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 چکیده

 سنتزی های نگهدارنده جانبی عوارض و سمیت شدن آشکار با امروزه

 و اکسیدانی آنتی اثرات با طبیعی ترکیبات دنبال به کنندگانمصرف

 کمک به حسون ماهی عضله حاضر پژوهش در هستند. ضدمیکروبی

 دقیقه 119 و 39 هایزمان در و درصد 1 و 2 غلظت دو در آلکالاز آنزیم

 توسط هیدرولیزه های پروتئین اکسیدانیآنتی فعالیت شد. هیدرولیز

 و DPPH، ABTS آزاد های رادیکال کنندگی حذف فعالیت

 بررسی فریک کاهندگی و فروس کنندگی شلاته فعالیت هیدروکسیل،

 شد. تعیین MIC و دیسک انتشار روش با ضدمکیروبی فعالیت شد.

 ای ملاحظه قابل فعالیت آلکالاز آنزیم توسط شده هیدرولیز های پروتئین

 ABTS (91/33 درصدDPPH (32/93،) های رادیکال حذف در

 فروس یون کنندگی شلاته و درصد(33/21) هیدروکسیل و درصد(،

 نوری )جذب فریک یون کاهندگی در ضعیفی فعالیت و درصد( 31/22)

 بیشترین حاضر مطالعه در دادند. نشان (399 موج طول در 99/9±19/9

 هیدروکسیل و DPPH (1/2IC50=) های رادیکال مهار فعالیت

(13/1IC50=) مدت  به آنزیم درصد 1 با هیدرولیزشده نمونه توسط

 فوق نمونه توسط نیز پروتیئنی بازیافت بیشترین شد. مشاهده دقیقه 119

 فعالیت فاقد حسون ماهی هیدرولیز پروتیئن های نمونه شد. مشاهده

 ماهی شدههیدرولیز پروتیئن بودند. باکتری سویه 1 علیه بر ضدباکتریایی

 عنوان به تواند می و بوده بالقوه اکسیدانی آنتی فعالیت دارای حسون

 غذاهای غذایی، صنایع در استفاده جهت قیمت ارزان اکسیدان آنتی

  شود. توصیه دام خوراک و فراسودمند
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Abstract  

Todays, with the clarifying of the toxicity and side 

effects of synthetic preservatives, consumers are 

looking for natural compounds with anti-oxidant 

and antimicrobial effects. In the present study, 

lizardfish (Saurida tumbil) muscle was hydrolyzed 

by Alcalase at two concentrations of 2 and 4% and 

two times of 90 and 180 min. Then the antioxidant 

activity of fish protein hydrolysates (FPH) was 

evaluated by measuring DPPH, ABTS and OH 

free radical scavenging activity, and reducing 

power and ferrous ion-chelating assays. 
Antimicrobial activity was determined by disc 

diffusion and mic test. Alcalase enzymes 

hydrolyzed proteins showed remarkable activity in 

removing DPPH (37.92%), ABTS (77.34%) and 

hydroxyl (21.79%), as well as ferrous ion 

(26.95%) and poor activity in ion ferric 

degradation (Optical absorption of 0.13 ± 0.00 at a 

wavelength of 700). In the present study, the most 

inhibitory activity of DPPH and OH radicals was 

observed by hydrolyzed samples with 4% enzyme 

for 180 minutes. The most protein recovery yield 

was observed by the above sample. FPH showed 

no antibacterial activity against the studied 

bacterial strains. FPH of lizard fish with potential 

antioxidant activity can be recommended as an 

inexpensive antioxidant for use in the food 

industry, functional foods and animal feed. 
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 مقدمه

 فعال اکسیژن دیگر هایگونه و آزاد هایرادیکال
(ROS)9 متابولیکی فرآیند طول در معمول طوربه 

 هایگونه این، بر علاوه ند.شو می تشکیل اکسیداتیو
 غذایی مواد کیفی فروپاشی غالب علت فعال اکسیژن
 تخریب و سمیت ترشیدگی، به منجر که هستند

 فیزیولوژیک متابولیسم در مهم هایبیومولکول
 جهت (.Wikarata & kim, 2011) دنشو می

 هادانیاکسآنتی از غذا کیفیت کاهش از جلوگیری
 از جلوگیری جهت هااکسیدانآنتی د.شو می استفاده
 آزاد هایرادیکال واسطهبه اکسیداتیو هایآسیب

 از جلوگیری برای نیز و اکسیداسیون توسط تولیدشده
 شناخته دیابت و سرطان جمله از هابیماری از بسیاری

 به توجه با (.Pezeshk et al., 2017a) اندشده
 وابسته هایجنبه و ایمنی با ارتباط در که هایینگرانی

 دارد وجود سنتزی هایاکسیدانآنتی سلامتی به
 و ایمن جدید، منابع شناخت زمینه در زیادی تحقیقات

 & Wikarata) است شده انجام هااکسیدان آنتی طبیعی

kim, 2011.) های اکسیدان آنتی جدید منابع از یکی 
 کازئین مانند غذایی مواد هیدرولیزشده پروتئین طبیعی،

 پروتئین و مرغ تخم زرده پروتئین سویا، پروتئین شیر،
 ,.Pezeshk et al) باشدمی دریایی محصولات

2017a.) وزن با باتییترک زشدهیدرولیه یهانیپروتئ 
 یدهایپپت عنوان تحت که هستند نییپا یمولکول
 ورود از پس باتیترک نیا شوند.یم شناخته فعال زیست

 یکیولوژیب یهانقش و شده جذب یآسان به بدن به
 Mehregan) کنندمی فایا یسلول سطوح در را یمهم

Nikoo et al., 2013.) 
 یکاربردها یدارا ماهیان، شدههیدرولیز یهاپروتئین

 یپپتیدها داشتن دلیلبه مواد این هستند. وسیعی
 متعددی فیزیولوژیک عملکردهای دارای ،فعال زیست

 بسیاری که دارد وجود روزافزونی علمی شواهد هستند.

