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Background and objectives: The use of synthetic antioxidants in 

the food industry is subject to strict laws due to the potential 

negative effects of these compounds on human health. As a result, 

replacing synthetic chemical antioxidants with various natural 

antioxidant compounds has become an important field of study. 

Numerous researches have shown that the addition of hydrolyzed 

proteins or peptides with antioxidant properties can effectively 

prevent the oxidation of fats during transportation and storage, 

which preserves the taste and quality of nutrition. Due to the fact 

that different enzymes have different effects on the same substrate 

and due to the fact that it has been claimed that the combination of 

enzymes improves the bioactivity characteristics of the product, the 

aim of this research was to compare the effect of simple enzymatic 

hydrolysis versus sequential hydrolysis on the antioxidant properties 

of hydrolyzed pumpkin seed protein. 

 

Materials and Methods: Pumpkin seed protein was first extracted 

and then hydrolyzed by two enzymes, trypsin and pepsin, in a 

simple and sequential hydrolysis condition. At first, in order to 

achieve the appropriate time of simple hydrolysis, the two 

mentioned enzymes were used separately in the condition of an 

enzyme-to-substrate ratio of 2%, optimum temperature (37°C), and 

optimum pH for each enzyme and during the times of 30, 60, 90, 

120, 150, 180, and 210 minutes. In the next step, using the optimal 

time of 180 minutes, four sequential hydrolysis treatments were 

performed. 

 

Results: The results of the first step showed that the hydrolysates 

produced in 180 minutes have a high antioxidant capacity based on 

DPPH free radical scavenging activity, iron ion reduction power, 

total antioxidant capacity, and iron ion chelating activity. In the next 

step, using optimal time 180 minutes, four sequential hydrolysis 

condition were used as follows: 90 minutes of hydrolysis with 

trypsin and then 90 minutes with pepsin enzyme (treatment 1), 90 

minutes of hydrolysis with pepsin and then 90 minutes with trypsin 

enzyme (treatment 2), 120 minutes of hydrolysis with trypsin and 

then 60 minutes with pepsin enzyme (treatment 3), 120 minutes of 
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hydrolysis with pepsin and then 60 minutes with trypsin enzyme 

(treatment 4) and were compared with two simple hydrolysis 

treatments including: 180 minutes of hydrolysis with Trypsin 

(treatment 5) and 180 minutes of treatment with pepsin (treatment 6) 

in terms of the four above mentioned antioxidant tests. The results 

showed that the sample under sequential hydrolysis treatments 

showed higher antioxidant capacity compared to simple hydrolysis. 

 

Conclusion: Due to the difference in the composition and sequence 

and different size as a result of the different degree of hydrolysis of 

the peptides, the sample resulting from the sequential hydrolysis of 

the two enzymes showed higher antioxidant activity. 
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 هبی کلیدی:  واصه
 يیپؼیٍ تش يیپپؼ نیآًض

 داًِ وذٍ يیپشٍتئ

 ؿذُ ضیذسٍلیّ يیپشٍتئ

 ػبدُ ضیذسٍلیّ

 یجیتشو ضیذسٍلیّ

دس كٌؼت هَاد غزایی ثهِ دلیهل ااهشات ثهبلمَُ     ّبی ػٌتضی اوؼیذاىوبسثشد آًتی سبثقه و هدف:

گیشاًِ لهشاس داسد  دس ًتیههِ یهبیگضیٌی     هٌفی ایي تشویجبت ثش ػلاهت اًؼبى تحت لَاًیي ػخت

اوؼیذاًی طجیؼی ثِ یه صهیٌهِ هابلؼهبتی    ّبی ؿیویبیی ػٌتضی ثب اًَاع تشویجبت آًتیاوؼیذاى آًتی

ؿذُ یهب  ّبی ّیذسٍلیض ػت وِ افضٍدى پشٍتئیيهْن تجذیل ؿذُ اػت. تحمیمبت هتؼذد ًـبى دادُ ا

ِ   اوؼیذاًی ههی  پپتیذّب ثب ٍیظگی آًتی ّهب دس طهی    طهَس ههَاشی اص اوؼیذاػهیَى چشثهی     تَاًهذ ثه

ای هَادغزایی  ًٍمل ٍ ًگْذاسی هوبًؼت ًوبیذ وِ ایي اهش ثبػث حفظ طؼن ٍ ویفیت تغزیِ حول

ه ػَثؼهتشای یىؼهبى داسای ااهشات    ّبی هختلف ثهش سٍی یه   وِ آًضین گشدد. ثب تَیِ ثِ ایي هی

ّهبی   هتفبٍتی ّؼتٌذ ٍ ثب تَیِ ثِ ایي وِ ادػب ؿذُ اػت وِ تشویت آًضین هَیت ثْجَد ٍیظگهی 

گشدد ثٌهبثشایي ّهذا ایهي پهظٍّؾ همبیؼهِ تهیایش ّیهذسٍلیض         صیؼت فؼبلی هحلَل حبكل هی

ؿهذُ داًهِ وهذٍ    ّبی آًتی اوؼیذاًی پهشٍتئیي ّیهذسٍلیض    آًضیوی ػبدُ ٍ تشویجی ثش سٍی ٍیظگی

 .ثبؿذ هی
 

یْهت اًههبم ّیهذسٍلیض اص دٍ آًهضین     اثتذا پشٍتئیي داًِ وذٍ اػتخشاج ٍ ػپغ  هب: مواد و روش

كَست ػبدُ ٍ تشویجهی اػهتفبدُ ؿهذ. یْهت دػهتیبثی ثهِ صههبى هٌبػهت          تشیپؼیي ٍ پپؼیي ثِ

% ، 2ػَثؼهتشا  ًؼجت آًضین ثهِ  كَست یذاگبًِ دس ؿشایط  ّیذسٍلیض ػبدُ اص دٍ آًضین هزوَس ثِ

ّهبی   ( ٍ دس طی صهبى8ٍ تشیپؼیي  2هٌبػت ّش آًضین )پپؼیي  pHٍ  گشاد( دسیِ ػبًتی 37) دهب

دلیمِ اػتفبدُ ؿذ. دس هشحلِ ثؼذ، ثب اػتفبدُ اص ایهي صههبى    210ٍ  180، 150، 120، 90، 60، 30

ی ؿهبهل لبثلیهت   ثْیٌِ چْبس تیوبس ّیذسٍلیض تشویجی اًتخبة ٍ اص ًظش چْبس آصهَى آًتی اوؼهیذاً 

، لذست احیبء یَى آّي، ظشفیت آًتی اوؼیذاًی ول ٍ فؼبلیت ؿهلاتِ  DPPHهْبس سادیىبل آصاد 

( ٍ 5دلیمِ ّیذسٍلیض ثب تشیپؼیي )تیوبس  180وٌٌذگی یَى آّي ثب دٍ تیوبس ّیذسٍلیض ػبدُ ؿبهل: 

 ( همبیؼِ اًهبم گشفت.6دلیمِ تیوبس ثب پپؼیي )تیوبس  180
 

دلیمهِ داسای لبثلیهت    180ّهبی تَلیهذی دس صههبى     ًـبى داد وهِ ّیهذسٍلیض ؿهذُ   ًتبیج  هب: یبفته

%(، لهذست  9/68  ٍ25/63) DPPHاوؼیذاًی ثبلایی ثش اػبع لبثلیهت هْهبس سادیىهبل آصاد     آًتی

( ٍ فؼبلیهت ؿهلاتِ   24/1ٍ  42/1(، ظشفیت آًتی اوؼیذاًی وهل ) 86/0ٍ  99/0احیبء یَى آّي )

mailto:hosseinighaboos@yahoo.com


 

4 

ثبؿهٌذ. دس هشحلهِ ثؼهذ، ثهب      %( ثِ تشتیت ثشای تشیپؼیي ٍ پپؼیي هی64ٍ  69وٌٌذگی یَى آّي )

ِ ّیذسٍلیض ثب تشیپؼیي دلیم 90كَست:  اػتفبدُ اص ایي صهبى ثْیٌِ چْبس تیوبس ّیذسٍلیض تشویجی ثِ

دلیمهِ ثهب    90دلیمِ ّیذسٍلیض ثب پپؼیي ٍ ػهپغ   90(، 1دلیمِ ثب آًضین پپؼیي )تیوبس  90ٍ ػپغ 

دلیمهِ ثهب آًهضین پپؼهیي      60دلیمِ ّیذسٍلیض ثب تشیپؼیي ٍ ػپغ  120(، 2آًضین تشیپؼیي )تیوبس 

( اًتخبة ٍ 4تشیپؼیي )تیوبس دلیمِ ثب آًضین  60دلیمِ ّیذسٍلیض ثب پپؼیي ٍ ػپغ  120(، 3)تیوبس 

دلیمهِ ّیهذسٍلیض    180اص ًظش چْبس آصهَى آًتی اوؼیذاًی فَق ثب دٍ تیوبس ّیذسٍلیض ػبدُ ؿبهل: 

( همبیؼِ اًهبم گشفت. ًتبیج ًـبى داد 6دلیمِ تیوبس ثب پپؼیي )تیوبس  180( ٍ 5ثب تشیپؼیي )تیوبس 

دس همبیؼهِ ثهب تیوبسّهبی     4ٍ  3تشویجهی  وِ دس ثیي تیوبسّبی هَسد اػتفبدُ تیوبسّبی ّیذسٍلیض 

وِ ثبلاتشیي  طَسی دٌّذ ثِ اوؼیذاًی ثبلاتشی اص خَد ًـبى هی ( لبثلیت آًتی6ٍ  5ّیذسٍلیض ػبدُ )

، لذست احیبء یَى آّي، ظشفیت آًتی اوؼهیذاًی وهل ٍ   DPPHهیضاى لبثلیت هْبس سادیىبل آصاد 

% دس تیوهبس  77ٍ  56/1، 23/1%،  85/79فؼبلیت ؿلاتِ وٌٌذگی یَى آّي ثهِ تشتیهت ثهِ هیهضاى     

ٍ  28/1، 91/0%، 7/65ّب ثِ تشتیت ثهِ هیهضاى    تشیي هیضاى آى ( ٍ پبییي4ّیذسٍلیض تشویجی )تیوبس 

 ( هـبّذُ ؿذ.6% دس تیوبس ّیذسٍلیض ػبدُ )تیوبس 68
 

وؼیذاًی هحلَلات ّیذسٍلیض ؿهذُ دس ؿهشایط هختلهف    ًتبیج ثشسػی لبثلیت آًتی گیزی: نتیجه

ثِ دلیل ایهبد پپتیذّبی هتفبٍت اص ًظش اًهذاصُ، تشویهت ٍ تهَالی ثهِ     ٍلیض ػبدُ یب تشویجی( )ّیذس

دلیههل تفههبٍت دس هیههضاى ّیههذسٍلیض، پپتیههذّبی حبكههل اص فؼبلیههت تشویجههی دٍ آًههضین لبثلیههت  

 اوؼیذاًی ثبلاتشی اص خَد ًـبى دادًذ. آًتی
 

 ضیذسٍلیّ يیپشٍتئاوؼیذاًی  اسصیبثی لبثلیت آًتی(. 1403. )اثَالفضل ،یفذٍ  يیذحؼیػ، لبثَع یٌیحؼ  بیسؤ ،یثضاػتٌبد: 

