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                 از شده هيته فعال ستيز يدهايپپت يشياكسا ضد رفتار يبررس

  گوشت عيصنا يجانب يها فرآورده
  

، 2ي، محمد قربان3 فريياي، امان محمد ض2 ماهونكيرضا صادقي، عل∗1ن فريم مشگينس
  2 نژادي كاشانيمهد

  

   دانشگاه گرگانييع غذاي ارشد علوم و صناي كارشناسي دانش آموخته -1
   گرگان دانشگاهييع غذايار گروه علوم وصناي دانش-2
   دانشگاه گرگانييع غذايار گروه علوم وصناي استاد-3
  )8/11/92: رشيپذ خيتار  23/6/92: افتيدر خيتار(

  
  

  دهيچك
 دما يرهاياثر متغ. د شديتول) L 2.4(م آلكالاز ي آنزيريبا به كارگ) معده و روده(ز شده، از امعاء و احشاء گوسفند يدرولين هيدر پژوهش حاضر پروتئ

ز و يدروليزان درجه هي، بر م) واحد آنسون90 و 60، 30(م به سوبسترا يو نسبت آنز) در شش سطح(، زمان )گراديسانت درجه 55 و 50، 45، 40(
زان يم و قهيدق 180 زيدروليه زمان گراد،يسانت درجه 45ز در يدروليزان درجه هين ميشتريب.  شديل بررسي در قالب آزمون فاكتوريداني اكسيت آنتيفعال
 يت آنتي فعاليابي ارزيبرا. بود% 92/36ط حاصل يز تحت شرايدروليزان درجه هيم). p< 0.05(وگرم سوبسترا حاصل شد ليك/  واحد آنسون90م يآنز
 يريگاندازها ي روغن سويداريز شده بر پايدرولين هيك و اثر پروتئيون فري ياء كنندگي، قدرت احDPPHكال آزاد يت مهار رادي، فعاليدانياكس
 و DPPH زادآ كاليراد مهار تيفعال زانيم نيشتريب. شدند انجام گراديسانت درجه 45 ثابت يدما در يدانياكس يآنت تيفعال يريگاندازه يهاآزمون.شد

 يج نشان مينتا. )P< 0.05( آمد دست به آنسون واحد 90 ميآنز زانيم و قهيدق 180 و 150 يها زمان در بيترت به كيفر وني يكنندگ اءياح قدرت
 يهاداني اكسي آنتي براين مناسبيگزي، جايعيدان طبي اكسيك منبع آنتيتواند به عنوان ي امعاء و احشاء گوسفند ميز شدهيدرولين هيدهد كه پروتئ

 . قلمداد گردديسنتز

  
  .يميز آنزيدروليز شده، هيدرولين هيدان، پروتئياكسي آنتيدهايامعاء و احشاء گوسفند، پپت :د واژگانيكل
  
  

  

 
                                                            

 nasimmeshginfar@gmail.com :مكاتبات مسئول  ∗
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  مقدمه -1
 حاصل دام ذبح از كه هستند يمازاد مواد احشاء و امعاء

 اعضاء ژهيو به بدن يدرون يها اندام شامل مواد نيا. شونديم
 مانند يباتيترك. باشنديم) روده و معده مانند (گوارش دستگاه
 و هيتصف قسمت به روزانه كشتار از پس بلافاصله چنانچه روده،
 ابدين انتقال كننده، ليتبد يهاكارخانه در استفاده جهت شيپالا
 بستر نشود، دفع ژهيو يهامحل در مصرف عدم صورت در اي و

 مختلف يهايباكتر و هاسميكروارگانيم رشد يبرا يمناسب
 نظر از باتيترك نيا از مناسب استفاده عدم نيهمچن. باشديم

 واحشاء امعاء زانيم. باشدينم صرفه به كشتارگاه يبرا ياقتصاد
 بر در را لاشه يوزن معدل درصد 7 تا 6 دام ذبح از حاصل

 هر لاشه وزن متوسط نيانگيم چنانچه گريد عبارت به. رديگيم
 ليتبد قابل عاتيضا لوگرميك 08/2 باشد لوگرميك 32 گوسفند
 يبرا راه نيبهتر كه گفت بتوان ديشا]. 1 [داشت خواهد وجود

 ،ينيپروتئ منابع نيا از بالا يافزوده ارزش با يمحصولات ديتول
 زيدروليه يها نيپروتئ ديتول منظور به پروتئاز يهاميآنز كابرد
 با هستند يباتيترك شده زيدروليه يهانيپروتئ].2 [باشد شده
 فعال ستيز يدهايپپت عنوان تحت كه نيپائ يمولكول وزن

