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 چکیده

کاهش آلودگی زیست محیطی  جهت مناسب افزوده، روشی ارزشبا  به ترکیباتی ضایعات شیلاتی : تبدیلزمینه مطالعاتی 

زیست   یدهای اکسایشی پپتاولترافیلتراسیون بر خصوصیات ضد  : تاثیر هدف.  باشدآبزیان می استفاده بهینه از دورریز و

: در این پژوهش امعاء و احشاء روش کارباشد.  ( میOncorhynchus mykissکمان )آلای رنگینقزلفعال ضایعات ماهی  

: غلظت  1شامل تیمارماهی تهیه شده و چرخ گردید. هیدرولیز پروتئین در شرایط بهینه صورت گرفت و تیمارهای تحقیق  

 آنزیم به سوبسترا( بودند. ترکیبات تقریبی امعاء   100:2)  %2: غلظت  2آنزیم به سوبسترا( و تیمار  100:1آنزیم آلکالاز )  1%

ها رخاصیت ضداکسیدانی تیما  ABTS+و  DPPHهای  گیری شد. با استفاده از شاخصو احشاء و درجه هیدرولیز اندازه

ت از  و  گردید  گیری  حاوی خاصیت ضداندازه  )تیماریمار  بالاتر  توسط  2اکسیدانی  فعال  زیست  پپتید  گیری  ( جهت جزء 

خاصیت ضداکسیدانی وزن استفاده شد و مجددا    <KDa3 و < KDa 30>،KDa 10هایبا وزن  اسیون غشاهای اولترافیلتر

گردید.   بررسی  پپتیدها  مختلف  مولکولی  به  نتایجهای  آنزیم  غلظت  افزایش  با  و 2)تیمار  % 2:  هیدرولیزاسیون  درجه   ،)

رادیکال   مهار  نتایج  یافت.  افزایش  تیمار بر وزن  ABTS+و    DPPHخاصیت ضداکسیدانی  این  در  مختلف  مولکولی  های 

کیلودالتون دارای خاصیت    <3اما جزء پپتیدی  .  که همه اجزاء پپتیدی از خاصیت ضداکسیدانی برخوردار بودند  نشان داد

و در شاخص    DPPH  ،01/0±55/76که مقادیر آن در مهار رادیکال    ها بود ایر فراکسیونس  نسبت به   مهارکنندگی بالاتری

غلظت  ABTS  ،05/25±0/88+مهارکنندگی   برابر  در  میلیمیلی  25/1های  بر  بود.  گرم  نهایینتیجهلیتر  درجه  گیری   :

-وزن مولکولی در پپتید زیست  اهشهیدرولیز و خاصیت ضداکسیدانی با افزایش غلظت آنزیم افزایش یافت، همچنین با ک

 . پیدا کرد فعال، خاصیت ضداکسیدانی آن افزایش 
 

 هیدرولیز پروتئین ،کمان، غشاهای اولترافیلتراسیونآلای رنگینفعال، قزلپپتید زیستآنزیم آلکالاز،     :واژگان کلیدی
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آبزیان  یاقتصاد   ارزش  یشافزا بود  برداشت    ، خواهد 

