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   دهیچک
گیري شد. ایزوله پروتئین اندازه که یکی از ارقام لوبیاست) Phaseolus Vulgaris var aroos beansآرد دانه لوبیا عروس ( ترکیبات شیمیایی

کننـدگی و  بدست آمد. برخی خصوصیات عملکـردي آن شـامل ظرفیـت امولسـیون     pH=5/4و ترسیب اسیدي در  pH=5/9آن با استخراج قلیایی در 
مولار مورد بررسی قرار گرفت. ایزوله پروتئین لوبیا  1و  5/0، 0هاي و تاثیر قدرت یونی نمک کلرید سدیم در غلظت 10و  pH 4 ،7 ،8کنندگی در کف

، pH=7ر کنندگی ایزوله پروتئین لوبیـا عـروس د  کنندگی و کفدرصد بود. ظرفیت امولسیون 9درصد و بازده تولید  06/89عروس داراي درصد خلوص 
درصد بود. مقدار این پارامترها با قرار گرفتن در ناحیه قلیایی و دور شدن از نقطه ایزوالکتریک افزایش یافت و بیشترین میزان  42درصد و  65رتیب تبه

ش تدریج از پایداري امولسیون و کف کاسـته شـد. بـا افـزای    هدقیقه، ب 90درصد بدست آمد. در طی زمان  33/77درصد و  23/70ترتیب ، بهpH=10در 
  نندگی کاهش معناداري پیدا کرد.ککنندگی و کفغلظت نمک کلرید سدیم، ظرفیت امولسیون

 
  کنندگی، لوبیا عروسکنندگی ، ظرفیت کفایزوله پروتئین، ظرفیت امولسیون :هاي کلیديواژه

  
  1مقدمه

 10درصد) نسبت به غلات ( 50تا  18( حبوبات پروتئین بیشتري
 .)Vadivel & Janardhanan, 2001درصــد) دارنــد (  15تــا 

هاي گیاهی بر اساس مقدار پروتئین، به سه دسـته آردهـا بـا    پروتئین
درصـد پـروتئین و    65 -90هـا بـا   درصد پروتئین، کنسانتره 50 -65

شــوند بنـدي مـی  درصـد پـروتئین طبقــه   90ایزولـه هـا بـا بــیش از    
)Gueguen, 1998.(    کنسانتره پروتئین از آرد بدون چربـی از طریـق

 ـخارج وسـیلۀ  هسازي قندهاي محلول، فیبر محلول و ترکیبات جزئی ب
آید. دست میبه pH= 4-8/4محلولهاي الکلی آبی یا اسیدي رقیق در

ایزوله پروتئین در مقایسه با کنسانتره پـروتئین تحـت تـأثیر مراحـل     
ساکاریدها، قندهاي محلول و سایر گیرد تا پلیتصفیه بیشتري قرار می

  ).Alibhai et al., 2005آنها نیز استخراج شود (ترکیبات جزئی 
عنـوان عامـل   اي، پروتئین حبوبات بهیات تغذیهعلاوه بر خصوص

هـاي غـذایی دارنـد.    عملگرا نقش مهمـی در فرمولاسـیون فـرآورده   
ــت، ــت حلالی ــال ظرفی ــت آب، اتص ــذب ظرفی ــی، ج ــیت چرب  خاص

 سـت هـا ا آن عملکردي جمله خصوصیات کف از تولید و امولسیفایري

                                                        
 دانشگاه غذایی، صنایع و علوم ترتیب دانشجوي ارشد و دانشیار، گروهبه -2و  1

  .ساري طبیعی منابع و کشاورزي علوم
  )Email: zramiri@gmail.com                نویسنده مسئول: -(* 

DOI: 10.22067/ifstrj.v1395i0.57744 

)Boye et al., 2010.(  
ــیون ــت امولس ــه   ظرفی ــن ب ــته روغ ــزودن پیوس ــا اف ــدگی ب کنن

) درحالی Liu, 2004شود (گیري میسوسپانسیون رقیق پروتئین اندازه
که پایداري امولسیون مربوط به مقاومت آن در برابر تغییرات ساختاري 

اي شـدن، لختـه شـدن و ترسـیب) و همچنـین      (از قبیل انعقاد، خامه
  ).Liu et al., 2008دهند (ییراتی است که با گذشت زمان روي میتغ

کف پروتئینی متشکل از حباب گاز است کـه توسـط فـیلم مـایع     
هاي محلول با فعالیت سطحی، کپسـوله شـده اسـت.    حاوي پروتئین