 يآسان به بدن به ورود از پس باتيترك نيا. شونديم شناخته
 يسلول سطوح در را يمهم يكيولوژيب يهانقش و شده جذب

 فعال ستيز باتيترك نيا يعملكردها نيمهمتر از. كننديم فايا
 سرطان ضد ،يكروبيم ضد ش،ياكسا ضد يهاتيفعال به توانيم
 يآنت يژگيو. كرد اشاره بدن يمنيا ستميس يدهنده شيافزا و

 به هم و يستيز درون طيشرا در هم بات،يترك نيا يدانياكس
 از استفاده ضرورت]. 3 [است توجه قابل يستيز برون صورت

 در امروزه كه ييهاينگران به توجه با ،يعيطب يها دانياكس يآنت
 گريد يكي دارد وجود يسنتز يهادانياكس يآنت از استفاده مورد

 دانياكس يآنت منبع كي عنوان به باتيترك نيا ديتول يايمزا از
 تيفعال قيدق سميمكان وجود نيا با. باشديم يعيطب
 طبق بر ست،ين مشخص يدرست به دهايپپت نيا يدانياكسيآنت
 از موثر صورت به باتيترك نيا مختلف قاتيتحق جينتا
 تيفعال و كننديم يريجلوگ هاروغن و هايچرب ونيداسياكس
 خود از يفلز يهاوني و آزاد يهاكاليراد مهار در ياژهيو

 طور به باتيترك نيا يدانياكسيآنت تيفعال]. 3 [دهنديم نشان
 تيموقع دهنده، ليتشك يدهاينواسيآم بيترك ريتاث تحت ژهيو

 ساختمان و شكل د،يپپت ساختار در نهيآم يدهاياس يمكان
 و استفاده مورد پروتئاز نوع واكنش، طيشرا دها،يپپت يژهيو

 ياديز مطالعات تاكنون].  4 [دارد قرار زيدروليهيدرجه زانيم
 ينيپروتئ منابع از شده زيدروليه نيپروتئ ديتول با رابطه در
 و يژگيو بر واكنش طيشرا ريتاث يبررس و مختلف يوانيح

]. 7و 6 ،5 [است گرفته صورت محصولات نيا يبازده
 و يدانياكس يآنت تيفعال يبررس با رابطه در يقاتيتحق نيهمچن

 از حاصل شده زيدروليه يهانيپروتئ بخش يسلامت خواص
 يكل صورت به هاآن جينتا كه شده، انجام يوانيح نيپروتئ منابع
 يتمام درمناسب  يدانياكس يآنت تيفعال وجود از يحاك
 رگذاريتاثو  مهم عوامل باشد و ازي شده مزيدروليه يهانيپروتئ
نجام واكنش ا طيشرا بات بهين تركيا يدانياكس يآنت عملكرد بر
در حال حاضر ].9، 8[شرفت واكنش اشاره شده است يزان پيو م

 به ي مطلوبيهايژگيل داشتن ويز شده به دليدرولين هيپروتئ
 ي و داروئيي خاص غذايهاوني فرمولاسيب اصليعنوان ترك

ل ين محصول، پتانسين وجود ايرد، با ايگيمورد استفاده قرار م
باشد ي را دارا ميادي زياهيتغذ و يكيقات تكنولوژيانجام تحق

د يق با هدف تولين تحقيان شده، ايبا توجه به مطالب ب]. 10[
 بالا، با ياهين با ارزش تغذي از پروتئي غنييمحصول غذا
د يط تولي اثر شراي و بررسيميز آنزيدروليند هياستفاده از فرا

زان درجه يم(ات محصول يبر خصوص) ميزان آنزيدما، زمان و م(
  .، انجام شده است)يداني اكسيت آنتيز و فعاليدروليه
  

  ها روش و مواد -2
 گوسفند به ين ازمعده و رودهي پروتئيميز آنزيدروليجهت ه

ن مواد از ين منظور ايبد. ه استفاده شدي اوليعنوان ماده
ه، و پس از يته)  گرگانين واقع درحواليجل(كشتارگاه 

ه مواد يشگاه تجزي كامل توسط آب پرفشار به آزمايشستشو
 دانشگاه گرگان، منتقل،و تا شروع ييع غذايگروه صناي يغذا
 يبرا.  شديگراد نگهداري درجه سانت-20زر يش درفريآزما
 منشاء با L4.2(1 (آلكالاز ميآنز از ،يميآنز زيدروليه نديفرا
) دانمارك (مزينووزا شركت از ميآنز نيا. شد استفاده يكروبيم

 گراديسانت درجه 4 يدما در شيآزما شروع تا و يداريخر
  .شد يدارنگه
  شده زيدروليه نيپروتئ ي هيته -2-1
 و روده يهانمونه شده، زيدروليه نيپروتئ هيته منظور به 

