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  14/11/93 ؛ تاریخ پذیرش: 30/7/93: تاریخ دریافت
  چکیده

ترین مسیر تغییرات کیفیت که عطر، طعم، بافت و ظاهر غذاها عنوان اصلیپراکسیداسیون چربی به:سابقه و هدف
دهد، شناخته شده است. علاوه بر این مشخص گردیده که استرس اکسیداتیو نقش مهمی را تحت تأثیر قرار می
هاي چربی و ترکیبات مولکولی بـا وزن کـم   ها پراکسیدخاص دارد. عامل این بیماريهاي در تعدادي از بیماري
هـا و  منظـور  پیشـگیري از فسـاد غـذا    ي نهایی واکنش اکسیداسیون  است. از ایـن رو بـه  تولید شده در مرحله

هاي آزاد رادیکالها و تشکیل ها ضروري است که از پراکسیداسیون چربیمحافظت در مقابل بسیاري از بیماري
هایی در دلیل وجود نگرانیهاي طبیعی، بهاکسیدانهاي زنده و محصولات غذایی  جلوگیري شود. آنتیدر سلول

باشـند.  هـاي مصـنوعی مـورد توجـه محققـین مـی      اکسـیدان هاي وابسته به سلامتی آنتـی ارتباط با ایمنی و جنبه
هـاي طبیعـی در صـنایع    اکسـیدان ی طبیعی است. نیاز بـه آنتـی  اکسیدانهاي هیدرولیز شده یک منبع آنتی پروتئین

 هاي اخیر شده استغذایی و دارویی منجر به تحقیقات گسترده علمی در دهه
گیري اعداد پایداري روغن سویا با اندازهبر هیدرولیز شده آب پنیرپروتئین اکسیدانی آنتیفعالیت ها:مواد وروش

سنتزي مقایسه شد. براي این  اکسیدانشرایط تسریع شده ارزیابی و با آنتی پراکسید و تیوباربیتوریک اسید تحت
ام) به پیپی 700، 500، 300، 100سنتزي در چهار سطح غلظت ( اکسیدانمنظور پروتئین هیدرولیز شده و آنتی

  روغن سویا افزوده شدند.
گـراد بـه   درجـه سـانتی   70اکسیداسیون روغن را در دماي  BHTاکسیدان و آنتیپروتئین هیدرولیز شده ها:یافته

-اکی میلی 08/85شاهد در روز پانزدهم به ترتیب به و تیوباربیتوریک نمونهانداختند. مقادیر اعداد پراکسید  تاخیر
که براي نمونه روغن حاوي در حالی .کیلوگرم روغن رسیدگرم مالون آلدهید در هر میلی 22/0والان پراکسید و 

و  05/45ترتیـب  ام پروتئین هیدرولیز شده بهپییپ 700روغن حاوي  و نمونه BHTاکسیدان ام آنتیپیپی 700
  دست آمد.به 094/0و  75/49، 082/0
  د.کار گرفته شونمولاسیون غذایی بهاکسیدان طبیعی در فرعنوان آنتیتوانند بهاکسیدانی حاصل میهاي آنتیپپتیدگیري:نتیجه
  1اکسیدانی پروتئین هیدرولیز شده، روغن سویا، فعالیت آنتی :هاي کلیديواژ

                                                             
 shima_piri1366@yahoo.comنویسنده مسئول: *
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  مقدمه
اسـت. عـلاوه بـر ایـن     ترین مسیر تغییرات کیفیت غذاها شناخته شـده عنوان مهمچربی به اکسایش

ي خاص دارد. از هانقش مهمی در ایجاد برخی از بیماري اکسایشی که استرس است مشخص گردیده
هـا ضروریسـت کـه    گیري از فساد غذاها و محافظت در مقابل بسیاري از بیمـاري پیشمنظور رو به این

هـاي زنـده و محصـولات غـذایی     در سلولهاي آزاد ها و تشکیل رادیکالجلوي پراکسیداسیون چربی
عنـوان افزودنـی غـذایی    به BHT2و  1BHAهاي سنتزي نظیر اکسیدان). بسیاري از آنتی13گرفته شود (

هـا در مقایسـه بـا    اکسـیدان شوند. اگرچـه ایـن آنتـی   می استفادهجهت جلوگیري از کاهش کیفیت غذا 
اکسیدانی بیشـتري از خـود    هاي طبیعی نظیر آلفاتوکوفرول و اسید آسکوربیک قدرت آنتیاکسیدان آنتی

