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 3/42/ 22تاریخ پذیرش:                           22/8/49 تاریخ دریافت: 

 چکیده

کشی سویابین و یگانه خزر استان گلستان و بهپاک های کانولای تولیدی سه شرکت روغنهدف از انجام این تحقیق مقایسه کنجاله

و بررسی خصوصیات عملکردی آن ایزوله بود. بدین منظور سه فراپالایش ا استفاده از فرایند بتولید ایزوله پروتئینی  بهشهر به منظور

ی صنعتی کانولا از سه شرکت مذکور جهت ظرفیت استخراج پروتئین و ظرفیت ترسیب پروتئین با استفاده از طرح نوع کنجاله

درصد( به  1/32ی صنعتی بهپاک )ایج نشان داد که ظرفیت استخراج پروتئین کنجالهکاملاً تصادفی مورد آزمون قرار گرفتند. نت

چنین ظرفیت های صنعتی یگانه خزر و سویا بین بیشتر است. همدرصد از موارد مشابه خود در کنجاله 4/39درصد و  4/92ترتیب 

ی صنعتی بهپاک برای عملیات تولید این اساس کنجالهبر  ها بود.ی صنعتی یگانه خزر بیشتر از سایر شرکتترسیب پروتئین کنجاله

 شاخص حلالیت .انجام گرفت ایزوله پروتئینی تولیدی از آنخصوصیات عملکردی روی بررسی و  انتخاب گردیدصنعتی نیمه

 2/122درصد،  12/3به ترتیب  ی پروتئینی رسوبیزایی ایزولهظرفیت کفو  فعالیت امولسیون ،جذب روغن ،جذب آب، نیتروژن

کنندگی و ظرفیت شاخص حلالیت نیتروژن، جذب روغن، فعالیت امولسیون درصد بود.  121درصد و  8/93درصد،  222درصد، 

توان از می نتایج نشان داد کهدرصد بود. 212درصد و  168درصد،  924درصد،  3/41ترتیب زایی ایزوله پروتئینی محلول بهکف

  استفاده نمود. مختلفدهنده در صنایع اتّصال دهنده و یا حجم یی،زاکفعامل  یفایر،وان امولسکانولا به عن ینیپروتئ هاییزولها

 

 ، کانولا فراپالایشصنعتی، فرآیند : ایزوله پروتئینی، تولید نیمهکلیدیواژه های 
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 مقدمه-1

