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 چکیده
های با روش هاآن و حفظ کیفیت نگهداری بنابراین ،ندپذیرآسیب اکسیداتیو نسبت به فساد و به ویژه غذاهای دریایی حاوی چربی مواد غذایی

در این ضایعات تا هم از دور ریز ، بوداکسیدانی از ضایعات ماهی آنتی مطالعه تولید یک ترکیب است. هدف از این امری حیاتی همقرون به صرف

 امعاء و احشاءبرای این منظور  را داشته باشد.در صنایع غذایی  محصولی ارائه کرد که قابلیت استفاده جلوگیری شود و هم بتوانمحیط زیست 

و  120، 60، 30های مختلف در زمان( pH 8و  گرادسانتی رجهد 55درصد،  دما  1غلظت )آنزیم آلکالاز  با( Cyprinus carpio)ماهی کپور معمولی 

دقیقه به  180زمان پروتئین آبکافتی حاصل از نتایج نشان داد که  .مورد مقایسه قرار گرفتاکسیدانی آن آنتیعملکرد آبکافت شد و  دقیقه 180

. بالاترین درجه (>05/0P) داشتقیقه د 120و  60، 30های اکسیدانی بهتری نسبت به زمانآنتیعملکرد بالاتر و  داری درجه آبکافتطور معنی

قدرت مهار در بررسی   50ICاکسیدانی، مقادیر عملکرد آنتیحاصل از سنجش  نتایجبا توجه به بود. درصد  66/56±18/0دقیقه  180در زمان  آبکافت

قدرت کاهندگی  بدست آمد ولیتر گرم بر میلیمیلی 92/1±026/0و  34/1±01/0 ترتیببه ، دقیقه 180در زمان  ABTS و DPPH هایرادیکال

امعاء و شده حاصل از آبکافتپروتئین به طور کلی، نتایج نشان داد که . بودنانومتر(  700در طول موج ( OD))میزان جذب  261/0±01/0 نیز آهن

 .موثر بود اکسیدانیآنتی فت و ویژگیدقیقه( بر درجه آبکا 180اکسیدانی بود و مدت زمان آبکافت )تا دارای ویژگی آنتی ماهی کپور معمولی احشاء

 کپور معمولیماهی،  امعاء و احشاءاکسیدانی، آنتیعملکرد آلکالاز، ، پروتئین آبکافتیکلمات کلیدی: 
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Abstract 
Lipid-containing Food and specially seafood products are vulnerable to oxidative deterioration, so it is vital 

to maintain its quality with different ways that are cost-effective. The aim of this study was to produce an 

antioxidant compound from fish by-product, in order to prevent the disposal of this by-product in the 

environment and to provide a product that can be used in the food industry. For this purpose, the viscera of 

common carp (Cyprinus carpio) was hydrolyzed with alcalase enzyme (concentration 1%, temperature 55 ° 

C and pH 8) at different times including 30, 60, 120 and 180 minutes and their antioxidant activity were 

compared. The results showed that the protein hydrolysate obtained after 180 minutes of hydrolysis, had 

significantly higher degree of hydrolysis and better antioxidant performance than 30, 60 and 120 minutes (P 

<0.05) The highest degree of hydrolysis was 56.66± 0.18%. According to the results of antioxidant activity, 

IC50 values of DPPH and ABTS radical scavenging power at 180 minutes were 1.34±0.01 and 1.92±0.026 

(mg/ml), respectively, and iron reducing power was 0.261±0.01 (OD at 700 nm). Overally, the results 

showed the protein hydrolysate derived from common carp viscera had antioxidant properties and the 

hydrolysis time (up to 180 min) affected on degree of hydrolysis and antioxidant properties. 
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 قدمهم. 1
در س ال  FAO یل یتحل هایبر اساس آمارها و گزارش

 یپ روریو آبز دیدو منبع ص قیاز طر انیآبز دیتول 2016

از  یح اک هااست. گزارش دهیتن رس ونیلیم 9/170به مرز 

 2016ت ا  2000پ روری از س ال رشد آب زیآن است که 

در ب ین  بیشترین رش د را که بوده استدرصد  8/5حدود 

انه مص رف س ر س ت. غذا دارا  مربوط بهاصلی های بخش

و  3/20ترتیب به 2017و  2016در سال  آبزیان در جهان

گزارش شد. از میزان صید سالانه جه انی، گرم کیلو 5/20

ب رای مص ارف غی ر غ ذایی  آنمیلی ون ت ن  7/19مقدار 

 ب  ر اس  اس ،رانی  . در ا(FAO, 2018) ن  داش  دهاس  تفاده 

، 1397 نامه آم اری س ازمان ش یات ای ران در س السال

 رس ید ک ه  ل وگرمیک 1/12 زانی مبه رانه مصرف میزان س

تولی د را تش کیل ت ن  187399 می زان  آب یماهیان گرم

 Statistical Year Book of the Fisheries) دادن  د

Organization, 2013-2018.). 

 عاتیضا یادیز مقادیر ،تولید و فرآوری آبزیاندر روند 

  ش   ودم   ی تولی   د  (یوزن م   اهدرص   د 60)ح   دود 

(Ovissipour et al., 2010) این ضایعات عمدتاً ش امل  که

امعاء و  اند ها ها و فلس، پوست، استخوانامعاء و احشاء سر،

م اهی درص د ب الایی از آن را ب ه خ ود اختص اص  و احشاء

 و چرب یپ روتئین غن ی از  دهد. این محصولات جنب یمی

توانند ب ه منظ ور تولی د ترکیب ات ب ا ارزش می کههستند 

ه ا، اس یدهای آن زیم ی،همانند روغن ماهی، سوخت زیس ت

و پپتیدهای زیس ت فع ال آبکافت شده  چرب امگا، پروتئین

(. Phadke et al., 2016) م  ورد اس  تفاده ق  رار گیرن  د

ها ترکیبات ضروری بافت موجودات زنده هس تند پروتئین

 ها نق شهای فیزیولوژیک متعددی در سلولفرآیند درکه 

 ه ای آمین هاس ید تامین به عنوان منبع انرژی وداشته و 

 محس وب م ی ش وند برای رشد و نگهداری بدن مورد نیاز

(Shahidi and Zhong, 2008.)   یاری از خ   واص بس

ها م رتبط ب ا پپتی دهای فیزیولوژیک و کارکردی پروتئین

ب ا  توانن دکه می استشان ختارزیست فعال موجود در سا

فعالی ت  ده وهای مختلف فرآوری، آزاد شاستفاده از روش

 .(Ahn et al., 2012) دهندنشان را فیزیولوژیک 

در م ورد  شتریب ییغذا یهانیگذشته آبکافت پروتئ در

 نیپ  روتئ نیاول  و  ب  ود ریو ش   یاهی  گ یه  انیپ  روتئ

ام ا  ،دیزار گردوارد با 1940 در سال یتجار یشدهآبکافت

در  یش ده م اهآبکاف ت نیمربوط ب ه پ روتئ یهاپژوهش

ک ردن  آبکافتآن  یانجام شد که هدف اصل 1960 یهده

اج زاء قاب ل  اف تیکس ب ح داک ر باز یابر یماه عاتیضا

 زانی و م آبکاف تب الا )درج ه  تی فیدسترس با حف ظ ک

 .(Hosseini et al., 2010) بود (بالا نیپروتئ

از من ابع  یم یآبکاف ت آنز ید استفاده برامور یهامیآنز

 (et al Yasemi ,.2013) نیپاپائ میم ل آنز یاهیمختلف گ

و  (Bakhshan et al., 2014) نیپس یمانن د تر یجانور ای

ب ا  یکروب یم او ی  (Khafaeizadeh et al., 2016) نیپپس

 می  مانن  د آلک  الاز، پروت  امکس، فاورزا ییای  منش  ا باکتر

(Ovissipour et al., 2010 )ومودپر و (Roshan et al., 2015) 

