
 

 

بدعوتكم لحضور والاغذية وكلية الزراعةتتشرف كلية الدراسات العليا   

  مناقشة رسالة الماجستير

 العنوان

  الإبلالمعالجات الحرارية على بروتينات حليب  تأثير

 للطالب 

تاسدكوكلمنت كرستال د  

 المشرف

 أ.د. عفاف كمال الدين، قسم علوم الاغذية

 كلية الزراعة والاغذية

 المكان والزمان

 صباحا   8:00  

  2018إبريل  12الخميس، 

 F3، مبنى 043قاعة 

 الملخص

والقيمة الغذائية والعلاجية.  الثقافي بالإرثتتعلق  لأسبابالاماكن الجافة  فيهام  غذائيمصدر  الإبليعد حليب  

الحليب. الهدف  فيالاخرى الموجودة  بالحرارة فتتغير تركيبتها وتتفاعل مع المركباتبروتينات الحليب  تتأثر

 ،1 ،0 التسخين( ومدة)مئوية درجة  130- 60) هو دراسة أثر درجات الحرارة المختلفة الأطروحةمن هذه 

 الهلامي الكهربائيمتابعة التغيرات بواسطة الفصل  . تمتالإبلبروتينات حليب  على) دقيقة 30و 10

ت البروتينا فيهذه الدراسة ان التغيرات  فيالفارفارال. وفد لوحظ  ميثيل وهيدروكسيدومجموعات الثيول الحر 

مصل الحليب أكثر تأثرا بالحرارة من بروتينات  فيالبروتينات  نالتسخين وأ تبدأ خلال الدقيقة الأولى من

الحليب هو  لفيمص الرئيسيبتا لاكتوقلوبيولين فان البرتين من ال الإبلونسبة لخلو حليب  .الكاسيناتالتجبن( 

الحارة،  تأثيربيتواجد مع اللاكنوفيرين والبيومين المصل. بينما تقل كميات كل البروتينات  الذيلاكتالبيمين  الألفا

كما ’. دهنيالأحماض ال فقد لوحظ ان كثافة الألفا لاكتالبيومين تزيد مما يمكن تفسيره بتكوين مركبات معقدة مع

 .ميثيل الفارفارال وهو أمر متوقع لوحظ ان كميات الثيوت الحر تنقص بينما تزيد كميات وهايدروكسيد

 

 

الهلامى،  ، الفصل الكهربائىالحراري، بروتينات الحليب، التاثير الإبل: حليب البحث الرئيسية كلمات

 مجموعات الثيول الحر، هايدروكسيد ميثيل الفارفارال.

 

 


