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Background and objective: Today, food allergies are increasing in 

different societies, and consumers have become more aware of food 

sensitivities, including allergies, and receive the necessary training. 

Recently, proposed food allergen labeling requirements in the 
European Union and the United States have increased awareness of 

food allergies among consumers, food manufacturers, and 

regulatory agencies. It is important to note that there is a lack of 
systematic and statistically valid data on true food allergies 

worldwide. It may also be underreported or simply undiagnosed in 

underdeveloped and developing countries. Considering that Asian 

countries constitute a major part of the world's population, the actual 
incidence of food allergies may be significantly higher than 

estimates and/or documentation. Therefore, efforts should be made 

to reduce food allergens. 

 

Findings: Food allergens are usually proteins. As studies have 

shown, protein denaturation and/or hydrolysis during food 
processing can be used to produce less allergenic and some allergen-

free products. According to the findings, food processing can affect 

the allergenicity of food proteins. Small allergenic proteins can be 

physically removed from some foods. In contrast, for larger 
proteins, enzymatic hydrolysis, chemical modification, or a 

combination of physical, chemical, and biochemical processes are 

often required to reduce or eliminate food allergenic genes. 

 

Conclusion: As mentioned, food allergy is increasing and a global 

health concern. Among the measures thought to reduce food 
allergies, there are relatively effective food processing techniques, 

especially thermal and ultrasound methods that reduce the 

allergenicity of food proteins by changing structural epitopes 

through increasing cross-linking of proteins or they are useful by 
modifying linear epitopes through fragmentation. Also, more studies 

on the effects of food processing on the clinically relevant reactivity 

of food allergens in the body are necessary. This article is a short 
review on the effects of dry and wet heat process of food, 

irradiation, ultrasound, fermentation, proteolytic process, cold 

plasma, etc, in this field. Also, examples of the effects of processes 

on the stability of food allergens are presented. 
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 های کلیدی: واژه

 آلرژی

 فراوری آلرژن،

 غذایی ماده

 و اسرت شیدر جوامرع متتلرد در لراف افر ا ییغرذا یهرایآلررژامرروزه  :هدد  و سابقه

هرای و آمروزش اندشده ترها آگاهیاز جمله آلرژ ییغذا یهالساسیتمصرفکنندگان در مورد 

 الاتیو ا اروپا هیدر اتحاد ییغذا یزایآلرژ یگذارال امات برچسب ا، طرحری. اخنندیبیم لازم را

را نسربت بره  ینظرارت یهراغرذایی و آژان مواد دکنندگانیکنندگان، تولمصرف یمتحده، آگاه

و  کیسرتماتیس یهرانکته مهم است کره داده نیداده است. توجه به ا شیاف ا ییغذا یهایآلرژ

ممکرن همچنرین وجود نردارد.  یدر سطح جهان یواقع ییغذا یهایدر مورد آلرژ یمعتبر آمار

 صیتشت یبه سادگ ایکمتر گ ارش شود   یو در لاف توسعه ن افتهیتوسعه ن یاست در کشورها

 لیجهران را تشرک تیراز جمع یابترش عمرده ییایسآ یکشورها نکهیبا توجه به ا .داده نشود

 ای و هابالاتر از برآورد یممکن است به طور قابل توجه ییغذا یهایآلرژ یدهند، بروز واقعیم

 زایی موادغذایی تلاش کرد.بنابراین، باید در کاهش آلرژی .باشد اتمستند

 

اند، طور که مطالعات نشان دادههمان .هستند نیپروتئاز جن   معمولا ییغذا یهاآلرژن :هاافتهی

 محصرولات دیتول یبرا تواندیغذایی مفراوری مواد یدر ط  یدرولیه ای و نیدناتوره شدن پروتئ

توانرد یم موادغذاییفراوری ها طبق یافته استفاده شود. آلرژی زایی کم تر و بعضا فاقد آلرژن با

 تواننردمریزا یکوچرک آلررژ یهرانیپروتئ ،بگذارد ریتأث ییغذاماده یهانیپروتئ زاییبر آلرژی

  یدرولیرتر، هب رگ یهانیپروتئ در موردغذاها لذف شوند. در مقابل  یاز برخ یکی یطور فبه

 یاغلرب بررا ییایمیوشریو ب ییایمیش ،یکی یف یهاداز فرآین یبیترک ای ییایمیاصلاح ش ،یمیآن 

 است. ازیمورد ن ییغذازای مادهیآلرژ یهالذف ژن ایکاهش 

 

 یبهداشت جهان ینگران کیی در لاف اف ایش و یغذا یآلرژهمانطور که گفته شد  :یریگجهینت

فرراوری  یهراکیرتکناز جمله تدابیر اندیشیده شده برای کاهش آلررژی بره موادغرذایی است. 

کراهش  یبرراکره اولتراسروند و  یلرارتر یهاروش ژهی، به وغذایی نسبتا موثر وجود داردمواد

اتصراف  افر ایش قیراز طر یسراختار یهراتوپیاپ رییبا تغ موادغذایی یهانیپروتئ زاییآلرژی

باشرند. مری دیرقطعه قطعه شردن مف قیاز طر یخط یهاتوپیبا اصلاح اپ ایها نیروتئپ یعرض

 ینیمررتب  برال یریپرذبرر واکنشموادغرذایی مطالعات بیشتری بر اثرات فرآینرد همچنین انجام 

لرارتی خشک فرآیند آثار کوتاه بر  یمرور ،مقالهاین  .است یضروردر بدن  ییغذا یهاآلرژن

ولی ، پلاسمای سرد و... در این ئ، پرتودهی، اوالتراسوند، تتمیر، فرآیند پروتغذاییمواد و مرطوب
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 مقدمه

بره  یمنریپاسرخ ا کیرعنروان که به ییغذا یآلرژ

درصرد از  هشرتشود، یم دیتعر ییغذا یهانیپروتئ

درصررد از ب رگسررالان را در  دوکودکرران خردسرراف و 

دهرد و بره نظرر یقرار مر ریتحت تاث یغرب یکشورها

در  کیآلرژ یهایماریب سایرمانند  هاآن وعیرسد شیم

 یناش ۱یدفاعشیبو  ریاست. علاوه بر که شیلاف اف ا

 ی، اختلالات سرلولیبادیآنت توس  یمنیا یهااز پاسخ

از  یناشر ۳تیو انتروکول2کیلینوفیائوز تیمانند ازوفاژ

 ،است. در لاف لاضر افتهی شیاف ا  ین ییغذا نیپروتئ

 یبررا انماریشامل آموزش به ب ییغذا یآلرژ تیریمد

از مصرف آلرژن مسئوف و شروع درمران در  یریجلوگ

لراف،  نیراسرت. برا ازا آلرژیی مادهصورت مصرف 

 0منرری درمررانییاز جملرره ا د،یررجد یهررایاسررتراتژ

بررا دورنمررای  گررریو مرروارد د یخرروراک، یرزبررانیز

  .(۱) هستند بررسیدر لاف  امیدوارکننده

از  بردن بره عنروان پاسرخکه  Iنوع  ییغذا یآلرژ

منبرع  کیرآلررژن در  کیبه  5Eایمونوگلوبولین طریق

 مرادهچررا  سرتیمشرتص ن ،شرودیم دیتعر ییغذا

تحمرل  یضرر و بره خروب دونبافراد  بیشترکه  ییغذا

در افرراد لسراس  کیرباعر  واکرنش آلرژ ،کننردیم

های یآلرژ قیدق سمیمکاندر این خصوص  که شودیم

رسد اتصاف یبه نظر م .مانده استیباق اختهناشن ییغذا

بافرت پیونردی های سلوفبر سطح   Eایمونوگلوبولین

 کیر جرادیدر ا یمرلله اجبرار کیتوس  آلرژن  0نرم

از  یفرد لسراس باشرد. بتشر کیدر  کیپاسخ آلرژ

 ییشناسرا Eایمونوگلوبرولین که توسر   یک آنتی ژن

ها بره طرور توپاپیشود. یم دهینام 7توپاپیشود، یم

 یبنرد طبقره 9سراختاری ایر 2یخطر دو دستهبه  یکل

                                                             
1 Anaphylaxis 
2 Eosinophilic esophagitis 
3 Enterocolitis  
4 Immunotherapy 
5 IgE 
6 Mast cells 
7 Epitope 
8 Linear 

 زنجیرره کیاز  یخط توپاپی کیشوند که در آن یم

 کیر لیشده است، و لیتشک نهیآم یدهایاز اس وستهیپ

 ایوستهیپ ریغ نهیآم یدهایشامل اس ساختاری توپاپی

را  سراختارییرا  یسره بعرد ۱1دیرموت کیراست که 

از  ییغرذا یهراآلررژن صیتشرت .(2) دهدیم لیتشک

 ینظارت یهاتا به امروز مورد توجه سازمان 2111ساف 

 یهاآلرژن صیقرار گرفته است. تشت ییغذا عیو صنا

 لیرو تحل هیر، تج بیمرار بر اساس شرح لراف ییغذا

 یریرانردازه گ ،یپوسرت یهراتست، بیمار ییغذا میرژ

بنرا شرده  و... خاص در سرم خون E ایمونوگلوبولین

آلررژی  یابیرارز یکره بررا یمتتلفر یهااست. روش

 تیرکم نییتع ای شتیصت یبرا روندیبه کار م ییغذا

 یمتتلرد بررا یهاکیتکن مد ازآاستفاده کار ،هاآلرژن

 یضررور موادغرذایی یهراآلرژن یریپرذواکنش رییتغ

بررر  یمبتنرر موادغررذایی یهررای. اکثررر آلرررژاسررت

هستند و واکرنش آلررژن اغلرب برا  E ایمونوگلوبولین

 یهرررایبررادیآنترر بررا اتصرراف یبرررا آن لیپتانسرر

 نیتررمترداوف .شرودینشان داده مر E ایمونوگلوبولین

 کیر زایریآلررژی صیتشت یروش مورد استفاده برا

 و ۱2بررون تنری، ۱۱درون تنی آزمایشاتژن شامل یآنت

 صیتشت یبرا آزمایشات نیباشد. ایم۱۳ ایبرون زیوه

-یاسرتفاده مر سرم خوندر  E ایمونوگلوبولینوجود 

 دیرمف یهاجنبره یدارا بررون تنری آزمایشرات. دنشو

 یهنگرام اسرتفاده از افرراد انسران رایهستند، ز یاریبس

 گررر،ید یهسررتند. از سررو ضرررریو برر عیارزان، سررر

 سرهیرا در مقا یترقیردق جینتا درون تنی یهاسنجش

اما اسرتفاده از  ،دهندیارائه م یبرون تن یهابا سنجش

بر و زمان نهیتواند پره یم یوانیل ای یانسان یهاسوژه

افراد  یبرا یدیها ممکن است تهدسنجش نیباشد و ا

 (.۳) باشد

                                                                                   
9 Conformational 
10 Motif 
11 In vivo 
12 In vitro 
13 Ex vivo 
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 (4) غذاییی موادهانام گذاری آلرژن -۱جدول 

 0آلرژن ۳منبع آلرژن 2شناسیخانواده گیاه وزن مولکولی پروتئین نام ۱خانواده پروتئین

 آلبومین S2 0خانواده پرولامین

 Brassicales کیلودالتون 0

Brassica juncea، خردف شرقی 
Brassica nopus کل ا ، 

Brassica rapaشلغم ، 
Sinopis atba ،خردف زرد 

Bra J 
1 

Bra n 
1 

Bra r 
1 

Sin a 
1 

 Ericales Bertholletia excelsiaفندق برزیلی ، Ber e 
1 

 Fabates 

Arachis hypogaea بادام زمینی ، Ara h 
2 

Ara h 
6 

Ara h 
7 

 Fagales 

Juglans nigra گردوی سیاه ، 

Juglans regiaگردوی انگلیسی ، 
Jug n 

1 
Jug r 

1 
Jug r 

4 

 Lamiales 

Sesamum indicum، کنجد Ses I 
1 

Ses I 
2 

 
Malphigiales 
Sapindules 

Ricinus communsکرچک ، Ric c 
1 

 Sapindules 

Anacardium  occidentale،  بادام
 هندی

Pistacia veraپسته ، 

Ana o 
3 
 

Pis v 
1 

 nsLTP 7 کیلودالتون Asparagales Asparagus officinalis  ،مارچوبه Aspa 
o 1 

   Asterales 
Lactuca sativaکاهو ، Lac s 

1 

   Brassicales Brassica oleracea ،کلم Bra o 
1 

   Fagales 

Castanea sativa ،فندق 
Corylus avellanaفندق ، 

Juglans regia گردوی انگلیسی ، 

Cor s 
8 

Cor a 
8 

Jug r 
3 

   Poales 

Triticum aestivumگندم ، 
Zea maysذرت ، 

Tri a 
14 

Zea m 
14 

   Rosales 

Fragaria ananassaتوت فرنگی ، 

Malus domesticaسیب ، 
Fra a 

3 
Mal d 

3 

                                                             
1 Protein Family 
2 Botanical Family  
3 Allergen Source 
4 Allergern 
5 Prolamin superfamily 
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 0آلرژن ۳منبع آلرژن 2شناسیخانواده گیاه وزن مولکولی پروتئین نام ۱خانواده پروتئین

