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ABSTRACT 

The purpose of this study was to investigate the possibility of producing bioactive peptides from chicken 

waste proteins by enzymatic hydrolysis. Protein extract of chicken waste was hydrolyzed by Actinidin 

Cyanocele extract. Then it was estimated the degree of hydrolysis, mean length of the peptide chain and the 

antioxidant property of the hydrolyzed product. Assay of antioxidant property of protein hydrolyzates showed 

that in the first four hours, antioxidant property of experiment samples increased to 85%, while with 

increasing the hydrolysis until 8 hours, the antioxidant activity decreased to 32%. The reason for this 

reduction can be more hydrolysis and degradation in regions of bioactive peptides that have antioxidant 

properties. So, the results of this study indicated that enzymatic hydrolysis of chicken waste is a way for 

production of natural antioxidant compounds that can be considered as drug or additive in food and 

pharmaceutical industries. 
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 مرغ كشتارگاه ضايعات آنزيمی هيدروليز از حاصل فعال زيست پپتيدهاي خواص بررسی

 3، اكرم شريفی2سيد ابراهيم حسينی ،1خاطره پرهيزكاري
 دانش آموخته كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي، واحد علوم و تحقيقات، دانشگاه آزاد اسلامي، تهران، ايران .1
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نايع غذايي، دانشكده مهندسي صنايع و مكانيك، واحد قزوين، دانشگاه آزاد اسلامي، گروه علوم و مهندسي صاستاديار  .3

 قزوين، ايران

 (5/3/1397تاريخ تصويب:  -28/2/1397تاريخ بازنگری:  -23/7/1396)تاريخ دريافت: 

 چكيده

. بوداز پروتئين های ضايعات مرغ با روش هيدروليز آنزيمي  زيست فعالهدف از اين تحقيق، امكان توليد پپتيدهای 

عصاره پروتئيني ضايعات مرغ به وسيله عصاره آنزيمي اكتينيدين كيوی هيدروليز شد. سپس درجه هيدروليز، متوسط 

ني محصول هيدروليز شده بررسي گرديد. ارزيابي ويژگي آنتي اكسيداني طول زنجيره پپتيدی و خاصيت آنتي اكسيدا

ساعت اول در نمونه های آزمايشي خاصيت آنتي  4هيدروليزات های پروتئيني حاصل از هيدروليز نشان داد كه در 

ت آنتي فعالي ساعت ميزان 8در حالي كه با افزايش ميزان هيدروليز تا  درصد افزايش يافت 85تا حدود  اكسيداني

دليل اين كاهش را مي توان هيدروليز بيشتر و شكست در مناطقي از پپتيد های . اهش يافتك درصد 32اكسيداني به

نتايج حاصل از اين تحقيق نشان داد كه هيدروليز آنزيمي زيست فعال دانست كه دارای خاصيت آنتي اكسيداني بودند. 

ان طبيعي است كه مي تواند به عنوان دارو يا افزودني در صنايع ضايعات مرغ راهي برای توليد تركيبات آنتي اكسيد

 غذايي و دارويي مورد توجه قرار گيرد.

 اكتينيدين اكسيداني، آنتي خاصيت مرغ، ضايعات فعال، زيست پپتيدهای :كليدي هاي واژه
 

 مقدمه
 

پروتئين ها ملكول های پيچيده و متنوعي هستند كه به عنوان 

منبعي از انرژی و آمينو اسيدهای ضروری شناخته مي شوند و 

ويژگي های عملكردی آنها ناشي از تاثير حضور پروتئين بر 

.   & Korhonen). خصوصيات فيزيكوشيميايي و حسي غذا است

Pihlanto 2006) تئين های غذايي با داشتن بسياری از پرو اخيرا

ويژگي زيست فعالي پپتيد های موجود در آنها، بسيار مورد توجه 

-20دارای  1قرار گرفته اند. بخش عمده پپتيد های زيست فعال

كيلو دالتون  6اسيد آمينه هستند و وزن ملكولي آنها كمتر از  2

بوده است. اين پپتيد ها قسمت به خصوصي از يك پروتئين مي 

باشند كه در پروتئين اوليه غير فعال هستند و توسط روش های 

( هضم توسط آنزيم های 1زير از توالي ملكولي آزاد مي شوند: 