آبزیا  بلکه  فرآوری  ضایعات  مقدار  کاهش  با  ن  همچنین 

و   آلودگی  کاهش  با   یاقتصاد  یهاینههز سبب    مرتبط 

همکاران بمی  شده  یدتولضایعات    تصفیه و  )فانگ  اشد 

ترین مواد جانبی صنایع عمل آوری آبزیان  (. عمده2017

پوست،  شامل احشاء،  و  حاو  امعاء  خون  مقدار    یو 

منبعیم  که  هستند   ینپروتئ  یمناسب عنوان  به   یتواند 

ز   یدهایپپت   یبرا شود  ستییفعال  و    استفاده  )چالامیاه 

روش  ئینتپرو   (.2012همکاران   سه  به  هیدرولیز  -1ها 

آنزیم گوارشی  توسط  توسط    -2های  هیدرولیز 

از طریق    -3های پروتئولیتیک  میکروارگانسیم هیدرولیز 

آنزیم میتاثیر  شکسته  گیاهان  پروتئیولیتیک  شوند های 

همکاران،  ) و  ش (.  1401یاری  هیدرولیز  ده  پروتئین 

پپتیدهای زیستمعمولا شامل قطعه از  فعال های کوچک 

شامل   )رایان    آمینواسید   2-20که  (.  2011هستند 

توالی دارای  فعال  زیست  از  پپتیدهای  خاص  های 

تا زمانی که با دیگر اسیدهای   اسیدهای آمینه هستند و 

آمینه موجود در ساختار اولیه پروتئین متصل باشند به  

 (.2012و فیتزگرالد  )هارندی    ندباشمیصورت غیر فعال  

پروتئین   توسط  شده  آزاد  پپتیدهای  خواص  یا  کیفیت 

( به شدت به نوع پروتئازها FPH)1هیدرولیز شده ماهی  

دما،   شیمیایی،  مواد  طول    pHیا  در  اجرا  زمان  و 

آنیلاکولاندا   و  )ناضر  دارد  بستگی  از  2012هیدرولیز   .)

زیست ترکیبات  این  عملکردهای  میفعمهمترین  توان  ال 

یکروبی، ضد سرطان  مهای ضد اکسایش، ضد  به فعالیت

دهنده  افزایش  کرد  و  اشاره  بدن  ایمنی  سیستم  ی 

  ضداکسیدانی  هایقابلیتاز  (.  2011)ویوکیو و همکاران  

ها هایی شامل توانایی آنتوان به ویژگیمی  این ترکیبات

رادیکال زدودن  شدر  آزاد،  کنندههای  فلزات،  لاته  ی 

کنندهخامو یا دهندهش  اکسیژن  امکان ی  و  هیدروژن  ی 

های اکسیداسیون چربی به  جلوگیری از نفوذ آغازکننده

لایهوسیله تشکیل  اشاره  ی  روغن  قطرات  اطراف  در  ای 

همکاران   و  )لی  پروتئاز  2008کرد  یک  آلکالاز   .)

 
 1. Fish Protein Hydrolyzates 

است   قلیایی  توسطکباکتریایی   Bacillusه 

licheniformis  می آلکاتولید  و  دلیل    L  4/2لاز  شود  به 

مناسب    pHهیدرولیز در زمان نسبتاً کوتاه و در شرایط  

آنزیم به  مینسبت  طبیعی   یا  اسیدی  درجه  های  تواند 

هیدرولیز بالایی را بدست آورد )کریستینسون و راسکو  

قزل.  (2000 رنگین  ماهی  مهمترین  آلای  از  یکی  کمان 

مقایسه در  محصول  این  باشد،  می  پرورشی  با   ماهیان 

های حیوانی دارای مقدار زیادی اسیدهای چرب  پروتئین

)هاردی   است  پروتئین  و  که  1991ضروری  آنجا  از   .)

فعال از ضایعات ماهیان و خواص  تولید پپتیدهای زیست

آن فعالی  در  زیست  ضداکسیدانی،  خاصیت  جمله  از  ها 

به   تحقیق  این  در  است،  گرفته  صورت  مطالعات  سایر 

مو وزن  تاثیر  خصوصیات  دنبال  بر  پپتیدها   لکولی 

آن غشاهای ضداکسیدانی  از  استفاده  با  ها 

این   از  هدف  دلیل  همین  به  بودیم،  اولترافیلتراسیون 

پروتئین   ضداکسیدانی  خاصیت  بررسی  ابتدا  مطالعه 

کمان با  آلای رنگینهیدرولیز شده از ضایعات ماهی قزل

شاخص از  رادیکال استفاده  مهار  فتیل  -1-1  های  دی 

 -3-بیس-آنیزو-2-2و    (DPPH)ل  هیدرازی   -2-یلپیکر 

بنزوتیازولین اسید -6-اتیل  و    ABTS)+)  سولفونیک 

های مولکولی مختلف بر خصوصیات سپس  تاثیر وزن

     باشد.ضداکسیدانی پپتیدهای استحصالی از آن می

 