ها براي ایجاد کف بایستی در فاز مایع محلول بوده، در سطح پروتئین
هاي پروتئین چسبنده جهت ایجاد لایهمشترك هوا و آب تجمع یافته، 

در اطراف ذرات هوا باز شده و ویسکوزیته و قـدرت مکـانیکی کـافی    
 ).Fenema, 1996منظور جلوگیري از تخریب و انعقاد داشته باشند (به

مایع و تشکیل  -پایداري سیستم توسط کاهش کشش بین سطح گاز
پـذیري بـالا در   کشـش لایه پروتئینی مقاوم در برابر پاره شدن و بـا  

 Aremoشـود ( ها و تغییر ویسکوزیته فاز مایع ایجاد میاطراف حباب
et al., 2007.( 

Sanchez -Vioque ) ــروتئین نخــود را  1999و همکــاران ) پ
هاي پروتئین استخراج و ترکیب شیمیایی، خواص عملکردي و ویژگی

ن استفاده از آن را بررسی کردند. آنها دو نوع ایزوله پروتئین (با و بدو
هاي نخود بـه روش اسـتخراج قلیـایی در پـی     سولفیت سدیم) از دانه
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) خواص عملکـردي و حرارتـی   1390عامري شهرابی و همکاران(
کنسانتره و ایزوله پروتئین نخود و سویا را بررسی و با یکدیگر مقایسه 

پروتئین کنسانتره و ایزوله پروتئین بدسـت آمـده از آرد   نمودند. مقدار 
تره و درصد و کنسان 6/88درصد و  80ترتیب را به چربی گرفته نخود

درصـد اعـلام    2/90درصـد و   1/83ترتیـب  ایزوله پروتئین سویا را به
داري بین پروتئین سویا نمودند. از نظر جذب آب و چربی تفاوت معنی

ها با افزایش ان تشکیل ژل و کف تمام نمونهو نخود مشاهده نشد. میز
غلظت پروتئین افزایش یافت. ولی قدرت تشکیل کف پروتئین سـویا  

 داري بیش از پروتئین نخود بود. طور معنیهب
Kaur  وSingh )2005  ــروتئین ــه پ ــت ایزول ــا بررســی حلالی ) ب

در محدوده اسیدي تا  pHنخودهاي مختلف اظهار داشتند، با افزایش 
ده ایزوالکتریک حلالیت کاهش و بعد از آن حلالیت با بالا رفتن محدو

pH  .افزایش یافتKinsella )1981 در تحقیقی اظهار داشت قابلیت (
کننـدگی پـروتئین ایفـا    حل شدن نقش مهمی در خـواص امولسـیون  

که هرچه قابلیت حل شـدن پـروتئین افـزایش یابـد،     طوريهکند بمی
هـا  یابد. همچنین حضور نمکفزایش میکنندگی آن امیزان امولسیون

و  Zhangدهد. کنندگی را تحت تأثیر قرار میخواص امولسیون pHو 
هاي پروتئین نخود را ) خصوصیات تشکیل ژل ایزوله2006( همکاران

هـاي  pHبررسی نمودند. نتایج نشان داد که ایزوله پروتئین نخود در 
رهـاي رئولـوژیکی   هاي کلسیم و سدیم رفتامختلف و در حضور نمک

 متفاوتی دارد. 
از نظر سطح زیـر کشـت جهـانی    ) Phaseolus Vulgaris( لوبیا

مقام اول را در بین حبوبات داشته و در عین حال هفتمـین محصـول   
ــت.  ــان اس ــذایی جه ــا   عمــده غ ــا، لوبی ــاص لوبی ــام خ ــی از ارق یک

اســت. آل  )(Phaseolus Vulgaris var aroos beansعــروس
 ) به کشت این لوبیا در نقاط خاصی از کشور1390همکاران(حسینی و 

(بجنورد) و همچنین محتواي بالاي پروتئینی و پخـت سـریع آن در   
اند. هدف از انجام این پـژوهش  مقایسه با سایر ارقام لوبیا اشاره کرده

تعیین ترکیب شیمیایی آرد و ایزوله پروتئین لوبیـا عـروس و ارزیـابی    
کننـدگی،  هاي امولسـیون ي آن مانند ویژگیردبرخی از خواص عملک

و قـدرت   pHچنین بررسـی تـاثیر   و هم هاکنندگی و پایداري آنکف
  یونی برخصوصیات فوق است. 