طي فرآيند تخمير با باكتری های ( 2هضم كننده گوارشي  

( به وسيله آنزيم های پروتئوليتيك جدا شده از 3خاص   

 Korhonen). ميكروارگانيسم ها يا گياه و در شرايط آزمايشگاهي

& Pihlanto 2006; Moller et al., 2008 
                                                                                             

  نويسنده مسئول :Ebhoseini@yahoo.com 

1. Bioactive peptides 

اين پپتيدها تا زماني كه درون توالي پروتئين قرار دارند، 

پروتئوليز آنزيمي در بدن موجود زنده يا در فعال نبوده اما طي 

محيط آزمايشگاهي توليد شده و مي توانند فعاليت شبه 

هورموني در بدن اعمال نمايند. با توجه به تركيب و توالي آمينو 

اسيدی، پپتيد های زيست فعال ويژگي های مختلفي نظير 

 ،3، اثرات انعقادی، آنتي اكسيداني، آرام بخشي2كاهش فشار خون

، كاهش 4تاثير بر سيستم ايمني بدن، ضد ميكروبي ،3بخشي

دهندگي كلسترول و غيره نشان مي دهند. علاوه بر آن بسياری 

از پپتيد ها دارای خواص چند گانه هستند. پپتيد های زيست 

فعال از رنج گسترده ای از مواد غذايي توليد شده اند كه از آن 

، پنير، گوشت جمله مي توان به منابع حيواني ) شير، تخم مرغ

گاو، گوشت خوك، غذاهای دريايي، ماهي(، منابع گياهي )ذرت، 

  دگندم، لوبيا، جو، سويا، برنج(، قارچ های خوراكي و ... اشاره كر
.(Korhonen & Pihlanto 2006; Moller et al., 2008) 

هيدروليز آنزيمي رايج ترين روش برای توليد پپتيد های 

انكراس به ويژه تريپسين برای آنزيم های پ بيواكتيو است.
                                                                                             
2. Antihypertensive 

3. Opiate 
4.Antimicrobial 
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شناسايي تعداد زيادی از پپتيد های بيواكتيو مورد استفاده قرار 

گرفتند. همچنين آنزيم های ديگری نظير آلكالاز، 

و پپسين و آنزيم ها از منابع قارچي و ن كيموتريپسين، پانكراتي

آنزيم باكتريايي برای توليد پپتيد های زيست فعال به كار رفتند. 

ينيدين يك آنزيم پروتئوليتيك در كيوی است كه مي تواند اكت

باند های پپتيدی پروتئن ها وهمچنين آميد ها و استر های 

ضايعات حيواني از جمله ضايعات مرغ ساده را هيدروليز كند. 

