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ଘ م ৤قد ৎ  

رم ࠛدฬن پඥر و  ඥھࢡ  
ند م  یا ی  ୀ ل ن د ر  ଒ං ඌ঒ا ৠ ন ࣱॻ ଌ න෤঳.  

  و
ند م  ل و ا঴دی ز৯د ی ঴د وه   ଒ مభپدر و ماංඌ঒ ࣓জ ৞ ਟ   .شࢆ

  و
ଽم و భ و  ୀا   ऒا

رم شان د ماଡ دو  ଒ا උࢾ ࣓േص.  



ඟ พ়ࢁقدୌ و  ৎ  
و৯دی ر  اپاس ೯د ا ণد॰ ی نا  ی  ش  و لاش و  ود  ش  ඟ ی  ف   ඟ ଒ਗ ا ਟ ਟൌग़ پ ੪ॸী িت ࣤಪ ا ໊ ت. ໋ و ن آ  ଘ ودن ر  ଡو ود و  ت  ل و  ه ୓ی  مام   భ ଒ ࣾاو ड़ র রૼ ا چࢉ ।ࡈ ४ࢮ ૗ࡗॺ ৯دن . ৳ اথذر

ජ ن  ی ا ی آฬن  ඼ ی ୃدید ঴دون   ଒ ت ی ا ر و ඟی ୁر ی و  ما ون ر ی ॠد طاف ا س از ا  ଓฬ ن پایان ن ا ی و ৬دو ඟ ل ا ජໍ ໑ـଌ ଌ ଌ઄ ਘ ਟ ਩ ਪ ਫا ෻ھ ॥ ا ا ا ا দا ৘ھࢣفࢁ ࣒ঘ ໔ਙঀ ॸ پ उ لات کق بـا  ज़ـु ৘ـ
رم لام د ود৯د، ا ජ یاری  ش  ن پژو ف ا ل  ජ  భ ଒ ی سا ه   ଘ ود ر پاس  ࢋ  ජ م  ی د ود لازم   ୀ ود ঁذ ه  ඼ ن  و ඼ا عا ৶ࢤ ا ا ا ا ا ໑ا ໑ ໑঒ ଌ ൏ख़ت࢕ उ ਩ ਗই ૟ൎک ່ऒ ऒ রণ ঺ ৣ ا  .ھ෻ا

م  قد ود ر   ଡما  ඟ৤ ৎ ا ऒ ࣓േص شان پشتیباپدر و ماพ়భࢁ ඟ گاه  ش و  ره  ماଢ آر و ودشان  م ଒ و ی  ری  و قدر و ୁر ඟ  ज़ ໋ ໋৽ ज़ا ا ا ھࢤا ओ দ࣒঍ ਗ ৑ت وده ا ی ام  ه ز৯ـد ه  ॥ـن  রـ ਛ ૗ـ ૗ࡗॺ ॺ . ඟࡗ ໋ـآฬن ଒ ا
ی ॰د یا  یدن  ن و ر یدن ଘ باورِ ر ه با وه   ච ଽ ،ود شان  ی صد ඟ ਖ৶د ੀय़ ণ ॻಶ౮ ૗ࡗॺ شࢆ ໋ ࣤಪ ౵ࢾ ا ਗ  .لࢂ

ماز  ඼با ৣر  ෙय़ ඥرمھࢡ ච پا ود  مام و ود با  م  ه پشتیبا ن ر د و భ ا شان د ن   ଘ ری ر یدو ه ا ره ر و  ୓ ی ود  مام و ا ଒ با  ا ا ا ا سࢂا ণ ঃओ র ओ৳ ৳ৣ ଌ اૼ ি ھࢤ ਠ൏। .  
ر ণاز ا و رم و ୁر مای  اتاد ر দا න෥ख़ ࣒ঘو ود ر  ॽناب آ༚ی د ઍࡻग़ න඿ প ه඼ ود  ند  ی ୓ی ارز ما ජ از ر ن  جام  ل ا ජ  భ د و৯ود ل  ن پایان ଓฬ ر  ت ا و  ଒ ෙ঳ ऒ േॷ ਪ ࣒ঘا ا ا ໑ا ໑آ ৅ उ ৶ࢤ ࣫൉ৎ ଌ ॼࢹ ࣩ੆ज़

