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  بر ويژگي هاي عملكردي ايزوله و كنجاله كدوpHدما و بررسي اثرات نمك، 

  
 

        ، 4، مهران اعلمي3، محمد قرباني2، عليرضا صادقي ماهونك∗1سيده نرگس مظلومي 

  4مهدي كاشاني نژاد

 

 
   گرگاندانشجوي كارشناسي ارشد دانشكده علوم و صنايع غذايي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي -1

   گرگانيعي و منابع طبي دانشگاه علوم كشاورز،يي غذاعي دانشكده علوم و صنااري دانش-2

)25/12/93: رشيپذ خيتار  09/10/93: افتيدر خيتار(  

  

  چكيده
م كـدو جهـت توليـد    در طي فرآوري هاي اعمـال شـده بـر تخ ـ   . دانه كدو به عنوان منبع مناسبي از پروتئين و روغن مطرح شده است, در طي سال هاي اخير 

يابي به بالاترين ميزان استخراج پـروتئين از كنجالـه         اين تحقيق با هدف دست    . روغن، ضايعات زيادي كه حاوي مقادير بالايي از پروتئين است، توليد مي شود            

ني كدو با استفاده از استخراج قليايي و        در اين تحقيق ايزوله پروتئي    . چربي گيري شده و بررسي ويژگي هاي عملكردي ايزوله پروتئين حاصل صورت پذيرفت            

جـذب آب، جـذب     (، ويژگـي هـاي عملكـردي        )پروتئين، چربي، رطوبت، خاكستر و كربوهيدرات     (تركيبات شيميايي   . ترسيب در نقطه ايزوالكتريك تهيه شد     

 بـر ايـن    pHدما، غلظت هـاي  مختلـف نمـك و   ايزوله وكنجاله چربي گيري شده تعيين شد و تاثير ) روغن، قدرت تشكيل كف و ويژگي امولسيون كنندگي

 درصد پروتئين بود كه از نظر ويژگي هاي      55/85نتايج حاصل از اين پژوهش نشان داد كه ايزوله پروتئيني كدو حاوي             . ها نيز مورد بررسي قرار گرفت     ويژگي

وله پروتئيني و كنجاله روغن گيري شده مـشاهده گرديـد      اختلاف معني داري بين ايز    ) جذب آب، جذب روغن، كف كنندگي و امولسيون كنندگي        (عملكردي  

)05/0<P(. ،تاثير تيمارهاي دما  pHويژگي ها نيز معني دار بود  ، نمك بر اين)05/0<P .(      در نهايت مي توان اظهار داشـت كـه ايزولـه پروتئينـي كـدو داراي

وع پروتئين، مي توان از آن در فرمولاسيون هاي مـواد غـذايي مختلـف اسـتفاده               با توجه به ويژگي هاي عملكردي خوب اين ن        . مقادير بالايي از پروتئين است    

  . كرد

 

  عملكرديويژگي هايايزوله پروتئيني كدو، كنجاله چربي گيري شده،  :واژگان كليد

  

                                                           
  samira.mazloomi@yahoo.com : مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه - 1
هاي روغني از محصولات هر ساله بخش قابل توجهي از فرآورده