منبعي از پروتئين های مختلف مي باشند كه سالانه ميزان 

احشا و پروبال زيادی از اين ضايعات به شكل سر، پا، استخوان، 

توليد مي شوند كه به صورت خوراك، كود و غذای حيوان 

شوند. بخش های  فرآوری يا  بدون استفاده دور ريخته مي

مختلف اين ضايعات دارای نوع و مقادير مختلف پروتئين مي 

توليد اجزای بيولوژيكي ر باشند. استفاده از روش هايي به منظو

ای مختلف جهان به ميزان ارزشمند از اين ضايعات در قسمت ه

محدودی صورت گرفته است. پپتيد های زيست فعال توليد شده 

از ضايعات حيواني نقش های افزايش دهنده سلامتي را با كاربرد 

 ,.Lasekan et al) های غذايي و دارويي مي توانند ايفا كنند

همان طوری كه هيدروليزات پروتئين احشا طيور نشان  (.2013

ای حاصل از هيدروليز، فعاليت به دام انداختن داد كه بخش ه

و راديكال هيدروكسيل، قدرت  DPPH، ABTSراديكال های 

احيا كنندگي و فعاليت آنتي اكسيداني كل بالايي دارند 

(Jamdar et al., 2012 .)  همچنين كلاژن جوجه هيدروليز شده

با آنزيم آلكالاز توليد شد كه دارای ظرفيت آنتي اكسيداني بود و 

كلاژن به عنوان يك انتخاب موثر دارای فعاليت آنتي اكسيداني 

 و فعاليت بازدارندگي آنزيم مبدل آنژيوتنسين 
1
(ACE) برای

استفاده در فرمولاسيون غذاهای عملگرا پيشنهاد شد 

(Soladoye et al., 2015 هدف از تحقيق اخير، بررسي امكان .)

توليد پپتيد های زيست فعال با خاصيت آنتي اكسيداني از 

 ضايعات مرغ با استفاده از آنزيم پروتئازی كيوی بود.

 مواد و روش ها

 مواد 

ت آمونيوم، تری سديم سولفا ،cمواد مصرفي شامل ويتامين  

،اتانول، اسيد  G-250سيترات، كوماسي بريليانت گرين بلو 

مركاپتواتانول،  -Bفسفريك، آلبومين سرم گاوی، سديم فسفات، 

EDTA  آبه، سديم  5، تری كلرواستيك اسيد، سولفات مس

پتاسيم تارتارات، سود، دی سديم تترا بورات)دكا هيدرات(، 
                                                                                             
1.Angiotensin converting enzyme 

لوسين و متانول ساخت  -L، (SDSسديم دودسيل سولفات) 

آمريكا(، افتال  FLUKAشركت مرك آلمان و كازئين )شركت 

)سيگما آمريكا( مورد  DPPH)سيگما آمريكا( و  دی آلدئيد

 استفاده قرار گرفتند.

 روش ها  

 استخراج عصاره آنزيمی  

كيوی ها )واريته هيوارد، خريداری شده از نهالستان  ابتدا پوست

بخش گوشتي ميوه از دانه ها جدا  ه شده وكند كيوی هيوارد(

گرديد. بخش گوشتي )يك كيلوگرم( با مخلوط كن كاملا 

يكنواخت شد و عصاره بدست آمده از چند لايه صافي پارچه ای 

در غلظت نهايي  Cعبورداده شد. به عصاره صاف شده ويتامين 

يك ميلي مولار اضافه شد و به مدت يك ساعت در دمای اتاق 

درجه سانتي  4دقيقه در دمای  30ت. عصاره به مدت قرار گرف

 HERMLEZ)توسط دستگاه دور بر دقيقه  15000در  گراد

323K  آلمان( سانتريفوژ شد و مايع رويي جمع آوری و رسوب

 Mostafaie et al., 2006). آن دور ريخته شد)