تغییر الگوی زندگی در کشورهای توسعه یافته و در حال 

کنندگان و توسعه تأثیر فراوانی بر عادات غذایی مصرف

ترغیب به استفاده از غذاهای آماده و کم حجم داشته است 

 برو آگاهی عمومی در مورد مزایای تغذیه با محصولات 

 پروتئین گیاهی نظیر محصولات کم کالری و حاوی یهپای

های حیوانی، روندی فزاینده الیاف زیاد و اجتناب از چربی

منابع متداول تأمین پروتئین شامل: گوشت قرمز،  (.18) دارد

باشند. رشد های لبنی و شیلاتی میمرغ، فرآوردهمرغ، تخم

سریع جمعیّت، محدودیّت منابع تامًین مواد غذایی و افزایش 

ن با خصوصیّات تقاضا برای منابع پروتئینی جدید و ارزا

عملکردی مطلوب، توجّه دانشمندان را به منابع پروتئینی 

های روغنی )از جمله کلزا/کانولا(، گیاهی خصوصاً دانه

سبوس برنج، یونجه، نخود فرنگی، گردو و... معطوف داشته 

های روغنی مهم است کلزا/کانولا یکی از دانه (.19) است

در سال، مقام دومّ را از میلیون تن  62که با تولید متجاوز از 

چین و  (.26) نظر تولید جهانی به خود اختصاص داده است

کانادا به ترتیب به عنوان بزرگترین تولید کننده و صادر 

اند. کانادا پیشگام و راهبر در تولید انبوه کننده شناخته شده

های جدید دارای است. واریته ههای مدرن و تراریختواریته

حاوی مقادیر بسیار پایین اسید اروسیك )کمتر  کیفیّتی بالا و

میکرومول در  32درصد( و گلوکزینولات )کمتر از  2از 

 . (22) باشندگرم کنجاله( می

 2وجنس کلمیان 1چلیپائیان یکانولا گیاهی است از خانواده

 گرددروغنی جدید در ایران محسوب می یهکه یك دان

کشاورزی  گذارانتمسئولان و سیاسمورد توجّه  که اخیراً

های کلان بخش کشاورزی قرار سیاست یهکشور و در زمر

مصرف کانولادر تولید روغن و  یهعمد (.19)گرفته است 

بعدی تولید کنجاله و محصولات پروتئینی از آن  یهدر مرتب

 92-22کشی حاویآن پس از روغن یهاست. پسمان کنجال

ز اسیدهای درصد پروتئین، با ترکیب خوب و متوازنی ا

آمینه و مقادیر زیادی از اسیدهای آمینه ضروری لیزین و 

دارای ترکیب  این ماده یهباشد. کنجالمی (23و  2 ) متیونین

                                                           
1Cruciferae  
2Brassica  

ضروری بوده که با مقرّرات  آمینه بسیار خوبی از اسیدهای

بهداشتی جهانی در خصوص نیاز انسان به اسیدهای آمینه 

(. 12) ی بالایی استدارای ارزش بیولوژیک که مطابقت دارد

 ، وسیع یههای بسـیار با دامنکانولا حاوی پروتئین یهدان

بنابراین ترسیب  ؛ایزوالکتریکی و اوزان مولکولی است

گردد. ها میبه اتلاف جدّی پروتئین منجرایزوالکتریکی آن 

و همچنین  به همین لحاظ این فرآیند توجیه اقتصادی ندارد

بنابراین از  د وباشترکیبات نمی داسازی کامل اینقادر به ج

های پروتئینی با روش فرآیند غشایی برای تولید ایزوله

مرحلة  2گردد. فرآیند غشایی شامل کیفیت بالا استفاده می

، فراپالایشکلیدی: استخراج قلیایی، ترسیب ایزوالکتریکی، 

 فناوریاز  (.22) کردن استدیافیلتراسیون و خشك

 مانند:های مختلفی سازی پروتئینفراپالایش برای خالص

و حبوبات )نخودفرنگی و باقلا(  (12) (، نارگیل12سویا )

محققان بیان داشتند که استفاده از  استفاده شده است. (4)

منجر به بهبود خاصیت امولسیفایری و همچنین  فناوریاین 

هرچند  ؛شودهای پروتئینی میقدرت تولید کف ایزوله

روی این خصوصیات تاثیر ماده نیز سازی های آمادهروش

سزایی هیکی از مهمترین مراحلی که تاثیر ب (.22)گذارد می

های روغنی دانهکشی روغنبر کیفیت کنجاله حاصل از 

ها کردن کنجالهخنك زدایی، خشك و، سیستم حلالدارد

باشد؛ بازیابی حلال از کنجاله، تحت فرایند حرارتی می

( یکی از DT3برشته کن ) -زدالالگیرد، سیستم حانجام می

هاست که در آن از بخار زنده و بخار غیرمستقیم این دستگاه

. یکی شودبرای خارج کردن حلال از کنجاله استفاده می

 زدایی از کنجاله، روش سریعهای حلالدیگر از روش

شود و های پایین انجام می)فلش( است که در درجه حرارت

آورد، در این عمل میها ممانعت بهناز دناتوره شدن پروتئی

بسیار گرم که با شدت کنجاله در معرض بخار آب  ،روش

زمانی که بالا  و معمولاً گیرددر حال حرکت است، قرار می

بودن حلالیت زیاد پروتئین در آب  مدنظر باشد، از این 

هدف از این مطالعه بررسی و  .(2) گرددروش استفاده می

های کانولای شرکت شده کشیوغنی رمقایسه کنجاله

                                                           
3Desolventizer- Toaster   
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های پروتئینی به روش مختلف به منظور تولید ایزوله

 فراپالایش بود.