دهد كه تخم كدو از نظر ها نشان ميبررسي. شودگياهي توليد مي

 – 35باشد و مقدار پروتئين آن حدود پروتئين و روغن غني مي

 درصد تخمين زده شده 25 – 55 درصد و ميزان روغن حدود 23

دربين پروتئين هاي كدو، پروتئين هاي گلوبولين  .]1و2[است 

تخم . ]3[بيشترين مقدار پروتئين هاي كدو را تشكيل مي دهند 

نبع مناسبي از پروتئين، روغن، عناصرمعدني از كدو به عنوان م

جمله پتاسيم، فسفر، آهن و نيز بتا كاروتن و توكوفرول مي باشد 

كه مي توانند براي اهداف مختلفي مورد استفاده قرار گيرند 

روغن دانه كدو محتوي مقادير بالايي از اسيد هاي چرب . ]4و5[

از اين . سيد مي باشدغير اشباع از جمله لينولئيك اسيد و اولئيك ا

رو، تخم كدو در صنايع روغن، به عنوان يك منبع غني در نظر 

در اين راستا ضايعات زيادي كه شامل مقدار  .]6[شود گرفته مي

كردن اين جا كه دفعازآن. آيدباشد، به وجود ميزيادي كنجاله مي

بر و مشكل ساز كنجاله ها از نظر اقتصادي و محيط زيستي هزينه 

و از طرفي اين ضايعات داراي ارزش غذايي و دارويي ت، اس

ها در فرآيندهاي توان از آنباشند، بنابراين ميبالايي نيز مي

اي بالا مختلفي كه منجر به توليد يك محصول با ارزش تغذيه

 و ضايعات توليدي حاصل را به حداقل ميزان گردد، استفاده نمود

 با) 2012( كري و همكاران و)2006(همكاران  واني و .]7[رسانيد 

 Cucurbita) كدو در بررسي ميزان اسيدهاي آمينه موجود

maxima) آسپارتيك اسيد گلوتاميك اسيد،؛ سه اسيدهاي آمينه 

گونه كدو مطرح عنوان اسيدهاي آمينه غالب در اين را بهآرژنين و

منظورتهيه ايزوله به) 2014(يوليانا و همكاران . ]8و9[كردند 

و بررسي  بادام هندي گيري شدهروغن از مغزني پروتئي

خصوصيات عملكردي ايزوله پروتئيني حاصله به اين نتيجه 

 يابد، كاهش ميpH كاهش رسيدند كه حلاليت ايزوله پروتئيني با

شد  مشاهده pH= 3 با ترين حلاليت درنقطه ايزوالكتريكيكم و

ذب آب مهمترين تركيب شيميايي افزايش دهنده ميزان ج. ]10[

آدبوال و . ]11[در آرد ها، پروتئين ها و كربوهيدرات ها مي باشند 

طبق نتايج به دست آمده بيان داشتند كه نمونه هاي ) 2004(لاوال 

آرد و ايزوله هاي پروتئيني با درصد چربي بالا، داراي درصد 

) 2009( ادوبيارو و همكاران .]12[جذب آب كمتري مي باشند 

 را مورد 1خواص عملكردي آرد آلبزالبكتاثير غلظت نمك بر 

آن ها كاهش ظرفيت جذب آب را متاثر از نوع . بررسي قرار دادند

نسري و . ]13[و غلظت نمك بكار گرفته شده، مي دانستند 

علت كاهش قدرت كف كنندگي ايزوله ) 2007(همكاران 

پروتئيني شنبليله با افزايش قدرت يوني را، به پديده راسب شدن 

جايي كه تاكنون براساس از آن. ]14[ با نمك نسبت دادند پروتئين

اطلاعات موجود، تحقيقي در خصوصيات عملكردي پروتئين 

گيري شده صورت نگرفته است؛ لذا حاصل ازكنجاله كدوي روغن

شود خصوصيات عملكردي ايزوله كدو با در اين تحقيق سعي مي

 نتايج  بررسي شود وpHتاثير تيمارهاي دما، غلظت نمك، و 

  .حاصله با كنجاله روغن گيري شده مورد مقايسه قرار گيرد

  

  مواد و روش - 2
كنجاله كدو از كارخانه روغن كشي سويا بين شهرستان گرگان 

، %95هگزان با درجه خلوص بيش از  -n محلول .تهيه گرديد

سود جامد، اسيد كلريدريك غليظ، اسيد سولفوريك غليظ، اسيد 

كجلدال، پودر سديم دو دسيل سولفات از بوريك، قرص كاتاليزور

  . تهيه شدندMerckشركت 

  تهيه آرد بدون چربي از كنجاله تخم كدو  -2-1
آن حذف شد،   ابتدا كنجاله پس از تهيه تميز شده و مواد خارجي            

سـاخت كـشور     (Perten,3100ب  سپس توسـط دسـتگاه آسـيا      

آردكامـل  .  عبور داده شد   30با مش الك   از به آرد تبديل و   ،  )آلمان

هگزان با خلوص بـيش از       -nساعت با حلال    16حاصل به مدت    

چربي گيـري و در دمـاي اتـاق خـشك شـد و              3به1با نسبت % 95

عبـور داده شـد و در نهايـت آرد چربـي            70مجددا از الك با مـش     

درجـه  4گيري شده تا مرحله استخراج پروتئين در دماي يخچـال           

  .]15و16[نگه داري شد سانتي گراد 

  د ايزوله پروتئين كدوتولي - 2-2

) 2010( و همكارانحسن تهيه ايزوله پروتئين كدو مطابق روش 

با آب مقطر مخلوط  1:10آرد كنجاله به نسبت. ]17[انجام گرفت 

شد و در دماي محيط با سديم هيدروكسيد يك نرمال به ماكزيمم 

pH10(  حلاليت رسانده شدpH=( . نمونه حاصل به مدت يك

                                                           
1. Albizzia Leddeck seed flour 
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 درجه سانتي گراد با دور 4 مخلوط و در ساعت در دماي محيط