رسوب دهي با سولفات آمونيوم: به نمونه های مختلف 

% به آرامي و 60مونيوم در غلظت نهاييعصاره كيوی، سولفات آ

درجه  4در حال همزدن اضافه شد نمونه يك ساعت در دمای 

دور بر  15000دقيقه در 30سانتي گراد قرار گرفت و سپس 

)توسط دستگاه درجه سانتي گراد  4دردمای دقيقه 

HERMLEZ 323K  )سانتريفوژ شد. رسوب بدست آمده آلمان

حل و سپس يك   =pH 5/5ر بادر بافرسيترات پنج صدم مولا

كيلو  12شب در مقابل بافر مربوطه دياليز گرديد ) كيسه دياليز 

دقيقه در  30دالتون ساخت آمريكا(. محلول دياليز شده به مدت 

وسط ت)دور بر دقيقه  2000درجه سانتي گراد در 4دمای 

سانتريفوژ شد. مايع رويي  آلمان( HERMLEZ 323Kدستگاه 

 ,.Mostafaie et al).)جدا و برای مرحله بعد نگه داری گرديد 

2006 
 تعيين غلظت پروتئينی عصاره آنزيمی

در . برای تعيين مقدار پروتئين از روش برادفورد استفاده شد 

-Gگرم كوماسي  1/0روش برادفورد با معرف برادفورد )شامل 

 ميلي ليتر اسيد 100درصد،  95ميلي ليتر اتانول  50، 250

درصد در حجم نهايي يك ليتر(، غلظت پروتئين  85فسفريك 

در كيوی بر اساس غلظت های مشخص آلبومين سرم گاوی 

اندازه گيری شد. در اين روش با استفاده از جذب غلظت های 

ميلي گرم در ميلي  1-1/0مختلف آلبومين سرم گاوی در دامنه 

 سم گرديد و بر اساس منحني استاندارد،ليتر منحني استاندارد ر

 100برای آزمايش  غلظت پروتئين نمونه ها اندازه گيری شد.

ميلي ليتر معرف برادفورد مخلوط شد و به  5ميكروليتر نمونه با 
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دقيقه عمل مخلوط كردن با ورتكس انجام گرديد و  2مدت 

با   nm595 دقيقه در 20جذب بعد از 

آمريكا(  LAMBDA 35 PERKIN ELMERاسپكتروفوتومتر)

 .((Bradford, 1976; Mostafaie et al., 2006قرائت شد

 اندازه گيري فعاليت پروتئازي اكتينيدين

  Englund(  1968)برای اندازه گيری فعاليت آنزيم از روش

 مولار ) 1/0فسفات سديم محلول از ميلي ليتر 2 بهاستفاده شد. 

7pH=   مولار  001/0مولار مركاپتو اتانول،  007/0( حاوی

EDTA   ميكروليترمحلول آنزيمي  100درصد كازئين،  5/0و

 37دقيقه در  20بدست آمده افزوده شد و مخلوط به مدت 

 3درجه سانتي گراد نگهداری گرديد. واكنش با اضافه كردن 

درصد تری كلرو استيك اسيد خاتمه يافت  5ميلي ليتر محلول 

)توسط  دور بر دقيقه 4000پس از سانتريفوژ كردن با سرعت و

دقيقه ميزان 10به مدت  آلمان( HERMLEZ 323Kدستگاه 

نانومتربا  280جذب نوری مايع رويي در طول موج 

آمريكا( اندازه  LAMBDA 35 PERKIN ELMERاسپكترومتر)

گيری گرديد تا ميزان فعاليت آنزيم بر اساس واحد گزارش 

احد آنزيم برابر با مقدار آنزيمي مي باشد كه ميزان گردد. يك و

جذب محلول كازئينات سديم را يك واحد جذب در طول موج 

 (.Englund et al.,1968)نانومتر افزايش دهد 280

 تهيه عصاره پروتئينی از ضايعات مرغ 

ليتر  5/1مقدار يك كيلوگرم نمونه چرخ شده از ضايعات مرغ در 

ساعت جوشانده شد تا  6و 4برای مدت   =pH 4و5محلول آبي  

پروتئين ها از قطعات چرخ شده به اندازه كافي استخراج گردند. 

درجه در  4دقيقه در 20سپس عصاره فيلتر شد و به مدت 

 HERMLEZ 323K)توسط دستگاه دور بر دقيقه  15000

سانتريفوژ گرديد و ماده شناور به عنوان  عصاره پروتئيني  آلمان(

 Saiga et al., 2003). )ده قرار گرفتمورد استفا

 اندازه گيري پروتئين عصاره مرغ                                 

ميزان پروتئين عصاره با روش بيورت تعيين گرديد. اساس روش  

بيورت اتصال مس به پروتئين ها تحت شرايط قليايي است. 

شدت جذب تركيبي كه از كمپلكس شدن مس با پروتئين 

حاصل مي شود به صورت خطي با مقدار پروتئين موجود در 

ملكول  5گرم سولفات مس دارای  5/1محلول متناسب است. 