  
  هامواد و روش

دانه لوبیا عروس و روغن تصفیه شده سـویا (اویـلا) از فروشـگاه    
درصد 95ساري خریداري شد. پارافین و هگزان نرمال با درجه خلوص 

هـاي مـورد   مـواد شـیمیایی و حـلال    رکت پارس شیمی و سـایر از ش
اي از شـرکت مـرك آلمـان خریـداري     استفاده با درجه خلوص تجزیه

   شدند.
  

ابتدا دانه لوبیـا عـروس توسـط آسـیاب     تهیه آرد لوبیا عروس: 
(توس شکن) آسیاب شد، سپس آرد حاصل بـراي یکنـواختی    صنعتی

 ـو در کیسـه عبـور داده شـد    60با مش ابعاد از الک  اي پلاسـتیکی  ه
بنـدي شـد و تـا انجـام     اتیلنی مقاوم به نفوذ رطوبت و هوا بسـته پلی

  گراد نگهداري شد.درجه سانتی -18آزمایشات در فریزر در دماي 
  

عروس بر ایزوله پروتئین لوبیا تهیه ایزوله پروتئین لوبیا عروس: 
 ـ1392اساس روش کیهانی و همکاران( ه شـد.  ) با اندکی تغییرات تهی

هـاي  پودر حاصله در شرایط غیر قابل نفوذ به رطوبت و هوا در کیسه
گراد تا زمان آزمایشات درجه سانتی -18اتیلنی در فریزر پلاستیکی پلی
  نگهداري شد.

دسـت آمـده بـه روش رواقـی و     بازده برحسـب وزن رسـوب بـه   
  .شد ) محاسبه1از رابطه () 1391همکاران(

  صرفی/وزن محصول تولیدي) = بازده تولید(وزن آرد م× 100)       1(
  

  تعیین ترکیب شیمیایی 
 6950هاي اسـتاندارد ملـی ایـران بـه شـماره      با استفاده از روش

گیري ها اندازهچربی نمونه 2862و شماره  رطوبت، خاکستر و پروتئین
، 2862و شـماره   1379، 6950 (استانداردهاي ملی ایران شمارهشدند 
درصد پروتئین ایزوله آرد لوبیا عروس از دسـتگاه   براي تعیین ).1366

) اسـتفاده شـد و درصـد    آلمـان ، بهـر،  4-اسمیکروکلدال اتوماتیک (
براي تبدیل نیتروژن به پروتئین  25/6و از فاکتور  نیتروژن خوانده شد

استفاده شد. محاسبه میزان کربوهیدرات نیـز از طریـق کسـر درصـد     
  ).Horwitz, 2002(شد انجام  100ترکیبات از 

  
  کنندگی و پایداري امولسیون ظرفیت امولسیون

تهیه شد.  pH=7ایزوله پروتئین لوبیا عروس در درصد  1محلول 
لیتر محلول ایزوله فوق در میلی 90لیتر روغن مایع به میلی 10سپس 

حالی که نمونه توسط همزن مکانیکی در حال همزدن بود اضافه شد. 
لاط امولسیون روغن در آب حاصله توسط همـزن  دقیقه اخت 10بعد از 

آلمـان) بـا    ،آي کی اي ،25مکانیکی، با استفاده از اولتراتوراکس (تی 
دور بـر دقیقـه بـه مـدت یـک دقیقـه همـوژن شـد          11000سرعت 

 g×1100دقیقه در  5(امولسیون اولیه) و بلافاصله بعد از آن، به مدت 
 ) بدسـت آمـد  2رابطـه (  کنندگی ازسانتریفوژ شد و ظرفیت امولسیون

)Papalamprou et al., 2009.(  
(ارتفاع کل محتویات در لوله سانتریفوژ/ ارتفـاع لایـه    ×100)      2(

  امولسیون در لوله سانتریفوژ)= ظرفیت امولسیونی
  

 30گیري درصد پایداري، امولسیون اولیـه، بـه مـدت    براي اندازه
 5ت و سپس بـه مـدت   گراد قرار گرفدرجه سانتی 80دقیقه در دماي 
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سانتریفوژ شد. پایداري امولسیون در زمـان صـفر،    g×1100دقیقه در 
 ) بدســـت آمـــد3دقیقـــه بعـــد از ســـانتریفوژ از رابطـــه ( 90و  45

)Papalamprou et al., 2009(.  
(حجم کل مخلوط حرارت دیده در لوله سـانتریفوژ/   ×100)        3(

