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ABSTRACT 
Nutritional and functional properties of wheat protein isolate 

(WPI), wheat germ protein isolate (WGPI) and their albumin fractions 
were studied. The results showed that wheat protein isolates and their 
albumin fractions are of excellent balance of essential amino acids, 
with a relatively high level of glutamic acid, aspartic acid, glycine, 
arginine, alanine and valine. SDS-PAGE analysis showed that 
molecular weight distribution of wheat protein isolates and their 
albumin fractions were found to be in the range of 19-67 kDa. Protein 
digestibility (%) of albumin fractions was higher than that of protein 
isolates. The results revealed that wheat protein isolates had excellent 
water retention (especially at pH 8.0 and 70ºC) and high solubility at 
pH 9.0. The emulsifying activity index of WGPI at pH values (1.0 to 
8.0) was higher than that of WPI. Emulsifying capacity and stability of 
albumin fractions were higher than that of protein isolates, but their fat 
absorption capacities were lower than that of protein isolates. Wheat 
protein isolates and their albumin fractions had good foaming capacity 
and stability. WGPI showed higher SDS-binding capacity than others. 
The findings of wheat protein isolates are important for their potential 
application as functional food ingredients.      
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  ىالمستخلص العرب

ة الخ  م دراس ح   ت روتين القم ستخلص ب ن م ل م ة لك ة والغذائي , واص الوظيفي
ا     , مستخلص بروتين جنين القمح     ومين المستخلص منهم ائج    . والألبي أوضحت النت

ع                  ة من جمي ة متوازن ى آمي وى عل ومين تحت  أن مستخلصات بروتين القمح والألبي
ة الأساسية بجانب       الى من الأحماض            ا الأحماض الاميني ى مستوى ع ا عل حتوائه

كالأ ة جلوتامي بارتك, ميني سينج, أس ين, لي ين, أرجن الين,ألان ل . والف أوضح تحلي
ة SDS PAGEالالكتروفورسيس  صات ال أن الاوزان الجزيئي روتين  لمستخل ب

ين   رواح ب ومين تت ون 67-9 (والألبي و دالت روتين  ).  آيل ضم الب ة ه (%) قابلي
روتين        ائج     . للألبيومين آانت أعلى من مستخلصات الب أن مستخلصات   آشفت النت

اء          البروتين   اظ بالم ة للاحتف درة عالي دروجينى     خاصة لها ق د اس هي  ودرجة  8  عن
رارة  روتين   م70ºح ة للب ة عالي ا ذائبي د  وله ة عن ة حموض شاط  . 9 درج ل ن دلي

ين   د  المستحلب لمستخلص بروتين الجن ى من    ) 8-1 (درجة حموضة  عن ان أعل آ
باته للألبيومين آانت أعلى من آفاءة تكوين المستحلب وث. مستخلص بروتين القمح

ن     ل م ت أق ومين آان ت للالبي صاص الزي اءة امت ن آف روتين ولك صات الب مستخل
ة      وجد أن مستخلصات البروتين والا    . مستخلصات البروتين  اءة عالي لبيومين لها آف
اط ب          . لتكوين الرغوة وثباتها   اءة للارتب مستخلص بروتين الجنين أوضح أعلى آف

SDS ن الم ره م صات عن غي ة  . ستخل ح هام صات القم اث لمستخل ائج الابح نت
  . لاستخدامه فى التطبيقات الوظيفية آمكون للأغذية

  
   مستخلص البروتين, الجنين, القمح, الخواص الوظيفية, الغذائية: الكلمات الدالة
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