                                                                      
1. Reactive Oxygen Species 

 منابع از شده مشتق هیدرولیز هایپروتئین و پپتیدها از
 و اکسیدانیآنتی خواص داشتن جهتبه دریایی

 از و داده ارتقا را انسان سلامتی قادرند ضدمیکروبی
 Rabiei et) کنند جلوگیری مزمن هایبیماری بروز

al., 2016.) پروتئین که اندداده نشان مطالعات 
 خواص دارای دریایی منابع از حاصل هیدرولیزشده
 این ضدمیکروبی فعالیت میزان و هستند ضدباکتریایی

 و آنزیم غلظت هیدرولیز، درجه به هاشده هیدرولیز
 ,.Sila et al) دارد بستگی هیدرولیزاسیون زمان مدت

2014; Ghelichi et al., 2018) .تیقابل همچنین 
 هاییویژگی به هاشده زیدرولیه نیا اکسیدانیآنتی

 عمل آزاد، یهاکالیراد زدودن در هاآن ییتوانا شامل
 ژنیاکس یکننده خاموش فلزات، کنندهشلاته عنوانبه
 نفوذ از یریجلوگ امکان و دروژنیه دهنده ای

 لیتشک لهیوسبه چربی ونیداسیاکس هایآغازکننده
 دشو می داده نسبت روغن قطرات اطراف در ایلایه

(Mehregan Nikoo et al., 2013; Nikoo et 

al., 2016.) 
 از ایگونه (Saurida tumbil) حسون ماهی

 است. Synodontidae خانواده از و شور آب ماهیان
 یکی عنوان به بزرگ( )کیجار کریشو نام با ماهی این

 کشور جنوب هایآب در ریز دور صید هایگونه از
  توسط شده انجام بررسی در د.شو می محسوب

Eskandari et al. (2016) درصد 19/93 گونه این 
 سواحل در ترال تور در شده ریز دور آبزیان از

 تجاری گونه عنوان به و است داده تشکیل را خوزستان
 ترینمهم از یکی دورریز صید شد. برده نام آن از ریز

 به است. جهان سراسر در یصیاد و صید مشکلات
 هاآن برگشت زیستی محیط اثرات از یجلوگیر منظور

 یا تازه صورت به هاآن از توانمی دریایی اکوسیستم به
 ,.Eskandari et al) کرد استفاده افزوده ارزش با

 که یدیگر مواد به صید از بخش این تبدیل (.2016
 روزه هر باشند یا تغذیه یا دارویی ارزش یدارا

 کندمی جلب خود به را یبیشتر یعلاقمند
(Shabanpour et al., 2015.) اذعان بتوان شاید 



 Saurida tumbil 33 حسون   یماه زشدهیدرولیه نیپروتئ یکروبیضدم و  یدانیاکس یآنت اتیخصوص یابیارزبهرام و همکاران:  

 محصولاتی تولید یبرا هاراه بهترین از یکی که نمود
 برای تجاری هایآنزیم کارگیریبه بالا افزوده ارزش با

 لذا باشد.می آبزیان این از هیدرولیزشده پروتئین تولید
 کاربردی خواص و دارویی غذایی، اهمیت به توجه با

 استفاده ضرورت نیز و آبزیان هیدرولیزشده پروتئین
 ارزش با محصول به آن تبدیل و ریز دور صید از بهینه
 بررسی حاضر پژوهش از هدف انسان مصرف برای

 و میکروبیضد خواص بر هیدرولیز شرایط
 ماهی عضله هیدرولیزشده پروتئین اکسیدانی آنتی

 بود. (Saurida tumbil) حسون
 

 ها روش و مواد

 ماهی شده هیدرولیز پروتئین تهیه

 طول با (Saurida tumbil) حسون هایماهی

 سال در گرم 9/234±33 وزن و مترسانتی 93 متوسط
 انجماد از پس و خریداری بوشهر استان بازار از  9914

 مازندران فناوری و علم پارک آزمایشگاه به فریزر در
 جاآن در هاآزمایش شروع زمان تا و منتقل )ساری(

 انجمادزدایی از پس آزمایش شروع در شد. نگهداری
 پوست، کندن و احشا و امعا تخلیه سرزنی، یخچال، در

 شو وشست از پس و شد انجام هاماهی گیریاستخوان
 زمان تا و گردید چرخ گوشت چرخ با بار دو سرد آب با

 شد. نگهداری گرادسانتی درجه -32 فریزر در آزمایش
 ارلن در یماه گوشت گرم 32 آزمایش انجام برای

