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 پروتئینی سبوس برنج ایرانی کنسانترههای عملکردی ویژگی
 

 ،  3علی معتمد زادگان،  2، مهران اعلمی1اکبر کشاورز هدایتیعلی*

  2محمد قربانی و  2یحیی مقصودلو
 ارشد دانشکده علوم و صنایع غذایی دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگانرشناسیآموخته کادانش 1

 دانشیار دانشکده علوم و صنایع غذایی دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان 2

 دانشیار گروه علوم و صنایع غذایی دانشکده کشاورزی و منابع طبیعی ساری 3

 13/11/13 ریخ پذیرش:؛ تا   12/11/11 تاریخ دریافت:
 

 چکیده

در  گیری شده حاصل از دو رقم ایرانی ندا و طارمپروتئینی از سبوس چربی کنسانترهدر این مطالعه 

حلالیت پروتئین،  مانندهای عملکردی شان های پروتئینی از نظر ویژگیکنسانترهشد.  گرفته نظر

کنندگی و امولسیون، ظرفیت کف پایداری و کنندگیظرفیت جذب آب و روغن، ظرفیت امولسیون

ترتیب به حلالیت پروتئینو کمترین بیشترین  در ضمن پایداری آن مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفتند.

گرم بر گرم  31/4 تا 77/3ظرفیت جذب آب در محدوده . شده استمشاهده  =pH 4 و =pH 11در 

های کنسانترهقرار داشت. بر گرم گرم  11/4تا  88/3که ظرفیت جذب روغن در بازه بود در حالی

های پروتئینی بین کنسانترهظرفیت امولسیون کنندگی کف کمی داشتند و  حجمپروتئینی سبوس برنج 

عنوان جزئی از . نتایج این مطالعه نشان داد که سبوس برنج قابلیت استفاده بهبود درصد 37تا  31

های عملکردی فرآورده را افزایش ویژگی فرمولاسیون غذاهای عملگر را دارد که ارزش غذایی و

 دهد. می
 

  1حلالیت، جذب آب، کفهای عملکردی، ویژگی، پروتئینی کنسانتره :کلیدی واژگان
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 مقدمه

ای پودری و نرم است که از چندین جز سبوس برنج محصول جانبی حاصل از آسیاب برنج و ماده

ای تشکیل از لایۀ زیرین آلورون و آندوسپرم نشاسته شامل پوشش دانه، هسته، لایۀ آلورون، جوانه، قسمتی

منظور استخراج روغن، تغذیه دام و یا شده و غنی از پروتئین، روغن و کربوهیدرات است که عمدتا به

 8تا  3(. سبوس برنج 2111هانگمونگجای و همکاران، ) شودهای غذایی استفاده میجزئی از فرآورده

 (.2117چندی و سوگی، ) درصد پروتئین دارد 11-12دهد و حدود میدرصد از دانه برنج را تشکیل 

پروتئین سبوس (. 1113مارشال، ) داردقابلیت هضم بالایی  وسبوس برنج کیفیت پروتئینی خوب 

های موجود در سبوس سایر غلات برنج لایزین بیشتری نسبت به پروتئین آندوسپرم برنج یا پروتئین

 وعنوان یک ترکیب مناسب برای فرمولاسیون غذای کودک تواند بهنین می(. همچ1181جولیانو، ) دارد

گزارش شده که پروتئین سبوس برنج (. 1114برکس و هلم، )کار رود های غذایی بهجزئی از فرآورده

 (.1113کاوامورا و موراموتو، ) هست نیزدارای ترکیباتی ضد سرطان 

شود که این عامل را به مقدار زیاد نعتی تولید نمیصورت صسبوس برنج به یپروتئین کنسانترههنوز 

و علت دیگر در ( 2118گوپتا و همکاران، دهند )نسبت می بالانسبتا درصد( و فیبر  7/1اسید فیتیک )

باشد های موجود در آن میسبوس برنج حلالیت بسیار کم پروتئین یپروتئین کنسانترهاز  عدم استقبال

در  (.2112پارادو و همکاران، ی سولفیدی فراوان موجود در آن است )پیوندهای د وجود که ناشی از

های پروتئینی با حلالیت بیشتر استخراج کنسانتره( جهت دسترسی به 2118) گوپتا و همکاران تحقیقی

گراد انجام دادند و در این بین بهترین دما برای دسترسی به درجه سانتی 31-71 را در بازه دمایی

 را شناسایی کردند.حداکثر حلالیت 

سااختار ه بیشتر چمطالعه و شناخت هر  ،های حاصل از برنججهت گسترش هر چه بیشتر فرآورده

لذا با توجه به تولید بالای برنج در ایران و مخصوصا منااط  و ترکیب شیمیایی آن امری بدیهی است. 

