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ين هيدروليزشده كوسه پروتئاكسيداني خواص كاربردي و فعاليت آنتي

  )Carcharhinus dussumieri( چانه سفيد
   

  3، مسعود رضائي ∗2، علي معتمدزادگان1نژادمرجانه علي

  

  يران دانشجوي كارشناسي ارشد فرآوري محصولات شيلاتي دانشكده علوم دريايي دانشگاه تربيت مدرس، نور، مازندران، ا-1

   استاديار گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي ساري، ساري، مازندران، ايران-2

  نور ، مازندران، ايرانفرآوري محصولات شيلاتي دانشكده علوم دريايي دانشگاه تربيت مدرس،  گروه استاد -3

  )8/4/93: رشيخ پذي  تار23/10/92: افتيخ دريتار(

 

  

  چكيده
 گراد، سانتي درجه50در دماي  سپس . شستشو داده شدNaCl مولار 1/0 توسط محلول )Carcharhinus dussumieri(گوشت كوسه چانه سفيد 

، دانسيته خواص كاربردي پروتئين هيدروليز شده، شامل حلاليت. گرديد و به روش پاششي خشكهيدروليز توسط آنزيم آلكالاز  دقيقه 120مدت  به

ثير  تأميزان و  DPPH قدرت حذف راديكال آزادشاملاكسيداني آن  فعاليت آنتياتيك و نيزمذب روغن، جذب ايزوترم، ويسكوزيته سيناي، جتوده

 به صورت تابعي از  DPPH قدرت حذف راديكال آزاد ويسكوزيته سينماتيك و .بررسي شد پايداري اكسايشي روغن سويا پروتئين هيدروليز شده بر

 هاي pHدر ي گوشت كوسه چانه سفيد  نتايج نشان داد كه ميزان حلاليت پروتئين هيدروليز شده.گيري شدهيدروليز شده اندازهغلظت پروتئين 

گرم پودر پروتئين هيدروليز  ميلي50گرم به ازاي  ميلي15/131 گرم بر ليتر و ميزان جذب روغن، 46/113اي ، ميزان دانسيته توده%6/83مختلف بيش از 

 هيدروليز پروتئين DPPH قدرت حذف راديكال آزاد ).>05/0P (. با افزايش غلظت محلول پروتئيني، ويسكوزيته سينماتيك افزايش يافت.دشده بو

- بيشتر از نمونه روغن بدون آنتي)>05/0P (داري ساعت بود كه بطور معني38/2 و دوره القايي%47/96 ليتر، گرم بر ميلي ميلي20 شده با غلظت 

عنوان آنتي توان از آن بهباشد و مياكسيداني مطلوب مي آنتيشده كوسه چانه سفيد داراي خواص كاربردي ويزدر نتيجه پروتئين هيدرول. دان بوداكسي

  . استفاده نمود يا دارويي غذاييدر صنايعاكسيدان طبيعي 

  

  ت آنتي اكسيدانيپروتئين هيدروليزشده، كوسه چانه سفيد، خواص كاربردي، فعالي :واژگان كليد

  

  

  

  

                                                           

  amotgan@yahoo.com :مسئول مكاتبات ∗
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 مقدمه - 1
) Carcharhinus dussumieri(كوسه چانه سفيد 