ب ه  یکروب یم یه امیآنز نیب نیکه از ا شونداستخراج می

و  pHدر  ش تریب یداری و پا یکیتیکاتال تیتنوع فعال لیدل

 رگ ید یه امینسبت ب ه آن ز یخاص یهایبرتر ،بالا یدما

 .(Hosseini et al., 2010) دارند

 عملکرده  ای زیس  تی یفع  ال داراس  تیز یدهای  پپت

ض  د  تیخاص  ی، من  یا س  تمیس تی  متن  وع از جمل  ه تقو

 و اب  تیض  د س  رطان و ض  د د ،یض  د انعق  اد ،یکروب  یم

  هس    تند یدانیاکس    یآنت     تی    فعال نیهمچن    

(Esmaeili Kharyeki et al., 2018).  پ روتئین آبک افتی

فعال اس ت نی ز دارای خ واص دهای زیستکه حاوی پپتی

 اس یدهای و ترکی ب مق دار اندازه، در تغییر .دانذکر شده 

 اکس یدانیآنت ی فعالی ت بر کوچک پپتیدهای و آزاد آمینه

ت  ر ت  اثیر گ  ذارد. پپتی  دهای ب  ا ان  دازه کوت  اهم  ی ت  اثیر

اکس یدانی دارن د و ب ا درج ه تری بر فعالیت آنتیگسترده

تغیی ر در درج ه  .گ رددمر حاصل م یآبکافت بیشتر این ا

 ول ی ،اس تبسترا وسنوع آبکافت هم متاثر از زمان، دما و 

 پپتی دها، و درص دآمینواسیدی توالی ترکیب و در نهایت، 

اکس یدانی پپتی دهای ها خصوصیات آنت یآبگریز بودن آن

 .(Je et al., 2005) کندجداشده را مشخص می

را  ویداتیاکس بیسهستند که آ یها مواددانیاکسیآنت

ب ه دو  و کنن دیممانع ت م  و ی ا از آن ر انداخت هیبه تاخ

https://www.magiran.com/author/m.r.%20ovissipour
https://www.magiran.com/author/m.r.%20ovissipour
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  ش  وندیم   میتقس  ی م  یآنز ری  غ و یم  یدس  ته آنز

(Khalili and Ebrahimzadeh, 2015) توانن  د م  ی و

 (. et alPhadke ,.2016) طبیع ی و ی ا مص نوعی باش ند

، E، ویت امین Cهای طبیع ی مانن د ویت امین اکسیدانآنتی

تیون، اسید لیپوئیک، اسید اوریک، کاروتن، ماتونین و گلوتا

ه ای مص نوعی مانن د بوتی ل هیدروکس ی اکسیدان... آنتی

آنیزول، بوتیل هیدروکسی تولوئن، تری بوتیل هیدروکینون 

ام روزه . (Girgih et al., 2013) هس تندو پروپیل گ الات 

ب  ا  ییک  ه از غ  ذاها یاف  راد اس  ت مطالع  ات نش  ان داده

نس بت ب ه کنن د اس تفاده م ی یعیطب یهادانیساکیآنت

 یمص نوع ی مصرفی آنها از نوعهادانیاکسیکه آنت یافراد

 یت رم نیا ییغ ذا می رژ ی، دارایبه لحاظ س امت است،

 (.Phadke et al., 2016) هستند

 20ح دود ( Cyprinus carpio) یکپ ور معم ولماهی 

مال ش  یآبگرم یدر استخرها یپرورش هایگونهاز  درصد

  ده     درا ب    ه خ     ود اختص    اص م    ی رانی    ا

(2012., et al Shabanpour.)  با توجه به حجم تولید ای ن

میت و با توجه به اه حجم دورریز این گونه ،گونه در ایران

 و تاثیر روش آبکاف ت ب ر می زان فعالی ت هااکسیدانآنتی

رسی در این مطالعه به براکسیدانی پروتئین آبکافتی، آنتی

امع اء و از  پروتئین آبکافتی حاص لاکسیدانی خواص آنتی

اهد پرداخته خوماهی کپور معمولی با آنزیم آلکالاز  ءاحشا

فتی پروتئین آبک ا اکسیدانیفعالیت آنتی و اثر زمان در شد

 .رفتمورد بررسی قرار گ

 

 مواد و روش کار. 2

 سازی نمونه ماهیآماده .2.1
 ب ا قطع ه  10تع داد ب ه  ساله، دو ماهی کپور معمولی

رعه پرورش ی رم از مزگکیلو 692/0±057/0وزن میانگین 

های یونولیتی به همراه یخ و در جعبه صید شدفریدونکنار 

مایش گاه مح ل وزنی/وزنی( به سرعت به آز 3: 1)با نسبت 

ها و جهت برطرف کردن آلودگیانجام تحقیق منتقل شد. 

موکوس، ماهی با آب سرد شستشو داده شد و سپس س ر 

امع اء و . ص ورت گرف ت امعاء و احش اءو تخلیه  دم زنی و

گراد( درجه سانتی -20خارج شده در دمای فریزر ) احشاء

 .داری شدتا روز آزمایش نگه

 ترکیب شیمیایی پروتئین آبکافتی. 2.2
نمون ه  طوبترخاکستر و  ی،چرب ن،یپروتئ یریگاندازه

 AOAC (2000)اولیه و پروتئین آبکافتی بر اس اس روش 

 گ رم از 1ق رار دادن  ب ارطوب ت نمون ه،  مقدارانجام شد. 

