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 چکیده 

 ا یجوانه  به صورت  وعده کامل،    انیبه عنوان م  بیشتر  ایدر آسکه    ؛فاباسه است  یخانوادهاز    یاه یگ(  .Vigna radiate Lماش )

سطح  .  است  یضرور  یهانهیآم  دیها و اسنیپروتئ  ،ی مواد معدنها،  نیتامیسرشار از و ی ماش  همچنین، دانه.  شودینودل مصرف م

  لیرا تشک  حبوبات  یجهان  زیر کشت  درصد از سطح  5/8  باًیکه تقر  ؛استهکتار    ونیلیم  6در سرتاسر جهان حدود  زیر کشت ماش  

  ،خون  یکاهش چرب،  مانند اثرات کاهش دهنده قند خون  ،یسلامت  یبالقوه ماش را برا  یایاز مزا  یاریبس  ،ریمطالعات اخ. دهدیم

مصرف    ی نگران  ش یبا افزا  اند.داده  نشان  را   یمنیاسیستم  کننده    ل یخواص ضد فشار خون، ضد سرطان، محافظت از کبد و تعد 

  شیبه طور مداوم افزا ی اهی گ ی هانیعلاقه مردم به پروتئ  ،حیوانی ی هانیپروتئ نهیهز شیو افزا یی غذا تیکنندگان در مورد امن

توان از آن به عنوان یک منبع ، می(درصد  5/28تا    8/20در دانه ماش )  یپروتئین  محتوای  با توجه به میزان بالای  .یافته است

  یی غذا  هایفراورده   ونیو فرمولاس  ییمواد غذا  یورادر فر  یینقش بسزا  نیپروتئ  یعملکرد  یها یژگیوخوب پروتئینی نام برد.  

این رودارد.   واز  بهتر  به بررسی ویژگی.  است  یضرور  ها نیپروتئ  ییایمیکوشیزیف  یهایژگ ی، درک  این مقاله مروری،    هایدر 

 یداری پا، ی کف کنندگ  تیظرف،  جذب روغن  تیظرف،  جذب آب  تیظرف  ن،یپروتئ  تیاز جمله حلال  ، ماش  ی هانیپروتئ  یعملکرد

 خواهیم پرداخت. آن یحرارت یهایژگیو و ونیامولس یداریپا  ،ی کنندگ  ونیامولس تیفعال، کف

 

 ، صنایع غذایی ظرفیت جذب آب ماش، امولسیون، حلالیت،  ، ماش پروتئینایزوله  کلمات کلیدی:

 

 

 

 



 

 مقدمه 

دارد.   نیدر چ  را  سال  2000از    شیکه سابقه کشت ب  ؛است  1فاباسه  یخانوادهاز    یاهیگ(  L. Vigna radiateماش )

 یکیولوژیب های ویژگی لی شود. ماش به دلینودل مصرف م ایجوانه به صورت وعده کامل،  انیبه عنوان م ا یدر آسهای ماش دانه

ی  دانه است.    آسیادر    جیرا  یی از مواد غذا  یک ی  ،یلتهابضدا  یها تیو فعال  یکاهش کلسترول، ضد تومور  ،ییخود مانند سم زدا

سطح زیر کشت .  (2018)دو و همکاران،    است  یضرور  یها نهیآم  دیها و اسنیپروتئ  ،ی ها، مواد معدننیتامیسرشار از وماش  

دهد.  یم لیرا تشک حبوبات  یجهان  زیر کشت درصد از سطح  5/8 باًیکه تقر استهکتار  ونیلیم  6در سرتاسر جهان حدود ماش 

 یکشورها یو برخ  ییایآس  یاز کشورها  یاریبه طور گسترده در بس  نیبنابرا  ؛است  یمحصول نسبتاً مقاوم به خشک  ن یا  ،به علاوه 

 .(2015)داهیا و همکاران،  شودیکشت م یغرب

 بات یاز ترک  یقابل توجه  مقادیرها و  نیتامیو  ،ی مواد معدن  ،یی غذا  یبرهایها، فن یپروتئ  از جمله  ،یمواد مغذ  یماش حاو

از جمله هند و    ییایآس  یغلات بوده است که در کشورها   هی بر پا   جیرا  یغذا  ک یماش    ز،ین  یخ یفعال است. از منظر تار  ستیز