   هامواد و روش 

 تهیه نمونه و مواد آزمایشگاهی

ق ماهی  احشاء  و  رنگین زلامعاء  ماهی   آلای  از  کمان 

قزلقزل پرورش  مزرعه  از  تازه  تهیه  آلای  آلا در مشهد 

شد و به همراه مقادیر کافی یخ در کوتاهترین زمان به  

آزمایشگاه پژوهشکده علوم و فناوری مواد غذایی جهاد  

چندیدانشگ از  پس  و  گردید  منتقل  مشهد  بار  اهی  ن 

نمونهشست منافذ  وشو،  قطر  با  گوشت  چرخ  با    4ها 

زممیل تا  و  شد  چرخ  دمای  یمتر  در  مصرف  Cان 
◦20-  

های  نگهداری گردید. مواد شیمیایی مورد نیاز از شرکت

 آلدریچ تهیه شدند. -مرک و سیگما
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  ها نمونه تقریبی آنالیز

ای   روش طبق ها  نمونه تقریبی آنالیز او  ای  استاندارد 

 گردید.   ( تعیین2005سی )

 تولید پروتئین هیدرولیز شده 

ها پس از انجمادزدایی و چرخ شدن، به مدت  نهابتدا نمو

Cدقیقه در دمای    20
تا    85◦ قرار گرفت  آبی(  )در حمام 

گرم از      50  های درونی آن غیر فعال شود. سپسآنزیم

با نسبت   با    2:1نمونه  )نمونه:آب مقطر( ترکیب شدند و 

رسانده شد.    5/8مخلوط را به     NAOH،pHاستفاده از  

Cدر انکوباتور )دمای  ها  بعد از آن، نمونه
( قرار داده  55◦ 

(  2)تیمار    %2( و  1)تیمار    %1شد. آنزیم آلکالاز به نسبت  

  1ها به مدت  ها اضافه شد و نمونهوزن مخلوط به نمونه

به شدند.  زده  هم  متحرک  انکوباتور  در  منظور    ساعت 

نمونه  آنزیمی،  واکنش  مدت  توقف  به  در    15ها  دقیقه 

Cدمای 
ها بعد از خنک شدن  تند. نمونهگراد قرار گرف 95◦

از   استفاده  دمای  با  در  Cسانتریفوژ 
به 10◦   20مدت    ، 

( روماند g×8000دقیقه  مایع  و  شده  سانتریفوژ   )

(Supernatant)  دجمع و  دمای  آوری  با  فریزر    -80ر 

سانتی شدند درجه  نگهداری  استفاده  زمان  تا    گراد 

 (.2012اویسی پور و همکاران )

محلو پروتئین  درجه سنجش  گیری  اندازه  و  ل 

 هیدرولیز 

روش  با  محلول  فاز  در  پروتئین  و    Lowry  مقدار 

( و اندازه گیری و میزان درجه هیدرولیز  1951همکاران )

  ( شد:  محاسبه   زیر  معادله  طریق  و  از  کریستینسون 

 (. 2000راسکو 

 
هیدرولیز   پروتئین  ضداکسیدانی  خاصیت  بررسی 

 کالاز آنزیم آل %2و  %1شده در تیمارهای 

این مرحله خاصیت ضداکسیدانی پروتئین هیدرولیز   در 

تیمارهای   بررسی شاخص   2و    1شده     DPPHهای  با 

  ABTS+( و شاخص  2010بر طبق روش یو و همکاران ) 

 (  اندازه گیری گردید.   2012با روش وانگ و همکاران )

 [1]  Free radical scavenging (%) = ( A blank – A 

sample) × 100/ Ablank  

 [2 ]  A sample  Free radical scavenging (%)= ( A 

blank – A sample) × 100/ Ablank 
در تیمار   (Fractionation)  جزءگیری پپتید زیست فعال

