
طليروعة : الرئيــسالدكتور المشرف
محمدمحمد :المشاركالدكتور المشرف

تأثير استخدام معزول بروتين الترمس ومسحوق بذوره في مؤشرات الجودة للكب كيك والمايونيز 

الملخص 

المراجع

لمسحوق نيةالدهالأحماضمنوالمحتوى والكيميائيةالوظيفيةالخصائصدراسةإلىوهدفدمشق،جامعةالزراعةكليةالأغذية،علومقسممخابرفيالبحثهذانفذ
استُبدالإذ،والمايونيزكيكبالكلعيناتالميكروبيةوالحمولةاللون ومؤشراتوالحسيةوالوظيفيةالكيميائيةالخصائصفيتأثيرهماوبيانبروتينهومعزولالحلوالترمس

متزايدةنسببالترمسبروتينبمعزولالمايونيزفيالبيضاستُبدلوكيك،الكبتصنيعفي(%10،20،30،40)الحلوالترمسمسحوق منمتزايدةبنسبالقمحدقيق
(25،50،75،100%).

القسم النظري

Holden)(Leguminosae)البقولياترتبة،(Fabaceae)الفولياتعائلة،(Lupin)الترمسلجنسالترمسنباتيتبع et al., التركيبويعد.(2005
نسبةعلىتحتوي خرى،الأالحبوبعكسوعلىللذوبان،القابلةوالأليافالبروتيناتمنعاليةنسبةعلىتحتوي فهياستثنائيًا،الترمسلبذورالكيميائي
Petterson)النشاءمنمنخفضة et al., ،الأبيضالترمسلبذوروالكيميائيةالطبيعيةالخصائصبعضبدراسة(2005)وآخرون Erbasقام.(1997

%43الكربوهيدرات،%2.65الرماد،%5.95الدهون ،%6.5الألياف،%40البروتين:علىيحتوي الترمسأنّ النتائجوبينّت
محتوى بَلغرماد،(%3.41)زيت،(%9.94)بروتين،(%38.6)رطوبة،(%12.37)علىيحتوي الحلوالترمسمسحوق أنّ Ahmed(2014)توصل

Hall)للذوبانقابلغير%31.5وللذوبانقابلمنها%11،%41.5الغذائيةالأليافمنالترمسمسحوق  et al., 2005).
محتواهويتراوحالماء،فيبةالذائغيرالمتعددةالسكرياتمنالتخلصبعدعليهاالحصوليمكنالتيالبروتينأنواعأنقىمنالحلوالترمسبروتينمعزوليُعد  
القلويةمحاليلالاستخداممنهاالبروتينيالمستخلصلتصنيععدّةطرائقوهناكالمروالطعمالبقوليةالنكهةمنخال  وهو%96–90بينماالبروتينمن
(EL-Adawy et al., 2001).

العاليةالغذائيةيمةالقجانبإلىالمستهلكين،عندجيدًاقبولً تجدثممنالحسية،الخصائصتحسينعلىيعملالدسممنزوعالترمسبروتينمعزولإنّ 
Bader)النهائيةللمنتجات et al., 2011).

النتائج
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النتائج والمناقشة

رفعفيمعنويًاأثيرًاتالحلوالترمسبمسحوق القمحدقيقلستبدالوكانوالستحلاب،والزيتالماءربطعلىالقدرةالحلوالترمسلمسحوق أنّ النتائجأظهرت
(%4.55)منوالدهنللبروتينالمئويةالنسبةارتفعتإذ؛(p≤0.05)عندكيكالكبلعيناتالكربوهيدراتباستثناءالمدروسةجميعهاالكيميائيةالمؤشرات

زيتفيالدهنيةالأحماضقدُرّت.%40بنسبةالمدعمةالعينةفيالترتيبعلى(%19.46)و(%12.42)إلىالشاهدعينةفيالترتيبعلى(%17.91)و
نخفاضًااالميكروبيالتحليلنتائجوأظهرتالحلو،الترمسزيتفيالسائدالدهنيالحمضوهو(%59.45)الأوليكالدهنيالحمضنسبةوبلغتالحلوالترمس

.الستبدالنسبةزيادةمعإيجابيةبصورةوالفطرياتوالخمائرالمسحوقةللأحياءالعامالتعدادفي
بروتينبمعزولالمايونيزفيالبيضاستُبدل،(%92.20)المعزولفيالبروتيننسبةوبلغتالكهربائيالتعادلنقطةطريقةوفقالحلوالترمسبروتينعُزل

البيضبداللستوكانوالستحلاب،والزيتالماءربطعلىالقدرةلهالترمسبروتينمعزولأنّ النتائجأظهرت،(%25،50،75،100)متزايدةبنسبالترمس
في(%15.70)إلىالشاهدعينةفي(%2.92)منالبروتينمنالمحتوى ارتفعإذللمايونيز؛الكيميائيةالخصائصفيمعنويًاتأثيرًاالترمسبروتينبمعزول

درجةعلىواحدهرشلمدةالمايونيزلتخزينكانذلكعنفضلًا الستبدال،نسبةبزيادةالدهنمنالمحتوى انخفضكماالترمس،بروتينمعزول%100العينة
معنويةفروق جودو الإحصائيالتحليلأظهر.كلّهاالعيناتفيالتخزينمدةزيادةمعقيمتهانخفضتإذالمايونيز؛لعيناتpHالـرقمفيمعنوياتأثيرًام4⁰حرارة

قيمفيويةمعنفروق وجودإلىالنتائجأشارتكماالترمس،بروتينبمعزولالستبدالنسبةارتفاعمعوانخفضتمدةزيادةمعازدادتإذ؛TBAالـقيمفي
.المصنعةالعيناتبيناللزوجة
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