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العناصر الأساسية  حتوائه علىلا; يمثل الحليب أحد أهم الأغذية للكثير من سكان العالم
النهوض بالحالة الغذائية للمجتمعات  عـدويُ  ,اللازمة لتغذية الإنسان في المراحل المختلفة من حياته

هتمام بالحليب لتالي بدأ الاوالمجتمع وبا ,صحة الأفراد فالتغذية لها أثر كبير على ,من الواجبات الهامة
لما  ;ذات المصدر الحيواني اتا للبروتينا جيدً الحليب مصدرً  عـدويُ  ,كمصدر للغذاء من عدة قرون

وكان الكازين وبروتينات الشرش من  ,ولازمة لجسم الإنسان ,يحتويه من أحماض أمينية أساسية
ن تم تعريف الآ ىوحت م,١٨٧٣نذ عام دراستها وتسميتها وعلي سبيل المثال فم تالبروتينات التي تم

بروتينات  لآن علىحتى اومازالت الدراسات تجري  ,س في الحليبيئبروتين الربأنه ال :الكازين
وأهم التفاعلات التي يمكن أن  ,والخواص ,والصفات ,والبنائي ,الحليب لدراسة التركيب الكيمائي

 ,والتجفيف ,والتركيز ,عاملات الحراريةالم :مثل ,عيةيتحدث نتيجة لتأثير بعض المعاملات التصن
 والترشيح الفائق وخلافه. 

هتموا بالبحث عن افإن المشتغلين في مجال الصناعة  ,وفي السنوات الأخيرة ومع تزايد المعرفة
 ولقد أمكن الحصول على ,نطاق تجاري لتحضير بروتينات الحليب على ;مصادر رخيصة وبديلة

 ,ختلاف هذه البروتينات في الخواص الطبيعيةا لاالحليب وفقً العديد من منتجات بروتينات 
وبروتينات الحليب  ,والكازينات المختلفة ,الكازين أمكن الحصول على :سبيل المثال فعلى ,والكيمائية

ومركزات بروتينات  ,كما أمكن الحصول على معزولات بروتينات الشرش ,لبيومينواللاكتا ,الكلي
 الشقوق المختلفة لبروتينات الحليب . ولقد أمكن الحصول على ,الشرش

 هـ



   كيمياء وتقنية بروتينات الحليب  و 

بل تم تحضير الببتيدات  ,ذلك ت الحليب علىستخدامات بروتينااولم تتوقف تطبيقات و
 ,عرفة أهميتها الغذائية والصحيةلم ;وتجري المزيد من الدراسات ,النشطة الحيوية من هذه البروتينات

 . ةستخدامها في مجال الصيدلاو
من أحدث  ةالمعلومات المنتقا  غزيرَ لقد حاولنا بقدر المستطاع أن يكون هذا الكتاب سهلاً و

فقمنا  ,باللغة العربية عن موضوع الكتاب لوحظ أن هناك نقص في إيجاد مرجع ولما ,المراجع العلمية
عريض من ينتفع به قطاع  ىحت ;اجيً ا منهوكتابً  ,اا أساسيً ا علميً بإعداد هذا المرجع ليكون مرجعً 

ا للطلاب في المراحل المختلفة (مرحلة البكالوريوس وهو بذلك يكون موجهً  ,القراء للاستفادة منه
وبرامج التغذية الحديثة في المجتمعات المتحدثة ,عليا)  وللمهتمين بصناعة الحليب والدراسات ال

 باللغة العربية.  
 جدولاً  ٣١و  ,توضيحياً شكلاً  ٩١يحتوي الكتاب على ثمانية أبواب بالإضافة إلى 

 والتفاعلات الكيمائية التي تزيد من قيمته العلمية  ,يتضمن الكتاب العديد من الرموز

وإخراج هذا الكتاب في  ,وفي الختام نتقدم بوافر الشكر والتقدير لكل من ساهم في إعداد
 صورته النهائية.

 
       فوزي سيد إبراهيم                               .. دأ

 علي أحمد متولي .. دأ   

 

 

 

 

 

 



 ز 



 
 Proteins 

 مقدمة
والهيدروجين  ,والأكسجين ,هي عبارة عن مواد عضوية تتألف من الكربون :البروتينات

 ,أو الدهون ,أو الكربوهيدرات ,والكبريت ,الفوسفور :والبعض منها يحتوي على ,والنيتروجين
 The firstو المادة الأولى الأول أ :وهي تعني, protorsكلمة بروتين اسم مشتق من الكلمة اللاتينية و

element ,المادة الجافة لجميع  % من٦٦ وتعتبر البروتينات من أهم المواد الحيوية حيث تكون حوالي
وكذلك تقوم البروتينات بتسهيل إنتاج الطاقة  ,الخلايا نفسها المسؤول عن بناءالبروتين هو   .الخلايا