رم نان ر د ඟ و ا ند، ෼ل  اند سا ا ංඖ ං౻ࢁพ় ঃ .  نـد رم و ار شاور  تاد  ور ا م  قد ود ر  ی  پاس  ࢌ  േ॒ھا නـ ਞ෥ख़ ज़ـ ণ ণ઒अ ৤ ৎ ا ऒ ൎق শ ৩ نـابপدگان مـدز ر  اآ༚ی د ࣎ൌग़ ل න඿ـ رم ଒ بـا  ی د ൉ৎ࣫ـ  ا ਗـ
ود৯ـد ن  گام  ه  و ر و  ق با  ظات  مام   భ ند و م سا ඼ ن ر  قاء  ࢋ ار ජ ود  ند  ی ୓ی ارز ما রشاورت پایان ଓฬ و ر ऑ ऒૼ िھ ૤ص ධ් ॺ਼࡛࣪ূࡗ ৳ ං౻ ا ا اھا ່ آ ৎ ঺ ໑ േॷ ਪ ࣒ঘ ज़ . ଡ ඼ز شاور  تاد  ااز ا ່ـ ज़ـ ণـ

ور  بان  ھــاره  ر  م د پــخــا ൌــॲ ঳ න඿ــ ر و ৣ  ଢســا భ ଡو نــد  و ن آ  ଘ ଒ධ්ــ چࢉــ ං౻ ड़ ر ૼــ ت  وزی  م آ  ଡ و  ଘ ر ୓ ری و وଡ د ت و  و و଒ ଡ بایــد آ وزم آ یــا ش،  ໆــو پــࡤ ड़ــ ॴــ ड़ ड़ ঈعلــ ا ا پــੇࣥا چࢉــ ࣾــنࢉــ ঻ ॳــ
رم ච پا رم،  اذ سࢂا ণ ఴم. ب ما ی  ی  ماद ଡدرد ඼ه ୀده ام  ود ୓ی ارز৯ده شان  ෘ و ر ࢌ  ره از د و ق  ن  جام ا ل ا ජ  భ ଒ شان ৤از ا ৶ ਗ ਩ا ࣓േص ෙ঳ ࢤ ঘ࣒ھࢤ ੣ো म ا ূ਼࡛࣪ا ଌ ৅ उ ໑ ী.   

قدر  ඟ ید  ا৑از اسا ໋ ঺رصا න඿ناب آ༚ی د পونک ی ما ওد ਎ی و ඼بـا ر  ناب آ༚ی د  ਩ ້ න඿ـ পرم ච پا ندشـان  ෘات ارز ه   ଣ وری و ار ت د ول ز ا ଘ پـاس  سـࢂا ণ േॷ ੣োـ ৑ࡻ૕ـ ا ॐ࢟ـ . ਲ਼ࣤـ
ی  لات  رم  نده  ما ف  ساࠛدت و  تکേیਚاز  જی නূࡗ ෥ख़ শ ৶ ੪ॸ ज़ی ر ز শنਚناب آ༚ی د න඿ পرم ری ر د ච پا ࢌ  ھا ا  ا ا سࢂ ণ শ ৩.  

ید از  ی ঺اســا ع  نـــا شاورزی و  وم  ஺ه  ن د ت ا৯ــدرکار ن و د و ی،  نا୒ ࠜـــذ رم آزمـــاழه ୓ی  ن  و ی،  نا୒ ࠜـــذ وم و  ඟوه  ط਑ࣣงـــرم  ভ ঃ ઺ــ ইـــ઺ــ ع࢖ـــ اع࢖ـــ ا ا ॥ـــا ಻౱ ಻౱ࣩ ࣩ੆ـــज़ ੆ـــज़ਪ ਪـــන න෥ख़ـــ ෥ख़໋ـــ
رم ඟ ر د චජی ෼ل  رم آزماழه   భن کا اتان،  ا พ়ࢁ ໊ ໑ න෥ख़ ಻ൾ൒ھࢠ ീگ࢓.  

ر ସ୍ماز  ଽ و  و  ،భ ୀඥپ ا لऒا ජ  భ ن وق  ره پشتیبان و  و  ଒ उا ໑ا ૼ ज़࡭ رمھࢤ ච پا ت،  وده ا ی  ف ز৯د ا  سࢂ ণ ॥ র ਛ ی . ൏ख़ت࢕ ما ਗن از  ৳ ಻ൾ൒تانھࢠ ف ণدو ل  ජ  భ ଒ ୍یସ ت࢕൏ख़ उا ໑
م ی  ی  ورزید৯د दدرد غ  భ کاری  ଡو  ଽ ࣒ق از঍ ਗ ਩ا ৗ দ৒ िھ ਼࡛࣪ূ.  