 هب دنیرس تا گرادیدرجه سانت 105 ینمونه در آون با دما

 ک  وره از اس  تفاده ب  ا خاکس  تر. ش  د نی  یتع ثاب  ت وزن

 6 م دت ب ه گ رادیس انت درج ه 550 یدما در یکیالکتر

 ثاب ت بیض ر)ب ا  کجلدال روش به خام نیپروتئ و ساعت

 کم ک ب ه کل یچرب یریگاندازه وشدند  سنجش ( 25/6

 تصور حال عنوان به اتر از استفاده با و لهسوکس دستگاه

 .گرفت

 روش آبکافت .2.3
ماهی  امعاء و احشاءها، ابتدا نمونهی سازمنظور آمادهبه

و  ییزداانجماد گرادیدرجه سانت 4 در دمای کپور معمولی

 هموژن ایزرب ا  مخلوط و (v/w) 2: 1 با نسبت آب مقطربا 

(IKA T-18 Basic, Germany),دقیقه هم وژن  2 مدتبه

 درون ی یه امیآنز کردنفع ال ری جه ت غ . س پسشدند

در حم ام آب گ رم دقیقه  10به مدت ظروف حاوی نمونه

(Memmert wub 29, Germanyب ا ) درج ه  90 دم ای

 درص د 1 آلک الازغلظت آنزیم  .ندشدقرار داده  گرادیسانت

و  گ رادس انتی رج هد 55، دما وزن ماده اولیه()بر مبنای 

pH 8 و  120، 60، 30. زم ان آبکاف ت ش در نظر گرفته د

 ری  منظور غب  هها در نهای  ت نمون  هدقیق  ه ب  ود و  180

 ،پس از هر زم ان م ورد مطالع هآلکالاز، آنزیم  یسازفعال

درج  ه  90ی دم  ا ب  ادر حم  ام آب  ی دقیق  ه  10 م  دتبه

منظور جداس ازی م واد ها بهنمونه .گرفتندقرار  گرادیسانت

 محلول، تحت عم ل س انتریفوژ یهانیاز پروتئ محلولریغ

در دس   تگاه س   انتریفوژ ( g8000 دقیق   ه ب   ا دور 20)

 گ    راد( درج    ه س    انتی 4)دم    ای  دارخچ    الی

(Sigma, 3-30KS, United States ) گرفت و قسمت قرار

ب  رای و  وپرناتانت ب  ه وس  یله س  مپلر ج  دا ش  دس  

https://www.google.com/search?safe=strict&rlz=1C1GGRV_enIR756IR756&sxsrf=ACYBGNQtM5Msrw1C_vqgYbyM8HuG_BP-sQ:1576500753672&q=St.+Louis&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LUz9U3sLC0SK5U4gAxzcoryrW0spOt9POL0hPzMqsSSzLz81A4VhmpiSmFpYlFJalFxYtYOYNL9BR88ksziwF7Ub6pTwAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwj5oaT7mrrmAhVL1xoKHb_IABgQmxMoATApegQIDRAH
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گ راد درجه س انتی -20زر مربوطه در فری هایگیریاندازه

بخشی  (.et al Esmaeili Kharyeki ,.2018) نگهداری شد

از محلول پروتئین آبکافت شده با اس تفاده از فری ز درای ر 

خشک شد و جهت سنجش ترکیب ش یمیایی )پ روتئین، 

 بی و خاکستر( مورد استفاده قرار گرفت.چر

دو  ،مختل ف یه ادر زم ان برای سنجش اث ر آبکاف ت

پ روتئین محل ول اس تفاده میزان آزمایش درجه آبکافت و 

اکس  یدانی آنت  ی عملک  ردهمچن  ین ب  رای س  نجش  ش  د.

ه  ای مختل  ف، از زم  انآم  ده پ  روتئین آبک  افتی بدس  ت

-1-فینیل دی 2و  2قدرت مهار رادیکال آزاد های شاخص

-آزین  و-2،2 و و رادیک  ال (DPPH)پیکری  ل هی  درازیل 

 (ABTS) دسولفونیک اس ی-6-اتیل بنزوتیازولین-3-بیس

هن دگی آه ن س ه ظرفیت ی )ی ون ق درت کاهمچنین   و

 .مورد بررسی قرار گرفتند فریک(

 (DHدرجه آبکافت ) نییتع .2.4
 Merrit (1994)و Hoyle اساس روشبر آبکافتدرجه 

 500. ش دگیری استیک اسید اندازهکلروه از تریبا استفاد

میکرولیت ر  500ش ده ب ا  آبکاف تاز پ روتئین  میکرولیتر

مخلوط ش د و س پس ب ا  درصد20استیک اسید وکلرتری

. مق دار ش دندوژ فدقیقه سانتری 15به مدت  g 8000دور 

درج ه و تعی ین  ل وریپروتئین در ف از محل ول ب ه روش 

 :شد حاسبهم زیر رابطهبا  آبکافت
 

100× 
 استیک اسیدوتری کلر %10میزان نیتروژن در محلول 

DH = 
 میزان نیتروژن در نمونه

 پروتئین محلول .2.5

و همک اران  Lowryمقدار پ روتئین محل ول ب ه روش 

 1/0-2/1) از آلب ومین س رم گ اوی و با اس تفاده (1951)

 ردم و به عن وان پ روتئین اس تاندارد لیتر(گرم/میلیمیلی

 گرفت. قرار سنجش

-دیفینیال 2و 2قدرت مهاار رادیکاال آزاد  .2.6

 (DPPH)زیل پیکریل هیدرا-1
های مختلفی از نمونه پروتئین آبکافتی ب ر ابتدا غلظت

 5/2و  2، 5/1، 1، 5/0) محل  ول اس  اس غلظ  ت پ  روتئین

لیتر( تهیه شد و جهت تعیین ق درت مه ار گرم/میلیمیلی

، هم ان نی از محلول نمون هبه حجم معی ،DPPHرادیکال 

ل اض افه ودر متان DPPHمولار یلیم 1/0از محلول  زانیم

 15شد و به مدت  تکان داده ید. مخلوط حاصل به خوبش

د و س پس ج ذب ش ق رار داده  یکیدر تار قهیدق 30 یال

  UVدس   تگاه اس   پکتوفتومتر  لهیمخل   وط ب   ه وس   

(Spectrophotometer UV-M51 UV/Vis, Italy )در 

 ک الیراد مه ار د. درص دشنانومتر قرائت  517 موج طول

 :(Mishra et al., 2010) دیگرد سبهمحا ریز رابطهطبق 

(Ab-As/Ab)×100 رمها = درصد DPPH 

Ab ؛ جذب شاهدAs جذب نمونه 

در  Cویت امین اکسیدانی از جهت مقایسه فعالیت آنتی

 های مختلف استفاده شد.غلظت

ه ظرفیتاای قاادرت کاهناادوی یااوس آهاان ساا .2.7

 )یوس فریک(
ر های مختلفی از نمونه پروتئین آبکافتی ب ابتدا غلظت

 5/2و  2، 5/1، 1، 5/0غلظ  ت پ  روتئین محل  ول )اس  اس 

 ،ویژگ یبرای بررسی ای ن لیتر( تهیه شد و گرم/میلیمیلی

 های مختل فپروتئین آبکافتی با غلظتنمونه لیتر میلی 1

 ( وpH=6/6ر )ب ا م ولا 2/0لیتر ب افر فس فات میلی 5/2با 

درص  د  1س  یناید لیت  ر محل  ول پتاس  یم ف  ریمیل  ی 5/2

دقیق ه در  20مخلوط شد. س پس ترکی ب بدس ت آم ده 

 5/2گ  راد انکوب ه و متعاق  ب آن درج  ه س انتی 50دم ای 

درص د ب ه آن  10اس ید کلرواستیکلیتر محلول تریمیلی

دقیق ه ب ا گ ردش  10د. س پس ای ن محل ول یگرداضافه 

 5/2 ب  ا ف  از روی  ی دقیق  ه س  انتریفوژ ودور در  3000

لیتر محلول فری ک کلری د میلی 5/2لیتر آب مقطر و میلی

شد. جذب محلول حاصل در طول موج درصد ترکیب  1/0

د. ه ر چ ه ج ذب بیش تر باش د ینانومتر قرائت گرد 700

 ق  درت کاهن  دگی پ  روتئین آبک  افتی نی  ز بیش  تر اس  ت

(Ovissipour et al., 2012). 
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-2،2 کااالیراد یمهارکنناادو تیااش فعالساان  .2.8

