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 چکیده

در خلیج فارس است که به دلیل  انماهیکوسه مهم  هاییکی از گونه (Carcharhinus dussumieri)وسه چانه سفید ک

در تحقیق حاضر  باشد.یران از بازار خوبی برخوردار نمیهای مستقیم آن در اوردهآوجود اوره زیاد، گوشت و سایر فر

رولیز، بازیافت نیتروژنی و طول زنجیره پپتیدی پروتئین اثر شدت هیدرولیز بوسیله آنزیم نئوتراز روی درجه هید

هیدرولیز شده گوشت کوسه ماهی چانه سفید مورد بررسی قرار گرفت. برای هیدرولیز آنزیمی از نسبت آنزیم به 

 15،25های زمانیشد. شدت هیدرولیز در بازه استفاده C° 05 پروتئین و دمای کیلوگرمآنسون به ازای یک  21سوبسترا 

 طول زنجیره پپتیدیکاهش درجه هیدرولیز، بازیافت نیتروژنی و  نشان دادنتایج  .قرار گرفت بررسیدقیقه مورد  05و

 90/45، 90/98درصد، راندمان بازیافت نیتروژنی  84/8و  90/0، 05/1درجه هیدرولیز  میانگین ،به طور کلی افزایش یافت.

دقیقه  05و 15، 25های هیدرولیز برای زمانبترتیب  04/00و  44/00، 08/02درصد و طول زنجیره پپتیدی  48/40و 

درجه هیدرولیز و بازیافت نیتروژنی  (>50/5P) داریبه صورت معنیافزایش زمان هیدرولیز با  اگرچهبدست آمد. 

 .یابدجیره پپتیدی کاهش میافزایش یافته و طول زن

 

 هیدرولیز آنزیمی ،ی، کوسه ماهی چانه سفیدطول زنجیره پپتید ،بازیافت نیتروژنی:  های کلیدیواژه
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 مقدمه

هر ساله مقدار زیادی از ضایعات صنایع تبدیلی شیلاتی 

دور ریختههه شههده و تههلان چنههدانی بههرای ایجههاد ارزن 

ها و بها  بهردن سهمص مفهارس انسهانی       افزوده در آن

ورده رآگان فه نمی گیرد. بسیاری از تولیهد کننهد   صورت

تها ضهایعات را مسهتقیمار در     های دریایی مجهاز نیسهتند  

ای محیط زیست رها سازند در نتیجه یک هزینهه اضهافه  

   هها متحمهل   برای تففیه مواد قبهل از دور ریخهتن آن  

شوند. از طرفی بسیاری از ایهن مهواد منهابع  نهی از     می

ترکیبات با ارزن از جمله پروتئین ها محسوب شده کهه  

، 1550اران )اویسی پهور و همکه  شند قابل بازیافت می با

 .(1559 ، واسوا و همکارانa1555کریستینسن و راسکو 

 (Carcharhinus dussumieri)کوسه ماهی چانه سفید

های جنوب  آب درماهیان  یکی از گونه های مهم کوسه

ایران می باشد که به دلیل با  بودن میزان اوره در 

علی ر م اوره زدایی  گوشت آن بازار پسندی کمی دارد.