ایان  ،هاای غاذاییوردهآآن فاربسیار کم در  ماده و کاربرداین و وجود مقدار بسیار زیاد  شمالی کشور

 پروتئینی سبوس برنج ایرانی صورت گرفت. کنسانترههای عملکردی گیژتحقی  با هدف شناخت وی

 

 هامواد و روش

گیری نشده حاصل از ارقام برنج ایرانی شامل ندا و طارم سبوس روغن رقم 2در این تحقی  : هارقم

های پلاستیکی مقاوم به نفوذ ن بابل تهیه و در کیسههای شالیکوبی شهرستاهاشمی از یکی از کارخانه
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گراد نگهداری درجه سانتی -11فریزر با دمای بندی شد و تا انجام آزمایشات در رطوبت و هوا بسته

 شد.

گیری نشده از الک شماره منظور جداسازی پوسته، سبوس برنج روغندر ابتدا به: هانمونهسازی ماده

دقیقه و نسبت  41مدت )دو مرتبه هر بار به[هگزان  -انبا استفاده از حلال عبور داده شد و سپس  81

گیری شده حاصل گیری شد. سبوس برنج روغنروغن ]حجمی( -)وزنی 3به  1سبوس به حلال 

جدا شود و در نهایت جهت  نمونهمانده در ساعت در زیر هود قرار داده شد تا حلال باقی 24مدت به

 گراد قرار داده شد.درجه سانتی 11با دمای  تنور مخصوسساعت در 24مدت به کردنخشک 

(، چربی و خاکستر بر اساس مقدار ازت × 11/1میزان رطوبت، فیبر، پروتئین ): تعیین ترکیب شیمیايي

تعیین شد. مقدار کربوهیدرات نیز از حاصل تفاوت مقادیر سایر  AOAC (2111)روش استاندارد 

 .محاسبه شد 111ترکیبات از 

گوپتا و پروتئینی سبوس برنج از روش  کنسانتره استخراجمنظور به: پروتئیني کنسانترهاستخراج 

صد گرم سبوس برنج  ،پروتئینی سبوس برنج کنسانترهجهت استخراج ( استفاده شد. 2118) همکاران

اه آنگ ،گردید حجمی( مخلوط -)وزنی 1به  1گیری شده و خشک شده را با آب مقطر به نسبت روغن

مدت یک ساعت رسانده و به 1/1محلول را به  pHمولار  1/1با استفاده از محلول هیدروکسید سدیم 

 pHمدت ده دقیقه سانتریفوژ شد. به g12211×و سپس مخلوط در  شد در دمای محیط هم زده

 و شد رسانده و برای نیم ساعت هم زده 1/4سوپرناتانت حاصله را با استفاده از اسیدکلریدریک به 

ها رسوب کنند. سپس تا پروتئینداری شدنگه گراددرجه سانتی 4یک شب در دمای  مدتآنگاه به

با آب  یافتههای رسوب پروتئین ،شدهای رسوب داده شده جدا با دقت از پروتئین رویی مخلوطلایه

 . ندخشک شد ، کره جنوبی(اوپرونخشک کن انجمادی )و با استفاده از  شدندمقطر شسته و خنثی 

حجمی از کنسانتره  –جهت تعیین حلالیت پروتئین، سوسپانسیون یک درصد وزنی :حلالیت پروتئین

 2آن با استفاده از اسیدکلریدریک یا هیدروکسید سدیم نیم نرمال به  pHپروتئینی سبوس برنج تهیه و 

گراد انتیدرجه س 4مدت یک شب در دمای دقیقه هم زده شد. سپس به 31مدت رسانده و به 12تا 

دقیقه سانتریفوژ گردید. سوپرناتانت حاصل صاف  21مدت به g ×21111قرار داده و در مرحله بعد در 