  



  چكيده
هاي  افزايش جمعيت جهان و به دنبال آن افزايش نياز به مواد پروتئيني استفاده از مواد جانبي كارخانه

قليايي و  هيدروليز پروتئين، بازيافتهاي   روشاز يكي. ا مورد توجه قرار داده استفرآوري مواد غذايي ر
در دماي محيط با استفاده از ) Thunnus albacares(تون  ماهي امعاء و احشاء تحقيق اين  در.اسيدي است

لار هيدروليز  مو2 با استفاده از اسيدكلريدريك C°40 مولار هيدروليز قليايي و در دماي 3هيدروكسيد سديم 
 با درجه 56/10 و mg/ml 53/73ميزان پروتئين محلول در هيدروليز قليايي و اسيدي بترتيب . اسيدي شد

 بدست 10 و 6 و نقطه ايزوالكتريك حدود 18/7 و 98/4 و طول زنجيره پپتيدي 92/13 و 07/20هيدروليزي 
 2 و1، 5/0 كلريد كلسيم با سه غلظت حلاليت پروتئين هيدروليز شده در دو نوع نمك كلريد سديم و. آمد

 درجه 50 و 40، 30ليتر در سه دماي  گرم بر ميلي  ميلي30 و 20، 10مولار و ويسكوزيته آن با سه غلظت 
داري  نتايج نشان داد كه حلاليت پروتئين در دو نوع نمك اختلاف معني. گرفت گراد مورد بررسي قرار سانتي

.  مولار بيشتر بود5/0ت پروتئين اسيدي در كلريد كلسيم با غلظت كه حلالي طوري به). p>05/0(داشت 
داري داشت  ويسكوزيته پروتئين هيدروليز شده اسيدي و قليايي در سه دما با سه غلظت مختلف اختلاف معني

)05/0<p .(يافت با افزايش دما ميزان ويسكوزيته كاهش و با افزايش غلظت ميزان ويسكوزيته افزايش مي .
 10 و در دماي mg/ml 30گراد كمترين و با غلظت   درجه سانتي50 و دماي mg/ml10  در غلظت پروتئين

ي  هاي پروتئيني هيدروليز شده كنندگي محلول ظرفيت امولسيون. گراد بيشترين ويسكوزيته را داشت درجه سانتي
. گرفت د بررسي قرار درصد مور15/0 و 12/0، 09/0، 06/0، 03/0هاي پروتئيني  غلظت قليايي و اسيدي در

هاي مختلف پروتئين نشان  هاي قليايي و اسيدي در غلظت كنندگي پروتئين هاي ظرفيت امولسيون مقايسه ميانگين
). p>05/0(دار بود  كنندگي پروتئين هيدروليزشده اسيدي و قليايي اختلاف معني داد كه ميان ظرفيت امولسيون

شده ابتدا تا يك حد ماكزيمم  كنندگي پروتئين هيدروليز ولسيونهاي مختلفي از پروتئين، ظرفيت ام در غلظت
گيري قرار  هاي پروتئين هيدروليزشده اسيدي و قليايي مورد اندازه رنگ نمونه. افزايش و سپس كاهش يافت

داري وجود  نتايج نشان داد كه بين پارامترهاي رنگ پروتئين هيدروليزشده قليايي و اسيدي اختلاف معني. گرفت
، 70در الگوي الكتروفورز، پروتئين هيدروليزشده قليايي باندهاي پپتيدي با وزن مولكولي ). p>05/0(ت داش
 30 و 150 كيلودالتون و در پروتئين هيدروليزشده اسيدي دو باند پپتيدي با وزن مولكولي 30 و 40، 50

راندمان، درجه هيدروليزي، (ت يسه ميانگين ساده در برخي صفادر اين تحقيق مقا. كيلودالتون مشاهده گرديد
 تصادفي براي صفات مختلف از جمله و فاكتوريل بدون اختلاط در قالب طرح كاملاً) طول زنجيره پپتيدي

  . هاي مختلف انجام شدpHكنندگي، حلاليت در  ويسكوزيته، ظرفيت امولسيون
  

 ، حلاليت، ويسكوزيته پروتئين هيدروليزشده قليايي و اسيدي، ماهي تون زردباله:هاي كليدي واژه
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   مقدمه-1-1
و كمبود مواد  سير رو به رشد جمعيت جهان و متعاقب آن افزايش نيازهاي پروتئيني اين جمعيت

خصوص پروتئين با كيفيت بالا، سبب گرديده است تا در دو دهه اخير توجه خاصي به منابع  غذايي به
به هر حال وجود نيازهاي . آبزيان انجام گيرد ري در زمينه و مطالعات بيشتدخوراكي دريايي مبذول گرد