  پایداري امولسیونحجم لایه امولسیون در لوله سانتریفوژ)= 
  
  کنندگی و پایداري کف رفیت کفظ

درصد ایزوله پروتئین لوبیا عروس در دماي محیط، بـه   2محلول 
دور بـر دقیقـه    19000دقیقه توسط اولتراتوراکس با سـرعت   3مدت 

مخلوط شد و درصد حجم کف تولید شده و پایداري آن در زمان صفر، 
 Lin et( ) محاسـبه شـد  4رابطه (دقیقه بعد از سانتریفوژ از  90و  45

al., 1974.(  
(حجم کف قبل از مخلوط کردن/ اختلاف حجم بین بعد ×100)    4(

  کنندگیو قبل از مخلوط کردن)= فعالیت کف
  

کننـدگی و  و غلظت یونی محیط بر ظرفیت امولسـیون  pHاثر 
  کنندگیکف

هـا مطـابق روش   کنندگی نمونهکنندگی و کفظرفیت امولسیون
هاي نیم و یک مولار نمک کلرید و غلظت 10و  pH 4 ،8ه در مربوط

  ).1390(اسدپور و همکاران،  گیري شدسدیم اندازه
  

 هاتجزیه و تحلیل آماري داده
در طرح کاملا تصادفی، آرد کامل و ایزوله پروتئین لوبیا عـروس  

چنین نتـایج  درصد بازده و خلوص ایزوله پروتئین و هماستخراج شد. 
هـا  ها بر مبناي میانگین سه تکرار گزارش شدند. میانگینآزمونکلیه 

و بـر اسـاس   16نسخه   SPSSافزاردار بودن با نرمجهت بررسی معنی
درصد مقایسه شـدند و   5اي دانکن در سطح احتمال آزمون چند دامنه

  ه شد.استفاد 2007افزار اکسل منظور ترسیم نمودارها نیز از نرمبه
 

  نتایج و بحث
آنالیز ترکیبات شـیمیایی آرد کامـل لوبیـا عـروس و      1جدول در 

هـا بـا نتـایج    ایزوله پروتئین آن نشان داده شده است. مقایسه یافتـه 
دهد که آرد کامل لوبیا عروس ) نشان می1392خسروي و همکاران (

نسبت به سایر انـواع حبوبـات داراي درصـد رطوبـت و کربوهیـدرات      
چنین مقایسـه  هم. خاکستر مشابه است بالاتر، پروتئین کمتر، چربی و

نتایج ترکیب شیمیایی ایزوله پروتئین لوبیا عروس حاصـله بـا نتـایج    
دهـد کـه ایـن    ) نشان می1390پژوهش عامري شهرابی و همکاران (

هـاي  ایزوله از لحاظ درصد پروتئین، رطوبت و خاکستر مشابه ایزولـه 
نخـود و کمتـر از   نخود و سویا و از لحاظ درصد چربی مشابه ایزولـه  

  ه است.ایزوله سویا بود

  آنالیز ترکیب شیمیایی آرد کامل و ایزوله پروتئین لوبیا عروس -1جدول
 نمونه پروتئین(%) رطوبت(%) چربی(%) خاکستر(%) کربوهیدرات(%)

66/0 ± 86/62 
35/1 ± 72/7 

14/0 ± 081/4 
107/0 ± 25/2 

096/0 ± 75/3 
01/0 ± 88/0 

059/0 ± 86/8 
001/0 ± 079/0 

75/0 ± 43/20 
41/1 ± 06/89 

 آرد کامل
 ایزوله پروتئین

 انحراف از استاندارد است ±هریک از اعداد، میانگین سه تکرار 
 

  خلوص و بازده ایزوله پروتئین لوبیا عروس 
درصد و بازده  06/89تولیدي  خلوص ایزوله پروتئین لوبیا عروس

دست آمد. سایر محققان درصد بر اساس وزن ایزوله رسوبی به 9تولید 
و براي نخود خلوص  درصد 12درصد و بازده  82براي عدس خلوص 

 ;Bora, 2002( درصـد اعـلام نمـوده انـد     85/14درصد و بازده  89
سـفید  همچنین ایزوله پروتئین لوبیا ). 1392بخشی مقدم و همکاران، 

 Alli etدرصد گزارش شد ( 95با خلوص  pH =4به روش اسیدي در 
al., 1993.(  

  
  کنندگی و پایداري کنندگی و کفظرفیت امولسیون
بیشترین پایداري امولسیون و پایداري  2و 1هاي با توجه به شکل
درصد بـود و بـا گذشـت     42درصد و  65ترتیب کف در زمان صفر به