 .فراوانترين كوسه ماهي خليج فارس و درياي عمان است

 گوشت كوسه، در آمونياكي بوي و اوره مقدار زياد وجود

 يا تازه صورتبه آن گوشت مصرف در كنندهمحدود فاكتور

 طي توليد آنها گوشت  محصولاتي كه.]1[باشدشده ميفرآوري 

هاي شود به دليل حذف بخش عمده پروتئينشستشو داده مي

ساركوپلاسميك و بخصوص ميزان اوره، كيفيت و ارزش 

توان از هاي مناسب ميبا كاربرد روش. غذايي بالاتري دارند

اين منابع پروتئيني در جهت توليد محصولات با كيفيت و 

ها، كي از اين روشي. ارزش غذايي بيشتر استفاده نمود

منظور توليد پروتئين هيدروليز ها بههيدروليز آنزيمي پروتئين

ها، رفتار و خواص كاربردي پروتئين. باشدشده ماهي مي

هاي غذايي در حين آماده سازي، عملكرد آنها را در سيستم

هاي زيادي تلاش. كندفرآورش، نگهداري و مصرف كنترل مي

ها با خواص ي غذايي به فرآوردههادر جهت تبديل پروتئين

كاربردي بهتر در طي اصلاح شيميايي، فيزيكي و آنزيمي 

هاي جالب در هيدروليز آنزيمي از تكنيك .صورت گرفته است

 ،شرايط فرآورشآسانتر بودن  بدليلها جهت اصلاح پروتئين

باشد ميهاي جنبي فرآوردهحداقل  تشكيل وكنترل واكنش 

هاي آبگريز و ي بر اندازه مولكولي، گروههيدروليز آنزيم .]2[

گذارد كه بطور مستقيم بر خواص كاربردي آنها ثير ميأقطبي ت

 آنزيمي هيدروليز. ]3[ ايي موثر استذدر تركيب مواد غ

 پپتيدهاي بازيافت جهت در مناسب روشي ماهي هايپروتئين

 باشدمينيز  دارويي و غذايي كاربردهاي براي فعال زيست

 در مشكلات مهمترين از يكي ليپيدها اكسيداسيون .]5و4[

 تركيبات و بدطعمي گسترش به زيرا باشدمي غذايي صنايع

 فعال اكسيژن انواع تشكيل  علاوه بر آن.]6[گرددمي منتج سمي

O2( سوپراكسيد آنيون هاي راديكال مانند
 (هيدروكسيل و 

)OH(، بيماري مانند مزمن هايبيماري آغاز براي عاملي 

  .]7[باشد مي سرطان و ديابت وزيس،رآرترواسكل قلبي، هاي

 پايداري و ماندگاري عمر افزايش هدف با هااكسيدانآنتي

 به روغن از طريق حاوي غذايي هاي فرآورده يا ها روغن

 بكار اكسيداسيون،فساد ناشي از  و رنگيبي انداختن تعويق

 بوتيل  دهمانن  سنتزيهاياكسيدانآنتي از بسياري .روندمي

 ا هدفب تولوئن هيدروكسيبوتيل  وهيدروكسي آنيزول 

 اين اگرچه. گيرندمورد استفاده قرار مي فساد از ممانعت

- آنتي با مقايسه در تريقوي اكسيدانيآنتي فعاليت ،هاتركيب

 ايمني مورد در اما دهند،مي نشان خود از طبيعي هاياكسيدان

 گسترش بنابراين. ]8[دارد وجود هايينگراني تركيبات اين

از  سنتتيك انواع براي جايگزيني بعنوان طبيعي هاياكسيدانآنتي

  .باشد مي اهميت داراي محققين نظر

 اكسيداني آنتي اي در خصوص فعاليتتاكنون تحقيقات گسترده

شامل   ماهيهاي مختلفگونه شده هيدروليز هاي پروتئين

 تون ،]10[ كرلما ،]9[ پولاك آلاسكا ،]4[ كاپلين پروتئين

  . انجام گرفته است]12[تيلاپيا  ، ]11[زردباله

از گوشت كوسه چانه  استفاده بهينه حاضر، هدف از مطالعه

در جهت توليد ) Carcharhinus dussumieri( سفيد

و بررسي خواص كاربردي و فعاليت  فرآورده با ارزش افزوده

 يكي آنتي اكسيداني پروتئين هيدروليز شده گوشت آن بعنوان

  .باشدهاي كم مصرف مياز گونه

  

  هامواد و روش - 2

  توليد پروتئين هيدروليز شده -2-1
 از گرم 700 تقريبي وزن  باي منجمد كوسه چانه سفيدهافيله

 و خريداري) ايران بابلسر، ميرود، (نمونه سبز آداك كارخانه

 مركز آزمايشگاه به ساعت 2 از كمتر طي يونوليتي جعبه توسط

 منتقل ساري درشهرستان واقع طبرستان فناوري حدهايوا رشد

 صنعتي گوشت چرخ توسطپس از انتقال به آزمايشگاه، . گرديد

به منظور . شد چرخ كامل طورمتر به ميلي5/0با قطر سوراخ 

كاهش اوره و نيتروژن فرار درگوشت كوسه، قبل از انجام 

اي  مولار در دم1/0هيدروليز دو مرحله شستشو با آب نمك 

C◦4 براي انجام هيدروليز از آنزيم آلكالاز با . صورت گرفت

 آنسون به ازاي يك كيلوگرم پروتئين در 34فعاليت آنزيمي

 دقيقه انجام 120مدت گراد و به درجه سانتي50دماي 

 15مدت  بهC ◦95 دمايدرسازي آنزيم، فعالغير. ]13[گرفت

دماي ها پس از خنك شدن تا نمونه. صورت گرفتدقيقه 

 دور بر دقيقه 3200 دقيقه با سرعت 10مدت معمولي اتاق، به

 ,Hermle Labrotechnik) GmbH z206a سانتريفوژ

Germany(آوري شده و سوپرناتانت حاصل جمع.  گرديد

 ,Lab Plant, SD-Bacic(پاششيبوسيله خشك كن 

England(به پودر پروتئين تبديل شد .  
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  روليزتركيب شيميايي و درجه هيد -2-2
براي تعيين ميزان رطوبت، چربي، پروتئين و خاكستر گوشت 