 ( تعیین شد. 1111) همکاران لوری وشده و محتوای پروتئین با استفاده از روش 
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جذب آب و روغن کنسانتره پروتئینی سبوس برنج با استفاده از روش : جذب آب و روغن

لیتر آب میلی 3گرم کنسانتره پروتئینی با  1/1گیری شد. برای این منظور ( اندازه1122)سوسولسکی 

های سانتریفوژی که از قبل توزین شده بود مخلوط شد. روغن ذرت تصفیه شده در لوله /مقطر

 دقیقه ثابت نگه داشته شدند. در ادامه 31مدت دقیقه هم زده و به 31مدت های حاصله بهسوسپانسیون

( گردید و محلول رویی آن جداسازی شد. ظرفیت جذب آب و g ×711دقیقه سانتریفوژ ) 11مدت به

بر حسب وزن خشک از  نمونهروغن بر حسب مقدار گرم آب یا روغن جذب شده با هر گرم 

 های زیر محاسبه شد:هرابط
 

 (1رابطه )
 مقدار گرم آب جذب شده

 (گرم/گرمجذب آب )= 
 مقدار گرم نمونه

 

 (2رابطه )
 غن جذب شدهومقدار گرم ر

 (گرم/گرمجذب روغن )= 
 مقدار گرم نمونه

 

کنندگی و پایداری منظور تعیین ظرفیت امولسیونبه: ظرفیت امولسیون کنندگي و پايداری امولسیون

جهت تعیین ( استفاده شد. 2118) همکاران گوپتا و پروتئینی سیوس برنج از روش کنسانترهامولسیون 

نظیم ت-مولار 1/1لیتر بافر سیترات )میلی 11و پروتئینی  کنسانترهنیم گرم  ،کنندگیفیت امولسیونظر

ه شد. ریختیک مخلوط کن  درلیتر روغن ذرت تصفیه شده میلی 11( و =1pH-7-1 درشده 

 لیتری انتقالمیلی 111به یک استوانه مدرج  بلافاصلهمدت دو دقیقه مخلوط و سوسپانسیون حاصل به

حجم کل سوسپانسیون و ارتفاع امولسیون در یک دوره یک  ،داده شد. جهت تعیین پایداری امولسیون

 کنندگی از رابطه زیر تعیین شد: گیری شد. ظرفیت امولسیونای اندازههفته
 

 ×111 (3رابطه )
 حجم لایه امولسیون

 (درصد= ظرفیت امولسیون کنندگی )
 حجم کل مخلوط

 

کنندگی و پایداری کف کنسانتره منظور تعیین ظرفیت کفبه: ي و پايداری کفکنندگظرفیت کف

( استفاده شد. نیم گرم کنسانتره پروتئینی را به 2118) گوپتا و همکارانپروتئینی سیوس برنج از روش 

( به =1pH- 7 -1تنظیم شده در  -مولار 1/1لیتر بافر سیترات )میلی 11درون یک مخلوط کن ریخته و 
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 111مدت دو دقیقه مخلوط و سریعا به یک استوانه مدرج افزوده شد. سوسپانسیون حاصل بهآن 

ها متلاشی شدند یادداشت شد. که نیمی از کفلیتری انتقال داده شد. حجم کف تا مدت زمانیمیلی

 کنندگی از رابطه زیر محاسبه شد:ظرفیت کف
 

 ×111 (4رابطه )
 حجم کف تولید شده

 (درصدگی )کنند= ظرفیت کف
 حجم کل محلول

 

 پایداری کف نیز مدت زمانی است که حجم کف به نیمی از مقدار اولیه کاهش یابد.

 

( مورد 2111) SASافزار تمامی نتایج حاصل از این پژوهش با استفاده از نرم :تجزيه و تحلیل آماری

 درصد 1در سطح احتمال  تیتجزیه و تحلیل قرار گرفت. برای مقایسه میانگین تیمارها از آزمون 

افزار اکسل صورت گرفت. تمامی آزمایشات حداقل در سه تکرار استفاده گردید. رسم نمودارها با نرم

 انجام شد.

