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بررسي و ارائه روشي مناسب جهت توليد كنسانتره پروتئيني پنبه دانه براي 

  مصرف انسان
  

 سبا بلقيسي، 3محمد حسين عزيزي، 2، صادق خوشگذران آبرس* 1محمد رضا كوشكي

  4محمد علي نجفي، 4
  

  استاديار گروه تحقيقات صنايع غذايي -1

 شگاه تربيت مدرسدانشجوي كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي، دان -2

 دانشگاه تربيت مدرس، كشاورزيدانشيار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده  -3

  دانش آموخته كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه تربيت مدرس -4
  )22/7/89: پذيرش تاريخ  19/5/89: دريافت تاريخ(

 

  چكيده
لذا بسياري از و جايگزين منابع پروتئين حيواني جهت استفاده در توليد مواد غذايي با ارزش افزوده افزايش يافته است.  تقاضا براي منابع ارزانامروزه، 

جهت  از كنجاله آن امكان سنجي توليد كنسانتره پروتئيني پنبه دانه حاضر هدف مطالعهبر اين اساس، محققين به توليد منابع پروتئين گياهي روي آورده اند. 
، جهت توليد فراغشايي –بوتانول : اسيد، مخلوط حلال ها (آب : استن : هگزان) و اتانول  –روش استخراج با انروش مختلف،  ف انسان است. سهمصر

م، گوسيپول روغن، فيبر خامحتوي ، : ازت، حلاليت ازتعبارت بودند از (به درصد) كنسانتره پروتئين پنبه دانه مورد بررسي قرار گرفت. متغيرهاي مورد نظر
طرح آماري جداگانه و با استفاده از طرح بلوك هاي كاملا تصادفي و بررسي در سطح معني دار بودن در يك  3آناليز آماري در قالب  .و گوسيپول آزاد كل

بوتانول :  –اي استخراج با ان نتايج ذيل بدست آمد: روش ه با مقادير استاندارد جهاني داده هاي حاصل پس از مقايسه) انجام پذيرفت. α=  01/0درصد (
فراغشايي  –روش اتانول  و به همراه استخراج كلاسيك) 3:  67:  30مرتبه شستشو با اسيد كلريدريك)، استفاده از مخلوط حلال ها (نسبت  9اسيد (

نوان مطلوب ترين روش جهت توليد به عكه روش توليدي آخر مطلوب بودند.  )Cut off: 20000 molecular weightاستخراج قليايي با فراغشايي (
  گرديد. معرفيكنسانتره پروتئين پنبه دانه 

  
  روش هاي استخراج و استاندارد جهاني، پنبه دانه كنسانتره پروتئينپنبه دانه، كنجاله پنبه دانه، واژگان:  كليد

  

  مقدمه - 1
  پروتئين پنبه دانه براي نخستين بار در سال .]3، 2، 1آورده اند[              تقاضا براي منابع ارزان پروتئين كه بتوان در توليد مواد غذايي با
به عنوان منبع پروتئيني در رژيم هاي غذايي كـم نشاسـته    1876             ارزش افزوده از آن بهره برد، در سطح جهان رو به افزايش است

  به
                                                            

  mr_koushki@yahoo.com مسئول مكاتبات: *
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]. سـطح زيـر كشـت پنبـه در     4منظور استفاده انسان معرفي شد [              لذا تحقيقات بسياري در جهت توليد منابع پروتئين گياهي روي
ــا      دنيــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 734هكتار، عملكرد  90000و  46/30و ايران به ترتيب 
ميليون پوند و  74/102در هكتار و توليد  41/3621كيلوگرم و 
ميليون تن  96/13تن و توليد جهاني كنجاله پنبه دانه  300000
  ].  5مي باشد [

ره پروتئين پنبه دانه با توجه به خصوصيات فيزيكي و كنسانت
  pHشيميايي خاص خود نظير ايجاد رنگ هاي مختلف بسته به

]، ايجاد كف پايدار با حجم بالاتر از كف حاصل از تخم مرغ، 6[
]. 4فراورده هاي نانوايي، دسرهاي منجمد و سس هاي سالاد [

رنگي گوسيپول  يكي از فاكتورهاي مهم در پنبه دانه وجود ماده
يك تركيب آلدهيدي پلي فنلي  )C30H30O8(مي باشد. گوسيپول 