Prunus armentiaca ،زردآلو 
Prunus armentiacaگیلاس ، 
Prunus domesticaآلو ، 

Prunus persica هلو ، 
Pyrus communis گلابی ، 

Rubus idaeusتمشک ، 

Pru ar 
3 

Pru a 
3 

Pru d 
3 

Pru p  
Pyr c 

3 
Rub I 

3 
 

   Rosids Vitis vinifera ،انگور Vit v 
1 

   Sapindales 

Citrus limonلیمو ، 
Citrus reticuata نارنگی ، 
Citrus sinensisپرتقاف ، 

Cit I 3 
Cit r 3 
Cit s 3 

   Solanales 
Lycopersicon esculentum گوجه ،

 فرنگی 
Lyc e 

3 

 Poales کیلودالتون 72 آمیلاز-آلفا 

Hordeum vulgareجو ، Hor v 
15 

Hor v 
16 

 
های پرولامین
 غلات

 Poales کیلودالتون ۱۳

Hordeum vulgareجو ، 
Triticum aestivum ،گندم 

Secale cerealeچاودار ، 

Hor v 
21 

Tri a 
19 

Tri a 
26 

Sec c 
20 

خانواده فرعی 
 ۱کوپین
 

 Cit s 1 ، پرتقافSapindales Citrus sinensis کیلودالتون 27 2ژرمینوس

 ۳هانیلیسیو
۱02 

 کیلودالتون
Fabales 

Arachis hypogaeaزمینی، بادام 

Lens culinarisعدس ، 
Pisum sativumنتود ، 

Ara h 
1 

Len c 
1 

Pis s 1 
Pis s 2 

  Fagales 

Corylus avellanaفندق ، 
Juglans nigraگردوی سیاه ، 
Juglans regiaگردوی انگلیسی ، 

Cor a 
11 

Jug n 
2 

Jug r 
2 

  Lamiales Sesamum indicumکنجد ، Ses I 
3 

  Sapindales 

Anacardium occidentale بادام ،
 هندی

Pistacia vera پسته ، 

Ana o 
1 
 

Pis v 
3 
 

                                                             
1 Cupin superfamily 
2 Germins 
3 Vicillins 
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تا کنرون فهرسرت  غذایی:موادهای نام گذاری آلرژن

 یهرررراانجمن یالمللررررنیب هیرررراتحاد در هرررراآلرژن

 یزایغررذایی آلرررژ مرراده ۱۳1شررامل  ۱کیررمونولوژیا

هرا را آلرژن نیا ،یتوال یاست. براساس همسان یاهیگ

 ینیخانواده پروتئ 9111خانواده از  27 درتنها  توانیم

ابرر ها شرامل خانواده نیکرد. ا یبندشناخته شده طبقه

های مررتب  ینئپروت ،0نیو کوپ ۳نیپرولام2 یهاخانواده

شرربه  یهررانیپروتئ ،0هرراینلیپروف ،0بررا بیمرراری زایرری

 یتعررداد و 9هانیاکسپانسرر ،2هانسرریاولئو ،7نیتائومررات

برر  یبندطبقه. هستند ۱1پروتئاز یهاو مهارکننده میآن 

و  ییایمیوشیب جهیو در نت یساختار یهااساس شباهت

هرا ارائره در مورد مولکوف یدیجد دگاهید ،یعملکرد

و ممکن است به پاسخ بره سرلالات در مرورد  دهدیم

 امرر نیرمتتلد کمک کنرد. ا یهانیپروتئ ییزاآلرژی

                                                             
1 International Union of Immunological 

Societies (IUIS)  
2 Super Family 
3 Prolamin 
4 Cupin 
5 Pathogenesis related proteins 
6 Profilins 
7 Thaumatin-like proteins 
8 Oleosins 
9 Expansins 
10 Protease inhibitors 

هرای کنرد ترا بره صرورت برالینی مولکروفکمک مری

هرای جرانبی برین زا تعرید شده و واکرنشلساسیت

هررای میرران هررای غررذایی و همچررین واکررنشآلرررژن

های آلرژن از سرایر منرابع های غذایی با مولکوفآلرژن

 .(0) توضیح داده شوند

 ییغرذا یهایآلرژ :ییغذامواد یهایآلرژ یبندطبقه

سه دسرته به  یکلطورهستند که به ۱۱کیاختلالات آتوپ

 وابسررته برره ای کرره دسررتهشرروند، تقسرریم بنرردی مرری

 یها یاز آلرژ کهدسته دوم هستند،  E ایمونوگلوبولین

باشرند و دسرته می E نیمونوگلوبولیمستقل از ا ییغذا

و  Eایمونوگلوبولین وابسته به  ریتوس  هر دو مس سوم

دسرته  .دنشویمشتص م E ایمونوگلوبولینمستقل از 

ماننرد  ،نیسرتند کیرآتوپ ییغرذا یهایآلرژدیگری از 

 .(0)است   یمتماکه  ۱2اکیسل یماریب

                                                             
11 Atopic 
12 Coeliac disease 

 

 (6) ییموادغذا یهایآلرژ یبندطبقه یسه دسته اصل -۱ شکل
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 (5)ی یغذامواد یهایآلرژ یبندطبقه -2جدول 

 2شیوع ۱زیرنوع
سنی گروه

 ۳درگیر

های آلرژن

 0معموف

علایم 

 0غیرمعموف
 7درمان 0تشتیص

 Eایمونوگلوبولین 2غذایی وابسته به آلرژی 

 9بدون زیرنوع

 
۱1-0/1% 

کودکان 

بیشتر از  

 بالغین

شیر، تتم مرغ، 

گندم، سویا، 

بادام زمینی، 

آجیل 

صدف درختی،

 و ماهی

خارش، کهیر، 

آنژیوادم، درد 

شکم، استفراغ، 

خ  خ  

سینه، کاهش 

 فشار خون

سطح سرمی 

، Eایمونوگلوبولین 
۱1SPT  ۱۱وOFC ،

 12RASTتست 

استاندارد: خودداری 

از مصرف 

 زاآلرژی غذاییمواد

و اقدامات پ شکی 

 فوری

، ۱۳OITتحقیقات: 
۱0SLIT ،۱0EPIT 

 ۱0و اومالی وماب

 ۱7غیر وابسته به آنو  E ایمونوگلوبولینغذایی ترکیبی وابسته به  آلرژی

آلرژی غذایی 

وابسته به 

التهاب 

 ۱2پوست

 ۱9آتوپیک

 

از  %۳7-27

بیماران با 

آتوپیک. درماتیت

از  27-۱0٪

بیماران با 

درماتیت 

آتوپیک خود 

 اظهاری

کودکان 

از  بیشتر

 بالغین

شیر، تتم مرغ، 

گندم، سویا، 

بادام زمینی، 

آجیل درختی، 

 صدف و ماهی

التهاب تشدید 

با  پوست

-مادهمصرف 

زا آلرژیغذایی 

)علاوه بر علایم 

آلرژی معموف 

غذایی وابسته 

به 

ایمونوگلوبولین 

E) 

سطح سرمی 

، Eایمونوگلوبولین 

SPT  وOFC ، تست

RAST 

استاندارد: خودداری 

از مصرف 

 زاآلرژی غذاییمواد

، OITتحقیقات: 

SLIT ،EPIT  و

 اومالی وماب

21EoE  استاندارد: بیوپسی از مری نشان استفراغ، ناتوانی شیر، گندم، کودکان و  01بیش از

                                                             
1 Subtype 
2 Prevalence 
3 Age group affected 
4 Common allergens 
5 Usual symptoms  
6 Diagnosis 
7 Treatment 
8 LgE-mediatated food allergy 
9 No subtype 
10 Skin prick test 
11 Oral food challenge  
12 Radioallergosorbent test  
13 Oral immunotherapy 
14 Sublingual immunotherapy 
15 Epicutaneous immunotherapy 
16 Omalizumab 
17 Mixed lgE – and cell – mediated food allergy 
18 Dermatitis 
19 Food-allergy Associated atopic dermatitis 
20 Eosinophilic oesophagitis 
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 2شیوع ۱زیرنوع
سنی گروه

 ۳درگیر

های آلرژن

 0معموف

علایم 

 0غیرمعموف
 7درمان 0تشتیص

بیمار در هر 

 ه ار نفر ۱11

بالغین 

مرد  ۳:۱)

 به زن(

تتم مرغ، 

گوشت، سویا 

 و مرغ

در رشد، 

در  یدشوار

، فشار ۱بلع

غذایی و تپش 

 قلب

دهنده تراوش 

 2-۳ائوزینفیل پ  از 

ماه از مصرف مهار 

کننده پمپ پروتون 

برای از بین بردن 

بیماری رفلاک  

مری به عنوان -معده

 عامل بیماری

استروئیدهای 

معموف و یا 

خودداری از 

غذایی مادهمصرف 

 زاآلرژی

سایر اختلالات 

گوارشی 

 2ائوزینوفیلیک

 

 نادر

EC۳ :

 نوزادان،
0EG :

بالغین 

از  بیشتر

کودکان، 
0EGE :

 بالغین

EC شیر و :

: EGسویا 

التمالا شیر، 

سویا، تتم 

مرغ، آجیل، 

صدف و 

گوشت 

:  EGEقرم ؛

سبب شناسی 

وابسته به 

غذایی  آلرژی

 ندارد

علایم باتوجه 

به منقطه درگیر 

و لایه درگیر 

)متاطی، 

عضلانی یا 

سروزی( 

 متفاوت است

اف ایش تعداد 

ائوزینوفیل در بیوپسی 

گوارشی، ائوزینوفیل 

در آسیب در صورتی 

که لایه سروزی درگیر 

شده باشد. سایر دلایل 

اف ایش ائوزینوفیل 

 باید رد شود

استاندارد: استروئید 

. EGو  ECبرای 

خوددرای از 

مصرف مواد 

 زاآلرژی

  E 0ایمونوگلوبولین  مستقل ازغذایی آلرژی 

7FPIES 

های کم: در داده

یک مطالعه 

از  ۳0/1%

نوزادان با 

FPIES  به شیر

 گاو

نوزادان و 

 کودکان

شیر، سویا، 

برنج، جو 

دوسر و تتم 

 مرغ

مواجه متناوب 

: زاآلرژیبا ماده 

 استفراغ شدید.