هـایی وجـود دارد. از   ها نگرانیمتی آنهاي وابسته به سلادهند ولی در ارتباط با ایمنی و جنبه نشان می
هاي مصنوعی اکسیدانمنظور جایگزینی با آنتیهاي طبیعی بهاکسیدان از آنتی تريگسترده این رو استفاده

 3قرمـز  اسـنپر  از پوسـت  ژلاتـین  نظیر ماهی شده هیدرولیز هاي). پروتئین3( است مورد توجه محققین
-پـروتئین  ،)4( سـویا  شده هیدرولیز پروتئین ،)10( 4زرد گوشتازتراولی هیدرولیز شده پروتئین یا ،)9(

 سـفیده  شـده  هیـدرولیز  پروتئین ،)7( بتالاکتوگلوبولین و لاکتوآلبومین آلفا نظیر شیر هیدرولیزشده هاي
 نشـان  خـود  از اکسیدانیآنتی فعالیت )18(وآب پنیر )15( گلوتن شده هیدرولیز پروتئین ،)5( مرغ تخم
نسبت داده شـده اسـت.    اثرات گوناگونیبه پروتئین هیدرولیز شده این اکسیدانی  قابلیت آنتی .دهندمی

 فلزات، خـاموش کننـده   به دام انداختنهاي آزاد، ها شامل توانایی زدودن رادیکالبرخی از این ویژگی
اي  تشکیل لایهبا اکسیداسیون چربی  گرهايهیدروژن و امکان جلوگیري از نفوذ آغاز اکسیژن یا دهنده

آب پنیر یکی از محصولات جانبی کارخانجات لبنی است کـه   ).13باشد (در اطراف قطرات روغن می
اي، عملکردي و بیولوژیکی بـالا  شود و داراي خواص تغذیه به مقدار فراوان و با هزینه پایین تولید می

یعنی سیستئین و متیونین است که عملکرد هاي حاوي سولفور از آمینواسید پروتئین آب پنیر غنی .است
 ناشی از شـرکت اکسیدانی فعالیت آنتی دهند.افزایش میتبدیل درون سلولی به گلوتاتیون  باایمنی بدن 

ــاتیون   تحقیــق بررســی و مقایســه هــدف از ایــن ).21(اســت اســید آمینــه سیســتئین در ســنتز گلوت

                                                             
1. Butylated hydroxyl anisole1 
2. Butylatedhydroxytoluene 
3. Red snapper 
4. Yellow travelly 
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عنـوان  بـه  BHTاکسـیدان طبیعـی و   عنـوان آنتـی  به  هیدرولیز شدههاي مختلف پروتئین غلظتعملکرد
  باشد.مینگهداري  طی زماناکسیدان مصنوعی   آنتی

  
  هامواد و روش

لیتـر)  گرم بر میلـی  18/1ي و دانسیته 1واحد آنسون بر گرم 4/2آنزیم آلکالاز (با فعالیت مشخص مواد:
این  شد.استفاده  براي هیدرولیز آنزیمی فورمیسلیکنیباسیلوس از باکتري  حاصل2که یک اندوپروتئیناز

ایزولـه  . شـد  گراد نگهـداري درجه سانتی 4آنزیم از شرکت سیگما (اسپانیا) تهیه و تا زمان آزمایش در 
کشی گرگان تهیه از کارخانه پگاه مشهد و روغن سویا از کارخانه روغن 1392در آبان پروتئین آب پنیر 

  .گردید
با آب مقطـر   20به  1پروتئین آب پنیر به نسبت  ابتدا نمونه ایزولهآب پنیر:هیدرولیز شدهتهیه پروتئین 

مخلـوط  شـد و بـه     5به  1حجمی  -اسیدکلریدریک به نسبت وزنی -رقیق شد و سپس با بافر تریس
و  تنظـیم شـد   )pH=8( فعالیت آنـزیم آلکـالاز   برايمناسب  pHحالت سوسپانسیون یکنواخت در آمد،

گراد)، آنزیم براسـاس فعالیـت  مشـخص    درجه سانتی 55، 50، 45، 40دماي معین آزمایش ( سپس در
هـا در  . تمـامی واکـنش  شـد  واحد آنسون/ کیلوگرم پروتئین) بـه سوسپانسـیون اضـافه     90و 60، 30(