زرد رنگ است كه به وفور در غدد رنگي پنبه دانه يافت مي شود 
كه كاربرد آن در گياه پنبه دانه ايجاد مقاومت در برابر حمله 

]. گزارشات متفاوتي در خصوص تاثير اين 7حشرات مي باشد [
]  و كاهش 8ارد، نظير اثر ضد سرطاني [ماده بر انسان وجود د

]. گوسيپول به دو شكل آزاد و پيوندي وجود دارد. 9اشتها [
گوسيپول پيوندي سبب بد رنگي و بد طعمي فرآورده هاي 
حاصل از پنبه دانه مي شود. مطالعات انجام شده نشان داد 
گوسيپول باند شده عامل اصلي بد رنگي در ايزوله هاي پروتئيني 

جود مقادير اندك گوسيپول آزاد در فرآورده هاي پنبه دانه است. و
مثبت ارزيابي شده و اين امر به علت خاصيت آنتي اكسيداني 

]. براي رفع اين مشكلات سيستم 4، 10گوسيپول آزاد مي باشد [
ها و روش هاي مختلفي ابداع شده اند از جمله فرآيند سيكلون 

اج توسط حلال هاي مايع ، طبقه بندي با جريان هوا، استخر
شيميايي، اصلاح ژنتيكي پنبه دانه. برخي از اين سيستم ها هم 
اكنون در كشورهاي آمريكاي جنوبي، ايالات متحده آمريكا، هند 

  ].12، 11و ايتاليا رايج شده اند [
روش هاي بسياري براي توليد پروتئين كنسانتره گياهي به كار 

والكتريك، رسوب دهي رفته اند كه عبارتند از: رسوب دهي ايز
الكلي، رسوب دهي ايزوالكتريك همراه با رسوب دهي الكلي و 
انحلال قليايي همراه با رسوب دهي ايزوالكتريك از بادام زميني 

 ] و بذر كنف 16]، آرد آفتابگردان بدون روغن [13-15[

(Kenaf) ]17.[  
كشور ما با توجه به موارد فوق الذكر يكي از مناطق پنبه خيز 

ن است لذا در اين مطالعه معرفي بهترين روش توليد كنسانتره جها
پروتئيني پنبه دانه از اين منبع گياهي با هدف استفاده انسان 

روش استخراج مختلف به كار  3بررسي گرديد. در اين مطالعه 
بوتانول : اسيد، مخلوط  –گرفته شدند كه عبارت بودند از: ان 
فراغشايي.  –طوب و اتانول حلال ها به همراه روش استخراج مر

فاكتورهاي ميزان ازت، حلاليت ازت، چربي، فيبر خام، گوسيپول 
كل و گوسيپول آزاد جهت ارزيابي كارايي روش استخراج و 

  مقايسه آن با مقادير استاندارد اندازه گيري شدند.
  

  مواد و روشها -2
  روش ها -2-1

گرفتند، كه انجام ] 18[ كليه آزمون ها طبق روش هاي مندرج در
) به كمك Ba 4e-93)، ازت (Ba 6-84عبارتند از:  فيبر خام (

، محتوي Analyzer 1030مدل  Kejheldal Autoدستگاه 
 Electro) به كمك دستگاه سوكسلهBa 3-38روغن (

Thermal EME 6) حلاليت ازت ،Ba 11-65 گوسيپول ،(
) با استفاده از Ba 8a-99) و گوسيپول كل (Ba 7-58آزاد (

 sil-2ASمدل  Shimatzuستگاه كروماتوگرافي فشار بالا د
 و اسپكتوفتومتري DS 4/6 * 15 cm (18C(همراه با ستون (

Shimatzu  مدلSAD – 2AS .(  
  آماده سازي پروتئين كنسانتره پنبه دانه -2-2

پنبه دانه مورد استفاده تحت نام رقم ورامين از مركز اصلاح بذر 
نواختي نمونه و حذف پارامترهاي ورامين تهيه و به منظور يك

كيلوگرم به طور تصادفي از نقاط مختلف  20ناخواسته، مقدار 
انبار انتخاب و به آزمايشگاه منتقل گرديد. نمونه ها بوجاري و 