 دساولفونیک اسای-6-اتیل بنزوتیازولین-3-یسب-آزینو

(ABTS) 

 های مختلفی از نمونه پ روتئین آبک افتی ب رابتدا غلظت
 5/2و  2، 5/1، 1، 5/0غلظ  ت پ  روتئین محل  ول )اس  اس 

 تی س نجش فعال یب را لیت ر( تهی ه ش د وگرم/میلیمیلی
استفاده  (2011) مکارانو ه Alemán روشاز  یمهارکنندگ

پرس ولفات  میدر پتاس  ABTSم ولار یل یم 7محلول  شد.
 طیمح یساعت در دما 16و به مدت  هیمولار تهیلیم 45/2

ر، زمان مورد نظ یشد. پس از ط یدارنگه کیتار مکانو در 

ج  ذب  زانی  ب  ه م دنیب  ا آب مقط  ر ت  ا رس   یس  ازقی  رق
 20 سپس. شد انجام نانومتر 734 موج طول در 02/0±7/0
 شده یساز قیمحلول رق تریکرولیم 980نمونه با  تریکرولیم

ABTS  و  کی در مک ان تار ق هیدق 10مخلوط و ب ه م دت
زمان مورد نظر ج ذب  یانکوبه شد. پس از ط C 30˚ی دما

از  زین سهیشد. به منظور مقا نانومتر خوانده 734ها در نمونه
و درص  د اس  تفاده  دیاس  کیمختل  ف آس  کورب یه  اغلظ  ت

 :دیگردمحاسبه  ریز رابطهبا  ABTS کالیراد یمهارکنندگ
 

100× 
 ذب نمونه شاهدج-جذب نمونه

 ی= درصد مهارکنندگ
 جذب نمونه شاهد

 یآمار لیتحل و هیت ز. 2.9
و انجام شد  یدر قالب طرح کاما تصادفحاضر  قیتحق

و پ س از ها حداقل با سه تکرار تعی ین ش د تمام شاخص

 سهیمقا یلک،و-ها با آزمون شاپیرورمال بودن دادهبررسی ن

 فعالی ت ب رزم ان آبکاف ت  ریت اث نی یتع یبرا هانیانگیم

 انسی وار روش تجزی هب ا  یآبکافت نیپروتئ یداناکسییآنت

دار بین برای بررسی تفاوت معنی صورت گرفت. طرفه کی

 .دشدرصد استفاده  5ها از آزمون دانکن در سطح میانگین

 SPSS 20 اف زارنرمتجزیه و تحلیل ها با استفاده از تمامی 

 شد.انجام 

 

 نتایج. 3

 ترکیب شیمیایی پروتئین آبکافتی .3.1
ماهی کپور معمولی و پودر امعاء و احشاء آنالیز تقریبی 

داری ب ا ه م تف اوت معن ی حاصل از آن پروتئین آبکافتی

به طوری که درصد پروتئین و خاکستر  ،(1داشت )جدول 

داری داری افزایش و چرب ی ب ه ط ور معن یطور معنی به

 (.>05/0pکاهش یافت )

 ک(.ماده خش . آنالیز تقریبی امعاء و احشاء ماهی کپور معمولی و پودر پروتئین آبکافتی حاصل از امعاء و احشاء )بر حسب درصد وزن1جدول 

 )%( شاخص رطوبت پروتئین چربی خاکستر

7/44 ± 0/34 b 21/9 ± 2/22 a 68/8 ± 2/01 b 19/0 ± 21/79  ءامعاء و احشا 

12/26 ± 1/91 a 1/71 ± 0/08 b 82/43 ± 2/15 a 3/68 ± 0/22 حاصل از امعاء و احشاء پودر پروتئین آبکافتی 

 (.>05/0pباشد )دار میدهنده تفاوت معنیانحراف معیار سه تکرار، حروف متفاوت در هر ستون نشان ±*  میانگین 

 

 آبکافتدرجه وتئین محلول و پر .3.2
نت  ایج حاص  ل از س  نجش پ  روتئین محل  ول و درج  ه 

ه ای ماهی کپور معم ولی در زم ان ءامعاء و احشاآبکافت 

ب  ا نش  ان داد ک  ه دقیق  ه آبکاف  ت  180و  120، 60، 30

دقیقه، میزان پ روتئین  180افزایش مدت زمان آبکافت تا 

ش پی دا داری افزایمحلول و درجه آبکافت به صورت معنی

(. البته مقدار پروتئین محل ول در >05/0p؛ 2جدول کرد )

داری نش ان ن داد دقیق ه اخ تاف معن ی 120و  60زمان 

(05/0p>.) 
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 های مختلف. میانگین پروتئین محلول و درجه آبکافت امعاء و احشاء کپور معمولی در زمان2جدول 

 (minزمان )
 شاخص

180 120 60 30 

31/46 ± 0/2 a 30/78 ± 0/12 b 30/61 ± 0/07 b 30/22 ± 0/07 c ( پروتئین محلولmg/ml) 

56/66 ± 0/18 a 52/05 ± 0/72 b 48/27 ± 1/23 c 36/93 ± 1/21 d )%( درجه آبکافت 

 (.>05/0pباشد )دار میدهنده تفاوت معنیانحراف معیار سه تکرار، حروف متفاوت در هر سطر نشان ±*  میانگین 

 

 DPPH رادیکال آزاد مهار کنندوی یتفعال .3.4

نتایج مرب وط ب ه س نجش ق درت مه ار رادیک ال آزاد 

DPPH دقیق  ه و ب  ا  180و  120، 60، 30ه  ای در زم  ان

لیت ر گرم بر میل یمیلی 5/2و  2، 5/1، 1، 5/0های غلظت

، پ روتئین غلظت افتی نشان داد که با افزایشپروتئین آبک

؛ 3ج  دول ) یاف  تدرص  د مه  ار رادیک  ال آزاد اف  زایش 

05/0p< از  آبک  افتی حاص  ل ه  ایپ  روتئین(، همچن  ین

متف  اوتی  DPPH مهارکنن  دگیاث  ر ه  ای مختل  ف زم  ان

با توجه به نتایج، با افزایش  .(>05/0p؛ 3جدول )اند هداشت

اکسیدانی نمون ه نی ز ب الاتر توان آنتی مدت زمان آبکافت،

 دقیق ه 180زم ان  در DPPH کنن دگیمهار  50ICو رفت 

 بدس ت آم دلیت ر گرم بر میلیمیلی 34/1 ± 01/0 مقدار 

؛ 4)ج دول  داش ترا ه ا که کمترین مقدار در بین زم ان

05/0p< .) قدرت ویتامین همچنینC در مهار DPPH  در

مورد بررسی قرار نیز به منظور مقایسه های مختلف غلظت

می زان  ،نش ان داد ک ه ب ا ک اهش غلظ تنت ایج گرفت و 

 می کندنیز کاهش پیدا  Cیدانی ویتامین اکسآنتیفعالیت 

 .(>05/0p؛ 5جدول )