مواجه طولانی 

مدت با ماده 

: زا آلرژی

استهاف و کاهش 

 رشد

جلوگیری از ماده 

غذایی و  زا آلرژی

 چالش غذایی

استاندارد: خوددرای 

 زاآلرژیاز ماده 

FPIP8 
های کم: در داده

یک مطالعه 
 نوزادان

شیر، سویا، 

گندم و تتم 

خونری ی 

 مقعدی

جلوگیری از ماده 

غذایی و  زا آلرژی

استاندارد: خوددرای 

 زاآلرژیاز ماده 

                                                             
1 Dysphagia 
2 Other eosinophilic gastrointestinal disorders (EC, EG or EGE) 
3 Eosinophilic colitis 
4 Eosinophilic gastritis 
5 Eosinophilic gastroenteritis 
6 Non-lgE-mediated food allergy 
7 Food protein-induced enterocolitis syndrome  
8 Food protein-induced proctocolitis 
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 2شیوع ۱زیرنوع
سنی گروه

 ۳درگیر

های آلرژن

 0معموف

علایم 

 0غیرمعموف
 7درمان 0تشتیص

از  ۱0/1%

 FPIPنوزادان با 

 به شیر گاو

 چالش غذایی مرغ

FPE های محدودداده 

نوزادان و 

کودکان کم 

 سن

شیر، سویا، 

گندم، و تتم 

 مرغ

چربی در 

مدفوع ناشی از 

سوء جذب، 

استهاف و مشکل 

 رشد

جلوگیری از ماده 

غذایی و  زا آلرژی

چالش غذایی همراه 

با بیوپسی از ژئوژنوم 

نشان دهنده آتروفی 

های روده و ویلی

های هایپرپلازی کریپت

 روده

استاندارد: خوددرای 

 زا آلرژیاز ماده 

 ریغذایی ترأثصنعت فراوری مواد ،یدر سطح جهان

 ت،یرجمع شیبرا افر ا و دارد یقابرل تروجه یاقتصاد

فراوری شرده همچنران در لراف  یغذاها یتقاضا برا

فراوری  یمصرف کنندگان غذاهابرخی است.  شیاف ا

( بهبرود ۱ :کننردیم یداریخری ادیز لیشده را به دلا

ماننررد طعررم، بافررت، طعررم، غررذایی مرراده تیررفیک

 ،ی( رالتر۳ غرذایی.مراده یمنیلفظ و بهبود ا(2.رنگ

محصرولات  دیرتول ایر( بدست آوردن 0 .لذت و تنوع

درآمد. علراوه برر  ای فروش و شی( اف ا0 .دیمف یجانب

از  یمقردار قابرل تروجه ،یغذایی صرنعتفراوری مواد

توسر  مصررف کننردگان در خانره و در غرذایی مراده

شرود. انتتراب روش یفراوری مر یسازمان یها یمح

موجرود،  یهرارسراختیز ریتأث تتواند تحیفرآیند م

مصررف کننرده،  حیفرآیند، تررج اسینوع محصوف، مق

 .(۱) محصوف باشد یلس یهاخصوصیات

فرراوری   :غدذاییمختلف فدراوری مواد یهاروش

می تواند با تغییر خواص ماده غذایی، آن را  موادغذایی

 یممکرن اسرت مانردگار ،نیر. علاوه بر اایمن تر کند

متتلرد  یهرادهرد. روش شیافر ا  یغذایی را نمواد

 ییایمیوشریب ای ییایمیش ،یکی یمثاف، فعنوان فرآیند به

 ریترأث ییمحصروف غرذازایری است برر آلررژی ممکن

غرذایی ممکرن اسرت فراوری مواد یهابگذارد. روش

 لیبر پتانس یریتاث چیاوقات ه یگاه ای شیکاهش، اف ا

 ن،یرنداشرته باشرد. علراوه برر ا ییغذاماده ییزایآلرژ

 لیممکرن اسرت منجرر بره تشرک اوقات فرآیند یگاه

 ۱هاشود که به عنوان نئوآلرژن یدیکاملاً جد یهانآلرژ

آلررژی  شیاف ا باع و  شوندشناخته  2هاژنینئوآنت ای

معمولرا ، کلیطوربه شوند.غذایی فراوری شده میماده

فرراوری  قیراز طرغذایی ماده ها ازلذف کامل آلرژن

از  یبریترک ن،یبنرابرا سرت،ین ریپرذغرذایی امکان مواد

بره  هرمدر کنار  توانیمتتلد فراوری را م یهاروش

 هرایمورد استفاده قرار داد. فرآیند یبهتر نهیعنوان گ 

  یپروتئرول ر،یرانجماد، خشرک کرردن، تتم ،یپرتوده

 یهرااز روش ییهانمونره یلرارتر اتیو عمل یمیآن 

(، همچنرین قابرل ذکرر 7) غذایی هسرتندفراوری مواد

 اهمی بره عنروان یرک فرآینردتاثیر گرمایش است که 

و گرما به آن نقطه ماده غرذایی  رسینگهداری، به دست

لفظ دمای خاصی درهر نقطه از غذا برای مدت زمان 

ها بستگی کافی جهت غیر فعاف سازی میکروارگانیسم

محصرروف برررای  ییایمیشرر-یکرری یدارد. خررواص ف

به شرای  گرمایشی یکنواخرت بسریار مهرم  رسیدست

ا که قدرت میدان الکتریکی اعماف شده جهستند. از آن

                                                             
1 Neoallergens 
2 Neoantigen 
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شروند. کم است، عمدتا اثرات لرارتی وارد عرصه می

علاوه بر اثرات لرارتری گرمرایش اهمری، توجره بره 

های الکتروشیمیایی بالقوه در سطح تماس برین واکنش

و همچنین اثرات غیرلرارتری غذایی مادهالکترودها و 

ضرروری  میدان الکتریکی، بسرته بره شررای  فرآینرد،

برای جلوگیری از چنرین  است. بنابراین، کنترف فرآیند

اثراتی که گاهی اوقات نرامطلوب اسرت، بسریار مهرم 

 (.۱) است

در غرذایی مرادهشامل قرار گرفتن  یپرتوده فرآیند

 یها براالکترون ایگاما  یپرتوها ک ،یمعرض اشعه ا

است.  یها و بهبود ماندگارسمیکروارگانیم از بین بردن

درجره  ۱1بالراتر از  یکروبریرشد م یبرا نهیبه  یشرا

انجمرراد محصرررولات  ن،یاسررت. بنررابرا گرادیسررانت

از  یریگکاهش فسراد و جلرو یموادغذایی معمولاً برا

از  یکریشود. خشرک کرردن یانجام م یکروبیرشد م

 ینگهردار یاسرت کره بررا ییهراروش نیترریمیقد

خشک کردن  ن،یشود. علاوه بر ایموادغذایی استفاده م

 سرهیدر مقا راو لمل و نقرل  یسازرهیذخ ،غذاییماده

کند. یتر منهیو کم ه  ترآسان فرآیند یهاروش ریبا سا

و  یمغذ تیخاص شیتواند منجر به اف ایغذا م ریتتم

 یریزایکره بره آلررژ ییجراآن از .شرود طوف عمر آن

  یدرولیرشرود، هیمربرو  مر یغرذایمرادهمحصولات 

 یبرا ییهامعمولاً از روش یلرارت اتیو عمل یمیآن 

 یغرذایمرواد یریزایآلررژ لیپتانسر ساندنبه لداقل ر

 ،یمریآن   یدرولیردر ه ن،یشود. علاوه بر ایاستفاده م

 یمتروال ایر و انحصراریغذا توس  عملکررد  نیپروتئ

  یدرولیره ۳( و اگ وپروتئازهرا2)آلکالاز ۱آندوپروتئازها

 اتیعمل. را کاهش دهد ییزایآلرژ لیتا پتانس شودیم

 یراه بررا نیتررو آسران نیتررارزان اندتویم یلرارت

 باشد.غذایی ماده یهانیپروتئ نآلرژکاهش 

                                                             
1 Endo Proteases 
2 Alcalase 
3 Exoproteases 

 یشامل استفاده از دمرا یلرارت اتیعمل ،همچنین

و  برردیمر نیرا از بر هاسرمیکروارگانیبالا است کره م

 نرانیغرذا اطم یمنریتا از ا کندیم رفعافیرا غ هامیآن 

کرردن، کنسررو   هیلاصل شود. بلانچ کرردن، پاسرتور

کردن، اتوکلاو کردن، بتارپ  کردن، جوشاندن، برشرته 

 یبرخ ویکروویکردن، سرخ کردن و لرارت دادن با ما

هستند که امرروزه  یلرارت اتیعمل جیرا یهااز روش

همچنین هنوز چنرین  .(7) رندیگیمورد استفاده قرار م

 اثبات نشده اسرت کره عملیرات لرارتری نتیجه گیری

راه کاهش آلرژن هرا باشرد  نارزان تر ین و آسان تری

 هم از نظر کارایی و هم از نظر ه ینره ای. بره علراوه،

 ستیز  یسازگار با مح یفناور کیاولتراسوند  ندیفرآ

 ییاست که نه تنها کارا میکارآمد و ملا اریاست که بس

بتشد، بلکره در یمحصوف را بهبود م تیفیو ک فرآیند

 .(2)کند یم ییجوصرفه  ین نهیه 

همرانطور کره  :هداآلرژن بدر یحرارت هایفرآینداثر 

 راتییرتغ جرادیتوانرد برا ایم یلرارتگفته شد فرآیند 

و  ینریدر سراختار پروتئ راتییرتغ نیو همچن ییایمیش

 ریترأثآن آلررژن  زایریآلررژیبرر  ،غذاییماده تیللال

 وعیبا توجه به شر از طریق پیداش نئوآلرژن ها.  بگذارد.

بره  یبررا یمتعردد یهاتلاش به لبوبات یآلرژ یبالا

 یزایخررراص آلررررژ یونررردهایلرررداقل رسررراندن پ

همانگونره کره  .لبوبات انجام شده است یهانیپروتئ

بالاتر ذکر شرد عملیرات لرارتری تراثیر مثبرت قابرل 

هرا نردارد و در اکثرر توجهی بر آلرژی زایری پرروتئین

گ ارشات لتی باع  اف ایش خاصریت آلررژی زایری 

رسد یبه نظر م هاشده است. از طریق پیداش نئوآلرژن

مروثر در کراهش  یروشر یلرارترفرآیند  ،یتا لدود

لبوبرات  یهاآلرژن شتریبمرتب  با  ییزایمشکل آلرژ

و  یکری یتوانرد خرواص فیمر یفرآیند لرارترباشد. 

قرررار دهررد،  ریرا تحررت ترراث نیپررروتئ کیررمونولوژیا

هضرم،  تیرقابل ت،یرتواند ساختار، عملکررد، للالیم

و پاسرخ  Eایمونوگلوبرولین اتصراف بره  یهراتوپاپی
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 درضرمن تراثیر آن .(۱)دهرد  رییررا تغ T یهراسلوف

، نروع روش فرآینردممکن است به دما، مردت زمران 

 ای )آون گذاری( مورد استفاده خشک یلرارت اتیعمل

ها نشان همچنین بررسی داشته باشد. یمرطوب ، بستگ

زدایری داده است در مورد بهبود خواص مرواد آلررژی

  .(9) باشدمیشده نی  عملیات لرارتی رطوبتی موثر 

 نروع بسرته بره دماو  یلرارت اتیمدت زمان عمل

دارد. در مروارد  هراژنیبر آنت یمتفاوت راتیتأث نیپروتئ

با جوشاندن موثرتر بره نظرر  سهیاتوکلاو در مقا ،یکم

دهرری بوسرریله لرررارت، در مررواردی نیرر رسررد. یمرر

 یلرارت اتیعمل یهاروش رینسبت به سا ویکروویما

مطالعه انجام شده توس   (.۱1) واقع شده استملثرتر 

برشته کردن و  تضاداثر م( 2110) و همکاران ماندولت

 رایرررا نشرران داد ز ینیزمبررادام یهرراجوشرراندن آلرژن

که برشرته  یدر لال ندیافتجوشاندن کاهش ها با آلرژن

 شیرا افر ا Ara h 2و  Ara h 1آلررژی لیکردن پتانس

کرردن  شتههنگام بر ینیزمبادام زاییآلرژی شیاف ا داد.

 یهرادر آلرژن یساختار راتییتغ لیممکن است به دل

Ara h  (۱۱)باشد. 