بخش  4بخش تقسيم شدند و سپس  20پس از پاك كردن به 
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جهت انجام آزمايشات برداشت شد. نمونه به دست آمده را با 
درجه سانتي  4نده و مغز دانه ها را تحت دماي دست پوست ك

گراد در خرد كن خرد و تحت همان دما نگه داري شد. در هر 
مرحله از آزمايش مقدار مورد نياز روزانه به طور تصادفي از نمونه 

  هاي تهيه شده برداشته و آزمايشات لازم بر روي آن انجام شد. 
در  بوتانول : اسيد. –روش استخراج با ان  - 2-3

سطح و  9و  7،  5،  3اين روش تعداد دفعات شستشو داراي 
نوع اسيد داراي دو سطح اسيد كلريدريك و اسيد سولفوريك 

) با حلال هگزان v/w( 3:1بود. نخست مغز پنبه دانه به نسبت 
 1ساعت در دماي اتاق) مخلوط شد. پس از فيلتراسيون 16(

 4و الك 3يابنمونه خشك شده آس 2سوسپانسيون و حلال زدايي
 –% ان 92حلال ( 1گرديد. عمل شستشو در هر مرتبه به كمك 

 005/0% اسيد كلريدريك و يا اسيد سولفوريك 8بوتانول : 
گرم  pH = 4/5 : (20دقيقه و  15نرمال، دماي اتاق، بمدت 

انجام گرفت. در ادامه سوسپانسيون مجددا فيلتر و  )w / v(نمونه 
  .]25[خشك گرديد 

ستخراج با مخلوط حلال هاي آب روش ا - 2-4
سطح  3نسبت ميان حلال ها يك متغير با . : استن: هگزان

(آب : استن : هگزان) و  3:67:30و  3:53:44، 1:39:60
سطح شاهد، اسيدي و  3روش استخراج مرطوب پروتئين با 

كلاسيك به عنوان متغير ديگر در نظر گرفته شدند. ابتدا با كمك 
حلال به كنجاله در نقطه  v/w (15:1( مخلوط حلال ها ( نسبت

ساعت) روغن كشي انجام شد و پس از حلال  4جوش و بمدت 
سطح  3زدايي و آسياب كردن نمونه، آرد خارج شده از الك را به 

تقسيم نموده كه بخش اول نمونه شاهد بدون انجام استخراج 
) با v/w(15:1مرطوب، بخش دوم استخراج اسيدي به نسبت 

 30كنجاله مخلوط مي گردد (دماي اتاق، بمدت  آب اسيدي :
). پس از فيلتراسيون سوسپانسيون حاصل در pH = 4/5دقيقه و 

آون خشك شد و بخش سوم استخراج كلاسيك به نسبت 

                                                            
  3پمپ خلا و واتمن   1.

  ساعت 10و بمدت  Cº 45، دماي 2000مدل  Ehretدر آون   2.

Super national .3   
  DT: 10مدل  Shaker، دستگاه 80مش   4.

15:1)v/w دقيقه  30) با آب قليايي : كنجاله (دماي اتاق، بمدت
) مخلوط مي شود. پس از فيلتراسيون pH = 10/5و 

نرمال خنثي شد  01/0حلول با اسيد كلريدريك سوسپانسيون، م
). در ادامه مجددا فيلتر pH = 5دقيقه و  30(دماي اتاق، بمدت 

  .]19[و خشك گرديد 
متغير  فراغشايي. -روش استخراج اتانول  - 2-5

سطح استخراج  3اول فرآيند استخراج مرطوب پروتئين با 
 3ر مشتمل بر اسيدي، كلاسيك و قليايي و متغير دوم نوع فيلت

  Cut off: 20000بار) با  3(تحت فشار  5سطح: فراغشايي
molecular weight  فيلتر با ،Cut off: 10000  
molecular weight  و شاهد بدون فيلتراسيون. نخست روغن

 v/w (15:1(كشي حلال اتانول : مغز پنبه دانه ها به نسبت 
غن كشي در ساعت) و تكميل فرايند رو 8(دماي اتاق و بمدت 

 4دستگاه سوكسله (با همان نسبت در دماي اتاق و بمدت 
ساعت) انجام و پس از حلال زدايي استخراج مرطوب پروتئين در 

