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 تشکر و قدردانی

 .که بزرگترین امید و یاور در لحظه لحظه زندگیست را شکر و سپاس خدا

، بخاطر جناب آقای دکتر علی معتمدزادگانتشکر و قدردانی خود را از استاد راهنمای ارجمندم، 

دارم. همچنین از شان، ابراز میای دریغهای بیکمال متانت و حمایت های ارزشمند درراهنمایی

 .نمایم، استاد مشاور گرامی، تشکر میجناب آقای دکتر مسعود رضائیهای مساعدت

 دکترو جناب آقای لو شویک رضاامیر دکتر؛ جناب آقای محترماز اساتید بینم که بر خود لازم می

؛ کمال تشکر و قدردانی را بر عهده داشتندنامه را  این پایانکه زحمت داوری  حسینی فخرالدین

 .شته باشمدا

داشتی که بدون هیچ چشمپور حسین دکترو نیز جناب آقای اوملکی  خانم دکتر از دوست عزیزم، 

  سپاسگذارم.مند بودم، ایشان بهره و حمایتاز کمک 

ایی مناسب برای انجام این که فضپرسنل محترم مرکز رشد واحدهای فناوری طبرستان از 

 .نمایمقدردانی میآقای مهندس کمالی  جنابهای تحقیق را فراهم نمودند و نیز از همکاری

و دوستانم در دکتر هدی شهیری  خانم مهندس ریحانه شکرپور، خانم دانم ازبر خود لازم می

مهندس الهام  هاخانم تربیت مدرس بخصوصدانشگاه علوم دریایی منابع طبیعی و دانشکده 

 .کمال تشکر و قدردانی را داشته باشم مریم عاطفمهندس  مرضیه کاظمی و گرمسیری، مهندس

 

  

 

 

 

 

 



 چکیده

 Carcharhinusمنظور تولید پروتئین هیدرولیزشده، گوشت کوسه چانه سفید )در پژوهش حاضر به

dussumieri دقیقه توسط آنزیم  125گراد به مدت درجه سانتی 05( شستشو داده شد و در دمای

آلکالاز هیدرولیز و سپس به دو روش انجمادی و پاششی خشک گردید. خواص کاربردی، فعالیت 

های خشک شده در مقایسه با پروتئین هیدرولیز شده اکسیدانی، ساختار فیزیکی و نیز رنگ نمونهآنتی

تئین هیدرولیزشده که % پرو4های صفر تا همچنین تأثیر غلظتخشک نشده مورد بررسی قرار گرفت. 

بودند بر خواص فیزیکی )حلالیت در آب، زاویه تماس،  های انجمادی و پاششی خشک شدهبه روش

ی نفوذپذیری نسبت به بخار آب و کدورت(، مکانیکی )مقاومت کششی، درصد افزایش طول در نقطه

نتایج عه قرار گرفت. های ژلاتینی مورد مطالهای رنگ سطحی فیلمشکست و مدول الاستیک( و ویژگی

نشده و خشک شده به روش های خشکهای مختلف در نمونه pHنشان داد که میزان حلالیت در 

بیشترین  .( P<50/5)داری بیشتر از نمونه خشک شده به روش پاششی بود انجمادی بطور معنی

اری آن در نمونه %( و پاید11/125گرم بر لیتر(، قدرت تولید کف ) 44/111ای )مقدار دانسیته توده

های محلول خشک شده به روش انجمادی مشاهده شد. میزان ویسکوزیته سینماتیک با افزایش غلظت

های انجمادی و پاششی افزایش یافت های خشک شده به روشداری در نمونهپروتئینی بطور معنی

(50/5> P). زیته پروتئین بطور کلی فرآیندهای خشک کردن انجمادی و پاششی باعث افزایش ویسکو

های جذب ایزوترم، در هر دو نمونه با افزایش میزان رطوبت هیدرولیزشده گردید. بر اساس منحنی

های اشباع، میزان رطوبت جذب شده بصورت غیرخطی افزایش یافت. از نظر خواص نسبی نمک

ون بود. ی خشک نشده قادر به تشکیل امولسیهای هیدرولیز شدهکنندگی، تنها پروتئینامولسیون

گرم نمونه(، قدرت حذف میلی 05گرم روغن به ازای میلی 10/111) جذب روغنبیشترین ظرفیت 

های خشک شده به روش نمونهدر  (51/50( و سفیدی )13/2ساز )، فاکتور پایدارDPPHرادیکال آزاد 

کن نمونه خشک شده توسط خشک ،از نظر مورفولوژیکی .( P<50/5)پاششی مشاهده گردید 

کن دار و اندازه بزرگتر بودند، در حالیکه ذرات تولید شده توسط خشکجمادی دارای ذرات زاویهان

ها . افزودن هر دو نوع پروتئین هیدرولیزشده به فیلماندپاششی، کروی بوده و دارای سطح صاف بوده

 .( P<50/5باعث افزایش حلالیت و نفوذپذیری به بخار آب، کاهش زاویه تماس و کدورت شد )

% پروتئین 1% و 2های حاوی بیشترین اختلاف رنگ و شاخص سفیدی به ترتیب در نمونه

. با افزایش غلظت پروتئین هیدرولیزشده، هیدرولیزشده و خشک شده به روش انجمادی مشاهده شد

در حالیکه مقاومت کششی و مدول الاستیک بطور  ی شکست افزایش یافت،ازدیاد طول در نقطه

  .( P<50/5ش یافتند )داری کاهمعنی

 کردنکردن انجمادی، خشکپروتئین هیدرولیزشده کوسه چانه سفید، خشک :های کلیدیواژه

اکسیدانی، فیلمپاششی، خواص کاربردی، فعالیت آنتی
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(FDو پاششی ) (SD........................................)....................................................................................................52 

( و ND) های هیدرولیزشده خشک نشدههای مختلف پروتئینویسکوزیته سینماتیک غلظت 2-4شکل

 60............................................................................(........SD) ( و پاششیFD) خشک شده به روش انجمادی

شده به های پروتئین هیدرولیز شده خشک تصاویر میکروسکوپ الکترونی روبشی از پودر 10-4شکل

 61............................................................روش انجمادی و پاششی...........................................................................