داري طـور معنـی  کف و پایداري امولسیون بـه زمان از میزان پایداري 
پـژوهش خسـروي و همکـاران     که بـا نتـایج  )، >05/0Pکاسته شد (

) مطابقـت داشـت. فاکتورهـاي    1390) و اسدپور و همکـاران ( 1392(
متعددي مانند ویسکوزیته، شکل فضایی پروتئین، اندازه ذرات، کشش 

ي امولسیون سطحی در پایداري امولسیون موثرند. علت کاهش پایدار
تواند به دلیل تماس بیشتر قطرات و در نتیجه لخته با گذشت زمان می

شدن و به هم پیوسـتن قطـرات روغـن باشـد (اسـدپور و همکـاران،       
ظرفیت امولسیون کنندگی ایزوله پـروتئین نخـود حاصـل از    . )1390

روش قلیایی، توسـط چنـدین محقـق ارزیـابی شـده اسـت. ظرفیـت        
درصد براي ایزوله پروتئین نخود که حـاوي   7/63امولسیون کنندگی 

ــط   4/84 ــود، توس ــروتئین ب ــاران  Paredes-Lopezدرصــد پ و همک
ــد1991( ــزارش شـ ــاران ( Boye. ) گـ ــیات 2010و همکـ ) خصوصـ

کنندگی نخود، عدس و نخود فرنگی را با یکـدیگر مقایسـه   امولسیون
 کنندگی مربـوط بـه  کرده و گزارش کردند بالاترین فعالیت امولسیون
مقایســـه ظرفیـــت . پـــروتئین نخودهـــاي کـــابلی و دســـی بـــود

کنندگی در بین مطالعـات مختلـف بـه دلیـل اثـرات قابـل       امولسیون
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ــی روش  ــرات جزئ ــه تغیی ــت   ملاحظ ــر ظرفی ــگاهی ب ــاي آزمایش   ).Kaur & Singh, 2007 کنندگی دشوار است (امولسیونه
  

  
  سیون ایزوله پروتئین لوبیا عروسپایداري امول -1شکل

  است. 05/0داري در سطح احتمال دهنده اختلاف معنیحروف متفاوت نشان
 

هاي عمده حبوبات نیز بـه طـور طبیعـی کـروي شـکل      پروتئین
 & Sathe هستند، از این رو توانایی تشـکیل کـف کمتـري دارنـد (    

Salunkhe, 1981 .(  ــر ــق نظ ــاران ( Mwasaruطب ) 1999و همک
عنـوان یـک ویژگـی بـراي     توانایی تشکیل کف و پایـداري کـف بـه   

هـاي پـروتئین مطـرح    ها و ایزولهپذیري کنسانترهخصوصیت اختلاط
ها هنگـام زدن، کـف تشـکیل    است. به دلیل فعالیت سطحی پروتئین

) بیـان نمودنـد کـه    Salunkhe )1981و  Satheاز طرفـی  . شـود می
هاي پـروتئین  پذیري مولکولشکیل کف ارتباط مستقیمی با انعطافت

 Singhو  Kaurتواند کشـش سـطحی را کـاهش دهـد.     دارد که می
 44-41) ظرفیت تولید کف ایزولـه پـروتئین نخـود کـابلی را     2007(

) 1390در تحقیق عامري شهرابی و همکاران ( .درصد گزارش نمودند
درصـد و ایزولـه سـویا     2/71خود مقادیر کف تشکیل شده از ایزوله ن

تواند اختلاف در نتایج مطالعات گوناگون می. درصد گزارش شد 1/74
هاي مطالعه شده و همچنین ناشی از اختلاف در خلوص پروتئین نمونه

 ,.Boye et al( شرایط استفاده شده جهت بررسی تولیـد کـف باشـد   
2010.( 

 
  پایداري کف ایزوله پروتئین لوبیا عروس -2شکل

  است. 05/0داري در سطح احتمال دهنده اختلاف معنیحروف متفاوت نشان
 

ایزوله پروتئین  یکنندگونیامولس ظرفیتبر  یونیقدرت  ریتاث
 لوبیا عروس

هـاي  ، افزایش قدرت یونی محـیط در غلظـت  3با توجه به شکل 
مولار محلول کلرید سدیم تاثیر قابل توجه و معنـاداري بـر    1و  5/0