سطح انجام گرفت. استخراج اسيدي، اختلاط كنجاله با آب  3
دقيقه و  30(دماي اتاق، بمدت  15:1) v/wاسيدي به نسبت (

pH = 4/5دقيقه و 30( 6)، سانتريفيوژ rpm 6000 و تقسيم (
 :Cut offبخش شاهد (بدون فراغشايي)، فراغشايي  3آن به 

20000  molecular weight  وCut off: 10000  
molecular weight  حجم اوليه و  5/12به  1تا دستيابي به

) v/wاستخراج قليايي، اختلاط كنجاله با آب قليايي به نسبت (
)، سانتريفيوژ pH = 9دقيقه و  30(دماي اتاق، بمدت  15:1

بخش شاهد (بدون  3) و تقسيم آن به rpm 6000دقيقه و  30(
 Cut off: 20000  molecularفراغشايي)، فراغشايي 

weight  وCut off: 10000  molecular weight  تا
حجم اوليه و استخراج كلاسيك، اختلاط  5/12به  1دستيابي به 

(دماي اتاق، بمدت  15:1) v/wكنجاله با آب قليايي به نسبت (
 rpmدقيقه و  30)، سانتريفيوژ (pH = 10/5دقيقه و  30

                                                            
 Sartoriusتحت فشار  ، مخزن 4/1مدل  Neubergerكمپرسور  5.

بار و فيلتر قابل تعويض از جنس  7با حداكثر فشار  SM 17531مدل 
  استات سلولز

MS mistrah .6   2000مدل  
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)، سپس خنثي سازي بخش رويي با اسيد كلريدريك 6000
 3) و تقسيم آن به  pH = 5دقيقه و 30نرمال (بمدت  01/0

  Cut off: 20000بخش شاهد (بدون فراغشايي)، فراغشايي 
molecular weight  وCut off: 10000  molecular 

weight  حجم اوليه و سپس نمونه ها  5/12به  1تا دستيابي به
  ].20[خشك شدند 

  تجزيه و تحليل آماري - 2-6
طرح آماري جداگانه و با استفاده  3اعداد به دست آمده در قالب  

از طرح بلوك هاي كاملا تصادفي مورد بررسي قرار گرفتند. نتايج 
با آزمون دانكن مقايسه شدند  به دست آمده پس از آناليز واريانس

و از كليه نتايج به دست آمده مقايسه ميانگين به روش آزمون 
و سطح معني داري در اين حداقل انحراف از معيار به عمل آمد 

  .]21[در نظر گرفته شد  α= 01/0تحقيق 
  

  نتايج و بحث - 3
مي توان مشاهده نمود، شستشو با حلال  1همانطور كه در جدول 

انول : اسيد كلريدريك در متغيرهاي درصد محتوي بوت –ان 
روغن و گوسيپول آزاد ميان دفعات شستشو يافت نشد. در 
خصوص ساير متغيرها اختلاف معني دار يافت شد به گونه اي كه 
با افزايش دفعات شستشو درصد ازت، حلاليت ازت و فيبر خام 

بار شستشو  9افزايش يافتند لذا بالاترين راندمان توليد پروتئين با 
به  59226/0حاصل گرديد. همچنين ميزان گوسيپول كل از 

 9كاهش يافت. در نتيجه كمترين ميزان گوسيپول كل با  2748/0
بار شستشو بدست آمد. كه با توجه به اينكه گوسيپول سبب بد 

] 11[رنگي و بد طعمي فراورده هاي حاصل از پنبه دانه مي شود 
باشد. اگرچه در مطالعات انجام بنابراين كاهش آن مطلوب مي 

گرفته هيچ رابطه اي ميان مصرف گوسيپول در پروتئين كنسانتره 
. بكارگيري ]23، 22، 9[پنبه دانه و اثر سوء بر انسان يافت نشد 

  اسيد سولفوريك نيز نتايجي مشابه به همراه داشت. البته استفاده از

  مرتبه 9اسيد سولفوريك در مقايسه با اسيد كلريدريك با  
شستشو درصد ازت و حلاليت ازت پايين تر و گوسيپول آزاد و  

  كل بالاتري داشت.
  پروتئين كنسانتره پنبه دانه با هدف ] 24[طبق استاندارد جهاني  2

مصرف انسان بايستي خصوصيات مشخصي را دارا باشد 
بوتانول :  –). مقايسه نتايج حاصل از بكارگيري ان (جدول