 -یماری قلبیبگوشت کوسه برای افرادی که باز هم 

عروقی، نقرس و فشار خون با  دارند توصیه 

کوسه ماهی ها انواعی از محفو ت  لذا شود. نمی

دریایی هستند که مفرس کمی داشته و بخش اعظمی از 

 امروزهوان ضایعات دور ریخته می شوند. نآنها به ع

مواد با هایی برای استخراج دنبال رونه پژوهشگران ب

ها هستند که  ارزن از این گونه آبزیان و ضایعات آن

استخراج پروتئین اشاره کرد. از جمله می توان به 

عنوان یک ه پروتئین استخراج شده از این ماهی ها ب

منبع جدید پروتئینی محسوب شده که علی ر م ارزن 

تغذیه ای زیاد از نظر اقتفادی کم هزینه بوده و خواص 

)دینیز و  باشدرا دارا میبی کارکردی مملو

 (.2000، جسالدو و لی چان 2009مارتین

ها ایعات ماهی و بخش های کم مفرس آنبرای تبدیل ض

 ،به پروتئین از رون های هیدرولیز شیمیایی و آنزیمی

می توان استفاده کرد. طی بررسی های انجام شده روی 

 های بهتریپروتئین نتایج این رون ها هیدرولیز آنزیمی

کریستینسن و ) کندای و کارکردی ایجاد مینظر تغذیهاز 

های هیدرولیز منظور تولید پروتئین هب(. a1555راسکو 

. به شده از آنزیم های مختلفی استفاده گردیده است

از آلکا ز،  (1555) عنوان مثال لیاست و همکاران

از  (1525) اویسی پور و همکاران ؛نئوتراز و پپسین

از  (1559) کلومپونگ و همکاران ؛تامکسآلکا ز و پرو

از  (1550) آسمپو وهمکاران ؛آلکا ز و فلاوورزایم

برای آلکا ز، نئوتراز، پروتامکس، پاپائین و بروملاین 

ها به  تبدیل فرآورده های دریایی و ضایعات آن

پروتئین های هیدرولیز شده استفاده کرده اند. برای 

ی کردخواص کارتولید پروتئین هیدرولیز شده با 

نوع آنزیم و فراهم کردن شرایط مملوب انتخاب 

 استبسیار حائز اهمیت و دما  pHهیدرولیز مثل زمان، 

 (.2001)هال و احمد 

تحقیق از آنزیم نئوتراز برای تولید پروتئین  این در

استفاده  گوشت کوسه ماهی چانه سفید هیدرولیز شده

ا میکروبی شده است. آنزیم نئوتراز یک آنزیم با منش

تولید می  Bacillus amyloiquienceاست که توسط 

به ازای هر  2آنسون) L 4/5شود. این آنزیم با فعالیت 

یک اندوپروتئاز بوده و اپتیمم فعالیت  ، (میلی لیتر آنزیم

می درجه سانتی گراد  05و دمای  =0/0pH-0/9 آن در

 .(1550 )اسلیزیت و همکاران باشد

رسی تاثیر شدت هیدرولیز تحقیق حاضر با هدس بر

بازیافت راندمان نئوتراز روی درجه هیدرولیز،  آنزیم

نیتروژنی و طول زنجیره پپتیدی پروتئین های هیدرولیز 

انجام گردیده است. هم کوسه ماهی چانه سفید شده 

زایش راندمان محلول سازی به منظور افچنین 

ی کردکار و احتما  حفظ بهتر خواص ها پروتئین

از طریق ممانعت از ن های هیدرولیز شده پروتئی

مرحله متوالی(  8) ایهیدرولیز شدید، هیدرولیز مرحله

 .دقیقه انجام شد 05و  15، 25های زمانی در بازه

 

                                                           
1Anson 



 202                                                        ول زنجیره پپتیدي پروتئین گوشت کوسه چانه سفیدبازیافت نیتروژني و ط اثر آنزیم نئوتراز بر درجه هیدرولیز،