 ،اي به خصوص در كشورهاي در حال توسعه و امكان تامين قسمتي از آن از طريق منابع دريايي تغذيه
 رازي،يش رضوي( دهد خوبي نشان مي گيري بهينه از اين منابع را به  توجه و بهره،ضرورت شناخت

1373.(  
هاي فرآوري موادغذايي، بدون  هاي جانبي غني از پروتئين از كارخانه وردهميزان چشمگيري از فرآ

هاي زيست محيطي را به دنبال دارند بنابراين يافتن  شوند و آلودگي تلاش در بازيافت دور ريخته مي
طور كلي  به. عنوان جايگزيني براي دور ريختن اين مواد، امري ضروري است يك روش مناسب به

 درصد از بافت ماهيان، 50احتمالاً بيش از . شود  ميليون تن ماهي در دنيا صيد مي100سالانه بيش از 
شود   درصد توسط انسان مصرف مي50آيد و تنها  صورت ضايعات غيرقابل مصرف در مي به
گيري شده بدون  هاي پوست اولويت بسياري از كشورها براي فيله). 1388زاده و همكاران،  عباس(

هاي تهيه شده از گوشت بدون استخوان باعث افزايش ضايعات در صنعت  دهاستخوان و فراور
تحقيقات مختلفي جهت بررسي و امكان بكارگيري ). 2007و همكاران، واسوا (موادغذايي شده است 

هاي با ارزش  هاي جانبي ماهيان گوناگون انجام شده است كه در نتيجه آنها بسياري از تركيب فراورده
روستاد، (هاي جانبي حاصل از فرآوري ماهي جداسازي كرد  توان از فراورده  را ميبه ويژه پروتئين

هاي جانبي است كه امروزه به  ها، هيدروليز فرآورده هاي مهم جهت بازيافت پروتئين يكي از راه). 2003
ارتي انجام هاي متفاوتي نظير هيدروليز با آنزيم، هيدروليز با قليا، هيدروليز با اسيد و هيدروليز حر روش
از كل پروتئين % 4-5از پروتئين حيواني موردنياز و % 14حدودا ). 1998فنتلاكيس و لاهم، (گيرد  مي

هاي ماهي حاوي آمينواسيدهاي  پروتئين. گردد هاي دريايي تامين مي موردنياز انسان از طريق فرآورده
عنوان  روتئين هيدروليز شده بهاز پ). 2003روستاد، (باشند  ضروري و با قابليت هضم بسيار بالا مي

ها، مكمل پروتئيني در فرمولاسيون مواد  كننده در نوشيدني جات، تثبيت كننده طعم در شيريني تقويت
زا  و همچنين به عنوان جايگزين پروتئين در غذاهاي آلرژي) 2000كريستنسن و راسكو، (غذايي 

  ).2000محمود و كردل، (شود  استفاده مي
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   كليات-1-2
   ارزش غذايي ماهي-1-2-1

اي  از نظر تغذيه. ماهي يكي از مهمترين منابع پروتئيني حيواني براي بسياري از مردم دنيا است
هاي آنها با توجه به اسيدهاي آمينه ضروري  كيفيت پروتئين. هاي ماهي درجه هضم بالايي دارند پروتئين

 گوگرد، آهن ، فسفر،) درصد20 تا 15(ن يتئماهي غني از پرو. آن از اهميت بسيار بالايي برخوردار است
  .باشد مي B گروه هاي نيتامين غني از ويد است، همچني، مس و )آهن كمتري نسبت به گوشت دارد(

 ماهي تون جزء ماهيان .هستند  Dو A هاي نيتامير قابل توجهي ويهاي چرب حاوي مقاد ماهي
 هامشترك آن  از مشخصات عمومي و.باشد يمي يايهاي در و از ماهي 1دهياز خانواده اسكومبرچرب و 

اين . باشد يم هاي رشد كرده ز و دندانيباله پشتي ت دو، هاي كوچك دمي بالچه، بدن دوكي شكل
هاي جنوبي  هاي تون آب هاي ماهي ن گونهي مهمتر.باشند هاي متعددي مي ها داراي جنس و گونه ماهي

  .باشند مي ريز  به شرح رنديگ يقرار م استفاده مورد كنسرو هيته كه در رانيا
  )Thunnus tonggol( دراز  تون دم *
  )Katsu wonus pelamis ( مسقطي با شكم مخطط تون*
 ).1383ستاري و همكاران، ) (Thunnus albacares( بالهتون زرد* 

هاي مختلف بدن از جمله  باشد كه در قسمت ماهي تون حاوي مقدار قابل توجهي پروتئين مي
سازي ماهي براي كنسروسازي،  در مرحله آماده. توزيع شده است... ، دم، باله، سر وگوشت، پوست