 آنزیم آلکالاز  2%

با توجه به نتایح در مرحله قبل مشخص گردید که تیمار  

بالاتری    2%)  2 از خاصیت ضداکسیدانی  آلکالاز(  غلظت 

توسط  برخور تیمار  این  جهت  همین  به  است،  دار 

وزن با  اولترافیلتراسیون  مولکولی  غشاهای  های 

(KDa30>،KDa 10> و KDa 3>کیلو این  (  در  دالتون 

ا جزءمرحله  آزمایش  تیمار  ز  و  شدند  این    1بندی  در 

 .  (2014مرحله حذف گردید )موسکیورا و همکاران 

 ی های پپتیدبررسی خاصیت ضداکسیدانی فراکسیون

ضداکسیدانی   خاصیت  مرحله   این  های  فراکسیوندر 

در وزن )پپتیدی  مولکولی   و  <KDa30>،KDa 10های 

KDa 3>)   تیمار بررسی  آلکالاز،    %2در  با  مجددا 

 اندازه گیری گردید.   ABTS+و  DPPHهای شاخص

 تجزیه و تحلیل آماری  

و آنالیز واریانس یک   SPSS(  16با استفاده از نرم افزار )

مقایسه  one way)  طرفه برای  همچنین  شد.  انجام   )

معنیمیانگین تیمارها  کلی  اثر  که  مواردی  در  دار ها 

سطح در  دانکن  آزمون  از  شد  جه  < 0.05شناخته  ت و 

معنی آزمون  مقایسه  از  تیمار  دو  بین  بودن    T-Testدار 

  میانگین  ±انحراف معیار  استفاده گردید.  نتایج بصورت  

ب نمودار  رسم  و  شد  افزار  بیان  نرم  صورت    Excelا 

    گرفت.
 

  و بحث نتایج

آلای درصد ترکیبات تقریبی امعاء و احشاء ماهی قزل

 رنگین کمان

امعاء و  بالاترین ترکیبات  نتایج جدول فوق،  به  با توجه 

( و محتوی  %91/21(، و چربی )%817/60احشاء رطوبت )

( خاکستر  57/13پروتئین  محتوای  با  آن  از  پس  و   )

(12/1%( کربوهیدرات  و  ت17/2%(  بود.  کم  رکیبات  ( 
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فرا با  غذایی  مواد  مغذی  شیمیایی  مواد  کردن  هم 

می ایفا  بدن  سلامت  در  را  مهمی  نقش  کنند.  ضروری، 

جنس  و  سن  به  توجه  با  ضایعات  ترکیبات  بین  نسبت 

باشد. میزان رطوبت به دست آمده در  ماهی متفاوت می

قزل ضایعات  با  مشابه  ارزیابی  کمان    این  رنگین  آلای 

)میرصادقی    52/64% پروتئین  1394بود  میزان  و   )

زالون   ماهی  ضایعات  با  و    00/13مشابه  )نعمتی 

  %46/1(. خاکستر مشابه کیلکای معمولی  1398همکاران  

همکاران   و  کیلکای  1395)سلیمانی  مشابه  چربی  و   )

 (.  1400بوده است )مهدابی و همکاران  %83/22آنچوی 

 

 ترکیبات تقریبی امعاء و احشاء قزل آلای رنگین کمان   -1جدول 
Table 1- approximate composition of rainbow trout viscera 

Carbohydrate  )%( Fat )%( Ash )%( Protein )%( Moisture  )%( the substance 

2.17± 0.02 21.91±0.01 1.12±0.05 13.57±   0.03 60.817±0.02 viscera 

 

درولیز پروتئین هیدرولیز شده امعاء  نتایج درجه هی

  %2و  %1آلکالاز  آنزیم و احشاء  به وسیله

آنزیم   افزایش غلظت  با  نتایج درجه هیدرولیز  بر اساس 

آلکالاز در هیدرولیز، افزایش یافت به طوری که در تیمار  

تیمار  02/0±15/68%)  2 به  نسبت   )1  (22/0±60/53%  )

(. درجه هیدرولیز  p<0.05افزایش معنی داری نشان داد ) 

هیدرولیتیک   واکنش  یک  در  را  پپتید  محتوای  تغییر 

تجزیه   میزان  واقع  در  شاخص  این  زند.  می  تخمین 

مربوطه   آنزیم  توسط  نسبتپروتئین  مختلف  را در  های 

هیدرولیز پروتئین  گیری    با  اندازه  شده  بازیافت  شده 

کند و هر چه بالاتر باشد، اعداد بیشتری از پپتید در  می

(. در این  2014شود )شریف و همکاران  ول تولید میمحل

( همکاران  و  نیکو  مهرگان  نتایج  گویای  1392راستا   )