g5000سوپرناتانت حاصل .  دقيقه سانتريفيوژ شد20 به مدت

 نرمال به نقطه ايزوالكتريك 1جداسازي شده و با اسيدكلريدريك

)49/3pH=(دقيقه در دماي محيط قرار 30 رسانده شد و به مدت 

 سانتي گراد با دور درجه 4سوسپانسيون حاصل در دماي .گرفت

g5000 رسوبات حاصل .  دقيقه سانتريفيوژ گرديد20 به مدت

( آب مقطر شستشو و توسط خشك كن انجمادي ميلي ليتر 20با

 .خشك شدند) ، سازنده شركت اپرون كره جنوبيFD4مدل 

   هاي شيمياييآزمون - 2-3

خام، رطوبت، خاكستر يري پروتئين به روش كجلدال، فيبرگاندازه 

 انجام گرفت AOACطابق استاندارد و چربي ايزوله حاصله، م

  .ها در سه تكرار انجام شداندازه گيري. ]18[

تعيين خصوصيات عملكردي ايزوله و  - 2-4

براين و دما   pHنمك،  تاثير وكنجاله

  خصوصيات

 ظرفيت جذب آب  -4-1- 2

 وكائور و) 1962(اندازه گيري جذب آب به روش سوزولسكي

در اين روش . ]15و19[د باكمي تغييرات انجام ش) 2007(سينق

گرم از  1وزن كرده و سپس ) 001/0با دقت( ابتدا لوله ها با ترازو

ميلي ليتر آب مقطر به 10.نمونه آرد درون لوله ها توزين شدند

را با هم مخلوط كرده و به مدت  مواد. درون لوله ها افزوده شد

سپس نمونه ها به . دقيقه در دماي محيط قرار داده شدند 30

س از خروج پ.  سانتريفيوژ شدندg6000دقيقه در 30مدت

درجه سانتي  45دقيقه با زاويه  25به مدت  سوپرناتانت، لوله ها

تا آب شد داده درجه سانتي گراد قرار  50گراد درون آون با دماي

پس از گذشت . هايي كه جذب سطحي شده اند، خارج شوند

. وزين شدندزمان مربوطه، لوله ها دوباره با ترازوي مربوطه ت

 اساس گرم آب جذب شده به ازاي واحد درصد جذب آب بر

 1 و8/0 ، 6/0، .4/0 ، 2/0 از محلول نمكي. گرم نمونه بيان گرديد

به منظور تعيين ميزان جذب آب در قدرت هاي يوني  مولار

هاي  pHهمچنين براي تعيين جذب آب در. مختلف استفاده شد

براي اين . رسانده شد10و 8 ،6 ،4 هاي pH آب مقطر به ،مختلف

 نرمال 1 نرمال و اسيدكلريدريك1كار از هيدروكسيد سديم 

  .استفاده گرديد

  ظرفيت جذب روغن -4-2- 2

 وكائور و) 1962(اندازه گيري جذب روغن به روش سوزولسكي

در اين روش . ]15و19[باكمي تغييرات انجام شد ) 2007(سينق

گرم 5/0زن كرده و سپس و) 001/0با دقت(با ترازو  ابتدا لوله ها

ميلي ليتر روغن گياهي  6 .ها توزين شدنمونه آرد درون لوله از

فزوده شد و با قاشقك آهني به مدت آفتابگردان به درون لوله ها ا

دقيقه در  30ها به مدت سپس نمونه دقيقه به هم زده شد و  1

 gدقيقه در 30به مدت و در نهايت دماي محيط قرار داده شدند

پس از خروج سوپرناتانت با پيپت، لوله . شدند سانتريفيوژ  6000

 و سپس روغن  شدنددقيقه وارونه قرارداده 25ها را به مدت 

گوش پاك كن خارج كرده و وزن نهايي  جريان يافته اضافي را با

جذب روغن بر اساس گرم روغن  درصد. آن ها اندازه گيري شد

از محلول . شودجذب شده به ازاي واحد گرم نمونه بيان مي

مولار به منظور تعيين ميزان جذب 1 و8/0، 6/0، 4/0، .2/0نمكي

 .روغن در قدرت هاي يوني مختلف استفاده شد

  خواص كف كنندگي -4-3- 2

اندازه گيري ظرفيت كف كنندگي و پايداري كف كنندگي با روش 

 گرم 1 .]12[ با كمي تغييرات انجام گرفت) 2004(لاوال آدبول و