ادير استاندارد جهاني نشان مي دهد كه اسيدكلريدريك با مق
تمامي فاكتورها مناسب مي باشند، بجز گوسيپول آزاد بالا كه آن 

  ).1را براي مصرف انسان نامطلوب مي سازد (نمودار 
  

 
 –مقايسه كنسانتره پروتئين توليد شده توسط ان   1نمودار 

 مرتبه شستشو) با استاندارد جهاني 9بوتانول: اسيدكلريدريك (

  
  
  
  
  

 اثر متقابل نوع اسيد و دفعات شستشو بر ويژگي هاي مورد بررسي (درصد) 1جدول 

 بوتانول : اسيد سولفوريك –ان  بوتانول : اسيدكلريدريك–ان حلال

 5 795 7 9 دفعات شستشو

197/10 ازت C 704/10 B 920/11 A 163/10 C 511/10 B 863/11 A 

23/92 حلاليت ازت C 56/92 B 80/92 A 76/90 E 13/91 D 26/91 D 
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  استاندارد جهاني ميزان تركيبات در كنسانتره پروتئين پنبه دانه 2جدول 
  گوسيپول آزاد  (%)  گوسيپول كل  (%)  فيبر خام  (%) محتوي روغن  (%) حلاليت ازت  (%)  ازت (%)

889/8  65 67/6 55/5 3334/1  06667/0  
  

نتايج نشان دادند كه سطوح نسبت حلال ها و روش استخراج 
مرطوب بر كليه فاكتورها بجز درصد گوسيپول آزاد اثر معني دار 

 30و  1:  39:  60). سطوح نسبت حلال هاي 3داشت (جدول 
در روش استخراج كلاسيك نسبت به شاهد و استخراج  3:  67: 

سيپول آزاد، كه مقدار اسيدي بجز در درصد ميزان روغن و گو
بيشتري برخوردار بودند، مطلوب مي باشند. كه با نتايج يو و 

همخواني دارد. در مورد درصد محتوي روغن و ] 15[همكاران 
ازت نتايج دو مطالعه انجام گرفته در پروتئين كنسانتره بادام زميني 

به ترتيب توسط هايون و   (Amaranthus)و دانه آمارانتوس
با يافته هاي ] 20[اوجان و ماريا نتو  –و بجارانو ] 14[همكاران 

مطالعه حاضر مطابقت دارند به گونه اي كه استخراج كلاسيك 
نسبت به اسيدي درصد محتوي روغن و ازت بالاتري داشت. 

با استخراج كلاسيك نيز بجز  3:  53:  44سطوح نسبت حلال 
و كلاسيك:  11893/0در فاكتورهاي گوسيپول كل (اسيدي: 

و كلاسيك:  0339/0) و گوسيپول آزاد (اسيدي: 1242/0
) نسبت به استخراج اسيدي مطلوب تر بود. لذا سطح 04092/0

  با توجه به دارا بودن مقادير  3:  67:  30نسبت حلال 
نتايج بهتري به همراه داشت (گوسيپول كل و آزاد پايين تر). در 
جستجو به عمل آمده منابعي در خصوص توليد كنسانتره پروتئين 

لذا مطالعه حاضر با تحقيقات ديگران  از پنبه دانه يافت نگرديد.
كه از منابع متفاوت براي توليد كنسانتره پروتئين استفاده كردند 
مقايسه گرديد. درصد ازت حاصل از روش پيشنهادي در اين 

و بالاتر از دانه آمارانتوس ] 14[تحقيق  پايين تر از بادام زميني 
  بود. ] 20[

استخراج قليايي با در ادامه، مقايسه نتايج حاصل از روش 
با مقادير  Cut off: 20000  molecular weight فراغشايي

ارائه شده در استاندارد جهاني، نشان داد اين روش تمامي 
  ).3فاكتورهاي مورد نظر در كنسانتره پروتئين را دارا بود (نمودار 

  

 

مقايسه كنسانتره پروتئين توليد شده توسط استخراج   3نمودار
 Cut off: 20000  molecularفراغشايي ه با قليايي همرا

weight با استاندارد جهاني  
 

  نتيجه گيري - 3
با توجه به رشد روز افزون جمعيت و كاهش منابع غذايي و 
گراني پروتئين حيواني، منابع گياهي جهت استفاده به عنوان منبعي 
جايگزين براي پروتئين حيواني توجه خاصي را به خود جلب 