ميلي ليتر آب حل   500گرم سديم پتاسيم تارتارات در  6و آب 

شده و به عنوان واكنشگر بيورت استفاده شد. سپس در حين 

حجمي  -% وزني10 ميلي ليتر محلول سود 300همزدن، به آن 

اضافه و با افزودن آب  مقطر حجم به يك ليتر رسيد. يك ميلي 

ميلي ليتر معرف  4ليتر از عصاره در لوله آزمايش ريخته و به آن 

دقيقه  45الي 30بيورت اضافه گرديد و پس از همزدن، به مدت 

در محل تاريك و در دمای اتاق نگه داری شد. ميزان جذب در 

 LAMBDAنانومتر با دستگاه اسپكتروفوتومتر) 540طول موج 

35 PERKIN ELMER  آمريكا( قرائت گرديد. از سرم آلبومين

 Khatib, 2010).)تفاده شدگاوی به عنوان استاندارد اس

 هيدروليز آنزيمی 

  pH تنظيم  5عصاره پروتئيني استخراج شده از ضايعات، روی

و  25/1، 1شد. سپس آنزيم اكتينيدين در درصد های مختلف 

درجه سانتي گراد  55به عصاره ها اضافه گرديد و در دمای  5/1

هر هضم با  ساعت نگه داری شد.  8 ،4، 0و در زمان های 

 دقيقه برای غير فعال كردن آنزيم ها، 10وشاندن برای مدت ج

سپس محلول پروتئيني هيدروليز شده برای  متوقف شد.

جداسازی مواد هيدروليز شده از بقايای هيدروليز نشده به مدت 

 دور بر دقيقه 9000و درجه سانتي گراد 4دقيقه در دمای  15

رديد و گ آلمان( HERMLEZ 323Kسانتريفوژ )توسط دستگاه 

سوپرناتانت كه حاوی مواد هيدروليز شده است به منظور 

 ,Khatib).درجه نگه داری شد  -18آزمايشات بعدی در دمای 

2010; Ha et al., 2013)  
 تعيين درجه هيدروليز 

 فتالدیا اسپكتروفتومتريك وسيله روش به هيدروليز درجه 

 .شد زده تخمين الدهيد

OPAل تهيه محلو 
1
  

 ميلي 25تهيه گرديد:  زير بصورت روزانه بطور OPA تازه محلول

 ليتر ميلي 5/2 ميلي مولار، 100 بورات هيدرو تترا سديم ليتر

) حل شده در  OPAميلي گرم  SDS 220(%w/w ،)40محلول 

مركاپتو اتانول مخلوط  -βميكروليتر  100ميلي ليتر متانول( و 1

 ميلي ليتر رسيد. 50شده و با آب مقطر به حجم نهايي 

 استاندارد محلول تهيه 

 گرم ميلي 4 مقطر) آب ليتر ميلي 15 در  لوسين گرم ميلي 60

 دامنه در محلول استاندارد بايد غلظت حل شد. ليتر( ميلي هر در

 به استاندارد منحنيد. باش ليتر ميلي هر در گرم ميلي 4 تا 1/0

 ميكرومول تعداد برابر در nm 340 طول موج در جذب صورت

  های پروتئين با پروتئوليز ارزيابي رسم گرديد. برای آمين گروه

 1 به كمي مستقيما مقدار سوبسترا، عنوان عصاره ضايعات مرغ به

 و اضافه شد اسپكتروفتومتر لوله در OPA محلول ليتر ميلي

 در دقيقه 2 برای و شده مخلوط لوله كردن محلول آهسته باوارونه

 بوسيله شده آمينو آزاد آلفا گرديد. گروههای نگهداری اتاق دمای

                                                                                             
1.Ophethal dialdehyde 

2. Sodium dodecyl sulfate 
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 جذب و داده واكنش اتانول مركاپتو - β و OPA هيدروليز با