 50گرم، با/. 001توزين شده با ترازوي ديجيتال با دقتاز نمونه 

 SBG-5725مدل (آب مقطر در مخلوط كن ساني  ميلي ليتر

 دقيقه 5به مدت) درجه تند (2با سرعت) ساخت كشور ژاپن

 250مخلوط شد، سپس محتويات مخلوط كن دراستوانه مدرج 

 ثانيه 30سي سي ريخته شد و حجم كف حاصل شده بعد از 

براي . حجم قبل و بعد از كف كردن ثبت شد و شديادداشت 

ميزان تغييرات حجم استوانه مدرج پس از  تعيين پايداري كف،

براي بررسي اثر .  دقيقه يادداشت شد60و30،45 ،15فواصل زماني 

 غلظت هاي يوني بر خاصيت كف كنندگي، آرد توزين شده با

، 6/0 ،.4/0، .2/0آب نمك با غلظت هاي يوني   ميلي ليتر100

هم چنين براي بررسي . مولار سديم كلريد مخلوط گرديد1و. 8/0

 pHبر خاصيت كف كنندگي، سوسپانسيون آرد با آب در pH اثر

  .به دست آمد10 و8 ،6 ،4هاي مختلف
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  خواص امولسيون كنندگي -4-4- 2

) 1978( خواص امولسيون كنندگي طبق روش پيرس و كينسلا

 ميلي ليتر از 30 روغن ذرت با از  ميلي ليتر10. ]20[انجام شد 

درصد از ايزوله پروتئيني يا كنجاله توسط هموژنايزر /. 1محلول

 ميلي ليتر از 1.  به مدت يك دقيقه هموژنيزه شدg14489با دور

امولسيون از انتهاي ظرف برداشته شده و با سديم دو دسيل 

سپس مقدار .  رقيق شد100 به 1درصد با نسبت /. 1سولفات 

 نانومتر بلافاصله پس از تشكيل 500 در طول موججذب نور

دقيقه در دماي اتاق با استفاده از دستگاه  15 امولسيون و پس از

)  ساخت شركت يونيكو آمريكاSQ-4802مدل (اسپكتروفتومتر 

نشان m2/gr فعاليت امولسيون كنندگي برحسب . اندازه گيري شد

دار شده  يك گرم پروتئين پايدهنده سطحي است كه به ازاي

  .است

  تيمارهاي حرارتي - 2-5
هاي عملكردي كنجاله و منظور استفاده از تاثير دما بر ويژگيبه

گراد به روش  درجه سانتي120 و 100، 70ايزوله كدو از دماهاي

  .زير استفاده شد

  جوشاندن -5-1- 2

.  ميلي ليتر آب مقطر در حال جوش اضافه شد10 گرم نمونه به 1

 20 به ، نمونه هاوف با فويل آلومينيوميپس از بستن درب ظر

  .]21[در حمام آب جوش قرار گرفتنددقيقه دت م

  اتو كلاو كردن -5-2- 2

پس از بستن .  ميلي ليتر آب مقطر افزوده شد10 گرم نمونه به 1

درب ظروف با فويل آلومينيومي، اتوكلاو كردن نمونه ها تحت 

 دقيقه 20دت  به مpsi 15 درجه سانتي گراد و فشار121دماي 

  .]21[انجام شد

   درجه70دماي  -5-3- 2

 درجه افزوده 70 ميلي ليتر آب مقطر با دماي 10 گرم نمونه به 1

پس از بستن درب ظروف با فويل آلومينيومي، نمونه ها به . شد

  .]22[ درجه قرار گرفتند70 دقيقه در بن ماري با دماي 20مدت 

  آناليز آماري - 6-2

ا با استفاده از طرح كاملا تصادفي با نرم هتجزيه و تحليل داده

مقايسه ميانگين تيمارها با استفاده از .  انجام شدSPSSافزار 

  . درصد انجام گرفت5آزمون دانكن در سطح احتمالي 

  

  نتايج وبحث - 3

  تركيب شيميايي - 3-1
ايزوله محتواي رطوبت، چربي، پروتئين، خاكستر و كربوهيدرات 

  . شده است نشان داده1كدو در جدول

Table 1 the chemical properties of isolated pumpkin  
  

Sample  (%) Protein  (%) Moisture (%) Ash (%)Carbohydrate (%) Oil 
Pumpkin isolated  85/55  1/01  3/6  8/05  1/79  

  