لذا در اين مطالعه از پنبه دانه جهت توليد كنسانتره كرده اند. 
پروتئين استفاده گرديد و با توجه به فاكتورمحدودكننده گوسيپول 

10/2 محتوي روغن A 65/0 A 59/0 A 87/1 A 63/0 A 55/0 A 

84/5 فيبر خام C 51/6 B 42/7 A 88/5 A 53/6 B 43/7 C 

59226/0 گوسيپول كل B 37700/0 D 27480/0 F 71461/0 A 44316/0 C 37160/0 E 

29276/0 گوسيپول آزاد A 09485/0 A 08198/0 A 34612/0 A 11791/0 A 09804/0 A 

 مي باشد.α=01/0فاوت در هر رديف نشان دهنده اختلاف معني دار در سطححروف مت
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كل و آزاد در آن سعي شد تا روشي توليدي ارائه گردد كه ضمن 
به حداقل رساندن مقادير اين دو فاكتور محدودكننده، فراورده اي 

  ف مصرف انسان ارائه گردد.مطابق با استاندارد جهاني با هد
 9بوتانول : اسيد كلريدريك ( –ان روش  3مقايسه نهايي ميان 

به  3:  67:  30مرتبه شستشو)، مخلوط حلال ها با سطح نسبت 
همراه استخراج كلاسيك و روش استخراج قليايي به همراه 

با يكديگر  Cut off: 20000  molecular weightفراغشايي 
نشان داد كه روش استخراج قليايي به همراه  و استاندارد جهاني

كنسانتره  Cut off: 20000  molecular weightفراغشايي 
  پروتئين با خصوصياتي بهتر را فراهم مي سازد.
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 نابعم - 4

                                                            
7. Molecular weight 

 [1]Chandi, G. K. and Sogi, D. S. 2007. 
Functional properties of rice bran protein 
concentrate. Journal of Food Engineering. 79: 
592–597. 

 بر ويژگي هاي مورد بررسي (درصد)اثر متقابل سطوح نسبت حلال ها و روش استخراج مرطوب بر   3جدول 

آب : استن : 
 هگزان

60:39:1 44:53  :3 30  :67  :3 

روش
 استخراج

 كلاسيك اسيدي شاهد كلاسيك اسيدي شاهد كلاسيك اسيدي شاهد

317/10 ازت
B 

531/13
D 

192/16 A 910/9 H 358/12
E 

584/15 B 558/9 I 997/11  

F 

985/14  

C 

77/76 حلاليت ازت  F 80/76 F 27/77 F 27/85 D 33/85 D 97/85 C 60/89 B 67/89 B 27/90 A 

51/3 محتوي روغن D 9/6 D 21/8 C 55/7 C 73/8 BC 01/7 C 260/9  BC 56/11 A

B 

73/12 A 

80/1 فيبر خام D 61/2 C 63/0 E 36/2 C 47/2 C 92/0 E 14/3 B 74/3 A 63/1 D 

29603/0 گوسيپول كل A 27377/0 C 27797/0 B 14470/0 I 11893/0 F 12420/0  D 09280/0  

F 

081/0 H 823/0 G 

03839/0 گوسيپول آزاد A

B 

01975/0 A

B 

02119/0 AB 0538/0 A 0339/0 AB 04092/0 AB 0214/0 AB 0105/0
B 

0116/0
B 

  دمي باش α=  01/0حروف متفاوت در هر رديف نشان دهنده اختلاف معني دار در سطح 
  

 
  مي باشد. α=  01/0حروف متفاوت در هر رديف نشان دهنده اختلاف معني دار در سطح

 
 (درصد) بر ويژگي هاي مورد بررسيفراغشايي  اثر متقابل روش استخراج و نوع 4جدول 

روش
 استخراج

 اسيدي كلاسيك قليايي

 20000 شاهد فيلتر
7mw 

100000m
w 

 20000 شاهد
mw 

100000 
mw 

 20000 شاهد
mw 

100000 
mw 

968/11 ازت H 903/14 D 611/13 E 840/15 C 187/16 A 171/16 B 54/11 I 125/12 F 90/11 G 