 922 میزان و شده ختهیر یتریل یلیم 332 یرهایما
 اضافه مایر ارلن به (3:9) نسبت مقطر آب لیتر میلی

 آلمان( ،IKA, T25) دیجیتالیزن  هم با و گردید

 در دقیقه 32مدت  به سپس .شد همگن دقیقه 3مدت  به

 درجه با (ایران ،SL910 نوین، )رادطب ماری بن

 سازی غیرفعال منظور به گرادسانتی درجه 53 حرارت
 تریل یلیم 922 ادامه در .شد داده قرار داخلی هایآنزیم
 با آلکالاز میآنز سپس .شد اضافه پتاسیم فسفات بافر

 نیپروتئ زانیم حسب )بر درصد 2 و 3 یها نسبت
 انکوباتور دستگاه در ظروف در و شد اضافه نمونه(

 یدما در (ایران ،SHE ،فردوس صنعت نور) متحرک

 قهیدق در دور 932 ثابت دور با گراد یسانت درجه 32
 هیدرولیز تا ندشد داده قرار قهیدق 952 و 12مدت  به

 اساس بر زمان و غلظت )انتخاب  گیرد صورت
 مطالعه جمله از پیشین گرفته انجام مطالعات

Wisuthipha et al. (2016 )مطالعه و 
Ramakrishnan et al. (2013 )تیمار .شد انجام 

 برای دقیقه 93مدت  به گرادسانتی درجه 13 دمایی
 قرار استفاده مورد شده، استفاده آنزیم سازی فعال غیر

 در ها نمونه اتاق یدما در شدن خنک از پس گرفت.
 0222 دور در قهیدق 92مدت  به درجه 92 یدما

 ییرو عیما .نددش  آمریکا( Labnet, C6،) وژیفیسانتر
 گزلین) انجمادی کنخشک دستگاه در و یآور جمع
 تا شد داده قرار ایران( ،GTFD-40 ،ایران طب

  (.Ovissipour et al., 2009) درآیند پودر صورت هب
 
 حسون ماهی گوشت تقریبی آنالیز

 گوشت نمونه از گرم 3 رطوبت، درصد تعیین منظوربه
 ثابت وزن به رسیدن تا گراد سانتی درجه 923 دمای در

 و اولیه وزن تفاوت اساس بر رطوبت میزان شد. خشک
 داخل در نمونه دادن قرار با شد. محاسبه نمونه ثانویه

 گراد سانتی درجه 422 تا 332 یدما با کوره کی
 و نیتروژن محتوای شد. تعیین آن خاکستر محتوای

 و کلدال استخراج روش توسط ترتیب به کل چربی
 ضریب طریق از خام پروتئین شد. انجام سوکسله

 ,AOAC) شد محاسبه نیتروژن محتوای در 33/4

1995.)  
 
  پروتئینی بازیافت میزان تعیین

 محلول پروتئین میزان پروتئینی بازیافت تعیین جهت
 روش با آنزیمی هیدرولیز از حاصل سوپرناتانت در

 طریق از پروتیئنی بازیافت میزان و شد. تعیین بیورت
 (.James, 1995) شد محاسبه زیر رابطه

922 ×
 میزان کل پروتیئن محلول 

 پروتئین کل
 = بازیافت پروتئینی  
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 اکسیدانی آنتی فعالیت سنجش
 DPPH های رادیکال مهارکنندگی فعالیت

 لیتر میلی بر گرم میلی 9 غلظت در هیدرولیزه  پروتئین
 9 با آن از لیتر میلی 9 و شده تهیه مقطر آب در

 در شده )تهیه مولار میلی DPPH 9/2 محلول لیتر میلی
 در انکوباسیون از پس و شده ترکیب درصد( 13 اتانول

 در شد. تعیین نانومتر 390 در آن نوری جذب تاریکی
 مقطر آب هیدرولیزه،  پروتئین جای به کنترل نمونه

 برحسب DPPH های  رادیکال مهار درصد شد. استفاده
 (. Alemán et al., 2011a) شد محاسبه زیر فرمول

 )درصد( DPPHهای  = فعالیت مهارکنندگی رادیکال

922 ×
 جذب نوری کنترل جذب نوری نمونه 

جذب نوری کنترل
 

 

 فروس  یون کنندگی شلاته فعالیت

 غلظت در هیدرولیزه  پروتئین محلول از لیتر میلی یک
 FeCl2 3 لیتر میلی 9/2 با لیتر میلی بر گرم میلی 9

 مولار میلی 3 فروزین لیتر میلی 3/2 و مولار میلی
 لیتر میلی 3 به مقطر آب توسط آن حجم و شده ترکیب
 جذب اتاق دمای در دقیقه 32 از پس شد. رسانده
 فعالیت درصد شد. گیری اندازه نانومتر 343 نوری
 محاسبه زیر فرمول حسب بر آهن یون کنندگی شلاته

 .(Alemán et al., 2011a) شد
 فروس )درصد(  یون کنندگی شلاته فعالیت= 

922 ×
 جذب نوری کنترل جذب نوری نمونه 

جذب نوری کنترل
 

 
 فریک  یون کاهندگی فعالیت

 3 غلظت در هیدرولیزه پروتئین نمونه از لیتر میلی دو
 ترکیب فسفات بافر لیتر میلی 3 با لیتر میلی بر گرم میلی
 درصد 9 سیانید فری پتاسیم لیتر میلی 3 سپس و شده