روشررن شرردن  یبرررا( 21۱2)و همکرراران  یانررگ

، Ara h 1 زایریآلررژیو  یلرارت اتیعمل نیارتبا  ب

. نردکرد لیرو تحل هیرآلرژن را تج  یساختار راتییتغ

 Ara h 1یبعدهساختار س توانیبا جوشاندن مدریافتند 

پتته شرده در طروف  ینیزمبادام Ara h 1. ادد رییرا تغ

و تجمرع را نشران  بیرمتتلد جوش، تتر یهادوره

 یهانیپروتئ( 21۱۱)و همکاران  کارادو .(۱2) دهدیم

هم در عصاره نتود خرام و  را در برابر لرارت مقاوم

. بررسرری کردنررد را پتترره شررده یهاهررم در عصرراره

 قهیدق ۳1 که جوشاندن عصاره نتود به مدتدریافتند 

 نینداشت. با ا ریپذواکنش یهانیبر پروتئ یریتاث چیه

 یهررانیپرروتئ قررهیدق 01لراف، جوشراندن برره مردت 

 کرردن اتوکلراو .کراهش داد یرا تا لدود ریپذواکنش

کراهش  یاتمسرفر بررا 2/۱در فشار  قهیدق ۱0مدت به

 .(۱۳)بود  یزا کافیآلرژ یهانیتعداد پروتئ

کرره کردنرد گر ارش ( 2119)و همکراران  کرارادو

را در  ییهرانئروآلرژن دن،یعدس پ  از جوش نیپروتئ

 یدر لرال کند،یم دیدالتون تول لویک ۱0تا  ۱2محدوده 

 لویک 00تا  20در محدوده  ینیپروتئ یکه شدت باندها

 یعنری یلاف، آلرژن اصل نی. با اابدییدالتون کاهش م

Len c 1  نیاز بر قرهیدق ۳1پ  از جوشراندن ظررف 

 زا نرداردیآلرژ یهانیبر پروتئ یریتاث چیرود، اما هیم

برشرته دریافتنرد  (2110) و همکراران کومراری .(۱0)

 یهرانیتعداد پروتئ قهیدق ۱0به مدت  اهیس ماشکردن 

. برشته کرردن دهدیم شیاف اعدد  ۱7 تاگر را واکنش

 دیرجد یزایآلرژ یهانیپروتئ یبرخ لیمنجر به تشک

 یزایآلرژ یهانیاز پروتئ یکه تعداد کم یشد، در لال

 اهیسرمراش لاف، جوشاندن  نیشدند. با ا دیناپد هیاول

گرر را بره واکنش یهانیتعداد پروتئ قهیدق ۱0به مدت 

، 2۳، 20، 22، ۳1، 0۳، 07، 00 یزایآلرژ نیپروتئ ۱۱

کره  یدالتون کاهش داد. هنگرام لویک 7و  ۱2، ۱2، 21

 9جوشرانده شرد، تنهرا  قرهیدق ۳1مردت به اهیس ماش

 00 یهانیبود و پروتئ ییزا قابل شناسایآلرژ نیپروتئ

 .(۱0)نبودند  یابیرد لدالتون قاب لویک 22و 

بررا مشرراهده کردنررد  (21۱۱)کررارادو و همکرراران 

در  زایآلررژ یهانیزمان جوش، کاهش پروتئ شیاف ا

فشرار  کراهش مراریت ن،یر. علاوه بر اسویا اتفاق میفتد

منجر  قهیدق ۳و  ۱مدت بار به ۳در  ۱یکنترف شده فور

موجرود در  ریپرذواکنش یهانیدر پروتئ یکم رییبه تغ

در  یتوجهکرره کرراهش قابررل یشررد، در لررال ایسررو

فشرار کنتررف  کراهش ماریت درگر واکنش یهانیپروتئ

 مشراهده قرهیدق ۳به مردت  بار 0 به می ان یشده فور

 .(7) شد

                                                             
1 Instant Controlled Pressure-Drop (DIC) 



 541۲، ۳، شماره 55فرآوری و نگهداری مواد غذایی، دوره  

55 

 ،۱نیلبررومآاو ،تتررم مرررغ دهیسررف یهررانیپررروتئ

 یآلرررژن هررا 0می وزیررو ل ۳نیاوترانسررفر، 2دیرراوموکوئ

نشان دادنرد  (2112)ژانگ و مین . شناخته شده هستند

منجرر دهی و عملیات لرارت ونیلاسیمت یکربوکسکه 

 اتصرررراف در %2/2۳ و 0/۱2، 0/22برررره کرررراهش 

 ،نیاوترانسررفربرره  مررارانیسرررم ب E ایمونوگلوبررولین

مطالعرات در  نیراگر چره ا .شد می وزیل و دیاوموکوئ

 دهنردیها نشان مرشد، داده امانج یشگاهیآزما  یشرا

 یطریآن با عوامل مح برهمکنشو  نیپروتئ بیکه ترک

مورد نظرر  یهانیپروتئ ییزایآلرژ لیپتانس یابیدر ارز

 .(۱0) گذار هستندتاثیر

 نرردیفرآ :هددااولتراسددوند روی آلرژنفرآینددد اثددر 

طرور نوظهرور اسرت کره بره یفنراور کیاولتراسوند 

 یغررذایمواد یو نگهرردار فررراوری یبررراای گسررترده

 رفعرافیغ یبررا تیموفق با ندیفرآ نیشود. ایاستفاده م

، همگرن کرردن مواد ها، کمک به استتراجمیکردن آن 

 بهبود خرواص مراده یهافرآیند عیها، و تسرونیامولس

 .شرودیاسرتفاده مر هرامیروه یریردن و پیرسر ،غذایی

در  یکیبا شردت بالرا توسر  امرواج مکران اولتراسوند

 .شرودیانجام مر لوهرت یک 21 -۱11 محدوده فرکان 

-مواددر  گازی یهالباب لیتشک اف ایش بالا با یانرژ

شرود و یمر ییایمیو ش یکی یف راتییباع  تغ غذایی

شود ها میلباب متناوبی گی و تج یهمنجر به فشرد

ی بحرانری ها در انردازهپاشیدگی آنتا در نهایت از هم

  (.2) رخ دهد هر لباب

و  نیکلرو 0111ترا  بیترتدما و فشار )به شیاف ا

از هررم  یهررالبررابمجرراورت  راتمسررفر( د ۱111

ها و واکرنش آلرژن بیترک رییتغ یبرا ییمبنا ،گسیتته

غرذایی مراده یهرانیها است. ساختار پروتئآن یریپذ

ن، تجمرع، اتصراف شردبا باز  یزا به طور متفاوتیآلرژ

                                                             
1 Ovalbumin (OA) 
2 Ovomucoid (OVM) 
3 Ovotransferrin (OTf) 
4 Lysozyme (Lyz) 

بررا  0گلیکوزیلاسریونو  ونیداسریاکس یمتقابرل و گراه

 راتییرکنرد. تغیمر رییرتغفرآینرد متتلرد  یهاروش

 ایر یخطر یهراتوپیاختلاف در اپ قیاز طر یساختار

توانرد یم فراوری یهاها با روشنیدر پروتئ یساختار

بگذارد.  ریتأث غذاییمحصولات  ییزاآلرژیبر  ماًیمستق

 ایر یدیاسر  یدرولیره ریتحت ترأث یخط یهاتوپاپی

 یهراتروپاپیکره  یلرال در رنرد،یگیقرار مر یمیآن 

 یهرانیتجمع پرروتئ ایتوانند با باز شدن یم یساختار

 یکپارچگیو  ییزاآلرژیپنهان شوند. ایزا آشکار یآلرژ

مناسرب  یبردون شرفاف سراز اوقات یگاه یژنیآنت

 سراختارشرود. یاسرتفاده مر نیمحققر بعضی از توس 

 ای G 0 ایمونوگلوبولین یاهیبادیها توس  آنتتوپاپی

کرره  یلررالد، درنشررویمرر شررناخته Eایمونوگلوبررولین 

های غذایی نیپروتئعبارت است از توانایی  زاییآلرژی

 یلرارترفرآیند . برای تحریک یک لساسیت آلرژیک

کنرد  یزا را اصلاح میآلرژ یهانیپروتئ یرلرارتیو غ

 یهرانیاتصاف به پرروتئ یها برایبادیآنت ییو بر توانا

و التمراف ایجراد یرک  گرذاردیمر ریترأث شدهاصلاح 

 نیمونوگلوبولیاواکنش آلرژیک را به خصوص توس  

E اولتراسوندها توس  نیاصلاح پروتئ دهد.کاهش می 

 7یرا کاویتاسریون ییزالبراب دهیردر درجه اوف به پد

شرده  جرادیا ونیتاسریشود. اثررات کاوینسبت داده م

ممکن است مسئوف اصرلاح  هالباب یتوس  فروپاش

  .ها باشدعملکرد آن رییها و تغنیپروتئ یساختار

شرده توسر   دیرتول یطور خلاصه، امواج صروتبه

کنند که منجر یعبور م  یمح کی قیاولتراسوند از طر

 پراکنده شدنو  یفشرده ساز یدادهایرو یسر کیبه 

در  عیها در فاز مامولکوف نیب یجذب یروهایشود. نیم

 شرتریب تربالرا، در سرطوح تروان پراکنده شردنهنگام 

 لیرا تشرک ییهالباب ون،یتاسیکاو لیو به دل شودیم

خود باع   لباب مجاور. تداخل هر لباب با دهندیم

                                                             
5 Glycosylation 
6 Immunoglobulin G 
7 Cavitation 
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دما  شیباع  اف ا یشود و آزاد شدن انرژیم یفروپاش

 ایرکرم ) یهراشردت درشرود. یمر  یو فشار در مح

 یصروت انیجر) ۱کیآکوست انیبالا(، جر یفرکان  ها

 (لبراب لیبردون تشرک افیلرکت و اختلا  درون س

 یاهربالراتر )فرکان  یهاشدتاست.  یاصل سمیمکان

 یهرالباب یرشرد و فروپاشر د،یرتول لیردل( بهنییپا

 شرود،یبالاتر مر یهایب رگ که باع  آزاد شدن انرژ

 .(۳) شودیم یصوت ونیتاسیکاو جادیباع  ا

امررواج  قرردرت ری( تررأث21۱۱و همکرراران ) یلرر

 یبرافت یهرا یژگریو و آلرژی زایریاولتراسوند را بر 

اولتراسوند  تیمار. ندکرد یخام و آب پ  بررس یگویم

پتته شده را  یگویم آلرژی زایی یبه طور قابل توجه

کراهش و موجب  خام کاهش داد یگویبا م سهیدر مقا

و  گرویخرام م نیبه هر دو عصراره پرروتئ IgEاتصاف 

منجر به کاهش قابل نتیجه  درجدا شده،  نیوزیتروپوم

  یبرا آنرال هاافترهی نیشد. ا ییزا تیدر لساس یتوجه

 .(۱7) شد دییتأ  ین الای ا

در بررسی استانیک و همکاران قابل ذکر است که 

 21استفاده از امواج فراصروت )در فرکران   (21۱2)

( قرهیدق 01مردت  متر بهمیکرو ۱20و دامنه  لوهرت یک

ارزش  رایداشت ز اتیلبن فراوریبر  یادیمثبت ز ریتأث

-بترا ییزایآلرژ لیرا لفظ کرد و پتانس ریش ایتغذیه

 .(2) نداد شیرا اف ا لاکتوگلوبولین

 یدرصرد 20( کاهش 21۱۳و همکاران ) یچودار

 تیمراررا برا اسرتفاده از  ایسو نیپروتئ ییزا تیلساس

پردازنررده  کیررفراصرروت بررا شرردت بالررا توسرر  

گر ارش  قهیدق ۱1به مدت  لوهرت یک ۳7 کیاولتراسون

منجرر بره  لروهرت یک ۳7اولتراسروند در  تیمرار. ندکرد

 دنبا برهم ز ایسو یهانیپروتئ ییزا تیکاهش لساس

 .(۱2) ها شد نیپروتئ هیساختار ثانو

 (21۱۳)در مطالعرره لرری و همکرراران همچنررین، 

محلوف  یهانیپروتئ  انینه تنها م اولتراسوند یهاتیمار

                                                             
1 Acoustic 

و  Ara h 1 یداد، بلکه دو سطح آلرژن اصل شیرا اف ا

Ara h 2 کاهش داد و منجر به مهار  ینیرا در بادام زم

درضرمن  شرد. E ایمونوگلوبرولیندر اتصراف  یخاص

مغ   یمتوال یمیآن  ماریاولتراسوند و ت تیماراز  یبیترک

را  Ara h 2 و Ara h 1 براًیبروداده، تقر ینریبرادام زم

اتصراف  یکاملاً لرذف کررد و بره طرور قابرل تروجه

 را کراهش داد ینریعصاره برادام زم E ایمونوگلوبولین

(۳).: 

