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   پاس ذاری   
  .  وده ا ت یار م  مد و  پاس  دا را    ماره 

  .پاس  ی دارم ز مات  در و ما    م را،  سا ی      ن آ و  ند چ و   رگ  وم،     ه  دردان آن    ی ما م
ی   غ ا شان از ا تاد را  مای    و  ر وارم  ناب آ ی د  ر ع ی    مد زادگان   با   ر و  وص ه   اوان را  ما ی ام   ود د و را  ما ی  ی   

  ر  ید  م    ن از اسا ید  شاور   ا قدرم  ناب آ ی د.  ھا        و  دردا ی را   جای  ی آورم ه ا تکار شای ا ن  و ش  ود   واره
  .،    ما        ی   میار م   ود د   ت  ی   ا  ھا شان واو  ی  ور    با  م    ی       م     ی  ور و  ناب آ ی د  ر    و ضا

ن    را از اسا ید   ا قدر  رکار خا م د  ر ز    ر   ی ا  ری و  ناب آ ی د  ر    ید   ما ی   با و ود   غ ه   اوان ز  ت داوری پایا
کاران      ر د وا د ی  ناوری   ر تان،  ناب آ ی د  ر ع  رضا     ی  یادی، آ ی .    ل    ود د  ل      را دارم از ز مات   

کاری  ی  ی   م دا  ی   با  نده دا    یار  پاس ذارم   ندس ا دی و آ ی ذ   ی   خا     .    و   
  .    واره  مدل و    ا م  ود د آرزوی سلا  ی و  و  ق روز ا  ون دارم ای  ما ی دو تان   م 

  .از  ا ان   م و  م    ن خا واده    رم    رم  ای   ه ی  مد ی   شان    ما   پاس ذارم
                   . م   ود د،  ھا        و  دردا ی را دارم  پایان از    ر    با م      ی ا ن  و ش   ورا     ا م  ود د و   واره    ن دل   ی داده  و  یار
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   قد م  
   در و ما      از جا م

   .آ ن   و ودم  ا شان   ه ر ج  ود و و ودشان  ا م   ه    
   . وا شان ر        وا  ی   م و  و شان   ید   ت   رو م   ید  ما د

  .   م       ت شان  ج ی یا  آ ن   را  ی 
گا شان،    ی کلا شان و رو  ی رو شان  رما   ی جاودا ی ز د ی  ن ا ت    .آ ن     وغ  
  .   ا  و ود   ا ی شان زا وی ادب   ز  ن  ی ز م و با د ی  م و از   ق،    ت و   وع   د تا شان  و   ی ز م 
    خا    مام    مد ی   شان ،  با م ا ان    و     قد م    

  و  قد م      اه      ی ام،                                           
     ر    با م                                                                                                                                                                               

  .او       ه با   ر و   ق یار م   وده ا ت                                                                                                                                                                                                                            
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  دهیچک

 میآنز توسط ) Carcharhinus dussumieri( دیسف چانه کوسه گوشت شده زیدرولیه نیپروتئ قیتحق نیا در
. شد دیتول گرادی سانت درجه 53 ثابتي دما در نیپروتئ لوگرمیک هري ازا به آنسون 35یمیآنز تیفعال با ز آلکالا

ي ها نیپروتئي عملکرد خواص وي دیپپت رهیزنج طول ز،یدرولیه درجه ،یتروژنین افتیباز بر زیدرولیه شدت اثر
 در زیدرولیه ،یزمان بازه هر در. گرفت قراری بررس مورد قهیدق 30 و 20 ،10ی زماني ها بازه در شده زیدرولیه

 زیدرولیه دفعات شیافزا که داد نشان آمده بدست جینتا. شد انجام) مشابهی زمان فواصل با(ی پ دری پ مرحله چهار
ی متوال مراحل دري دیپپت رهیزنج طول شیافزا وی تروژنین افتیباز راندمان و زیدرولیه درجه کاهش باعث