 32 در دقیقه 32مدت  به ها نمونه شد. اضافه آن به
 3 انکوباسیون از پس شدند. انکوبه گراد سانتی درجه
 از لیتر میلی 3 و شده اضافه درصد TCA 92 لیتر میلی

 لیتر میلی 2 و مقطر آب لیتر میلی 3 با حاصل محلول
FeCl3 9/2 جذب دقیقه 92 از پس و ترکیب درصد 

 شد گیری اندازه نانومتر 022 موج طول در نوری
(Alemán et al., 2011a). 

 
  ABTS های رادیکال مهارکنندگی فعالیت

 توسط شده فعال ABTS محلول آزمایش، از پیش
 موج طول در 9/9 نوری جذب به تا شد رقیق متانول

 هیدرولیزه پروتئین نمونه از میکرولیتر 932 برسد. 092
 میکرولیتر 3532 با لیتر میلی بر گرم میلی 9 غلظت در

ABTS اتاق دمای در ساعت 3 از پس و شده مخلوط 
 مهار درصد شد. گیری اندازه آن نوری جذب

 محاسبه زیر فرمول حسب بر ABTS های  رادیکال
 .(Alemán et al., 2011a) شد

 )درصد( ABTS های رادیکال مهارکنندگی فعالیت= 

922×
 جذب نوری کنترل جذب نوری نمونه 

جذب نوری کنترل
 

 

 هیدروکسیل های رادیکال مهارکنندگی فعالیت

 لوله به هیدرولیزه پروتئین نمونه و فنانترولین 9/2 ابتدا
 FeSO4 محلول سپس شدند. مخلوط و اضافه آزمایش

 با نهایت در و اضافه مخلوط لیترمیلی9 میزان به
 42 از پس شد. آغاز واکنش H2O2 لیتر میلی 9 افزودن
 شد. گیری اندازه نانومتر 394 در نوری جذب دقیقه

 مخلوط و منفی کنترل هیدرولیز پروتئین فاقد مخلوط
 عنوان به هیدرولیز پروتئین حاوی و H2O2 فاقد

 مهارکنندگی فعالیت شد. گرفته نظر در بلانک
 محاسبه زیر فرمول توسط هیدروکسیل های رادیکال

 .(Alemán et al., 2011a) شد
 )درصد(  هیدروکسیل های رادیکال مهارکنندگی فعالیت= 

922×
  جذب نوری نمونه جذب نوری کنترل منفی  

 جذب نوری بلانک جذب نوری کنترل منفی  
 

 

 میکروبی آزمون

 ضدباکتریایی اثرات بررسی برای حاضر تحقیق در
 از و دیسک انتشار روش از هیدرولیزه هایپروتئین
 Escherichia coli، Bacillus هایباکتری

cereus،Staphylococcus aureus 
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Streptococcus iniae،Listeria monocytogenes 
 سازمان از که Pseudomonas aeruginosa و

 استفاده شدند، تهیه ایران صنعتی و علمی هایپژوهش
 از هرکدام فعال سوسپانسیون منظور بدین شد.

 آگار هینتون مولر محیط روی مطالعه مورد های‎ باکتری
 بر گرممیلی 422 )تا مختلف هایغلظت شدند. تلقیح
 هیدرولیز پروتئین حل قابل غلظت حداکثر که لیترمیلی
 روی و شد تهیه هیدرولیزشده هایپروتئین از بود( شده

 شد. تلقیح مترمیلی 4 قطر با استریل کاغذی هایدیسک
 33 حداقل فاصله به هادیسک شدن، خشک از پس
 قرار آگار محیط روی پلیت لبه از و یکدیگر از مترمیلی
 دمای با انکوباتور در هاپلیت مرحله، این از بعد شدند. داده
 گرفتند. قرار ساعت 32-25مدت به گرادسانتی درجه 90

 دیسک اطراف شده تشکیل هاله قطر مدت این از پس
 حساسیت هایآزمون شد. گیریاندازه کولیس توسط

 تکرار مرتبه 9 با دیسک انتشار روش به ضدباکتریایی
 ضد حساسیت آزمون نتایج کنترل منظور به شد. انجام

 کنترل عنوان به تتراسایکلین بیوتیک آنتی از باکتریایی
 شد استفاده منفی کنترل عنوان به مقطر آب و مثبت

(Khezri et al., 2016.) 