فشآٍسی ٍ ًگْذاسی هَاد . تَػط پپؼیي ٍ تشیپؼیي یجیػبدُ ٍ تشو یویآًض ضیذسٍلیّتحت تیایش ؿذُ داًِ وذٍ 

 .1-20(، 4) 16، غزایی
 

                                                                           DOI: 10.22069/fppj.2025.22865.1843 

                ًَیؼٌذگبى. ©       ًبؿش: داًـگبُ ػلَم وـبٍسصی ٍ هٌبثغ طجیؼی گشگبى                                      
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 مقدمٍ

ػولىشدی  ّبی ٍیظگیحیَاًی ثِ دلیل  ّبی پشٍتئیي

 طهَس  ثٍِ لشاسگشفتِ گؼتشدُ هَسد ثشسػی  طَس ثِػبلی 

لههشاس غههزایی ههَسد اػهتفبدُ    ّهبی  دس ػیؼهتن هؼوهَل  

 تهیایش  ّهب  پهشٍتئیي تَلیهذ ایهي    ٍیهَد  ثهبایي . گیشًذ هی

لبثل تَیْی داسد. ثشآٍسد ؿذُ اػت وِ  هحیای صیؼت

دس تَلیههذ گبصّههبی  هیههضاى هـههبسوت تَلیههذ گَؿههت 

ػهلاٍُ  . (1) اػت % ثشآٍسد ؿذ25ُثِ هیضاى  ای گلخبًِ

افضایؾ اػهت.   سٍثِثشایي تمبضب ثشای هلشا گَؿت 

ثشآٍسد ػبصهبى هلل هتحهذ یوؼیهت دًیهب دس     ثش اػبع

هیلیهبسد ًفهش افهضایؾ خَاّهذ      9 ثِ هیهضاى  2050ػبل 

یبفت. ثخؾ لبثل تَیْی اص ایي افضایؾ دس وـَسّبی 

هلهشا   ّهب  آىوهِ دس   گیهشد  ههی یْبى ػَم كهَست  

ِ افضایؾ اػهت. دس   سٍثِگَؿت ًیض  لبثهل   ثخهؾ  ًتیهه

تَیْی اص تحمیمبت ثِ وـف ٍ هابلؼِ ثهشسٍی هٌهبثغ   

ّضیٌِ تَلیذ . (2) پشٍتئیٌی دیگش هؼاَا گشدیذُ اػت

ثشاثهش   10ي حیَاًی ًؼجت ثهِ پهشٍتئیي گیهبّی    پشٍتئی

دس ًتیهِ، ػلالِ ثِ تحمیهك دس صهیٌهِ    .(3) ثیـتش اػت

اخیهش   ّبی دِّدس  ّب آىگیبّی ٍ ػولىشد  ّبی پشٍتئیي

ِ  لبثل تَیْی افضایؾ یبفتِ اػت. كَست ثِ  ّشحهبل  ثه

ِ سای هـهىلاتی  اد ّب پشٍتئیيایي  كهیبت  خلَ اصیوله

ّیهذسٍلیض   .ثبؿهٌذ  ههی  ػولىشدی ٍ لبثلیت ّضن پبییي

تهب حهذ صیهبدی حلالیهت ٍ      تَاًهذ  ههی آًضیوی هحذٍد 

سا ثْجهَد   ّهب  پهشٍتئیي ثٌبثشایي وبسثشد ثبلمَُ ثؼیبسی اص 

ثخـذ ٍ ثِ دلایل هختلف ًؼجت ثِ ّیذسٍلیض ؿیویبیی 

ِ داسای هضایبی ثیـتش اػهت   ِ : ویفیهت  اصیوله  ای تغزیه

اػیذّبی آهیٌِ دس سٍؽ آًضیوهی ًؼهجت ثهِ ؿهیویبیی     

 تهیایش ، ًَع آًضین ٍ اًتخهبة آى  ؿَد هیهحبفظت  ثْتش

دس ّذایت ّیذسٍلیض یْت تَلیذ هحلهَلات   ای ػوذُ

 ّیهذسٍلیض آًضیوهی  . (4)ّیذسٍلیض ؿهذُ هالهَة داسد   

ثلىهِ   گهشدد  ههی ثبػث افضایؾ حلالیت پشٍتئیي  تٌْب ًِ

یذیهذ دس هحلهَل تَلیهذی     ّبی ٍیظگیثبػث ایهبد 

ثبػهث تَلیهذ هحلهَلات     تَاًذ هی. ایي ػول گشدد هی

ّیههذسٍلیض ؿههذُ ثههب تَاًههبیی ت جیههت وههف، پبیههذاسی   

فؼهبلی ًظیهش   صیؼهت  ّهبی  ٍیظگهی ٍ یب حتی  اهَلؼیَى

، آًتهی اوؼهیذاى یهب    هیىشٍة ضذ، فـبسخَىوبٌّذگی 

فؼبل،  ؼتیص یذّبیپپت(. 5فؼبلیت ؿجِ هخذسی گشدد )

 يیّؼتٌذ وِ دس ػبختوبى هٌجغ پشٍتئ یٌیهـتمبت پشٍتئ

 بتیخلَكه  ؾیثهَدُ ٍ پهغ اص سّهب    ؼهبل شفیغ ِیاٍل

 یٍ تهَال  تیه تشو یثهش هجٌهب   یهتفهبٍت  یثخـه  یػلاهت

 یذّبیه پپت طهَسولی  ثِ. دٌّذ یخَد ثشٍص ه یذیٌَاػیآه

 یّب وٌٌذُ نیاص تٌظ یذیػٌَاى ًؼل یذ فؼبل، ثِ ؼتیص

لبثهل   لیوهِ پتبًؼه   ؿهًَذ  یؿٌبختِ هه  یىیَلَطیثفؼبل 

 ّهب  یوهبس یاص ث یبسیٍ دسههبى ثؼه   یشیـگیدس پ یتَیْ

 يیه ّب ًـهبى دادُ اػهت وهِ ا    پظٍّؾ يیداسًذ  ّوچٌ

ٍ  ذّبیهههپیل َىیذاػهههیثهههب هوبًؼهههت اص اوؼ جهههبتیتشو

دس حفهظ   یهٌبػهج  لیپتبًؼ یىشٍثیاص سؿذ ه یشییلَگ

 ّبذیه ي پپتیه هؼوهَل ا  طَس ثِداسًذ.  ییهَاد غزا تیفیو

ٍ  ذیٌَاػیآه 2-20 یداسا ی ٍصى هَلىهَل  اص ًظهش  ثهَدُ 

. ّوبًاَس ذٌثبؿ یدالتَى ه 6000اص  تش پبییيداسای ٍصى 

ثِ  جبتیتشو يیا یثخـ یػلاهت ّبی ٍیظگیوِ روش ؿذ 

داسد  یثؼهتگ ّب آى یذیٌَاػیآه یٍ تَال تیػبختبس، تشو

 یثخـهه یػههلاهت بتیخلَكهه ّههب آى هههِیوههِ دس ًت

 ػههشطبى،ّوچههَى ضههذ فـههبسخَى، ضههذ  یگًَههبگًَ

 ،یذاًیاوؼه  یثهذى، آًته   یوٌیا ؼتنیػ ثْجَد، ضذالتْبة

   (.6) اًذ دادٍُ ضذ ولؼتشٍل اص خَد ًـبى  بثتیضذ د

ؿهیَُ تَلیهذ ایهي     تشیي هشػَمّیذسٍلیض آًضیوی، 

سایهج ههَسد    ّهبی  آًهضین . ثبؿهذ  ههی تشویجبت اسصؿوٌذ 

گیهبّی ٍ هیىشٍثهی    ّهبی  آًهضین اػتفبدُ دس ایي ؿیَُ، 

ًظیش آلىبلاص، فلاٍسصین پبپهبییي، فیؼهیي، تشههَلایضیي،    

گَاسؿی ًظیش پپؼیي ٍ تشیپؼهیي   ّبی آًضینپشًٍبص ٍ یب 

ِ وِ  ثبؿٌذ هی یذاگبًهِ ٍ یهب دس تشویهت ثهب      كهَست  ثه

پپتیهذی وَچهه اص    ّهبی  تهَالی یىذیگش، یْت تَلیذ 

پیچیهههذُ پشٍتئیٌهههی ههههَسد اػهههتفبدُ  ّهههبی هخلهههَ 

(. ثهب تَیهِ ثهِ ػولىهشد اختلبكهی      7) گیشًذ لشاسهی

دس ًَع آًضین هلشفی یىی اص فبوتَسّبی هْن ّب،  آًضین
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آًهضین  ٍیظگی پپتیذّبی صیؼت فؼهبل تَلیهذی اػهت.    

پپؼیي هٌهش ثِ ّضن ؿذى ثبًذّبی پپتیهذی اص طشیهك   

هبًٌهذ   آة گشیهض ؿىؼتي پیًَذ هیبى اػهیذّبی آهیٌهِ   

لَػیي ٍ اػیذّبی آهیٌِ آسٍهبتیه هبًٌذ فٌیهل آلاًهیي،   

 گهشدد  ههی تشیپتَفبى ٍ تیشٍصیي ثب ػبیش اػیذّبی آهیٌِ 

ػهشیٌی اص پهبًىشاع اػهت وهِ      تشیپؼیي پشٍتئبص. (8)

غزایی سا داسد ٍ ثش صًهیهشُ   ّبی پشٍتئیيلبثلیت ّضن 

ٍ آى  گهزاسد  هییبًجی ثب ثبس ه جت لایضیي ٍ آسطًیي ااش 

. تشیپؼههیي یههه اًههذٍ پپتیههذاص اػههت ٍ  ؿههىٌذ هههیسا 

 (.9) ؿىٌذ هیپیًَذّبی پپتیذی سا اص داخل صًهیشُ 

اص  اوؼهههیذاًی آًتهههیپپتیهههذّبی داسای ٍیظگهههی  

ایضاء فشاػهَدهٌذ غهزایی ّؼهتٌذ وهِ ههَسد       تشیي هْن

تَیِ ثؼیبسی اص هحممیي، هلشا وٌٌهذگبى ٍ كهٌؼت   

ٍ ایي اهش ثِ دلیهل پتبًؼهیل وهبسثشد     اًذ گشفتِغزا لشاس 

دس تَلیذ غزاّبی فشاػهَدهٌذ ٍ حفهظ ویفیهت ٍ     ّب آى

تحمیمههبت (. 10ایوٌههی هحلههَلات غههزایی اػههت )  

آًتههی ثههب ٍیظگههی  تَلیههذ پپتیههذّبی هختلفههی ثههش سٍی

گشفتهِ اػهت.    اص هحلَلات گیبّی كَست یاوؼیذاً

پهشٍتئیي ّیهذسٍلیض ؿهذُ    ( 1399) ّوىهبساى  ٍ ػوبیی

 ّهبی  ٍیظگهی تشویجی تَلیذ ٍ اص ًظهش   ثِ سٍؽثبللا سا 

 وِ ٍ گضاسؽ وشدًذ هَسد ثشسػی دادًذ اوؼیذاًی آًتی

 دس) يیپؼه یتش ٍ آلىهبلاص  ّبی آًضین ّیذسٍلیض تشویجی ثب

تَلیذ پهشٍتئیي  هٌهش ثِ  (دسكذ 5/1ٍ  5/1 ّبی غلظت

 وٌٌذگی ؿلاتِ تیخبكّیذسٍلیض ؿذُ ثب ثبلاتشیي هیضاى 

ٍ ّوىهبساى   لهی  .(11) ( ؿهذ دسكذ 72/92) آّي َىی

دس ولاطى گَؿت خهَن سا  ّیذسٍلیض آًضیوی  (،2007)