-VSمـدل   3شیکردار(ساخت کره جنوبی، شـرکت ویـژن  لیتري درون انکوباتور میلی 100هاي فلاسک

. بعد از اتمـام واکـنش   دور در دقیقه و دماي  معین براي هر تیمار انجام شد 200با دور ثابت  )،)8480
با   )WNB22، مدل 4ممرت ، شرکتآلمانساخت آنزیمی، با قرار دادن سوسپانسیون در حمام آب گرم (

در دقیقه  واکنش متوقف شد و ترکیب هیـدرولیز شـده خـاص     20مدت گراد بهسانتی درجه 85دماي 
دار (سـاخت کـره   آوري سوپرناتانت با استفاده از سانتریفیوژ یخچالسرعت سرد شد. جمعحمام یخ به

 20مدت  گراد بهسانتی درجه10در دماي  g×6700با دور )Combi - 514R، مدل 5جنوبی، شرکت هانیل
 .انجام شدهیدرولیز آنزیمی براي هر تیمار در دو تکرار  .)20( انجام شددقیقه 

                                                             
 اسیدآمینه والان اکی میلی یک شدن آزاد براي نیاز مورد آنزیم میزان از است عبارت) Anson unit( آنسون واحد یک -1

  .)pH )13 5/7گراد و سانتی درجه 25دماي  در دقیقه در هموگلوبین سوبستراي از تیروزین
2. Endoproteinase 

3. Vision Scientific Co., Ld. 
4. Memmert 
5. Hanil science industrial 
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گرم از نمونه در ظـرف آلومینیـومی بـا وزن     5منظور تعیین رطوبت، به: گیري ترکیبات شیمیایی اندازه
گـراد  درجـه سـانتی   103هـا در آون بـا دمـاي    معین قرار گرفت. سپس، تا رسیدن به وزن ثابت، نمونه

تعیین میزان پروتئین کل در مواد خام اولیـه، از روش کلـدال و بـا    ). 1( ساعت قرار گرفت 24مدت  به
، )S3ساخت آلمان، شرکت بهر، مدل(صورت گرفت  25/6استفاده از ضریب تبدیل نیتروژن به پروتئین 

، 1و میزان خاکستر نیز با قرار دادن نمونه خام در کوره الکتریکی (ساخت آلمـان، شـرکت نـابرترم    )1(
  ).1(گراد، تعیین گردید درجه سانتی 550دماي ) در FX118-30مدل 
به این منظـور، محلـول پـروتئین هیـدرولیز      روغن سویا:براکسیدانی پروتئین هیدرولیز شده  تیاثر آن تعیین
سـازي شـرایط دمـایی، زمـان و فعالیـت      اکسیدانی مناسب (بـا بهینـه  حاصل از نظر داشتن فعالیت آنتی شده

آنزیمی، اعداد مربوط به آن گزارش نشده است) انتخاب شد و سپس توسط دستگاه خشـک کـن انجمـادي    
به پودر پـروتئین هیـدرولیز شـده تبـدیل      )55032ساخت کره جنوبی، شرکت اوپرون، مدل اف دي بی (

روغـن و پـروتئین هیـدرولیز شـده بـا       هاي روغـن شـامل مخلـوط   گردید. جهت انجام این آزمایش، نمونه
عنـوان   گونه افزودنی بهروغن تصفیه شده بدون هیچ پی پی ام) و نمونه 700و  500، 300، 100هاي ( غلظت

دقیقه انجـام   30مدت شاهد، استفاده شدند، عمل اختلاط پودر پروتئین و روغن توسط همزن مغناطیسی و به
 گذاري شـدند. کلیـه  گراد گرمخانهدرجه سانتی 63روز در دماي ثابت  ها به مدت پانزدهشد. پس از آن نمونه

هـا انجـام شـد     گذاري روي نمونـه خانهها در روزهاي سوم، ششم، نهم، دوازدهم و پانزدهم، زمان گرم آزمون
)16.(  

 والان پراکسید در کیلوگرم روغن، با رابطه زیراکیعدد پراکسید بر حسب میلی گیري پراکسید:اندازه
  ).11محاسبه گردید (

൫୚ଶ – ୚ଵ൯ ×  ୒ × ଵ଴଴଴                         ) 1( معادله
௠

  والان چربی در هر گرم)اکیعدد پراکسید (میلی=  
  

وزن  mنرمالیته تیوسولفات سدیم و  Nعدد تیتراسیون نمونه و شاهد،  ترتیب به v2 ،v1این رابطه  که در
  باشند.نمونه بر حسب گرم می