بررسي خصوصيات عملكردي ايزوله و  - 3-2

  مقايسه آن با كنجاله چربي گيرشده

  ب جذب آخصوصيت  -2-1- 3

ظرفيت جذب آب، بيانگر توانايي اجزا در تجمع و گير انداختن 

مولكول آب در شرايطي است كه محدوديت ميزان آب وجود 

مهمترين تركيب شيميايي افزايش دهنده ميزان جذب  .]23[دارد 

. ]11[ها مي باشند  ها وكربوهيدرات پروتئين آب در آردها،

گيري شده و ايزوله ميانگين جذب آب كنجاله كدو روغن 

 نشان 1پروتئيني حاصل با تاثير حرارت بر اين ويژگي در نمودار

طبق نمودار جذب آب با اعمال حرارت در تمام . داده شده است

 70در دماي.  درصد تفاوت معني داري داشت5دماها، در سطح 

درجه سانتي گراد، ايزوله پروتئيني بيشترين مقدار جذب آب 

 درجه سانتي 121چربي گيري شده در دماي و كنجاله ) 49/325(

نتايج نشان . را داشتند) 91/145(گراد كمترين مقدار جذب آب 

مي دهدكه ظرفيت جذب آب، تا حدودي تحت تاثير فرآيند 

با اعمال حرارت، جذب آب ايزوله . ]24[حراراتي مي باشد 

كه علت اين امر را ميتوان به دناتوره . پروتئيني ، كاهش مي يابد

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
8-

01
 ]

 

                             4 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-544-fa.html


 1396 تير ،14 دوره ،56 شماره                                                                                يي                غذا عيصنا و علوم

 

 

 
43

دن پروتئين و كاهش جذب آب ناشي از دناتوراسيون با اعمال ش

از طرفي اثر دما بر . حرارت بيش از حد در دماهاي بالا دانست

جذب آب كنجاله چربي گيري شده نيز مانند ايزوله پروتئيني، در 

زير واحد هاي تشكيل ). P>05/0( درصد معني دار بود5سطح 

ي شوند و از آن جايي كه دهنده پروتئين حين حرارت از هم باز م

زير واحد هاي پروتئين ممكن است جايگاه هاي اتصال آب 

بيشتري نسبت به اليگومر هاي پروتئين داشته باشند، بنابراين 

افزايش جذب آب پس از حرارت دهي به علت نمايان شدن 

ژلاتينه شدن كربوهيدرات . مناطق آب دوست پنهان شده مي باشد

حين حرارت هم مي تواند عامل ديگري ها و تورم فيبر خام در 

. ]25و26[براي افزايش جذب آب كنجاله روغن گيري شده باشد 

 طبق پژوهش ها اعمال حرارت، جذب آب آرد لوبيا چشم بلبلي

را نيز  ]28[ وپروتئين آفتابگردان ]24و27[ ، آرد نخود ]24[

 .ايش دادافز

  

    
Fig 1The  Effect of temperature on water absorption 

of fat and protein meal pumpkin  
  

كدو را  درصد جذب آب نمونه هاي آرد اوليه و ايزوله 2نمودار

 بر pH هاي مختلف نشان مي دهد، نتايج نشان داد كه اثر pHدر 

 درصد 5جذب آب كنجاله چربي گيري شده و ايزوله در سطح 

گيري ميزان جذب آب كنجاله چربي). P>05/0(معني دار بود 

رسد كه در  به بيشترين مقدار خود مي=PH 8شده و ايزوله در

 85/196 و در ايزوله پروتئيني برابر با 298 /876آرد اوليه برابر با 

ميزان حلاليت پروتئين در علت اين امر را مي توان به افزايش . بود

 =4pH در، و از طرفي كم ترين ميزان جذب آبدانست pHاين 

 ). 701/156%(نمونه ايزوله پروتئيني مشاهده شد 

  

  
Fig 2 The effect of pH on the water absorption of fat 

and protein meal pumpkin  
  

  
 