 و دهيبر كوچك قطعات در ييزداخي از پس شده منجمد يمعده

                                                            
1. 2/4 (Anson unit)/ml enzyme 
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 پس و شدند چرخ كامل صورت به يخانگ گوشت چرخ توسط
بر طبق  گرفتند، قرار يريگ يچرب نديفرا تحت مواد نيا آن، از
 يقات انجام شده در مورد كاهش محتوي از تحقيج برخينتا

ز شده، مشخص يدرولين هيه پروتئيه جهت تهي ماده اوليچرب
ز شده پس يدروليبات هين تركي ايداني اكسيت آنتيشد كه فعال

 ،يريگيچرب نديفرا جهت]. 10[ابد ييش مي افزايريگياز چرب
 به مخصوص ظروف در بلافاصله هياول ماده شده چرخ مخلوط
 مدت به گراديسانت درجه 121 يدما در و شد منتقل اتوكلاو

 شدن سرد از پس شده لياستر مخلوط. گشت لياستر قهيدق 15
 و ديگرد همگن امكان حد تا كنمخلوط توسط طيمح يدما در

 در قهيدق 30 مدت به گراديسانت درجه 4 يدما در سپس
 يروين تحت ،g  6000دور با دار خچالي وژيفيسانتر دستگاه

 فاز سه به مواد وژ،يفيسانتر از پس. گرفت قرار مركز از زيگر
 فاز و آب را يانيم فاز ،يچرب را ييبالا فاز كه شدند ميتقس
 داد،يم ليتشك شده يغن و كرده رسوب نيپروتئ را ييانتها
]. 5 [شد يآورجمع يبعد يهاشيآزما جهت نيپروتئ يمحتو
 100 يهاارلن در هاواكنش يتمام زيدروليه نديفرا انجام جهت

 يچرب نيپروتئ (ينيپروتئ ينمونه گرم 20 يحاو كه تريليليم
ماده  (2 به 1 به نسبت Tris-Hclبه همراه بافر ) شده يريگ
 pHم آلكالاز در يسپس آنز]. 11[بود، انجام شد ) ه به بافرياول
م بود يت آنزي فعاليم شد و مناسب براي كه با كمك بافر تنظ8

ن استفاده از بافر به ثابت يهمچن. ه اضافه شديبه مخلوط ماده اول
 در زيدروليه يهاواكنش. ند كمك كردي فراي در طpHبودن 

 ،60 يهازمان در) rpm)200 تلاطم درجه با يلرزش انكوباتور
 90و 60 ،30 ميآنز ريمقاد قه،يدق 210 ،180 ،150 ،120 ،90

 انتها در. شد انجام 55 و 50 ،45 ،40 يدماها در و آنسون واحد
 20 مدت به گراديسانت درجه 80 يدما اعمال با ميآنز تيفعال
 كاهش خي حمام از استفاده با مخلوط يدما. شد متوقف قهيدق
 گراديسانت درجه 10 يدما و قهيدق 20 مدت به سپس و افتي

 جمع يبرا g  6700دور با دارخچالي وژيفيسانتر دستگاه در
  ]. 12 [شد وژيفيسانتر ييرو عيما يآور
  زيدرولين درجه هييتع -2-2
 يهاني خواص پروتئي بررسين فاكتورهاي از مهمتريكي
زان شكسته شدن يباشد كه ميز ميدروليز شده، درجه هيدروليه

ز بر اساس روش يدروليدرجه ه. كنديان مي را بيدي پپتيباندها
 از محلول يحجم]. 13[ن زده شد يتخم) 1994(ت يل و مريهو

زان يد و به ميه گرديته) TCA(د ياسكياستكلرويتر% 20
به % TCA 10 به سوپرناتانت اضافه شد تا محلول يمساو

 درجه 10 ي دماقه دري دق20د و سپس به مدت يدست آ
 ييع روي سانتوژ شد و ما00يفيرg  67گراد با دوريسانت
ك از يزان ازت در هر ي ميريگجهت اندازه. دي گرديآورجمع

ز به صورت يدروليدرجه ه. مراحل، از روش كلدال استفاده شد
 :دير محاسبه گرديز

  
درجه% = زيدروليه ي  

 يهاكاليراد يكنندگپاك تيفعال سنجش -2-3
  DPPH آزاد
 نيپروتئ محلول ينمونه هر از تريكروليم 1000 منظور نيا يبرا
 ديتول ميآنز غلظت و زمان مختلف طيشرا در كه شده زيدروليه