 )بر حسب درصد( DPPH. نتایج حاصل از سنجش قدرت مهار رادیکال آزاد 3جدول 

 (mg/ml) غلظت پروتئین
 (minزمان )

30 60 120 180 

5/0 De91/2 ± 37/4 Ce59/5 ± 33/9 Be91/2 ± 54/10 Ae98/3 ± 14/15 

1 Cd61/1 ± 82/22 Cd17/1 ± 31/24 Bd26/2 ± 95/34 Ad08/1 ± 68/38 

5/1 Bc47/3 ± 98/40 Bc36/2 ± 84/40 Ac26/3 ± 04/52 Ac32/0 ± 03/51 

2 Db53/0 ± 02/48 Cb55/1 ± 83/52 Bb65/0 ± 63/56 Ab30/1 ± 95/62 

5/2 Ca13/1 ± 48/53 Ba38/1 ± 53/64 Ba18/1 ± 25/65 Aa24/2 ± 95/76 

دار بین تیمارهای اوت معنیدهنده تفدر هر سطر نشان (A,B,C,D)باشند. حروف بزرگ متفاوت انحراف معیار سه تکرار می ±دهنده میانگین های جدول نشانداده

 (.>05/0pباشد )دار بین تیمارهای مختلف میدر هر ستون نشان دهنده تفاوت معنی (a,b,c,d)باشد. حروف کوچک متفاوت مختلف می

 DPPH (50IC)درصد رادیکال آزاد  50صل از سنجش قدرت مهارکنندگی . نتایج حا4جدول 

 30 60 120 180 (min) زمان

50IC  (mg/ml) a08/0 ± 23/2 b01/0 ± 8/1 c04/0 ± 57/1 d01/0 ± 34/1 

 (.>05/0pباشد )دار میدهنده تفاوت معنیانحراف معیار سه تکرار، حروف متفاوت در هر سطر نشان ±*  میانگین 

 های مختلفدر غلظت Cتوسط ویتامین  DPPH. نتایج حاصل از قدرت مهارکنندگی رادیکال آزاد 5ول جد

 1 10 50 100 (μg/mlغلظت )

 DPPH d645/4 ± 27/3 c267/2 ± 33/40 b024/0 ± 77/62 a00/0 ± 100درصد مهار رادیکال آزاد 

 (.>05/0pباشد )دار میدهنده تفاوت معنینشانانحراف معیار سه تکرار، حروف متفاوت در هر سطر  ±*  میانگین 
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 آهنیوس  قدرت کاهندوی .3.5

ب  ا اف  زایش غلظ  ت پ  روتئین آبکاف  ت ش  ده، ق  درت 

؛ 6ج دول داری پی دا ک رد )کاهندگی آهن اف زایش معن ی

05/0p< دقیق  ه نی  ز ق  درت  180(. ب  ا اف  زایش زم  ان ت  ا

داری نش ان داد کاهندگی آهن سه ظرفیتی اف زایش معن ی

(05/0p< در غلظ  ت .)60و  30درص  د، در زم  ان  5/1و  1 

(. بیش ترین <05/0pداری مشاهده نشد )دقیقه تفاوت معنی

دقیق  ه در  180ق  درت مهارکنن  دگی ب  رای زم  ان آبکاف  ت 

 .(>05/0p؛ 6)جدول لیتر بود گرم بر میلیمیلی 5/2غلظت 

 های مختلفهای مختلف آبکافت و در غلظت. نتایج حاصل از قدرت کاهندگی یون آهن سه ظرفیتی در زمان6جدول 

 (mg/mlغلظت پروتئین )
 (minزمان )

30 60 120 180 

5/0 De004/0 ± 027/0 Ce003/0 ± 039/0 Be002/0 ± 058/0 Ae005/0 ± 078/0 

1 Cd001/0 ± 061/0 Cd004/0 ± 055/0 Bd003/0 ± 079/0 Ad002/0 ± 113/0 

5/1 Cc003/0 ± 0745/0 Cc004/0 ± 908/0 Bc007/0 ± 127/0 Ac002/0 ± 192/0 

2 Db006/0 ± 089/0 Cb003/0 ± 132/0 Bb002/0 ± 166/0 Ab002/0 ± 229/0 

5/2 Da002/0 ± 142/0 Ca002/0 ± 174/0 Ba007/0 ± 238/0 Aa004/0 ± 261/0 

دار بین تیمارهای وت معنیدهنده تفادر هر سطر نشان (A,B,C,D)باشد. حروف بزرگ متفاوت انحراف معیار سه تکرار می ±دهنده میانگین های جدول نشانداده

 (.>05/0pباشد )دار  بین تیمارهای مختلف میدر هر ستون نشان دهنده تفاوت معنی (a,b,c,d)باشد. حروف کوچک متفاوت مختلف می

 

 ABTS مهارکنندوی رادیکال فعالیت. 3.6

، 30های نسنجش توانایی پروتئین آبکافتی حاصل از زما

 5/2و  2، 5/1، 1، 5/0های دقیقه، با غلظت 180و  120، 60

نشان داد ک ه  ABTSلیتر( در مهار رادیکال میلی / گرم)میلی

ب  ا گذش  ت زم  ان  (ABTS) ک  الیراد یمهارکنن  دگق  درت 

 (. >05/0p؛ 7جدول ) دقیقه افزایش یافت 180آبکافت تا 

 ABTSکافتی امعاء و احشا ماهی کپور معمولی در مهار رادیکال . نتایج حاصل از توانایی پروتئین آب7جدول 

 (mg/mlغلظت پروتئین )
 (minزمان)

30 60 120 180 

5/0 Ce00/±0 00/0 Be5/2 ± 86/7 Be4/2 ± 00/9 Ae09/1 ± 96/11 

1 Dd70/0 ± 10/5 Ad49/2 ± 96/35 Cd85/1 ± 13/26 Bd07/1 ± 03/30 

5/1 Cc89/0 ± 73/23 Cc65/3 ± 20/44 Bc31/1 ± 00/48 Ac92/0 ± 16/59 

2 Cb75/0 ± 16/31 Bb23/2 ± 43/56 Bb72/0 ± 26/57 Ab89/0 ± 33/66 

5/2 Ca49/1 ± 13/43 Ba81/0 ± 23/65 Aa04/1 ± 3/77 Aa35/1 ± 76/76 

دار بین تیمارهای اوت معنیدهنده تفدر هر سطر نشان (A,B,C,D)باشند. حروف بزرگ متفاوت انحراف معیار سه تکرار می ±دهنده میانگین های جدول نشانداده

 (.>05/0pباشد )دار بین تیمارهای مختلف میدر هر ستون نشان دهنده تفاوت معنی (a,b,c,d)باشد. حروف کوچک متفاوت مختلف می

 