 
 آماری تحلیل و تجزیه

 بودن نرمال به توجه با ها،داده لیتحل و هیتجز برای

 واریانس زیآنال روش از انس،یوار یهمگن و ها داده
(ANOVA) هاداده نیانگیم سهیمقا برای شد. استفاده 
-داده تمام شد. استفاده درصد 3 سطح در دانکن آزمون از

 کلیه و شد گزارش اریمع انحراف ±نیانگیم صورت به ها
 تکرار 9 در اکسیدانی آنتی و میکروبیهای  آزمایش
 یبرا (spss version 18) افزار نرم از رفت.یپذ صورت

 رسم یبرا Microsoft Excel 2007 و هاداده زیآنال
 .دیگرد استفاده نمودارها

 

  نتایج
 ماهی عضله تقریبی ترکیبات تعیین به مربوط نتایج

  است. شده داده نشان 9 جدول در حسون
 

 حسب بر حسون ماهی گوشت تقریبی آنالیز نتایج .1 جدول
 معیار( انحراف±)میانگین گوشت تر وزن

       خاکستر           رطوبت        چربی        پروتئین

45/9±09/91   21/2±29/2 11/9±52/02       29/2±31/9 

 
 با د،شو می مشاهده 9 شکل در طورکه همان

 هیدرولیز زمان افزایش با نیز و آنزیم غلظت افزایش
 یافت افزایش داریمعنی طوربه پروتئین بازیافت میزان

(23/2>P). 24/32) پروتئین بازیافت میزان بالاترین 
 952 زمان و آلکالاز آنزیم درصد 2 تیمار در درصد(
 .(P<23/2) شد مشاهده دقیقه

 

 
 حسون یماه شده زیدرولیه نیپروتئ بازیافت میزان .1 شکل

 3 آلکالاز و دقیقه 952- درصد 3 آلکالاز دقیقه، 12- درصد %2 آلکالاز های نمونه با دقیقه 952-%2 آلکالاز نمونه دار معنی اختلاف دهنده نشان *
 >23/2P سطح در دقیقه 12- درصد

 >23/2P سطح در دقیقه 12- درصد 3 آلکالاز و دقیقه 952- درصد 3 آلکالاز دقیقه، 12- درصد %2 آلکالاز نمونه دار معنی اختلاف دهنده  نشان #
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 پروتئین، غلظت افزایش با 3 شکل نتایج مطابق
 یافت. افزایش DPPH آزاد رادیکال مهار درصد

 2% تیمار در (13/90)% مهارکنندگی فعالیت بالاترین
 .(P<23/2) شد مشاهده دقیقه 952 زمان و آنزیم

مشخص است در تیمار  9گونه که در شکل همان
درصد  آنزیم آلکالاز با افزایش زمان هیدرولیز و با  3

افزایش غلظت آنزیم  قدرت کاهندگی یون فریک 
 .(P<23/2)افزایش یافت 

 

 
 حسون ماهی هیدرولیزشده پروتئین DPPH آزاد رادیکال مهارکنندگی فعالیت .2 شکل

 12- درصد 3 آلکالاز و دقیقه 952-درصد 3 آلکالاز دقیقه، 12-درصد %2 آلکالاز های نمونه با دقیقه 952-%2 آلکالاز نمونه دار معنی اختلاف دهنده نشان *
 .>23/2P سطح در دقیقه

 .>23/2P سطح در دقیقه 12-درصد 3 آلکالاز و دقیقه 952-درصد 3 آلکالاز با دقیقه 12-درصد %2 آلکالاز نمونه دار معنی اختلاف دهنده نشان #

 

 
 حسون یماه شدهزیدرولیه نیپروتئ کاهندگی قدرت .3 شکل

 952- درصد 2 آلکالاز و دقیقه 12- درصد 3 آلکالاز دقیقه، 952- درصد %2 آلکالاز های نمونه با دقیقه 952-%3 آلکالاز نمونه دار معنی اختلاف دهنده نشان *
 .>23/2P سطح در دقیقه

 سطح در دقیقه 952- درصد 2 آلکالاز و دقیقه 12- درصد 2 آلکالاز های نمونه با دقیقه 12- درصد %3 آلکالاز نمونه دار معنی اختلاف دهنده نشان #
23/2P<. 

 دقیقه 952- درصد 2 آلکالاز نمونه با دقیقه 12- درصد %2 آلکالاز نمونه دار معنی اختلاف دهنده نشان &
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 (میلی گرم در میلی لیتر10)غلظت 
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Fe) فروس یون کنندگیشلاته فعالیت
++) 

 پپتید غلظت افزایش با دشو می مشاهده 2 شکل در
 یافت. افزایش فروس یون کنندگیشلاته توانایی

 3% تیمار در (13/34) کنندگیشلاته فعالیت بالاترین
 شد مشاهده دقیقه 952 و 12 هایزمان در و آنزیم

(23/2>P). 
نشان داد  ABTSنتایج فعالیت مهار رادیکال آزاد 

گرم در میلی 9و  3/2های ( در غلظت3)شکل 
لیتر پپتید با افزایش غلظت آنزیم و نیز با افزایش  میلی

مهار رادیکال آزاد زمان هیدرولیز تغییری در قدرت 
ABTS  مشاهده نشده است(23/2≤P) . بالاترین

درصد  2و  3قدرت مهار رادیکال آزاد در تیمارهای 
 3دقیقه و در غلظت  12آنزیم آلکالاز با زمان 

 .(P<23/2)لیتر پپتید مشاهده شد گرم در میلی میلی

 

 
 حسون ماهی شدهپ هیدرولیز پروتئین فروس یون کنندگی شلاته فعالیت .2 شکل

 2 آلکالاز و دقیقه 12- درصد %2 آلکالاز های نمونه با  دقیقه 952-33 آلکالاز و دقیقه 12-%3 آلکالاز های نمونه دار معنی اختلاف دهنده نشان *
 .>23/2P سطح در دقیقه 952- درصد