  ی ها نه یآم  دیاز اس  یغلات غن  رای، زگرددیم  نیپروتئ  تیفیک  شیبا غلات باعث افزا  بیترک  در. مصرف ماش  شودیمصرف م  نیچ

علاوه  . توان با ترکیب کردن با ماش، جبران کرد؛ و این کمبود را مید دارنکمبود    نیزیلاز نظر  که    ی گوگرد هستند در حال  یحاو

ماش  همچنین، مصرف  .  دینام    «2ا ر»گوشت فقماش را    توانیم   ن،یاقابل هضم است. بنابر  یهانیاز پروتئ  یماش منبع غن  ،نیبر ا

مطالعات  .(2020)سهراوات و همکاران،  مناسب است  ،کم زاییحساسیت واص و خاندک نفخ  ایجاد  با توجه به، نیز برای کودکان

خواص ضد فشار    ،خون  یکاهش چرب،  مانند اثرات کاهش دهنده قند خون  ، یسلامت  یبالقوه ماش را برا  یایاز مزا  یاریبس  ریاخ

از مطالعات    یتعداد قابل توجههمچنین،  اند.  کرده  ییشناسا  را  یمنیاسیستم  کننده    لیخون، ضد سرطان، محافظت از کبد و تعد

ماش  ه که،  یدد؛ و مشخص گرانجام شده است  دهایو پپت  دها یساکار  ی ها، پل فنول  یپل   ژه یآن، به و  یی ایمیش  باتیترکبر روی  

گرم    یل یم  97/5تا    81/1)   کیفنول  ی دهایموجود در ماش عبارتند از اس  یفنول  ی اصل  باتیاست. ترک  یفنول  یپلترکیبات  سرشار از

شی  ؛  2019هو و همکارانو  )   گرم در گرم(   ی لیم  75/5تا    1ها )گرم در گرم(، و تانن  ی لیم  78/1تا    49/1)  دها یونوئودر گرم(، فلا 

 . (2016و همکاران، 

افزا امن  ی نگران  ش یبا  مورد  در  کنندگان  افزا  ییغذا  تیمصرف  به    ،حیوانی  یهانیپروتئ  نهیهز  شی و  مردم  علاقه 

 کیها به عنوان  موجود در دانه  ییغذا  یهان ی. گزارش شده است که پروتئیافته است  شیبه طور مداوم افزا  یاه یگ  یهانیپروتئ

عمدتاً نشاسته است. در   ،محصول استخراج شده از ماش  ا،یدر آس  .توان در نظر گرفتمی  ،قابل توجه  یکیولوژیبفعال    نیپروتئ

  ی نیشود که منجر به هدر رفتن منابع پروتئیم  ختهیدور ر  3ی محصول جانب  کیبه عنوان    نینشاسته، پروتئاستخراج    ندیافر

  یهانیگلوبول  %90شامل  عمدتاً    که  ؛درصد است  5/28تا    8/20دانه ماش    ینیپروتئ  یمحتوا.  (2018)دو و همکاران،    شودیم

به روش متداول رسوب گذاری   ماش  نیپروتئ  ایزوله  است.  7S  هیپا %  3حدود  ( و  11S)  نیلگوم  8%  (،8S)  4ن یلیسیو  ایرهیذخ.

  (. 2020)چانکائو و همکاران،    شودیم  استخراج  pH   5/4در  کیزوالکتریو به دنبال آن رسوب ا  NaOHبا استفاده از  و    قلیایی 

 
1. Fabaceae family 
2. The poor man’s meat 
3. By-product 
4. Storage globulins vicilin 



 

)وانگ و همکاران،    است  نی مآلبو  یبالا  یبا محتوا  نیو گلوتل  ن یادیگل  ن،یآلبوم  ن،یگلوبول  ی، عمدتا حاو ماش  نیپروتئ  ایزوله

2011 .) 