همچن  ین در ه  ر زم  ان ب  ا اف  زایش غلظ  ت، ق  درت 

 (.>05/0p) یاف ت داری اف زایشمهارکنندگی به صورت معنی

50IC  مهار کنندگیABTS  دقیق ه در غلظ ت  180در زم ان

لیتر بود که کمترین مقدار غلظ ت در گرم بر میلیمیلی 92/1

و با گذشت زمان مقدار مه ار کنن دگی  ها را داشتبین زمان

ABTS  جدول( 05/0؛ 8افزایش یافتp<.) 
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 . ABTSمهار رادیکال  های مختلف درپروتئین آبکافتی حاصل از زمان  50IC. مقادیر 8جدول 

 دقیقه 180 دقیقه 120 دقیقه 60 دقیقه 30 زمان

50IC  (mg/ml) a19/0 ± 65/3 b04/0 ± 64/2 c1/0 ± 17/2 d02/0 ± 92/1 

 (.>05/0pباشند )دار میدهنده تفاوت معنیانحراف معیار سه تکرار، حروف متفاوت در هر سطر نشان ±*  میانگین 

 

 و نتی ه ویری بحث. 4
اکس یدانی آنت ی عملک رداین پژوهش با هدف بررسی 

م اهی کپ ور معم ولی  ءامعاء و احشاشده آبکافتپروتئین 
یک  ی از م  وارد مه  م در فراین  د آبکاف  ت ک  ه انج  ام ش  د. 

توان د ب ه ط ور قاب ل ت وجهی خصوص یات ک ارکردی می
 اس تپروتئین آبکافتی حاصل را تغییر دهد انتخاب آنزیم 

(Esmaeili Kharyeki et al., 2018.)  در تحقیق حاضر از
آنزیم آلکالاز برای آبکافت پروتئینی استفاده شد چرا که با 

ک ه در  (2010) و همک اران Ovissipourتوجه به تحقیق 
به بررسی اثر سه آنزیم آلکالاز، پروتامکس و فاورزای م آن 
ی می  زان پ  روتئین بدس  ت آم  ده از طری  ق آبکاف  ت رو

آنزیم آلکالاز کارایی بهتری نسبت به دو آن زیم ند، پرداخت
و  Esmaeili Kharyekiن در تحقی ق همچنی .دیگر داشت
و  (2011) همک    اران و Alemán، (2018) همک    اران

Bhaskar نیز نتایج مناسبی از آبکافت  (2008) و همکاران
 .کردندگزارش زیم آلکالاز آن پروتئین آبزیان با

مقدار پروتئین در پودر پ روتئین آبک افتی در مطالع ه 
 43/82خ ام ب ه  ءامع اء و احش ادرصد در  8/68حاضر از 

توان د مت اثر از اث ر درصد افزایش یافت که دلی ل آن م ی
آنزیم در شکستن پیوندهای پروتئینی طی فرایند آبکاف ت 

له س انتریفوژ و حذف ترکیبات غیر محلول جامد طی مرح
ک اهش یاف ت  ءامعاء و احش اباشد. همچنین مقدار چربی 

ه ای که ممکن است به دلیل اتص ال چرب ی ب ه پ روتئین
نامحلول پس از شکس ته ش دن پیون دهای پپتی دی ط ی 

 ها طی مرحله س انتریفوژ باش دفرایند آبکافت و رسوب آن
(2018., et al Esmaeili Kharyeki.)  مقدار خاکس تر نی ز

مقدار کمی افزیش یافت که تفاوت به پروتئین آبکافتی در 
را ه ا س ایر پ ژوهشی حاصل از مطالعه حاض ر ب ا نتیجه

توان مت اثر از تف اوت در ن وع م اده اولی ه دانس ت. در می
ی ت ن ، روی ماه(2010) و همکاران Ovissipourمطالعه 

( مقدار پروتئین ماده خ ام Thunnus albacaresزرد باله )
ش ده ب ا درصد بود و مقدار پ روتئین آبکاف ت 5/21 5/0±

درص  د ب  ود. در مطالع  ه  34/72 ± 2/3آن  زیم پروتئ  از 
Bakhshan روی ضایعات م اهی آزاد (2014) و همکاران ،

(Salmo salar)  75 ± 5/1مق  دار پ  روتئین م  اده خ  ام 
د از آبکافت ب ا آن زیم آلک الاز مق دار پ روتئین و بع ،درصد

درص د گ زارش ش ده  63/83 ± 3/0نمونه آبکاف ت ش ده 
 است. 

، مق دار (2018) و همکاران Reyhani Poulدر مطالعه
م  اهی کپ  ور معم  ولی  ءامع  اء و احش  اپ  روتئین اولی  ه 

(Cyprinus carpio) 81/1 ± 49/11  درص  د ب  ر حس  ب
ی آبکافت شده ب ا که برای نمونهبه دست آمد وزن خشک 

درصد بدس ت آم د.  3/76 ± 64/2آنزیم نئوتراز مقدار آن 
، مق دار پ روتئین (2015) و همکاران Roshanدر مطالعه 

پودر حاصل از آبکافت با آنزیم پروم ود در م اهی کیلک ای 
درص  د  36/75( Clupeonella cultiventrisمعم  ولی )

گزارش شده است. نتایج مربوط به سنجش مقدار پروتئین 
نشان از بالا بودن مقدار پروتئین در نمونه آبکافتی نس بت 
به ماده اولیه دارد و س ایر محقق ین نی ز می زان پ روتئین 

 درص   د 8/90ت  ا  4/63ش  ده را ب  ین نمون  ه آبکاف  ت
 ;Kristinsson and Rasco, 2000) ان  دگ  زارش ک  رده

Souissi et al., 2007; Bhaskar et al., 2008; 

Ovissipour et al., 2009). 

های آبک افتی حاص ل از من ابع متن وع دری ایی پروتئین
و محصولات جنبی حاصل دار شامل ماهیان و آبزیان پوسته

فع  ال زیس  تک  ارکردی و دارای خ  واص از ف  راوری آنه  ا 
تغیی ر  .(Esmaeili Kharyeki et al., 2020) ن دامتن وعی

شرایط آبکافت شامل زمان، دما و نسبت آنزیم به سوبسترا 
  اس  تب  ر خ  واص ک  ارکردی محص  ول نه  ایی م  وثر 

(Taheri et al., 2013) . در مطالع  ه حاض  ر آبکاف  ت در
ب ا اف زایش  ههای مختلف انجام شد و مش خص ش د ک زمان

https://www.magiran.com/author/m.r.%20ovissipour
https://www.magiran.com/author/m.r.%20ovissipour
https://www.magiran.com/author/soheyl%20reyhani%20poul
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درجه آبکافت روندی افزایشی داشت. در  ،دقیقه 180زمان تا 
ی آبکافت ضایعات رو (2010) و همکاران Bougatef مطالعه

که ب ا  مشخص شد( Sardinella aurita) حاصل از ساردین
 استدقیقه روند درجه آبکافت افزایشی  150افزایش زمان تا 

وی آبکاف ت س ر ( ر2010و همک اران ) Hosseini و مطالعه
( نش ان Hypophthalmichthys molitrix) ماهی فیتوفاگ

ساعت میزان پروتئین محل ول  4داد که با افزایش زمان تا 
و درجه آبکافت افزایش پیدا کرد، ولی ب ا اف زایش بیش تر 

و دلی ل  زمان آبکافت از شدت درجه آبکافت کاس ته ش د
ن و یت آنزیم ی بیش تر در ای ن م دت زم االفعبه این امر 