 

 
 حسون ماهی هیدرولیزشده پروتئین ABTS آزاد رادیکال مهار میزان .5 شکل

 .>23/2P سطح در دقیقه 952- درصد 2 آلکالاز دقیقه، 952- درصد %3 آلکالاز های نمونه با دقیقه 12-%2 آلکالاز نمونه دار معنی اختلاف دهنده نشان *

 دقیقه 952- درصد 2 آلکالاز نمونه  با دقیقه 952- درصد 3 آلکالاز های نمونه و دقیقه 12- درصد %3 آلکالاز نمونه دار معنی اختلاف دهنده نشان #
 .>23/2P سطح در
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  هیدروکسیل های رادیکال مهارکنندگی فعالیت

 همه در دشو می مشاهده 4 شکل در که گونههمان
 با نیز و آنزیم غلظت افزایش با پپتید هایغلظت

 آزاد رادیکال مهار قدرت هیدرولیز زمان افزایش
 قدرت بالاترین .(P<23/2) یافت افزایش هیدروکسیل

 در نیز درصد(01/39) هیدروکسیل آزاد رادیکال مهار

 9 غلظت در و دقیقه 952 زمان با آنزیم درصد 2 تیمار
 .(P<23/2) شد مشاهده پپتید لیترمیلی در گرممیلی

مشخص است پروتئین  3که در جدول طورهمان
هیدرولیز شده ماهی نتوانست در هیچ یک از غلظتهای 

بررسی اثر مهارکنندگی و کشندگی علیه مورد 
 های مورد بررسی داشته باشد.باکتری

 

 
 حسون یماه شده زیدرولیه نیپروتئ هیدروکسیل آزاد کالیراد مهار زانیم .4 شکل

 %2 آلکالاز و دقیقه 952- درصد 3 آلکالاز دقیقه، 12- درصد %3 آلکالاز های نمونه با دقیقه 952-%2 آلکالاز نمونه دار معنی اختلاف دهنده نشان *

 .>23/2P سطح در دقیقه 12 درصد

 سطح در دقیقه 12- درصد 3 آلکالاز نمونه  با دقیقه 952- درصد 3 آلکالاز و دقیقه 12- درصد %2 آلکالاز های نمونه دار معنی اختلاف دهنده نشان #

23/2P<. 

 

 مطالعه مورد هایباکتری علیه مختلف هایغلظت در هیدرولیزشده پروتئین ضدباکتریایی فعالیت .2 جدول
L. monocytogenes B. cereus Streptococcus iniae S. aureus Pseudomonas aeruginosa E coli (لیتر میلی گرم/میلی) پپتید غلظت 

- - - - - - 422 

- - - - - - 922 

- - - - - - 932 

- - - - - - 03 

- - - - - - 3/90 

- - - - - - 03/95 

- - - - - - 90/1 

- - - - - - 45/2 

- - - - - - 92/3 
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https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0944501306001005
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0944501306001005
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 گیرینتیجه و بحث
 های رادیکال مهار فعالیت بیشترین حاضر مطالعه در

DPPH با هیدرولیزشده نمونه توسط  هیدروکسیل و 
 ،شد مشاهده دقیقه 952مدت  به آنزیم درصد 2

 کنندگی شلاته فعالیت کمترین نمونه این که درحالی
 و فریک یون کاهندگی فعالیت کمترین فروس، یون

 نشان را ABTS های رادیکال کنندگی حذف کمترین
 مهارکنندگی فعالیت معکوس ارتباط از حاکی که داد

DPPH و کنندگیشلاته فعالیت با هیدروکسیل و 
 نتایج با راستا هم است. ABTS مهار و آهن کاهندگی

 Damgaard et توسط گرفته صورت مطالعه در حاضر

al. (2014) ضایعات هیدرولیزشده  پروتئین روی بر 
 با هیدرولیز پروتئین نمونه که شد مشاهده کشتارگاه
 اثر کمترین آهن کنندگی شلاته فعالیت بیشترین
 در دهد. می نشان DPPH های رادیکال بر را مهاری
 پوست هیدرولیز ژلاتین روی بر گرفته صورت مطالعه

 کنندگی شلاته فعالیت که شد مشاهده نیز اسکوئید
 ABTS های رادیکال مهارکنندگی فعالیت با آهن

 در .(Alemán et al., 2011b) دارد مستقیمی ارتباط
 هیدرولیزشده پروتئین روی بر گرفته صورت مطالعه

 کنندگی شلاته فعالیت برای مشابهی روند نیز زئین
 ABTS های رادیکال مهارکنندگی و مس یون

 که رسد می نظربه .(Zhu et al., 2008) شد مشاهده
 آنزیم درصد 2 با شده هیدرولیز نمونه بیشتر فعالیت

 و DPPH های رادیکال حذف در دقیقه 952مدت  به
 افزایش با پپتیدها اندازه کاهش دلیل به هیدروکسیل

  است. آنزیم غلظت و هیدرولیز زمان
Wu et al. (2003) ماکرل ماهی یرو تحقیق با 

(Scomber austriasicus) و Batista et al. 
 Aphanopus) ماهی یرو پژوهش با (2010)

carbo) هایرادیکال مهار قدرت که نمودند گزارش 
 افزایش واکنش زمان مدت افزایش با DPPH آزاد
 دارد. مطابقت حاضر تحقیق نتایج با که یابدمی