های هیدرولیزشده های مختلف پروتئینغلظت DPPHدرصد مهارکنندگی رادیکال آزاد  11-4شکل

 69............................(...................SD( و پاششی )FD) شده به روش انجمادی( و خشکNDنشده )خشک

-(، خشکNDنشده )پایداری اکسایشی روغن سویا حاوی پروتئین هیدرولیزشده خشک 19-4شکل

63.................(...............controlو نمونه شاهد ) E ین(، ویتامSD(، پاششی )FDشده به روش انجمادی )
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                                                                     مقدمه 1-1

رسیده  9011میلیون تن در سال  154در حال افزایش بوده و به مقدار  آبزیانتولید جهانی 

 گرددخوراکی تبدیل میجنبی غیر مواد% بافت ماهی به 50(. بیش از FAO ،9019است )

Kristinsson)  وRasco ،9000غیر هایو گونه یادی از مواد جانبی صنایع فرآوری آبزیان(. مقدار ز-

شناخته شده و بدون ارزش کمقابل مصرف که منبع غنی از پروتئین هستند، از نظر بازار مصرف 

شوند. این درحالی است که بسیاری از گونه توجهی به توانایی بازیافت پروتئین، دور ریخته می هیچ

باید قبل از های دریایی برای دور ریختن ضایعات به دریا دارای مجوز نیستند و تولیدکنندگان فرآورده

پور و قمی، )اویسی نمایندرا برای پالایش آن پرداخت  بالایی مواد، هزینه بسیار این دور ریختن

افزوده،  های با ارزشقابل مصرف یا مواد جانبی صنایع به فرآوردههای غیرتبدیل گونه(. درنتیجه 1387

  .)9009و همکاران،  Guerardگردد ) نیز های زیست محیطیتواند باعث کاهش آلودگیمی

( فراوانترین کوسه ماهی خلیج فارس و دریای Carcharhinus dussumieri)کوسه چانه سفید 

دهد )حامدی و تشکیل میدر فصل پاییز ها را کوسه ماهیاز کل صید % 57این ماهی  .عمان است

 در کنندهمحدود فاکتور گوشت کوسه، در آمونیاکی بوی و اوره مقدار زیاد (. وجود1381ملک زاده، 

های دریایی در نتیجه کوسه ماهیان، از گونه .باشدشده میفرآوری یا تازه صورتبه آن گوشت مصرف

شود عنوان ضایعات دور ریخته میهستند که مصرف کمی داشته و بخش اعظمی از آنها به

(Onodenalore  وShahidi ،1226 .) استخوانی با ارزش غذایی گوشت کوسه در مقایسه با ماهیان

عنوان یک منبع استفاده بهبمنظور  همچنین، باشدآمینه کمتر میتوجه به ترکیب و توزیع اسیدهای
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-های مناسب می(. با کاربرد روش1382غذایی لازم است میزان اوره کاهش یابد )شکرپور و همکاران، 

 ایی بیشتر استفاده نمود. توان از این منابع پروتئینی در جهت تولید محصولات با کیفیت و ارزش غذ

منظور تولید پروتئین هیدرولیز شده ماهی ها بهها، هیدرولیز آنزیمی پروتئینیکی از این روش

های هیدرولیزشده اند که برخی از پروتئینتحقیقات نشان داده (.Shahidi ،9006و  Mineباشد )می

های بیولوژیک روغن و نیز فعالیتماهی دارای خواص کاربردی بسیار خوب مانند تولید کف، جذب 

  (.Rasco ،9000و  Kristinsson) باشندمانند توانایی آنها در محدود نمودن اکسیداسیون لیپیدها می

های بسیاری را از نظر ، نگرانیباشندنمیپذیر تخریب زیست های پلاستیکی کهاثر منفی فیلم

نی این مواد با پلیمرهای زیستی سازگار با اند. بنابراین جایگزیمحیطی به خود جلب نمودهزیست

های اخیر که در سال ژلاتین(. 9013و همکاران،  Hosseiniرسد )زیست ضروری بنظر می محیط

پپتیدهای حاصل از هیدرولیز های خوراکی یافته است، مخلوطی از پلیاهمیت زیادی را در تولید فیلم

ها با ساختار متفاوت، دستیابی توسط مخلوطی از پروتئینها هدف از تهیه فیلم باشد.اسیدی کلاژن می

و  Denavi) ها هر ترکیب خصوصیت کاربردی مشخصی را تولید کندبه مواد کامپوزیتی است که در آن

های تولید شده از تفاوت در ساختار پروتئین هیدرولیز شده و ژلاتین در ویژگی فیلم (.9002همکاران، 

های مختلف خشک کردن بر هدف از تحقیق حاضر بررسی تأثیر روش .باشدآنها قابل مشاهده می

اکسیدانی پروتئین هیدرولیزشده کوسه چانه سفید و نیز بررسی اثر خواص کاربردی و فعالیت آنتی

  باشد.های فیلم ژلاتینی میافزودن آن بر ویژگی

 

 

 

 