، ماننررد ییغشررا یهررافرآینررد :2اولترافیلتراسددیون

 ۱1 کررات آف یمولکررول یغشررا) ونیلتراسرریاولتراف

استفاده  یصنعت اسی( به طور گسترده در مقدالتونلویک

 ۳سرب  یمیشر میبرا مفراه ییغشا یهافرآیندشود. یم

هسرتند،  سرتیز  یسازگار با مح یعنیهمسو هستند، 

انرژی کم مصررف  کنند،ینم دیمضر تول یهاماندهیباق

 عنوان مثرافبه قابل استفاده هستند.ی آسان به و کنندمی

 (2111)برنا و همکاران اولترافیلتراسیون،  در ارتبا  با

عنروان ابر ار بره مونوبلراتیاز وسترن بلرات و مهرار ا

 بره ایرن نتیجره رسریدند کرهو  نداستفاده کرد یابیارز

 گررادیدرجه سرانت ۱2۱هستند ) داریهلو پا یهاآلرژن

 کره بیران کردنرد هاآن همچنین(. قهیدق ۳1و  ۱1 یبرا

دالتررون(  لررویک ۱1 0بررا کررات آف) ونیلتراسرریاولتراف

کرم  یزا با جرم مولکرولیآلرژ یدهایپپت یپل ندتوایم

 .(۱9) دالتون( را لذف کند لویک ۱0)

از وسرترن بلرات و مهرار  (2111) و همکاران برنا

و  نرداسرتفاده کرد یابیرعنوان ابر ار ارزبه مونوبلاتیا

 یاسرم ی)تروده مولکرول ونیلتراسیاولتراف نداشاره کرد

 یدهایپپت یتواند پل یدالتون( م لویک ۱1با قطع  ییغشا

 لویک ۱0 یکم )جرم مولکول یزا با جرم مولکول یآلرژ

 (.21)را لذف کند  در میوه هلو دالتون(

                                                             
2 Ultrafiltration 
3 Green chemistry 
4 Cut-off 
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و همکراران ون برسرتیجن با توجره بره پرژوهش 

 ونیلتراسرریرسررد کرره اولتراف یبرره نظررر مرر( ۱990)

محصروف ضرد  کیربه دست آوردن  یبرا  هایدرولیه

 یبررا یاست. لداقل جرم مولکول یضرور تیلساس

 ی هایدرولیره یریزا تیو لساسر یریزا یمنیا جادیا

 یدالتون به نظر م 0111تا  ۳111 نیب ریآب پن نیپروتئ

 یلترهایف یمولکول وزن کات آفمقدار  ،نیرسد، بنابرا

 یمحدوده باشد. اگرچه شرواهد نیدر ا دیبا ازیمورد ن

شرده از نظرر   یدرولیه ریآب پن نیپروتئ نکهیبر ا یمبن

است وجود نداشت، طعم  نیتر از کازئ نییپا یا هیتغذ

 تلخ ممکن است مصررف غرذا را کراهش دهرد یکم

(2۱). 

 یبررا یاترابش گامرا بره طرور گسرترده :۱گاما تابش

 یها و چرا هیادو اهان،یگ ژهیبه و یغذایمواد ینگهدار

توان با یها را ممیها و آن کروبیاستفاده شده است. م

کررد. فعراف ریتابش گاما غ فاوتمت یاستفاده از دوزها

انرد، کره در معررض ترابش قررار گرفتره ییهانیپروتئ

ه قطعر قطعهاز تجمع،  یناش  یمامت یساختار راتییتغ

دهند که برر یرا نشان م نهیآم یدهایشدن و اصلاح اس

هرا و آن سرومو  ثانویرههرا، سراختار نیپروتئ تیللال

گرذارد. مشرتص یمر ریها تأثآن یمنیا یریواکنش پذ

وابسرته بره  یژنریسراختار آنتر یکه بتش اصرل هشد

 یاما برخر رود،یم نیدر اثر تابش از ب نیپروتئ بیترک

 یژن بررایآنتر کی ییتوانا) 2تهیسیژنیآنت تاخصوصی

که بدن انسران برا آن  یزمان کیمونولوژیپاسخ ا یالقا

 یوابسته به توال یهاتوپاپیاز  یناش (شود یمواجه م

در  .مانردیمر یبراق  یرترابش ن بالاتر یدر دوزها یلت

، ه اسرتداد شیرا اف ا زاییآلرژی ،موارد، تابش یبرخ

 یهاتوپاپیقرار گرفتن در معرض  لیکه التمالاً به دل

  .(22) باشدمی یخط

                                                             
1 Gamma radiation 
2 Antigenicity 

پسته با  ،(21۱9)ران ایعقوبی نیا و همکدر مطالعه 

 ۱11و  ۱1، ۱ یدوزهرادر  گامرا یپرترودهاستفاده از 

 یهرایبرادیآنتراتصاف   انیشد. م یپرتوده یلوگریک

عصراره  یهرابه آلرژن یانسان یهایبادیها و آنتموش

قررار  یوسترن بلات مرورد بررسر  یآنال قیپسته از طر

سررعت  نیرابطره معکروس را بر کیر هاافتهیگرفت. 

پسته و دوز تابش گاما  یهابه آلرژن هایبادیتاتصاف آن

 دوارکننرده،یام یهاافترهی ایرن . با وجوددادندینشان م

کره ترابش گامرا باعر   ددانشان  یلس یابیارز جینتا

 ژهیوپسته، بره یلس یهایژگینامطلوب در و راتییتغ

بره نظرر  به طور کلری. شودیم یلوگریک ۱11در دوز 

مرروثر در کرراهش  یروشرر اگامرر یرسررد پرتررودهیمرر

  .(22) پسته باشد ییزاآلرژی

بررا هرردف ( 211۱لرری و همکرراران ) مطالعرره  در

به عنروان  ییمواد غذادر  گاما یپرتودهکاربرد  یابیارز

-آلفاانجام شد.  ریبه ش تیکاهش لساس یبرا یروش

به عنوان گاو شیر  نیلاکتوگلوبول-بتاو گاو  شیر نیکازئ

 نیمونوگلوبولیاستفاده شد. با استفاده از ا ریش نیپروتئ

IgE و IgGو  نیکرازئ-آلفرابره  خرگوش لساس یها

و  ییزاتیلساسرر راتییررتغ ر،یشرر نیلرراکتوگلوبول-بتررا

شررده مشرراهده شررد. تابش یهررانیپروتئ یژنرریآنترر

تحرت ترابش برا  یهرا نیپروتئ یژنیو آنت ییزایآلرژ

. افرتی رییرمهرار تغ یهرا یمتتلد منحنر یها بیش

 لیدودسر مینوار در الکتروفرورز ژف سرد نشد دیناپد

کدورت نشان داد  شیو اف ا دیآم لیآکر یپل-سولفات

و  ابردییها در اثر تابش کاهش مر نیپروتئ تیکه للال

هرا نیاز تجمرع پرروتئ یکاهش ممکن است ناشر نیا

آلرژن  یرو یهاتوپ ینشان داد که اپ جینتا نیباشد. ا

 کنردیم رییتغ ابا تابش گام یاز نظر ساختار ریش یها

(2۳.) 

 یابیمنظور ارزبه ( 2111بیون و همکاران ) مطالعه

 یبررا یعنروان روشربره ییغذامواد گاما در  یپرتوده

انجرام  یبدون عوارض جانب گویبه م تیکاهش لساس
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جدا شد و  (HSP) ۱گویم یلرارت داریپا نیشد. پروتئ

محلروف   یدر شرا یگر لویک ۱1 ای، 7، 0، ۳، ۱، 1در 

 زهترا یگرویمهمینطرور ( و تریلیلیگرم بر میلیم یک)

 نیمونوگلوبرولیا ییقرار گرفت. توانا گاما تحت تابش

E اتصراف بره یبررا گویبه م دارای لساسیت مارانیب 

HSP ابردی یوابسته بره دوز کراهش مر ،تحت تابش .

شرده  یدست نتورده در محلوف پرتروده HSPمقدار 

. بسرته بره دوز، افتیبا تابش گاما بسته به دوز کاهش 

هررا در برره آلرژن E نیمونوگلوبررولیاتصرراف ا ییتوانررا

 . (20) افتیتحت تابش کاهش  یگویم یهاعصاره

 یآلررژن هرا سرطوح( 21۱۳موریاما و همکاران )

، 0، 0، 2، 1شده با گامرا ) یپرتوده یایدر سو ییغذا

قررار  یمورد بررسر را( یلوگریک ۳1و  21، ۱1، 0، 7

برا  هرانیاز پروتئ برخی ،یماه نگهدار ۳. پ  از دادند

 الرای ا ی هرایشدند. آنال بیبالا تتر یتابش در دوزها

بره جر  کراهش در  یقابرل تروجه رییرنشان داد که تغ

آلررژن وجرود  یدر محتروا ایسرو نیپسریمهارکننده تر

با توجه به مررور تحقیقرات انجرام شرده . (20) ندارد

میتوان نتیجه گرفت تابش اشعه گاما تا لردی ممکرن 

هرای از آلررژناست بتواند در شرای  مطلوب برخری 

  .موادغذایی را کاهش دهد

کرده و  هیرا تج  DNA دتوانیم ریتتمفرآیند  :ریتخم

 یاطلاعات علمر ،با این لاف .را هضم کنند هانیپروتئ

نسربتاً  یغرذایماده یهابر آلرژن ریدر مورد اثرات تتم

  یدرولیهای از تتمیر، به عنوان نمونه .(۱)اندک است 

 یهرایتوسر  براکتر ریرپ  از تتم ریش یهانیپروتئ

هضم  تیبر قابل یممکن است اثرات مهم 2کیلاکتدیاس

داشته باشد. علراوه  یستیفعاف ز یدهایپپت دیو تول ریش

هرا را از تروپاپیاز  یتواند برخریم  یپروتئول ن،یبر ا

. دهرد را کراهش ریبره شرآلرژی  جهیببرد و در نت نیب

-دیاسر یهرایبراکتر استفاده از به یادیعلاقه ز راً،یاخ

                                                             
1 Heat shock protein 
2 Lactic acid bacteria (LAB) 

هرا مشراهده آن یمنریکننده ا لیو خواص تعد کیلاکت

، کیلاکتدیاس یهایباکترعلاوه بر همچنین، . شده است

 ایرر وانرراتیل ها،سررمیکروارگانیم ریسررا یپروتئازهررا

و کراهش  ریش یهانیپروتئ  یدرولیه یبرا  ین اهانیگ

  (.20) شوندیها استفاده مآن یژنیآنتویژگی 

 ریرکره تتم نردنشان داد (2110) و همکاران هنیا

 ،۳نیلراکتوگلوبول-بتاا  یباع  پروتئرول ریش یلیلاکتوباس

به عنروان  ریآب پنی شناخته شده یهانیاز پروتئ یکی

خرود از  یبرا همترا سهیشود، اما در مقایآلرژن م کی

 E ایمونوگلوبولیننشده، اتصاف  ریتتم  هیپاستور ریش

 نیپسریتر  یدرولیره ،لراف نیدهد. با ا یرا کاهش نم

 یبه طور قابل توجه درسیبه نظر م نیلاکتوگلوبول-بتا

 .(27)دهد  را کاهش E ایمونوگلوبولیناتصاف 

در تحقیقررات  ( 21۱1همچنررین بررو و همکرراران )

 یمر کیرلاکت دیاس یهایباکتر ریتتمنتیجه گرفتند که 

 یهانیپروتئ زاییلساسیت یتواند به طور قابل توجه

 یهاهیرا کاهش دهد. سو یبدون چرب ریدر ش ریآب پن

 نیموثرتر 0ترموفیلموس .Sو 0هلوتیکوس . Lی بیترک

 بتالراکتوگلبولینو  آلفالراکتوآلبومینژن  یدر کاهش آنت

 یبریترک یهراهیسرو نیبر یریاف ابودند. اقردامات هرم

 ریساعت تتم ششدر های مذکورژنی. آنتشدمشاهده 

سرد بره مقردار  یساز رهیاز ذخ صفر و پنج و در روز

 (.22) ندافتیکاهش  یکمتر

کراهش بررای    یپروتئرول نردیفرآ :زیولئدپروتفرآیند 

قرار گرفته اسرت.  یمورد بررس موادغذایی زاییآلرژی

هرا نیپرروتئ یمریبر اساس هضم آن   یپروتئولفرآیند 

 یهراتروپاپی بیراست که ممکن اسرت باعر  تتر

 کیر تروپاپیکره سراختار  یزا شود. به شررطیآلرژ

پروتئراز  کیرزا شناخته شده باشد و یآلرژغذایی ماده

در دسرترس  تروپاپیبره  یلمله انتتراب یاخاص بر

                                                             
3 Beta-lactoglobulin 
4 L. helveticus 
5 S. thermophilus 
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برردن  نیاز ب ایکاهش  یتواند برایم ندیفرآاین باشد، 

خاص اعماف شود. غذایی ماده کی زاییآلرژی لیپتانس

 بیرعبارتنرد از ترک کیرتکن نیرمرتب  با ا یهاچالش

متعدد،  یهاتوپاپیو پروتئاز، وجود  توپاپی حیصح

 یژگریو یراکه بر گرید ینیپروتئ یساختارها بیتتر

هرا تروپاپیبه  یغذا مهم هستند و دسترس یفیک یها

 هیپوآلرژنآرد گندم  برای مثاف آن. یرو ای نیدر پروتئ

 یدنبالره کیرکره ن د یپروتئاز ن،یلیبا استفاده از بروم

-Gln-Gln-Gln-Pro تروپاپیشکافد و یمرا  نیپرول

Pro کنرد، یم هیگندم را تج  نیمتصل شونده به گلوتن

بره  یمرللره ا سه یمیآن  فرآیند کیکه از  شد دیتول

استفاده کردند که  نازیسلولاز و اکت ،نیلیبروم زا بیترت

با . (29) کرد جادیرا ا زایی کمبا می ان آلرژیآرد گندم 

در صورت لرذف صورت گرفته  یهایتوجه به بررس

فی یکو شریمیایی، محصوف برای بهبود خواص گلوتن 

 آرد ارزن و صمغ زانتان اضافه شد و موثر واقرع شرد.