از   آنزیمی  فعالیت  بردن  بالا  با  هیدرولیز  درجه  افزایش 

فعالیت  90به    30غلظت   بین  و  بود  آنسون  های واحد 

 داری وجود داشت.  آنزیمی مورد استفاده تفاوت معنی

 

 

 
پروتئین  (±SD)میانگین درجه هیدرولیز تغییرات  -1شکل

 %1آلکالاز  آنزیم  هیدرولیز شده امعاء و احشاء به وسیله

  %2و 
Figure 1- Changes in the degree of hydrolysis 

(mean ± SD) of the hydrolyzed protein of viscera by 

alcalase enzyme 1% and 2% 

 

 (BSAسرم گاوی ) معادله استاندارد آلبومین -[1] معادله
y=0.4171x+0.6123 

R2=0.9966 
ضداکسیدانی   خاصیت  به  مربوط  پروتئین  نتایج 

شده وسیله  هیدرولیز  احشاء  و  آلکالاز   آنزیم امعاء 

 % 2و  1%

در   نتایج  به  توجه  خصوصیت  نبا  زیر  مودار 

در   از    2تیمار  ضداکسیدانی  بالاتر  داری  معنی  بطور 

بطوریکه    1تیمار   رادیکال  بود  از       DPPHآزاد  مهار 

  2در تیمار    71/24  ±  11/0به    1در تیمار    60/21  ±  08/0

( و  p<0.05رسید  رادیکال  (  از          ABTS+آزاد  مهار 
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  2در تیمار    92/75  ±  04/0به    1در تیمار    18/74  ±  11/0

 . (p<0.05رسید )

 

آنزیم  %2و  %1پروتئین هیدرولیز شده در تیمار  -2شکل 

 آلکالاز 
Figure 2- Hydrolyzed protein in the treatment of 

1% and 2% alcalase enzyme 

 

مهارکنندگی مقایسه نتایج  آزاد رادیکال درصد 

DPPH  آنزیم آلکالاز  %2در تیمار  پپتیدی اجزایدر 

داد که پروتئین هیدرولیز شده و همه اجزای    نتایج نشان

( مهار <KDa 3و <KDa30>،KDa 10پپتیدی  توانایی   )

را دارا بودند اما در مقایسه اجزاء   DPPHرادیکال آزاد  

( برابر  غلظت  با  پپتیدی  mg/ml  25/1پپتیدی  <  3(، جزء 

از بالاتری    کیلودالتون  مهارکنندگی  خاصیت 

فراک01/0±55/76) سایر  به  نسبت  برخوردار  سیون(  ها 

(. از  p<0.05دار مشخص گردید )بود و این تفاوت معنی

)ویتامین  آسکوربیک غلظتCاسید  در    0-5/0های  ( 

لیتر به عنوان یک ضداکسیدان شاهد و  گرم بر میلیمیلی

کنترل مثبت استفاده شد و فعالیت ضداکسیدانی آن در  

دید   محاسیه گر  %72/90لیتر  گرم بر میلیمیلی  5/0غلظت  

(Fig5  پروتئین ضداکسیدانی  فعالیت  کلی  طور  به   .)

رفته،   کار  به  آنزیم  قبیل  از  عواملی  به  شده  هیدرولیز 

آزمایش   در  شده  گرفته  کار  به  شرایط  و  اولیه  ماده 

به  2004بستگی دارد )جون و همکاران   (. همچنین لازم 

فعالیت   بر  متفاوتی  تاثیر  هیدرولیز  درجه  که  است  ذکر 

مورنو -یب هیدرولیز شده دارد )گارساترک  DPPHمهار  

همکاران   مهار 2014و  فعالیت  نتایج،  به  توجه  با   .)

قابل    DPPHرادیکال   طور  به  پپتیدی  مختلف  اجزاء 

دارند   قرار  الترافیلتراسیون  فرآیند  اثیر  تحت  توجهی 

را بهبود    DPPHبطوریکه الترافیلتراسیون، مهار رادیکال  

همکار و  ژونگ  نتایج  با  که  )بخشید  مطابقت  2011ان   )

پپتیدهای   میتواند  الترافیلتراسیون  فرآیند  داشت. 