). در تحقیـق  >05/0Pکنندگی داشته است (کاهش ظرفیت امولسیون

کنندگی آرد حـرارت  ) نیز فعالیت امولسیون1390( بصیري و همکاران
درصـد در   8/8مولار تا  1درصد در غلظت یونی  4/53ندیده سویا از 
هاي خاصیت امولسیفایري مولکول. یافتمولار کاهش  2قدرت یونی 

پروتئین رابطه مستقیمی با قابلیت آنها در پایین آوردن کشش سطحی 
بین آب و روغن در امولسیون دارد و از سویی فعالیت سطحی پروتئین 
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موجب مهاجرت آسان پروتئین، باز شدن و نوآرائی مجدد آن در لایه 
. ظـاهرا  )Ogungbenle, 2008(بین سطحی آب و روغن مـی شـود   

هاي آزمون شده در ایـن پـژوهش، فعالیـت سـطحی     نمک در غلظت
 5/0هاي بـالاتر از  رسد در غلظتنظر میبهو  پروتئین را کاهش داده

مولار نمـک، بـه علـت کـم شـدن حلالیـت پـروتئین و کـم شـدن          

ها کاهش کنندگی پروتئینهاي در دسترس، ظرفیت امولسیونپروتئین
ی کم شدن حلالیت پروتئین منجر به عدم قابلیت یافته است. به عبارت

ها به سطح تماس آب و روغن و نهایتا کاهش ظرفیـت  نفوذ پروتئین
  کنندگی شده است.امولسیون

 
  خنثی pHکنندگی ایزوله پروتئین لوبیا عروس در تاثیر کلرید سدیم بر ظرفیت امولسیون - 3شکل 

 است. 05/0داري در سطح احتمال دهنده اختلاف معنیمتفاوت نشانحروف 
 

ایزوله پروتئین لوبیـا   کنندگیبر ظرفیت کف یونیقدرت  ریتاث
  عروس

کننـدگی  دار کاهش ظرفیت کـف حاکی از اختلاف معنی 4شکل 

م نسـبت  مولار محلول کلرید سدی 1و  5/0ایزوله پروتئین در غلظت 
 ).>05/0Pبه نمونه فاقد نمک است (

 
  خنثی pHکنندگی ایزوله پروتئین لوبیا عروس در تاثیر کلرید سدیم بر ظرفیت کف - 4شکل 

 است. 05/0داري در سطح احتمال دهنده اختلاف معنیحروف متفاوت نشان
 
هاي حبوبات را درصد پروتئین دانه 70که آنجایی رسد ازنظر میبه

ها در آب محلـول و  دهند و از سویی گلوبولینها تشکیل میگلوبولین
هاي نمکی غیرمحلول هسـتند، بـا افـزایش قـدرت یـونی      در محلول

ها کاسته شده و در نتیجه خصوصیات محیط، از حلالیت کلی پروتئین
کنندگی روند کاهشی یافته است. علت له کفمرتبط با حلالیت از جم

کنندگی ممکن است به این دلیل باشد که در دیگر کاهش فعالیت کف
هاي ایزوله پروتئین لوبیا مولار نمک، مولکول 5/0هاي بالاتر از غلظت

هـا واکـنش   کنند. ایـن رقابـت  و نمک براي آبگیري با هم رقابت می

گریـز روي سـطح   نـواحی آب  پروتئین و عمدتا واکنش بین -پروتئین
دهی هاي پروتئین مجاور هم را افزایش داده و منجر به رسوبمولکول
هـا بـراي   لذا از آنجا که پروتئین)، Bond, 1989( شودها میپروتئین

ایجاد کف بایستی در محیط مایع محلول باشند تا بتواننـد در سـطح   
بـه علـت   مشترك آب و گاز تجمع یابند، افزایش غلظت یونی محیط 

کننـدگی  ها منجر به کاهش ظرفیـت کـف  کاستن از حلالیت پروتئین
  شده است.
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ایزولـه پـروتئین لوبیـا     کنندگیبر ظرفیت امولسیون pHتاثیر 
  عروس

هاي pHکنندگی ایزوله پروتئین لوبیا عروس در ظرفیت امولسیون
بق شـکل  ). مطا>05/0Pداري با یکدیگر دارند (مختلف اختلاف معنی

و  pH=10کنندگی ایزولـه پـروتئین در   ین ظرفیت امولسیونبیشتر 5
که  pH =4مشاهده شد. در این تحقیق پروتئین در  pH=4 کمترین در

