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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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 ѧѧѧة الخѧѧѧم دراسѧѧѧح   تѧѧѧروتين القمѧѧѧستخلص بѧѧѧن مѧѧѧل مѧѧѧة لكѧѧѧة والغذائيѧѧѧواص الوظيفي ,
أوضѧحت النتѧائج    . والألبيѧومين المѧستخلص منهمѧا     , مستخلص بروتين جنين القمѧح    

 أن مستخلصات بروتين القمح والألبيѧومين تحتѧوى علѧى آميѧة متوازنѧة مѧن جميѧع                 
حتوائهѧا علѧى مѧستوى عѧالى مѧن الأحمѧاض            ا الأحماض الامينيѧة الأساسѧية بجانѧب      

أوضѧѧح تحليѧѧل . والفѧѧالين,ألانѧѧين, أرجنѧѧين, ليѧѧسينج, أسѧѧبارتك, مينيѧѧة جلوتاميѧѧكالأ
بѧѧروتين  لمستخلѧѧصات ال أن الاوزان الجزيئيѧѧة SDS PAGEالالكتروفورسѧѧيس 

(%) قابليѧѧѧة هѧѧѧضم البѧѧѧروتين  ).  آيلѧѧѧو دالتѧѧѧون 67-9 (والألبيѧѧѧومين تتѧѧѧرواح بѧѧѧين  
أن مستخلѧصات   آѧشفت النتѧائج     . للألبيومين آانت أعلى من مستخلѧصات البѧروتين       

 ودرجѧة  8  عنѧد اس هيѧدروجينى     خاصѧة لها قѧدرة عاليѧة للاحتفѧاظ بالمѧاء          البروتين  
دليѧѧل نѧѧشاط  . 9 درجѧѧة حموضѧѧة عنѧѧد  ولهѧѧا ذائبيѧѧة عاليѧѧة للبѧѧروتين   م70ºحѧѧرارة 

آѧان أعلѧى مѧن    ) 8-1 (درجѧة حموضѧة  عنѧد  المستحلب لمستخلص بروتين الجنѧين  
باته للألبيومين آانت أعلى من آفاءة تكوين المستحلب وث. مستخلص بروتين القمح

مستخلѧѧصات البѧѧروتين ولكѧѧن آفѧѧاءة امتѧѧصاص الزيѧѧت للالبيѧѧومين آانѧѧت أقѧѧل مѧѧن    
لبيومين لها آفѧاءة عاليѧة      وجد أن مستخلصات البروتين والا    . مستخلصات البروتين 
مستخلص بروتين الجنين أوضح أعلى آفѧاءة للارتبѧاط ب          . لتكوين الرغوة وثباتها  

SDS ن المѧѧره مѧѧن غيѧѧصات عѧѧة  . ستخلѧѧح هامѧѧصات القمѧѧاث لمستخلѧѧائج الابحѧѧنت
  . لاستخدامه فى التطبيقات الوظيفية آمكون للأغذية

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