 

 هامواد و روش -2
 مواد -2-1

ی مبنی بر استفاده از کنجاله این تحقیقبا توجه به تأکید 

 تحقیقی مورد نیاز برای انجام فاز اول صنعتی کانولا، نمونه

های گلستان و کشی استانی روغنعمده شرکتاز سه 

مازندران یعنی یگانه خزر گرگان، سویابین گرگان و بهپاک 

ی صنعتی بهشهر تهیه گردید. دلیل استفاده از کنجاله

های مختلف، استفاده از فرآیندهای متفاوت در کارخانه

زدایی کنجاله به عنوان مهمترین استخراج حلال و یا حلال

دام و ی چه به لحاظ تغذیه ی تولیدعامل در کیفیت کنجاله

چه از نظر راندمان استخراج و ترسیب و خصوصیات 

های شرکت های موجود در آن بود.عملکردی پروتئین

 یگانه خزر و سویابین واقع در استان گلستان از سیستم

 112که کنجاله با دمایی حدود  (،DT) کنبرشته -زداحلال

زدایی استفاده لالشود برای حگراد مواجه میی سانتیدرجه

بهپاک بهشهر از  شرکتاین درحالی است که  ،نمایندمی

زدایی از با تغییرات بسیار جزئی برای حلال فلشروش 

که در این روش دمایی معادل  نمودمیکنجاله استفاده 

روی کنجاله اعمال  ،گرادی سانتیدرجه 62-22حدود 

 کرد.می

 هاروش -2-2

در ابتدا آزمون  تقسیم نمود. مرحله 3توان به این بخش را می

های کنجاله پروتئینو ترسیب استخراج  ظرفیتگیری اندازه

ایی در مرحله دوم مقایسه صورت گرفت. مذکور شرکت

میان کنجاله و ایزوله پروتئینی تولیدی به روش فراپالایش 

صورت پذیرفت و در نهایت خصوصیات عملکردی ایزوله 

 رفت.تولیدی مورد بررسی قرار گ

 

 ینیپروتئ یزولهیا تولید و فراپالایش اتیعمل -2-2-1

 کانولا

منظور انجام مرحله فیلتراسیون غشایی، محلول استخراج  به

لایه پارچه متقال عبور داده شد و سپس به  9شده ابتدا از 

، ابتدا سیستم فراپالایشمنظور کاهش گرفتگی در غشای 

یون قرار محلول صاف شده تحت فرآیند میکروفیلتراس

بالای محلول و وجود ذرات با  pHگرفت. به علت 

های مختلف در آن، غشای میکروفیلتراسیون سرامیکی اندازه

 3میکرومتر دچار گرفتگی شدید شد و بعد از خروج  2/2

لیتر تراوه )پرمیت( از غشاء، شار خروجی به سرعت کاهش 

یافته و به صفر رسید. در ضمن شستشوی غشا برای برطرف 

های مختلف تحت ردن گرفتگی تنها با استفاده از شویندهک

درجه طی چندین  22شرایط اسیدی و قلیایی با دمای حدود 

ساعت فرآیند امکان پذیر بود. این آزمایشات چندین مرتبه 

تکرار شد، اما با گرفتگی بسیار  pHتحت شرایط مختلف 

ند شدید امکان ادامه عملیات میکروفیلتراسیون و انجام فرآی

 ازیمقدار محلول مورد ن لیدل نیمقدور نبود. به هم فراپالایش

 یشگاهیآزما فوژیبا استفاده از سانتر فرایند فراپالایش یبرا

بار از  2و با فشار  دیگرد هیساعت( ته 29در مدت  تریل 22)

 یعمل عدم گرفتگ یجهیعبور داده شد. نت ونیلتراسیکروفیم

با  تیپرم ایتراوه  تریل 12حدود  یآورو جمع لتریکروفیم

 لتریکروفیشده از م هیته یتراوه زانیبود. م 2حدود  کسیبر

به دست  تیپرم تریل 2 وداز فراغشاء عبور داده شد و حد

گرم  113آن، حدود  یآمد که پس از خشك کردن انجماد

را  نی. که البته ادیمحلول حاصل گرد ینیپروتئ یزولهیا

محلول به شمار آورد  یولهزیبه عنوان راندمان ا وانتینم

خط  یو حجم دستگاهها یمشخصات فن نییتع یجهینت رایز

  .(9) بوده است لوتیپا

 

 گیری پروتئین اندازه -2-2-2

( با N× 22/6) کل و نیتروژن محلول تعیین میزان پروتئین

 .(6) تمام اتوماتیك انجام شدکجلدال دستگاه 

 