 مواد و روش ها 

 ماده خام اولیه

 Carcharhinus dussumieriکوسه ماهی چانه سفید

 صورت منجمد در دمایه از بندر چابهار صید شد و ب

C°  15-  ،به کارخانه بسته بندی ماهی )کیان ماهی خزر

بابلسر، ایران( ارسال گردید. در کارخانه، امعاء و احشاء 

صورت منجمد خارج شده و ماهی پوست گیری ه آن ب

صورت منجمد در داخل ه شد. گوشت کوسه ماهی ب

یونولیت طی یک ساعت به آزمایشگاه مرکز رشد 

منتقل گردید. در  واحدهای فناوری طبرستان در ساری

زمایشگاه گوشت ماهی توسط چرخ گوشت آمحل 

طور کامل چرخ ه میلی متر ب 0/5 صنعتی با قمر سوراخ

شد. سپس گوشت چرخ شده ماهی در کیسه های پلی 

منظور آزمایشات بعدی در ه اتیلنی بسته بندی شده و ب

 نگهداری گردید.درجه سانتی گراد  -24فریزر با دمای 

 آنزیم

، از آنزیم نئوتراز ر هیدرولیز آنزیمیمنظوه ب

(Novozymes Co. Denmark) 4/5 با فعالیت آنزیمی 

این استفاده شد.  آنسون به ازای هر میلی لیتر آنزیم

 درجه سانتی گراد 8آنزیم تا زمان آزمایش در دمای 

 نگهداری گردید.

 آماده سازی نمونه قبل از انجام هیدرولیز

در گوشت زیاد فرار  ازتهمواد به دلیل وجود اوره و 

کوسه، قبل از انجام هیدرولیز طی دو مرحله شستشو با 

به  درجه سانتی گراد 8مو ر در دمای  2/5آب نمک 

 مواد ازتهمقدار  (2004رون اونادنالوره و شهیدی )

فرار آن کاهش داده شد. بدین منظور در مرحله اول 

 0شستشو یک قسمت از گوشت با وزن معلوم با مقدار 

وزنی(  -مو ر )حجمی 2/5 لظت با برابر آب نمک 

 ,RW20) مخلوط و با استفاده از یک همزن مکانیکی

IKA, Germany)  دور بر دقیقه در مدت  205سرعتبا

دقیقه پخش و یکنواخت گردید. مخلوط حاصله سپس  25

دور بر دقیقه  0155دقیقه و با دور 20به مدت 

شد. پس از  (BH-1200, Behdad, Iran) سانتریفوژ

و پروتئین رسوبی  شده مایع رویی برداشتهسانتریفوژ 

همانند مرحله اول( شستشو داده شد. در برای بار دوم )

دور ریخته شد و پروتئین  مایع روییمرحله دوم نیز 

 رسوب یافته آماده هیدرولیز با آنزیم نئوتراز گردید. 

 هیدرولیز پروتئین گوشت کوسه 

یک نسبت از گوشت شستشو برای انجام هیدرولیز، 

وزنی(  -برابر آب مقمر )حجمی 1شده کوسه ماهی با 

میلی لیتری ریخته و در بن  2555در ارلن مایرهای 

شد. پس از تنظیم دما،  قرار داده C°  05 دمایماری با 

آنسون به ازای یک گیلوگرم پروتئین( 21) آنزیم نئوتراز

قه عمل دقی 05و  15، 25مدت ه به آن افزوده شد و ب

هیدرولیز روی نمونه ها در همین دما انجام گردید. بعد 

منظور  یر فعال سازی آنزیم، ه از پایان هیدرولیز ب

ه ب C° 05 وی نمونه در بن ماری با دمایظروس حا

دقیقه قرار داده شدند. برای خنک کردن نمونه  20مدت 

 های  یر فعال شده از آب و یخ استفاده گردید.

معمولی اتاق با ز خنک شدن تا دمای ها بعد انهنمو

به دور بر دقیقه  0155سرعتاستفاده از سانتریفوژ با 

دقیقه سانتریفوژ شدند. تمام مراحل هیدرولیز  25مدت 

 15، 25ذکر شده در با  در هر دوره زمانی هیدرولیز )

مرحله متناوب ادامه یافت. بموری که  8دقیقه( در  05و 

نتریفوژ بعنوان ماده اولیه ماده رسوبی حاصل از هر سا

 .هیدرولیز بعدی با زمان هیدرولیز مشابه استفاده گردید

 (TVN)2مواد ازته فراراندازه گیری  

 فرار نمونه ها به رون کلدال مواد ازته میزان

)2001(AOAC  میلی  صورته اندازه گیری گردید و ب

 گرم نمونه گزارن شد. 255گرم در 

 اندازه گیری پروتئین

لوری و ) پروتئین نمونه ها به رون لوری مقدار

( با اندازه گیری شدت جذب در طول 2002 همکاران

T 80+, ) نانومتر به کمک اسپکتروفوتومتر 905موج 

uv/vis Spectrum, British انجام شد و برای رسم )