ثهب  ػهبػت   24دسیهِ ػلؼهیَع ثهِ ههذت      37دهبی 

. هحلههَلات اًهههبم دادًههذاػههتفبدُ اص آًههضین پپؼههیي 

یذاگبًِ ثِ ههذت   طَس ثِ ّشیهّیذسٍلیض ؿذُ حبكل 

پبپهبییي، پشٍتئهبص    ّهبی  آًضینػبػت تحت تیوبس ثب  24

ٍ هخلَ  ػِ آًضین )پشٍتئبص پبًىشاع  1پبًىشاع گبٍی

                                                           
1
 Protease from bovine pancreas 

ثبػهیلَع  ٍ  2اػتشپتَهبیؼغگبٍی، پشٍتئبص حبكل اص 
( لشاسگشفتٌذ. ًتبیج ًـبى داد وِ پپتیهذّبی  3پلی هیىؼب

ّیذسٍلیض ؿذُ تَػط هخلَ  آًضین، ثیـهتشیي فؼبلیهت   

 .(12) سا اص خَد ًـبى دادًذ اوؼیذاًی آًتی

ِ ( .Cucurbita pepo Lداًِ وهذٍ )  یهه   ػٌهَاى  ثه

ثهبلای   ًؼهجتب  هحلَل یبًجی وـبٍسصی، داسای همبدیش 

. اػهت دسكذ ثشحؼت هبدُ خـه(  40-30پشٍتئیي )

پشٍتئیي آى غٌی اص اػهیذّبی آهیٌهِ ضهشٍسی ثهَدُ ٍ     

هٌجغ هٌبػجی اص هتیهًَیي، ٍالهیي، لَػهیي، ایضٍلَػهیي،     

(. ثش اػبع هابلؼبت 13) ثبؿذ هیّیؼتیذیي ٍ تشیًَیي 

داًهِ وهذٍ اص ًظهش     هـخق ؿذُ اػهت وهِ پهشٍتئیي   

 ثبؿهذ  ههی ی اػیذّبی آهیٌِ هـبثِ ػهَیب  ؼتیص یفشاّو

 ّهبی  داًِاص  یذاؿذُ ّبی یيپشٍتئ. ػلاٍُ ثش ایي، (14)

وٌٌههذُ ٍ ؿههلاتِ اوؼههیذاًی آًتههیوههذٍ داسای خههَاف 

اخیهش هـهخق    ّهبی  ثشسػیثش اػبع  ّؼتٌذ. هٌبػجی

ؿذُ اػت وِ پشٍتئیي ّیذسٍلیض ؿذُ داًهِ وهذٍ داسای   

 ػٌَاى ثِ .(16، 15اػت ) هٌبػجی اوؼیذاًی آًتیخَاف 

( لبثلیههت آًتههی 2024ًوًَههِ دیههبًىٍَا ٍ ّوىههبساى ) 

 اوؼیذاًی پشٍتئیي ّیهذسٍلیض ؿهذُ داًهِ وهذٍ تَػهط     

( لبثلیت صیؼت فؼبلی 2024پبپبییي ٍ لیي ٍ ّوىبساى )

پشٍتئیي ّیذسٍلیض ؿذُ داًِ وذٍ حبكهل اص ّیهذسٍلیض   

تَػهط پبپهبییي، پپؼهیي ٍ پشٍتئبصّهبی آًبًهبع       آًضین

 ّبی آًضین وِ ایيتَیِ ثِ  ثب(. 18، 17گضاسؽ ًوَدًذ )

هختلف ثش سٍی یه ػَثؼتشای یىؼهبى داسای ااهشات   

ادػب ؿذُ اػت وِ  ایي وٍِ ثب تَیِ ثِ  هتفبٍتی ّؼتٌذ

فؼهبلی  صیؼهت  ّهبی  ٍیظگیتشویت آًضین هَیت ثْجَد 

ّذا ایهي پهظٍّؾ    ثٌبثشایي گشدد هیهحلَل حبكل 

پهشٍتئیي ّیهذسٍلیض    اوؼهیذاًی  آًتی ّبی ٍیظگیهمبیؼِ 

ػیؼهتن آًضیوهی ػهبدُ ٍ     تهیایش ؿذُ داًِ وهذٍ تحهت   

ثههب اػههتفبدُ اص دٍ آًههضین پپؼههیي ٍ تشیپؼههیي  تشویجههی 

 .ثبؿذ هی

                                                           
2
 Streptomyces 

3
 Bacillus polymixa 
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 َب ريشمًاد ي 

ٍ  اثتهذا   :مواد اولیهه مرهزفی    Cucurbita) هیهَُ وهذ

maxima L.)  اػتبى گلؼهتبى(   آصادؿْشاص ثبصاس هحلی(

 دػهتی  كهَست  ثِ ّب داًِ دس هشحلِ ثؼذؿذ.  خشیذاسی

دسیهِ   50ػهبػت دس دههبی    72ثِ هذت یذاػبصی ٍ 

پپؼهیي ٍ  آًضین . (15) دس آٍى خـه ؿذًذ گشاد ػبًتی

 یتش، DPPHدی ولشیذ آّي، فشیه ولشایذ، ، تشیپؼیي

ػیبًیذػهذین   ٍ فشیفشٍصیي  ،(TCA) ذیاػ هیولشٍاػت

 96اتهبًَل   ه،یذسیذولشیٍ ػَد، اػه  گوبیاص ؿشوت ػ

ٍ  فؼههفبت ػههذین ّگههضاى، ،ػههَلفَسیهذیدسكههذ، اػ

تْیِ  اص ؿشوت هشن، هؼشا هتیل سد جذاتیهَل َمیآهًَ

 ؿذًذ.

 گیهشی  اًهذاصُ یْهت   :تزکیجبت شهیییبیی  گیزی انداسه

تشویجبت ؿیویبیی داًِ وذٍ ٍ ایضٍلِ پشٍتئیٌی داًِ وذٍ 

ؿبهل سطَثهت، خبوؼهتش، پهشٍتئیي ٍ چشثهی اص سٍؽ     

AOAC (2003) (19) اػتفبدُ ؿذ. 

پغ اص وذٍ  ّبی داًِ :پزوتئینی دانه کدو تولید ایشوله

تَػط آػیبة ثِ پَدس تجذیل ؿذُ ٍ پهغ   خـه ؿذى

)ؿشوت اطلغ، دّبًِ چـوِ  5ؿوبسُ اص ػجَس اص اله 

 1ثههِ  10ًؼههجت  ثههب حههلال ّگههضاى ثههِهیىههشٍى(  63

ثهِ   گیشی چشثیٍصًی( هخلَ  ؿذُ ٍ ػول  -)حهوی

دسكهذ   5تب سػهیذى ثهِ چشثهی صیهش      ػبػت 24هذت 

اًهبم گشفت. یْت خشٍج حلال ثبلیوبًذُ دس وٌهبلِ، 

دس آٍى ػهبػت   24ثهِ ههذت   ؿذُ  گیشی چشثیوٌهبلِ 

لهشاس   گهشاد  یدسیهِ ػهبًت   40دس دهبی )هوشت، آلوبى( 

 10ثهِ   1ؿذُ ثِ ًؼهجت   گیشی سٍغيدادُ ؿذ. وٌهبلِ 

ٍ ثب ووهه ػهَد    هخلَ  هماشآة ثب حهوی( -)ٍصًی

هخلَ  دس ٍ  تٌظین گشدیذ 11 آى ثش سٍی pHًشهبل  1

 1ثهِ ههذت   هىهبًیىی   تَػط ّوهضى دهبی آصهبیـگبُ 

 ثهِ ووهه ػهبًتشیفیَط    اصآى پهغ ؿهذ.   صدُػبػت ّهن 

، ثهِ  گهشاد  یدسیِ ػبًت 4دهبی دس  )ّبًیل، وشُ یٌَثی(

دٍس دس دلیمههِ  5000ثههب ػههشػت ٍ دلیمههِ  20هههذت 

ِ  هبًذُ ثبلی یذاػبصی ؿذ هحلَل سٍیی  آههذُ  دػهت  ثه

ثهش سٍی   pHٍ پغ اص تٌظین   حلیذا ٍ دس آة هماش 

دٍثبسُ تىشاس ؿذ. دس هشحلِ ثؼذ،  پشٍتئیي اػتخشاج 11

ٍ ثب یىذیگش هخلَ  ؿهذُ ٍ   آٍسی یوغّب ػَپشًبتبًت

 4سٍی  آى pHًشهبل(  1ثب اػتفبدُ اص اػیذولشیذسیه )

ؿذُ ٍ ػول ػبًتشیفیَط ثب ؿهشایط لجلهی تىهشاس     تٌظین

سػهَة حبكهل یذاػهبصی ٍ تَػهط      تیه دسًْبؿذ. 

 2) خـهه )آپشٍى، وهشُ یٌهَثی(   ًهوبدی وي اخـه

ٍ دس ظهشٍا   دسیِ ػبًتی گشاد(  -40هیلی هتش ییَُ، 

ِ دسثؼتِ ٍ تب صهبى اػتفبدُ دس یخچبل خٌهه    داسی ًگه

 .(15) ؿذ

یْهت اًههبم    :تهیه پهزوتئین هیهدرولیش دانهه کهدو    

ّیذسٍلیض اص دٍ آًضین تشیپؼهیي ٍ پپؼهیي ثهِ كهَست     

ػبدُ ٍ تشویجی اػتفبدُ ؿذ. دس اثتذا یْت دػتیبثی ثهِ  

صهههبى هٌبػههت ّیههذسٍلیض ػههبدُ اص دٍ آًههضین هههزوَس  

هٌبػهت ّهش    pHدههب ٍ  یذاگبًِ دس ؿهشایط   كَست ثِ

دسیِ ػبًتی گشاد ٍ  37ٍ دهبی  pH 8)تشیپؼیي  آًضین

ًؼهجت   ،دسیِ ػبًتیگشاد( 37هبی ٍ د pH 2پپؼیي دس 

، 90، 60، 30 ّبی صهبىٍ دس طی % 2آًضین ثِ ػَثؼتشا 

دلیمهههِ ّیهههذسٍلیض كهههَست  210ٍ  180، 150، 120

یْههت تَلههف گشفههت. دس اًتْههبی ّههش تیوههبس صهههبًی، 

دلیمهِ ٍ   20ثِ ههذت   حشاست دّیی اص فؼبلیت آًضیو

. پغ اص ػهشد  اػتفبدُ ؿذدسیِ ػبًتیگشاد  85دس دهبی 

ؿذى ّیذسٍلیض ؿهذُ ّهب ػولیهبت ػهبًتشیفَط دس دٍس     

6000 rpm  دلیمههِ كههَست گشفههت. دس  20ثههِ هههذت

)هَیهَد دس  ّیهذسٍلیض ؿهذُ    ّهبی  پشٍتئیيهشحلِ ثؼذ 

اص ًظهش لبثلیهت   هختلهف   ّهبی  صهبىدس ثخؾ سٍهبًذ( 

سادیىهبل  فؼبلیت هْهبس   ّبی سٍؽتَػط  اوؼیذاًی آًتی

ٍ  ثشسػههی وههلاوؼههیذاًیٍ ظشفیههت آًتههی DPPH آصاد

دس  صهههبى هٌبػههت یْههت ّیههذسٍلیض اًتخههبة گشدیههذ.