40/97 حلاليت ازت BC 20/97 D 33/97 C 53/97 A 50/97 AB 50/97 AB 67/95 E 23/95 E 20/95 E 

محتوي
 روغن

001/3 E 23/6 A 82/5 B 40/3 D 95/3 C 74/3 C 88/3 E 05/3 B 12/3 DE 

67/1 فيبر خام I 92/1 G 83/1 H 75/3 E 82/4 A 53/4 B 20/3 F 93/3 C 82/3 D 

گوسيپول 
 كل

61237/1 A 00323/0
H 

27797/0 H 0337/
0B 

01683/0 D 01597/0
C 

01196/0
D 

0147/0 D 0162/0 D 

گوسيپول 
 آزاد

54063/1 A 0031/0 C 00347/0 C 01293/0
B 

01073/0 B 01196/0
B 

01453/0
B 

0126/0 B 0168/0 B 

Archive of SID

www.SID.ir

www.SID.ir


  ...وشي مناسب جهت توليد كنسانتره پروتئينيبررسي و ارائه رمحمد رضا كوشكي و همكاران                                            
 
 

  114

[2]Rangel, A. Domont, G. B., Pedrosa, C. and 
Ferriera, S. T. 2003. Functional properties of 
purified vicilins from cowpea (Vigna 
unguiculata) and pea (Pisum sativum) and 
cowpea protein isolate. Journal of Agricultural 
and Food Chemistry. 51: 5792–5797. 

[3]Sogi, D. S., Garg, S. K. and Bawa, A. S. 
(2002). Functional properties of seed meals 
and protein concentrates from tomato 
processing waste. Journal of Food Science. 
67:2997–3001. 

[4]Spadaro, J. J. and Gardner Homer, K. J. 1979. 
Food uses for cottonseed protein. J.A.O.C.S. 
3(56): 422-424. 

[5]USDA. 2010. World Agricultural Production. 
[6]Wan, P. J., Green, J., Cater, C. M. and Mattil, 

K. F. 1979. Factors influencing the color of 
cottonseed protein products. J food science. 2 
(44): 470-479. 

[7]Blauwiekel, R., Xu, S., Harrison, J. H., 
Loney, K. A., Riley, R. E. and Calhoun, M. C., 
1997. Effect of whole cottonseed, gossypol, 
and criminally protected lysine 
supplementation on milk yield and 
composition. J. Dairy Sci. 80, 1358–1365. 

[8]Leblance, M. L., Russo, J., Kudelka, A. P. 
and Smith, J. A. 2002. An in vitro study of 
inhibitory activity of gossypol, a cottonseed 
extract, in human carcinoma cell lines. Journal 
of Pharmacological Research. 46 (6): 551-555. 

[9]Beradi, L. C. and Gold blatt, L. A. 1980. 
Toxic constituents of plant foodstuffs. 2nd 
edition. Academic Press. New York. 184-236. 

[10]Dowd, M. K. and Pelitire, S. M. 2001. 
Recovery of gossypol acetic acid from 
cottonseed soap stock. Industrial Crops and 
Products. 14: 113-123. 

 [11]Kadan, R. S., Ziegler, G. M. and Spadaro, J. 
J. 1978. Color of cottonseed flour and isolates 
as affected by mixed solvent extraction. Cereal 
Chem. 55(6): 919-926. 

[12]Zhang, W. J., Xu, Z. R., Zhao, S. H., Jiang, 
J.F., Wang, Y. and Yan, X. H. 2006. 
Optimization   of process parameters for 
reduction of gossypol levels in cottonseed meal 
by canadia tropicalis ZD-3 during solid 
substrate fermentation. Journal of Toxicon. 48: 
221-226. 

[13]Liu, D. C., Zhang, W. N. and Hu, X. H. 
2001. The research on preparation and 
functional properties of peanut protein. Journal 
of Wuhan Polytechnic University. 4(1–3): 10. 

 [14]Wu, H., Wang, Q., Ma, T. and Ren, J. 2009. 
Comparative studies on the functional 
properties of various proteins concentrate 

preparations of peanut protein. Food Research 
International. 42: 343–348. 

[15]Yu, J., Ahmedna, M. and Goktepe, L. 2007. 
Peanut protein concentrates: Production and 
functional properties as affected by processing 
Food Chemistry. 103: 121–129. 