 

 نتايج و بحث

های سبوس برنج مورد استفاده در این تحقی  در رقم یب شیمیاییترک :ترکیب شیمیايي سبوس برنج

 .نشان داده شده است 1جدول 
 

 .(درصد) گیری نشده بر حسب وزن مرطوبترکیب شیمیايي سبوس برنج چربي -1جدول 

 کربوهیدرات فیبر رطوبت خاکستر چربی پروتئین ترکیب نمونه/

 b11/1±33/17 a14/1±13/11 a11/1±81/11 b47/1±27/1 b11/1±13/8 a41/1±13/37 ندا

 a14/1±12/18 b13/1±11 a11/1±44/11 a12/1±13/12 a23/1±8/8 b42/1±71/34 طارم

 (.P≥11/1) داری نیستنددر هر ستون اعداد با حروف یکسان دارای تفاوت معنی

 

مورد مطالعه به لحاظ مقدار رطوبت، پروتئین، چربی، فیبر و کربوهیدرات اختلاف های سبوس

 گیریهای سبوس برنج چربیرقم(. میزان پروتئین و چربی در ≥11/1P) شتندداری با یکدیگر دامعنی

( 2) باتاچاریادرصد بود.  11/2و  13/11طارم  رقمو برای  11/4و  24/18ندا  رقمترتیب برای شده به

، درصد 2 -درصد 14، فیبر را درصد 13 -درصد 23گیری نشده را مقدار چربی سبوس برنج چربی
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د. گزارش نمو درصد 28/2 -درصد 11/11و خاکستر را در محدوده  درصد 14 -درصد 17پروتئین را 

 درصد 41/22-درصد 34/42نیز مقدار کربوهیدرات سبوس برنج را حدود  (2113) آمیساه و همکاران

گیری شده شامل ( گزارش کردند که سبوس برنج چربی1114) رامانتاهامپراکاش و گزارش کردند. 

 درصد فیبر خام است در حالی 2/2درصد خاکستر،  8/13درصد پروتئین،  1/17درصد رطوبت،  8/1

( میزان خاکستر، چربی، پروتئین و فیبر را در سبوس برنج 1113) ولز و( 1111) کاهلون و همکارانکه 

درصد گزارش کردند.  2/2-1/31و  1/11 -2/17، 8/12 -2/21، 8-7/17ترتیب از گیری نشده بهچربی

، 1/2ترتیب گیری به( میزان پروتئین، چربی، فیبر و خاکستر را در سبوس برنج چربی1111) ساندرس

محققان  هاییج این تحقی  کاملا با یافتهگزارش کرد. نتادرصد   1/1-1/12و  1/1-1/1، 1/21-1/11

  خوانی داشت.هم یادشده

کار رود، عنوان یک ترکیب مناسب برای فرمولاسیون غذای کودک بهتواند بهمیسبوس برنج 

اعث کاهش ترکیبات آلرژن در غذای کودکان تواند بطوری که افزودن متناوب آن به غذای کودک میبه

دارو در جلوگیری از بروز  -عنوان یک غذاتواند بهسبوس برنج می (.2117چندی و سوگی، ) شود

همچنین  .(2111هانگمونگجای و همکاران، ) کار گرفته شودبههای قلبی، کبدی و سنگ کلیه بیماری

عنوان تواند بهاست که می 2های تری ترپنیو الکل 1ی، ترکیبات اریازانولEغنی از ویتامین سبوس برنج 

یاسوماتسو و  ؛2111پارادو و همکاران، )کار رود جزئی از داروها، لوازم آرایشی و غذاهای عملگر به

 (.1172همکاران، 

های استخراج کنسانتره( برای 2-12های مختلف )pHدر  پروتئینمیزان حلالیت : حلالیت پروتئین

 نشان داده شده است.  1برنج در شکل شده از سبوس 

                                                             
1- Oryzanol 

2- Triterpene alcohols  
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 .های مختلفpHهای پروتئیني سبوس برنج در کنسانترهمیزان حلالیت  -1 شکل

 

پروتئینی های کنسانترهایزوالکتریک  pHکه برابر با  =4pHدر  پروتئینکمترین میزان حلالیت 

با دیده شد.   =11pH در پروتئینکه بیشترین میزان حلالیت در حالی مشاهده شدسبوس برنج است 

افزایش این  افزایش کاملا محسوس در مقدار حلالیت پروتئین مشاهده شد که 11تا  2از  pHافزایش 