 LAMBDA 35 PERKINاسپكتروفتومتر)ه دستگا با نمونه

ELMER  )340 موج طول در آمريكا nm  شد. گيری اندازه 

هيدروليز  درجه درصد به و شده كم شاهد از آمده دسته ب مقدار

 .(Esmaielpoor, 2015; Mirzaie, 2015) تبديل گرديد

 تعيين متوسط طول زنجيرپپتيدي 

ميانگين طول زنجيرپپتيدی برای نمونه های پروتئين هيدروليز 

 ;Khatib., 2010). )شده برطبق معادله زير محاسبه شد

Mirzaie, 2015; Esmaielpoor , 2015 

DH/100 طول ميانگين زنجيرپپتيدی = 

DPPHل تعيين فعاليت به دام انداختن راديكا 
1
  

با استفاده از روش   DPPHفعاليت به دام انداختن راديكال 

با اندكي تغييرات اندازه گيری  Kim (2009) سطتوصيف شده تو

 DPPH (60ميكروليتر از  60ميكروليتر از نمونه به  60شد. 

ثانيه  10سپس برای  ميكرومولار( در محلول متانول اضافه شد

مخلوط شد و فعاليت به دام انداختن نمونه های هيدروليز شده 

با استفاده از يك  DPPH با درصد مختلف آنزيم روی راديكال

آمريكا(   LAMBDA 35 PERKIN ELMERاسپكترومتر )

 ;kim et al., 2009; Mirzaie, 2015اندازه گيری گرديد

Esmaielpoor., 2015) ). 

جذب نمونه  = )%(   -جذب كنترل/ جذب كنترل×  100

 فعاليت مهاركنندگي راديكال

 تجزيه وتحليل آماري 

                                                                                             
1. Diphenyl picrylhydrazyl 

در كليه آزمايشات برای تجزيه و تحليل داده ها از آزمون 

طرح كاملا تصادفي استفاده شد. ميانگين  قالبفاكتوريل در 

سه ميانگين چند دامنه ای  دانكن ها بر اساس آزمون مقاي داده

انجام گرفت. آزمايش ها در سه تكرار انجام شد و برای تجزيه و 

 استفاده شد. SASتحليل داده ها از نرم افزار 

 نتايج و بحث 

 فعاليت عصاره آنزيمی 

ميزان فعاليت  بدست آمد. ml6/0 فعاليت عصاره آنزيمي 

د. يك واحد آنزيم برابر با يآنزيم بر اساس واحد گزارش گرد

كه ميزان جذب محلول كازئينات سديم را يك  بودمقدار آنزيمي 

 Englund et)ادنانومتر افزايش د 280واحد جذب در طول موج 

al.,1968.)  

 اندازه گيري پروتئين عصاره مرغ

مطابق با  بدست آمد.  mg/ml 001/4 بيشترين ميزان پروتئين 

 ايش زمان جوشاندن ضايعات مرغ،نتايج بدست آمده، با افز

ميزان پروتئين استخراج شده افزايش يافت. اما اين تغييرات 

، 5به  4 از pH(. همچنين با افزايش <05/0Pمعني دار نبود)

زمان  تاثير بنابراين ميزان پروتئين استخراج شده افزايش يافت

روی ميزان پروتئين استخراج شده از ضايعات  pHجوشاندن و

نشان داد بيشترين ميزان پروتئين استخراج ( 1)كل مرغ در ش

بدست آمد. اپتيمم ساعت  6و زمان جوشاندن  pH=5 شده در

pH  فعاليت آنزيم اكتينيدين برای استخراج انواع پروتئين ها در

 pH=5 كه در اين تحقيق (Boland, 2013)است  8-3محدوده 

        بود. برای استخراج پروتئين از ضايعات مرغ موثرترين ميزان

 

 

 
 غروي ميزان پروتئين استخراج شده از ضايعات مر pH و تاثير زمان جوشاندن .1شكل 
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 درجه هيدروليز                                              

اثر درصد آنزيم و زمان های هيدروليز روی ميزان هيدروليز 

بررسي گرديد. با افزايش درصد آنزيم، درجه هيدروليز افزايش 

همچنين با افزايش زمان ت اما تفاوت معني داری ديده نشد. ياف

كه به  تدريج افزايش يافته ، ميزان درجه هيدروليز بزهيدرولي

دليل فرصت بيشتر تاثير آنزيم روی پروتئين، هيدروليز بيشتر 

نتايج نشان داد به منظور بدست آوردن همچنين  اتفاق افتاد.