ها برای بهبود خواص توان از تاثیر اف ودنیمی ،بنابراین

  .(۳1) هنگام لذف گلوتن استفاده کرد

به  ن،ی( نقش ساختار پروتئ2112سن و همکاران )

 یداریررررا در پا یدیسرررولف ید یونررردهایپ ژهیرررو

 ،ینیدر بادام زم یآلرژن اصل کی، Arah 2 کیتیپروتئول

 ید یونردهایگ ارش دادند کره پ نینشان دادند. محقق

محققران  نیر، اابردییکاهش مو دناتوره شده  دیسولف

پر   Arah2 هیرا در ساختار ثانو یتوجهقابل راتییتغ

نشران . مشاهده کردند دیسولف ید یوندهایاز کاهش پ

بررر  هادراتیررداده شررده اسررت کرره لضررور کربوه

 یهرانیپروتئ یشرگاهیآزما  یدر شررا ییزاتیلساس

بره دنبراف آن  ن،ی)پپسر  یپروتئول ریتأثتحت ینیزمبادام

 .(۳۱) گذاردیم ری( تأثنیپسیموتری/کنیپسیمتلو  تر

 یدر طر( 21۱7طبق تحقیقات ایون و همکراران )

 یآلرژن اصرل دوو  ریآب پن نیبتش پروتئ ،یرسازیپن

شوند. ی، لذف منبتالاکتوگلبولیو  آلفالاکتوآلبومینآن، 

مکان در  نیرا در چند αS1-CN ،نیموزیک ،یکلطوربه

کنرد. در مطالعرات یمر  یدرولیره دنیرس هیمرالل اول

درصرد از  ۱0چردار، کمترر از  ریرنپ دنیمربو  به رس

αS1-CN یروز دسرت نترورده براق 91پ  از  یاصل 

 β-CN اساسا ،محلی ریپروتئاز ش کی ن،یپلاسم  .ماند

همچنرین  .کنردیم  یدرولیه هیاول  یرا در طوف پروتئول

 یمر یبراق ریرکه پ  از انعقاد در پن κ-CN از مقداری

  یبه پروتئول دنیرس هیدر مرالل اول یادیماند تا لد ز

لازم است به این نکته توجره شرود  .(۳2) مقاوم است

از هیدرولی  پروتئین ها  در بسیاری از تحقیقات که که

برای بهبود یرا اصرلاح خرواص متتلرد نظیرر آنتری 

اکسیدانی، ضد میکروبی یا تولید پپتیرد هرای زیسرت 

زایری محصرولات جدیرد فعاف استفاده می شود آلرژی

شود. در بسیاری از ایرن تیمرار هرای نادیده گرفته می

بتصرروص هیرردرولی  هررای ناکامررل  آلرررژی زایرری 

 یابد.      اف ایش می های جدیدپروتئین

محصولات غرذایی ممکرن اسرت بره  :۱خالص سازی

طور طبیعی شامل آلرژن های ناشری از گررد و غبرار، 

لوده به میکرروب  هرا و عومرل آگرده گیاهان و لتی 

پ  برای از بین برد این عومرل بایرد زا باشند. بیماری

خالص سازی به خصوص در مورد روغن های گیاهی 

 فرآینرداغلرب شرامل  خرالص سرازیصورت گیررد. 

به منظور  یاساسغذایی ماده کی ییایمیش ای و یکی یف

خراص از غرذا  براتیترک یسازخالص ای استتراج و

 ای ایسو یهااز دانه نیتیلس ای اهانیگ یها)مانند روغن

محصروف  کی خالص سازی فرآیندآفتابگردان( است. 

 هیراول براتیاز ترک یعار باًیتقر ای یرا عار یغذایماده

 ایرر یاهیررگ یهرراکنررد. در مررورد روغنیهمررراه مرر

 خررالص سررازی فرآینرردمشررتق شررده،  یهررافرآورده

آب،  درات،یرکربوه ن،یپرروتئ عراری ازمحصولات را 

 یعریکه به طرور طب یمواد معدن شتریو ب بریخاکستر، ف

 ،خرالص سرازی. بسته به درجره کندیهمراه هستند، م

                                                             
1 Purification 
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 ای دنباش ماندهیمواد باق یممکن است لاو اتمحصول

 .دننباش

صرورت  بره شده خالص سازی یاهیگ یهاروغن

فرآینرد . هرر دو شروندیمر دیرتول یکی یف ای ییایمیش

درجرره  90 یدمررا درمعمولرراً شررامل لرررارت دادن 

کردن  دیسف ،یساز یخنث ،یدیاس اتیعمل گراد،یسانت

 201ترا  2۳1 نیبر یدر دماهرا یریزدابرو تیو در نها

کامررل  خررالص سررازیهسررتند.  گرادیدرجرره سررانت

 براًیمنجر بره لرذف تقر اهیمشتق شده از گ یهاروغن

اسرت(  کیآلرژ یها)که مسئوف واکنش نیکامل پروتئ

 یهرادهد که روغنیموجود نشان م یهاشود. دادهیم

ذرت،  ا،یسرو ،ینریشده )بادام زم خالص سازی یاصل

 تیررا در اکثر کیرآلرژ یهرا( واکنشپالمآفتابگردان، 

 یکنند و برراینم کیتحر تعدبه اتفاق افراد مس بیقر

خطرر در نظرر گرفتره یب ،کیمصرف توس  افراد آلرژ

نشرده  خالص سازی یهالاف، روغن نیشوند. با ایم

 یهراتواننرد واکرنشیشرده مر خالص سرازی مهیو ن

کننرررد و  کیررررا در افرررراد لسررراس تحر کیرررآلرژ

 ممکرن اسرتبه روغرن دانره  بیش دفاعی یهاواکنش

 .اتفاق بیفتد

عنرروان ای برره برره طررور گسررترده ایسررو نیتیلسرر

 یریو دارو یغذای عیکننده در صنا تیو تثب ریفایامولس

 یفرآینردبرا  ایماده عمدتاً از سرو نیشود. ایاستفاده م

 وژیفیو سرانتر یاستتراج آبر ر،ینسبتاً آسان شامل تقط

 یکه محتروا نشان دادندمطالعه  نی. چندشودیم دیتول

 یهرانیتیاز لسر یاریموجود در بسر ماندهیباق نیپروتئ

 لیممکررن اسررت پتانسرر ایموجررود در سررو یتجررار

و  نیتیلسر یمنریا بنرابراین،. را نشان دهرد ییزایآلرژ

در  نیروغن دانه، عمدتا به لذف کامل پروتئ نیهمچن

 .(۳۳) دارد یبستگ خالص سازی فرآیندطوف 

فشرررار  : ۱بالدددا کیدرواسدددتاتیه فشدددار فرآیندددد

خرواص  رییرتغ یتروان بررایبالا را مر کیدرواستاتیه

                                                             
1 High hydrostatic pressure (HHP) 

بافرت  تیرفیبه منظرور بهبرود ک موادغذایی یساختار

 کیرعنروان برهفشار هیدرواستاتیک بالرا، اعماف کرد. 

دوم،  یتواند سراختارهایم ،یلرارت ریغ دیجد ندیفرآ

از  یدهرد و برخر رییرهرا را تغنیسوم و چهارم پرروتئ

 توانرردیدهررد کرره مرر رییرررا تغ ترروپاپی یسرراختارها

 اصکراهش دهرد و خرو موادغذاییدر  را ییزاآلرژی

 را بهبود بتشد. ییغذا یهانیپروتئ یعملکرد

 یبررا تیربرا موفق بالا هیدرواستاتیک فشار ندیفرآ

زا یآلرژ تیکاهش فعال جهیساختار آلرژن و در نت رییتغ

کره فشرار بالرا  یدر برنج استفاده شده اسرت. هنگرام

ور بررنج غوطره یهامگاپاسکاف( بره دانره ۱11-011)

 یبا وزن مولکرول یهانیشده در آب اعماف شد، پروتئ

 چیبرنج، آزاد شدند و ه یاصل یهاکم، از جمله آلرژن

مشاهده  ینیپروتئ یهادر بدنه یآشکار یساختار رییتغ

 نیاز بر یبررا ییها با فشار به تنهرانشد. لذف آلرژن

لراف،  نیرنبرود. برا ا یکراف ییزایآلرژ خاصیتبردن 

به طور کامرل برا فشرار در  بایمحصوف تقر ییزایآلرژ

البته   (.۳0لذف شرد ) کیتیپروتئول یهامیلضور آن 

 اریبسر ندیفرا نیا قیاز طر یمحصوف بدون آلرژ دیتول

 یشرگاهیشرود و فعلرا در سرطح آزما یگران تمام مر

 است.

 ۳یپالسر یکریالکتر دانیرم : 2یپالس یکیالکتر دانیم

 عیدر صرنا یلرارتر ریرنوظهور غ کیتکن کیعنوان به

در  غرذاییماده تیفیبهبود ک یلت ایلفظ  یبرا یغذای

از  یکلطوربه یکیالکتر دانیشود. شدت مینظر گرفته م

 غذاییماده کی یبرا متریولت بر سانت لویک 21تا  ۱/1

 کترروددو ال نیب روش نیدر ا ییماده غذا .است متغیر

از  ،هیثانیلیتا م هینانوثان محدوده زمانیدر  ای گرفتهقرار 

 ینه تنهرا بررا یپالس یکیالکتر دانیم .کندیآن عبور م

اسرتفاده  هاسرمیکروارگانیو م هرامیآن  غیرفعاف کردن

 ییغذا هاینیاصلاح ساختار پروتئ یبلکه برا شود،یم

                                                             
2 Pulsed electric field 
3 Pulsed Electric Fields (PEF) 
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ها آن یدعملکر یهایژگیدر و راتییتغ جادیا ه منظورب