 شده هيته DPPH(0.1Mm)تريكروليم 1000 با بودند، شده
 مخلوط شدند، مخلوط شيآزما يلوله در ،%5/99 اتانول در
 شد داشته نگه يكيتار در و اتاق يدما در قهيدق 60 مدت يبرا
 محلول توسط DPPH كاليراد ياياح زانيم تينها در و

 توسط نانومتر 517 موج طول در شده زيدروليه نيپروتئ
 نمونه در است ذكر به لازم. شد يريگاندازه اسپكتروفوتومتر

 1000 از شده زيدروليه نيپروتئ محلول يجا به كنترل
  ].14 [شد استفاده اتانول تريكروليم

آزاد كاليراد مهار% =   

  يكنندگ اءياح قدرت يريگ اندازه -2-4
 محلول ماريت هر از تريل يليم كي زانيم ش،يآزما نيا يبرا

 فسفات بافر از تريل يليم 5/2 همراه به شده، زيدورليه نيپروتئ
)M2/0 (6/6 درpH= ميپتاس ديانيس يفر از تريل يليم 5/2 و 
 و گرم گراديسانت درجه 50 در مخلوط نيا. ديگرد مخلوط% 1

 اضافه آن به) TCA10) %w/v محلول از تريل يليم 5/2 سپس
 وژيفيسانتر g  1650دور با قهيدق 10 مدت به آن از پس. شد
 تريل يليم 5/2 با ناتانت سوپر از تريل يليم 5/2 تينها در و شد
 كيفر ديكلر) w/v% (1/0 محلول از تريل يليم 5/0 و مقطر آب

قه واكنش، جذب محلول حاصل در ي دق10بعد از . شد مخلوط
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انگر يش جذب مخلوط واكنش بيافزا]. 14[ نانومتر قرائت شد 700
د يش از اسين آزماي آن خواهد بود در اياء كنندگيقدرت اح
  .ك به عنوان كنترل مثبت استفاده شديآسكورب

ن ي پروتئيداني اكسي اثر آنتيريگ  اندازه-2-5
  اي روغن سويز شده بررويدروليه
ط به دست يز شده در شرايدرولين هين منظور، محلول پروتئيبد

ه شد و سپس ي مناسب، تهيدانياكسيت آنتيجاد فعاليآمده از نظر ا
ز شده يدرولين هي به پودر پروتئيتوسط دستگاه خشك كن انجماد

 روغن شامل يهاش نمونهين آزمايجهت انجام ا. ديل گرديتبد
 يهابا غلظت) HP(1ز شده يدرولين هيمخلوط روغن و پروتئ

)ppm 100،200يدان سنتزي اكسي، مخلوط روغن و آنت)500 و 
BHTيها با غلظت) ppm 100 ،200 روغن يو نمونه) 500 و 
ه شدند، ي به عنوان شاهد، تهيچ گونه افزودنيه شده بدون هيتصف

 و به يسين و روغن توسط همزن مغناطيعمل اختلاط پودر پروتئ
پس از آن نمونه ها به مدت پانزده روز . قه انجام شدي دق30مدت 
 يهيكل.  شدنديگذارگراد گرمخانهيسانت درجه 63 ثابت يدر دما
 سوم، ششم، نهم، دوازدهم و پانزدهم زمان يها در روزهاآزمون

  ].15[ها انجام شد  نمونهي بررويگرمخانه گذار
  دين عدد پراكسيي تع-2-5-1

 AOCS, 53cd8,1997س طبق استانداردين اندي ايريگ اندازه
 250 روغن در داخل ارلن ي گرم نمونه5زان يم]. 16[انجام شد 

 كلروفرم -كيد استيتر مخلوط اسي ليلي م30تر به همراه ي ليليم
تر محلول ي ليلي م5/0مخلوط شد، سپس ) يحجم-ي حجم2:3(

قه در يك دقيم به مخلوط اضافه شد و به مدت يد پتاسيدياشباع 
تر آب مقطر به ي ليلي م30پس از اضافه كردن .  قرار گرفتيكيتار

م يوسولفات سدي شده، مخلوط با استفاده از محلول تمخلوط ذكر
N01/0تر محلول ي ليلي م5/0ت با اضافه كردن يدر نها. تر شدي ت

ن رفتن رنگ ادامه يتر كردن را تا از بيبه مخلوط، ادامه ت% 1نشاسته 
  .شدر محاسبه يد از فرمول زيس پراكسياند. افتي

 
  يل آماريه و تحلي  تجز-2-6
ش ي در قالب آزماين مطالعه با استفاده از طرح كاملا تصادفيا

 50، 45، 40در سطوح ( دما يرهاي اثر متغيل و بررسيفاكتور
، 150، 120، 90، 60در سطوح(، زمان )گرادي درجه سانت55و