Fig 3 The effect of Salt  on water absorption of fat 
and protein meal pumpkin  

، اثر غلظت هاي مختلف نمك بر جذب آب 3مطابق نمودار

. كنجاله چربي گيري شده و ايزوله پروتئيني كدو نشان مي دهد

نتايج نشان داد كه اثر نمك بر جذب آب كنجاله چربي گيري شده 

بيشترين ). P>05/0( درصد معني دار بود 5و ايزوله در سطح 

ر ميزان جذب آب ايزوله پروتئيني و كنجاله روغن گيري شده د

و ) 421/213%( مولار نمك نمونه ايزوله پروتئيني 2/0غلظت 

كمترين ميزان در غلظت ا مولار نمك طعام براي نمونه كنجاله 

جذب آب كنجاله . مشاهده شد)  55/73%( روغن گيري شده

چربي گيري شده و ايزوله پروتئيني با افزايش قدرت يوني ابتدا 

ا افزايش غلظت نمك، در ابتدا ب. افزايش و سپس كاهش مي يابد

در اين حالت يون هاي هيدراته . ظرفيت جذب آب بهبود مي يابد

نمك باند ضعيفي با گروه هاي باردار پروتئين ايجاد مي كنند و 

با افزايش بيشتر غلظت يوني، . سبب افزايش جذب آب مي گردد

مقدار بيشتري از آب موجود با يون هاي نمك اتصال برقرار كرده 
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ايي پروتئين ها و در نتيجه سبب كاهش ظرفيت كه سبب آبزد

  .]29[جذب آب مي شود 

   خصوصيت جذب روغن  -2-2- 3

جذب روغن يكي از خواص عملكردي مهم  آردهاست، به 

طوري كه نقش مهمي در ايجاد احساس دهاني و باقي نگه داشتن 

از نقطه نظر صنعتي، جذب روغن كه منعكس . ]30[طعم دارد 

و يون كنندگي است، خصوصيت مطلوب كننده ظرفيت امولس

مهمي است كه در توليد محصولاتي همچون سس مايونز به كار 

ها مي مهم ترين جزء موثر در اين خاصيت، پروتئين. ]31[رود مي

توانند با زنجيره هاي غيرقطبي مي زنجيره جانبي اسيدآمينه. باشند

. ]11[هيدروكربني روغن ها اتصالات هيدروفوبي برقرار سازند 

گيري شده ميانگين جذب روغن ايزوله پروتئيني و كنجاله روغن

پروتئيني و ايزوله مقدار جذب روغن .  مقايسه شده اند4در نمودار

 درصد با يكديگر اختلاف 5، درسطح گيري شدهكنجاله چربي

بيشترين جذب روغن مربوط به ). P>05/0(معني داري داشتند 

و ) 68/186%(جه سانتي گراد  در25ايزوله پروتئيني در دماي 

كمترين جذب روغن مربوط به كنجاله چربي گيري شده در دماي 

با اعمال حرارت  به . بود) 7/108%( درجه سانتي گراد 121

كنجاله چربي گيري شده و ايزوله، به علت نمايان شدن گروه هاي 

آبدوست، پروتئين آبدوست شده و جذب روغن كاهش مي يابد 

، آرد بو داده ]32[ابهي براي آرد سوياي كم چرب نتايج مش. ]26[

 و آرد لوبياي چشم بلبلي خشك شده در ]33[بادام زمينيشده 

 . بيان شده است]24[آون و اتوكلاو 

  

  
Fig 4 Chart shows the effect of temperature on the 

absorption of oil and protein meal oil pumpkin 
 

  

  خصوصيت كف كنندگي -2-3- 3

عامل ايجاد كننده كف در بالا هاي به دليل فعاليت سطحي پروتئين

توانند كشش سطحي بين پروتئين هاي محلول مي.  مي باشندهاآرد

 در نتيجهلايه احاطه كننده مايع و حباب هاي هوا را كاهش دهند،

ل هاي از طرف ديگر مولكو. كننداز تجمع حباب ها ممانعت مي

م چند پروتئيني مي توانند باز شده و با يكديگر واكنش دهند و فيل

 آب را -كه انعطاف پذيري سطح هوالايه پروتئيني تشكيل دهند 

دهد، در نتيجه شكست حباب هاي هوا سخت شده و افزايش مي

  . ]12[كف مستحكم تري تشكيل مي شود 

 ايزوله گيري شده و ميزان كف كنندگي كنجاله چربي5نمودار 

  . دهدهاي يوني مختلف نشان ميپروتئيني كدو را در قدرت
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Fig 5 The effect of salt on the foaming properties of 
protein and meal of pumpkin oil  