[16]Ordóñez, C., Asenjo, M. G., Benitez, C. and 
González, J. L. 2001. Obtaining a protein 
concentrate from integral defatted sunflower 
flour. Bioresource technology. 78: 187-190. 

[17]Mariod, A. A., Fathy, S. F. and Ismail, M. 
2010. Preparation and characterization of 
protein concentrates from defatted kenaf seed. 
Food Chemistry. 1-6. 

[18]Official methods and recommended 
practices of the A.O.C.S. 5th edition. 2005. 

[19]Muller, L. L., Jacks, T. J. and Hensalving, T. 
1975. Aqueous solvents for extraction glanded 
cottonseed protein without gland rupture. 
J.A.O.C.S. 28(53): 598-601. 

[20]Bejarano-Luján, D. L. and Netto, F. M. 
2010. Effect of alternative processes on the 
yield and physicochemical characterization of 
protein concentrates from Amaranthus 
cruentus. LWT - Food Science and 
Technology. 43: 736–743. 

[21]Basiri, A. 1989. Statistical Patterns in 
agriculture. University of Shiraz press. (in 
Farsi) 

 [22]Bressani, R., Braham, J. E. and Elias, L. C. 
1980. Human nutrition and gossypol. Food and 
Nutrition Bulletin. 2 (4): 24. 

[23]Verdery, B. and Marion, C. 1971. 
Technology for the production of protein foods 
from cottonseed flour. FAO. Rome. 12-18. 

[24]Pandey, S. N. 1998. Cottonseed and its 
utilization. Indian Council of Agricultural 
Research, New Delhi (India). 212 p. 

[25]Hron, R. J., Abraham, G., Kuk, M. S. and 
Isher, G.S. 1992. Acidic ethanol extraction of 
cottonseed. J.A.O.C.S. 9(69): 951-952. 

 
 

  

Archive of SID

www.SID.ir

www.SID.ir


Archive of SID

www.SID.ir

www.SID.ir


JFST Vol. 8, No. 28, Special Issue Spring 2011                                     ABSTRACT 
 
 

  114

 
Study of appropriate method on cottonseed protein 

concentrate production for human consumption 
 

Koushki M. R. 1 *, Khoshgozaran Abras, S. 2, Azizi M. H. 3, Belghaisi, S. 4,  
Najafi, M. A. 4 

 
1- Assistant Professor, Department of Food Technology Research, National Nutrition and Food 

Technology Research Institute, Faculty of Nutrition Sciences  and Food Technology, Shahid Beheshti 
University of Medical Sciences, Tehran, Iran. 

2-M.Sc. student in Food Science and Technology,  Tarbiat Modares University, Tehran, Iran. 
3-Associate Professor, Department of  Food Science and Technology, Tarbiat Modares University, 

Tehran, Iran. 
4- M.Sc. graduate in Food Science and Technology,  Tarbiat Modares University, Tehran, Iran. 

(Received:89/5/19   Accepted: 89/7/22) 

At present, demands for inexpensive and alternative protein sources for animal protein, in 
order to be used in value–added foods have been increased. Therefore, many researchers 
shifting on production of plant protein resources. So, the objective of present study was 
possibility measurements of cottonseed protein concentrate production for human 
consumption from cottonseed meal. Three different methods, n-butanol : acid, mixed solvents 
(water : acetone : hexan) and ethanol-ultra filtration, in order to produce cottonseed protein 
concentrate were examined. Variables (percentage) were nitrogen, nitrogen solubility, fat, 
crude fiber, total gossypol and free gossypol. Statistical analysis was performed in the three 

distinct statistical patterns and by using blocks completely random and examination at 
significantly  =α 0.01. After comparing resulted data with world standard measurements, 

results obtained as follow: extraction methods with n-butanol : acid (9 times washing along 
with Hcl), using mixed solvents (30 : 67 : 3 ratio along with classic extraction) and ethanol-
ultra filtration (alkaline extraction along with ultra filtration molecular weight Cut off: 20000) 
were suitable. The last extraction method was demonstrated as most appropriate method to 
produce cottonseed protein concentrate. 
 
Keywords: Cottonseed, Cottonseed meal, Protein concentrate, Extraction methods and World 
standard  
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