 واحد 90 و 60، 30در سطوح(م يزان آنزيو م) قهي دق210 و180
                                                            
1. Hydrolysate Protein 

ها با آزمون نيانگي ميسهيمقا.  انجام شد و در سه تكرار)آنسون
ها با استفاده ز دادهيآنال. صورت گرفت% 95نان يدانكن در سطح اطم

 انجام Excell و رسم نمودارها با نرم افزار SPSSاز نرم افزار 
  .ديگرد

  

  ج و بحثي نتا-3
  زيدروليشرفت هيزان پي ميابي ارز-3-1

ز مهم يدروليند هي فرآيز در طيدروليشرفت هيزان پيكنترل م
ز شده، از يدرولين هي از خواص پروتئياريباشد، چرا كه بسيم

، وزن يريپذزان انحلالينه آزاد، مي آميدهايزان اسيجمله م
 يداني اكسي خواص آنتي حاصل و حتيدهاي پپتيمولكول
ز يدروليزان درجه هيد شده وابسته به شدت و مين توليپروتئ

ز در يدرولي هيزان درجهياثر دما و زمان بر م.باشديم
 نشان داده 3 و 2، 1 يها مختلف در شكليمي آنزيهاغلظت

 يزان درجهي بر ميداريفاكتور زمان اثر معن. شده است
 زمان شيباافزا يكل صورت به).>05/0p(ز داشت يدروليه

زان ين ميشتريب. افتي شيزافزايدروليه يدرجه زانيم ز،يدروليه
م، در زمان يزان آنزي سطوح دما و ميز در تماميدروليدرجه ه

مارها مشخص شد، ين تيسه بيقه حاصل شد، كه در مقاي دق210
قه تفاوت ي دق210 و 180 يمارهايز در تيدرولي هيدرجه
زان ين ميكمتر. ندارد) >05/0pدر سطح احتمال  (يداريمعن

 .قه به دست آمدي دق60ز يدروليز در زمان هيز نيدروليدرجه ه
ز داشت يدرولي هيزان درجهي بر ميداريز اثر معنيفاكتور دما ن

)05/0p< .(دار يز معنيدروليزان درجه هيز بر ميم نياثر غلظت آنز
 يزان درجهيش ميم باعث افزايزان آنزيش ميافزا). >05/0p(شد 

زان درجه ين ميشتري به بيابي دستينه برايط بهيشرا. ز شديدروليه
قه و نسبت ي دق180گراد، زمان ي سانتيدرجه 45 يز دمايدروليه
به دست آمد، كه ) لوگرم سوبسترايك/ واحد آنسون (90م يآنز

 يطاهر. ديرس% 92/36ز به يدروليزان درجه هيط مين شرايتحت ا
ز يدرولين هيز پروتئيدرولي هيزان درجهيم) 2011(و همكاران 

نه يط بهي در شرام آلكالاز،ين را با استفاده از آنزي ساردي ماهيشده
]. 17[گزارش كردند % 14/35گراد، ي سانتي درجه62/45 يدر دما

ن يد پروتئي تولينه برايط بهيشرا) 2008(هاسكار و همكاران يب
ك نوع يز شده از امعاء و احشاء گوسفند را با استفاده از يدروليه

قه ي دق45گراد و زمان ي سانتي درجه43 ي دمايپروتئاز قارچ
 ].5[ دندگزارش كر
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% 5دار در سطح اختمال ير معنيانگر اختلاف غيحروف مشابه ب. زيدرولي هيزان درجهيبر م) AU 30ميدر سطح آنز( ش زمان و دما ي اثر افزا1شكل

  ).n=3(ها هستند نيانگي ميز نشان دهندهيدرولي هياعداد مربوط به درجه. است
  

  
اعداد . است% 5دار در سطح احتمال ير معنيانگر اختلاف غيحروف مشابه ب. زيدرولي هيزان درجهيبر م) AU60م يدر سطح آنز(ش زمان و دما ي اثر افزا2شكل

 .)n=3(ها هستند نيانگي مينشان دهنده

  
. است% 5دار در سطح احتمال  ير معنيانگر اختلاف غيحروف مشابه ب. زيدرولي هي زان درجهيبر م) AU 90ميدر سطح آنز(ش زمان و دما ياثر افزا 3شكل

  .)n=3(ها هستند  نيانگي مي ز نشان دهندهيدرولي هياعداد مربوط به درجه
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  DPPH آزاد يهاكاليت مهار راديفعال -3-2
 درجه 45 ثابت ين آزمون در دمايايز برايدرولي هيها واكنش