هشحلِ ثؼذ یْت همبیؼهِ ّیهذسٍلیض ػهبدُ ٍ تشویجهی،     

 180)ػول ّیذسٍلیض دس طی صهبى ثْیٌِ هـخق ؿهذُ  

دسكهذ ٍ دس   2ثب ًؼجت ثِ آًهضین ثهِ ػَثؼهتشا     دلیمِ(



 1403، 4، شمبرٌ 16فزآيری ي وگُداری مًاد غذایی، ديرٌ  

8 

اًههبم  ( گهشاد  ػهبًتی دسیهِ   37)دهبی ثْیٌِ ّش آًهضین  

( =8pH)آًضین تشیپؼیي  لیض اص دٍذسٍیْت ّی. گشفت

ّیهذسٍلیض ػهبدُ ٍ    كهَست  ثِ (=2pH)پپؼیي  ٍ آًضین

ٍ ثهههههههش اػهههههههبع تیوبسّهههههههبی  تشویجهههههههی

 .اػهههتفبدُ ؿهههذ   1یهههذٍل   هـهههخق ؿهههذُ دس  

 

 تییبرهبی هیدرولیش سبده و تزکیجی مورد استفبده -1جدول 

Table 1- simple and sequential hydrolysis treatments 
 شیبره تییبر

Treatment No. 

 نوع تییبر

Treatment type 

T1 
 دلیمِ 90دلیمِ ػپغ ثب پپؼیي ثِ هذت  90هذت ّیذسٍلیض ثب آًضین تشیپؼیي ثِ

Hydrolysis with trypsin for 90 min then with pepsin for 90 min 

T2 
 دلیمِ 90دلیمِ ػپغ ثب تشیپؼیي ثِ هذت  90هذت ّیذسٍلیض ثب آًضین پپؼیي ثِ

Hydrolysis with pepsin for 90 min then with trypsin for 90 min 

T3 
 دلیمِ 60دلیمِ ػپغ ثب پپؼیي ثِ هذت  120هذت ّیذسٍلیض ثب آًضین تشیپؼیي ثِ

Hydrolysis with trypsin for 120 min then with pepsin for 60 min 

T4 
 دلیمِ 60تشیپؼیي ثِ هذت دلیمِ ػپغ ثب  120هذت ّیذسٍلیض ثب آًضین پپؼیي ثِ

Hydrolysis with pepsin for 120 min then with trypsin for 60 min 

T5 
 دلیمِ )ّیذسٍلیض ػبدُ( 180هذت ّیذسٍلیض ثب آًضین تشیپؼیي ثِ

Hydrolysis with trypsin for 180 min (simple hydrolysis) 

T6 
 سٍلیض ػبدُ(دلیمِ )ّیذ 180هذت ّیذسٍلیض ثب آًضین پپؼیي ثِ

Hydrolysis with pepsin for 180 min (simple hydrolysis) 

 

پغ اص اتوهبم صههبى ّیهذسٍلیض تَػهط ّهش آًهضین       

سٍؽ حههشاست دّههی  ،آى غیشفؼههبل وههشدى هٌظههَس ثههِ

ؿذُ ثب  حیتلم یٌیهحلَل پشٍتئ وِ طَسی ثِاػتفبدُ ؿذ 

 گهشاد یػبًتدسیِ 85 یدس دهب مِیدل 15 ثِ هذت نیآًض

 ّش تیوهبس . ؿذ لشاس دادُ)هوشت، آلوبى(  دس حوبم آة

 4 یدههب دس  داس یخچهبل  َطیفیػبًتشیذاگبًِ دس  طَس ثِ

ِ یدل 20 هذتِ ث گشادیػبًتدسیِ  5000 ػهشػت  ثهب  مه

. دس هشحلِ ثؼذ لبثلیهت  ػبًتشیفَط گشدیذدٍس دس دلیمِ 

ّیهذسٍلیض ؿهذُ حبكهل اص     ّبی پشٍتئیي اوؼیذاًی آًتی

 تیوبسّبی هختلف )ػهَپشًبتبًت( تَػهط چْهبس سٍؽ   

ٍ ثب یىذیگش همبیؼهِ ؿهذ. تیوبسّهبی     گیشی اًذاصُ ریل

هههَسد اػههتفبدُ دس ّیههذسٍلیض تشویجههی دس همبیؼههِ ثههب  

 هـخق گشدیذ. 1ثِ ؿشح یذٍل  ّیذسٍلیض ػبدُ

 آنتی اکسیدانی   خروصیبتثزرسی 

 ٍ چهی اص سٍؽ  :DPPH رادیکهبل آساد فعبلیت مهبر 

تَاًبیی هْبس سادیىهبل  یْت ثشسػی  (2015) ّوىبساى

. ثههشای ایههي هٌظههَس،  (20) ؿههذ اػههتفبدُ DPPH آصاد

 50هحلَل حبٍی پشٍتئیي ّیذسٍلیضؿذُ دس آة هماش )

 اص ایهي  لیتش هیلی 5/1لیتش( تْیِ ػپغ  دس هیلی گشم هیلی

)ثهب   DPPH هحلهَل اتهبًَلی   لیتهش  هیلهی  5/1هحلَل ثب 

پهغ اص  ههَلاس( افهضٍدُ ٍ هخلهَ      هیلهی  15/0غلظت 

دٍس  2500 ثب ػشػت دلیمِ 10ثِ هذت  ٍستىغ ؿذى،

دس آصهبیؾ  ّبی لَلِ ػپغ دس دلیمِ ػبًتشیفَط گشدیذ.

. لهشاس دادُ ؿهذًذ  دلیمِ  30ثِ هذت یه هحل تبسیه 

پهی  )تَػهط اػهپىتشٍفَتَهتش   پغ اص اتوبم ایي هذت، 

ًهبًَهتش   517 هَج طَلدس یی ایٌؼتشٍهٌت، اًگلؼتبى( 

خَاًذُ ؿذ. لاصم ثِ روش اػت وِ  ّب ًوًَِهیضاى یزة 

ثِ یهبی ًوًَهِ، حههن    ًوًَِ وٌتشل ایي آصهَى دس دس 

. هخلَ  گشدیذ DPPHیىؼبًی اص آة هماش ثب هحلَل 

هخلهَ    DPPH ّهبی  سادیىهبل دس ًْبیت دسكذ هْبس 

 هحبػجِ گشدیذ. 1تَػط هؼبدلِ 

دسكذ هْبس سادیىبل آصاد   
     

  
                                                                 

                              1هؼبدلِ 
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ثِ تشتیهت یهزة وٌتهشل ٍ     Ac  ٍAsوِ دس ایي ساثاِ 

 ثبؿٌذ. یزة ًوًَِ هی

ٍ ّوىهبساى   ثَگبتفاص سٍؽ : قدرت احیبء یون آهن

ِ ( ثشای تؼییي لذست احیبء یَى آّهي  2009)  ّهب  ًوًَه

اثتذا هحلَل حبٍی  . ثشای ایي هٌظَس،(21) ؿذ اػتفبدُ

دس  گهشم  هیلی 50دس آة هماش ) ّیذسٍلیض ؿذُپشٍتئیي 

 5/2ثهب  ًوًَهِ   اص لیتش هیلی 1. ػپغ لیتش( تْیِ ؿذ هیلی

 5/2 ٍدسكههذ  1 نیپتبػهه ذیبًیػهه یاص فههش لیتههش هیلههی

هخلهَ    (=6/6pH) هَلاس 2/0 ثبفش فؼفبتاص  لیتش هیلی

 50دس دهبی )ٍیظى، وشُ یٌَثی( دس اًىَثبتَسٍ  ذیگشد

دلیمِ ًگْهذاسی ؿهذ. دس    20ثِ هذت گشاد ػبًتیدسیِ

-لیتش هحلَل تهشی  هیلی 5/0هشحلِ ثؼذ ثِ ایي هخلَ ، 

دلیمهِ ثهب    10دسكهذ اضهبفِ ٍ    10ولشٍاػهتیه اػهیذ   

 1دٍس دس دلیمِ ػبًتشیفَط ؿهذ. ػهپغ    2500ػشػت 

 2/0لیتهش آة هماهش ٍ    هیلهی  1لیتش ػَپشًبتبًت ثب  هیلی

دسكهذ )حهوی/ٍصًهی(    1/0لیتش فشیهه ولشایهذ    هیلی

دس دلیمهِ   10 ػپغ هخلَ  ثهِ ههذت  هخلَ  گشدیذ. 

دس دس ًْبیت یزة ًوًَِ  ؿذ ٍ ًگْذاسیدهبی هحیط 

اػههپىتشٍفَتَهتش  ًههبًَهتش تَػههط  700 هههَج طههَل

ِ هماهش  ؿذ. حهن یىؼهبًی اص آة  گیشی اًذاصُ  یهبی  ثه

 ًوًَِ وٌتشل اػتفبدُ ؿذ. ی تْیًِوًَِ ثشای 

ٍ ّوىهبساى   پشیتَاص سٍؽ  :کلاکسیدانیظزفیت آنتی

( یْههت تؼیههیي ظشفیههت آًتههی اوؼههیذاًی وههل 1999)

اثتذا هخلهَ   . ثشای اًهبم ایي آصهَى (22) اػتفبدُ ؿذ

 50حههبٍی پههشٍتئیي ّیذسٍلیضؿههذُ دس آة هماههش )   

 هؼههشا. ػههپغ لیتههش( تْیههِ ؿههذ دس هیلههی گههشم هیلههی

-هیلهی  28ػهذین  هَلاس، فؼفبت 6/0)اػیذػَلفَسیه 

هَسداػهتفبدُ  ههَلاس(   هیلی 4هَلیجذات  هَلاس ٍ آهًَیَم

هحلهَل  اص ًوًَهِ   لیتهش  هیلی 1/0تْیِ ٍ دس هشحلِ ثؼذ 

دس لَلهِ  هؼشا اص  لیتش هیلی 1ثب پشٍتئیي ّیذسٍلیض ؿذُ 

ِ  90 دس دهبی اپٌذٍسا سیختِ ٍ ثهِ   گهشاد یػهبًت دسیه

. پهغ اص  دادُ ؿهذ دلیمِ دس حوهبم آة لهشاس    90 هذت

تَػههط  ّههب آىیههزة هیههضاى ، ّههب ًوًَههِ ػههشد ؿههذى

ٍ  خَاًذُ ؿذًبًَهتش  695 هَج طَل دساػپىتشٍفتَهتش 

. گهضاسؽ ؿهذ   هَج طَلیزة دس ایي  كَست ثًِتبیج 

ًوًَِ ؿبّذ اػهتفبدُ   ػٌَاى ثِتمایش  دٍ ثبسهماش اص آة

-ظشفیهت آًتهی   هؼبدلش بلاتیزة ثدس ایي آصهَى ؿذ. 

