعملت .[14]لنفایات املیون طن من32تقریبا 

) في إنتاج (Proteolytic enzymesإنزیمات التحلل 
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المركزات البروتینیة وتحت الظروف المناسبة والملائمة 
تحلل وكثیر من هـذه الإنزیمات استعملت فيلعمل الإنزیم

,Papainالبروتین السمـــكي ومنهــــا ( Alcalase,
Neutrase, Favourzyme, Protamex, etc. (

% من الإنزیمات 25تشكل هذه الإنزیمات حوالي ، و [20]
یعد .[4]ع الأكثر أهمیة انو التجاریة في العالم  وتعتبر الا

إنزیم البابایین من أهم الإنزیمات المحللة للبروتین وینتج 
حلل له قدرة عالیة على تPapaya Latexمن شجرة 

البروتین وله الكثیر من التطبیقات الصناعیة في تحلل 
المواد الصیدلانیة، صناعة الجبن،تطریة اللحوم،البروتین،

قدرت الخواص .[16]صناعة العطوردباغة الجلود،
الوظیفیة بشكل واسع بواسطة تقدیر الخواص الفیزیوكیمیائیة 

)physico chemical والخواص التركیبیة للبروتین (
تعتبر خاصیة الإذابة من أهم الخواص الوظیفیة ، و [12]

في عملیات التصنیع وتعتبر مؤشرا ً جیدا ً على أداء 
.[21]الخواص الوظیفیة الأخرى 

اسماك الكارب تهدف الدراسة إلى استغلال مخلفات 
(الأحشاء الداخلیة) في إنتاج Cyprinus carpioالشائع

نزیم إیواني وباستعمالحمركز بروتیني یستعمل كعلف
الاعتماد على الأنزیمات فضلا عن البابایین التجاري 

وبعد ،ضابطةكمعاملة (التحلل الذاتي)الداخلیة للأحشاء
توفیر الظروف الملائمة لعمل الإنزیم ودراسة التركیب 

وامتصاص الإذابةالكیمیائي والخواص الحسیة وخاصیة
لمركزین المصنعین.كلا الالماء

اد وطرائق العملالمو 

تم الحصول : الشائعالكارب للأسماكالأحشاء الداخلیة 
علیها من الأسواق المحلیة في قضاء الزبیر وبعد جمع 

Meatفي ماكنة ثرم اللحمالعینات تم تقطیعها وثرمها
Chopper ووضعها في ملم،3.3ثقوب قطرها ذات

) مْ 2±10-(عند درجةأكیاس نایلون وحفظها بالتجمید
للاحشاء التركیب الكیمیائيوتم اجراء لحین الاستعمال.

والمتضمن:الداخلیة الخام 

البروتینتقدیر- 1

تم تقدیر النتروجین حسب طریقة سیمي مایكروكلدال 
Semi-Microkjeldahlكما وضحهاPearson[27]

6.25ثابت العام للحومالوضرب الناتج في 

تقدیر الدهن - 2

Soxhletباستعمال جهاز السوكسلیت تم تقدیر الدهن 
. [9]واستعمل الهكسان كمذیب عضوي كما موضح في 

تقدیر الرماد - 3

Muffleتم تقدیر الرماد بحرق العینات في جهاز الترمید 
furnace اللون مْ ولحین ظهور550على درجة حرارة

. [9]الرمادي او الابیض حسب الطریقة المذكورة في 

تقدیر الرطوبة- 4

رن الاعتیادي على درجة تم تقدیر الرطوبة باستعمال الف
الوزن حسب الطریقة المذكورة فيلحین ثباتم ْ 105حرارة 
.[9]

قدرت نسبة الحاصل حسب المعادلة :تقدیر نسبة الحاصل
التالیة

100وزن العینة)*\وزن المركز(ل=الحاصنسبة
تحضیر المركز البروتیني بواسطة الانزیم 

في تحضیر المركز البروتیني وذلك [2]ت طریقة إذ اتبع
بنسبة غم من العینة ومزجت مع الماء200وزن من خلال

ماء مقطر) مع الأخذ بنظر الاعتبار نسبة (أحشاء:1:2
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الرقم الهیدروجینيوعدلالمادة الصلبة الى المادة السائلة 
)4.6(للخلیط للحصول على الرقم الهیدروجیني الامثل