هاي نگهداري و فرآوري، پوست، دم، باله، سر، امعا و احشا بعنوان ضايعات جدا  انجماد و ساير روش
توان جهت توليد پروتئين  از اين ضايعات مي. باشند شوند كه خود حاوي مقدار زيادي پروتئين مي مي

  .هيدروليزشده استفاده نمود
  
   تاريخچه پروتئين هيدروليز شده-1-2-2

هاي  هايي كه بطور شيميايي يا آنزيمي به پپتيدهايي با اندازه هاي هيدروليزشده به پروتئين پروتئين
يكي ژهاي شيميايي و بيولو ها از روش براي هيدروليز پروتئين. شود شوند گفته مي مختلف شكسته مي

  ).1994اسكاندربي، (شود  استفاده مي

                                                            
1. Scombridae  
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علت  هاي شير و سبزيجات به  بر روي پروتئين1940فرآيند هيدروليز پروتئين اولين بار در سال 
هاي بعد از آن تحقيقات زيادي جهت يافتن و  در سال. ها در صنعت غذا انجام شد كاربرد گسترده آن

ها منجر به توليد  اين تلاش. جام گرديداي بالا و ارزان قيمت ان توليد منابع پروتئيني با ارزش تغذيه
ها همچنان  ها در زمينه هيدروليز پروتئين فعاليت). 2007رادها و همكاران، (كنسانتره پروتئين ماهي شد 

 از پروتئين هيدروليزشده بعنوان مكمل پروتئيني در مواد غذايي 1960كه در سال  طوري به. ادامه يافت
  ).1994هيل و مرريت، (استفاده گرديد 

  
   منابع پروتئيني مورد استفاده براي توليد پروتئين هيدروليز شده-1-2-3

اي بالايي كه دارند براي توليد پروتئين  دليل كيفيت تغذيه هاي حيواني و گياهي هر دو به پروتئين
توان  اند مي هايي كه جهت هيدروليز استفاده شده از جمله پروتئين. شوند هيدروليز شده استفاده مي

معيارهاي . روتئين شير گاو، آب پنير، سويا، برنج، نخود، آلبومين تخم مرغ، ژلاتين و ماهي را نام بردپ
اي پروتئين، ميزان در دسترس  پروتئيني كه جهت هيدروليز شدن انتخاب مي شود شامل كيفيت تغذيه

  ).2000محمود و كردل، (بودن آن، قيمت، كيفيت ارگانولپتيكي و حلاليت آن است 
  
   كاربردهاي پروتئين هيدروليز شده-1-2-4

عنوان يك جزء در تركيب مواد غذايي به سبب تأثير آن در   استفاده از پروتئين هيدروليز شده به
اين فاكتور باعث شده كه ضايعات غير مصرفي ماهي كه داراي ارزش . كاهش ضايعات مؤثر بوده است

  ).2003،  روستاد( شوند كمي براي مصرف هستند به توليداتي با ارزش تبديل
ها و  كننده در نوشابه جات، تثبيت كننده طعم در شيريني عنوان تقويت پروتئين هيدروليز شده به

شود و از نظر كيفيت و ارزش غذايي بسيار بالا  عنوان مكمل پروتئيني درصنايع غذايي استفاده مي به
هاي مختلف استفاده  رشد ميكروارگانيسمعنوان منبع نيتروژن براي  علاوه بر صنعت غذا به. باشد مي

تركيب شيميايي پروتئين هيدروليز شده ماهي به آن اجازه داده كه حتي از آن به عنوان كود . شده است
تاثير اين ماده بر روي رشد گياهان بررسي شده . هم استفاده شود كه نتايج خوبي را نشان داده است

ي پرولين و گلوتامات تاثير بيشتري در رشد  دو مادهاست به طوري كه نتايج نشان داده است كه 
از ديگر كاربرد آن . توان در پروتئين هيدروليز شده ماهي يافت اين دو ماده را مي. اند گياهان داشته
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خاطر تعادل آمينواسيدي و محتواي پروتئيني  توان استفاده از آن در خوراك حيوانات را نام برد كه به مي

اكسيداني است كه ميزان  از ديگر خصوصيات اين ماده فعاليت آنتي. مطلوب باشدتواند  بالاي آن مي
). 2008دنگ و همكاران، (اكسيداني، به تركيب آمينواسيدي و سايز پپتيدهاي آن بستگي دارد  تاثير آنتي

ن عنوان جايگزين پروتئي كنند به پروتئين هيدروليزشده در غذاهايي كه در برخي افراد ايجاد آلرژي مي
  :باشند گيرند و داراي مزاياي زير مي آن ماده غذايي مورد استفاده قرار مي