بين ايزوله پروتئيني و كنجاله كدو همانطور كه مشاهده مي شود، 

 درصد تفاوت معني داري وجود 5از نظر كف كنندگي در سطح 

قدرت كف كنندگي ايزوله پروتئيني كدو در ). P>05/0(داشت

و كم . بالاترين ميزان بود) 849/35%(غلظت صفر مولار نمك 

-  مولار كنجاله چربي0ترين ميزان كف كنندگي نيز در غلظت 

با توجه به نمودار، قدرت كف كنندگي . هده شدگيري شده مشا

كنجاله چربي گيري شده، برخلاف ايزوله پروتئيني با افزايش 

در قدرت يوني تا حدودي افزايش يافت، كه علت اين امر را 

 توسط مي توان به پديده راسب شدن پروتئينايزوله پروتئيني 

  . ]14[نسبت داد نمك 

گي كنجاله چربي گيري شده  ، افزايش ظرفيت كف كنند6نمودار 

همانطور . دهد هاي قليايي نشان ميpHرا در و ايزوله پروتئيني 

داري بين كف ، تفاوت معنيpHشود، با افزايش كه مشاهده مي

.  درصد وجود داشت5كنندگي كنجاله چربي گيري شده در سطح 

)05/0<P .( درصد كف كنندگي ايزوله پروتئيني كدو درpH 

اوت معني داري نداشت و بيشترين ظرفيت كف  تف10 و8، 6هاي
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مشاهده شد كه براي ايزوله پروتئيني برابر  =pH 10در كنندگي

به دست ) 43/23%(و براي كنجاله روغن گيري شده ) %85/38(

آمد كه علت اين امر را مي توان به افزايش حلاليت پروتئين و 

 پروتئين افزايش بار الكتريكي شبكه پروتئيني و نيز فعاليت سطحي

  واكنش pHبه طوري كه با افزايش . ]34[هاي محلول دانست 

هاي آبگريز كاهش يافته و با افزايش انعطاف پذيري پروتئين ها 

 هوا پخش شده و -در آرد، پروتئين به سرعت در حد واسط آب

  . ]35 [يابدكف كنندگي افزايش مي

  
Fig 6 The effect of pH on the foaming properties of 

protein and meal of pumpkin oil 

  خصوصيت امولسيون كنندگي -2-4- 3

خواص امولسيون كنندگي محصولات داراي پروتئين، بـه حـضور        

اير تركيبات، نظيـر    هاي محلول و نامحلول و هم چنين س       پروتئين

طريـق  از  تواننـد   ها مي پروتئين. ]36[پلي ساكاريدها بستگي دارد     

ــره   ــطحي قط ــشش س ــاهش ك ــن و ك ــاي روغ ــه   ه ــاد دافع ايج

الكترواستاتيكي بر سطح قطره هاي روغن، تشكيل يك امولـسيون          

 فعاليت امولسيون كنندگي كنجالـه روغـن        7نمودار .]37 [را دهند 

گيري شده و ايزوله پروتئيني را در غلظـت هـاي مختلـف نمـك               

  . دهد نشان مي
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Fig 7 The effect of Salt on the emulsifying properties 
of protein and meal of pumpkin oil 

در غلظت هاي يوني مختلف، فعاليت امولسيون كنندگي كنجاله 

چربي گيري شده و ايزوله پروتئيني متفاوت بود و اين اختلاف در 

 بيشترين خاصيت). P>05/0( درصد معني دار بود 5سطح 

) 092/20%(كنجاله چربي گيري شده به امولسيون كنندگي، مربوط 

در غلظت صفر مولار نمك و كم ترين خاصيت كف كنندگي 

 مشاهده ) 524/4%( مولار 1مربوط به ايزوله پروتئيني در غلظت 

اند و پروتئين ها محلول  در غلظت هاي يوني پايين، بيشتر.شد

 با .را داردشترين مقدار كنندگي، بيبنابراين فعاليت امولسيون

افزايش غلظت يوني، فعاليت امولسيون كنندگي ايزوله پروتئيني 

ابتدا افزايش و سپس كاهش و فعاليت امولسيون كنندگي كنجاله 

در ابتدا با افزايش غلظت يوني، . يابدچربي گيري شده كاهش مي

گيرد و در ميان آن ها هاي چربي را در برميگلبول لايه باردار،

ميزان در غلظت هاي يوني بالاتر،  و افعه دو طرفه ايجاد مي شودد

مي تواند عامل كه اين . پروتئين هاي در دسترس كاهش مي يابد

آب مي باشد  محدودكننده جذب پروتئين در مقابل روغن وعامل 

طبق نظر محققين عوامل متفاوتي بر خواص امولسيون . ]36و38[

كيب پروتئين، بار الكتريكي، گذارند كه شامل تركنندگي اثر مي

pH انحلال با نمك، تعادل آبدوستي اجزا پروتئين و نيروي بين ،

 .]36و38[سطحي مي باشد 
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Fig 8 The effect of pH on the emulsifying properties 
of protein and meal of pumpkin oil 