باستعمال هیدروكسید الصودیوموذلكزیملعمل الإن
NaOH)0.1N(وحامض الهیدروكلوریكHCl)0.1N (

.pH-meterبواسطة جهاز 

الخلیط في حمام مائي وثبتت وضعتم التحلل الانزیمي:
م ْ 65درجة الحرارة على الدرجة المثلى لعمل الانزیم وهي 

ة تمت اضافته بنسبللأنزیمالملائمة الظروفوعند تهیئة 
الانزیم بشكل أضیفو العینةمن وزن غم/مل)0.2(

محلول وذلك بخلطه جیدا مع الماء المقطر ویترك الخلیط 
ساعة في الحمام المائي مع متابعة درجة التحلل كل 

رشح فترة التحللانتهاءبعد .بطریقة التسحیح بالفورمالین
80meshالخلیط باستعمال غربال ذي ثقوب بحجم 

م ْ 85الخلیط الى سخنغیر المتحللة، و اد المو لاستبعاد
اجري طرد وبعدها دقائق لتثبیط فعالیة الانزیم 10ترك و 

دقیقة20دورة/دقیقة ولمدة 5000مركزي للخلیط على 
Freeze(التجفیدجهازبواسطة اخذ الراسب وجففو 

Drier( طحن المنتوج وحفظ لحین الاستعمال.و

Whitakerطریقة حسب یةالفعالقدرت: الفعالیة الأنزیمیة
Flukaالمستورد من شركة البابایینللأنزیم[25](1958)

AG. Chemische Fabrikوهو ذو فعالیةالسویسریة
كما مثبت على العبوة.E/mg 1:1750نزیمیة ا

درجة التحلل المائي

وذلك بخلط اغم Beddows(1976)[26]اتبعت طریقة 
ء مقطر ثم تسحیحه مع ل ما40من المتحلل البروتیني مع 

ـ للوصول الى ال) 0.1Nهیدروكسید الصودیوم (محلول
مل من محلول الفورمالین 10ف الى الخلیط ویضاpH7ـ

)0.1Nهیدروكسید الصودیوم (% ثم التسحیح مع 41
.pH8.5ـلوصول الى الاحتى

تشمل نفس : )Control(المعاملة الضابطةتحضیر 
حرارة والوقت والرقم ظروف التحلل الأنزیمي من درجة

.الهیدروجیني ماعدا إضافة الإنزیم

الخواص الوظیفیة

الذوبان 

بروتین على الذوبان بأتباع قدرت قابلیة ال
Ponnampalamطریقة غم 1وذلك بخلط [17](1988)

مل ماء مقطر بواسطة المحرك 10من العینة مع 
دقیقة على درجة 30المغناطیسي وتركت العینات لفترة 

/دقیقة لمدة ةدور 4000على نبذت مركزیارة المختبر ثم حرا
البروتین باستعمال طریقةقدردقیقة وبعد الانتهاء 30

.Semi-Microkjeldahlماكروكلدال

الامتصاصیة 

Dinizقدرت قابلیة البروتین على حمل الماء باتباع طریقة 
and Martin(1997)[12] من غم0.5وذلك بخلط

من الماء المقطر بالمحرك المغناطیسي مل10العینة مع 
درجة حرارة المختبر العینات علىثانیة وتركت30ولفترة 
المركزي على بالنبذدقیقة بعد ذلك تم الفصل 30ولفترة 
الراشح ورشح وأخذدقیقة 25/دقیقة لمدة ةدور 3000

Whatmanباستعمال ورق الترشیح  No.1 واستقبل
كمیة الماء الممتصة حسبتالراشح في اسطوانة مدرجة ثم

من قبل العینة وذلك بطرح كمیة الماء في الاسطوانة من 
كمیة الماء الكلیة.