  پروتئینترسیب ظرفیت  -2-2-3

( 2222) سینگکائور و سیب پروتئین طبق روش ظرفیت تر

                                             16)                              گردیدگیری ندازها
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 تعیین گلوکزینولات -2-2-4

نور  یهگیری میزان گلوکزینولات بر اساس جذب ویژاندازه

تیون و طبق  -2-فوق بنفش ترکیبات تیواوره و اگزازولیدین

 .(22) صورت پذیرفت روش وتر و یانگ

 

 اسید فیتیك میزانتعیین  -2-2-5

( 2221) تعیین میزان اسید فیتیك طبق روش فبلز و همکاران

 .(13) صورت پذیرفت

 

  1شاخص حلاّلیتّ نیتروژن -2-2-6

 96 -23 شماره روش ازتعیین شاخص حلاّلیّت نیتروژن در 

(2222 ،AACC) (6) استفاده شد. 

 

  2جذب آب -2-2-7

 مور وروش پیشنهادی  ازتعیین خصوصیتّ جذب آب برای 

 .(14) استفاده گردید (2221)همکاران 

 

  3جذب روغن -2-2-8

تعیین خصوصیت جذب روغن بوسیلة روش روش دف و 

  (.11) انجام شد (1486) موخرجی

 

  4کنندگیفعالیّت امولسیون -2-2-9

فعالیتّ  خصوصیتّ برای مشخص نمودن میزان

عمل ( 2222کائور و سینگ )کنندگی طبق روش امولسیون

 .(16) گردید

 

  5زاییخصوصیت کف -2-2-11

مور و تعیین این خصوصیتّ عملکردی با روش پیشنهادی 

 .(14) صورت پذیرفت( 2221) همکاران

 

 

 

                                                           
1Nitrogen Solubility Index (NSI) 
2Water Absorption  
3Fat absorption  
4Emulsifying Activity 
5Whippability 

 تجزیه و تحلیل آماری -2-3

 این تحقیق در قالب طرح کاملاً تصادفی ساده با سه تکرار

 SASانجام شد و نتایج حاصل با استفاده از نرم افزار آماری

ها با مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت و مقایسه میانگین داده 

 2ای دانکن در سطح آماری استفاده از آزمون چند دامنه

 درصد انجام گردید.

 

 و بحثنتایج  -3
 صنعتی هایهظرفیت استخراج پروتئین کنجال -3-1

 کانولا 

تجزیه واریانس نشان داد که بین میزان ظرفیت  نتایج

های مورد آزمایش اختلاف استخراج پروتئین کنجاله

 بهپاک یصنعت یهکنجال ( وجود دارد وp<21/2دار )معنی

ی میزان میزان ظرفیت استخراج پروتئین را به خود بیشینه

  (.  1جدول اختصاص داد )

های مورد کنجاله نتایج مربوط به میزان استخراج پروتئین از

نشان داده شده است، حاکی از آن   1آزمایش که در جدول 

ی صنعتی بهپاک است که ظرفیت استخراج پروتئین کنجاله

( به ترتیب p<21/2دار )درصد و با اختلاف معنی 1/32با 

درصد از موارد مشابه خود در  4/39درصد و  4/92

با است.  های صنعتی یگانه خزر و سویابین بیشترکنجاله

های مورد استفاده در فرآیند توجه به وجود تفاوت در روش

مورد نظر، نزدیك بودن  شرکتزدایی کنجاله در سه حلال

یگانه خزر و  شرکتی دو کنجاله زمیزان استخراج پروتئین ا

 شرکتدار آن دو با مشابه خود از سویا بین و تفاوت معنی

داد ات مختلف نشان مطالع نتایجباشد. بهپاک قابل توجیه می

با افزایش دما، میزان راندمان استخراج پروتئین از  که

 (.21یابد )ها کاهش میکنجاله
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 گانه خزر، سويا بين و بهپاك بهشهرتهيه شده از سه شركت ي تجاري كانولا يهظرفيت استخراج پروتئين كنجال -1جدول 