ت يز و فعاليدرولي حاصل شده جهت هينهي بهيدما(گراد يسانت
م، انجام يز و غلظت آنزيدرولير زمان هي، با سطوح متغ)ميآنز
ن ي پروتئيمارهاي تيش نشان داد كه تمامين آزمايج اينتا. شد
 باشند، يكال آزاد را دارا ميت حذف راديز شده قابليدروليه
كال آزاد از مقدار يت حذف راديها فعال  آني در تماميول

دار يبا اختلاف معن) BHT) ppm 200  يمحاسبه شده برا
م در يزان، در هر سه سطح آنزين ميكمتر. >p)05/0(كمتر بود 

). >05/0p(قه قرار داشت ي دق60ز يدرولي با زمان هييمارهايت
م ي مناسب آنزي دسترسيد فرصت كم براين موضوع شايل ايدل

 4شكل . باشديدي پپتيوندهايبه سوبسترا، جهت شكستن پ

مارها با يكال آزاد در اغلب تيت مهار راديدهد كه فعالينشان م
ثر خود قه، به حداكي دق150ز به حدود يدروليدن زمان هيرس
ن يشتريب. زان آن كاسته شديش زمان، از مي افزايد و با ادامهيرس
قه و نسبت ي دق150زيدروليكال آزاد در زمان هيت مهار راديفعال
بود % 51/58برابر با ) لوگرم سوبسترايك/ واحد آنسون (90م يآنز

)05/0p< .(ن ي توسط پروتئيت مهاركنندگيكاهش مقدار فعال
 از، يتواند ناشيز ميدروليد شدن زمان هايز شده با زيدروليه
 يني پروتئيم بر مادهيشتر آنزيز و اثر بيدروليشرفت مقدار هيپ

 از ي برخيرهين موضوع باعث شكستن زنجيباشد كه ا
 ي هي در مراحل اول ل شدهيدان تشكي اكسي آنتيدهايپپت
 ]18[شود  يها م ز و كاهش آنيدروليه

  

  
.  باشدي دار ميانگر اختلاف معنير مشابه بيحروف غ.  مختلفيمي در زمان ها و سطوح آنزDPPHكال آزاد ي راديت مهاركنندگي درصد فعال4شكل

  ).n=3(ها هستند نيانگي ميمار نشان دهندياعداد مربوط به هر ت

  كيون فري ياء كنندگي قدرت اح-3-3
ن ي پروتئياء كنندگيز جهتسنجش قدرت احيدرولي هواكنش

با توجه (گراد ي سانتي درجه45 ثابت يز شده، در دمايدروليه
م يز و غلظت آنزيدرولير زمان هي، با سطوح متغ)يج قبليبه نتا

 به عنوان PPM  200ك با غلظتيد آسكوربياس. انجام شد
 توسط ياء كنندگيت احين فعاليشتريب. كنترل مثبت استفاده شد

 90م يقه و نسبت آنزي دق180ز شده در زمان يدرولين هيپروتئ
 يكه دارا. به دست آمد) لوگرم سوبسترايك/ واحد آنسون(

مار بعد از ي  با تيداري بود، و اختلاف معن647/0 برابر با يجذب

 .نداشت) >05/0pدر سطح احتمال (، )قهيق د210زمان (خود 
ك يد آسكوربيمارها، اسي تيج نشان داد كه در تمامين نتايهمچن

.  بودياء كنندگين قدرت احي بالاتريبه عنوان كنترل مثبت، دارا
ز شده با يدرولين هي پروتئياء كنندگي قدرت احيبه صورت كل

ن يمچنه. افتيش يم افزايزان آنزيز و ميدروليش زمان هيافزا
 ياء كنندگيت احيزان فعاليان كرد كه مينگونه بيتوان ايم

زان درجه يش مي با افزايز شده به صورت نسبيدرولين هيپروتئ
  .افتيش يز، افزايدروليه
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باشد  يدار م يانگر اختلاف معنير مشابه بيحروف غ.  مختلفيميها و سطوح آنزز شده در زمانيدرولين هي پروتئياء كنندگيت احيزان فعاليم  5شكل

  ).n=3(ها هستند نيانگي ميمار نشان دهندهياعداد مربوط به هر ت

   ديپراكس عدد -3-4
 خود به خود شياكسا هياول محصولات دهايدروپراكسيه
 هاروغن تياشباع ريغ درجه كه اندازه هر يكل طور به. باشنديم
 يبرا يشتريب يآمادگ چرب ماده اي و روغن باشد شتريب

 برسد ينيمع حد به ديپراكس زانيم كه يوقت. دارد ونيداسياكس
 يكتون و يديآلده فرار مواد و گرفته صورت يمختلف راتييتغ

 باشند يم موثر چرب مواد طعم و بو جاديا در كه شده جاديا
]19.[  
 كند، آزاد را ديدي ميپتاس در موجود دي تواند يم ديدروپراكسيه