نس بت ه ای اولی ه بیشتر بودن باندهای پپتیدی در زم ان
 (.Bougatef et al., 2010) داده شد

روی امع   ا و  (2013) راناهمک   و  Yasemiمطالع   ه  
ه ای مختل ف )آلک الاز، احشاء ماهی کپور سرگنده با آن زیم

درجه آبکاف ت ت ا  پروتامکس و پاپائین( نشان داد که میزان
ای  ن نتیج  ه ب  ا نت  ایج  .رددا فزایش  یدقیق  ه رون  دی ا 60

 س  ازیبهین  ه روی، (1997) و همک  اران Denizتحقیق  ات 
 Dogfish بازیاف  ت نیت  روژن از طری  ق آبکاف  ت م  اهی

(Squalus acanthias،)Bahaskar (2008) و همک  اران ،
 Catla (Catlaسازی پروتئین آبک افتی م اهی روی بهینه

catlaبا آنزیم پروتئاز و ) Ovissipour (2009) ارانو همک 
اثر زم ان ب ر پ روتئین آبک افتی ض ایعات م اهی  مورد در

Persian sturgeon  (Acipenser persicus)  .همسو است
آبکاف ت ابت دا ش دت  ،زم انم دت با اف زایش به طور کلی 

پیون دهای قاب ل  ک اهش تع دادب ه دلی ل افزایش و سپس 
 دسترس برای آنزیم، مهار آنزیم و غیر فعال شدن آن زیم، از

 ;Ovissipour et al., 2009) ش ودکاس ته م ین آ تش د

Taheri et al., 2013; Esmaeili Kharyeki et al., 

زم انی م ورد  یی حاض ر در ب ازهالبته در مطالعه .(2018
-مطالعه کاهش شدت آبکافت مشاهده نشد و به نظر م ی

 فعال شدن آنزیم نیاز به زمان بیشتری دارد. یررسد غ
DPPH توان د ب ه یک رادیکال آزاد پایدار است که می

 ای پراکسیداس یونه ای زنجی رهعنوان آغازکننده واکنش
 ی حاض ردر مطالع ه لیپید و اتواکسیداسیون عم ل کن د.

م ورد  آبک افتیدر پ روتئین  DPPHفعالیت مهارکنندگی 
نمونه ترین میزان مهارکنندگی در بررسی قرار گرفت و بالا

لیتر و در بر میلی گرممیلی 5/2 غلظتپروتئین آبکافتی با 
ب  ه درص  د  95/76 ± 24/2دقیق  ه ب  ه مق  دار  180زم ان 

نی ز  (2011) و همک اران Nalinanon. نت ایج دس ت آم د
داری در نشان داد که با افزایش درجه آبکافت تفاوت معنی

و  Yangمطالع ه  .(>05/0pمش اهده ش د ) DPPHتست 
نشان داد که قدرت مه ار رادیک ال آزاد  (2011) همکاران

 80/57 ± 74/0لیتر برابر با گرم بر میلیمیلی 2در غلظت 
در  (2010) و همک  اران Fohی درص  د اس  ت. در مطالع  ه

لیتر از پ ودر پ روتئین آبکاف ت گرم بر میلیمیلی 5غلظت 
ص   د در 67/86 ± 26/1ش   ده خاص   یت مهارکنن   دگی 

ی حاضر با افزایش غلظت پروتئین در مطالعه مشاهده شد.
 اف زایش یاف ت. DPPHمحلول، قدرت مهار رادیک ال آزاد 

تاثیر افزایش غلظت بر توانایی مهار رادیکال آزاد در س ایر 
اکس یدانی انجام شده در ارتباط ب ا ویژگ ی آنت ی مطالعات

 نی    ز گ    زارش ش    ده اس    ت  پ    روتئین آبک    افتی
(Cai et al., 2015; Esmaeili Kharyeki et al., 2020.) 

ngYa  50مق  دار  (2011) همک  ارانوIC   پ  روتئین ب  رای
گ رم میل ی 20/1را  (Thunnus obesus)ماهی تن آبکافتی 

گ رم ب  ر میل ی 2لیت ر بی ان کردن  د و در غلظ ت ب ر میل ی
 ± 74/0کنن  دگی رادیک  ال آزاد را یت  ر ق  درت مهارلمیل  ی

مه ار  50ICدر مطالعه حاض ر . درصد گزارش نمودند 80/57
 180برای پروتئین آبک افتی در زم ان  DPPHرادیکال آزاد 

در س ایر مطالع ات بود.  لیترگرم بر میلیمیلی 34/1دقیقه، 
ماهی ه وور پروتئین آبکافتی حاصل از سر برای  50ICمیزان 

گ رم ب ر میل ی 297/0 (Katsuwonus pelamis) مسقطی
(، باله ماهی Esmaeili Kharyeki et al., 2020لیتر )میلی

، (Ahn et al., 2014) لیترگرم بر میلیمیلی 63/1سالمون 
گ رم میلی 47/3 (Catla catla) امعاء و احشاء ماهی کاتا

، م اهی س اردین (Hathwar et al., 2011) لیت ربر میل ی
 ,.GarcíaMoreno et al) لیت رگرم ب ر میل یمیلی 91/0

اکس یدانی ور کلی، فعالیت آنتیبه ط به دست آمد. (2014
پپتیدهای زیست فعال مت اثر از عوام ل مختلف ی همانن د 
درجه آبکافت، مدت زمان آبکافت، ترکی ب آمینواس یدی، 

 اس تاندازه و وزن ملکولی پپتیدها و ت والی آمینواس یدها 
(Bougatef et al., 2008)اکس یدانی . نوع س ازوکار آنت ی

وبی مش خص نیس ت و فعال هنوز ب ه خ پپتیدهای زیست

https://www.magiran.com/author/a.%20taheri


 603 ...حاصل از یآبکافت ینپروتئ اکسیدانییخواص آنت یبررس

 

احتم  الا آمینواس  یدهایی م   ل هیس  تیدین، سیس  تئین، 
آلان ین، تی روزین و تریپتوف ان نق ش والین، پرولین، فنیل

ه ای اکسیدانی پپتیدها و پ روتئینمهمی در عملکرد آنتی
 ;Bougatef et al., 2008) آبکاف ت ش ده م اهی دارن د

Chalamaiah et al., 2012). 
در تعی   ین ویژگ   ی ه   ای مه   م یک   ی از ش   اخص

 ک ه ب ر استاکسیدانی، ارزیابی قدرت کاهندگی آهن آنتی
در دادن  اکس یداناساس ارزیابی توانایی یک ترکیب آنت ی

در روش کاهن دگی  شود.الکترون یا هیدروژن استفاده می
  Fe+3ب ه  Fe+2یون آهن ب ه بررس ی می زان تب دیل ی ون 

مطالع ه یج نتا .(Bougatef et al., 2010) شودپرداخته می
و غلظ ت  آبکاف تنشان داد که با افزایش مدت زمان حاضر 

اف زایش آبکافتی قدرت کاهندگی پروتئین پروتئین آبکافتی 
 5/0در غلظ   ت  027/0داری داش   ته اس   ت و از معن   ی