تخلیص   هستند  الکترون  اهداکننده  که  را  ضداکسیدانی 

رادیکال با  میتوانند  حاصل  پپتیدهای  و  آزاد  کند  های 

واکنش دهد تا آنها را به محصولات پایدارتر تبدیل کنند  

ونگ و  دهند )ژ  خاتمه را هارادیکال ای زنجیره واکنشو  

کوتاه با پپتیدهای(.  2011همکاران   خاصیت  از  زنجیره 

بلند   با زنجیره به پپتیدهای نسبت ضداکسیدانی بالاتری

(، علت این  2018باشند )بردبار و همکاران  برخوردار می

می را  اسیدآمینهامر  تعداد  به  در  توان  گریز  آب  های 

یپپتی ضداجزاء  فعالیت  شدت  بر  که  داد  نسبت  -دی 

همکاراناکسیدان و  )جویلن  تاثیرگذارند  نتایج  (  2010ی 

حاضر رادیکال   تحقیق  حذف  جهت  مشابه     DPPHدر 

)  وانگنتایج   همکاران  همکاران    جانگ  (،2013و  و 

 .   بود( 2008و همکاران )  و ایکسی( 2017)

 

d

c

b

20

30

40

50

60

70

80

90

In
h

ib
it

io
n
 o

f 
D

P
P

H
 f

re
e 

ra
d

ic
al

 (
%

)

2% concentration 
of alkalase enzyme

 
 در DPPHآزاد  رادیکال درصد تغییرات مهار -3شکل

آنزیم   %2در تیمار  mg/ml 25/1غلظت   اب پپتیدی اجزای

 آلکالاز 
Figure 3- The Percentage of changes of inhibition of 

DPPH free radical from peptide components with a 

concentration of 1.25 mg/ml in the treatment of 2% 

alcalase enzyme 
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 آسکوربیک اسید  DPPHمهار رادیکال آزاد  -4شکل 
Figure 4- The activity of inhibition of DPPH free 

radical from ascorbic acid 

 

رادیکال   مقایسه نتایج کنندگی  حذف    ABTS+قدرت 

 آنزیم آلکالاز  %2در تیمار  پپتیدی اجزایدر 

نتایج نشان داد که پروتئین هیدرولیز شده و همه اجزای  

( از قدرت حذف  <KDa 3و <KDa30>،KDa 10پپتیدی )

برخوردار بودند اما در مقایسه    ABTS+کنندگی رادیکال  

(، جزء پپتیدی  mg/ml  25/1اجزاء پپتیدی با غلظت برابر ) 

مهار  <  3 خاصیت  بالاتری    ABTS+کیلودالتون، 

ها نشان داد  ( را نسبت به سایر فراکسیون05/0±25/88)

( بود  دار  معنی  اجزاء  بین  تفاوت  جهت  p<0.05که   .)

عنو به  اسید  آسکوربیک  از  ضداکسیدان  امقایسه  ن 

-گرم بر میلیمیلی  0-1های  متداول استفاده شد )غلظت

گرم بر  میلی  1لیتر( و فعالیت ضداکسیدانی آن در غلظت  

)  % 79/92لیتر  میلی آمد  فعالیت Fig7به دست  (. سنجش 

رادیکال   ضداکسیدانی   ABTS+مهار  شاخص  عنوان  به 

ب و  )سنفان  شد  مونوکاسیون  2014نجاکول  استفاده   .)

شده   ساخته  پیش  از  توسط    ABTS+رادیکال 

می  با    ABTS+اکسیداسیون   تولید  پرسولفات  -پتاسیم 

های اهداکننده هیدروژن  شود و در حضور ضداکسیدان

ضداکسیدان میو  کاهش  زنجیره  شکننده  یابد  های 

همکاران   و  مهار 2018)کلومکلا  برای  پپتیدها  توانایی   .)

ها برای اهدای  منعکس کننده ظرفیت آن  ABTS+  رادیکال

این گونه   برای غیرفعال کردن  اتم هیدروژن  یا  الکترون 

همکاران  رادیکال است )رمضان با توجه  2018زاده و   .)