 اندازه وسولفاتيت ميسد با توان يم را شده آزاد دي مقدار
 :گرفت

  
 

 

 
اعداد مربوط به هر . ديزان عدد پراكسي از نظر مppm  100 در غلظتي سنتزيداني اكسيز شده و آنتيدرولين هي پروتئي حاويمارهايسه تي مقا6شكل

 ).n=3(ن ها هستند يانگي ميمار نشان دهنده يت
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 هر به مربوط اعداد. ديپراكس عدد زانيم نظر از ppm  200غلظت در يسنتز يدانياكس يآنت و شده زيدروليه نيپروتئ يحاو يمارهايت سهيمقا 7شكل

  ).n=3 (هستند ها نيانگيم ي دهنده نشان ماريت

  
اعداد مربوط به هر . ديزان عدد پراكسي از نظر مppm  500 در غلظتي سنتزيداني اكسيز شده و آنتيدرولين هي پروتئي حاويمارهايسه تيمقا 8شكل

 ).n=3(ن ها هستند يانگي ميمار نشان دهنده يت

  
 ي روزهايد را در همه ير عدد پراكسي مقاد8 و 7، 6 يشكل ها

 مختلف روغن به يك از نمونه هاي هر يش برايمورد آزما
ن در ي و همچن500 و ppm100 ،200 يب در غلظت هايترت
 دهد يروند نمودارها نشان م.  دهنديگر نشان ميكديسه با يمقا

 يش زمان نگهداري با افزاي مورد بررسيمارهاي تيكه در تمام
ر يد سير عدد پراكسيون، مقاديداسيط اكسيها در شرانمونه
 يروزها يدهد كه در همه يج نشان مينتا.  داشته استيصعود

 شاهد، يد مربوط به نمونهين عدد پراكسيش بالاتريمورد آزما
). >05/0p(باشد، بود ي نميداني اكسيچ نوع آنتي هيكه حاو
 با BHT يدان سنتزي اكسي روغن به همراه آنتينمونه 
ن اكثر يد را بيزان عدد پراكسين مي كمترppm 500غلظت

ن ي پروتئ روغن به همراهين نمونه يهمچن. مارها داشتيت
 يهاسه با نمونهي، در مقاppm 500ز شده با غلظت يدروليه

زان ي، م200 و ppm 100 با غلظتيدان سنتزي اكسي آنتيحاو
 روغن ينمونه). >05/0p( را نشان داد يد كمتريعدد پراكس

 يز محتوي نppm 200ز شده با غلظت يدرولين هي پروتئيحاو
مار روغن يسه با تي در مقاي كمتريد شدهيزان محصول اكسيم

به .  بودppm100 با غلظت يدان سنتزي اكسيبه همراه آنت
 يآنت(ز شده يدرولين هيش غلظت پروتئي با افزايصورت كل

 ير اندازيد كاهش و به تاخيزان عدد پراكسيم) يعيدان طبياكس
 ين بررسي قابل توجه در اينكته. افته بوديش يش افزاياكسا

 و يعيطب(دان ي اكسي غلظت آنتمارها باين است كه، در تيا
 توان ي آخر نگهداري، در روزها500 و ppm 200)يسنتز
 يدان سنتزي اكسيز شده و آنتيدرولين هي پروتئيداني اكسيآنت

BHT ك بود و در روز پانزدهم، مقدار عدد يگر نزديكدي، به
ز شده، نسبت يدرولين هي پودر پروتئي حاويد در نمونهيپراكس
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 يزان كمتري به مي داري با تفاوت معنBHT ي حاويبه نمونه
 يژگيشتر وي بيداريانگر پايتواند بين موضوع ميا. به دست آمد

 ي دوران نگهداريز شده در طيدرولين هيش پروتئيضد اكسا
او و همكاران يد.  باشد BHTيدان سنتزي اكسينسبت به آنت

 يهاني پروتئي در رابطه با اثر بازدارندگيقيتحق) 2009(
د در يپيش لي اكسايز شده حاصل از استخوان بررويرولديه

ز شده يدرولين هيپروتئ.  گوشت خوك انجام دادنديهافراورده
. ه شدي ساعت ته5م آلكالاز و در طول مدت يبا استفاده از آنز

 ي گوشتيك نوع پايب يز شده سپس به تركيدروليب هيترك
اضافه شد، كه % 0-3 يحاصل از گوشت خوك با غلظت ها

ت يز شده استخوان فعاليدرولين هيج نشان داد پروتئينتا
 از محصول ي دوران انبارداري در طي مناسبيدانياكسيآنت