Mehregan Nikoo et al. (2013) بررسی با 
 ماهی شده هیدرولیز پروتئین اکسیدانیآنتی فعالیت

 میزان افزایش (،Carassius carassius) کاراس
 زمان افزایش با را DPPH آزاد هایرادیکال مهار

 این دلیل هاآن کردند. گزارش دقیقه 932 تا هیدرولیز
  پژوهش در .کرد بیان هیدرولیز درجه افزایش را امر

Jeevitha et al. (2014) هیدرولیزشده پروتئین روی 
 Sardinella) هندی روغنی ساردین ماهی

longiceps) 9 از تریپسین آنزیم غلظت افزایش با 
 و DPPH آزاد رادیکال مهار میزان درصد 2 به درصد

 Shabanpour همچنین یافت. افزایش هیدروکسیل

et al. (2015) پروتئین آنزیمی هیدرولیز بررسی با 
 Penaeus) سبز یببر یمیگو سرسینه ضایعات

semisulcatus) آزاد رادیکال مهار قدرت افزایش 
DPPH آنزیم میزان افزایش با را هیدروکسیل و 
  کردند. گزارش سوبسترا به آلکالاز
 درصد 2 با هیدرولیزشده نمونه حاضر بررسی در
 فعالیت کمترین دقیقه 952مدت  به آنزیم

 را فریک یون کاهندگی و فروس یون کنندگی شلاته
 پپتیدها اندازه کاهش دلیل به نیز آن احیانا که داد نشان
 Bamdad et al. (2011) نتایج این با همراستا است.

 با بزرگتر پپتیدهای که کردند گزارش خود پژوهش در
 آهن کنندگی شلاته فعالیت بیشتر، مولکولی وزن

 یون افتادن دامبه از ناشی که دهند می نشان بیشتری
 .Theodore et al. باشد می پپتید زنجیره داخل آهن

 فعالیت و پپتیدها اندازه بین مثبتی رابطه نیز (2008)
 کردند، گزارش هیدرولیز پروتیئن فریک یون کاهندگی

 و کمتر هیدرولیز درجه با هیدرولیز پروتئین عبارتیبه
 این داشت. بیشتری کاهندگی فعالیت بزرگتر پپتیدهای

 .Alemán et al مطالعه در که است حالی در
(2011a) پپتیدها اندازه کاهش با کاهندگی فعالیت 

 توسط گرفته صورت مطالعه در داشت. افزایش
Alemán et al. (2011b) ژلاتین که شد مشاهده 

 وزن و بالاتر هیدرولیز درجه با اسکوئید هیدرولیز
 بهتری آهن کنندگی شلاته فعالیت از کمتر مولکولی
 فعالیت بیشترین با نمونه کهطوریهب است، برخوردار

 مولکولی وزن با پپتیدهایی دارای آهن کنندگیشلانه
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 در موجود های تناقض است. دالتون 9222-322
 مولکولی وزن که کند می پیشنهاد مختلف مطالعات

 های نمونه اکسیدانی آنتی فعالیت تعیین در اصلی عامل
 های ویژگی و نیست پپتید و هیدرولیز پروتئین

 عوامل تأثیر تحت بیواکتیو پپتیدهای اکسیدانی آنتی
 اسیدهای توالی آمینه، اسیدهای نوع نظیر دیگری

 انتهایی N و C های موقعیت در قرارگیری و آمینه
 گیرد می قرار ها موقعیت این به نزدیک یا زنجیره

(Giri & Ohshima, 2012.) تیمار چون عواملی 
 و واکنش مدت حرارت، درجه آنزیم، نوع اولیه، ماده

 تأثیر پپتید عملکرد و پپتید ساختار بر پروتئین تراکم
 با .(FitzGerald & Harnedy, 2012) گذارند می
 نیاز رابطه این در قطعی نظر اظهار جهت وجود این

 مولکولی وزن دامنه تعیین با آتی مطالعات در است
 فعالیت ارتباط hplc هایروش از استفاده با پپتیدها

 و زمان تأثیر و پپیتدها مولکولی وزن با اکسیدانی آنتی
  گردد. تعیین هریک بر آنزیم غلظت
 میزان هیدرولیز زمان افزایش با حاضر مطالعه در

 است داشته داری معنی افزایش پروتئینی بازیافت
 هیدرولیز نمونه در پروتئینی بازیافت میزان بالاترین

 شد. مشاهده دقیقه 952مدت  به آنزیم درصد 2 با شده
 پروتئین بازیافت میزان داد نشان مختلف هایبررسی
 قرار هیدرولیز زمان و دما آنزیم، غلظت  تأثیر تحت
 ,.Ghelichi et al., 2018; Yasemi et al) دارد

2013). Jeevitha et al. (2014،) روی تحقیق با 
 و Sardinella longiceps ساردین ماهی

Ghelichi et al. (2018) تخم روی پژوهش با 
 زمان و آنزیم غلظت افزایش با دادند نشان کپور ماهی

 نتایج با که یابدمی افزایش پروتئین بازیافت هیدرولیز
 افزایش رسدمی نظربه دارد. مطابقت حاضر تحقیق
 سرعت افزایش با هیدرولیز زمان و آنزیم غلظت
 میزان افزایش باعث آنزیم فعالیت میزان و واکنش
 در پروتئینی بازیافت هرچند د.شو می پروتئین بازیافت
 دشو می پیشنهاد و نیست مطلوب چندان حاضر مطالعه

 آنزیم، بالاتر های غلظت از استفاده با بیشتری مطالعات

 صورت هیدرولیزمتفاوت هایزمان و مختلف دماهای
  گیرد.