 .ول ثیـتش اػتاوؼیذاًی

 لیتهش  هیلهی  1اثتهذا،   :یون آههن  کنندگی شلاتهفعبلیت 

دس  گههشم هیلههی 50)دس آة هماههش  ؿههذُ حههلًوًَههِ 

هحلهَل دی ولشیهذ آّهي     لیتهش  هیلی 05/0ثب لیتش(  هیلی

(Mm2 ٍ )85/1 تمایهش هخلهَ    دٍ ثهبس آة  لیتش هیلی 

( Mm5فهشٍصیي )  لیتهش هحلهَل   هیلهی  1/0 ؿذ. ػهپغ 

دلیمِ  10ؿذ. پغ اص  صدُّن ؿذت ثِافضٍدُ ٍ هخلَ  

ِ یزة  ،ًگْذاسی هخلَ  دس دهبی هحیط دس  ّهب  ًوًَه

 خَاًهذُ اػپىتشٍفَتَهتش  ًبًَهتش تَػط 562 هَج طَل

تمایش اػهتفبدُ   ثبسدٍ اص آة ًوًَِ ؿبّذ  ػٌَاى ثِؿذ. 

ثب اػتفبدُ اص هؼبدلِ  ّب ًوًَِ وٌٌذگی ؿلاتِؿذ. فؼبلیت 

 .(23) هحبػجِ ؿذ 2

   2هؼبدلِ
                                               

 (          –          )                   
 Asampleیهزة ؿهبّذ ٍ   ثشاثهش   Acontrolدس ایي هؼبدلِ، 

 .ثبؿذ هییزة ًوًَِ ثشاثش 

 آمبری يتحلیل تجشیٍ

هختلههف ّیههذسٍلیض  ّههبی صهههبىدس ایههي پههظٍّؾ ااههش 

پپؼهیي ٍ   دٍ آًهضین تَػهط   ػبدُ ٍ تشویجهی  كَست ثِ

دلیمِ(  210ٍ  180، 150، 120، 90، 60، 30تشیپؼیي )

 ی ؿهذُ پشٍتئیي ّیذسٍلیض  اوؼیذاًی آًتی ّبی ٍیظگیثش 

ثب وبسثشد آًهبلیض   تلبدفی وبهلا ثش اػبع طشح  داًِ وذٍ

ِ  یهه ٍاسیبًغ   SPSS افهضاس  ًهشم ٍ ثهب اػهتفبدُ اص    طشفه

دس  ّهب  آصهَى. ولیِ لشاس گشفتهَسد اسصیبثی  16ًؼخِ 

ثب اػتفبدُ اص آصهَى چٌهذ   ّب هیبًگیيتىشاس ٍ همبیؼِ  3

 Excel افهضاس  ًشمًیض ثب  ًوَداسّبٍ سػن داًىي  ای داهٌِ

 اًهبم گشفت. 2016

 

 وتبیج ي بحث
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 :تزکیجبت شیییبیی کنجبله کدو و ایشولهه پزوتئینهی  

ؿهذُ ٍ  گیشیًتبیج آًبلیض تشویت ؿیویبیی وٌهبلِ چشثی

 2ایضٍلِ پشٍتئیٌی داًِ وذٍ ههَسد اػهتفبدُ دس یهذٍل    

آٍسدُ ؿههههههههههههههههههذُ اػهههههههههههههههههههت.  

 پزوتئینی دانه کدوتزکیت شیییبیی کنجبله چزثی گیزی شده دانه کدو و ایشوله -2جدول 

Table 1- chemical composition of defatted pumpkin seed meal and pumpkin seed protein isolate 

 تزکیت شیییبیی

Chemical composition 

 (%) Amount   میشان )%(

 کنجبله چزثی گیزی شده دانه کدو

Defatted pumpkin seed meal 

 ایشوله پزوتئینی دانه کدو

Pumpkin seed protein isolate 
 Protein 49.57 ± 1.15 89.57 ± 0.89     پزوتئین

 Fat 3.2 ± 0.25 0.75 ± 0.05   چزثی

 Ash 5.85 ± 0.22 1.85 ± 0.1    بکستزخ

 Moisture 6.5 ± 0.57 3.45 ± 0.24   رطوثت

 کزثوهیدرات )ثب روش تفبضل(

Carbohydrate by Diff 
34.88 ± 1.34 4.38 ± 0.35 

 ثبؿذ.تىشاس هی 3اًحشاا اػتبًذاسد  ±همبدیش ؿبهل هیبًگیي  

 

( هیهضاى پهشٍتئیي، چشثهی،    1395ًَسهحوذی ٍ ّوىبساى )

، 57/48 ثهِ تشتیهت  سطَثت ٍ خبوؼتش وٌهبلِ داًِ وذٍ سا 

. (24) دسكهههذ گهههضاسؽ ًوَدًهههذ  11/7ٍ  24/6، 93/8

( هیههضاى پههشٍتئیي، 1396) كههبدلی هبًَّههههظلههَهی ٍ 

ّیهههذساتچشثهههی، سطَثهههت، خبوؼهههتش  سا دس آسد  وشثَ

، 32/10، 57/48ثهِ تشتیهت   ؿهذُ داًهِ وهذٍ     گیشی چشثی

دسكذ ٍ دس ایضٍلهِ پشٍتئیٌهی داًهِ     83/30ٍ  05/6، 24/4

 05/8ٍ  6/1، 01/1، 79/1، 55/87 هیهضاى  ثهِ تشتیهت  وذٍ 

یهي  دس ا آههذُ  دػت ثِ. همبدیش (25) دسكذ گضاسؽ ًوَدًذ

تحمیههك ثههب همههبدیش گههضاسؽ ؿههذُ تَػههط ایههي هحممههیي 

همهبدیش  ّوخَاًی داسد. دلیل تفبٍت دس هیهضاى چشثهی ثهب    

ثههِ دلیههل تفههبٍت دس فشآیٌههذ    احتوههبلا ؿههذُ  گههضاسؽ

 هَسد اػتفبدُ دس ایي تحمیك اػت.   گیشی چشثی

قبثلیت آنتی اکسیدانی پزوتئین هیدرولیش شهده دانهه   

 کدو توسط هیدرولیش سبده

هْبس سادیىبل  هیضاى :DPPHفعبلیت مهبر رادیکبل آساد 

 ثشحؼهت پشٍتئیي ّیذسٍلیض ؿذُ داًِ وذٍ ) DPPHآصاد 

آًههضین  صهههبى ّیههذسٍلیض ٍ ًههَع تههیایشدسكههذ( تحههت 

 آٍسدُ ؿذُ اػت. 1ؿىل )تشیپؼیي ٍ پپؼیي( دس 

 
 پزوتئین هیدرولیش شده دانه کدو )ثز حست درصد(  DPPHمهبر رادیکبل آساد  میشان -1شکل
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 سمبن هیدرولیش و نوع آنشیم )تزیپسین و پپسین( تحت تبثیز

 % اػت.95داس دس ػاح حشٍا هتفبٍت سٍی ّش ػتَى ًـبًذٌّذُ ٍیَد تفبٍت هؼٌی*

ِ ًتهبیج   ثشاػبع هْهبس   ثهیي هیهضاى   آههذُ  دػهت  ثه

ٍ صهبى ّیذسٍلیض ساثاِ هؼتمیوی  DPPHسادیىبل آصاد 

 DPPH. هیضاى فؼبلیت هْبس سادیىهبل آصاد  ثشلشاس اػت

ّیهذسٍلیض ؿهذُ ثهب تشیپؼهیي ثهبلاتش اص       ّهبی  دس ًوًَِ

 DPPHّیههذسٍلیض ؿههذُ ثههب پپؼههیي ثههَد.  ّههبی ًوًَههِ

 ههَج  طهَل سادیىبل آصاد هحلَل دس چشثی اػت وِ دس 

اههب   دّهذ  هیًبًَهتش حذاو ش هیضاى یزة سا ًـبى  517

ٍ دسیبفهت   اوؼیذاى آًتیدسًتیهِ ٍاوٌؾ ثب یه تشویت 

ّیههذسٍطى اص آى ثههِ تشویجههی پبیههذاس تجههذیل ٍ وههبّؾ 

ًتهبیج حبكهل اص   . (26) ؿهَد  ههی یزة دس آى ایههبد  

لهذست هْهبس    ثهش سٍی صههبى ّیهذسٍلیض    تهیایش اسصیبثی 

 وههِ ایههي لبثلیههت دس ًـههبى داد DPPHسادیىههبل آصاد 

ثب پیـشفت صههبى  ّیذسٍلیض ؿذُ داًِ وذٍ  ّبی پشٍتئیي

ثههِ هیههضاى لبثههل تههَیْی افههضایؾ یبفههت   ّیههذسٍلیض 

(05/0>p ،)ِلههذست هْههبس سادیىههبل آصاد  ثههِ طَسیىهه

DPPH  دس حبكههل اص پپؼههیي  ّههبی ًوًَههِدس هههَسد

دس  تشیپؼههیي  دسكههذ دس  45/32-70/65 ی هحههذٍدُ 

دسكذ ثَد. ثیي لهذست هْهبس    06/36-15/70 هحذٍدُ

 ّهبی  صههبى  اصحبكهل   ّبی ًوًَِ DPPHد سادیىبل آصا

ٍیهَد   داسی هؼٌهی دلیمِ تفبٍت  210ٍ  180ّیذسٍلیض 

 ًذاؿت.