                                                             
1. Nabertherm 

2. Operun- FDB5503 
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جـی   ، پـی سـاخت انگلسـتان  (با دستگاه اسپکتروفتومتر  TBAمیزان  تیوباربیتوریک اسید:گیري اندازه
  .)19( تعیین گردید)2008( و با روش شان و چین )T80مدل  1اینسترومنت

  
  تجزیه و تحلیل آماري

این مطالعه با استفاده از طرح کاملا تصادفی در قالب آزمایش فاکتوریل و در سه تکرار انجام شـد.  
هـا بـا اسـتفاده از    صورت گرفت. آنالیز دادهدرصد  95ها با آزمون دانکن در سطح اطمینان ي میانگینمقایسه

  انجام گردید. Excelافزار  و رسم نمودارها با نرم SASافزار  نرم
  

  مورد استفاده در تحقیق . عبارات اختصاري1جدول 
Table 1.Shorttermsused inresearch 

BHT-100 
  BHTام پیپی 100حاوي  ویاروغن س

Soybean oil containing 100 ppm of BHT  

BHT-300  ام پیپی 300روغن سویا حاويBHT  
Soybean oil containing 300 ppm  of BHT  

BHT-500  ام پیپی 500روغن سویا حاويBHT  
Soybean oil containing 500 ppm  of BHT  

BHT-700  ام پیپی 700روغن سویا حاويBHT  
Soybean oil containing 700 ppm  of BHT  

Pro-100  ام پروتئین هیدرولیز شده آب پنیرپیپی 100روغن سویا حاوي  
Soybean oil containing 100 ppm of whey protein hydrolysate  

Pro-300 
  ام پروتئین هیدرولیز شده آب پنیرپیپی 300روغن سویا حاوي 

Soybean oil containing 300 ppm of whey protein hydrolysate  
Pro-500 

  ام پروتئین هیدرولیز شده آب پنیرپیپی 500روغن سویا حاوي 
Soybean oil containing 500 ppm of whey protein hydrolysate  

Pro-700  ام پروتئین هیدرولیز شده آب پنیرپیپی 700روغن سویا حاوي  
Soybean oil containing 700 ppm of whey protein hydrolysate  

  
  نتایج و بحث

آورده شـده   2پروتئین آب پنیر در جدول  ایزولهدر درصد رطوبت، خاکستر و پروتئین نتایج تعیین 
  .است

  

                                                             
1. PG instruments 
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  اساس وزن مرطوب)(بر پروتئین آب پنیر ایزوله. ترکیبات شیمیایی 2جدول 
Table 2. Chemical composition of whey protein isolate (wet weight basis). 

 
  )درصدپروتئین (

Protein (%) 
  )درصدرطوبت (

Moisture (%)  
  )درصدخاکستر (

Ash (%) 
  ایزوله پروتئین آب پنیر

whey protein isolate  39.0  ±82 0.33 ±13  0.18  ±2.6 

  
تمام روزهاي آزمون براي هر یک از مقادیر عدد پراکسید را در   4و  3، 2، 1هاي شکل عدد پراکسید:

ام و در مقایسـه بـا    پـی  پـی  700و  500، 300، 100هـاي  ترتیب در غلظت هاي مختلف روغن بهنمونه
  دهند.یکدیگر نشان می

اکسـیدان سـنتزي و طبیعـی مشـاهده     هاي حاوي آنتیتفاوت چندانی بین نمونه ابتداییهاي در روز
ها مشهود است. روند هاي اکسیداسیون، تفاوت بین نمونهبالارفتن واکنشهاي پایانی با نشد اما در روز

هـا در  دهد که در تمامی تیمارهاي مورد بررسی بـا افـزایش زمـان نگهـداري نمونـه     نمودارها نشان می
دلیـل تشـکیل   ید بـه شرایط اکسیداسیون، مقادیر عدد پراکسید سیر صعودي داشت. افزایش عدد پراکس

ی آزمایش سرعت تشکیل یهاي ابتدا. در روزاستها کسیداسیون یعنی هیدروپراکسیدا محصولات اولیه
و  3، 2، 1هـاي   این محصولات پایین بود اما از روز ششم به بعد با سرعت بیشتري ادامه یافت (شـکل 