الخواص الحسیة

التقییم الحسي من متخصصون في قسم الاستزراع أجري
البحار/جامعة البصرةالمائي والمصائد البحریة/مركز علوم 

والتقبل Flavorوالنكهة Colorصفة اللون وشملت 
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وفق الاستمارة الخاصة Overall acceptabilityالعام
Price andبالتقییم الحسي المقترحة من قبل

Schweiger (1971).[28]

النتائج والمناقشة

التركیب الكیمیائي

) نتائج التحلل الكیمیائي للمادة الأولیة 1وضح الجدول (ی
،الداخلیة)كز البروتیني (الأحشاءالمستخدمة في أنتاج المر 

در % وبذلك تعتبر من المصا18.1أن نسبة البروتین 
مسببة تلوثا ً بیئیا ً و عادة البروتینیة المهمة والتي ترمى

یة في أنتاج المركزات البروتینلذلك یمكن الاستفادة منها
أیضا أن نسب لوحظ.التي تستخدم عادة كعلف حیواني

% 70.41، % 7.6الدهن والرطوبة والرماد كانت كل من
اختلاف، وتبین النتائج في الجدول% على التوالي3.8، 

المعاملة % للمتحلل 14.6نسبة الحاصل إذ بلغت 
زیمي% للمتحلل البروتیني الأن7.6) وControl(الضابطة 

ویرجع هذا الاختلاف إلى نسبة التحلل في كل من 
المتحلل اذ اتصف المركز البروتینيعملة،الطریقتین المست

أظهرت اعلى من المعاملة الضابطة.بقابلیة ذوبان میاً انزی
، )%45.1% ، 70.2(النتائج أن نسب كل من البروتین 

% ، 6.4(والرماد )%33.3% ،12.21(والدهن 
للمركز )%13.8% ، 10.07(والرطوبة )7.5%

ومركز  على المعاملة الضابطةالبروتیني المتحلل أنزیمیا ً
سبة البروتین للمركز المتحلل زیادة ن، إذ لوحظالتوالي

نتیجة لزیادة نسبة التحللأنز  المعاملة مقارنة بمركز یمیا ً
نتائج التي وكانت هذه النتائج مقاربة مع ،[13]الضابطة

عند دراستهم تأثیر تركیز Maskat[18]حصل علیها
(البروملین) ودرجة الحرارة ومدة الحضن على نسبة الانزیم

اذ الصدف البحريالبروتین) للحم(النتروجین المتحلل
. )%65(% حوالي 2.5بلغت نسبة البروتین عند تركیز 

نسبة الدهن للمركز المتحلل ا فيانخفاضوجدبینما و 
أن وهذا یمكنالمعاملة الضابطةبمركز الأنزیمي مقارنة 

اختلاف نسبة التحلل والذي یؤثر على قابلیة یعود إلى
یؤثر أنوالذي یمكنالذوبانفیزدادالذوبان وزیادة التحلل

ویسمح بإذابة الأنسجة أو الأغشیة المحیطة بالدهون 
. وكانت هذه[23]منها تحررها والتخلصوبالتالي أمكانیة

عند [2]متقاربة مع النتائج التي حصل علیها النتائج
لوجیة والوظیفیة لسمك السردینو الخواص البایدراستهم 

نسبة الدهنبلغتاذ Alcalaseالمتحلل إنزیمیا باستعمال 
عود إلىتوأن نسبة الرماد العالیة نسبیاً .)%10.21(

ضافة كل من أجراء عملیة تعدیل ٕ الرقم الهیدروجیني وا
وكانت .[8]القاعدة والحامض عند أجراء عملیة التحلل 

عند دراستهم الظروف المثلى [3]معمتقاربةالنتائج هذه
بلغت لسمك القد اذ ل البروتینيللتحل(الكالیز)الإنزیملعمل 

بینما كانت نسبة الرطوبة متقاربة مع النتائج . %)7.08(
). 7.24%اذ بلغت ([5]التي حصل علیها
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والمركزات البروتینیة المحضرة.للاحشاء الداخلیة الخامركیب الكیمیائيالت.)1جدول (

المواد الاولیة

)%(التركیب الكیمیائي

البروتیني المركزالاحشاء الداخلیة
الإنزیمي

لمعاملة لالبروتینيمركزال
الضابطة

18.170.245.1البروتین

7.612.2133.3الدهن

70.4110.0713.8الرطوبة

3.86.47.5الرماد

7.614.6---- الحاصل

یةالذوبان

) النسبة المئویة للبروتین الذائب عند 1یوضح الشكل (
).3،6.4،10م مختلفة من الرقم الهیدروجیني (قی