درجه هيدروليز بيشتر پروتئين ها بهتر است درصد آنزيم بيشتر 

ه نشان داد (2)در شكل همان طوری كه مورد استفاده قرار گيرد.

وليز در زمان صفر و بيشترين آن كمترين درجه هيدر شده است

بين نمونه ها با درصد آنزيم  البته و عت بودسا 8در زمان 

در  Khatib متفاوت تفاوت معني داری وجود نداشت. در تحقيق

از آنزيم فيسين از انجير)جز خانواده سيستئين  2010سال 

پروتئاز( در هيدروليز گوشت شتر استفاده شد و نتايج نشان داد 

افزايش ز ش ميزان آنزيم و زمان هيدروليز، درجه هيدروليبا افزاي

اثر عصاره كيوی در هضم پروتئازی كلاژن گوشت گاو  .يافت

نشان داد كه عصاره  2005و همكاران در سال  Sugiyamaتوسط 

كيوی توانست كلاژن دناتوره شده را تخريب كند و به طور 

شدن  مشخص نيروی برشي بافت پيوندی را كاهش داد و آزاد

و همكاران در  Haپپتيد های مرتبط با كلاژن را افزايش داد. 

، پروتئاز های پاپائين، بروملائين، اكتينيدين را برای 2012سال 

هيدروليز پروتئين های موجود در بافت پيوندی و عصاره 

ميوفيبريلي گوشت گاو مورد بررسي قرار دادند و نتايج آنها نشان 

بيشترين اثر را در هيدروليز پروتئين داد كه پروتئاز اكتينيدين 

اثر عصاره های آنزيمي ميوه  های ميوفيبريلي گوشت گاو داشت.

كيوی و مارچوبه روی پروتئين های بافت پيوندی و عصاره 

ميوفيبريلي گوشت گاو نشان داد كه عصاره پروتئازی كيوی در 

هيدروليز پروتئين های كلاژن و ميوفيبريلي موثرتر بود كه 

يل اين آنزيم ها را برای كاربرد در ترد كردن گوشت پتانس

 (.Ha et al.,2013)پيشنهاد داد

 

 

 
 تاثير زمان هيدروليز و درصد آنزيم روي ميزان درجه هيدروليز. 2لشك                                  

 

 زنجير پپتيديمتوسط طول 

اما تفاوت معني  با افزايش درصد آنزيم، طول پپتيد كاهش يافت

بررسي اثر زمان هيدروليز روی  داری بين نمونه ها وجود نداشت.

ميزان طول پپتيد نشان داد با افزايش زمان هيدروليز، متوسط 

طول زنجير پپتيدی كاهش يافت كه به علت هيدروليز بيشتر در 

ه شده نشان داد( 3ل)در شك طوری كه همان .طي زمان بود

بيشترين ميزان طول پپتيد در زمان صفر و كمترين ميزان  است

نتايج حاصل از هيدروليز . ساعت مشاهده گرديد 8آن در زمان 

آنزيمي نشان داده است كه با افزايش زمان  هيدروليز، طول 

 (.Khatib, 2010)يافته استكاهش  پپتيد

 DPPHاديكال فعاليت به دام انداختن ر

نتايج حاصل از هيدروليز نشان داد درصد متفاوت آنزيم تاثير 

و بيشترين  داشتمعناداری روی ميزان فعاليت آنتي اكسيداني ن

. % بدست آمد1آنزيم  ميزان ميزان فعاليت آنتي اكسيداني با

ميزان فعاليت آنتي اكسيداني در طي هيدروليز تغيير يافت. 