 ]AOAC  ]14 استانداردهايخام و شسته شده كوسه از روش

 براي 25/6 در محاسبه ميزان پروتئين از ضريب. استفاده گرديد

  .تبديل نيتروژن به پروتئين استفاده شد

 اندازه ] Singah5 [ و Fonkwe روش بهدرجه هيدروليز 

 ميلي ليتر 5 ميلي ليتر از نمونه با 5براي اين منظور .  شدگيري

 درصد مخلوط گرديد و با 20از تري كلرواستيك اسيد 

 3000 با سرعت )Labtron, LS100,Thailand(ورتكس

وژ با يپس از سانتريف.  دقيقه همزده شد5دور بر دقيقه به مدت 

ر  دقيقه، مقدار پروتئين د10 دور بر دقيقه طي 3200عت رس

  موجدر طول ]16[  و همكارانLowry  به روشفاز محلول

ميزان درجه هيدروليز با استفاده . اندازه گيري شد نانومتر 750

  : محاسبه گرديد1رابطه از 

درجه هيدروليز) =   كلرو استيك اسيددرصدتري10ميزان نيتروژن درمحلول /ميزان نيتروژن در نمونه  ) ×100 

 

  حلاليت -2-3
-Alو   Synowiecki  از روشيري حلاليتگ اندازهبراي

Khateeb ]17[استفاده شد  ،pHبا غلظت (  محلول پروتئيني

 نرمال NaOH 1/0 و HClبا كمك ) ليترگرم بر ميلي ميلي10

ها سپس نمونه.  تنظيم شد 10، 9، 8، 7، 6، 5، 4، 3، 2، 1در 

 g×  دقيقه با شدت15مدت ه دقيقه استراحت، ب30پس از 

ناتانت به روژ گرديدند و غلظت پروتئين در سوپتريفنسا 12000

 درصد حلاليت . محاسبه شد]16[  و همكاران Lowryروش 

       . محاسبه شد 2رابطهمطابق 

   درصد حلاليت = )مقدار پروتئين سوپرناتانت/مقدار پروتئين نمونه                            100× (

  ايدانسيته توده -2-4
حجم . ليتري توزين گرديد ميلي10 مدرج ابتدا استوانه

. ]18 [مشخصي از استوانه با پودر پروتئين پر و توزين شد

   .گرديد محاسبه 3رابطهاي مطابق دانسيته توده

  ايدانسيته توده= وزن نمونه   / حجم نمونه 

  ظرفيت جذب روغن -2-5
 و Shahidiگيري ظرفيت جذب روغن مطابق روش اندازه

Onodernalore ]1 [گرم ميلي 50 در اين روش . انجام شد

نينا،  (ليتر روغن آفتابگردان ميلي1از پروتئين هيدروليزشده با 

 دور 3000 ثانيه با سرعت 30مدت ه مخلوط گرديد و ب)ايران

 g×1000پس از سانتريفوژ با سرعت . بر دقيقه ورتكس شد

ي گراد، روغن اضاف درجه سانتي25 دقيقه و در دماي 30بمدت 

. شده وزن گرديددور ريخته شد و  نمونه همراه با روغن جذب

ظرفيت جذب روغن به صورت وزن روغن جذب شده 

  .گرم نمونه گزارش شد ميلي50توسط ) گرمبرحسب ميلي(

  منحني جذب ايزوترم -2-6
    Fonkweو Singh رم مطابق با روش تمنحني جذب ايزو

 درجه 60دماي  در ساعت نمونه طي يك.  تعيين شد] 15 [

اي نمونه ه.  خشك گرديدتوسط آون تحت خلأ گرادسانتي

همراه با يك نمك اشباع توزين شده در دسيكاتور تحت خلأ 

 به با كمك پمپ خلأ. با رطوبت نسبي مشخص قرار داده شد

 14پس از نمونه ها . دش ايجاد  ثانيه در دسيكاتور خلأ30مدت 

ميزان جذب . گرديدندتوزين از دسيكاتور خارج شدند و روز 

 . محاسبه گرديد4 رابطهايزوترم مطابق 

 100 ×جرم نمونه خشك شده( /جرم آب جذب شده  )= جذب ايزوترم

يد، منيزيم كلرايد، نيترات ادر اين آزمون از نمك هاي ليتيوم كلر

هاي ترتيب با رطوبتيد سديم و نيترات پتاسيم بهامنيزيم، كلر

  .رصد استفاده گرديد د93 و 76، 55، 33، 12نسبي 

  

  ويسكوزيته سينماتيك - 2-7
 درصد 5 و 4، 3، 2، 1هاي ويسكوزيته سينماتيك محلول

سط وت صورت تابعي از غلظتپروتئين هيدروليزشده به

 ,Cannon-Fenske Viscometer(ويسكومتر لوله موئين 

Schott Gerate, Germany ( محاسبه شد 100شماره .