(پروتئين)درصد استخراجظرفيت  نمونه  

 12/7c ی يگانه خزرصنعت يهكنجال

 12/8b سويا بين یصنعت يهكنجال

 21/2a بهپاك یصنعت يهكنجال

  ستها( بين ميانگينp<50/5دار آماري )اختلاف معنی دهنده عدمنشان حروف مشترك در ستون ظرفيت استخراج

 ی کانولاصنعت یهظرفیت ترسیب پروتئین کنجال -3-2

ی بکار گرفته شد و امرحله سهدر این تحقیق روش ترسیب 

ظرفیت ترسیب پروتئین عبارت از بیشترین مقدار ترسیب 

 2/9-2/2) شده در آزمایش اعمال یهبهین pHپروتئین در 

pH) تجزیه واریانس نشان داد که بین میزان باشد. نتایج می

های مورد آزمایش اختلاف ظرفیت ترسیب پروتئین کنجاله

بهپاک  یصنعت یهالکنج ( وجود دارد وp<22/2دار )معنی

دار با هم بدون اختلاف معنی یگانه خزر یصنعت یهکنجالو 

ی میزان ظرفیت استخراج پروتئین را به خود اختصاص بیشینه

نتایج حاکی از آن است که ظرفیت (. 2جدول دادند )

درصد  2/64ی صنعتی یگانه خزر با ترسیب پروتئین کنجاله

درصد بیشتر از  4/2 ،(p<22/2دار )و بدون اختلاف معنی

مورد مشابه خود در کنجاله صنعتی بهپاک  و با اختلاف 

درصد بیشتر از مورد مشابه خود  2/9 ،(p<22/2دار )معنی

کلزا/کانولا  یواریته هر ی صنعتی سویا بین بود.در کنجاله

باشد و لذا وزن دارای ترکیب پروتئینی خاصّ خود می

ایزوالکتریك  ینیز نقطهآن و  یمولکولی پروتئین و دامنه

 در ارقام مختلف، متفاوت است. 

 

 كانولا صنعتی هايهكنجال پروتئين ظرفيت ترسيب -2جدول 

 ظرفيت ترسيب پروتئين)درصد( نمونه

 96/1a ±5/7 يگانه خزر یصنعت يهكنجال

 99/4b ±5/0 سويا بين یصنعت يهكنجال

 98/9a ±5/4 بهپاك یصنعت يهكنجال

 هاي با حروف يکسان وجود ندارد.( بين ميانگينp<50/5دار آمار ي )اختلاف معنیدر هر ستون 

 و ایزوله پروتئینی کانولا ترکیب شیمیایی کنجاله -3-3

 بهپاک شرکت

با توجه به مطالبی که در قسمت فوق آورده شد، به منظور 

اک انتخاب گردید و پبه شرکتادامه این پژوهش کنجاله 

 3باقی آزمایشات روی آن صورت پذیرفت. جدول 

ی پروتئینی ایزولهکنجاله و ترکیب شیمیایی ی مقایسه

های استخراج شده به رسوبی حاصل از ترسیب پروتئین

ی صنعت یهاز کنجال pH 2/12داخل محلول قلیایی که در 

که ت. همانطور آورده شده اس 3کانولا تهیّه شد، در جدول 

مشخص است میزان پروتئین در ایزوله بیشتر ولی میزان 
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و اسید فیتیك آن کمتر از کنجاله بود. نتایج گلوکزینولات 

تحقیقات دیگران در مورد میزان پروتئین این بخش با 

تجاری  فرآیند (.24و  28) مطابقت داشتی رسوبی ایزوله

معمول جهت استخراج روغن از کلزا شامل مراحل: فلس یا 

کردن، عملیات پرس، استخراج با حلاّّل، حلاّل زدایی رکپ

ی کلزا ی بدون روغن است. عبور دانهو سرد کردن کنجاله

های تولید فلس یا پرک، تأثیر کمی روی از غلطك

و اسید فیتیك دارد.  یاهای ذخیرهساختمان شیمیایی پروتئین

 ایپس از فرآیند سرد کردن،  تجمّع اجسام پروتئینی توده

باشد، امّا اسید منفرد را تشکیل داده که قابل تشخیص نمی

فیتیك در داخل ساختمان پروتئینی به صورت دست نخورده 

ماند. به طور مشابه، کنجاله پس از استخراج با حلالّ باقی می

به هم پیوسته و ترکیب  هایپروتئینو حلاّل زدایی دارای 

ن خورده در آکه اسید فیتیك دست نباشد، در حالیشده می

 (.29)ماندباقی می

 