 .وجود دارد نیز دیده شد( 1111) هیتراچیگناناسامباندام و  در گزارشات pHحلالیت با افزایش 

 11 در 13/81طارم با میزان  رقمدرصد و در  17/21 ندا با میزان رقمدر  پروتئینبیشترین حلالیت 

pH= در  این مقدار کهمشاهده شد در حالیpH  رقمبود برای  4برابر  رقمایزوالکتریک که در هر دو 

 کنسانتره( نیز بیشترین حلالیت 2118) گوپتا و همکاراندرصد بود.  11/11طارم  رقمو برای  11/1ندا 

مشاهده =pH  4 ایزوالکتریک( را در pH) کمترین حلالیت و =11pHپروتئینی سبوس برنج را در 

با میزان  =pH 1را در  پروتئین( بیشترین میزان حلالیت 2112) کولکایت و همکارانتریکردند. 

درصد گزارش کردند. بیشترین حلالیت  71/11میزان   =4pHدرصد و کمترین مقدار را در  74/22

های پروتئینی طر بارهای منفی مولکولخادیده شد ممکن است به =11pHیا  pH =1 که در پروتئین

دنبال های آب را بهباشد که در نتیجه آن افزایش نیروهای دافعه و واکنش بیشتر با مولکول pHدر این 

در  پروتئین ندا مقدار حلالیت رقمها مانند رقم(. با این حال در برخی 1117زایاس و همکاران، ) دارد

برخی از تحقیقات میزان مطلوبی نیست که احتمالا ناشی از  بیشترین مقدار حلالیت در مقایسه با

 ؛1117هامادا، ) سبوس برنج باشدپروتئین  کنسانترهبا دیگر ترکیبات موجود در  هاپروتئینواکنش 

 (.1181 ،جولیانو
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گرم  77/3مورد مطالعه از های سبوس برنج پروتئینی کنسانترهظرفیت جذب آب : جذب آب و روغن

( میازان جاذب آب را در 2118) گوپتا و همکااران(. 2)جدول  بودگرم بر گرم متغیر  31/4بر گرم تا 

گارم بار گارم و  12/1-27/2های پروتئینی سبوس برنج استخراج شده در دماهاای مختلاف کنسانتره

سبوس بارنج اساتخراج شاده بادون پروتئینی های کنسانتره( میزان جذب آب 2117) سوگیچندی و 

گرم بر گرم گزارش کردند. ظرفیت جاذب آب باالا بارای حفا   48/2-77/3ی را اعمال تیمار حرارت

رطوباات در  حفاا  باههااای ناانوایی لازم اساات و تاازگی و احساااس چشاایی مطلااوب در فارآورده

تاا  41/1(. ظرفیت جذب آب در محادوده 2117چندی و سوگی، ) کندکمک میهای نانوایی فرآورده

آلتور ) شودها تلقی میرای استفاده در غذاهای ویسکوز مانند سوپگرم بر گرم محدوده مناسبی ب 72/4

رفیات جاذب آب ظپروتئینی سابوس بارنج  کنسانترهدهد که (. این نتایج نشان می2112و همکاران، 

 های غذایی نیازمند به حف  آب زیاد استفاده شود. تواند در فرآوردهمناسبی دارد و می

 
 .های پروتئیني سبوس برنجکنسانترهظرفیت جذب آب و روغن  -2 جدول

 (گرم/گرم) ظرفیت جذب روغن (گرم/گرم) ظرفیت جذب آب نمونه

 b18/1± 77/3 a11/1± 11/4 ندا

 a12/1± 31/4 b12/1± 88/3 طارم

 (.P≥11/1) داری نیستنددر هر ستون اعداد با حروف یکسان دارای تفاوت معنی

 

 گرم بر گرم متغیر بود 11/4تا  88/3از برنج های سبوس پروتئینی کنسانترهظرفیت جذب روغن 

پروتئینی سبوس برنج استخراج  کنسانتره( ظرفیت جذب روغن 2117) سوگیچندی و (. 3)جدول 
( 2118) گوپتا و همکارانکه در حالی ندگرم بر گرم گزارش کرد 74/3-18/1شده در دمای اتاق را 