، 46/12، 95/3ترتیـب بـه    روز به 15و  12، 9، 6، 3پس از  3/1). میزان عدد پراکسید نمونه شاهد از 4
دار ایـن  دهنده افزایش معنـی  والان در کیلوگرم روغن رسید که نشاناکیمیلی 08/85و  34/70، 09/61

هـاي پایـانی آزمـایش میـزان تشـکیل      شـود در روز طور که ملاحظه می). همان>05/0Pپارامتر است (
تشکیل شـده  هاي ي اکسیداسیون کاهش یافته است. احتمالاً بخشی از هیدرو پراکسیدمحصولات اولیه

هـا و  ي اکسیداسیون نظیر آلدهیدي انتشار شروع به تجزیه شدن نموده و به محصولات ثانویهدر مرحله
ي روزهاي آزمایش بالاترین عدد پراکسید مربوط به شوند. نتایج نشان داد که در همهها تبدیل میکتون
روغـن بـه همـراه آنتـی اکسـیدان       ). نمونه>05/0P( نداشتي شاهد بود که هیچ آنتی اکسیدانی نمونه

چنـین  کمترین میزان عدد پراکسید را بین اکثر تیمارها داشت. هـم  امپیپی 700با غلظت  BHTسنتزي 
هاي حـاوي  ، در مقایسه با نمونهامپیپی 700ي روغن به همراه پروتئین هیدرولیز شده با غلظت نمونه

میـزان عـدد پراکسـید کمتـري را نشـان داد       امپیپی 500و  300، 100آنتی اکسیدان سنتزي با غلظت 
)05/0P<هاي مختلف هر عصـاره چنـدان محسـوس    اختلاف بین غلظت نخست هاي). اگرچه در روز

اکسیدانی سنتزي ثبات هاي روغن حاوي مقادیر بیشتري از عصاره یا آنتینبود اما با گذشت زمان نمونه
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اکسـیدان   افزایش غلظت پروتئین هیدرولیز شده (آنتـی صورت کلی با اکسایشی بیشتري نشان دادند. به
فـر و همکـاران   مشکین). 3طبیعی) میزان عدد پراکسید کاهش و عمل اکسایش به تعویق افتاد (جدول 

ها نیز تحقیقی در رابطه با اثر بازدارنـدگی  ) نیز به روندي مشابه با این تغییرات دست یافتند. آن2014(
در  از امعاء و احشاء گوسـفند (معـده و روده) بـر روي اکسـایش لیپیـد      پروتئین هیدرولیز شده حاصل

اکسـیدان  روغن سویا انجام دادند. مخلوط روغن و پروتئین هیدرولیز شـده و مخلـوط روغـن و آنتـی    
تهیه نمودند و به این نتیجـه رسـیدند کـه در     امپیپی 500و  200، 100هاي را با غلظت BHTسنتزي 

آزمایش بالاترین عدد پراکسید مربوط به نمونه شاهد و کمترین مقدار آن مربوط به هاي مورد تمام روز
). همچنـین  >05/0Pباشـد ( میامپیپی 500با غلظت  BHTاکسیدان سنتزي نمونه روغن به همراه آنتی

هـاي حـاوي   در مقایسه بـا نمونـه   امپیپی 500نمونه روغن به همراه پروتئین هیدرولیز شده با غلظت 
میزان عدد پراکسـید کمتـري را از خـود نشـان داد      امپیپی 200و  100اکسیدان سنتزي با غلظت یآنت
)16.(  

 
از نظـر  ) امپـی پـی  100در غلظـت  (اکسیدانی سنتزي  . مقایسه تیمارهاي حاوي پروتئین هیدرولیز شده و آنتی1 شکل

  .هستندسه بار تکرار میانگین دهنده هر تیمار نشانمیزان عدد پراکسید. اعداد مربوط به 
Figure 1. Comparison between peroxide value of treatment contains protein hydrolysate and synthetic 
antioxidant (concentration of 100 ppm). Values belong to each treatments are average of three 
replications. 



 و همکارانشیما پیري قشلاقی  

38 

 
 

) از نظر امپیپی 300اکسیدانی سنتزي (در غلظت  تیمارهاي حاوي پروتئین هیدرولیز شده و آنتی. مقایسه 2شکل 
  سه بار تکرار هستند. میانگین دهنده د مربوط به هر تیمار نشانمیزان عدد پراکسید. اعدا

Figure 2. Comparison between peroxide value of treatment contains protein hydrolysate and synthetic 
antioxidant (concentration of 300 ppm). Values belong to each treatments are average of three 
replications.