مهار  فعالیت  بر  الترافیلتراسیون  فرآیند  نتایج،  به 

افزایش  اثرگذار    ABTS+ رادیکال را  فعالیت  این  و  بوده 

همچنین  می و  باعدهد  مهارکنندگی  وزن  لت  در  لاتر 

باقی پایین،  اسیدآمینهمولکولی  و  مانده  آبگریز  های 

اکسیداسیون   مهار  که  آروماتیک خاص هستند  ترکیبات 

(. نتایج 2021دهند )جو و همکاران  پپتییدها را افزایش می

(  2012وانگ و همکاران )با نتایج    ABTS+حذف رادیکال  

گز بررسی  این  در  که  دارد  پروتئین  مطابقت  شد  ارش 

از این خاصیت   Sphyrna lewini  هیدرولیز شده ماهیچه

ضداکسیدانی   خاصیت  نتایج  همچنین  است.  برخوردار 
+ABTS  ( همکاران  و  ما  نتایج  مارتیسیاک  2010با  و   )

 ( مطابقت دارد.  2012زوروسکا و ونتا )

 
در   ABTS+مهار رادیکال آزاد درصد تغییرات  -5شکل

آنزیم  %2در تیمار  mg/ml 25/1ظت  با غل پپتیدی اجزای

 آلکالاز 
Figure 5- The percentage of changes of scavenging 

power of ABTS+ free radical from peptide 

components with a concentration of 1.25 mg/ml in 

the treatment of 2% alcalase enzyme 

   

 
 آسکوربیک اسید  ABTS+ ال آزاد فعالیت مهار رادیک   -6شکل 

free  +The activity of inhibition of ABTS -6 Figure

radical from ascorbic acid
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 نتیجه گیری  

نتایج حاصل از این تحقیق نشان داد، که دورریز آبزیان  

با ارزش تجاری پایین، منبع غنی از پپتیدهایی حاصله از  

تند که با داشتن قابلیت مهار پروتئین هیدرولیز شده هس

برخوردار  رادیکال ضداکسیدانی  خاصیت  از  آزاد  های 

باشند. با توجه به نتایج تحقیق مشخص گردید که با  می

آلکالاز درجه هیدرولیز و خاصیت   آنزیم  افزایش غلظت 

افزایش یافته است و همچنین فرآیند     FPHضداکسیدانی

خصو در  بسزایی  تاثیر  زیست  اولترافیلتراسیون  صیات 

مولکولی   وزن  با  پپتیدهای  بطوریکه  است  داشته  فعالی 

به   نسبت  بالاتری  ضداکسیدانی  خصوصیت  از  کمتر 

که  لازم به ذکر است  ها برخوردار بود.  سایر فراکسیون

پپتیدهای استحصالی، به عنوان یک افزودنی با خاصیت  

 دارویی در مواد غذایی و دارویی قابل استفاده هستند.  
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Introduction: The fishing industry is one of the most important factors affecting the economy of 

many countries in the world. By-products of aquaculture processing constitute a large part of fish 

(He et al., 2013). The use of waste from aquatic processing will not only increase the economic 

value of aquatic harvesting, but also by reducing the amount of aquatic processing waste, it will 

reduce pollution and economic costs related to the treatment of produced waste (Fang et al., 2017). 

The main of by-products of aquatic processing industries including skin, intestines and viscera and 

blood, which contain a good amount of protein that can be used as a source for bioactive peptides 

(Chalamaiah et al., 2012). Hydrolyzed protein usually contains small fragments of bioactive 

peptides that contain 2-20 amino acids (Ryan et al., 2011). The most important functions of these 

bioactive compounds, can mention the anti-oxidation, anti-microbial, anti-cancer and immune 

system boosting activities (Vioque et al., 2001).  Fiches viscera are one of their most important 

wastes and are rich in unsaturated fatty acids and protein (Bhaskar et al., 2008). Since the 

production of bioactive peptides from fish waste and their bioactive properties including antioxidant 

properties have been done in other studies, in this research we are looking for the effect of the 

molecular weight of peptides on their antioxidant properties using ultrafiltration membranes. 

Material and method: The viscera of rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) were prepared from 

fresh rainbow trout from the salmon breeding farm in Mashhad and were transported to the 

laboratory with sufficient amounts of ice in the shortest time and it was kept at -20°C until use. 