مکانیسم گرم بر گرم گزارش کردند.  81/2تا  24/1 های سبوس برنج راکنسانترهمیزان جذب روغن در 

ها قطبی پروتئینهای غیرعنوان به دام افتادگی فیزیکی روغن متصل به زنجیرهتواند بهجذب روغن می
 (.2111سیدیک و همکاران، ) توضیح داده شود که هم به مقدار پروتئین و هم به نوع آن وابسته است

کنند که بیانگر بیشتر ظرفیت اتصال به روغن بالاتری را ایجاد میهای با خواص آبگریزی پروتئین
جذب (. 2111کائور و سینگ، ) باشدها میهای اسیدهای آمینه غیرقطبی با زنجیره چربیاتصال زنجیره

ای، مایونزها ضروری های کرهها، کیکهای غذایی مانند سسبالای روغن برای فرمولاسیون سیستم
 .(2117 چندی و سوگی،) است



 3131 ،2شماره  ،(6غذايي جلد ) مواد نگهداريفرآوري و  نشريه

 

22 

 خااطر حضاور گروهاای آبها باهتشکیل امولسیون: کنندگي و پايداری امولسیونظرفیت امولسیون

کننادگی رفتار امولسایون پذیردصورت می پروتئینی کنسانترهگریز پروتئینی در  دوست و گروهای آب

ه است. نتاایج نشان داده شد 3و  2ل اشکادر  1و  pH 1 ،7در سه برنج های پروتئینی سبوس کنسانتره
 37کنندگی خاوبی باا حجام امولسایون پروتئینی سبوس برنج ظرفیت امولسیون کنسانترهکه  دادنشان 

 رقامترتیب بارای قلیایی به pHدرصد در  33و  31الف( و  3الف و  2ل اشکا) اسیدی pHدرصد در 
د افزایش یا کاهش ( نیز در نتایج خود رون2117) سوگی. چندی و ج( دارد 3ج و  2ندا و طارم )شکل 

از حالت اسیدی به قلیایی مشاهده نکردند. همین مشاهدات نیاز در  pHیکنواختی را در حین افزایش 
( افزایشای در 2112)و همکااران  تاری کولکایاتشد. البته  حاصل( 2118) گوپتا و همکارانتحقی  

که این حالت را به افزایش  مشاهده کردند pHبا افزایش کنندگی و پایداری امولسیون ظرفیت امولسیون

کننادگی در نقطاه هاای باالاتر نسابت دادناد. کمتارین میازان امولسایونpHدر  هااپاروتئینحلالیت 
نسابت  pHبه کاهش حلالیت پاروتئین در ایان  طور عمدهبه این کاهش مشاهده شد کهایزوالکتریک 

 (.2117راگاب و بابیکر، ) شودداده می
 نمونهکنندگی باعث افزایش قدرت امولسیون پروتئیننها افزایش حلالیت گران معتقدند تبرخی پژوهش

، کشش سطحی، شکل فضایی پروتئین، غلظت نمک و pHشود و به عوامل دیگری نظیر بار خالص، نمی
( 2113) لاوالآدبوال و  (. همچنین1117زایاس،  ؛2111آدبوال و همکارن، ) غلظت پروتئین نیز مرتبط است

با پروتئین و با یکدیگر نسبت  نمونهدلیل بر هم کنش ترکیبات دیگر لیت امولسیونی را بهاختلاف در فعا

 اند.بینی نمودهعنوان مثال میزان بالای کربوهیدرات را دلیل کاهش این خاصیت پیشاند. بهداده
صورت خطی ها، امولسیون حاصله در دو روز بعد از تشکیل امولسیون بهدر تمامی امولسیون

صورت کاملا مشهودی پایدار و مستحکم ها به(. همه امولسیون3و  2ل اشکا) دست آمدندح بهمسط
روز( شکستگی و از هم پاشیدگی ای  7طوری که در طی روزهای مختلف انجام این آزمایش )بودند به

 امولسیون  =1pHدر تحقی  خود تنها در  (2117) سوگیچندی و که در حالی ،ها مشاهده نشددر آن
پایداری را بعد از گذشت هفت روز مشاهده کردند و دو امولسیون دیگر اسیدی و قلیایی در طی این 

 دوره دو فاز )ناپایدار( شدند.