گراد  درجه سانتي10ام آبي در دماي ويسكومتر بوسيله حم

مدت زمان عبور نمونه از ويسكومتر . ثابت نگه داشته شد

) برحسب سانتي استوك( ويسكوزيته سينماتيك  وگيرياندازه

  .]19[ تعيين گرديد  5رابطهمطابق 

  تهويسكوزي= زمان جريان  × B  -1[  C0 ) دماي پر كردن-دماي آزمايش(                           [  

C0=0.01536 
B=86.2×10-6/◦C 

   ساختار فيزيكي  -2-8
توسط بررسي ساختار فيزيكي پودر پروتئين هيدروليز شده 

)  (YKY-EM3200, Chinaميكروسكوپ الكتروني روبشي

-KYKY-SBC12(از دستگاه لايه نشان طلا . پذيرفتانجام

China (100ي طلا با ضخامت حدود بمنظور ايجاد لايه 

ها با تصويربرداري از نمونه. تفاده گرديدآنگستروم اس
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 كيلووات براي ايجاد ميدان 25و ولتاژ   500 بزرگنمايي

  .مغناطيسي در اطراف ستون دستگاه انجام گرفت

  DPPHقدرت حذف راديكال آزاد  -2-9
صورت تابعي از غلظت  بهDPPHقدرت حذف راديكال آزاد 

 ليتر ميلي 2 منظور اين به. پروتئين هيدروليزشده محاسبه گرديد

  و10، 5هاي با غلظت (شدههيدروليز پروتئين هاياز محلول

 1/0محلول  ليترميلي 2 به ) در آبليترگرم بر ميلي ميلي20

 30پس از .شد مخلوط% 7/99 اتانول  درDPPH مولارميلي

 توسط نانومتر 517 موج طول در محلول جذب ميزان دقيقه

 ,T80+ UV/VIS Spectrum(دستگاه اسپكتروفتومتر

British( حذف راديكال آزاد با درصد. ]20[گرديد قرائت 

  :           سنجيده شد8 رابطه

           RSA =[1 - (( At – Ab) / A0 )] ×100 % 

At :2 ليتر ميلي 2+  نمونه ليتر ميليDPPH  1/0مولار ميلي   

Ab :2 7/99 اتانول ليتر ميلي2+ نمونه ليتر ميلي %  

A0 :2ليتر ميلي 2+ مقطر آب ليتر ليمي DPPH  1/0 ميلي 

  مولار

 تعيين ميزان پايداري اكسيداسيوني -2-10

  توسط دستگاه رنسيمت
 هاي روغن سوياي القايي در نمونهبه منظور تعيين طول دوره

 Kimحاوي پروتئين هيدروليز شده كوسه چانه سفيد از روش 

سويا بدون  نروغ گرم 5/2  به.استفاده شد ]21[و همكاران 

گرم از پروتئين  5/0 ،)شركت سينا سون( اكسيدانآنتي

در اين روش از  .شد  اضافه80 گرم تويين 2/0و  هيدروليزشده 

 Metrohm Rancimat Model 743)دستگاه رنسيمت 

Herisau, Switzerland)  با جريان هوا. استفاده گرديد 

 و يدهدم نمونه حاوي ظرف درون به ساعت بر  ليتر20 سرعت

   به   نمونه اكسايش  از ناشي  فرار  آلي  اسيدهاي حامل هواي

 آب ليتر  ميلي60 حاوي (الكتريكي هدايت گيرياندازه ظرف

 طور به پايداري اكسايشي شاخص. شدند هدايت) مقطر

  تيمار.شد گيريگراد اندازهسانتي درجه 120 دماي در خودكار

 قبلي شرايط همان با دهش هيدروليز پروتئين نمونه بدون شاهد

 ويتامين حاوي روغن از حاصل، نتايج مقايسه  براي.شد آماده

E شركت پيشنهاد طبق() وزني /وزني(% 075/0 نسبت با 

   . گرديد استفاده) توليدكننده

  تجزيه وتحليل آماري - 3
و روش  SPSS.16 نرم افزار از استفاده با هاداده وتحليل تجزيه

 براي (one way ANOVA)تجزيه واريانس يكطرفه 

 ميان اختلاف دار بودن معني درصورت و اهمقايسه ميانگين

) Duncan (دانكن آزمون از 95 اطمينان در سطح ها نمونه

 Excel.2010افزارنرم نمودارها ترسيم براي. استفاده گرديد

  .بكار گرفته شد

  

   نتايج و بحث-4
   تركيب شيميايي و درجه هيدروليز-4-1

ط به تركيب شيميايي گوشت خام و شسته شده نتايج مربو

مقدار درجه  . ارايه شده است1كوسه چانه سفيد در جدول 

درجه . بود درصد 46هيدروليزاسيون گوشت كوسه چانه سفيد 

هيدروليزاسيون يكي از پارامترهاي تعيين ميزان باندهاي 

باشد كه در تعيين خصوصيات پروتئين شكسته شده مي

-آل آنزيمينظور دستيابي به يك سيستم ايدههيدروليزشده به م

هيدروليز باندهاي پپتيدي  .]13[باشدپروتئيني بسيار دقيق مي

- هاي كربوكسيلي و آميني ميباعث تغييراتي مثل افزايش گروه

ها افزايش و وزن مولكولي شود و در نتيجه حلاليت پروتئين

  . ]22[يابدكاهش مي

  