، از این رودارد.  ییغذافراورده های  ونیو فرمولاس ییمواد غذا یورادر فر یینقش بسزا نیپروتئ یعملکرد یهایژگیو

عمدتاً شامل    هایژگیو  نی ا  که  نشان داده است  یاست. مطالعات قبل  ضروریها  نیپروتئ  ییایمیکوشیزیف  یهایژگیدرک بهتر و

مانند اندازه و ساختار    نیپروتئ  ییایمیکوشیزیف  یهایژگیو  ر یتحت تأث  است؛ که  کف  لیتشک  و  آب/روغن  بیترک  ،یسازون ی امولس

  ن یپروتئ  ایزوله  ییایمیکوشیزیف  یهایژگیو  یبررس  نیبنابرا.  (2018دو و همکاران،  )  است  ییمواد غذا  فراینددر طول    یمولکول

ماش    ی هانیپروتئ  یدر مورد خواص عملکرد  ی متعدد  یها گزارش   راًیاست. اخ  یضرور  ییمواد غذا  برای کاربرد آن در  ماش

 3کنندگی کف    تی(، ظرفOAC)  2جذب روغن   تی(، ظرفWAC)  1جذب آب  تیظرف  ن،یپروتئ  ت یحلال  همنتشر شده است، از جمل

(FCو پا ) 4کف   یداری  (FSفعال ،) 5گی کنند  ونیامولس  تی  (EA و پا )6ون یامولس  یداری  (ES  و )جه،ی. در نتیحرارت  هایویژگی  

به   نیپروتئ یکنندگ ونیامولس تیرا بهبود بخشد. به عنوان مثال، خاص ییامواد غذ یوراتواند فریم  ینیپروتئ هایویژگی نیچن

لذا    .(2018)یی شن و همکاران،    شود  ی طولان  ییمواد غذا  ی کند تا ماندگاریها کمک مفوم  ا ی ها  یدنیها، نوشون ی امولس  تیتثب

 خواهیم پرداخت.  ماش  نیپروتئ ایزولههای عملکردی در این مقاله مروری به بررسی ویژگی

 

 حلالیت پروتئین

  مهم در تعیینعامل    کیبه عنوان    رایشود، زیها در نظر گرفته منیمهم پروتئ  یعملکرد  یژگیو  کیبه عنوان    تیحلال

-نیو پروتئ  نیپروتئ-نیپروتئ  یهابرهمکنش  نیب  یتعادل   یکینامیشاخص ترمود  یژگیو  نیا.  کندیغذاها عمل م   یحس  یهایژگیو

  ی در ساختارها  یراتییانجماد، گرم شدن و خشک شدن، منجر به تغ  ، یون ی، قدرت  pH  ، مانند دما  یدر عوامل  راتییتغحلال است.  

م  نیپروتئ پروتئیها  عملکرد  بر  نوبه خود  به  ایم  ریتأث  نیشود که  بر   تیشاخص مهم حلال  کی  pHمقدار    ن،یگذارد. علاوه 

فر  نیپروتئ  زولهیارفتار    نییتع  یبرا  نیپروتئ همکاران،    ساتیتساپاورا)  است  ییغذامواد    ندیادر  دل  .(2013و  دافعه    لیبه 

. به عنوان مثال،  است  pH  ریمقاد  ریاز سا   شتریب  12و    10،  2  های   pH  ر یدر مقاد  ماش   نیپروتئ  ایزوله  تیحلال  ک،یالکترواستات

 تیحداقل حلالهمچنین، مطالعات دیگر نشان دادند که،  دهد.  یرخ م  7و تجمع همشاهده شد  تیحلال  نیکمتر ،4  معادل   pHدر  

 (.2018دو و همکاران،  ) استآن  کیزوالکتریکه نقطه ا شودیظاهر م 6/4 معادل pHدر  ماش نیپروتئ ایزوله

 

 
1. Water absorption capacity 
2. Oil absorption capacity 
3. Foaming capacity 
4. Foam stability 
5. Emulsifying activity 
6. Emulsifying stability 
7. Aggregation 



 

  (OAC)جذب روغن    تیظرف و   (WACجذب آب )  تیظرف

WAC  و  OAC    خواص آب    یدارا  نیپروتئ  رایشود، زیم  فیتعر  نیدر هر گرم پروتئ  ی چرب  وبه عنوان مقدار جذب آب

از دست دادن رطوبت    ینی ب  ش یپ   یبرا  د یمف  ویژگی   ک ی  WACتعامل با آب و روغن در غذاها است.    یبرا  یزیدوست و آبگر

را    نیپروتئ  یزیآبگر  تیظرفتواند  یم   OACو    ؛ به کار برد  مختلف  ییغذا  هایفراورده را بتوان در  ینیپروتئ  یهازولهیاست که ا

،  (2017)  ماریاو    نچبر  .(2015لیو و همکاران،  برقرار است )  معکوس  رابطهیک    OACو    WAC  نیب  همچنین،  منعکس کند.