) آن 1392نزدیک به نقطه ایزوالکتریکی است که کیهانی و مشکانی (
تعیین کرده بودند، کمتـرین حلالیـت را بـه     5/4را براي لوبیا عروس 

هـا و کـاهش   منجر به رسوب پـروتئین درصد داشته که  87/7میزان 
ــیون ــت امولس ــدگی ظرفی ــده اســتکنن ــت  . ش ــاهش ظرفی ــت ک عل

کنندگی در محدوده نقطه ایزوالکتریک به کـاهش حلالیـت   امولسیون
 ;Nasri & Tinay, 2007( شـود هـا درآن نسـبت داده مـی   پروتئین

Lawal et al., 2005 1394کـه فیضـی و همکـاران (    ). در حـالی (
ه را در لکننـدگی ایزولـه پـروتئین شـنبلی    بیشترین ظرفیت امولسـیون 

  درصدگزارش کردند.39به میزان  pH=3محدوده کاملا اسیدي، 

  

 
  کنندگی ایزوله پروتئین لوبیا عروسبر ظرفیت امولسیون pHتاثیر  - 5شکل 

  .است 05/0داري در سطح احتمال دهنده اختلاف معنینشانحروف متفاوت 
 

کنندگی ایزوله پروتئینی در داري در ظرفیت امولسیوناختلاف معنا
8= pH 7کننـدگی نمونـه کنتـرل (   با ظرفیت امولسـیون=pH  وجـود (

درصد و  96/70درصد با قابلیت انحلال  3/66ترتیب برابر نداشت و به
درصد بود. با دور شـدن از نقطـه    19/62درصد با قابلیت انحلال  65

به سمت محـدوده قلیـایی و در محـدوده     pHایزوالکتریک و افزایش 
pH درصد رسید  23/70کنندگی به میزان استخراج، ظرفیت امولسیون

ر     درصـد د  1/77هـا بـه میـزان    ئینکه ناشی از انحلال بیشـتر پـروت  
10 =pH  نظـر  کننـدگی اسـت.اینطور بـه   و تقویت ظرفیت امولسـیون
دلیل منفی بودن بار هبالاتر از نقطه ایزوالکتریک ب pHدر  رسد کهمی

پروتئین، ذرات پروتئین تحت تـاثیر نیـروي دافعـه قـرار گرفتـه و از      
د و کمتـر رسـوب   مانن ـصورت محلول باقی میهیکدیگر دور شده و ب

ــی  ــ م ــري دارن ــردي بهت ــواص عملک ــت خ ــه همــین عل ــد و ب د کنن
)2007,.Nasri وTinay  نتایج تحقیق با ). نتایج این پژوهشNasri 
کننـدگی کنسـانتره   ) که بیشترین ظرفیت امولسیونTinay   )2007و

) Lawal )2004و  Adebowaleو pH =12ر پروتئینـی شـنبلیله را د  
کنندگی آرد سه نوع حبوبـات را  ت امولسیونکه بیشترین میزان ظرفی

  ، مطابقت داشت.گزارش نمودندpH =10در
 
  ایزوله پروتئین لوبیا عروس کنندگیبر ظرفیت کف pHتاثیر 

و pH =10کننـدگی در  بیشـترین ظرفیـت کـف    6مطابق شـکل  

از ایزوالکتریک به سمت  pHدست آمد. با تغییر بهpH =4کمترین در 
کنندگی به مقدار قابـل تـوجهی افـزایش    محدوده قلیایی ظرفیت کف

 pHدلیل این موضوع احتمالا افزاش بـار خـالص پـروتئین در     یافت.
هاي آبگریزي را تضعیف نموده و بـا افـزایش   قلیایی است که واکنش

آب  -پذیري پروتئین، پراکنـدگی را در فضـاي هـوا   حلالیت و انعطاف
افـزایش ظرفیـت    ذرات هـوا و  تسریع نموده و باعـث بـه دام افتـادن   

). نتایج به دست Lawalو  Adebowale. ,2004کنندگی شدند (کف
 Tinayو Nasri) و Lawal )2004و  Adebowaleآمـده بـا نتـایج    

  .) مطابقت داشت2007(
  

 گیري نتیجه
موجود در در بررسی نتایج آنالیز ترکیبات شیمیایی، درصد پروتئین 

آرد کامل لوبیا عروس کمتر از مقدار پروتئین گزارش شده براي سـایر  
حبوبات بود، اما ایزوله پروتئین استخراج شده از لحاظ درصد خلـوص  