 

 
) از نظر میزان امپیپی 500 اکسیدانی سنتزي (در غلظت مقایسه تیمارهاي حاوي پروتئین هیدرولیز شده و آنتی. 3شکل

  سه بار تکرار هستند. میانگین د مربوط به هر تیمار نشان دهندهعدد پراکسید. اعدا
Figure 3. Comparison between peroxide values of treatment contains protein hydrolysate and 
synthetic antioxidant (concentration of 500 ppm). Values belong to each treatments are average of 
three replications. 
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) از نظر میزان امپیپی 700اکسیدانی سنتزي (در غلظت  مقایسه تیمارهاي حاوي پروتئین هیدرولیز شده و آنتی .4شکل

  سه بار تکرار هستند. میانگین دهنده د مربوط به هر تیمار نشانعدد پراکسید. اعدا
Figure 4. Comparison between peroxide value of treatment contains protein hydrolysate and synthetic 
antioxidant (concentration of 100 ppm). Values belong to each treatments are average of three 
replications. 

  

  هاي مختلفتیمار . مقایسه میانگین اندیس پراکسید و اسید تیوباربیتوریک3جدول 
Table 3.Comparison of mean Peroxide value and thiobarbituric acid for different treatments 

  هاتیمار
Treatments  

  پراکسیدعدد 
Peroxide value  

  تیوباربیتوریک اسیدعدد 
Thiobarbituric acid value  

 شاهد
Control 

46.58a 0.146a 

BHT-100 29.48b 0.086b 
BHT-300 22.51c 0.081c 
BHT-500 21.98d 0.0726c 
BHT-700 19.77e 0.067d 
Pro-100 36.78f 0.092e 
Pro-300 33.71g 0.086f 
Pro-500 31.95h 0.077g 
Pro-700 21.24i 0.072h 

 
تیوباربیتوریک نتایج آنالیز واریانس نشان داد اثر تیمار و زمان بر میزان عدد  عدد تیوباربیتوریک اسید:

هاي پایـانی  فزایش چشمگیر عدد تیوباربیتوریک اسید در روزا .)P>05/0دار است (ها معنینمونه اسید
نمایـد. مقـدار مـالون    ها را تصدیق مـی آزمایش، کاهش مشاهده شده در سرعت تشکیل هیدروپراکسید

گذاري شروع به افزایش کرد اما ایـن افـزایش   خانههاي روغن از روز آغاز گرمآلدهید موجود در نمونه
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اکسیدان تا روز دوازدهم آزمایش با سرعت بسـیار کمـی انجـام شـد.     هاي حاوي آنتیویژه در نمونهبه
افـزایش   2/0بـه   18/0ي شاهد در روز دوازدهـم آزمـایش از   میزان عدد تیوباربیتوریک اسید در نمونه

). بیشترین عدد تیوباربیتوریک اسید در تمامی روزها مربوط به نمونه شاهد 8، 7، 6، 5هاي  یافت (شکل
). 3بـود (جـدول    BHTاکسیدان سنتزي از آنتی امپیپی700ي حاوي و کمترین مقدار مربوط به نمونه

هاي حـاوي  ، در مقایسه با نمونهامپیپی 700ي روغن به همراه پروتئین هیدرولیز شده با غلظت نمونه
میزان عـدد تیوباربیتوریـک اسـید کمتـري را      امپیپی 500و  300، 100آنتی اکسیدان سنتزي با غلظت

اکسیداسـیون   اکسیدان سرعت تشکیل محصولات ثانویههاي حاوي آنتیدر نمونه ).>05/0Pنشان داد (
هـا  ي هیدروپراکسـید ها در جلـوگیري از تجزیـه  اکسیداندلیل اثر آنتیشاهد بود و این به کمتر از نمونه

هاي آزاد بیشتري تولید ها در دماهاي بالا شروع به تجزیه شدن نموده، رادیکالباشد. هیدروپراکسیدمی
ادیکـالی پایـدار   ر. در برخی موارد نیز محصـولات غیـر  دهندهاي زنجیري ادامه میکنند و به واکنشمی