Approximate analysis of the samples was determined according to the standard method of AOAC 

(2005). Production of hydrolyzed protein from viscera was done by the method of Ovissipour et al 

(2012). The amount of protein in the solution phase was measured by the method of Lowry et al 

(1951) and the degree of hydrolysis was estimated by the equation of Kristinsson and Rasco (2000). 

The antioxidant property of the hydrolyzed protein of treatments 1 and 2 was measured by 

examining of DPPH free radical inhibition and ABTS+ radical scavenging power indices. and 

according to the results, it was determined that treatment 2 (2% concentration of alkalase) has a 

higher antioxidant effect, therefore this treatment was divided by ultrafiltration membranes with 
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molecular weights (<30KDa, <10KDa and <3KDa) and treatment 1 was removed at this stage. 

After this step, the antioxidant property of peptide fractions in molecular weights (<30KDa, 

<10KDa and <3KDa) in the treatment of 2% alkalase was measured again by examining the DPPH 

and ABTS+ indices. Then, the antioxidant properties of peptide fractions in different molecular 

weights from treatment of 2% alkalase were again measured by the DPPH and ABTS+ indices.  
Results and discussion: The results of approximate compositions showed that the highest 

compositions of viscera were moisture (60.817%), and fat (21.91%) and protein content (13.57%), 

followed by was the low amount of ash content (1.12%) and carbohydrates (2.17%). The chemical 

compounds of food play an important role in the body's health by providing essential nutrients. The 

ratio between waste compounds is varied according to the age and sex of fish. The amount of 

moisture from this evaluation was similar to the waste of rainbow trout 64.52% (Mirsadeghi 2015) 

and the amount of protein is similar to the waste of Zalon fish 13.00 (Nemati e al., 2019). The ash 

similar to common Kilka 1.46% (Soleymani et al., 2016) and the fat was 22.83% similar to Anchoy 

Kilka (Mehdabi et al., 2021).  The degree of hydrolysis estimates the change of peptide content in a 

hydrolytic reaction. The degree of hydrolysis increased by increase of enzyme concentration in 

hydrolysis, so treatment 2 showed a significant increase (68.15±0.02%) compared to treatment 1 

(53.60±0.22%) (p<0.05). The results of antioxidant property using DPPH and ABTS+ indicators on 

research treatments showed that treatment 2 (2% concentration of alkalase) had a higher antioxidant 

property than treatment 1. The results of the antioxidant property of the peptide components again 

using DPPH and ABTS+ indicators on the treatment of 2% alkalase enzyme concentration showed 

that the hydrolyzed protein and all peptide components (<30KDa, <10KDa and <3KDa) have the 

ability to DPPH and ABTS+ free radicals inhibition but in the comparison of peptide components 

with the same concentration (1.25 mg/ml), the peptide component <3KDa had a higher inhibitory 

property than other fractions, that the value in DPPH free radical inhibition was 76.55±0.01 and 

ABTS+ free radical inhibition was 88.25±0.05 and the difference between the peptide components  

was significant (p<0.05). It should be noted that free radical scavenging of DPPH and ABTS+ had 

icreased by use of the ultrafiltration process. Also, short-chain peptides have higher antioxidant 

properties than long-chain peptides (Bordbar et al., 2018), the reason of this case is the number of 

hydrophobic amino acids in peptide components that affect the intensity of antioxidant activity 

(Guillén et al., 2010). The results of this study about the DPPH radical inhibition were similar to the 

results of Wang et al (2013), Jang et al. (2017) and Xi et al (2008). Also, the results of the 

antioxidant properties of ABTS+ were consistent of the results of Ma et al (2010) and Martysiak-

Zurowska and Venta (2012).  
Conclusion: The results of this study showed that, firstly, the used of concentration of the enzyme 

and the degree of hydrolysis  has an effect on antioxidant property of the hydrolyzed protein and 

secondly, the ultrafiltracin process had a different effect on the antioxidant properties of peptides, so 

that all peptide components had antioxidant properties but also the molecular weight has an effect 

on the bioactivity, so that peptides with low molecular weight has an stronger bioactivity properties.  
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