  1 و شسته شده كوسه چانه سفيد تركيب شيميايي گوشت خام1جدول 

  ) ميانگين±انحراف از معيار(صورت درصد بيان شده است همه اعداد به .1 

  

    

  خاكستر  رطوبت  چربي  پروتئين  ماده

  31/1 ±42/0  31/73 ±93/0  88/3 ±52/0  81/23 ±72/1  گوشت خام 

  92/0 ±08/0  75/76 ±87/0  44/1 ±21/0  18/22±7/1  گوشت شسته شده
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  يتحلال -4-2
ميزان حلاليت پـروتئين هيدروليزشـده كوسـه چانـه سـفيد در             

ــا pH ،1محــدوده  ــشان داده شــده اســت 1 در شــكل 10ت .  ن

تـرين ميـزان حلاليـت بـه ترتيـب مربـوط بـه              بالاترين و پايين  

pH  بنابراين  .  بود 5و10هايpH  ،5     بعنوان نقطه ايزوالكتريـك 

. شود مي پروتئين هيدروليز شده كوسه چانه سفيد در نظر گرفته        

ها به پپتيدهاي كوچكتر تبديل     در اثر هيدروليز آنزيمي، پروتئين    

هـاي اوليـه    شود و در نتيجه حلاليت نيز نسبت بـه پـروتئين          مي

 داراي مـاهي  ميـوفيبريلي  هـاي پـروتئين  .]23[يابـد افزايش مي 

 هـستند،  pH وسـيع  دامنه يك در آب، در حلاليت عدم مشكل

 در خوب حلاليت داراي شده يزهيدرول هايپروتئين حاليكه در

-تـه  و بوده حرارت برابر در مقاوم و  pHيوني، وسيع محدوده

 ـ  .]24[ شوندنمي نشين هـاي نـامحلول توسـط    روتئين بعـلاوه پ

  .گردندسازي جدا ميوژ نمودن قبل از مرحله خشكسانتريف

  

 
ي هاpH  هيدروليزشده كوسه چانه سفيد در حلاليت پروتئين 1شكل

  مختلف

  ايدانسيته توده -4-3
گـرم بـر     46/113اي پروتئين هيدروليز شده     مقدار دانسيته توده  