                                                           
2Total volatile nitrogen 
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 Zist-shimiمنحنی استاندارد از سرم آلبومین گاوی )

co, Iran ،(Albumin RGT ید. استفاده گرد 

  )(3DHاندازه گیری درجه هیدرولیز

( انهدازه  2004درجه هیدرولیز به رون فونک و سهینگ ) 

گیری شد. مبنای این رون اندازه گیهری درصهد نسهبت    

 (TCA)پروتئین های محلول در تری کلرواستیک اسهید  

درصد به کل پهروتئین ههای موجهود در نمونهه مهی       25

میلهی   0مونهه بها   میلی لیتر از ن 0باشد. برای این منظور 

درصد مخلوط گردیهد   15لیتر از تری کلرواستیک اسید  

دور  0155سهرعت دقیقه بها   0و پس از هم زدن به مدت 

دقیقهه سهانتریفوژ شهد. سهپس مقهدار       25 طهی  بر دقیقه

پروتئین در فاز محلول اندازه گیهری و میهزان هیهدرولیز    

 محاسبه شد. 2فرمول با استفاده از 

255 ×  =DH 

{2}فرمول   

 

 اندازه گیری بازیافت نیتروژنی 

 .محاسبه شد 1فرمولمیزان بازیافت نیتروژنی براساس 

بازیافت نیتروژنی  = A/B ( 

{1}فرمول   

Aمیزان نیتروژن در پروتئین هیدرولیز شده : 

B میزان نیتروژن در نمونه : 

 

 طول زنجیره پپتیدیاندازه گیری  

ی پپتیههههدهای بهههرای انهههدازه گیههههری طهههول تقریبههه     

( a1555) از رون کریستنسن و راسهکو  8(PCLحاصل)

اسههتفاده شههد. در ایههن رون از درجههه هیههدرولیز بههرای  

محاسبه طول زنجیره پپتیدی ممابق فرمول زیر استفاده 

درجه هیهدرولیز پهروتئین هها     DHفرمول گردید. در این

 بوده و برحسب درصد بکار می رود.

PCL=  

 {0فرمول }

                                                           
3 Degree of hydrolysis 
4Peptide chain length 

 آنالیز آماری 

از رون آنالیز واریانس یک  برای آنالیز آماری داده ها 

درصد  00و آزمون آماری دانکن  در سمص اعتماد طرفه 

نسخه  MSTATCستفاده شد. بدین منظور نرم افزارا

برای  Excelاز نرم افزار برای آنالیز آماری و  81/2

 رسم شکل ها استفاده شد.

 

 نتایج و بحث

گوشت کوسه فرار مواد ازته ر میزان تاثیر شستشو ب 

 چانه سفیدماهی 

ماهی با استفاده از آب نمک کوسه گوشت شستشوی 

از جمله اوره از گوشت می شود  مواد ازتهباعث کاهش 

میزان (. در این تحقیق 2004اونادنالوره و شهیدی )