أحدى أهم الخواص الوظیفیة تعتبر قابلیة الذوبان 
طریقةباختلافاختلفتأن هذه القابلیة [15]للبروتین 

إذ قیم الـرقم الهیدروجینيواختلافتحضیر المركز 
أعلى كز البروتیني المتحلل أنزیمیا ً مر یلاحظ أن ال

إذ بلغت المعاملة الضابطةمقارنة بمركز قابلیة ذوبان
على التوالي للرقم الهیدروجیني )%19.2% ، 61.5(

) وهذا یعود بدوره إلى زیادة قابلیة 6.4(الاعتیادي
الذوبان نتیجة لتكسر البروتین إلى وحدات صغیرة 

في قابلیة الذوبان ختلافالاأما ،[22]تدعى الببتیدات 
یمكن أن یعود إلى طول السلسلة الببتیدیة والنسبة بین 

Hydrophilicالمحبة للماء الامینیةالأحماض

إذابةأقل نسبة كانت .Hydrophobicللماء والكارهة
بلغت) إذ 3حامضي (العند الرقم الهیدروجیني 

للمركز البروتیني المتحلل )%11.2% ، 38.4(
 ً .على التواليالمعاملة الضابطةمركز و أنزیمیا 
)10(الهیدروجینيعند الرقم هذه النسبة وازدادت

یعود إلى التحلل الذي سببالو )%15.1% ، 55.7(
للماء الكارهةبعض المجامیع إظهاریعمل على

Hydrophobic على السطح كما أن أضافة الأنزیم
Hydrophobicللماء الكارهةبعض المجامیعیحول

ق عن طریHydrophilicإلى مجامیع محبة للماء 
والأخرى أمینیة لتكوین نهایتین أحدهما كاربوكسی

[14] .



2013، 109-100): 1(26مجلة البصرة للعلوم الزراعیة، المجلد أمیر عباس محمد وعمار یاسر جاسم السراجي،

105

.للمركزات البروتینیة المحضرةفي الماءالبروتینقابلیة ذوبان.)1(شكل

الامتصاصیة

) قابلیة امتصاص الماء 2النتائج في الشكل (أشارت
كلااذ یتضح انبروتینیة المحضرةللمركزات ال

قابلیة على امتصاص لها المحضرةالمركزات البروتینیة
ظروف الاختبار ولكن هذه القابلیة تختلف الماء تحت

من لوحظو من مركز الى آخر ومن معاملة الى اخرى.
ةالبروتینیاتالمركز امتصت فیهpHافضل إنالشكل

ویعود السبب في pH3اكبر كمیة من الماء هو الـ
ان المركزات البروتینیة تكون غیر ذائبة بشكل ذلك 

اقل ، وان(10)كبیر مما ینتج عنه زیادة في ربط الماء 
القاعدي وهذا یتفق pHكان على الـ لماء لامتصاص 
اذ Autio[7]و [1]علي كل من الیهمع ما اشار

تقل سعة حمل الماء pHالـقیم تكلما ازدادانهاوجد

زیادة ذوبان المركزات البروتینیةویعزى ذلك للبروتینات
العالي یقل فیه النشاط السطحي الكاره pHأي ان الـ 

ویمكن ان یكون Hydrophobic activityللماء 
الامینیة السبب هو محتوى البروتین من الاحماض

للماء.المحبة والكارهة

الخواص الحسیة

أتصف المركز البروتیني الأنزیمي بلون أصفر فاتح 
بلون بني الضابطتصف المركز البروتیني بینما ا
الأنزیمي برائحة تمیز المركز البروتینيو داكن.

سمكیة خفیفة مقبولة بینما تمیز المركز البروتیني 
.برائحة سمكیة حادةالضابط
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Studies on Some Functional Properties of Common Carp
(Cyprinus carpio L) Viscera Protein Concentrate by Using Papain

Ameer A. Mohammed and Amar Y. Jassim Al-Sraji

Department of Aquaculture and Marine Resources, Marine Science Center,

University of Basrah, Iraq

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.