 اندازهي پارامترها از کی هر نیانگیم .)p >05/0( شودی م) قهیدق 30و ،20 ، 10(ی زمان بازه هر به مربوط چهارگانه
 در. دیگرد محاسبهی زمان بازه آنی کل پارامتر عنوان به زیدرولیهی زمان بازه هری متوال مرحله چهاري برا شدهي ریگ
 وی تروژنین افتیباز راندمان ز،یدرولیه درجه شیافزا موجبي داری معن صورت به زیدرولیه زمان شیافزا جهینت

 دایپ شیافزاي ا توده تهیدانس و تیحلال زیدرولیه درجه شیافزا با . )p >05/0(دیگردي دیپپت رهیزنج طول کاهش
ی کنندگ کف تیخاص و روغن جذب تیظرف نیب. افتی کاهش یکنندگ ونیامولس تیظرف و تهیسکوزیو اما کرد،

 را مقدار نیشتریب%  25/2 زیدرولیه درجه در پارامتر دو ره و نداشت وجودی مشخص ارتباط زیدرولیه درجه با
 60 از بعد شده لیتشک کف و افتهی کاهش طیمحي دما دري نگهداری ط در کفي داریپا. )p >01/0(داشتند

 درجه 4ي دما دري نگهدار ساعت 24ی ط در شده زیدرولیهي ها نمونه ونیامولسي داریپا. رفت نیب از کاملا قهیدق
پروتئین هاي هیدرولیز ). p >01/0( افتی کاهشي نگهدار زمان مدت و زیدرولیه درجه شیافزا با گرادی سانت

 نیپروتئ نمونه سه هري برا را بالا رطوبت جذب تیظرف ایزوترم جذب،ی منحنشده ظرفیت بافري کمی داشته اما 
ي دارا دیسف چانه کوسه شده زیدرولیه نیپروتئ که داد نشان نیپروتئیی ایمیش شاخص. داد نشان شده زیدرولیه

 استاندارد نیپروتئ(ي ضرور نهیآمي دهایاس به را بالغ انسان کی ازین و بودهي ضرور نهیآمي دهایاسي بالا ریمقاد
FAO/WHO (نرخ ها نیپروتئ نیا نیچن هم .ستین کپوری ماه ازین کردن طرف بر به قادر اما کندی م برآورده 

  .دادند نشان خود ازیی بالایی کارا

 

  :يدیکلي ها واژه

  .دیسف چانه کوسه خواص عملکردي، شده، زیدرولیه نیپروتئآلکالاز، 
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  همقدم -1-1

هی از صنایع تبدیلی  هر شیلاتی و بسته بندي فیله ماهی به عنوان ضایعات غیر ساله بخش قابل توج

دور ریخته شده و تلاش چندانی براي ایجاد ارزش افزوده در آنها و بالا بردن سطح مصارف انسانی  خوراکی

بسیاري از تولید کنند گان فراورده هاي دریایی مجاز نیستند تا ضایعات را مستقیماً در محیط . صورت نمی گیرد

از طرفی . شونداي براي تصفیه مواد قبل از دور ریختن آنها متحمل میزند در نتیجه هزینه اضافهزیست رها سا

 بسیاري از این مواد، منابع غنی از ترکیبات با ارزش از جمله پروتئین ها محسوب شده که قابل بازیافت می باشند

) et al, 2008 Ovissipour.(  

هاي جنوب  یکی از گونه هاي مهم کوسه آب (Carcharhinus dussumieri) کوسه چانه سفید

غذایی گوشت  ارزش. ایران می باشد که به دلیل بالا بودن میزان اوره در گوشت آن بازار پسندي کمی دارد

میزان از آنجا که . باشد آمینه کمتر می کوسه در مقایسه با ماهیان استخوانی باتوجه به ترکیب و توزیع اسیدهاي

بنابراین به منظور استفاده بعنوان یک منبع غذایی لازم است که  اوره در بافت عضلانی کوسه ماهیان بالاست

 عروقی، -هاي قلبی هم این گوشت براي افرادي که ناراحتی رغم اوره زدایی باز علی. ابدی میزان اوره کاهش

 1600میزان اوره بین  گونه کوسه نشان داده که  30تحقیقات روي . نقرس و فشارخون بالا دارند توصیه نمی شود

در نتیجه کوسه ماهی ها انواعی از محصولات دریایی هستند . است گرم گوشت متغیر 100میلی گرم در  2300تا 