ثیبى ًوَد  تَاى هیثٌبثشایي ثب تَیِ ثِ ًتبیج حبكل 

هٌهش دس طی صهبى فشآیٌذ وِ پیـشفت فشآیٌذ ّیذسٍلیض 

پشٍتهَى   ی دٌّهذُ  ّهبی  پپتیذثِ تَلیذ هیضاى ثیـتشی اص 

، ٍاوٌؾ دادُ DPPHثب سادیىبل آصاد  تَاًٌذ هیؿذُ وِ 

هَیت اختتبم ٍ پبیذاس تجذیل وٌٌذ  ٍ آى سا ثِ تشویجبت

. ثهب تَیهِ ثهِ    گشدًهذ سادیىبلی  ای صًهیشُ ّبی ٍاوٌؾ

 DPPH، ثیي لذست هْبسوٌٌذگی سادیىبل آصاد 1ؿىل 

داًِ وذٍ حبكل اص آًضین  ی ؿذُّیذسٍلیض  ّبی پشٍتئیي

ٍیهَد داؿهت ٍ    سیدا هؼٌیپپؼیي ٍ تشیپؼیي تفبٍت 

حبكهل اص فؼبلیهت تشیپؼهیي داسای لهذست      ّبی ًوًَِ

دلیمهِ   210پغ وِ طَسیهْبسوٌٌذگی ثبلاتشی ثَدًذ ثِ

دس  ،DPPHّیههذسٍلیض لههذست هْههبس سادیىههبل آصاد    

ّیذسٍلیض ؿذُ ثب آًضین تشیپؼیي ٍ پپؼیي ثِ  ّبی ًوًَِ

 ی اًههذاصُدسكههذ سػههیذ.  7/65 ٍ 15/70 تشتیههت ثههِ

س تشویهت ٍ تهَالی   تَلیذی، تفبٍت دیهتفبٍت پپتیذّب

حبكل اص فؼبلیت ایي دٍ آًهضین   ّبی پپتیذدس اػیذآهیٌِ 

ػلهت ایهي    تَاًذ هیدسیِ ّیذسٍلیض هتفبٍت(  ثِ دلیل)

ًتهبیج یهه تحمیهك ثهش سٍی      ثش اػبع. (27) اهش ثبؿذ

، فؼبلیت هْهبس  1ّیذسٍلیض پشٍتئیي ضبیؼبت ًَػی هبّی

ثههب افههضایؾ دسیههِ ّیههذسٍلیض    DPPHسادیىههبل آصاد 

افضایؾ یبفت. ایي هحممیي دلیل ایي هؼبلِ سا افهضایؾ  

 تشویهت ثهب   تَاًهبیی ّیهذسٍطى ثهب    ی دٌّهذُ  ّبی پپتیذ

ِ . (28) آصاد ثیبى وشدًذ ّبی سادیىبل هؼهتمیوی   ی ساثاه

 ٍ دسیههِ DPPHثههیي لههذست هْههبس سادیىههبل آصاد    

ههبّی   ّهبی  پشٍتئیيّیذسٍلیض دس طی فشآیٌذ ّیذسٍلیض 

 ٍ ولاطى خَوی گهضاسؽ ؿهذُ اػهت    صهیٌی ثبدامتیبى، 

ثههَدى فؼبلیههت هْههبس    ثههبلاتش احتوههبلا . (26، 12،23)

حبكهل اص فؼبلیهت    ّبی ًوًَِدس  DPPHسادیىبل آصاد 

 تهیایش آًضین تشیپؼیي ًؼجت ثِ آًضین پپؼهیي ًبؿهی اص   

ِ هالَة آًضین تشیپؼیي  یهه اًذٍپپتیهذاص دس    ػٌهَاى  ثه

سادیىههبل  هْبسوٌٌههذگی ثبلبثلیههت ّههبیی پپتیههذسّههبیؾ 

  .ثبؿذ هی DPPHهحلَل دس چشثی 

وهل   اوؼیذاًی آًتیظشفیت  :کلاکسیدانیظزفیت آنتی

پشٍتئیي ّیذسٍلیض ؿذُ داًِ وهذٍ تحهت    ّبی ًوًَِدس 

صهبى ّیذسٍلیض ٍ ًَع آًضین )تشیپؼهیي ٍ پپؼهیي(    تیایش

ثش اػهبع ًتهبیج )ؿهىل     آٍسدُ ؿذُ اػت. 2دس ؿىل 

ظشفیهت  دلیمهِ   210ثب افضایؾ صهبى ّیهذسٍلیض تهب   (، 2

 695 هَج طَلآًتی اوؼیذاًی ول )ثش اػبع یزة دس 

دس هَسد ّش دٍ ًَع آًهضین سًٍهذ كهؼَدی     -( ًبًَهتش

حبكل  ّبی ؿذُدس ّیذسٍلیض  ایي ؿبخقًـبى داد ٍ 

                                                           
1
 Apanopus carbo 
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تفهبٍت   ي ثهبلاتش ثهَد.  یؼشیپؼیي ًؼجت ثِ پپاص آًضین ت

ِ هحتَی  دس پپتیهذ تَلیذؿهذُ ثهِ    ویهت  ٍ تش اػهیذآهیٌ

احتوهبلی   دلیهل  خبطش ٍیظگهی اختلبكهی ّهش آًهضین    

دس لبثلیت آًتهی اوؼهیذاًی هحلهَل تَلیهذی     تفبٍت 

ظشفیت آًتی اوؼهیذاًی  (. 29) ثبؿذ هیتَػط ّش آًضین 

ِ ول پشٍتئیي ّیذسٍلیض ؿذُ داًهِ وهذٍ دس     ّهبی  ًوًَه

 54/0-28/1 ی هحهذٍدُ دس پپؼیي  ّبی آًضینحبكل اص 

)یهزة   65/0-45/1دس هحهذٍدُ  ؼیي تشیپدس هَسد ٍ 

ًبًَهتش( ثَد. ثیي ظشفیت آًتی اوؼهیذاًی وهل    695دس 

 ّبی صهبىحبكل اص ّشدٍ آًضین دس  ّبی ؿذُّیذسٍلیض 

ٍیهَد   داسی هؼٌهی دلیمِ تفبٍت  210ٍ  180ّیذسٍلیض 

صهههبى  ثبگزؿههتًذاؿههت. گههضاسؽ ؿههذُ اػههت وههِ  

ثِ دلیهل پیـهشفت فشآیٌهذ ّیهذسٍلیض، طهَل       ضیذسٍلیّ

لبثهل   تهیایش ٍ ایهي اههش    ًوبیهذ  هیصًهیشُ پپتیذی تغییش 

ِ  داسدآى  ؾیضذ اوؼب دس لذستتَیْی  ِ  طهَسی  ثه  وه

هـخق ؿهذُ اػهت وهِ پپتیهذّبی تَلیهذی ثهب ٍصى       

ثهبلاتشی   اوؼهیذاًی  آًتهی ووتش داسای لبثلیهت   هَلىَلی

 .(30) ّؼتٌذ

( دس تحمیهك خهَد   1396ًَسهحوذی ٍ ّوىهبساى ) 

دس صهیٌِ ّیذسٍلیض پهشٍتئیي داًهِ وهذٍ تَػهط آًهضین      

دًذ وِ ثب افضایؾ صهبى ّیهذسٍلیض  ًوَتشیپؼیي گضاسؽ 

لبثلیت آًتی  تش وَچهثِ دلیل تَلیذ پپتیذّبی ثب اًذاصُ 

پشٍتئیي ّیذسٍلیض ؿذُ وهذٍ افهضایؾ یبفهت     اوؼیذاًی

( ثهش سٍی تحمیمهی ثهش    1398وبٍُ ٍ ّوىبساى )(. 31)

 ّهبی  آًهضین ؿٌجلیلِ تَػط  ّبی پشٍتئیيسٍی ّیذسٍلیض 

ِ    آلىهبلاص  ٍ يیپهبًىشات   ؾیافهضا  ثهب  گهضاسؽ وشدًهذ وه

 تیههظشف ٍ پیـههشفت فشآیٌههذ، ضیذسٍلیههّ صهههبى هههذت

 یبثهذ  ههی  ؾیافهضا  هحلَل تَلیهذی  ول اوؼیذاًی آًتی

 وهِ سّبػهبصی پپتیهذّبی ثهب     . اػتمبد ثش ایي اػت(32)

 فؼبلیت صهبى هذت افضایؾ دٌّذگی ثب الىتشٍى خبكیت

تَاًٌهذ ثهب    ههی  تشویجهبت  ایهي  ٍ یبثٌذ هیافضایؾ  آًضین،

 تشویجهبت  ٍ ثهب ایههبد  آصاد تشویت ؿذُ ٍ  ّبی سادیىبل

 اوؼهیذاًی وهل   ظشفیهت آًتهی   هَیهت افهضایؾ   پبیذاس

 .(33) گشدًذ ّب ًوًَِ

 
 تحت  نبنومتز( 596اکسیدانی کل پزوتئین هیدرولیش شده دانه کدو )جذة در طول موج ظزفیت آنتی -2شکل

 تبثیز سمبن هیدرولیش و نوع آنشیم )تزیپسین و پپسین(

 % اػت.95داس دس ػاح حشٍا هتفبٍت سٍی ّش ػتَى ًـبًذٌّذُ ٍیَد تفبٍت هؼٌی*
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ٍ  ثب تَیِ ثِ ًتبیج حبكهل اص  آًتهی   آصههَى  ایهي د

صهبى ٍ ًَع آًهضین هـهخق    تیایشاوؼیذاًی ٍ ثشسػی 

ثبلاتش هَیت ثشٍص لبثلیهت   ّیذسٍلیض ّبی صهبىؿذ وِ 

. ثهب  گشدًذ هیثبلاتش دس هحلَل تَلیذی  اوؼیذاًی آًتی

ثهیي   اوؼهیذاًی  آًتهی  آصهَى دٍ ایيدس  وِ ایيتَیِ ثِ 

هلاحظِ  داسی هؼٌیدلیمِ تفبٍت  210ٍ  180 ّبی صهبى

ثهِ   تش وَتبُ ّبی صهبىًـذ ٍ ثب تَیِ ثِ لضٍم اػتفبدُ اص 

دلیمهِ   180دلیل هلاحظبت التلبدی، صهبى ّیهذسٍلیض  

صههبى هٌبػهت یْهت ّیهذسٍلیض تشویجهی دس       ػٌهَاى  ثِ

 هشحلِ ثؼذی اًتخبة ؿذ. 

پزوتئین هیدرولیش شهده دانهه    اکسیدانی آنتیقبثلیت 

 کدو توسط هیدرولیش تزکیجی

لبثلیههت هْههبس  :DPPH ر رادیکهبل آساد قبثلیهت مهههب 

تیوبسّههبی ّیههذسٍلیض آًضیوههی   DPPHسادیىههبل آصاد 

( دس همبیؼِ ثهب ّیهذسٍلیض آًضیوهی    T4الی  T1تشویجی )

 آٍسدُ ؿذُ اػت.  3 ( دس ؿىلT5  ٍT6ػبدُ )

 
 تیمارهای هیدرولیز آنزیمی ترکیبی در مقایسه با هیدرولیز آنزیمی ساده DPPHقابلیت مهار رادیکال آزاد - 3شکل 