-دهنده رفتار محصول در مخلوط    اي نشان دانسيته توده . ليتر بود 

بندي پـودر پـروتئين هيـدروليز       باشد و در بسته   هاي خشك مي  

كردن بر   درجه حرارت در طي فرآيند خشك      .يت دارد مشده اه 

نمـودن بـا    سـرعت بـالاي خـشك     . ثر اسـت  اي مؤ دانسيته توده 

كـردن بـه روش     استفاده از هوا با دماي بالا كه در روش خشك         

دهد، منجر به تبخيـر و جامـد سـازي سـريع و             پاششي رخ مي  

شـود در   هايي با نسبت سطح به حجم بيشتر مـي        توليد  كپسول  

 همانطور كه ].25 [گردداي مينتيجه باعث كاهش دانسيته توده

گردد، توليد ذرات كروي شكل در ايـن        شاهده مي  م 4در شكل   

 و  Sathivel . اي مـوثر اسـت  روش بر مقـدار دانـسيته تـوده   

 گـرم بـر      340اي  دانـسيته تـوده    ]26[ 2003 در سال    همكاران

ليتر را براي پروتئين هيدروليز شده گربه مـاهي كـه بـا اسـپري        

  . دراير خشك شده بود، گزارش نمودند

 Desobry  بــا بررســـي  ]27[ 1997در ســال   و همكــاران 

كـردن  هاي مختلف خشك  هاي بتاكاروتن تحت روش   انكپسوله

هـاي توليـد شـده بـه روش     به اين نتيجه رسـيدندكه انكپـسوله     

اي در مقايـسه بـا   پاششي، داراي بيشترين ميـزان دانـسيته تـوده    

  . باشدهاي انجمادي و درام ميكنانواع توليد شده با خشك

هـاي غـذايي از نظـر تنظـيم شـرايط           فرآوردهآگاهي از دانسيته    

بندي، نگهداري و حمل و نقـل، داراي اهميـت          فرآورش، بسته 

بنـدي  اي به معنـاي بـسته     بالا بودن دانسيته توده   . ]28[باشد  مي

اي كم، غالباً مشكل به هر حال دانسيته توده . نسبتاً كوچك است  

بـالا   ].25 [گردد تا زمانيكـه ثابـت بمانـد        مهمي محسوب نمي  

منظور بكارگيري در فرمولاسـيون     اي به بودن مقدار دانسيته توده   

  .]29[باشد موادغذايي كودكان نامطلوب مي

  ظرفيت جذب روغن -4-4
گرم پودر   ميلي 50گرم به ازاي    ميلي15/131ميزان جذب روغن    

ظرفيت اتصال به روغن در ارتبـاط       . پروتئين هيدروليز شده بود   

. هاي هيدروليزشده مي باشـد    وتئينبا خواص آبگريزي سطح پر    

 ]30[اي، درجه هيـدروليز فاكتورهاي مختلفي مانند دانسيته توده  

تواند بر ظرفيت جـذب روغـن پـروتئين          مي ]31[و نوع آنزيم    

تحقيقـات نـشان داده اسـت كـه بـا      . هيدروليز شده موثر باشـد  

افزايش درجه هيدروليز، ميزان جذب روغن كاهش مي يابد كه          

. ]18[ستن تعداد زيادي پيونـد پپتيـدي مـي باشـد            به دليل شك  

هاي هيدروليز شده، ويژگي مهمي پروتئين ظرفيت جذب روغن 

گـذارد، بلكـه روي   ثير ميأاست كه نه تنها روي طعم فرآورده ت   

خواص مهم كاربردي مـورد نيـاز صـنايع فـرآوري گوشـت و              

   .شيريني سازي موثر مي باشد

Sathivel  خواص كـاربردي    ]26[ 2003 در سال     و همكاران ،

. پروتئين هيدروليزشده ماهي هرينگ را مورد بررسي قرار دادند        

نتايج تحقيق آنها نشان داد كه پـروتئين هيـدروليز شـده مـاهي              

هرينگ داراي قدرت جذب روغن قابل مقايسه با آلبومين تخم          

ارتباط ] 32 [1997در سال   Kinsella  و  Wang.مرغ است

 بيان  95/0اي را بيشتر از     دانسيته توده بين ميزان جذب روغن و      

  . نمودند
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  جذب ايزوترم -4-5
منحني جذب ايزوترم پروتئين هيدروليزشده كوسه چانه سـفيد         

يد، منيـزيم كلرايـد، نيتـرات       اليتيوم كلر ( هاي اشباع توسط نمك 

هـاي نـسبي     با رطوبـت   )يد سديم و نيترات پتاسيم    امنيزيم، كلر 

در همـانطور كـه     . تعيين گرديـد   درصد 93 و   76،  55،  33،  12

گردد،  بـا افـزايش ميـزان رطوبـت نـسبي            مشاهده مي  2شكل  

صورت غير خطي هاي اشباع، ميزان رطوبت جذب شده به نمك

 اًعمدت% 76در حقيقت تغييرات تا رطوبت نسبي       . افزايش يافت 

رونـد تغييـرات    % 93خطي بود و با افزايش رطوبت نـسبي بـه           

در نتيجـه پـروتئين      . شد ي خارج بطور محسوسي از حالت خط    

. كننـد ، بـسيار سـريع رطوبـت جـذب مـي          هاي هيدروليز شده  

ــيت      ــدت داراي خاص ــه ش ــاهي ب ــده م ــروتئين هيدروليزش پ

 آنهـا ايجـاد     توليداين خاصيت در طي     . باشندهيگروسكوپي مي 

 بسته بندي مناسب و رطوبت نسبي پايين هوا در طـي           .گرددمي

ــاي داراي اه  ــرآورش از فاكتوره ــي ف ــت م ــدمي ــضور . باش ح

كه در حين هيـدروليز  NH2  و COOHگروههاي قطبي مانند 

 داراي اثر مهمي بر مقـدار آب جـذب          يابند، افزايش مي  آنزيمي

هـاي مهـم در     يكي از فاكتور  . ]27[ داردشده و ايزوترم جذب     

 طـي   .باشـد جذب ايزوترم اندازه ذرات پودر مورد آزمايش مي

، مقدار ] Rog ]33 و Mathlouthiبررسي انجام شده توسط 

آب جذب شده توسط ذره هاي شكر با اندازه كـوچكتر بيـشتر          

  . هاي بزرگتر استهاي شكر با اندازهاز ذره

  

  

   

جذب ايزوترم پروتئين هيدروليز شده گوشت كوسه منحني  2شكل

  چانه سفيد

  

  

  ويسكوزيته سينماتيك -4-6
ــول  درصــد 5 و 4، 3، 2، 1هــاي ويــسكوزيته ســينماتيك محل