 Onadenalore and) وان ضایعات دور ریخته می شوندنکه مصرف کمی داشته و بخش اعظمی از آنها به ع

shahidi, 1996)   

دنبال ه به پیشرفت تکنولوژي، افزایش جمعیت جهان و افزایش میزان صید فراورده هاي دریایی و ببا توجه 

آن افزایش میزان ضایعات، پژوهشگران بدنبال روش هایی براي استخراج مواد با ارزش از این فراورده ها و 

ن استخراج شده از این ماهی ها پروتئی. استخراج پروتئین اشاره کردضایعات آنها هستند که از جمله می توان به 

عنوان یک منبع جدید پروتئینی محسوب شده که علی رغم ارزش تغذیه اي زیاد از نظر اقتصادي کم هزینه  به
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 Diniz and Mar n, 1997a, Kristinsson and).   بوده و خواص عملکردي مطلوبی را دارا می باشد

Rasco, 2000) 

محصولات شیلاتی بالاست که یکی از دلایل آن عدم استفاده کامل و از طرفی قیمت تمام شده ماهی و  

بدیهی است استفاده بهینه از ماهی و ضایعات بسته بندي و نیز فرآورده هاي بی . بهینه از اجزاي ماهی می باشد

مصرف یا کم مصرف می توانند به کاهش قیمت تمام شده فیله ماهی و افزایش سرانه مصرف جامعه کمک 

 .حقیقات نشان می دهند بالا بودن مصرف سرانه ماهی در سلامت جامعه بسیار موثر استنماید ت
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 کلیات-1-2

  ساختار پروتئین ماهیچه ماهی -1-2-1

از بین سه نوع ماهیچه مخطط، صاف و قلبی . ترکیب پروتئین ماهیچه بر اساس نوع ماهیچه متفاوت است

  .ماهیچه محسوب می شودماهیچه مخطط در ماهیان مهمترین 

این پروتئین . دهند یماهیچه ماهی را پروتئین هاي ساختاري تشکیل م% 80تا  70به طور کلی در حدود 

ماهیچه شامل %  30تا  20. هاي ساختاري در محلول نمکی خنثی سرد با قدرت یونی نسبتا بالا محلول هستند

شامل پروتئین هاي % 3تا  2ي رقیق محلول هستند و پروتئین هاي سارکوپلاسمی می باشد که در آب و بافرها

  .نامحلول بافت پیوندي می باشد

پروتئین هاي گوشت ماهی را تشکیل می دهند و مهمترین پروتئین % 77تا  66پروتئین هاي میوفیبریلی 

لامنت این پروتئین ها شامل اکتین و میوزین بوده که از ترکیبات اصلی فی. هاي غذایی ماهی محسوب می شوند

آن ها % 30تا  15پروتئین هاي منقبض شونده و اکتین فقط % 60تا  50میوزین شامل . هاي ضخیم و نازك هستند

از کل پروتئین ها را تشکیل می دهد و یک % 38میوزین مهمترین پروتئین ماهیچه بوده که . را تشکیل می دهد

  کیلو دالتونی می باشد 18و  22جیر سبک و دو زن یکیلو دالتون 223مولکول بزرگ شامل دو زنجیره سنگین

.(Kris nsson and Rasco, 2000a)  

پروتئین هاي کل ماهیچه % 13اکتین مهمترین پروتئین از سه پروتئین موجود در فیلامنت نازك است که 

اکتین که  -F اکتین که یک منومر کروي بوده و -G. اکتین در دو شکل مشاهده می شود. را شامل می شود

  فیلامنت نازك نقش مهمی در تنظیم انقباض ماهیچه بر عهده دارند. یک پلیمر بزرگ متصل به میوزین می باشد

.(Kris nsson and Rasco, 2000a)  
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با توجه به فرایند هیدرولیز پروتئین، پروتئین هاي میوفیبریلی اکتین، میوزین و اکتو میوزین تحت تاثیر 

  .گرفته و بیشترین تحقیقات روي آن ها انجام شده استفعالیت آنزیمی قرار 

 