 % است.59دار در سطح حروف متفاوت روی هر ستون نشاندهنده وجود تفاوت معنی*
 

ِ ثش اػبع ًتبیج، ّیذسٍلیض تشویجی  ثْجهَد   هٌهش ثه

ًؼهجت ّیهذسٍلیض    DPPHلبثلیت هْهبس سادیىهبل آصاد   

ػبدُ گشدیذ. ثبلاتشیي هیضاى لبثلیت هْبس سادیىهبل آصاد  

DPPH ثهِ  )ّیهذسٍلیض ثهب آًهضین تشیپؼهیي      3 دس تیوبس

ثِ دلیمِ(  60دلیمِ ػپغ ثب پپؼیي ثِ هذت  120 هذت

لذست افضایؾ ػلت دسكذ هـبّذُ ؿذ.  85/79 هیضاى

تفبٍت دس ًبؿی اص  تَاًذ هی DPPHسادیىبل آصاد هْبس 

حبكهل اص   پپتیهذّبی هتفبٍت  ی اًذاصُتَالی ٍ  ،یتتشو

 یهه تشیپؼهیي  . (27) دٍ آًهضین ثبؿهذ   تشویجهی فؼبلیت 

سا  پپتیهذی  پیًَهذّبی سٍد ٍ اًذٍپپتیذاص ثِ ؿهوبس ههی  

 پیًَهذّبی ؿىٌذ. تشیپؼهیي  هی صًهیشُاص داخل  ػوذتب 

لایهضیي   آهیٌِ اػیذّبی وشثَوؼیلیسا اص اًتْبی  پپتیذی

 اػیذآهیٌِ یهاهب دس كَست ٍیَد  ؿىٌذٍ آسطًیي هی

، ػول ّیهذسٍلیض  صًهیشُ وشثَوؼیلیدس اًتْبی  اػیذی

ِ وٌذ ؿذُ ٍ دس كَست ٍیَد   ایهي پهشٍلیي   اػهیذآهیٌ

ػول تشیپؼیي هبًٌذ  هىبًیضمهتَلف خَاّذ ؿذ.  فشایٌذ

پشٍتئبصّبی ػشیٌی اػت. ایي آًضین ااش خَد سا اص  ػبیش

ّیؼهتیذیي، آػهپبسطیي ٍ ػهشیي     آهیٌِ اػیذّبی طشیك

پپؼیي . (34) وٌذاػوبل هی آًضینهَیَد دس هحل فؼبل 

اص خبًَادُ پشٍتئبصّبی آػپبستیه  وٌٌذُ ّضنیه آًضین 

اػیذ ٍ یىی اص ػِ آًضین اكلی فؼبل دس ػیؼتن ّضهن  

دس ؿىؼههتي  ػوههذتب وٌٌههذُ ثههذى اػههت. ایههي آًههضین  

ِ  اػیذّبیدس  پپتیذی پیًَذّبی آة  ٍ آسٍهبتیهه  آهیٌه

آلاًیي، تشیپتَفبى ٍ تیشٍصیي هؤاش اػت هبًٌذ فٌیل گشیض

(35).  
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ف ّش آًضین اص ًظش سّبیؾ اػهیذّبی آهیٌهِ خهب   

ػولىشد هتفبٍتی داسد وهِ ایهي    (لیپَفیل یب ّیذسٍفیل)

ٍ لبثلیهت  آصاد  ّهبی  سادیىهبل ثهش هْهبس    تَاًهذ  ههی اهش 

ی ثبؿهذ. پپتیهذّب   هؤاش هحلَل تَلیذی اوؼیذاًی آًتی

ِ  ثِ تَاًٌذ هیتَلیذی  اّهذاء اتهن ّیهذسٍطى ثهِ      ٍاػها

 سا هتَلف یب وٌذآصاد فشآیٌذ اوؼیذاػیَى  ّبی سادیىبل

ِ  DPPHسادیىهبل آصاد  لذست هْهبس   ّوچٌیي ًوبیٌذ  ثه

گهههشٍُ ّیذسٍوؼهیل    دٌّههذگی  ّیههذسٍطى فؼبلیههت 

ثٌههبثشایي  آسٍهبتیهههه ٍاثؼهههتِ اػهههت آهیٌَاػههیذّبی

هههزوَس دس   آهیٌَاػیذّههبی ٍیَد ٍ یهب ػهذم ٍیهَد    

هتفهبٍت  DPPH سادیىبل آصادپپتیذّب ثش فؼبلیهت هْبس 

ٍ ػوههل  ّیههذسٍلیض اػههت. ثٌههبثشایي ؿههشایط هختلههف

 تَاًهذ  ههی  پپتیهذّب  پلیّیذسٍلیض دس هتفبٍت  ّبی آًضین

ّیهذسٍلیض ؿهذُ ثهب فؼبلیهههت     هحلهَل ػهجت ایهههبد   

ثب تَیِ ثِ هحهل   .(36)هتفبٍت گشدد  اوؼهیذاًی آًتهی

وهِ   سػهذ  ههی  ثهِ ًظهش  هتفهبٍت ایهي دٍ آًهضین،     تیایش

ّیذسٍلیض تشویجی ثبػث ایهبد هخلَ  پپتیذی ثب تهَالی  

آًتهی اوؼهیذاًی هٌبػهت     ثبلبثلیهت  اػیذآهیٌٍِ تشویت 

( گههضاسؽ 2024ثیٌههو ٍ ّوىههبساى )گشدیههذُ اػههت. 

آًضیوهی پشٍتئبصّهبی خهبف ثهش سٍی      تیایشوشدًذ وِ 

 ّهبی  پشٍتئیيهتفبٍت پشٍتئیي هٌهش ثِ تَلیذ  ّبی هىبى

 گشدد هیٍ ػولىشد هتفبٍت  ّب ٍیظگیّیذسٍلیض ؿذُ ثب 

(29.) 

لهذست احیهبء یهَى آّهي      :قدرت احیبء یهون آههن  

( دس T4الهی   T1تیوبسّبی ّیذسٍلیض آًضیوی تشویجهی ) 

( دس ؿىل T5  ٍT6همبیؼِ ثب ّیذسٍلیض آًضیوی ػبدُ )

لذست احیبء یهَى  آٍسدُ ؿذُ اػت. ثش اػبع ًتبیج،  4

ًؼههجت آّههي تیوبسّههب دس سٍؽ ّیههذسٍلیض تشویجههی   

. ثبلاتشیي هیضاى لذست احیهبء  ثبلاتش ثَدّیذسٍلیض ػبدُ 

ثهِ  )ّیذسٍلیض ثب آًهضین تشیپؼهیي    3 دس تیوبسیَى آّي 

ثِ دلیمِ(  60دلیمِ ػپغ ثب پپؼیي ثِ هذت  120 هذت

 ًههبًَهتش( هـههبّذُ ؿههذ. 700)یههزة دس  25/1 هیههضاى

دلایل هختلفی ثهشای ایهي هؼهبلِ روهش گشدیهذُ اػهت       

افهضایؾ  ّیهذسٍلیض هٌههش ثهِ    ؿهذت  ، افضایؾ اصیولِ

  ِ  تَاًٌهذ  ههی وهِ   گهشدد  ههی آصاد  هیضاى اػهیذّبی آهیٌه

ػوهل   ّهب  الىتهشٍى  ٍ ّب پشٍتَىهٌجغ اضبفی اص  ػٌَاى ثِ

ّیهذسٍلیض هٌههش ثهِ دس     پیـهشفت  دیگش اصطشا .ًوبیٌذ

دٌّههذُ  اػههیذّبی آهیٌههِثیـههتش هؼههشم لههشاس گههشفتي 

 گهشدد  ههی لیضیي  ٍ تشیپتَفبى ،ّیؼتیذیيالىتشٍى هبًٌذ 

یَى  احیبء وٌٌذگیلذست افضایؾ  هَیت ًتیهِوِ دس 

( 2015)ٍ ّوىهبساى   آهجی گبپبلاى. (37) گشدد هی آّي

 ّهبی  آًهضین ثب اػهتفبدُ اص  آسد ّؼتِ خشهب  ّبی پشٍتئیي

ٍ تشهههَلیضیي ( Flavourzyme) ، فلاٍٍسصایههنآلىههبلاص

(Thermolysin )ِههههضا یههب دس تشویههت ثههب  كههَست ثهه

دس ثیي تیوبسّهبی هختلهف ووتهشیي    . ًذًوَدّیذسٍلیض 

آصاد ت هْههبس سادیىههبل یههلههذست احیبءوٌٌههذگی ٍ فؼبل

ABTS ِآلىهبلاص ّیذسٍلیض ؿذُ ثهب   ّبی ًوًَِ هشثَ  ث 

ِ  دسحبلی ثَد  دس تیوبسّهبی ثیـهتشیي لهذست احیهبء     وه

 .(38) ی تشویجی هـبّذُ ؿذآًضیو
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 قدرت احیبء یون آهن تییبرهبی هیدرولیش آنشییی تزکیجی در مقبیسه ثب هیدرولیش آنشییی سبده -4شکل

 % اػت.95داس دس ػاح حشٍا هتفبٍت سٍی ّش ػتَى ًـبًذٌّذُ ٍیَد تفبٍت هؼٌی*

ظشفیت آًتی اوؼیذاًی ول  :کلاکسیدانیآنتیظزفیت 

( T4الی  T1دس تیوبسّبی ّیذسٍلیض آًضیوی تشویجی )

( دس T5  ٍT6دس همبیؼِ ثب ّیذسٍلیض آًضیوی ػبدُ )

آٍسدُ ؿذُ اػت. ثش اػبع ًتبیج، ّیذسٍلیض  5ؿىل 

ثْجَد ظشفیت آًتی اوؼیذاًی  هٌهش ثِ تَاًذ هی تشویجی

ول ًؼجت ّیذسٍلیض ػبدُ گشدد. ثبلاتشیي هیضاى ظشفیت 

)ّیذسٍلیض ثب آًضین  4 دس تیوبسآًتی اوؼیذاًی ول 

دلیمِ ػپغ ثب تشیپؼیي ثِ هذت  120هذت پپؼیي ثِ

ًبًَهتش(  695)یزة دس  56/1 ثِ هیضاىدلیمِ(  60

 هـبّذُ ؿذ.

ّیذسٍلیض دٍ تیوبس آهذُ ًـبى داد وِ  ثِ دػتتبیج ً

ًؼجت  (4ٍ  3) تشویجی ثب دٍ آًضین پپؼیي ٍ تشیپؼیي

ثِ تٌْبیی فؼبلیت  (6ٍ  5)تیوبس  ثِ ّیذسٍلیض ّشوذام

 تَأمثب فؼبلیت  دسٍالغ ثبلاتشی سا داسد. اوؼیذاًی آًتی

پپتیذّبیی ثب  سّبػبصی، پپؼیيٍ  تشیپؼیي ّبی آًضین

ایي  وِ افضایؾ یبفتِ اػت دٌّذگی الىتشٍىخبكیت 

 ّب آىٍاوٌؾ دادُ ٍ  آصاد ّبی سادیىبللبدسًذ ثب پپتیذّب 

 ووتش تجذیل وٌٌذ پزیشی ٍاوٌؾ سا ثِ تشویجبتی پبیذاس ثب

(26).
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 ظزفیت آنتی اکسیدانی کل در تییبرهبی هیدرولیش آنشییی تزکیجی در مقبیسه ثب هیدرولیش آنشییی سبده -6شکل 

 % اػت.95دس ػاح  داس هؼٌیحشٍا هتفبٍت سٍی ّش ػتَى ًـبًذٌّذُ ٍیَد تفبٍت *
 

پیـهههیي فؼبلیهههت  ّهههبی پهههظٍّؾثهههش اػهههبع 

ٍاثؼههتِ   ّههب  آىپپتیهذّب ثههِ تشویههت    اوؼهیذاًی آًتی

 حههبٍی  پپتیههذّبی  تههشی ه ههبل،   ػٌههَاى  ثهِاػهت. 