که    نییتع ترت  ماش  نیپروتئ  ایزوله  OACو    WACکردند  ا  g/g  3و    g/g  33/3  بی به  با  همکاران   نیبودند.  و  دو  حال، 

و همکاران   ویلبود. همچنین،    g/g  5/10تا    5/9  بین  OACو    لیتر بر گرممیلی  WAC  62/2   نی کردند که بالاتر  گزارش،(2018)

در گرم بود.    تریل  یلیم  3/ 07و    g/g  92/1  بیماش به ترت  8S  نیگلوبول  OACو    WAC  نی انگیکردند که م  نییتع  ،(2015)

   OACکه تفاوت    یباشد، در حال  یقطب  نهیآم  یدهایو مقدار اس  نیساختار پروتئ  لیممکن است به دل  WAC  ریمتغ  ریمقاد

 ماش  نیپروتئ  ایزولهاز آن است که    یحاک  جینتا  .متصل به روغن است  ،یرقطبیغ   ی جانب  یهاره یتفاوت در زنج  لیبه دل  احتمالا

کشش    اهشحفظ آب و ک  یی ها توانانیپروتئزیرا  غذاها کمک کند،    فراینددر طول    یو حس  یبافت  تیفیتواند به بهبود کیم

 . ی را دارندونیامولس ستمیس کیدر  یسطح

 

 (FSکف )  یداری( و پاFC)  یکف کنندگ  تیظرف

دناتوره   تیقابلو   نیپروتئ تیحلال ن،یپروتئ یهامولکول یریپذانعطاف ع، یما-هوا سطح یزیبه آبگر ،توانایی ایجاد کف

کند و با  یم  فیتوص  را  غلظت  ا یبا مقدار سطح در واحد وزن    ، هانیپروتئکف توسط    تیتثب  ییتوانا  FCدارد.    یبستگآن    شدن

  ی هاها به کف در برابر تنشنیپروتئ  گیکنند  تیتثب  ییتوانا  FSمرتبط است. و    یزیبار و آب گر  یچگال   ، یمولکول  یریانعطاف پذ 

  ماش   نیپروتئ  ایزوله  FSو    FCگزارش کردند که    ،(2017)  ماریا و    نچبر  (.2018یی شن و همکاران،  است )  ی کیو مکان  یگرانش

  % 9/76را    FS  % و26را    ماش  نیپروتئ  ایزوله  FC  ،(2018دو و همکاران ).  بودند  %83/80و    66/89  بیبه ترت،  قهیدق  15پس از  

پس    زیآبگرآمینه    یدهایاس  یاز سطوح بالا  یممکن است ناش  FCمقدار کمتر    نیگزارش کردند. ا  بیبه ترت،  قهیدق  10پس از  

 ایزولهبالا توسط    تهیسیمنسجم با الاست  وستهیشبکه پ   کی   لیتشک  احتمالا ناشی ازبالا    FSباشد. در مقابل،    یاز همگن ساز

 کند.  یم   جاد یع ایما -هوا  سطحرا در    داری پا یهادهد و کفیرا نشان م   نهیبه یمولکول  نیکه فعل و انفعالات ب است  ماش  نیپروتئ

 

 (  ES)  ونیامولس یداری( و پاEA)  یکنندگ  ونیامولس  تیفعال

آب، مقدار جذب شده  -در سطح مشترک روغن  نیجذب پروتئ  ر یتحت تأث  زیها ننیپروتئ  ی کنندگ  ونی خواص امولس

شده،    تیمحلول تثب  کیاست. در    1منسجم  فیلم   یک  لیو تشک  یدرجه کاهش کشش سطح  ب،یترک  یسطح  ییبازآرا  ن،یپروتئ

 
1. Cohesive film 



 

EA    و    ؛نیدر واحد وزن پروتئ  یسطح  فضای نشان دهنده حداکثرES  است   نیشده توسط پروتئ  ل یتشک  ونیثبات امولس  اریمع 

  % 21و    10/41  بیبه ترت  ماش  نیپروتئ  ایزوله  ES  و  EAگزارش کردند که    ،(1998)  بات و باتول  (.2018همکاران،  یی شن و  )

  46/3  بیماش از ارقام مختلف ماش به ترت  8S  نیگلوبول  ESو    EAشاخص    نیانگی که م  نشان دادند  ، (2015و همکاران )  ولی.  بود
1-g 2m  فرآوری شدهگوشت خرد شده و    هپای  بر  محصولات  در.  بود  %15/63  و  ،EA    وES    که   ییهستند. از آنجا  یاتیحعوامل