  .خاطر كوچك بودن پپتيدها بهتر قابل جذب هستند به -
 .هاي شيميايي بين آنها ضعيف است واكنش -

پروتئين هيدروليز شده كاربرد وسيعي در صنايع مختلف از قبيل داروسازي، غذاي انساني، غذاي 
از پروتئين هيدروليز شده ). 2009بونووسولانو و همكاران، (واد آرايشي و بهداشتي دارد حيوانات و م

 و افزايش ظرفيت نگهداري آب و pHدر اصلاح بافت، افزايش حلاليت ماده غذايي در رنج وسيعي از 
وليز حتي از پروتئين هيدر). 1997لين و همكاران، (شود  اي ماده غذايي استفاده مي تقويت ارزش تغذيه

  ).2006گااو و همكاران، (شده در توليد اسيد لاكتيك هم استفاده شده است 
  
  واص درماني پروتئين هيدروليز شده خ-1-2-5

همچنين باعث ايجاد ايمني در . كنند هاي هيدروليز شده در توليد پادتن نقش مهمي ايفا مي پروتئين
با . ها توانايي لازم را دارند بادي توليد آنتيهاي پروتئين هيدروليز شده در  شوند زيرا مولكول بدن مي

هاي سرطاني  پروتئين هيدروليزشده ماهي بر روي سلول) 2006(كت و همكاران  توجه به گزارشات پي
 كيلو دالتون تاثير 7پپتيدهايي با وزن مولكولي . شود ها مي سينه تأثيرگذار بوده و مانع رشد آن سلول

كت و  پي(ها را پپتيدهاي ضدسرطان نام نهادند   داشتند كه آنهاي سرطاني بيشتري بر روي سلول
همچنين پروتئين هيدروليز شده در كنترل قند خون از طريق تأثير بر ميزان توليد ). 2006همكاران، 

  ).2004مانينن، (هاي بتا پانكراس موثر مي باشند  انسولين در سلول
  
  هاي توليد پروتئين هيدروليز شده  روش-1-2-6

هاي مختلفي از جمله شيميايي و بيولوژيكي استفاده   توليد پروتئين هيدروليزشده از روشبراي
  .شود مي
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  هاي شيميايي جهت هيدروليز پروتئين   روش-1-2-6-1
اين . شود ها بوسيله شكافتن باندهاي پپتيدي با اسيد يا باز انجام مي هيدروليز شيميايي پروتئين

اشته زيرا نسبتاً ارزان قيمت بوده و درعين حال داراي روش در گذشته در صنايع كاربرد د
  :هايي است محدوديت

كند كه روي خصوصيت ساختاري آن تأثير  موادغذايي با مواد شيميايي مختلفي تماس پيدا مي -1
  .گذارد مي
كند   بالا تماس پيدا ميpHها در دما و   پروتئين هيدروليز شده با مواد شيميايي قوي و حلال-2
  .يابد اي كاهش مي كه محصول توليدي از نظر كيفيت تغذيه طوري به
  .شود آمينواسيدها ميD  آمينواسيدها و تشكيل فرم L هيدروليز شيميايي همچنين باعث تخريب شكل -3

  :هيدروليز اسيدي) الف
. شود يط قليايي استفاده ميها بيشتر از هيدروليز تحت شرا بطور معمول هيدروليز اسيدي پروتئين

مصرف بيشتر . شود اگرچه اين فرآيند به سختي كنترل مي گردد اما اين روش هنوز هم ترجيح داده مي
ها از منابع  تهيه اين نوع پروتئين. ها در ايالات متحده آمريكا گزارش شده است اين نوع پروتئين

ن هيدروليز شده اسيدي جهت تقويت طعم در از پروتئي. تر مي باشند پروتئيني مانند سبزيجات ارزان
در هيدروليز اسيدي پروتئين ماهي از . شود هاي آماده استفاده مي ها، كراكرها و مخلوط سوپ گوشت

هيدروليز اسيدي بر روي . شود اسيد كلريدريك يا در تعدادي از موارد اسيد سولفوريك استفاده مي
از ماده هيدروليز شده به روش . آمينواسيد ضروري استگذارد كه يك  آمينواسيد تريپتوفان تأثير مي

  ).1979ارلو و همكاران، (گردد  اسيدي در محيط كشت ميكروبي هم استفاده مي
  :هيدروليز قليايي) ب