 ماهی هیدرولیزشده پروتئین حاضر پژوهش در
 علیه کشندگی و مهارکنندگی اثر نتوانست حسون
 داشته مطالعه مورد منفی و مثبت گرم هایباکتری

 جداشده هایپپتید دادند نشان هاپژوهش برخی باشد.
 Liu et) هستند میکروبیضد خواص دارای آبزیان از

al., 2008; Pezeshk et al., 2017b) نتایج با که 
 در کمی هایگزارش دارد. مغایرت حاضر پژوهش
 پروتئین ضدمیکروبی فعالیت عدم خصوص

 Ghelichi et پژوهش در دارد. وجود هیدرولیزشده

al. (2018) پروتئین ضدباکتریایی فعالیت میزان 
 با معمولی کپور ماهی لیوفلیزه تخم هیدرولیزشده

 دقیقه 932 به دقیقه 92 از هیدرولیز زمان افزایش
 هیدرولیزشده پروتئین وجود این با یافت افزایش

 لیستریا مانند مثبت گرم هایباکتری از برخی نتوانست
 از برخی و فکالیس انتروکوکوس ،مونوسیتوژنز

 ،آئروژینوزا سودوموناس مانند منفی گرم هایباکتری
 کند. مهار را انتریکا سالمونلا و پنومونیه کلبسیا

Zhang et al.  (2015) اویستر روی پژوهش با 
(Crassostrea gigas) فعالیت نمودند گزارش 

 میزان به اویستر هیدرولیزشده پروتئین ضدمیکروبی
 درجه در کهطوری به دارد، بستگی هیدرولیز درجه

 20/95 و درصد 41/93 درصد، 93/92 هایهیدرولیز
 33/2 و 3/2 ،9 ،3 ،2 هایغلظت و درصد
 ضدمیکروبی فعالیت گونههیچ پپتید لیترگرم/میلی میلی
 ،سرئوس لوسیباس ،یشیاکلیاشیر هایباکتری علیه
 ،مونوسیتوژنز لیستریا ،اورئوس لوکوکوسیاستاف

 ویبریو جنس از گونه چند و آئروژینوزا سودوموناس
 51/91 به هیدرولیز درجه افزایش با اما نشد مشاهده

 ضدباکتریایی اثر پپتید بالای هایغلظت در و درصد
 روی پژوهشی در نیز Kumar, (2013) شد. مشاهده

 عضله هیدرولیزشده پروتئین داد نشان ماهی گونه 93
 هایباکتری علیه ضدمیکروبی فعالیت دارای هاماهی
  نیست. منفی و مثبت گرم
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 پروتئین که گفت توان می گیری نتیجه در
 خواص دارای آلکالاز آنزیم وسیله هب هیدرولیزشده

 هایآزمون بین در بود. توجهی قابل ضداکسیداسیونی
 به بهتری پاسخ هیدرولیزشده تیمارهای بررسی مورد
 مهار قدرت و ABTS، DPPH آزاد رادیکال دفع
 نشان احیاکنندگی قدرت با مقایسه در آهن یون

 آنزیمدرصد  2 با هیدرولیزشده های نمونه دادند.
 و پروتئینی بازیافت بیشترین دقیقه 952 مدت به

 را هیدروکسیل و DPPH های رادیکال مهار فعالیت
 پروتئین تولید که داد نشان نتایج همچنین .داشتند

 یعنی واکنش شرایط تأثیر تحت ماهی هیدرولیزشده
 است. آنزیم غلظت و پروتئین غلظت زمان،

 خواص پپتید غلظت و زمان افزایش با که طوری به
 افزایش هیدرولیزشده پروتئین ضداکسیداسیونی

 نداشت. چندانی تأثیر آنزیم غلظت افزایش اما یافت،
 عضله هیدرولیزشده پروتئین داد نشان نتایج همچنین

 هایباکتری علیه ضدمیکروبی خواص حسون ماهی
 پژوهش های محدودیت از نداشت. منفی و مثبت گرم

 لذا بود، هیدرولیز درجه گیریاندازه عدم حاضر
 هایپروتئین آتی مطالعات در دشو می پیشنهاد

 و شده تهیه مختلف هیدرولیز درجه با هیدرولیزشده
 ضدباکتریایی و اکسیداسیونی آنتی فعالیت ارتباط

 درجه میزان با پپتیدها و هیدرولیزشده هایپروتئین
 شود. سنجیده هاآن هیدرولیز

 

 سپاسگزاری
 واحد اسلامی آزاد دانشگاه پژوهشی معاونت از

 گردد.می قدردانی مالی منابع مینتأ جهت قائمشهر
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