EA  وES   توان هم در  یرا م   ماش  نی پروتئ  ایزوله(،  38بوده است )  حبوبات نسبتاً بالا  ریبا سا  سهیدر مقا  ماش  نیپروتئ  ایزوله

 . (2017ماریا، و   نچبر) به کار برد  یهانیپروتئمحصولات بر پایه   دیدر طول تول عیما  ونیامولس تیو هم در تثب لیتشک

 

 یحرارت  هایویژگی

در ترموگرام    ریگرماگ  کیپ   کیها، اغلب به عنوان  نی دناتوره شدن پروتئدمای  ها، به عنوان مثال،  نیپروتئ  یخواص حرارت

گزارش کردند که    ،(2017)  ماریاو    نچبر  .(2009)تانگ و همکاران،    شودیم  نییتع(  DSC)  1یافتراق  یروبش  یمتریکالر  توسط

  ، و یدرون مولکول  یوندهایپ   متلاشی شدنبا    این دما  .است  گرادیدرجه سانت  90/157  ماش  ن یپروتئ  ایزوله  ونیدناتوراس  یدما

  ی هان یدناتوره شدن گلوبول  یکردند که دما  نییتع  ،(2009همراه است. تانگ و همکاران )  ماش   نیپروتئ  ایزولهن  دناتوره شد

کمک    آن  یحرارت  یداریبه پا   نیدرون مولکول پروتئ  دیسولف  ید  یوندهایکه پ ت؛  راد اسگیدرجه سانت   0/83تا    8/80  ماش از 

 د یولفس  ی د  یوندهایپ   لیتواند به دل یبالا م  یحرارت  یداری پا  ی ژگ ید که ودنکر  انیب  ،(2013کودر و همکاران )همچنین،  کند.  یم

  ند یکند. در فرآیم  دارتری را در برابر حرارت پا  ها آن  ن،یساختار پروتئ  زیآبگر  ی هادر شکاف  2ینمک  یهاکه وجود پل  ی باشد، در حال

ابزار مهم   کیبه عنوان    ماش  نیپروتئ  ایزوله  یخواص حرارت  ل یو تحل  هیتجز  ،یحرارت  اتیدما، مانند اکستروژن و عمل  یساز  نهیبه

 کند. یعمل م

 

 گیری نتیجه

  ت یظرف،  جذب روغن  تیظرف،  جذب آب  تیظرف  ن،یپروتئ  تیحلال  ی عنی،  ماش  نیپروتئ  ایزوله  یعملکرد  هایویژگی

  ، ماش  نیپروتئنشان داد که    ،یحرارت  یهایژگیو و  ونی امولس  یداریپا  ، یکنندگ  ونیامولس  تیفعال،  کف  یداریپا ،  یکف کنندگ 

 یایمزا  لیفعال به دل  ستیز  یدهایو پپت  هانیپروتئ  ن،یعلاوه بر ا.  دارد  ییمواد غذا  یورافر  یکاربردها   یبرا  یدیمف  هایویژگی

وتغذیهبالقوه   دارند؛    سلامت  ای  که  اهمبخشی  بنابرا  یاژهیو  تیاز  هستند.  دارای توانند  می  ماش  یها نیپروتئ  ن،یبرخوردار 

 . داشته باشند  هافراورده  ریساو   یی، داروییغذا موادفعال در ستیو ز یملکردع   تغذیه ای، ععنوان مناب   به ای کاربردهای بالقوه

  

 
1. Differential scanning calorimetry 
2. Salt bridges 



 

 منابع 

 

Amarteifio, J. O., & Moholo, D. (1998). The chemical composition of four legumes consumed in 

Botswana. Journal of Food Composition and Analysis, 11(4), 329-332. 

Branch, S., & Maria, S. (2017). Evaluation of the functional properties of mung bean protein isolate for 

development of textured vegetable protein. International Food Research Journal, 24(4), 1595-

1605. 

Chunkao, S., Youravong, W., Yupanqui, C. T., Alashi, A. M., & Aluko, R. E. (2020). Structure and 

Function of Mung Bean Protein-Derived Iron-Binding Antioxidant Peptides. Foods, 9(10), 

1406. 

Dahiya, P. K., Linnemann, A. R., Van Boekel, M. A. J. S., Khetarpaul, N., Grewal, R. B., & Nout, M. 