همانطور كـه   ). 3شكل  (پروتئين هيدروليز شده محاسبه گرديد      

روتئين، ميزان ويـسكوزيته    گردد، با افزايش غلظت پ    مشاهده مي 

. افـزايش يافـت    خطـي    داري بـصورت تقريبـاً    با اختلاف معني  

هاي هيدروليزشده گوشت كوسه چانـه سـفيد رفتـاري          پروتئين

بطور كلـي پـايين بـودن       . انديوتني داشته بسيار شبيه يك سيال ن    

 هيدروليزشده را به پايين بودن      هاي پروتئين ويسكوزيته محلول 

  .دهندوزن مولكولي آن نسبت مي

هاي غـذايي اسـت كـه بـر         ويسكوزيته از خواص مهم فرآورده    

فرآينـدهايي ماننـد پمـپ     درهـا و     مانند نوشيدني  يبافت مايعات 

 ـ  پايين. موثر است كردن، اكستروژن و خشك كردن       زان  بودن مي

هاي پروتئيني در طـي مراحلـي مثـل پمپـاژ           ويسكوزيته محلول 

كردن و جريان يافتن و بالا بودن ميـزان ويـسكوزيته و قـدرت              

 توليـد  ،هـا دهـي بـراي قـوام سـوپ     تشكيل ژل پس از حرارت    

بنابراين، . ]34 [باشدهاي گوشتي مطلوب ميسوسيس و آنالوگ

هيــدروليز شــده كوســه چانــه ســفيد در تــوان از پــروتئين مــي

فرمولاسيون ماست، سوپ و غذاي كودكان كه نيازمند فرآورده         

باشـد،  ها با ويسكوزيته پايين و خواص ضعيف تشكيل ژل مي         

 ويسكوزيته ظاهري   ،]Martin ]35 و   Dinize  .استفاده نمود 

را در ) Squalus acanthia( كوسـه   هيدروليز شـده پروتئين

نتايج تحقيـق آنهـا   . مورد بررسي قرار دادندهاي مختلف  غلظت

ــا افــزايش غلظــت محلــول پروتئينــي، ميــزان   نــشان داد كــه ب

  .يابدويسكوزيته نيز افزايش مي

  

  
ويسكوزيته سينماتيك پروتئين هيدروليز شده گوشت كوسه  3شكل 

  چانه سفيد
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  ساختار فيزيكي -4-7
يد ساختار فيزيكي پـروتئين هيـدروليز شـده كوسـه چانـه سـف             

 نشان داده شده    4خشك شده به روش پاششي در شكل شماره         

گـردد، از نظـر مورفولـوژيكي،       همانطور كه مشاهده مـي    . است

ــه صــورت كــروي و داراي   ــدروليز شــده ب ذرات پــروتئين هي

-برخي از ذرات داراي سـطح صـاف مـي         . باشندفرورفتگي مي 

كـن پاشـشي بـر    درجه حرارت هواي ورودي در خشك     . باشند

 سـاختار مـشابهي توسـط     . فولوژي ذرات موثر اسـت    روي مور 

Kamrul ،لاكتــوز و مخلــوط لاكتــوز در مــورد   و همكـاران /

گـزارش  ]37[ و همكاران   Cepeda .]36[پروتئين مشاهده شد  

 كـه بـه روش   )Vicia faba( نمودند كه پودر پـروتئين بـاقلا  

% 32تـر و    پاششي خـشك شـده بـود، داراي ذرات يكنواخـت          

 مقايسه بـا پـروتئين خـشك شـده بـه روش            اندازه كوچكتر در  

هـاي  پاشـش قطـره   به دليـل  اساساً اين پديده، . انجمادي بودند

باشـد  در طي فرآيند خشك كردن به روش پاششي مي   محصول  

 با نـسبت سـطح بـه        چك و كروي   كو ذراتكه نتيجه آن توليد     

  .باشدحجم بيشتر مي

  

  
ن هيدروليز  پروتئي از پودر ميكروسكوپ الكترونيتصوير 4شكل 

  )×500(شده گوشت كوسه چانه سفيد

  DPPH قدرت حذف راديكال آزاد  -4-8
 بيشترين ميزان قدرت حذف راديكال آزاد  كهنتايج نشان داد 