هـاي دیگـر   پروتئین، مشابه سایر حبوبات آزمـون شـده در پـژوهش   
محققین ارزیابی شد. نتایج نشان داد که گذشت زمان و افزودن نمک 

ــا غلظــت کلریــد ســدی هــاي مــولار، باعــث کــاهش ظرفیــت 1م ت
کنندگی ایزوله پروتئین لوبیا عروس و پایداري کنندگی و کفامولسیون

به سمت محدوده قلیایی موجب بهبـود ظرفیـت    pHها شد. تغییر آن
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طوري کـه نتـایج نهـایی بـا     هکنندگی و تشکیل کف شد، بامولسیون
ویا مشابه بود. لـذا  خصوصیات عملکردي حبوباتی همچون نخود و س

با توجه به خواص عملکردي مناسب ایزولـه پـروتئین لوبیـا عـروس،     

ورده هاي گوشتی، ویفر، آمنظور استفاده در فرمولاسیون فرتواند بهمی
  بیسکویت، کراکر، سس، دسر  و سوپ مورد تحقیق قرار گیرد.

 
  کف کنندگی ایزوله پروتئین لوبیا عروسبر ظرفیت  pHتاثیر  - 6شکل 

  .است 05/0داري در سطح احتمال حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف معنی
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1Introduction: The Phaseolus Vulgaris on a global scale of cultivation has been categorized in the first rank 

and considered as the seventh staple food in the world. Proteins are usually classified into 3 groups including 
flours with 50 to 65 percent protein, concentrate with 65 percent protein and isolates with over 90 percent 
protein. Protein concentrate is produced by defatted flour through removal of soluble sugars, soluble fiber and 
minor compounds by alcohol, water or diluted acid with pH around 4-4.8. Protein isolate is affected by further 
refining processes compared to protein concentrate.  In addition to the importance of the nutritional properties, 
crop proteins have a key role as a functional agent in the formulation of food products. Solubility, water binding 
capacity, oil absorption capacity, emulsifying and foaming abilities are noticed as the main functional properties. 
One of the specific and unique varieties of beans is Phaseolus Vulgaris var (aroos bean). The aim of this study 
was to determine the chemical composition of flour and bean protein isolate. In addition, some of the functional 
properties such as emulsification properties, foaming and stability as well as the effect of pH and ionic strength 
on above-mentioned characteristics were investigated. 

 
Materials and Methods: The seed of Phaseolus Vulgaris and refined soybean oil (0ila) were purchased 

from Sari local supermarket. Phaseolus Vulgaris protein isolate was extracted and obtained powder was kept in 
impervious polyethylene plastic bags against moisture and air and placed at -18 ° C until analysis. The efficiency 
was calculated based on the sediment. Also, chemical composition and purity of the isolates were determined. 
Some functional properties, including emulsifying properties and foaming capacity at pH 4, 7, 8 and 10 were 
tested; and impact of the ionic strength of NaCl in concentrations of 0, 0.5 and 1 molar were examined. The 
results of all treatments were expressed based on the average of triplicate. Means were subjected to analysis of 
variances (one way-ANOVA) using (SPSS Statistics version 16) software program. Differences among the mean 
values of the various treatments were determined by Duncan test and the significance was defined at p < 0.05. 
The graphs were drawn using Excel software. 

 
Results and Discussion: Phaseolus Vulgaris had 9% protein isolate efficiency and purity of 89.06%. The 

amount of protein in Phaseolus Vulgaris flour was less than the amount of protein that has been reported for 
other crops. While in terms of purity, protein isolate was similar to legumes in other studies. Foaming ability and 
emulsifying properties of Phaseolus Vulgaris protein isolate at 7 = pH were 42% and 65%, respectively. The 
value of this parameter using exposure to alkaline region and keeping far from the isoelectric point at pH = 10 
were risen to the highest amount of 70.23% and 77.33%, respectively. During 90 minutes, stability of emulsions 
and foams were gradually decreased. With increasing of NaCl concentrations, foaming capacity and emulsifying 
properties were significantly reduced. Considering the efficient functional of Phaseolus Vulgaris protein isolate, 
further investigation required in order to be used in the formulation of meat products, cakes, cookies, crackers, 
sauces and soups.  

 
Keywords: Protein, Emulsifying properties, Foaming capacity, Phaseolus Vulgaris var (aroos bean) 
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