TVN  255میلی گرم در  250گوشت کوسه چانه سفید 

دو مرحله  که طی گرم گوشت اندازه گیری گردید

 درصد کاهش یافت. 48 شستشو تا

 درجه هیدرولیز

برای بررسی اثر شدت آنزیم و شرایط هیدرولیز بر   

تولید پروتئین از چند فاکتور استفاده می شود. درجه 

ین فاکتورهای بررسی خواص هیدرولیز یکی از مهمتر

های هیدرولیز شده است که میزان شکسته پروتئین

کند و باید کنترل گردد. میپتیدی را بیان شدن باندهای پ

این فاکتور و کنترل آن بسیار مهم است، زیرا که 

، از جمله ری از خواص پروتئین هیدرولیز شدهبسیا

میزان اسیدهای آمینه آزاد، میزان انحلال پذیری و وزن 

مولکولی پروتئین تولید شده، وابسته به شدت و درجه 

 (.2040 ر و همکارانهیدرولیز می باشد )اویسی پو

یدرولیز در بازه ، با افزایش مراحل ه2با توجه به شکل   

. آنالیز هیدرولیز کاهش می یابددرجه دقیقه  25زمانی 

ها نشان داد که بین مرحله اول با سایر آماری این داده

مراحل اختلاس معنی داری وجود دارد اما اختلاس بین 

 .دار نیستنیبا چهارم معمرحله دوم با سوم و سوم 

دقیقه نیز  05و15در هیدرولیز انجام شده در مدت 

دقیقه ای درجه هیدرولیز طی  25مشابه با هیدرولیز 



 202                                                        ول زنجیره پپتیدي پروتئین گوشت کوسه چانه سفیدبازیافت نیتروژني و ط اثر آنزیم نئوتراز بر درجه هیدرولیز،

 15مراحل هیدرولیز کاهش می یابد. در مدت زمان 

دقیقه بین تمام مراحل هیدرولیز اختلاس معنی دار وجود 

دقیقه بین مرحله اول با سایر  05دارد اما در مدت زمان 

اختلاس معنی دار بوده ولی اختلاس بین مرحله  مراحل

. با استفاده از محاسبه دوم با سوم معنی دار نیست

 25،15ز در زمان های هیدرولیز میانگین درجه هیدرولی

 84/8و  90/0،  05/1مقدار درجه هیدرولیز بترتیب  05و

(. در نتیجه می توان گفت با افزایش 2جدول بدست آمد )

، درجه هیدرولیز بفورت معنی مدت زمان هیدرولیز

 (.>50/5P) داری افزایش می یابد

 کاپلین پروتئین های ماهی( 2000) و همکارانشهیدی 

(Mallotus villous) آنزیم آلکا ز و  ورا تحت تاثیر د

بر اساس نتایج بدست آمده، . ز نمودندوتراز هیدرولیئن

وتراز فعالیت کمتری نسبت به آنزیم آلکا ز ئآنزیم ن

و برای زمانی که درجه هیدرولیز پایین است  شتهدا

این محققین همچنین افزایش  ترجیص داده می شود.

میزان درجه هیدرولیز در اثر افزایش زمان را اثبات 

آتلانتیک کاد ، ماهی (1555) همکارانو لیاست نمودند.

تراز، ئوآنزیم ن تأثیر سهرا تحت وآتلانتیک سالمون 

 215و 05، 45، 80، 05، 20، 25پپسین به مدت و آلکا ز

نمودند و نشان دادند که میزان درجه لیز هیدرودقیقه 

در  هیدرولیز با افزایش زمان هیدرولیز زیاد می شود.

نیز اثر آنزیم  (1551) و همکارانبررسی دیگری جرارد 

درجه سانتی گراد در مدت  80 را در دمای یمایومامیز

پروتئین های ، روی درجه هیدرولیز دقیقه 105زمان 

 (Thunnusامعاء و احشاء ماهی تون زرد باله

albacoresبه این نتیجه  ( مورد ممالعه قرار دادند و

رسیدند که افزایش زمان باعث افزایش درجه هیدرولیز 

، )b)1555 می گردد. محققینی مثل کریستینسن و راسکو

کائو و همکاران و  (1525) اویسی پور و همکاران

 جه بدست آمده را تایید نمودند.نیز نتی ،(1554)

 
 

 (>50/5P) استمعنی دار آماری اختلاف نشان دهنده وجودمشابه  غیر حروف .تاثیر افزایش دفعات هیدرولیز بر درجه هیدرولیز -1شکل 

 

 بازیافت نیتروژنی

بازیافت نیتروژنی، یکی دیگر از فاکتورهای مهم در 

ئین های بررسی عملکرد آنزیم ها در هیدرولیز پروت

 ذایی محسوب می شود که بیان کننده توانایی یک 

آنزیم در جداسازی پروتئین های محلول از انواع  یر 

محلول، و در نتیجه میزان بازدهی فرایند در طی 

هیدرولیزاسیون آنزیمی بوده که از جنبه اقتفادی نیز 

و لیاست و  2040مهم می باشد  )اویسی پور و همکاران 

 (.1555 همکاران
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دقیقه با افزایش  05و15،25در زمان های هیدرولیز 

 مراحل هیدرولیز بازیافت نیتروژنی کاهش می یابد

(. لذا شدت هیدرولیز در مرحله اول هیدرولیز 1شکل)

بیشتر بوده و مقدار بیشتری نیتروژن بازیافت می شود. 