  روش هاي تولید پروتئین هیدرولیز شده -1-2-2

براي تبدیل ضایعات ماهی و بخش هاي کم مصرف آن ها به پروتئین از روش هاي هیدرولیز شیمیایی و 

  .آنزیمی می توان استفاده کرد

  

  هیدرولیز شیمیایی  -1-2-2-1

هیدرولیز شیمیایی پروتئین، روشی موفقیت آمیز بوده است که با شکستن باندهاي پپتیدي با کمک اسید یا 

این روش یک روش قدیمی تولید پروتئین هیدرولیز شده می باشد که ارزان و ساده بوده و به . باز انجام می گیرد

. ي براي کاربرد آن در غذا وجود داردبا این حال محدودیت هاي زیاد. همین دلیل کاربرد وسیعی داشته است

هیدرولیز شیمیایی یک پروسه بسیار مشکل از جهت کنترل بوده و اغلب باعث تولید محصول با خواص شیمیایی 

هاي بالا انجام می شود که  pHاین روش با مواد شیمیایی قوي و حلالها، در دما و . و عملکردي متفاوت می شود

یت غذایی پائین، خواص عملکردي ضعیف و عدم توانایی به عنوان تقویت کننده باعث تولید محصولاتی با کیف

 .)1387اویسی پور و قمی،(طعم می شود 

از جمله معایب این روش می توان به تخریب اسید آمینه تریپتوفان که یک اسید آمینه ضروري براي انسان 

  (Kris nsson and Rasco, 2000a). محسوب شده و طی این نوع هیدرولیز از بین می رود اشاره نمود
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  هیدرولیز آنزیمی  -1-2-2-2

هیدرولیز آنزیمی می تواند با استفاده از آنزیم هایی با منشا داخلی که به هیدرولیز اتولیتیکی معروف است 

  .و یا با استفاده از آنزیم هاي تجاري انجام شود

ماهی بستگی دارد و هیچ هزینه اي براي کاربرد هیدرولیز اتولیتیکی به میزان فعالیت آنزیم هاي هضمی 

علی رغم ساده  (Shahidi et al, 1995)شود که یک روش نسبتا ساده است  یآنزیم هاي خارجی اعمال نم

دلیل این امر می . بودن این روش نسبت به هیدرولیز با آنزیم هاي تجاري کاربرد کمتري داشته و محدودتر است

هم چنین براي تولید پروتئین هیدرولیز شده . مطالعات کم انجام شده در این زمینه باشدتواند ناشی از تحقیقات و 

با خواص کاربردي مشخص، داشتن دانش کافی در مورد آنزیم ها بسیار ضروري است حال آنکه آنزیم هاي 

ولیز شده توسط داخلی در ماهیان، مخلوط پیچیده اي از آنزیم هاي گوناگون هستند، در نتیجه پروتئین هاي هیدر

 ,Kristinsson and Rasco).آن ها تحت شرایط یکسان داراي خواص عملکردي متفاوتی خواهند بود

2000a)  

کاربرد آنزیم هاي خارجی به منظور هیدرولیز پروتئین هاي غذایی، یک فرایند قابل توجه است که براي 

ا، بدون تاثیر نا مطلوبی روي ارزش بهبود یا اصلاح خواص بیوشیمیایی، عملکرد و خواص حسی پروتئین ه

این فرآیند وابسته به آنزیم در شرایط با ثبات، طی چندین . غذایی و قابلیت جذب پروتئین ها استفاده می شود

 Rasco, 2000a، 1387اویسی پور و قمی،(ها انجام می شود مرحله و بدون فرآیند راسمیک شدن پروتئین 

.(Kristinsson and  

هایی با اندازه  هاي پروتئولیتیک با شکستن پیوندهاي پپتیدي، پروتئین ماهی را به پپتید در واقع آنزیم

تولید می شود که در بسیاري از ) FPH)1کوچکتر تبدیل می کنند و بدین ترتیب پروتئین هیدرولیز شده ماهی 

غذایی  نتیجه موادو در  (Kris nsson and Rasco, 2000a). فراورده هاي غذایی می توان آن را بکار برد

                                                           
1 Fish protein hydrolysate 