 محصولات ين كار محتوي اي از خود نشان داد، برايگوشت
ل يد و كربونيك اسيتوريوباربي واكنش دهنده با تيد شدهياكس
نوان ز به عي نBHT% 02/0غلظت .  شديريگن اندازهيپروتئ

ز شده يدرولين هيش غلظت پروتئيافزا. كنترل مثبت استفاده شد
ب يترك% 2 شد، غلظت يداني اكسيش عملكرد آنتيباعث افزا

 را به همراه يداني اكسيت آنتيزان فعالين ميز شده بالاتريدروليه
ن ي نشان داد كه افزودن پروتئي حسيابيج ارزينتا. داشت

بود طعم و رنگ محصول  گوشت باعث بهيز شده به پايدروليه
  ].20[خواهد شد 

  

  يريگ جهينت -5
ز يدرولين هيد پروتئيند توليق در رابطه با فراين تحقيج اينتا

ن يد اي حاصل از امعاء و احشاء گوسفند نشان داد كه توليشده
ط واكنش قرار دارد، ير شراي تحت تاثيمحصول به صورت موثر

ر يم تاثيزان آنزي دما، زمان و ميك از فاكتورهايدر واقع هر 
ت محصول يفيبر ك%) 95نان يدر سطح اطم (يداريكاملا معن

زان درجه ين ميشتري به بيابي دستينه برايط بهي شرا.داشت
قه و نسبت ي دق180گراد، زمان ي سانتي درجه45 يز دمايدروليه
ن يبود، كه تحت ا) لوگرم سوبسترايك/ واحد آنسون (90م يآنز
 يسهيمقا. به دست آمد%  92/36ز يدروليزان درجه هيط ميشرا
 يداني اكسيت آنتيز و فعاليدروليزان درجه هيج مربوط به مينتا

 يژگيز و ويدروليشرفت هيزان پيش نشان داد كه، مين آزمايدر ا
ز شده حاصل از امعاء و احشاء يدرولين هي پروتئيداني اكسيآنت

. ستنديگر در ارتباط نيكدي با يميگوسفند به صورت كاملا مستق

 يداني اكسين مطلب بود كه، رفتار آنتيانگر ايج بين نتايهمچن
ط واكنش شامل دما، يز شده، علاوه بر شرايدرولين هيپروتئ

 يد كنندهي توليدهاير ساختار پپتيم،تحت تاثيزان آنزيزمان و م
 يسهي و مقايت با بررسيدر نها. باشديز ميت نين خاصيا

ن پژوهش، يدر از شدهيدرولين هي پروتئيداني اكسيعملكرد آنت
ك ين به عنوان ي از پروتئين محصول غنيتوان گفت كه ايم

 مناسب قابل رقابت با يها ، در غلظتيعيدان طبي اكسيمنبع آنت
  . باشد ي ميدان سنتزي اكسيمحصولات آنت

  

  ي تشكر و سپاسگزار-6
 استير يفناور و يعلم محترم معاونت يها تيحما از

) كشور فناوران و پژوهشگران از تيحما صندوق (يجمهور
 كارمندان و نيمسئول از نيهمچن. ميدار را تشكر كمال
 طاهره قهيصد عروق و قلب پژوهشكده يتخصص شگاهيآزما

 دكتر خانم سركار و گرگان ييغذا عيصنا و علوم گروه ،)س(
 ،شيآزما انجام طيمح آوردن فراهم خاطر به يصادق معصومه
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In the present study Protein hydrolysate was prepared from the sheep visceral (stomach and intestine) 
using Alcalase 2.4 L. The effect of temperature (40, 45, 50 and 55 °C), time ( in six levels) and 
enzyme/substrate ratio (30, 60 and 90 Anson unit), on degree of hydrolysis and antioxidant activity 
were investigated using factorial experiment. The highest degree of hydrolysis was observed at 45 °C, 
after 180 min and enzyme/substrate ratio of 90 Anson unit/ Kg substrate (p< 0.05). Under these 
conditions, degree of hydrolysis was 36/92%. To study the antioxidant activity of protein hydrolysate, 
DPPH radical scavenging activity, ferric reducing power and effect of protein hydrolysate on stability 
of soybean oil were measured. All antioxidant activity experiments were performed at constant 
temperature (45°C). The highest DPPH radical scavenging activity and ferric reducing power were 
achieved after 150 min at enzyme/substrate ratio of 90 Anson unit/ Kg substrate (p< 0.05) and after 
180 min at 90 Anson unit/ Kg substrate (p< 0.05), respectively. Results show that protein hydrolysate 
can be used as a natural antioxidant source instead of synthetic antioxidants.  
 
Keywords: Sheep visceral, Antioxidant peptides, Protein hydrolysate, Enzymatic hydrolysis.  
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