اما هرچه که جلوتر می رویم با کاهش درجه هیدرولیز 

 کاهش می یابد. بازیافت نیتروزنی هم

با توجه به آنالیز آماری انجام شده اختلاس میزان 

دقیقه بین مرحله  25بازیافت نیتروژنی در مدت زمان 

اول با سایر مراحل معنی داری بوده اما اختلاس بین 

مرحله دوم با سوم و سوم با چهارم معنی دار نیست 

(50/5P<). 

اول تا  دقیقه بازیافت نیتروژنی از مرحله 15در زمان 

معنی دار کاهش می یابد اما اختلاس  تصور سوم به

بین مرحله سوم با چهارم معنی دار نیست. در مدت 

دقیقه میزان بازیافت نیتروژنی از مرحله اول تا  05زمان 

بمور کلی  معنی داری کاهش می یابد. تصور چهارم به

دقیقه  05دقیقه به  25با افزایش زمان هیدرولیز از 

، بازیافت نیتروژنی به صورت معنی 2دول ممابق با ج

 (.>50/5P) داری افزایش می یابد

نشان دادند که با  (1550)اویسی پور و همکاران    

افزایش زمان هیدرولیز آنزیم آلکا ز، مقدار بازیافت 

( 2000) شهیدی و همکاراننیتروژنی افزایش می یابد. 

آنزیم ی را برا 4/02 ±01/2 %نی نیتروژبازیافت میانگین 

گزارن نمودند. این محققین نشان دادند که وتراز ئن

 بودهبازیافت نیتروژنی آنزیم آلکا ز با تر از نئوتراز 

با افزایش زمان  نیتروژنیبازیافت اما در هر دو مورد 

 .یابدمی افزایش 

 

 معنی دارآماری اختلاف  هنده وجودنشان دمشابه غیر حروف تاثیر افزایش دفعات هیدرولیز بر بازیافت نیتروژنی،  -2شکل 

 (>50/5P) است
 

  طول زنجیره پپتیدی

از مرحله اول به مرحله با افزایش مراحل هیدرولیز )

دقیقه  05و  15، 25چهارم( در زمان های هیدرولیز 

 یابددار افزایش میطول زنجیره پپتیدی بفورت معنی

 .(0شکل )

، 25هیدرولیز های پپتیدی در زمان میانگین طول زنجیره

بدست  04/00و  44/00، 08/02دقیقه بترتیب  05و  15

آمد. لذا می توان نتیجه گرفت با افزایش زمان هیدرولیز 

ه و افزایش درجه هیدرولیز طول زنجیره پپتیدی ب

 (.2جدول ) یابدداری کاهش میصورت معنی

طول زنجیره پپتیدی یا میزان شکسته شدن زنجیره، به 

درولیز، شرایط هیدرولیز،  لظت آنزیم میزان و شدت هی

 و نوع پروتئینی که هیدرولیز می شود بستگی دارد

در واقع با کنترل طول زنجیره  .(2002)تاکار و همکاران 
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پپتیدی می توان از هیدرولیز شدید پروتئین جلوگیری 