اسیدی دیده  pHکنندگی در شود بیشترین میزان امولسیونطور که از این دو شکل مشاهده میهمان

خنثی مشاهده  pHکنندگی را در لسیون( بیشترین میزان امو2117) سوگیچندی و که  شد در حالی

 کردند.
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 روزه  7پروتئیني سبوس برنج ندا در يک دوره  کنسانترهکنندگي و پايداری امولسیون ظرفیت امولسیون -2شکل 

 .( =9pH-( و )ج =7pH-)ب ( و =5pH-)الف pHتحت تیمار 
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روزه  7پروتئیني سبوس برنج طارم در يک دوره  هکنسانترکنندگي و پايداری امولسیون ظرفیت امولسیون -3 شکل

 .( =9pH -( و )ج =7pH -)ب ( و =5pH -)الف pHتحت تیمار 
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ها دلیل تماس بیشتر بین مولکولکاهش در مقدار پایداری امولسیون با گذشت زمان ممکن است به

اساس ه باشد. برعنوان فاز پراکند)لخته شدن( و به هم پیوستن قطرات روغن به و در نتیجه تجمع

، اندازه ذرات، بار خالص، کشش بین سطحی، pH( فاکتورهای متفاوتی نظیر 1117) زایاست حقیقات

 ثر هستند.ؤدر پایداری امولسیون مویسکوزیته و شکل فضایی پروتئین 

پروتئینای سابوس بارنج در هاای کنسانترهکنندگی ظرفیت کف :کنندگي و پايداری کفظرفیت کف

گیری شاده های روغنسبوسکنندگی میزان کف(. 3)جدول  درصد بود 17/41تا  72/12محدوده بین 

یی دارد کاه تواناایی هااپروتئینتشکیل کف نیاز به مورد مطالعه نسبتا کم و با پایداری زیاد همراه بود. 

/ یک لایه چسبنده در اطراف ذرات گااز )آب( را داشته و به سرعت باز شوند و انحلال در فاز پیوسته

از اسیدی  pHپروتئینی سبوس ندا با افزایش  کنسانتره(. در 2113تانگ و همکاران، ) دهندتشکیل هوا 

( افازایش ظرفیات 2118)گوپتا و همکااران (. 3)جدول  کنندگی افزایش پیدا کردبه قلیایی میزان کف

نسبت  هاپروتئینار و بازآرایی ساخت هاپروتئینقلیایی را به افزایش حلالیت بیشتر  pHکنندگی در کف

 pH صادق نبود. پروتئین سبوس برنج کاه در تحقی  حاضر ندا کنسانترهند که این حالت در مورد اهداد

 pH در رقامکنندگی ایان تواند دلیلی بر ظرفیت کم کفدارد که این عامل می 1/4ایزوالکتریکی برابر 

ایزوالکتریاک و  pHف کننادگی در ( کاهش ک2111) سریدهارسینا و ( و 2114)لاوال اسیدی باشد. 

pH های اسیدی نسبت بهpH ها در این محدوده تر بودن پروتئینقلیایی را به فشردهpH اند. نسبت داده

های قلیایی نسبت به اسیدی را به pHکنندگی بیشتر در ( ظرفیت کف2117) تینایالنصری و همچنین 

گریازی را ضاعیف کارده و باا افازایش  های آبشاند که واکنافزایش بار خالص پروتئین نسبت داده

ه و باعث به دام آب تسریع کرد -پذیری پروتئین، پراکندگی آن را در فضای بین هواحلالیت و انعطاف

 .شودمیکنندگی بیشتر و در نتیجه میزان کفافتادن ذرات هوا شده 

 

 .(درصد) های پروتئیني سبوس برنجکنسانترهکنندگي ظرفیت کف -3جدول 

 pH 7= pH 1= pH =1 نمونه

 b22 /1±72/12 b33/1±11/18 b42/1±12/23 ندا

 a11/1±11/41 a12/1±13/37 a11/1±17/41 طارم

 (.P≥11/1) داری نیستنددر هر ستون اعداد با حروف یکسان دارای تفاوت معنی
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دار کم و های غذایی است که تا هنگام مصرف به مقپایداری کف معمولا عامل مهمی در فرآورده

 هها حاصل شدپایداری کف که بر حسب نیم عمر کف آندر این مطالعه شوند. در شرایط سرد انبار می