هـا در ایـن   اکسـیدان آنتـی  گـردد. ي این ترکیبات حاصل میلکل و اسید از تجزیه، کتون، انظیر آلدهید
هـاي زنجیـري   شدن واکـنش هاي آزاد باعث شکسته مرحله از یک طرف با اهداي الکترون به رادیکال

پراکسـیدها   هاي آلکوکسیل از تجزیهشوند و از طرف دیگر از طریق واکنش با رادیکالمیاکسیداسیون 
ها در دوره زمانی مشخصی کـارائی  اکسیدان). آنتی14نماید (ت پایدار و مضر جلوگیري میبه محصولا

از میـزان   در طـی زمـان  و به تدریج ـ دارندثیر خوبی در جلوگیري و تاخیر در اکسیداسیون روغن أو ت
هایی اکسیدان آنتی). بنابراین 8شوند (اثر طور کامل بیبه که شود تا زمانیها کاسته میکارائی و تاثیر آن

اکسـیدانی خـود را بـه نحـو     توانند فعالیت آنتیتر و شرایط نامناسب میهاي زمانی طولانیکه در دوره
ها و مواد غذایی حاوي ایـن ترکیبـات تـرجیح    ها، چربیمطلوبی حفظ کنند، جهت محافظت از روغن

رین روز آزمـایش حفـظ کردنـد،    اکسیدانی خود را تا آخ ـها قدرت آنتیغلظتتمام  ).6شوند (داده می
ویـژه در  اکسیدانی از مقاومت مطلوبی طی دوره نگهـداري بـه  ترکیبات آنتی این توان گفتبنابراین می

 ـگراد که محدوده دمائی پخت اکثر مواد غذایی است، برخوردار بوددرجه سانتی 70دماي   بنـابراین د. ن
یون روغن و مواد غذایی توصـیه نمـود. راکیـک و    ها را در جلوگیري از اکسیداستوان استفاده از آنمی

ي آبـی میـوه بلـوط    ها تاثیر عصـاره ) به نتایج مشابهی با این پژوهش دست یافتند. آن2007همکاران (
 60روز در دمـاي   10گونه کوئرکوس روبور را در به تاخیر انداختن اکسیداسیون چربـی خـوك طـی    

قـادر بهتـاخیر    این عصـاره  درصد 04/0و  02/0هاي ظتگراد مورد بررسی قرار دادند. غلدرجه سانتی
هاي یاد شاهد، ایـن  قابل ذکر است که در غلظت .بودندشاهد  نمونه در مقایسه باتشکیل مالون آلدهید 
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). در پژوهش دیگري 17( نبوددرصد  02/0در غلظت  BHAاکسیدان سنتزي آنتیعصاره قابل رقابت با 
هـاي  . براي این منظور نمونـه شدتاثیر عصاره اتانولی پوست انار در پایداري روغن آفتابگردان بررسی 

  روز در دمـاي  24مـدت   متانولی در ظروف تیره بـه  ام عصارهپیپی 1000و  500، 200روغن محتوي 
افـزایش  تـدریج   بـه  24تـا   4روز هاي حاوي عصاره از قرار گرفتند. عدد پراکسید تمامی نمونه 65 ℃

 ـ 20نمونه شاهد از روز  درحالی که عدد پراکسید یافت،  کـه بـه تجزیـه    همـراه بـود  کـاهش   بـا  24ا ت
 1000ي انـار در غلظـت   دهی نسبت داده شـد. عصـاره   هاي طولانی حرارتها در زمانهیدروپراکسید

  BHTهاي عصـاره بـا  اعمال کرد اما سایر غلظت BHTام اثر محافظت کنندگی بیشتري نسبت به پی پی
  ).12قابل رقابت نبودند (

 
) از نظـر  امپـی پـی  100مقایسه تیمارهاي حاوي پروتئین هیدرولیز شده و آنتی اکسیدانی سنتزي (در غلظت . 5شکل 

  سه بار تکرار هستند. میانگین دهنده د مربوط به هر تیمار نشانمیزان عدد تیوباربیتوریک اسید. اعدا
Figure 5. Comparison between thiobarbitoric acid value of treatment contains protein hydrolysate and 
synthetic antioxidant (concentration of 100 ppm). Values belong to each treatments are average of 
three replications. 
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) از نظـر  امپـی پـی  300اکسیدانی سنتزي (در غلظـت   تیمارهاي حاوي پروتئین هیدرولیز شده و آنتی مقایسه. 6 شکل

  سه بار تکرار هستند. میانگین دهنده میزان عدد تیوباربیتوریک اسید. اعداد مربوط به هر تیمار نشان
Figure 6. Comparison between thiobarbitoric acid value of treatment contains protein hydrolysate and 
synthetic antioxidant (concentration of 300 ppm). Values belong to each treatments are average of 
three replications. 
 