چرا که افزایش شدت هیدرولیز باعث ایجاد  ،کرد

ی کردواص کارپپتیدهای بسیار محلول می شود  که خ

 (.a1555 ند )کریستینسن و راسکومملوبی ندار

با بررسی اثر آنزیم  (2044) معتمد زادگان و همکاران

پاپائین بر میانگین تقریبی طول زنجیره پپتیدی حاصل 

از هیدرولیز ماهی کیلکا نشان دادند که این صفت تحت 

تأثیر درجه حرارت قرار ندارد بلکه، تابع درجه دوم 

 نزیم و زمان اثر آن می باشد.فعالیت آ

هیدرولیز ضایعات ماهی تن با استفاده از آنزیم آلکا ز 

انجام گردید و ( 2001) توسط جرارد و همکاران

مشخص شد که وزن مولکولی با افزایش درجه 

 (1558) هیدرولیز کاهش می یابد. گبوگوری و همکاران

نیز نشان دادند افزایش  (1559) و سویسی و همکاران

رجه هیدرولیز باعث کاهش وزن مولکولی شده و د

 درصد پپتیدها با وزن مولکولی کمتر افزایش می یابد.

 
-معنیآماری اختلاف  نشان دهنده وجودمشابه غیر حروف ، تاثیر افزایش دفعات  هیدرولیز بر طول زنجیره پپتیدی  -3شکل 

 (>50/5P) است دار
 

          ولیز بر درجه هیدرولیز، بازیافت نیتروژنی و طول زنجیره پپتیدی تاثیر زمان هیدر  -1جدول             

(%) درجه هیدرولیز زمان هیدرولیز (%) بازیافت نیتروژنی  یطول زنجیره پپتید   

دقیقه 25  a54/5± 05/1 98/90 ±5/44a a40/5 ± 81/08 

دقیقه 15  b52/5± 90/0 45/90 ±5/14b b89/5 ± 00/14 

دقیقه 05  c54/5± 84/8 

 

40/48 ±5/90c c01/5±02/11 

 

 (P<50/5باشند )دار میی اختلاس آماری معنیارااعداد با حروس  یر مشابه در هر ستون د          
 

 نتیجه گیری 

در این تحقیق اثر افزایش زمان هیدرولیز در مقدار ثابت 

ابت بررسی شد. به سوبسترا و دمای ث منسبت آنزی

افزایش مدت زمان هیدرولیز،  نتایج نشان دادند که با

آنزیم و سوبسترا مدت زمان بیشتری در مجاورت هم 

قرار داشته و شدت هیدرولیز افزایش می یابد. افزایش 
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ه صورت افزایش میزان درجه شدت هیدرولیز ب

به دنبال آن کاهش هیدرولیز و بازیافت نیتروژنی و 

طول زنجیره پپتیدی قابل مشاهده است. هم چنین با 

شده نسبت به های هیدرولیز رل مرحله ای پروتئینکنت

ای( بازده استحفال یک مرحلهرون معمول )هیدرولیز 

ولیز شدید پروتئین ها پروتئین افزایش یافته و از هیدر

هایی با خواص گردد و احتما  پروتئینجلوگیری می

 گردد.ی مملوب تر ایجاد میکردکار

 

 سپاسگزاری

جهت تامین اوری طبرستان از مرکز رشد واحدهای فن 

 امکانات آزمایشگاهی  تشکر و قدردانی می گردد.
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Abstract 

White cheek shark (Carcharhinus dussumieri) is an important species shark fish in Persian Gulf. 

Because of high urea content in shark meat, there is a weak market for its fillet or other direct 

products in Iran. In this study, the effect of enzymatic hydrolysis by Neutrase on degree of 

hydrolysis (DH), nitrogen recovery (NR) and peptide chain length (PCL) of white cheek shark meat 

has been studied. Enzyme to substrate ratio of 12 AU/Kg proteins at 50oC has been applied for 

enzymatic hydrolysis. Degree of hydrolysis were determined during 10, 20 and 30 minutes. DH, 

and NR decreased, but PCL increased in each stage compared with the previous one. However, the 

mean of DH in the whole process of 10, 20 and 30 minute were 2.90, 3.79, 4.48% for DH, 74.79, 

80.75, 89.64% for NR, and 51.54, 39.68, 33.98 for PCL, respectively. However, at longer 

hydrolysis time, DH, and NR increased, but PCL decreased significantly (P< 0.05). 
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