پروتئين هيدروليز شده داراي . شود هاي هيدروليز قليايي از هيدروكسيد سديم استفاده مي در واكنش
اين . گذارد ثير زيادي بر ارزش غذايي ماده هيدروليز شده ميأليايي تهيدروليز ق. ساختار ضعيفي است

در طي هيدروليز . مسئله باعث محدود شدن كاربرد آن در صنعت غذا براي بازيافت پروتئين شده است
لاهل و (باشد  شود كه بوسيله بدن انسان قابل جذب نمي   تبديل ميD به نوع L قليايي آمينواسيد فرم

  ).1994بران، 
  



  7                             بررسي خواص پروتئين هيدروليز شده تهيه شده از ضايعات ماهي تون به روش شيميايي
 
  هاي بيوشيميايي جهت هيدروليز پروتئين  روش-1-2-6-2

شود  هاي ماهي يا ديگر مواد غذايي استفاده مي هيدروليز بيوشيميايي كه براي هيدروليز پروتئين
منظور  هاي مورد استفاده به آنزيم. شود ها بر روي باندهاي پپتيدي انجام مي ي فعاليت آنزيم بوسيله

يا با ) 1995شهيدي و همكاران، (وانند داراي منشا گياهي مانند آنزيم پاپاين ت هيدروليز بيوشيميايي مي
و يا با منشا ميكروبي ) 1995ويرا و همكاران، (منشا جانوري مانند پپسين، كيمو تريپسين و تريپسين 

 و دماهاي مختلف بسيار pH علت پايداري بيشتر در هايي با منشا ميكروبي به باشند كه كاربرد آنزيم
  ).1388پور و قمي،  اويسي(تر است  ستردهگ

  :هيدروليز آنزيمي) الف
ها  هاي شيميايي را بين مواد آلي در سلول هاي بيوشيميايي هستند زيرا آنها واكنش ها كاتاليست آنزيم
، دما، زمان pHپارامترهايي از قبيل . ها يك فرآيند پيچيده است هيدروليز آنزيمي پروتئين. هند سرعت 

نزيم به نمونه بر روي اين فرآيندها تاثير گذارند كه تأثير اين فاكتورها با توجه به نوع آنزيم و نسبت آ
شوند و با توجه به آن  متفاوتند و باعث توليد پروتئين هيدروليز شده با خصوصيات مختلفي مي

  ).1984ريچاردسن و هيسلپ، (شود  خصوصيات كاربرد پروتئين هيدروليزشده متفاوت مي
  :روش هيدروليز آنزيميمعايب 

  گران قيمت بودن آنزيم مورد استفاده
 واكنش به سختي قابل كنترل هستند

 بازده كم

  يا فرآيند گرمايي در پايان واكنشpHي  ها بوسيله سازي آنزيم نياز به غير فعال

 ).2000كريستنسن و راسكو، (غير قابل استفاده بودن آنزيم مورد استفاده در واكنش 

  :ز خود هضميهيدرولي) ب
دار و  جام(هاي هضمي در خود ماهي بستگي دارد  يك فرآيند خود هضمي به فعاليت آنزيم

محصول نهايي از هيدروليز خود هضمي . اين هيدروليز يك فرآيند ساده است). 2008هاريكومار، 
هاي  زيماز جمله آن. طور كلي يك مايع ويسكوز غني از آمينواسيدهاي آزاد و پپتيدهاي كوچك است به

فرآيند هيدروليز خود ). 1995شهيدي و همكاران، (توان تريپسين و كيموتريپسين را نام برد  هضمي مي
در . گيرد هاي گوارشي كه محدوده فعاليت متفاوتي دارند انجام مي هضمي توسط مخلوطي از آنزيم
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اند  ي مختلف تشكيل شدهنتيجه اين فرآيند پروتئين هيدروليزشده توليدي از پپتيدهايي با سايز مولكول
  ).2000كريستنسن و راسكو، (
  
   حلاليت پروتئين هيدروليز شده-1-3

حلاليت يك خصوصيت مهم پروتئين هيدروليز شده است كه بر روي ديگر خصوصيات آن از 
توان گفت كه در كاربرد پروتئين هيدروليز  مي. گذارد كنندگي تأثير مي كنندگي و كف قبيل امولسيون

گريزي  ها ميزان آب فاكتور مهم موثر برروي ميزان حلاليت پروتئين. كند مهمي را بازي ميشده نقش 
ميزان حلاليت پروتئين هيدروليز شده بوسيله شاخص ). 1984دينگ و همكاران،  ويل(آنها است 

صورت ميزان نيتروژن محلول به نيتروژن كل در   بهNSI. شود سنجيده مي) NSI(1حلاليت نيتروژن 
هيدروليزي كه در شرايط قليايي بالا انجام شود ). 1996ليندر و همكاران، (شود   محاسبه مينمونه