 شودمی دیده pH=7شود بیشترین پایداری در که مشاهده می طورارائه شده است. همان 4در جدول 

از اسیدی به  pHا افزایش بدهد نتایج نشان می. داشته طارم رقمندا پایداری بیشتری نسبت به  رقمکه 

داری نیز در تفاوت معنی در ضمن .یابدمی سمت خنثی پایداری افزایش و از خنثی به قلیایی کاهش

این در حالی است . گرددملاحظه میهای مختلف pHپروتئینی در  کنسانترهپایداری کف بین این دو 

های پروتئینی سبوس برنج نترهکنسا( نیم عمر پایداری کف را برای 2118) گوپتا و همکارانکه 

( نیز 2117) سوگیچندی و . اندکرده دقیقه گزارش 181تا  11بین  استخراج شده در دماهای مختلف

 ند.اهدست آوردبه =1pHساعت در  1/4ثانیه تا  1-4های سبوس برنج بین کنسانترهپایداری کف را در 
 

 .ني سبوس برنج )دقیقه(های پروتئیکنسانتره پايداری کف )نیم عمر( -4جدول 

 =pH= 7 pH= 1 pH 1 نمونه

 a11/1±83/43 a11/1±47 a81/1±38 ندا

 b17/1±12/38 b47/1±13/43 b14/1±33 طارم

 (.P≥11/1) داری نیستنددر هر ستون اعداد با حروف یکسان دارای تفاوت معنی

 

نی سبوس برنج ظرفیت جذب آب پروتئی کنسانتره دهد کهنتایج این تحقی  نشان می :گیری کلينتیجه

به حف   مندهای نانوایی که نیازهایی مانند فرآوردهکه استفاده از آن را در فرآورده داردو روغن بالایی 

حلالیت پروتئین همچنین سازد. حف  روغن دارند ممکن میها که نیاز به و سس هستندرطوبت 

پروتئینی سبوس  کنسانترهیابد. در ضمن می یشاز نقطه ایزوالکتریک افزا pHها با افزایش کنسانتره

های . امولسیونه استکه از پایداری خوبی برخوردار بوددر حالی هکنندگی کمی داشتکفبرنج ظرفیت 

های مختلف از خود pHهای پروتئینی سبوس برنج نیز پایداری خوبی را در کنسانترهدست آمده از به

های پروتئینی و همین کنسانترهتواند در تهیه گیری شده میچربی این سبوس برنجند. بنابراهنشان داد

 کار رود.به های لبنیها، پودرها و فرآوردهای غذایی مانند دسرهآوردهفرطور استفاده در فرمولاسیون 

های عملکردی پروتئینی سبوس برنج با داشتن ویژگی کنسانترهنتایج حاصل از این تحقی  نشان داد که 

تواند ترکیب غذایی مناسبی برای مصرف انسان باشد و همچنین پتانسیل بالقوه مناسبی میمناسب، 

 های غذایی جدید دارد. برای استفاده در فرمولاسیون
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 قدردانيتشکر و 

اندرکاران پژوهشکده برنج دانند تا از زحمات دستدر انتها نویسندگان این مقاله بر خود واجب می

 انجام این تحقی  سپاسگزاری نمایند.برای ختیار امکانات و وسایل لازم ساری جهت در او مرکبات 
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Abstract 1 

In the present study, protein concentrate was obtained from two varieties of 

defatted Iranian rice varieties named as Neda and Tarom. Protein concentrate was 

analyzed in terms of their functional properties such as protein solubility, water and 
oil adsorption, emulsifying capacity, emulsifying stability, foaming capacity and 

foaming stability. The highest and lowest protein solubility was observed at pH=10 

and pH=4, respectively. Water adsorption capacity ranged from 3.77 to 4.31 g/g, 
while oil adsorption capacity was in range of 3.88 to 4.09 g/g. Protein concentrate 

of bran samples presented low foam volume. Emulsifying capacity of protein 

concentrates was in the range of 30-37%. The results showed that rice bran protein 
concentrate has the potential to be used as an ingredient in functional food 

formulations in order to enhance the nutritional values and functional properties of 

the product. 

 
Keywords: Protein concentrate, Functional properties, Solubility, Water adsorption, 

Foam.  
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