وإن اشتقاق اللفظ  ,ولوجية التي تبقي الخلية حيةوالفسي ,وتسهم في تنظيم جميع العمليات الحيوية
 هذا يدل على أهميتها للكائن الحي. protorsاليوناني 
 لخيص أهمية البروتينات فيما يلي:ويمكن ت
  .وصيانة الأغشية ,ضروري للنمو −١

البروتين الهيكلي  :وهو Collagenالكولاجين  :مثل,  fibrous proteinالبروتينات الليفية  −٢
هو أكثر مرونة من  ,Elastinوبروتين الألستين  ,والجلد ,والأربطة ,والأوتار ,للعظام

: مثل ,وتسمح هذه المرونة للعديد من الأنسجة في الجسم بالتمدد أو التقلص ,الكولاجين
والشعر  ,يبني البشرةبروتين  :وهو Keratinوبروتين الكراتين  الرحم والرئتين والشرايين,

  والأظافر.



   كيمياء وتقنية بروتينات الحليب  ح 

بيبية أي حُ  ) يمات كليًا أو جزئيًا من بروتينات كروية (الجلوبيولينيةالإنزتتكون  −٣
Globular protein هي عوامل مساعدة حيوية تساعد على  :(وكما هو معروف بأن الإنزيمات

والتي تجعلها ممكنة تحت الظروف العادية (عدم نشاط الأنظمة ,التفاعلات الكيموحيوية 
 .) الكيمياء الحيويةالإنزيمية يعبر عن الموت في لغة 

 ,مهمة في تفاعلات الأكسدة والاختزال Metalo proteinsبعض البروتينات المعدنية  −٤
في  Myglobinأن الهيموجلوبين والميجلوبين وكذلك  ) cytochrome(السيتوكروم  :مثل
 .لايا الحيوانيةالخ

و البروتينات أ peptidesأو البيتيدات  ,تتكون الهرمونات من مشتقات الأحماض الأمينية −٥
والفسيولوجية في  نولة عن تنظيم وربط التفاعلات الكيموحيويةؤ(الهرمونات هي المس

 .) الجسم

من البروتينات (الأجسام  Immunoglobulins Antibodiesتتكون الأجسام المناعية  −٦
والفيروسات  ,والتي تحمي الجسم ضد هجوم البكتريا ,المضادة مهمة في عمليات التطعيم

 .) بةالغري

 .Botulins Toxinsالسم البوتوليني  :مثل ,تكون بعض السموم الهامة من مادة بروتينية −٧

بعض العناصر و ,للنيتروجين هي المصدر الرئيس :من الناحية الغذائية فإن البروتينات −٨
￯وبعض الحيوانات كما أن  ,في غذاء الإنسان والفوسفور ,الكبريت :مثل ,الأخر

والتي لا  ,بعض الكائنات الأخر￯ بالأحماض الأمينية الضروريةالبروتينات تمد الجسم و
 .حتياجات الجسمنها بكميات قليلة لا تكفي لاكوّ ي وأ ,يستطيع الجسم بناءها بالمرة

 ,والقلويات في الدم وسوائل الجسم المختلفة ,في تنظيم الأحماض احيويً  اتلعب دورً  −٩
الأحماض تساعد على ثبات قيم الأس  من قليلة الهيموجلوبين الذي يرتبط مع كمية :مثل

 .للدم ) pH value(الهيدروجيني 

  .تقوم بروتينات الألبيومين والجلوبيولين بتنظيم توازن السوائل في الجسم −١٠

فمثلاً يقوم  ,بنقل وتخزين بعض المغذيات تقوم بعض أنواع من البروتينات −١١
وم البروتينات الدهنية كذلك تق ,الهيموجلوبين بنقل الأكسجين من الرئتين إلى الجسم



 ط   البروتينات  

Lipoprtoteins  )LDL, HDL ( كما يقوم بروتين الفريتين  ,بنقل الكوليستيرول من وإلى الكبد
)Ferritin ( بتخزين الحديد. 