   

 كپاي صنعتی بههاي پروتئينی رسوبی تهيّه شده از كنجالهتركيب شيميايی كنجاله و  ايزوله -3جدول 

 پروتئين نوع نمونه

(10/9  ×N)درصد() 

 گلوكزينولات

 گرم  بر گرم ايزوله()ميلی

 اسيد فيتيك

 )درصد(

 b02/5 ± 2/21 a22/5  ±84/5 a1/5 ± 98/2  ي صنعتیكنجاله

 a6/2 ± 1/81 b51/5 ± 28/5 b52/5 ± 99/1 ايزوله پروتئينی

 SD ±تکرار  2نتايج عبارت است از: ميانگين                          

های پروتئینی خصوصیّات عملکردی ایزوله -3-4

 رسوبی

های پروتئینی رسوبی نتایج خصوصیات عملکردی ایزوله

نشان داده  9تجاری کانولا در جدول  یهتهیهّ شده از کنجال

کنندگان محصولات پروتئینی بیشتر از فمصرشده است. 

به عنوان  2حلاّلیت نیتروژنو  1پروتئین شپراکن هایشاخص

یك تست سریع برای سنجش کیفیّت خصوصیّات 

های با پروتئین یرانمایند، زها استفاده میعملکردی پروتئین

ات عملکردی محدودی بوده و حلاّلیتّ کم دارای خصوصیّ

های زیادی برای استفاده از آنها در فرمولاسیون محدودیتّ

. شاخص حلاّلیت نیتروژن (1موادّ غذایی وجود دارد )

آزمایش پایین بود. احتمالاً به این  وردی رسوبی مایزوله

 pHنزدیك به  pHی رسوبی تقریباً در دلیل که ایزوله

ربوطه، تهیّه شده است. نتایج ی مطبیعی مخلوط آبی نمونه

                                                           
1Protein Dispersibility Index (PDI)  
2Nitrogen Solubility Index (NSI) 

دهد که شاخص حلاّلیت نیتروژن محقّقین دیگر نشان می

های رسوبی تهیّه شده از کنجالة دوفازی کلزا بسیار ایزوله

آب را باید مهمترین خصوصیت  جذب(. 28باشد )پایین می

ها دانست. جذب آب ساختمان فیزیکی، فیزیکی پروتئین

عّالیّت آبی مادةّ غذایی را خصوصیّات فرآیندی و میزان ف

ها به دهد. موضوع جذب آب پروتئینتحت تأثیر قرار می

جذب آب  و سازدحلالّیتّ را مطرح می یدنبال خود مقوله

زیرا جذب آب  ،نیستآن زیاد، لزوماً به معنای بهتر بودن 

آب شدن سایر اجزاء تشکیل نامتناسب یك مادهّ موجب بی

ی (. میزان جذب آب کنجاله1گردد )ی سیستم میدهنده

درصد بود.  2/122صنعتی کانولای مورد آزمایش معادل 

مطلوب  ونتایج این تحقیق مبنی بر بالا بودن جذب آب 

ی مورد مطالعه بود که آب پیوندی نمونهبودن خصوصیات 

و کار جذب  ساز. (2با نتایج محققین دیگر هم خوانی دارد )

ناشی از محبوس شدن  ی کینسلا، عمدتاًروغن طبق نظریه

(. جذب 12ای است )ی جذب مویینهیلهفیزیکی روغن به وس



 124   صنعتیس نیمهکانولا به روش فراپالایش در مقیاارزیابی خصوصیات عملکردی ایزوله پروتئینی تولیدی ازکنجاله  

 

 