  ).1987كواگليا و اربان، (كاهش در وزن مولكولي و افزايش در ميزان حلاليت را نشان مي دهد 
ا هيدروليز شدن ميزان حلاليت ر.  و دما حلاليت بالايي دارندpHها در محدوده وسيعي از  پروتئين

اي اسيدي استفاده  هاي ميوه از اين خصوصيت در توليد نوشيدني. دهد در نقطه ايزوالكتريك افزايش مي
هاي نانوايي  پروتئين هيدروليز شده با حلاليت بالا در توليد فرآورده). 2000محمود و كردل، (شود  مي

  ).1993يلدبرگ، گ(شود  عنوان منبع نيتروژن در محيط كشت ميكروبي بكار برده مي همچنين به
  
  كنندگي پروتئين هيدروليز شده  خصوصيت امولسيون-1-4

ها در  سيستم هتروژني است كه شامل دو مايع غير قابل اختلاط مي باشد و يكي از مايع امولسيون
اين سيستم ها پايداري كمي . ميكرون پراكنده شده است1/0هايي با قطر بالاتر از  ديگري بصورت قطره

توان توسط عوامل فعال سطحي و مواد ديگر افزايش داد در غذاها  ري آنان را ميدارند و پايدا
اگر آب فاز مداوم و روغن فاز پراكنده را . ها معمولاً شمال دو فاز روغن و آب هستند امولسيون

تشكيل دهد امولسيون از نوع روغن در آب و برعكس اگر آب فاز پراكنده و روغن فاز پيوسته را 
 .مولسيون از نوع آب در روغن خواهد بودتشكيل دهد ا

                                                            
1. Nitrogen solubility index  



  9                             بررسي خواص پروتئين هيدروليز شده تهيه شده از ضايعات ماهي تون به روش شيميايي
 

پروتئين هيدروليزشده جزء مواد فعال سطحي هستند و باعث ايجاد امولسيون روغن در آب 
مقدار پروتئين و . هاي هيدروفيليك و هيدروفوبيك هستند و در آب محلولند داراي گروه. شوند مي

كنندگي با افزايش   ظرفيت امولسيون.كنندگي تأثير گذارند آمينواسيدها بر روي ظرفيت امولسيون
ارتباطي بين پايداري امولسيون با . محتواي پروتئيني در پروتئين هيدروليز شده ماهي افزايش مي يابد

همچنين ظرفيت امولسيون كنندگي پروتئين هيدروليز شده با افزايش . مقدار پروتئين يافت نشده است
يك تحقيق نشان داد كه پپتيدهاي كوچك و ). 1998كريستنسن، (يابد  درجه هيدروليزي كاهش مي

دهد  آمينواسيدهاي آزاد خصوصيت امولسيون كنندگي را در مقايسه با پپتيدهاي بزرگتر كاهش مي
 ).2005سليزيت و همكاران، (

  
   بيان مسئله و اهميت تحقيق-1-5

وسازي بدون هاي كنسر هاي فرآوري مواد غذايي از جمله كارخانه هاي جانبي كارخانه فرآورده
امروزه با توجه به . گيرند عنوان خوراك دام مورد استفاده قرار مي شوند و يا به استفاده، دور ريخته مي

افزايش نياز غذايي بويژه نياز به مواد پروتئيني در جهان استفاده از اين ضايعات مورد توجه قرار گرفته 
در اين تحقيق پروتئين . باشد هيدروليز ميها جهت بازيافت پروتئين، فرآيند  يكي از اين روش. است

  .موجود در امعا و احشا ماهي با استفاده از روش هيدروليز بازيافت و مورد بررسي قرار گرفت
  
   اهداف-1-6

ي تهيه شده از ضايعات ماهي تون به  هدف از اين تحقيق، بررسي خواص پروتئين هيدروليز شده
اهداف اين تحقيق به دو دسته اهداف كلي و جزئي دو روش قليايي و اسيدي است و در مجموع 

  .باشندترتيب زير مي تقسيم شده و به
  
   اهداف كلي-1-6-1
  كي بالا و پر مصرفيد ماده با ارزش تكنولوژيتول -
  و كمك به بهداشت و حفظ محيط زيست يلاتيع شيعات صنايري از به هدر رفتن ضاينه و جلوگياستفاده به -

ر يلاتي و سايع شيران، صنايلات ايها، مراكز پژوهشي، ش تواند در دانشگاه ن پژوهش مييج اينتا
  .رديگ ي مورد استفاده قراريع غذايصنا