حيث أن كل جرام بروتين يمد الجسم بأربع سعرات  يمد البروتين الجسم بالطاقة −١٢
 .كربوهيدرات والدهونوهو ملجات الجسم الأخير لإنتاج الطاقة بعد ال ,حرارية



   كيمياء وتقنية بروتينات الحليب  ي 
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 ١٣٥  ..................................................................................  الجبن −١
 ١٣٧  ...............................................  المشروبات المعتمدة على بروتينات الحليب −٢
 ١٣٨  ..........................................................  ومبيض للقهوة  ,قشدة القهوة −٣
 ١٣٩  .............................................  والمفرودات ,والمجملات ,الحلويات المرطبة −٤

 ١٤١  ............................................................................  السادس الفصل
 ١٤١  ..........................................................................  بروتينات الشرش

 ١٤١  ...................................................................  بروتينات الشرش تقسيم 
 ١٤١  .............................  ي:وينقسم إلى ثلاثة أقسام رئيسة وه, Albuminأولاً: الألبيومين 

 ١٤٢  ..................................................  β-lactoglobulinsالبيتا لاكتوجلوبولين  −١

 ١٤٤  ......................................................  α-Lactalbuminالألفالاكتاالبيومين −٢
   ١٤٦  ..................................  ) Blood serum albumin (BSA −البيومين سيرم الدم : −٣

 ١٤٩  ...............................................  Immunoglobulinsثانيًا: الجلوبولينات المناعية 

 ١٥٣  ......................................  Lactoferrinو  Immunoglobulin التقنية الحديثة لفصل 

 ١٥٤  .................................  Metal – binding proteins  ثالثًا: البروتينات المرتبطة بالمعادن
 :  ١٥٧  ...........................  Vitamin binding proteins البروتينات المرتبطة بالفيتاميناترابعاً

 :  ١٥٨  ..  ) (Fat globule membrane protein FGMP :البروتينات المرتبطة بغلاف حبيبة الدهنخامساً



   كيمياء وتقنية بروتينات الحليب  ع 

 :  ١٥٩  ...............................................................  البروتينات الصغر￯ سادساً
 ١٦٢  ..........................................  في الحليبطبيعيًا الموجودة  الداخلية الإنزيمات س)

 ١٦٣  .......................................................................  ببتون البروتيوزص) 
 ١٦٥  ......................................................  بروتينيةالالمركبات النتروجينية غير ع) 

 ١٦٩  ..................................................................   المترافقةتصنيع المترسبات 
 ١٧٧  .................................................................   منتجات بروتينات الشرش

 ١٧٨  ......................................................................  الإنتاج الكلي للشرش 
 ١٧٩  ............................................................................  الموقف في مصر

 ١٨٠  ....................................................................  وتركيب الشرش,أنواع 
 ١٨٠  .............................................................................  تقسيم الشرش

 ١٨٣  .....................................................  مركزات بروتينات الشرشطرق تحضير 

 ١٨٦  ..........................................................  تصنيع منتجات بروتينات الشرش
 ١٩٦  ..............................................................  الشرش  بروتينات استعمالات

 ٢٠٣  ..............................................................................  السابع الفصل
 ٢٠٣  ...............................................  الحرارية على بروتينات الحليبتأثير المعاملات 

 ٢٠٤  .........................................  على بروتينات الشرش تأثير المعاملات الحرارية  − ١
 ٢٠٦  ..................................................  على الكازين تأثير المعاملات الحرارية  − ٢
 ٢٠٩  ...................................  والبيتا لاكتوجلوبولين ,تكوين معقد من الكابا كازين − ٣
 ٢١٠  ...................................................  Maillard  reaction تفاعلات ميلارد  − ٤

 ٢١٩  ..........................................................    يدريلتفاعل مجموعة السلفاه −٥
 ٢٢٣  .................................................................  دنترة بروتينات الشرش −٦
 ٢٢٧  .....................................................................   دنزع مجموعة الأمي −٧
 ٢٢٩  .................................................  تكوين روابط شبيهة بالروابط الببتيدية  −٨
 ٢٣٠  ................................................................  نزع مجموعة الفوسفات  −٩



 ف   المحتويات  

 ٢٣٣  ..............................................................................  الثامن الفصل
 ٢٣٣  .....................................................................  اً البيتدات النشطة حيوي

 ٢٤٠  ....................  الجهاز العصبي )  (ذات التأثير على opioid peptidesببتيدات الأوبويد − ١
 ٢٤٤  ...............................................................  التأثير على النظام المعوي − ٢
 ٢٤٦  ...........................................................  لها تأثير على العظام ببتيدات  – ٣

 ٢٤٩  .............................................................   تأثيرات مضادة للسرطان − ٤

 ٢٤٩  ..........................................................  التأثيرات على الجهاز المناعي   − ٥
 ٢٥٢  ..................................................  لنمو الميكروبات      المضادةالبيتيدات  − ٦
 ٢٥٦  ..................................................   والشرايين ,التأثير على أمراض القلب − ٧

 ٢٦٢  ..............................................................   كسدةللأالببتيدات المانعة − ٨
 ٢٦٤  ....................................................  والصيدلانيات ,الأغذية الوظيفيةفي  − ٩

 ٢٦٧  .............................................................................  المراجع العربية 
 ٢٦٨  ...........................................................................  المراجع الأجنبية 

 ٢٧٧  ........................................................................  كشاف الموضوعات 
 
  

 