  
) از نظر میزان امپیپی 500غلظتاکسیدانی سنتزي (در  مقایسه تیمارهاي حاوي پروتئین هیدرولیز شده و آنتی. 7 شکل

  سه بار تکرار هستند. میانگین د مربوط به هر تیمار نشان دهندهعدد تیوباربیتوریک اسید. اعدا
Figure 7. Comparison between thiobarbitoric acid value of treatment contains protein hydrolysate and 
synthetic antioxidant (concentration of 500 ppm). Values belong to each treatments are average of 
three replications. 
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) از نظـر  امپـی پـی  700اکسیدانی سنتزي (در غلظـت   مقایسه تیمارهاي حاوي پروتئین هیدرولیز شده و آنتی. 8شکل 

  سه بار تکرار هستند. میانگین دهنده د مربوط به هر تیمار نشانمیزان عدد تیوباربیتوریک اسید. اعدا
Figure 8. Comparison between thiobarbitoric acid values of treatment contains protein hydrolysate 
and synthetic antioxidant (concentration of 700 ppm). Values belong to each treatments are average 
of three replications. 

  
  گیرينتیجه

 BHT نتزياکسیدان س ـاکسیدانی پروتئین هیدرولیز شده آب پنیر با آنتیدر این پژوهش اثرات آنتی
شـاهد توانسـت    هاي پایین نسبت به نمونهمقایسه شد. پروتئین هیدرولیز شده آب پنیر حتی در غلظت

اکسـیدانی پـروتئین هیـدرولیز    اي اکسیداسیون را به تعویق بیاندازند. خاصیت آنتـی طور قابل ملاحظهبه
خـوبی رونـد اکسیداسـیون    ام توانسـت بـه  پیپی 700که در غلظت طوري، بهشده وابسته به غلظت بود

ام پـی پـی  500و  300، 100هاي در غلظت BHTروغن سویا را کند نماید و از این نظر قابل رقابت با 
تـوان ایـن پـروتئین هیـدرولیز     اکسیدانی آن میبود. با توجه به ارزان و غنی بودن ونیز اثرات قوي آنتی

عت غذا طبیعی مورد پژوهش بیشتر قرار داد و در صن هاياکسیداناي از آنتیعنوان منبع بالقوهشده را به
  و دارو از آن استفاده کرد.
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Abstract 
Background and objectives: It is well known that lipid peroxidation is a major course 
of quality changes which affect the flavor, texture and appearance in foods. In addition, 
it has been recognized that oxidative stress plays a significant role in a number of age 
specific diseases. The factors involved in these diseases are the lipid peroxides and low 
molecular weight compounds produced during the late stage of the oxidative reaction. 
Hence, to prevent foods from undergoing deterioration and to provide protection 
against various diseases, it is important to inhibit the peroxidation of lipids and 
formation of free radicals occurring in the living body and foodstuffs. Due to safety 
concerns and health aspects over the use of synthetic antioxidants, the natural 
antioxidant compounds are considered by researchers.Protein hydrolysates are 
thesource of natural antioxidant.The need for natural antioxidants in food and 
pharmaceutical resulted in extensive scientific research,in recent decades. 
Materials and methods: antioxidant activity of whey protein hydrolysates on 
oxidative stability of soybean oil were studied and compared with synthetic 
antioxidants, by measuring their peroxide and thiobarbituric acid values during 
accelerated storage. Protein hydrolysate and synthetic antioxidant at four different 
concentrations (100, 300, 500 and 700 ppm) were added to soybean oil. 
Results: Proteinhydrolysateand antioxidant BHTwere retarded oiloxidationat 70°c. 
The peroxide and thiobarbitoric acid values of control samples were 85.08 (meq 
peroxide/ kg oil) and 0.22 (mg malon aldehyde/kg oil) after fifteen days storage while 
this values were 45.05 and 0.082 for oil sample contain 700 ppm BHTand for oil 
sample contain 700 ppm protein hydrolysate were 49.75 and 0.094, respectively. 
Conclusion:That the antioxidant peptides can be used as anatural antioxidant in food 
formulations. 
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