فرآینرد  قیدق یهاسمیاگرچه مکان. شودیاستفاده م نی 

 مشرتصامرا  ست،یمشتص ن یپالس یکیالکتر دانیم

دنراتوره منجر به  یپالس یکیالکتر دانیم شده است که

در ها نیو سوم پروتئ دوم یساختارها راتییو تغ شدن

 بیرتتر ایرخاص  ییایمیش یهاشدن گروه  هیونی اثر

  .(۳0)شود یم هابین آن یکیالکترواستات یهابرهمکنش

 مراریکه ت ندگ ارش داد (21۱7) و همکاران انگی

 لوولتیک 20-۳0با شدت بالا در  یپالس یکیالکتر دانیم

به طور سفیده تتم مرغ  تریل 01-۱21 یمتر برایبر سانت

و خواص  ۱مارپیچ آلفامانند  ییساختارها ،یقابل توجه

 .(۳0) داد رییموجود را تغ نیلبومآاو یمنیا

 یفنراور کیرسرد به عنوان  یپلاسما: 2سرد یپلاسما

 لیرکه بره دل شودیدر نظر گرفته م جدید یلرارت ریغ

 سایر با سهیدر مقا ترنییپا یکمتر و دما یمصرف انرژ

 یسرازرفعافیمرسروم عمردتاً در غفرآینرد  یهاروش

قررار مورد توجه  موادغذایی ییزدایو آلودگ یکروبیم

 کیرپلاسرما عمردتاً از فرآینرد  سرتمی. سگرفته اسرت

 یکیژنراتور پلاسما با فرکران  بالرا و الکتررود سررام

عنوان لالت چهارم ماده، پلاسما به .شده است لیتشک

شرده اسرت کره از   هیونیر یاست که ترا لرد یگاز

مراورا   ۳ یهرافوتون هرا،ونیماننرد  یفعال یهاگونه

هررا و آزاد، مولکوف یهرراکافیهررا، راد، الکترونبررنفش

 یهاگونره نیرشده اسرت. ا لیتشک تتهیبرانگ یهااتم

تعامل داشته باشرند  هانیبا پروتئ توانندیم ریپذواکنش

 .دهند رییها را تغو ساختار آن

 ینریآرد برادام زم( 2121) ونکاتاراتنام و همکاران

کامرل را تحرت  ینریو برادام زم یخشک و بدون چرب

 یولت برالویک 21اتمسفر سرد با ولتاژ  یپلاسماتاثیر 

( قرهیدق 01، 00، ۳1، ۱0، 1) تیمرارمتتلد  یهازمان

                                                             
1Alpha Helix  
2 Cold plasma 
3 Uv photons 

خاصیت کاهش می ان نشان داد که  جی. نتاندکرد ماریت

 ینریبرادام زم و یبدون چربر ینیآرد بادام زم یژنیآنت

مجراورت و در  0الرای ا تشتیص آلرژن روشکامل با 

، ددرصرد برو 0۳ترا  یسررم گراو نیبرا آلبروم واکنش

 های بادام زمینیآلرژن هیساختار ثانو راتییتغ همچنین

 (.۳7) مشاهده شد  ین

مطالعره ( 2121همچنین ونکاتاراتنام و همکراران )

آلررژن  یسرد بر رو یاثر پلاسما یبررس منظور بهای 

انجرام ( Ara h 2و  Ara h 1) ینریبادام زم یاصل یها

خشررک،  ینریمنظرور، آرد برادام زم نیرا ی. بررادادنرد

 (DPFی)برردون چربرر ینرریو آرد بررادام زم( WP)کامرل

اتمسفر برا اسرتفاده از راکترور  یهوا هیتتل کیتحت 

 یهرامردت زمان یبه صرفحه بررا نیسرد پ یپلاسما

قرار گرفتن در معرض  شید. با اف اشدن تیمارمتتلد 

 تیرکاهش للال SDS-PAGE لیو تحل هیپلاسما، تج 

را نشران داد.  ینریبرادام زم یاصرل یآلرژن ها نیپروتئ

 Ara h 2و  Ara h 1و ساختار  ییزایدر آلرژ راتییتغ

 الرای ا درقرار گرفرت.  یمورد بررس الای ابا استفاده از 

 DPF ایر WPشرده از خالص یهرانیرقابت برا پروتئ

 یرا بررا افتهیکاهش  تهیسیژنیشده با پلاسما، آنت ماریت

Ara h 1 و Ara h 2  (.۳7)نشان داد 

 مراری، اثرات ت(212۱ژانگ و همکاران ) مطالعهدر 

 یهررایژگری( بررر وACP) 0یسرررد اتمسرفر یپلاسرما

 نیپروتئ  ولهیا یزایو آلرژ ییایمیکوشی یف ،یساختار

تحررت  SPI ی. پراکنرردگشررد ی( بررسررSPI) 0ایسررو

 ۱11ترا  21متتلد ) یهادر فرکان  ACP یمارهایت

( قررار گرفرت ترا قهیدق ۱1تا  ۱هرت ( و مدت زمان )

  یشود. تحت شررا یقرار گرفتن بررس  یاثرات شرا

تا  IgE SPI (، سطح اتصافقهیدق 0هرت ،  ۱21خاص )

متوسر   تیمرار. افتیبا شاهد کاهش  سهمقای در 70٪

 ییزایو کاهش آلرژ افتهیبا عملکرد بهبود  یمحصولات

                                                             
4 ELISA 
5 Atmospheric Cold  Plasma 
6 Soy Protein Isolate 
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که قرار گررفتن در معررض  یبه همراه داشت، در لال

 لیرفرروش بره دل تیررفرتن قابل نیباع  از ب ردهگست

 .(۳2) شد نیتجمع پروتئ

 

  یفراورقبل و بعد از ها های تشخیص آلرژنروش

 لیدودسد میسدد دیدآم لیدآکر یالکتروفورز ژل پل

 یاز الکتروفررورز ژف پلرر یمتتلفر اشررکاف: ۱اتسدولف

تواند  یوجود دارد و هر شکل م (PAGE) دیآم لیآکر

 یهرانیاز اطلاعرات را در مرورد پرروتئ یانواع متتلف

 میسرد الیرایمورد نظر ارائه دهد. دنراتوره کرردن و 

 کیرربرا  PAGE (SDS-PAGE) سرولفات لیدودسر

روش الکتروفرورز  نیپرکاربردتر وستهیبافر ناپ ستمیس

ها را عمدتاً برر اسراس جررم نیپروتئ PAGEو  است

کره  شرونده،ردناتورهیغ نیپروتئی صفحه .کند یجدا م

را برر  هرانیپروتئ ند،یگویم  ین Native-PAGE به آن

دو   PAGE .کنردیاساس نسبت جرم/بارشان جردا مر

در بعد اوف و  کی والکتریها را با نقطه انیپروتئ یبعد

 .کند یبر لسب جرم در بعد دوم جدا م

عمدتاً بر لسب جررم ها را نیپروتئ SDS-PAGEپا  

 لیدودسا میسا  یونیر ندهیمراده شرو رایرکند ز یجدا م

شرود  یها متصل منیدناتوره شده و به پروتئ 2ساوفاا 

کنرد.  یبرار منفر یدارا کنواخرتیها را به طرور تا آن

شود، تمرام  یاعماف م انیجر کیکه  یهنگام ن،یبنابرا

 کیردر  ساوفاا  لیدودسا میسا متصل به  یها نیپروتئ

بره سرمت الکتررود برا برار مثبرت  ژف قینمونه از طر

دارند،  یکه جرم کمتر ییهانیکنند. پروتئیمهاجرت م

اثرر  لیردارند، به دل یشتریکه جرم ب ییاز آنها ترعیسر

. پر  از کنندیژف عبور م قیژف، از طر ک یالک ماتر

در  توانیرا م هانیجدا شدن توس  الکتروفورز، پروتئ

 یکررد، بررا ییمتتلرد شناسرا یهاژف برا لکره کی

غشاء منتقرل کررد  کی یبا وسترن بلات رو صیتشت

                                                             
1 Sodium dodecyl-sulfate polyacrylamide gel 

electrophoresis (SDS-PAGE) 
2 Sodium dodecyl sulfate 

 یسرنجدیبرا ط لیو تحل هیتج  یجدا کرد و برا ایو/

 استتراج کرد.  یجرم

 نیپرروتئ ،ییایرالریرنروع غ لیو تحل هیتج  یبرا

 سرولفات لیدودسر میسردبا  یقبل از جداساز  یبوم

. پوشریده شرود نیپروتئ یبوم یتا بارها شودیم ماریت

 لیدودسر میسدنمونه با  ،ییایال لیو تحل هیتج  یبرا

 یبتا مرکاپتواتانوف برا ای  ۳توفیوتریت ید ایو  سولفات

تفراوت  شرود. یم ماریت یبوم نیکاهش ساختار پروتئ

الیایی این اسرت ریو غ کننده الیاالکتروفورز ژف  نیب

 دیرپپت یدو پلر نیبر برهمکنش ،الیا  یشرا تحتکه 

 ،الیراییریغ  یلاف، تحت شرا نیشود. با ا یمتتل م

  ایدو شرراین  ن،یشوند. بنابرا یها لفظ مبرهمکنش

-نیپرروتئ هرایبررهمکنشدهرد ترا  یبه ما امکان مر

ماننرد  الیاکننرده عامل کی .میکن ییرا شناسا نیپروتئ

 یاضافه مر نیپروتئ یبه نمونه ها یوقت توفیوتریت ید

کراهش  ی، برراالیاکننردهعامرل  کیرشود به عنروان 

اسرتفاده  دهایرها و پپتنیپروتئ یدیسولف ید یوندهایپ

درون  یدیسرولف ید یونردهایپ لیشرود. از تشرک یم

 نیسرتئیس یهامانده یباق نیب یمولکول نیو ب یمولکول

ابتردا  در این روش .(۳9) کندیم یریها جلوگنیپروتئ

 یبارگررذار کدر هررر چاهرر اسررتتراج شررده نیپررروتئ

رنررگ دقیقرره  01برره مرردت ابترردا هررا ژف و شررودمرری

رنگبررری  0بررررنررگ محلرروف درسررپ   ،هشرردی یررآم

 یبررا نینشرانگر پرروتئ یاستانداردها .(01) شوندمی

 یو جرم مولکرول یاصل یهاآلرژن نیو تتم ییشناسا

 ،هراآلررژن تیرکم نیریتع ی. براشودمیاستفاده  هاآن

ی آنرالی  مولکرول رگریتصو کیها اسکن شده و با ژف

برر  هراآن ینسرب بیو ترک یاصل یهاژن. آلرشوندمی

 هراآن یوالدها ریاساس شدت نوار و مسالت کل ز

 .(0۱) شد خواهد محاسبه

                                                             
3 Dithiothreitol 
4 Destainer 
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 نیرا :۱کروماتوگرافی مایع بدا طیدف سدنر جرمدی

 یامکان بررس ،منتشر شده رایهمراه با ژنوم اخ کردیرو

هیدروکسری  راتییرهرا، تغ وفرمیآلرژن، ا یهاخانواده

 نیرا سرهیکنرد. مقایآن را فراهم مر ریو مقاد 2پرولین

هرای آلررژنمقردار  یسراز یروش برا توجره بره کمر

با هرم تطرابق  کیکه هر دو تکندهد مینشان شاخص 

فراز  عیمرا یکرومراتوگراف نرد وه اداشرت یخروب اریبس

مروارد  نیرا یسراز یکم یبرا ۳بالا ییمعکوس با کارا

 یریگانرردازهبرررای لرراف،  نیررمناسررب اسررت. بررا ا

 برا یهراو آلرژنآلرژن مرورد نظرر  ریمتغ یها وفرمیا

 یدستگاه کرومراتوگراف از فادهبه است ازین ی کمترفراوان

 و برا اسرتفاده از باشردمری 0یسنج جرم دیبا ط عیما

به بالا  ییفاز معکوس با کارا عیما یکروماتوگراف روش

 .(02) به دست آورد توانینم یرالت

 LC-MS/MSروش  ( از21۱2گررو و همکرراران )

زا در یچندگانرره هشررت مرراده آلرررژ صیتشررت یبرررا

 ترررینواضررح. اسررتفاده کردنرردشررکلات   یمرراتر

بدون هدف  یبررس شیابتدا با آزما یدیپپت ینشانگرها

برا وضروح بالرا چهرار  یجرم سنجدیبا استفاده از ط

از ایرن روش بررای  .شردند ییمدارگرد شناسرا یقطب

 لیرآج ،ینریبرادام زم ا،یسرو ر،یش هایشناسایی آلرژن

. در استفاده شرد شکلات یهانمونه موجود در یدرخت

 یهراآلرژن یبررس یبرا تیروش با موفق نیا ت،ینها

 یهابرنردموجرود برا  یتجرار یهامتعدد در شرکلات

 یمحتوا نیب یاختلافات التمال نییمتتلد با هدف تع

 اعماف شرد ییغذا یهاآلرژن یگذارآلرژن و برچسب

(0۳). 