ی ی پروتئینی رسوبی تهیهّ شده از کنجالهروغن ایزوله

ی نتایج این درصد بود. مقایسه 222صنعتی کانولا معادل 

ی با نتایج محقّقین گکنندتحقیق در مورد فعالیت امولسیون

زیرا در تعیین آن شرایط  ؛ددمفید واقع گر ،توانددیگر نمی

رود. در تحقیق دیگری که در استاندارد خاصی به کار نمی

آن از روشی مشابه این آزمایش برای تعیین جذب روغن 

ی تجاری استفاده شده بود، میزان جذب روغن کنجاله

به  هاپروتئین(. 2درصد گزارش شده است ) 1/226کانولا 

گریز در مولکول بدوست و آهای آبدلیل داشتن گروه

توانند به عنوان یك عامل پیوند دهنده یا خود طبیعتاً می

امولسیون کننده میان دو جزء غذایی که هر کدام دارای 

(. میزان 1یکی از این دو ویژگی هستند، عمل نمایند )

ی صنعتی کانولای مورد کنندگی کنجالهفعالیت امولسیون

بی قابل مقایسه با درصد بود که به خو 8/93آزمایش معادل 

باشد. در ی سویا به عنوان یك پروتئین مرجع میکنجاله

مطالعات محقّقین دیگر فعّالیت امولسیون کنندگی معادل 

ی تجاری کانولا گزارش شده ( برای کنجاله3درصد ) 9/92

های رسوبی است. نتایج  تحقیقات نشان داده است که ایزوله

کنندگی کمتری لسیوندارای جذب آب بالا، فعّالیتّ امو

دارند. تشکیل امولسیون زمانی که پروتئین تمایل دارد تا از 

فضای بین سطحی به داخل فاز پراکنده جذب شود، بسیار 

ی پروتئینی زایی ایزولهکف ظرفیت (.3و  2است ) کلمش

ی صنعتی کانولای مورد رسوبی تهیه شده از کنجاله

ت دیگر ظرفیت درصد بود. در تحقیقا 121آزمایش معادل 

ی های پروتئینی رسوبی تهیه شده از کنجالهزایی ایزولهکف

با توجه به است.  ه( گزارش شد2درصد ) 48تجاری کانولا 

و  یکنندگ ونیامولس تیفعال تروژن،ین تیشاخص حلال زانیم

 یرا به عنوان مواد این ماده توانیم بالا، ییزاکف تیظرف

 یهازولهیبا ا سهیل مقامطلوب و قاب یعملکرد اتیبا خصوص

برتر از آنها به حساب  یموجود در بازار و حت ینیپروتئ

 آورد.  

 

 كانولا صنعتی يهاز كنجال تهيه شدههاي پروتئينی رسوبی خصوصيّات عملكردي ايزوله -4جدول 

 

پروتئينی  يايزوله

 رسوبی

 حلاليت شاخص

 )درصد( نيتروژن

 جذب آب

 )درصد(

 جذب روغن

 )درصد(

 امولسيون تفعالي

 )درصد( كنندگی

 ظرفيت

 زايیكف

 )درصد(

 252± 4 8/42± 6/2 155± 0 0/270± 9/2 21/2± 28/5 صنعتی يهكنجال

 . SD ±تکرار   2نتايج عبارت است از: ميانگين 

 گیری کلینتیجه -4

آگاهی عمومی در مورد مزایای تغذیه با با توجه به اینکه  

ی نظیر محصولات پروتئین گیاه یهپای برمحصولات 

اجتناب از همچنین کالری و حاوی الیاف زیاد و کم

در این محققین ، های حیوانی، روندی فزاینده داردچربی

پروتئینی بر آمدند. در تحقیق به منظور معرفی کنجاله ایزوله 

توان این پژوهش را از دو دیدگاه مورد ارزیابی پایان می

 شرکت 3ی صنعتی قرار داد. ابتدا بررسی کنجاله کانولا

خزر و بهپاک صورت گرفت و نتایج نشان سویابین، یگانه

بهپاک به علت  شرکتی صنعتی تولیدی در داد که کنجاله

زدایی فلش در خط تولید خود، استفاده از سیستم حلال

کنجاله مرغوبتری داشت. در قسمت دوم به بررسی 

خصوصیات عملکردی ایزوله پروتئینی تولیدی از 

های صنعتی بهپاک پرداخته شد و با توجه به کنجاله

با  یآن را به عنوان مواد توانیمتحققیات صورت گرفته 

 یهازولهیبا ا سهیمطلوب و قابل مقا یعملکرد اتیخصوص
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