وشثَوؼهیل صًهیهشُ    اًتْبیتشیپتَفهبى یهب تهیشٍصیي دس 

سا ًـهبى   ثؼهیبس ثهههبلایی  اوؼیذاًی آًتیلذست  پپتیذی

ت آهیٌَاػهههیذّب دس  ٍت تشویههه ب. تفهههدٌّهههذ  ههههی

ش دس ٍیظگهی  ًیهض ػهجت تغییه    پپتیهذی  ّههبی صًهیههشُ

ّش آًهضین   اصآًهبوِ .(34، 24گهشدد ) هی اوؼیذاًی آًتی

داسد  فاػیذّبی آهیٌِ خهب  آصادػبصیهتفبٍتی ثش  تیایش

 صیهبدی ثهش   تهیایش  تشویت اػیذّبی آهیٌهِ آصاد ؿهذُ  ٍ 

ِ  ،داسد ّب ّیذسٍلیض ؿذُ اوؼیذاًی آًتیت یفؼبل  دس ًتیهه

تَػهط  آصاد  ّهبی  سادیىبلثشخی  دس هْبس تشلاثب فؼبلیت

یهه آًهضین ًؼهجت ثهِ      حبكهل اص  ّبی ّیذسٍلیض ؿذُ

دیگش هوىي اػت دس  ّبی آًضینحبكل اص  اتّیذسٍلیض

اًهَاع   ٍ اوؼهیذاًی  آًتهی  ّهبی  ؿهبخق ف ّوِ خلَ

دلیهل   احتوهبلا  وِ ایي اهش  (29) كذق ًىٌذ ّب سادیىبل

وهل   اوؼهیذاًی  آًتهی دس ظشفیهت   4فؼبلیت ثبلاتش تیوبس 

ثبلاتشیي هیضاى سا  3ًؼجت ثِ دٍ آصهَى لجلی )وِ تیوبس 

 .ثبؿذ هیًـبى داد( 

فؼبلیهت ؿهلاتِ    :یهون آههن   کننهدگی  شلاتهفعبلیت 

وٌٌهذگی یههَى آّههي دس تیوبسّهبی ّیههذسٍلیض آًضیوههی   

( دس همبیؼِ ثهب ّیهذسٍلیض آًضیوهی    T4الی  T1تشویجی )

  آٍسدُ ؿذُ اػت. 6( دس ؿىل T5  ٍT6ػبدُ )

 
 فعبلیت شلاته کنندگی یون آهن در تییبرهبی هیدرولیش آنشییی تزکیجی در مقبیسه ثب هیدرولیش آنشییی سبده -5شکل 

 % اػت.95دس ػاح  داس هؼٌیحشٍا هتفبٍت سٍی ّش ػتَى ًـبًذٌّذُ ٍیَد تفبٍت *
 

فؼبلیت ؿلاتِ وٌٌذگی یَى آّي دس اػبع ًتبیج، ثش

همبدیش آى دس ّیذسٍلیض تشویجی ًؼجت  4ٍ  3تیوبسّبی 

ثیي تیوهبس   ّشچٌذ ،ثبلاتش ثَد یذسٍلیض ػبدُوبسّبی ّیت

اختلاا آهبسی  6ٍ  2 ٍ ّوچٌیي ثیي تیوبسّبی 5ٍ  1

. ثههبلاتشیي هیههضاى فؼبلیههت ٍیههَد ًذاؿههت داسی هؼٌههی

)ّیذسٍلیض ثب آًضین  4 دس تیوبسؿلاتِ وٌٌذگی یَى آّي 

دلیمِ ػپغ ثب تشیپؼیي ثهِ ههذت    120 ثِ هذتپپؼیي 

لهذست   دسكهذ هـهبّذُ ؿهذ.    77 ثِ هیضاىدلیمِ(  60

ثشخهی تیوبسّهبی   پپتیهذّبی حبكهل اص    وٌٌذگی ؿلاتِ

ثههب ّشیههه اص ثیـههتش اص ّیههذسٍلیض تشویجههی ّیههذسٍلیض 

ایهي ًتهبیج ثیهبًگش ایهي      دسٍالغثَد، ثِ تٌْبیی  ّب آًضین

 هٌبػت )اص ًظش صهبى ٍ تَالی اػتفبدُ( اػت وِ تشویت
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ثهب   ّهبیی  پپتیهذ  لبدس ثِ تَلیهذ  تشیپؼیي ثب پپؼیي آًضین

 دام اًهذاصی ثهِ   ثبلبثلیهت یهبًجی هتفهبٍت ٍ    ی صًهیشُ

 داسای خههَد تههَالی وههِ دس پپتیههذّبییاػههت. فلههضات 

 ثهِ دلیهل  ّؼتٌذ ّیؼتیذیي ٍ تشیپتَفبى  اػیذّبی آهیٌِ

، اػههیذّبی آهیٌههِدس ایههي  ایویههذاصٍل ی حلمههِ ٍیههَد

 وٌٌذگی ؿلاتٍِ آصاد  ّبی سادیىبلاًذاصی ثِ دامتَاًبیی 

هٌههش  ّیذسٍلیض تشویجهی   احتوبلا ثٌبثشایي  داسًذ هٌبػجی

ٍ ثهِ   گشدد هیٍیظگی تشویجی  ثِ تَلیذ پپتیذّبیی ثب ایي

 ّب آىیَى آّي تَػط  وٌٌذگی ؿلاتِلذست  ّویي دلیل

 وٌٌذگی ؿلاتِوبسایی  ػلاٍُ ثش ایي. افضایؾ یبفتِ اػت

پپتیذّبی حبكل اص ّیهذسٍلیض آًضیوهی سا   دس یَى آّي 

ثهِ  )وشثَوؼهیلیه   ٍ آهیٌَ ّبی گشٍُ ٍیَد ثِ تَاى هی

ٍ  (اػیذی ٍ ثبصیاػیذّبی آهیٌِ  ّبی ؿبخِدس  تشتیت

 پشٍاوؼیذاى فلضی اص هحیط ًؼهجت داد  ّبی یَىحزا 

 ّهبی  پشٍتئیي یّیذسٍلیض آًضیو دیگش دس تحمیمی. (39)

 ّهبی  آًهضین هَیَد دس آسد ّؼتِ خشههب ثهب اػهتفبدُ اص    

ًتبیج ًـبى دادًهذ   ثشسػی ؿذ. ّب آىت هختلف ٍ تشوی

حبكهل اص فؼبلیهت تشویجهی اص     ّهبی  ّیذسٍلیض ؿذُوِ 

ص، فلاٍٍسصیهن ٍ تشههَلیضیي اص ووتهشیي لهذست     لاآلىب

 (ثش گشم پشٍتئیي EDTA هؼبدلmM 15) وٌٌذگی ؿلاتِ

ص، لاآلىههبتشویههت اػههتفبدُ اص  ثشخههَسداس ثَدًههذ. اهههب 

ثهش   EDTA هؼبدل mM 72)تشیي ااش سا لافلاٍٍسصین ثب

(. 33)دس هْههبس یههَى آّههي داؿههتٌذ    (گههشم پههشٍتئیي 

ثْجهَد ٍیظگههی ؿههلاتِ     دس ههؤاش ػَاههل   طهَسولی  ثِ

اًذاصُ، ػبختبس ٍ یب ٍیهَد تهَالی   ػجبستٌذ اص وٌٌهذگی 

دس پظٍّـههی ّیذسٍلیضؿههذُ.  ّهههبی پههشٍتئیيٍیههظُ دس 

ااش ًَع آًضین ثهش  پیشاهَى ّیذسٍلیض پهشٍتئیي ثهزسوتبى 

 لهشاس گشفهت.  ثشسػی  هَسدؿلاتِ وٌٌذگی یهَى آّهي 

یهَى آّهي دس پهشٍتئیي     وٌٌهذگی ؿلاتًِتبیج ًـبى داد 

آلىهبلاص ٍ پهبًىشاتیي    ّهبی آًهضینّیذسٍلیضؿذُ تَػط 

 ٍ لیضؿههذُ دس ثیـهههتشیي همهههذاس ٍ دس پهههشٍتئیي ّیذس

 .(40) تَػط فلاٍسصاین دس ووتشیي همذاس ثهَد

 

 گیزی وتیجٍ

 هَسداػهتفبدُ وذٍ ثِ ؿىل آییل  ّبی داًِثخؾ اػظن 

ٍ ثخـههی اص آى ًیههض یههض ضههبیؼبت    گیشًههذ لشاسهههی

ایي ضهبیؼبت   وِ اصآًهبیی .ؿَد هیوـبٍسصی هحؼَة 

ثههبلایی ثشخههَسداس ّؼههتٌذ ٍ    ای تغزیههِاص اّویههت 

هـىل ٍ اص ًظهش   هحیای صیؼتاص ًظش  ّب آى وشدى دفغ

ٍ اص طشفی ثب اتهلاا ههَاد    ثبؿذ هیالتلبدی ّضیٌِ ثش 

ثٌهبثشایي تحمیمهبت    ًیهض ّوهشاُ اػهت    اسصؽ ثبهغزی 

صیههبدی دس ساػههتبی تجههذیل ضههبیؼبت تَلیههذ ؿههذُ ثههِ 

ػٌَاى هبدُ اٍلیهِ   ثِ ّب آىهحلَلات هفیذ ٍ اػتفبدُ اص 

 ىاوؼهیذا  آًتهی یب یْت تَلیهذ پپتیهذّبی   كٌبیغ دیگش 

ِ  ایهي اػت. ثب تَیهِ ثهِ    گشفتِ كَست  ّهبی  آًهضین  وه

هختلف ثش سٍی یه ػَثؼتشای یىؼهبى داسای ااهشات   

ادػب ؿذُ اػت وِ  ایي وٍِ ثب تَیِ ثِ  هتفبٍتی ّؼتٌذ

صیؼهت فؼهبلی    ّبی ٍیظگیتشویت آًضین هَیت ثْجَد 

ّذا ایهي پهظٍّؾ    ثٌبثشایي گشدد هیهحلَل حبكل 

ّیذسٍلیض آًضیوی ػبدُ ٍ تشویجی ثهش سٍی   تیایشهمبیؼِ 

آًتی اوؼیذاًی پشٍتئیي ّیذسٍلیض ؿذُ داًِ  ّبی ٍیظگی

ههَسد   یوبسّهب یت يیًـبى داد وِ دس ثه  جیًتبوذٍ ثَد. 

ِ یدس همب 4ٍ  3 یجه یتشو ضیذسٍلیّ یوبسّبیاػتفبدُ ت  ؼه

 تیههه( لبثل6ٍ  5ػهههبدُ ) ضیذسٍلیهههّ یوبسّهههبیثهههب ت

 دٌّههذ هههیاص خههَد ًـههبى  یثههبلاتش اوؼههیذاًی آًتههی

آصاد  ىهبل یهْهبس ساد  تیه لبثل ضاىیه يیثبلاتش وِ طَسی ثِ

DPPHیذاًیاوؼ یتآً تیآّي، ظشف َىی بءی، لذست اح 

 وههبسیآّههي دس ت َىیهه یؿههلاتِ وٌٌههذگ تیههوههل ٍ فؼبل

 وهبس یدس ت ّهب  آى ضاىیه تشیي پبییيٍ  4 یجیتشو ضیذسٍلیّ

 ثبلاتش تیایشدلیل  احتوبلا  هـبّذُ ؿذ. 6ػبدُ  ضیذسٍلیّ

 تفهبٍت دس هیهضاى   ثِ دلیهل  دٍ آًضین تشویجی ّیذسٍلیض

ایهبد پپتیذّبی هتفهبٍت اص ًظهش    ٍ دس ًتیهِ ّیذسٍلیض

ِ  طَسی ثِ ثبؿذ هیتشویت ٍ تَالی  اًذاصُ،  پپتیهذّبی  وه

ثشخهَسداس  ثهبلاتشی   اوؼهیذاًی  آًتهی لبثلیهت  حبكل اص 

 ًذ.ثَد
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