                                                             
1 LC-MS/MS  
2 Hydroxyproline 
3 Reversed-phase High Performance Liquid 

Chromatography (RP-HPLC) 
4 Liq 

uid Chromatography with tandem mass 

spectrometry (LC-MS/MS) 

 نیپروتئ یمیهضم آن ( از 2110شفکک و موسر )

 یجرم یسنج دی/ ط عیما یکل همراه با کروماتوگراف

 کیروجرود  دییتا ی( براLC/MS/MSپشت سر هم )

. کردنرداسرتفاده  بسرتنیدر  ینریبرادام زم یآلرژن اصل

 نیترفراوان یمیآمده از هضم آن دستبه دیپپت نیچند

 یستیز یعنوان نشانگرها، بهArah 1 ،ینیزمآلرژن بادام

 ییشناسرا ینیزمبرادام نیپرروتئ یبررا خراص یدیپپت

روش اسررتفاده از  یدیررکل یاز اجرر ا یکرریشرردند. 

 Ara h 1یسازیغن یبرا یقطع جرم مولکول یلترهایف

روش بر  نیاز ا دهبود. با استفا ینیپروتئ یهادر عصاره

 نیسطوح متتلد پروتئ یلاو یبستن ینمونه ها یرو

 لروگرمیگرم برر ک یلیم ۱1سطح کمتر از  ،ینیبادام زم

Ara h 1 نیراسرت. ا صیبه طور معموف قابرل تشرت 

وجود آلرژن برادام  دییتا یبدون ابهام برا یروش اب ار

کنرد و بره  یفراهم مر موادغذایی، در Ara h 1 ،ینیزم

 یآلرژن ها ریسا صیتشت یتوان آن را برا یم یرالت

 .(00) داد رییتغ ییغذا

مررتب  برا  مونوسروربنتیروش ا :الایزا  روش تست

 یشرود، معمولراً بررایشناخته م الای اکه به نام  م،یآن 

شرود. یها استفاده مآلرژن ییزاتیلساس تیکم نییتع

توس  بافر کربنرات  غذایی مورد نظرماده یهانیپروتئ

در  کروگرررمیم ۱1( تررا pH 9.6مولررار،  یلرریم 01)

 ۱11  انیر. سپ  نمونه ها به مشوندمی قیرق تریلیلیم

اضرافه  ترریکروتیدر هر چاهک به صرفحه م تریکرولیم

 یدرجره سرانت 0 یشدن در دما دهیو پ  از کوب هشد

 یبررا TBS-Tweenساعت، از برافر  ۱2گراد به مدت 

. برافر مسردود شرودمریچاهک ها استفاده  یشستشو

 (w/v) ٪10۱ یلراو TBS ترریمروف در ل 101۱کننده )

مسردود کرردن صرفحه در  ی( برراpH 7.5 ،سرم گراو

سراعت و سررم  ۱به مدت  گرادیدرجه سانت ۳7 یدما

 یبررا سررم خرون بیمرار. شودمیاستفاده  ماریبخون 

آلررژن آن مراده غرذایی خراص  هیرعل یبادیآنت جادیا

به  TBS-Tween. پ  از شستشو با بافر شودمیاضافه 
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ضرد انسران  IgEبا برچسب  دازیمدت سه بار، پراکس

 هیرثانو یبرادیعنوان آنت( بهA9667 ،sigma )کاتالوگ

 ۱:۱1111شرده  قیر)رق. گیرردمریقررار  یمورد بررس

(v:v) ( )در چاه(  تریکرولیم ۱11در بافر مسدود کننده

درجره  ۳7بره  انکوباسریون ندیدما و زمان در طوف فرآ

تتررا -۳،۳،0،0. می شود ساعت محدود ۱ و گرادیسانت

 دیدرصرد پراکسر 101۳ یلراو (TMB) نیدیبن  لیمت

 یبه هر چاهک در دمرا mol/L PBS 10۱در  دروژنیه

 چنردو بره مردت  هگراد اضرافه شرد یدرجه سانت ۳7

 001 رجرذب ددر نهایت . دهدمیواکنش نشان  قهیدق

سره نمونره متتلرد،  ی. برراشرودمرینانومتر خوانده 

و انحرراف  نیانگیرسه بار انجام شرد و از م هاشیآزما

 .شودمیاستفاده  یداریمعن لیتحل یبرا اریمع

الرای ا  تیرککلی طوربهبرای استفاده از کیت الای ا 

اسرت  ونیبراسریکال یاز استانداردها یاشامل مجموعه

در مقابل  نوری دانسیتهاستاندارد  یمنحن دیتول یکه برا

براسراس  شرود.یاسرتفاده مر آلرژن مورد نظررغلظت 

رنگ در طوف  رییبراساس شدت تغ  ایالا تیپروتکل ک

خرروان  تیررکروپلیبررا دسررتگاه م مناسررب مررادهمرروج 

بررای بره عنروان مثراف  (.۳۳ی خواهد شرد )ریگاندازه

عصاره ی بادام زمینی  های بادام زمینی،تشتیص آلرژن

و ه ( متلو  شدv/v 01:01/آب )لیتریاستون محلوف با

 0مجررددا . شررودمرریتکرران داده  قررهیدق ۳1برره مرردت 

 ۳1و پ  از هم زدن به مدت  هآب اضافه شدلیتر میلی

 یو در دماشود میمنتقل  وژیفیسانتر یهاویافبه  ه،یثان

 ۱۳111دقیقره  ۱1مدت  در رادگیدرجه سانت 0از  شیب

بترش  کامل شرود. از ینینشتا ته هشد وژیفیسانتر دور

ه نالی  با کیت کنار گذاشته شردآبرای شده  لتریف ییرو

 گیردمیقرار  شیمورد آزما الای ا کیت سپ  توس  و

(00). 

توسد  وسدترن  IgEاتصال  ییکارا لیو تحل هیتجز

خاص بدون توجه به  یهانیپروتئدر این روش  :بلات

ها آن یبر اساس جرم مولکول ه،یاول ییایمیبار الکتروش

 یالکتروفورز ژف پلر یشوند. ابتدا نمونه ها برایجدا م

شروند و سرپ  در ی( آمراده مرPAGE) دیرآم لیآکر

. سپ  برا رندیگیمعرض بلات و مسدود کردن قرار م

نش واکر هیرثانو یبادیو به دنباف آن آنت هیاول یبادیآنت

 نیوتیفسفاتاز ب نیشود و سپ  با م دوج آلکالیداده م

و به دنباف آن سوبسترا واکنش  نیدینشاندار شده با آو

مشرتق  یهاآلرژن ییدهد. مرلله آخر، شناساینشان م

 شیاست. روش وسترن بلات به عنوان آزما نیاز پروتئ

 یژاپنر یرسرم یدر روش هرا ریتتم مرغ و شر دییتا

تتم مرغ و  یوسترن بلات برا یهاتیشود. کیم انجام

و  دیرتول ۱ناگایمور یستیتوس  ملسسه علوم ز ، ر،یش

از الکتروفرورز ژف  کیرتکن نیرا شرده اسرت. یتجار

 دیرآم لیرآکر یپلر-(SDS) میسولفات سرد لیدودس

(SDS-PAGEبرررا )نیهرر اران پررروتئ یجداسرراز ی 

 نیکند. سرپ  پرروتئینمونه استفاده م کیموجود در 

 دیررفلورا ید نیدیررلینیو یجرردا شررده برره غشرراء  پلرر

(PVDF )کره  ییشرود، جرای[ منتقل مرتروسلول ین ای

هردف  یهرانیمتصوص پروتئ یهایبادیها به آنتآن

 شوند.یمتصل م

 ی( جداسراز۱وسترن بلات شرامل  یوش شناسر

ژف  کیرر یبافررت هرردف بررر رو یهررانیپررروتئ هیرراول

( 2آنهرا اسرت،  یبر اسراس وزن مولکرول زالکتروفور

( ۳نروار کاغرذ و  کیجدا شده به  یهانیانتقاف پروتئ

شررده. اگررر  قیررقرررار گرررفتن در معرررض سرررم رق

 مدر سرر یبرافت یهرانیاز پروتئ یکری یهرایبادیآنت

مناسرب  یبا وزن مولکول یوجود داشته باشد، به نوار

دوم با نشرانگر  یباد ی. آنتشوندیکاغذ متصل م یرو

 یبادیدهد تا آنتیکند و اجازه میم ی یمتصل رنگ آم

 یهانی. پروتئدیرا مشاهده کن ماریمتصل شده از سرم ب

را  یبرادیآنت یژگیندارند، و ی یآمکاغذ که رنگ یرو

 .کندیم دییتأ

                                                             
1 Morinaga Institute of Life Sciences 
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لساس و کارآمرد  اریبس کیتکن کیوسترن بلات 

به هضرم  IgEاتصاف  صیتشت یاست که ما از آن برا

. برا میرو تتم مررغ اسرتفاده کررده ا ریش یهانیپروتئ

غرذا در برابرر  یهرانیمقاومت پرروتئ تیتوجه به اهم

 ،یمنریپاسرخ ا لیتعد یآنها برا تیهضم معده در ظرف

ک آلرژن مربو  ی IgEواکنش  یابیفصل ارز نیما در ا

توس  وسرترن بلرات پر  از  ن،یکازئ-بتاگاو،  ریبه ش

 .(00) میدهیشده را شرح م یسازهیهضم شب

استتراج شرده از غذایی ماده نیپروتئعنوان مثاف به

، سرخ شده و آب مثلا  بادام زمینی خام خام غذاییماده

 لیرو تحل هیرمورد تج  SDS-PAGEمجدد  ایپ  با ال

 21در ولتراژ  قرهیدق 91و سپ  به مدت  گیردمیقرار 

، سرپ  شرودمیمنتقل  یتروسلول ین یولت به غشاها

 یریزدایچربر (w/v) %0غشا در بافر مسردود کننرده )

شده  قی)رق ماریب یقی. سرم تلفخواهد گرفتشده قرار 

۱:۱1 (v:v )کننده  نیعنوان تامدر بافر مسدود کننده( به

IgE 0 یغشاء در طوف شب در دمرا ونیانکوباس یبرا 

 .(07) شودمیگراد استفاده  یدرجه سانت
 

 گیرینتیجه

 زایرریآلررژیتوانرد بررر یمرر غرذاییمررواد فرراوری

بره عوامرل  اثرراتایرن بگرذارد.  ریتأثآن  یهانیپروتئ

دارد، از جملرره آلرررژن و خررواص  یبسررتگ یمتتلفرر

، ییغذاماده ک یآن، ماتر یکیمونولوژیو ا ییایمیوشیب

 -آلرررژن برررهمکنش کیررنامی، ترمودفرآینررد  یشرررا

لررد )مشتصررات بیمررار از قبیررل ، E ایمونوگلوبررولین

واکرنش  و آلررژن پایداریتحمل و  لد ،آلرژن آستانه

 ایرکراهش  یاغلب برا .آلرژن خاص( کیبه  کیآلرژ

 ،یمریآن   یدرولیر، هییغرذاآلرژن ماده یهالذف ژن

 ،یکری یف یهرافرآینرداز  یبریترک ایر ییایمیاصلاح ش

به طرور کلری است.  ازیمورد ن ییایمیوشیو ب ییایمیش

کرردن  رفعرافیممکن اسرت بره غ غذاییموادفراوری 

امرا نره همره  ،یخاص در برخ یساختار یهاتوپیاپ

 یهراتروپ یاسرت کره اپر دیها کمک کند و بعآلرژن

ممکن است بره  یمیآن   یدرولیببرد. ه نیرا از ب یخط

لراف، از  نیخاص کمک کند. با ا یهاتوپیلذف اپ

  یدرولیره ،ییغرذا تمحصولا تیو مقبول تیفیمنظر ک

 ایرنرامطلوب  راتییرممکن است منجر بره تغ نیپروتئ

 یهرایژگریو و ییقبوف در ساختار مواد غرذا رقابلیغ

اعماف یک فرایند خاص ممکرن همچنین  شود. یلس

 ،زایی را افر ایش دهرد. بنرابرایناست خاصیت آلرژی

تر برای نتیجره دقیرق ترر بررای مطالعات دقیق و جامع

منظرور  های فرراوری موادغرذایی برهاستفاده از روش

 کاهش آلرژن مورد نیاز است.
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