J. R. (2015). Mung bean: Technological and nutritional potential. Critical Reviews in Food 

Science and Nutrition, 55(5), 670-688. 

Du, M., Xie, J., Gong, B., Xu, X., Tang, W., Li, X., ... & Xie, M. (2018). Extraction, physicochemical 

characteristics and functional properties of Mung bean protein. Food Hydrocolloids, 76, 131-

140. 

Hou, D., Yousaf, L., Xue, Y., Hu, J., Wu, J., Hu, X., ... & Shen, Q. (2019). Mung bean (Vigna radiata 

L.): Bioactive polyphenols, polysaccharides, peptides, and health benefits. Nutrients, 11(6), 

1238. 

Kudre, T. G., Benjakul, S., & Kishimura, H. (2013). Comparative study on chemical compositions and 

properties of protein isolates from mung bean, black bean and bambara groundnut. Journal of 

the Science of Food and Agriculture, 93(10), 2429-2436. 

Liu, H., Liu, H., Yan, L., Cheng, X., & Kang, Y. (2015). Functional properties of 8S globulin fractions 

from 15 mung bean (Vigna radiata (L.) Wilczek) cultivars. International Journal of Food 

Science & Technology, 50(5), 1206-1214. 

Sehrawat, N., Yadav, M., Kumar, S., Upadhyay, S. K., Singh, M., & Sharma, A. K. (2020). Review on 

health promoting biological activities of mungbean: A potent functional food of medicinal 

importance. Plant Archives, 20(2), 2969-2975. 

Shi, Z., Yao, Y., Zhu, Y., & Ren, G. (2016). Nutritional composition and antioxidant activity of twenty 

mung bean cultivars in China. The Crop Journal, 4(5), 398-406. 

Suppavorasatit, I., Lee, S. Y., & Cadwallader, K. R. (2013). Effect of enzymatic protein deamidation 

on protein solubility and flavor binding properties of soymilk. Journal of food science, 78(1), 

C1-C7. 



 

Tang, C. H., Chen, L., & Ma, C. Y. (2009). Thermal aggregation, amino acid composition and in vitro 

digestibility of vicilin-rich protein isolates from three Phaseolus legumes: a comparative study. 

Food Chemistry, 113(4), 957-963. 

Wang, M., Jiang, L., Li, Y., Liu, Q., Wang, S., & Sui, X. (2011). Optimization of extraction process of 

protein isolate from mung bean. Procedia Engineering, 15, 5250-5258. 

Yi-Shen, Z., Shuai, S., & FitzGerald, R. (2018). Mung bean proteins and peptides: Nutritional, 

functional and bioactive properties. Food & nutrition research, 62. 

 

  



 

 

Functional properties of mung bean protein 

 

Mohammad tarahi1, Sara hedayati2, Fakhri shahidi1*  

1Department of Food Science and Technology, Faculty of agriculture, Ferdowsi University of Mashhad 

(FUM), Mashhad, Iran 

2Nutrition Research Center, Shiraz University of Medical Sciences, Shiraz, Iran. 

*Corresponding Author’s E‐ mail: fshahidi@um.ac.ir 

 

Abstract 

Mung bean (Vigna radiate L.) is a plant in the Fabaceae family; In Asia, it is 

mostly eaten as a whole snack, bean sprouts, or noodles. Mung bean seeds are 

also rich in essential vitamins, minerals, proteins and amino acids. The area 

under mung bean cultivation worldwide is about 6 million hectares; Which 

accounts for approximately 8.5% of the global area under legumes. Recent 

studies have identified many potential health benefits of mung bean, such as 

its hypoglycemic, hyperlipidemic, antihypertensive, anti-cancer, liver-

protecting, and immune-modifying properties. As consumers' concerns about 

food safety and the cost of animal protein increase, so has the interest in plant-

based proteins. Due to the high protein content of mung bean seeds (20.8 to 

28.5%), it can be called a good source of protein. Functional properties of 

protein play an important role in food processing and formulation of food 

products. Therefore, a better understanding of the physicochemical properties 

of proteins is essential. In this review article, we will examine the functional 

properties of mung bean proteins, including protein solubility, water 

absorption capacity, oil adsorption capacity, foaming capacity, foam stability, 

emulsifying activity, emulsion stability and its thermal properties. 

 

Keywords: mung bean protein isolate, mung bean, emulsion, solubility, water absorbance capacity, food 

industry 

 