 261/0ت ا  دقیقه 30در زمان آبکافت  لیترگرم بر میلیمیلی
 180 ف تبکادر زمان آلیتر گرم بر میلیمیلی 5/2در غلظت 

قدرت کاهندگی آهن پ روتئین آبک افتی  .استمتغیر دقیقه 
( در غلظ ت ی ک Gadus morhua) حاصل از م اهی ک اد

( و در Farvin et al., 2014)141/0لیتر گرم بر میلیمیلی
 پ  روتئین آبک  افتی حاص  ل از س  ر م  اهی ه  وور مس  قطی

(K. pelamis ) لیت  ر گ  رم ب ر میل  یمیل ی 5/2در غلظ  ت
176/0 (Esmaeili Kharyeki et al., 2020 گزارش شده )

 در( 2011) و همک  اران Alemán نت  ایج مطالع  ه اس  ت.
ماهی مرک ب ب ا  یآبکافتژلاتین اکسیدانی بررسی اثر آنتی

 5/1ت ا  5/0نشان داد که با افزایش غلظت از آنزیم آلکالاز 
م ی لیتر قدرت کاهندگی آهن اف زایش گرم در میلیمیلی
لیت ر تف اوت گ رم در میل یمیل ی 5/2ا و با افزایش ت یابد

 و همک اران Yangدر مطالع ه  .نمی دهدداری نشان معنی
توانایی کاهندگی یون آهن پروتئین آبکافت شده  (2011)

 5/12و  5، 5/2در غلظ ت  (Thunnus obesus)ماهی تن 
ب ا  واست  گزارش شده 948/0و  534/0، 214/0ترتیب به

ون آهن فری ک اف زایش قدرت کاهندگی ی ،افزایش غلظت
توانایی کاهندگی ی ون آه ن پ روتئین آبک افتی  پیدا کرد.

(، پروتئین G. morhua( )Farvin et al., 2014ماهی کاد )
و  (Raja clavata( )Lassoued et al., 2015سپر م اهی )

  (K. pelamis) س     ر م     اهی ه     وور مس     قطی

(Esmaeili Kharyeki et al., 2020 نی  ز ب  ا اف  زایش )
ترکیب  ،ساختار ،تغییر در اندازهافزایش نشان داد.  غلظت،

در اث  ر گذش  ت زم  ان و  پپتی  دهاو ت  والی آمینواس  یدی 
افزایش درجه آبکافت، روی کاهندگی یون آهن تاثیرگ ذار 

 ح  اویپپتی  دهای  (.Bougatef et al., 2010) اس  ت
آمینواسید هیستیدین و پپتیدهای با وزن مولکولی کم، به 

ها )یون آهن و م س( های پرواکسیدانهعنوان شاته کنند
ش اید و  (Chalamaiah et al., 2015) ان دش ناخته ش ده

ب ه دس ت آم ده در تاثیر خ وب پ روتئین آبک افتی بتوان 
مطالعه حاضر را به وجود پپتیدهای محتوی هیس تیدین و 

 پپتیدهای با وزن مولکولی کم نسبت داد.
مه ار رت قدبررسی  ،اکسیدانیآنتیهای شاخصاز دیگر 

. این ارزیابی روش خوبی برای تعی ین است ABTSرادیکال 
و رادیک ال است  اکسیدانی پپتیدهای بدست آمدهتوان آنتی

ABTS یک رادیکال ناپایدار است که به آسانی توسط ی ک ،
. (Jeevitha et al., 2014) گ ردداکس یدان مه ار م یآنتی

ه نتایج این تحقیق نشان داد ک ه پپتی دهای بدس ت آم د
 نیز هستند و بیشترین ABTSدارای توانایی مهار رادیکال 
 درلیت ر گرم در میلیمیلی 5/2مقدار آن مربوط به غلظت 

  .بود (درصد 76/76 ± 35/1)دقیقه  180زمان 
 عملک ردروی  (2014) و همکاران Jeevitha یهمطالع

م  اهی س  اردین  پ  روتئین آبک  افتی اکس  یدانیآنت  ی
(Sardinella longiceps)  نی ز نش ان داد ک ه ب ا اف زایش

ل لیت ر توان ایی مه ار رادیک اگرم بر میلیمیلی 5غلظت تا 
ABTS آبکاف ت ت اثیر ش رایط بررسی در  یابد.افزایش می

ب ا روش س طح ( Uroteuthis duvaucelii) ماهی مرک ب
-میل ی 25تا  5که با افزایش غلظت از  پاسخ مشخص شد

 یاب دم یزایش لیتر می زان ای ن ش اخص اف گرم در میلی
(Sivaraman et al., 2016).  همچنین مطالعهCheung  و

 نشان داد که پپتیدهایی با وزن زیر س ه (2012) همکاران
را  ABTSکیل  و دالت  ون بهت  رین عملک  رد مهارکنن  دگی 

 اند. داشته
دقیقه بوده  180بهترین زمان مربوط به  50ICدر مورد 

-ف اوت معن یتهای مختلف، در زمان 50ICاست و مقادیر 

به طوری که با افزایش زمان  ،اندداری نسبت به هم داشته
 مطالع  ه نت  ایجک  اهش پی  دا ک  رده اس  ت.  50ICمق  دار 
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Samaranayaka پپتی دهای مورد  در( 2008) و همکاران
 North Pacific hakeبدس    ت آم    ده از م    اهی 

((Merluccius productus مه  ار  ق  درت نش  ان داد ک  ه
یش غلظت افزایش پیدا کرده است. با افزا ABTS رادیکال

گرم ب ر میلی 5مقدار  (2010) و همکاران Fohدر مطالعه 
لیتر از پروتئین آبکافت فریز درایر شده مینس م اهی میلی

درصد  25/0 ± 21/97( Oreochromis niloticusتیاپیا )
 .داداز خود نشان  ABTSخاصیت مهار کنندگی 

روتئین آبک افتی کسیدانی پ آنتی عملکردبه طور کلی 
زم ان آبکاف ت، نس بت  به شرایط آبکافت شامل دما، مدت

 ، ن وع آن زیم و ماهی ت م اده اولی هpHآنزیم به سوبسترا، 
 .(Sivaraman et al., 2016) وابسته است

 

 کلی ویرینتی ه
مطالعه حاضر نشان داد که پروتئین آبکافتی حاص ل از 

بی در مه ار ماهی کپور معمولی توانایی خ و ءامعاء و احشا
 . همچن ینرددا DPPH رادیکال آزاد به خصوص در تست

ک رد و  دای پ شیافزا آبکافتدرجه  آبکافتزمان  شیبا افزا
 یداناکسییتوان آنت قهیدق 180تا  آبکافتدرجه  شیبا افزا

ای ن در مجم وع ب ا توج ه ب ه نت ایج  شد.  شتریب دهایپپت
عم ولی ماهی کپ ور م ءامعاء و احشات توان گفمیپژوهش 

توان د در و می استاکسیدانی مطلوبی دارای خاصیت آنتی
های غذایی ب ه منظ ور اف زایش مان دگاری جه ت فراورده

 جلوگیری از فساد اکسیداسیونی مورد استفاده قرار گیرد.
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