 

pHمواد نيز موثر است  نيز بر خواص امولسيون كنندگي 

كنجاله  بر ويژگي امولسيون كنندگي pH تاثير 8 نمودار. ]12و27[

مطابق  .را نشان مي دهد  كدوچربي گيري شده و ايزوله پروتئيني

بين خصوصيت كف كنندگي كنجاله روغن آمده،  نتايج به دست

 درصد اختلاف معني 5گيري شده و ايزوله پروتئيني در سطح 

فعاليت امولسيون كنندگي كنجاله ). P>05/0(داري وجود دارد 
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 و) 18/7%( كمترين مقدار =4pH در كدوچربي گيري و ايزوله

  . مي باشد) 400/37%( بيشترين مقدار =10pHدر

كنجاله  اثر حرارت بر خصوصيت امولسيون كنندگي 9نمودار 

نتايج به . را نشان مي دهدچربي گيري شده و ايزوله پروتئيني 

ن داد كه تاثير حرارت بر خصوصيت امولسيون دست آمده نشا

 5كنندگي ايزوله پروتئيني و كنجاله روغن گيري شده در سطح 

 70 ايزوله پروتئيني در دماي).P>05/0( دار استدرصد معني

و ) 46/32%(گراد بيشترين ميزان امولسيون كنندگي درجه سانتي

ترين  درجه سانتي گراد كم121كنجاله چربي گيري شده در دماي

نتايج نشان داد . را نشان دادند) 15/4%(ميزان امولسيون كنندگي 

كه ظرفيت امولسيون كنندگي ايزوله پروتئيني و كنجاله چربي 

گيري شده با اعمال حرارت كاهش يافت كه علت اين امر را مي 

در اين . توان به دناتوره شدن پروتئين ها بر اثر حرارت نسبت داد

 و آرد سيب ]25[راي آرد لوبياي وينگ زمينه نتايج مشابهي ب

  .به دست آمده است ]39[زميني شيرين 

  
 

Fig 9 The effect of Temterature on the emulsifying 
properties of protein and meal of pumpkin oil 

 

  نتيجه گيري  - 4
، از محصولات هاي روغنيهر ساله بخش قابل توجهي از فرآورده

آيندكه در اين زمينه تخم كدو ، از اهميت دست ميگياهي به

ها، مقدار زيادي تفاله طي اين فرآوري. باشدزيادي برخوردار مي

ها از نظر اقتصادي و زيست گردد كه دفع اين تفالهتوليد مي

نتايج حاصل نشان داد كه . ساز استبر و مشكلمحيطي هزينه

ده از مقادير بالاي پروتئيني برخوردار است كنجاله چربي گيري ش

جذب (و نيز ايزوله حاصله از نظر برخي خصوصيات عملكردي 

بر كنجاله چربي گيري شده ) آب، جذب روغن، كف كنندگي

توان به از اين رو از ايزوله هاي پروتئين كدو مي. برتري دارد

ير عنوان اجزاي تشكيل دهنده انواع گوناگوني از مواد غذايي نظ

فرآورده هاي گوشتي، لبني، نانوايي و نيز در صنايع مالت سازي 

و نيز از طريق افزايش توليد ايزوله حاصل، مي توان . استفاده كرد

ضايعات حاصل از كارخانجات روغن كشي و مشكلات زيست 

به همين دليل، پيشنهاد مي شود كه . محيطي را به حداقل رسانيد

زوله هاي پروتئيني كدو و در زمينه توليد نيمه صنعتي اي
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In the last few years there has been a growing trend to use pumpkin seed flour as a good protein and oil 
source. Owing the thick peel and large seeds, pumpkin produce large amount of waste during both the 
processing and consumption. In general these wastes consist of a lot of protein. The objective of this study 
is to investigate the functional properties of defatted pumpkin seed flour and its protein isolate. Pumpkin 
protein isolate were prepared from defatted pumpkin flour through the alkaline extraction and isoelectric 
precipitation. Chemical composition (protein, fat, ash, carbohydrate and water contents), functional 
properties (water and fat absorptions, foaming and emulsion capacity) of pumpkin  protein isolates were 
determined and compared with defatted pumpkin seed flour.The protein contents of the isolate obtained 
from defatted pumpkin flour were 85.55%.  
There were statistically significant differences in case of water and fat absorption, foaming capacity, and 
emulsion capacity between isolate and defatted pumpkin seed flour (P≤0.05). Also the effect of salt, 
temperature and pH on the functional properties of defatted pumpkin seed flour and its protein isolate 
were significantly different (P≤0.05).The results revealed that the pumpkin protein isolate consisted of a 
lot of protein. Good functional properties of pumpkin, makes it ideal substitutes for other dietary proteins. 
 
Keywords: Pumpkin protein isolate, Defatted pumpkin seed flour, Functional properties 
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