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ABSTRACT :  The Objectives of this Study were to:  

 To extract the quinoa protein isolate (QPI) and optimize the extraction conditions to obtain the QPI 

with a higher protein content (~90%)  

 Supporting bakery products with a full protein source by adding different proportions of quinoa 

flour 

  Increase protein in bakery products by adding quinoa flour and   protein isolates  

 Replacing soybean in beef Berger with quinoa flour for people suffering from hemolytic anemia  

 Add protein isolates to its nutritional value similar to milk casein 

  Study of chemical composition to benefit from nutritional value 

 Study the functional characteristics of protein and quinoa flour for use in the food industry to 

produce gluten-free food. 
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 يت وحكُىنىجيت عهً بزوس انكيُىادساساث كيًيائ عنوان الرسالة:

 ايشعضة عادل أحًذ ع اسم الباحـث :

 )صُاعاث غزائيت( انًاجسخيش فً انعهىو انضساعيت الدرجة العلمية:

 عهىو وحكُىنىجيا الأغزيت القسم العلمى :

 51/55/0202تاريخ موافقة مجلس الكلية : 

 ، كهيت انضساعت، جايعت انًُىفيت صُاعاث انغزائيتأسخار انعهً حسٍ يحًذ خهيم     أ.د.  لجنة الإشراف:

 ، كهيت انضساعت، جايعت انًُىفيت انصُاعاث انغزائيت يذسط     م ــأييٍ عبذ انحهيى قُذيد. 

 العربىالملخص 

 ت عهً:اجشيج دساس

 اسخخشاج بشوحيٍ انكيُىا انًعضو (QPI  )ًوححسيٍ ظشوف الاسخخشاج نهحصىل عه QPI  ًبًحخىي بشوحيٍ أعه

 ~(02)٪ 

 دعى يُخجاث انًخابض بًصذس بشوحيٍ كايم عٍ طشيق إضافت َسب يخخهفت يٍ دقيق انكيُىا 

 انبشوحيٍ ثانبشوحيٍ في يُخجاث انًخابض عٍ طشيق إضافت دقيق انكيُىا وعضلا َسبت صيادة 

 بذقيق انكيُىا  انبشجشال فىل انصىيا في اسخبذ 

 إنً قيًخه انغزائيت انًشابهت نكاصيٍ انحهيب َظشا لانبشوحيٍ انًعضو اضافت 

 دساست انخشكيب انكيًيائي نلاسخفادة يٍ انقيًت انغزائيت 

 يائغزاناث صُاعانلاسخخذايه في وعضلاث انبشوحيٍ  انكيُىا نخصائص انىظيفيت نذقيق دساست ا
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ABSTRACT 

The Objectives of this Study were to:  

 To extract the quinoa protein isolate (QPI) and optimize the 

extraction conditions to obtain the QPI with a higher protein 

content (~90%)  

 Supporting bakery products with a full protein source by adding 

different proportions of quinoa flour 

  Increase protein in bakery products by adding quinoa flour and   

protein isolates  

 Replacing soybean in beef Berger with quinoa flour for people 

suffering from hemolytic anemia  

 Add protein isolates to its nutritional value similar to milk casein 

  Study of chemical composition to benefit from nutritional value 



 

 
 

 Study the functional characteristics of protein and quinoa flour for 

use in the food industry to produce gluten-free food
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 فً انعهىو انضساعيتانًاجسخيشَبزة عٍ سسانت 

 (صُاعاث غزائيت)حخصص 

 :   عُىاٌ انشسانت

 زوس انكيُىاً بدساساث كيًيائيت وحكُىنىجيت عه

Chemical and technological studies on quinoa seed 

 نًُىفيتجايعت ا - ، كهيت انضساعتعهىو الأغزيتبقسى  باحثت  -ضة عادل احًذ عايش ع : يٍ يقذيت 

 0250نعاو  أكخىبش :  دوسة   حاسيخ انخسجيم

 صُاعاث غزائيت :         انخخصص

 :  نجُت الإششاف

 عهً حسٍ خهيم. أ.د -5

 د.  أييٍ عبذ انحهيى يحًذ قُذيم  -0

 َبزة عٍ يىضىع انشسانت :

 ت عهً:اجشيج دساس

 اسخخشاج بشوحيٍ انكيُىا انًعضو (QPI  )ًوححسيٍ ظشوف الاسخخشاج نهحصىل عه 

QPI  ~( ً02بًحخىي بشوحيٍ أعه)٪ 

 دعى يُخجاث انًخابض بًصذس بشوحيٍ كايم عٍ طشيق إضافت َسب يخخهفت يٍ دقيق انكيُىا 

 انبشوحيٍ ثانبشوحيٍ في يُخجاث انًخابض عٍ طشيق إضافت دقيق انكيُىا وعضلا َسبت صيادة 

 بذقيق انكيُىا  انبشجشال فىل انصىيا في اسخبذ 

 إنً قيًخه انغزائيت انًشابهت نكاصيٍ انحهيب َظشا لانبشوحيٍ انًعضو اضافت 

 دساست انخشكيب انكيًيائي نلاسخفادة يٍ انقيًت انغزائيت 

 يائغزاناث صُاعانلاسخخذايه في وعضلاث انبشوحيٍ  انكيُىا نخصائص انىظيفيت نذقيق دساست ا