فعاليت آنتي اكسيداني زمان های بين  ی تفاوت معني دار
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ساعت  4با افزايش زمان تا  .> P)05/0(مختلف وجود داشت

ساعت از  8ميزان فعاليت آنتي اكسيداني افزايش يافت سپس تا 

ميزان آن كاسته شد. علت اين كاهش را به دليل هيدروليز 

بيشتر و شكست در مناطقي از پپتيد های دارای خاصيت آنتي 

تاثير زمان هيدروليز و درصد آنزيم  ان دانست.اكسيداني مي تو

نشان داد بيشترين فعاليت  (4)شكلروی فعاليت آنتي اكسيداني 

ساعت مشاهده شد و بين نمونه ها از  4آنتي اكسيداني در زمان 

نظر درصد آنزيم اختلاف معناداری وجود نداشت و كمترين 

 گرديد.ساعت مشاهده  8ميزان فعاليت آنتي اكسيداني در زمان 

نشان داد كه زمان  2010در سال  Khatibنتايج تحقيق 

هيدروليز روی ميزان فعاليت آنتي اكسيداني اثر گذار بوده است 

ساعت ميزان درجه هيدروليز، افزايش و سپس با  4و تا زمان 

و  افزايش زمان، ميزان درجه هيدروليز كاهش يافته است

ليز پروتئين های درصد متفاوت آنزيم فيسين در هيدروهمچنين 

توليد . گوشت شتر روی فعاليت آنتي اكسيداني اثر نداشت

هيدروليزات پروتئين بقايای طيور )گردن جوجه( با استفاده از 

چهار آنزيم ) آلكالاز، نوتراز، فليورزيم، پروتامكس( نشان داد كه 

هيدروليزات ها از اليگوپپتيد های كوتاه ساخته شدند و دارای 

 (.Nikolaev et al., 2016سيداني بالايي بودند) ظرفيت آنتي اك

بررسي فعاليت آنتي اكسيداني نمونه های كلاژن و كراتين از 

منابع مختلف حيواني )گوشت گاو های ماده، استخوان ماهي، 

پروبال جوجه و شاخ و سم گاو های ماده( نشان داد كه همه 

ديكال بخش ها فعاليت آنتي اكسيداني برای به دام انداختن را

DPPH  بودند را دارا (Ohba et al., 2003).  Soladoye  و

، كلاژن جوجه هيدروليز شده با آنزيم 2015همكاران در سال 

آلكالاز توليد كردند كه دارای ظرفيت آنتي اكسيداني بود و 

كلاژن به عنوان يك انتخاب موثر دارای فعاليت آنتي اكسيداني 

ر فرمولاسيون غذاهای برای استفاده د ACEو بازدارندگي 

 عملگرا پيشنهاد شد.

 

 
   تاثير زمان هيدروليز و درصد آنزيم روي متوسط طول پپتيد. 3شكل                                   

  
 

 
 نتيجه گيرينی   و درصد آنزيم روي فعاليت آنتی اكسيدا تاثير زمان هيدروليز. 4كلش
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نشان داد  ميزان پروتئين موجود در عصاره پروتئيني

ضايعات مرغ مي توانند به عنوان يك منبع پروتئيني مناسب 

عصاره آنزيمي كيوی . تحت تاثير هيدروليز آنزيمي قرار بگيرند

قابليت بالايي در هيدروليز پروتئين ها داشت. پيشنهاد مي گردد 

ر بدست آوردن درصد آنزيم و زمان مناسب برای به منظو

هيدروليز،  تحقيقات بيشتری صورت گيرد. در اين تحقيق پپتيد 

های توليد شده از پروتئين ضايعات مرغ خاصيت آنتي اكسيداني 

بالايي نشان دادند كه مي توانند به عنوان آنتي اكسيدان های 

 ر گيرند.طبيعي در مواد غذايي و دارويي مورد استفاده قرا
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