DPPH مربوط به  پروتئين هيدروليز شده كوسه چانه سفيد

 بين .ليتر بودگرم بر ميلي ميلي20 محلول پروتئيني با غلظت

 در ميزان حذف ين هيدروليز شدههاي مختلف پروتئغلظت

مشاهده )  P<0.05(دار  اختلاف معني DPPHراديكال آزاد 

  .شد

مطالعات متعددي روي خواص آنتي اكسيداني پروتئين هاي 

حذف راديكال . ]38[هيدروليز شده ماهي انجام شده است 

اكسيدان اي است كه توسط آن مواد آنتيليهآزاد، مكانيسم او

 DPPH .هاي اكسيداسيون جلوگيري كنندكنشتوانند از وامي

  از طريقكه بوده مركزي نيتروژن اتم با پايدار آزاد راديكال يك

. شود تبديل مي زرد به ارغواني از آن احيا، رنگ فرآيند

- آنتي عنوان دارند به را عمل اين انجام قابليت كه هاييتركيب

سال در و همكاران  Batista .]39[ شوندمي مطرح اكسيدان

آنزيم %) 4 و 2، 1، 5/0(هاي مختلف  از نسبت2010

 Aphanopus (منظور هيدروليز مواد جنبيپروتامكس به

carbo(با افزايش درجه هيدروليز، قدرت .  استفاده نمودند

 پروتئين هيدروليز شده DPPHكاهندگي و حذف راديكال 

  .]40[ افزايش يافت

Foh  سي فعاليت  به برر]29 [ 2010 و همكاران در سال

 هيدروليزشده ماهي تيلاپيا اكسيداني پروتئينآنتي

)Oreochromis niloticus(نتايج تحقيقات آنها .  پرداختند

 DPPHنشان داد كه بيشترين مقدار مهاركنندگي راديكال 

ليتر مربوط به گرم بر ميلي ميلي40در غلظت )  درصد 67/86(

  .نمونه هيدروليزشده توسط آلكالاز  بود

Ovissipour اثر خودهضمي ]41[ 2012 و همكاران در سال 

- و هيدروليز توسط پروتئازهاي تجاري را بر فعاليت آنتي

 Clupeonella( ماهي كيلكا اكسيداني پروتئين

engrauliformis(با توجه به نتايج .  مورد بررسي قرار دادند

بدست آمده توسط اين محققين، پروتئين هيدروليزشده ماهي 

  .اكسيداني بوداراي فعاليت بالاي آنتيكيلكا د

 بنابراين پروتئين هيدروليزشده كوسه چانه سفيد با شرايط 

ي الكترون خوب عمل عنوان يك دهندههيدروليز مذكور به

تواند با راديكال آزاد وارد واكنش شده و به  كه ميهكرد

  . پايان دهدهاي آزاداي راديكالهاي زنجيرهواكنش

 

  
هاي مختلف  غلظتDPPHحذف راديكال آزاد  قدرت 5شكل 

  پروتئين هيدروليز شده كوسه چانه سفيد
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  تعيين پايداري اكسايشي -4-9
 حاوي  نمونهبر اساس نتايج بدست آمده از آزمون رنسيمت،

 ترتيب به) اكسيدانروغن سويا بدون آنتي(شاهد  و E ويتامين

 طول ينكمتر و بيشترين داراي ساعت 76/0 و 42/8 مقادير با

حاوي  سويا روغن در شاخص اين مقدار. اندبوده القايي دوره

 مشاهده ساعت 38/2، پروتئين هيدروليز شده كوسه چانه سفيد

داري داشته  كه در مقايسه با نمونه شاهد اختلاف معنيشد

در نتيجه پروتئين هيدروليز شده كوسه چانه سفيد قادر  .است

نتايج . باشدويا ميبه افزايش پايداري اكسايشي روغن س

 كه به بررسي و ]21[  و همكاران Kim مشابهي توسط

هاي آنتي اكسيداني ژلاتين هيدروليز شده پوست شناسايي توالي

 دليل .پرداختند، مشاهده شد Sebastes schlegelii  ماهي

را E هاي داراي ويتامين بالا بودن طول دوره القايي در نمونه

، E ت محلول در روغن بودن ويتامينتوان به خاصيمياحتمالا 

اكسيداني خود  بنابراين بطور موثرتري خاصيت آنتي.نسبت داد

  .كندرا در روغن اعمال مي

  

  گيرينتيجه - 5
گوشت كوسه ماهي چانه سفيد بدليل وجود مقادير زياد اوره از 

براي استفاده مناسب از اين . بازارپسندي كمي برخوردار است

هاي مناسب در جهت تئيني، كاربرد تكنيكمنبع با ارزش پرو

- كاهش اوره و بهبود خواص كاربردي آن حائز اهميت مي

 توليد ، حاصل از اين پروژهبه مجموع نتايج با توجه.باشد

شده كوسه چانه سفيد علاوه براين كه موجب پروتئين هيدروليز

تواند بعنوان يك د، ميگرد ميياستفاده بهينه از اين منبع درياي

 مناسب و حاوي داراي خواص عملكرديزء غذايي ج

- فعال با خواص ويژه از جمله فعاليت آنتيي زيستپپتيدها

   .مورد استفاده قرار بگيردو دارويي  در صنايع غذايي ،اكسيداني
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Whitecheek shark (Carcharhinus dussumieri) meat was washed two times by 0.1 M NaCl and then 
hydrolysed using Alcalase in 50˚C for 120 minutes. The hydrolysate was dried by spray dryer. 
Functional properties includes, solubility, bulk density, oil-holding capacity, sorption isotherm, 
kinematic viscosity and antioxidant activities such as DPPH radical-scavenging activity and the 
oxidative stability of soybean oil with protein hydrolysate were investigated. Kinematic viscosity and 
DPPH radical-scavenging activity were measure in different concentration of protein hydrolysates. 
The results showed that protein hydrolysate of whitecheeck shark has high solubility (>83.6%) at 
different pH. Bulk density, oil-holding capacity were 113.46 (mg/l), 131.15 (mg/50mg of sample), 
respectively. The more the protein concentration, the more the kinematic viscosity (P<0.05).The 
values of DPPH and Induction period were 96.47% and 2.38 hours, respectively. Results showed that 
whitecheeck shark protein hydrolysate has desirable functional properties and antioxidant activity that 
could be use as natural antioxidant in food and pharmaceutical industries. 

 
Keywords: Protein hydrolysate, Whitecheeck shark, Functional properties, Antioxidant activity 
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