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 چکیذه

ِ  اظ هحهوَت  خوبًجش قوی       ثسؾت آهسُ ّیسضٍلیعقسُ ّبیپطٍتئیي سببقه و هذف:  زاضای فؼوب،   ظیؿوت  پپنیوسّبی  زاقوني  زلیو  ثو

 ثوطٍظ  اظ ٍ زازُ اضتقوب  ضا اًؿوبى  ؾو هنش  ضوسهیکطٍثش  ٍ اکؿیساًشآًنش ذَال زاقني ّؿنٌس ٍ ثِ خْت هنؼسزی فیعیَلَغیک ػولکطزّبی

  کٌٌس.هش خلَگیطی هعهي ّبیثیوبضی

ؾبظی ٍ فطیعزضای قسى  ثب اؾونابزُ اظ   پؽ اظ آهبزُ (Penaeus semisulcatus) ض ایي پػٍّف  ضبیؼب  هیگَی ثجطی ؾجعز هب:روشمواد و 

ّوبی   ٍ ظهوبى  ّیوسضٍلیع قوسًس. ٍیػگوش     pH حوت قوطایم هرنلوم زهوب      ت  Bacillus salususآًعین آلکبتظ ٍ آًعین اؾنرطاخش اظ ثبکنطی 

 .کٌٌسگش هَضز اضظیبثش قطاض گطفت ّیسضٍلیع قسُ اظ خولِ زضخِ ّیسضٍلیع  فؼبلیت ٍ پبیساضی اهَلؿیَى ٍ ظطفیت کمّبی  ػولکطزی پطٍتئیي

 آمبده انتشبر
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تط ثَزى تَاًبیش آلکبتظ زض اًدبم ّیسضٍلیع پطٍتئیي  ًؿجت ثِ آًعین ثسؾت آهسُ اظ ثبکنطی ؾبلؿَؼ ًنبیح ثسؾت آهسُ حبکش اظ پبییي هب:یبفته

زضنوس  هطثوَب ثوِ     80/43یبثس ٍ ثبتتطیي زضخِ ّیسضٍلیع پطٍتئیي )ثب گصقت ظهبى ّیسضٍلیع  زضخِ ّیسضٍلیع افعایف هشثَز. ًنبیح ًكبى زاز 

ؾبػت ثَز.  5زضنس  تَؾم آًعین آلکبتظ  زض ظهبى  67/39ؾبػت ٍ ثبتتطیي هقساض ) 3ًوًَِ ّیسضٍلیع قسُ ثب آًعین حبن  اظ ثبکنطی زض ظهبى 

ّبی ّیسٍلیع قسُ تَؾم ّبی ّیسضٍلیع قسُ ثب آًعین ثبکنطی زض طش ظهبى  تكکی  کم ثیكنطی ًؿجت ثِ ًوًًًَِِوَّوچٌیي هكرم قس کِ 

زضنوس پوطٍتئیي هكوبّسُ قوس.      2ّبی ّیسضٍلیع قسُ ثب آًعین ثبکنطی ثبؾیلَؼ ٍ غلظوت  کٌٌسگش زض ًوًَِثبتتطیي هیعاى کم. آلکبتظ زاقنٌس

زض ّط زٍ تیوبض کبّف یبفت ٍ ضًٍس کبّف پبیساضی زض تیوبض ّیوسضٍلیع قوسُ ثوب آلکوبتظ کٌوستط ثوَز.       پبیساضی کم تَلیس قسُ زض طَ، ظهبى 

 زضنس ثبتتطیي هیعاى پبیساضی اهَلؿیَى ضا ًكبى زازًس. 5/0ّبی حبن  اظ ّط زٍ آًعین زض غلظت ّوچٌیي هكرم قس کِ ًوًَِ

ِ ثبکنطی ثبؾیلَؼ ؾبلؿَؼ هشآًعین اؾنرطاخش اظ زّس ثطضؾش اذیط ًكبى هش نتیجه گیری: ِ    تَاًس ثو نوطفِ ٍ  ػٌوَاى خوبیگعیٌش خسیوس  ثو

 کبضآهس ثطای آًعین آلکبتظ هَضز اؾنابزُ قطاض گیطز.

   پبیساضی کمآلکبتظ  ثبؾیلَؼ ؾبلؿَؼ  ّیسضٍلیع پطٍتئیي  هیگَضبیؼب   ی کلیذی: هب  واشه

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 همقذم

ٍ  A ٍ D ّبیثِ زلی  زاضا ثَزى ٍینبهیي هٌبثغ زضیبیش

ّبی چطة ضطٍضی چٌس غیط اقجبع )ثِ ٍیػُ ّوچٌیي اؾیس

DHAًظیط 3اهگب 
1 ٍ2EPA  یکش اظ ثْنطیي  )6ٍ اهگب

ؾبذنبض اؾیس   .1) ضٍزهٌبثغ غصایش ٍ زاضٍیش ثِ قوبض هش

چطة ایي ضٍغي ٍ ذَال زاضٍیش آى زض کبّف فكبض 

َیت ؾیؿنن ایوٌش  ذَى  افعایف قسض  حبفظِ  تق

خلَگیطی اظ آلعایوط ٍ قت کَضی  زضهبى اًَاع ؾططبى ٍ 

ثبقس. ثب ٍخَز چكن هَثط هش ّبی قلجش  پَؾنش ٍثیوبضی

ایي هعایب  ػو  آٍضی آثعیبى ثب تَلیس ضبیؼبتش ّوچَى 

-پَؾت  ؾط  اهؼبء ٍ احكب  اؾکلت زاذلش ٍ ... ّوطاُ هش

هٌجغ غٌش اظ  کِ ایي هحهَت  خبًجش یکثبقس. زض حبلش

ّب ٍ ّبی چطة غیط اقجبع  ّوچٌیي ٍینبهیيپطٍتئیي ٍ اؾیس

ّبی فطآٍضی ضٍ  تکٌیک . اظ ایي2) ثبقٌسهَاز هؼسًش هش

ای ثبقس تب ضبیؼب  ضا ثِ ثبیؿت ثِ گًَِضبیؼب  آثعیبى هش

هحهَتتش ثب اضظـ افعٍزُ تجسی  کٌس. هیگَ یکش اظ ؾرت 

پَؾنبى انلش پطٍضقش زض ایطاى اؾت کِ ضبیؼب  قبث  

ّبی پپنیس.  3تَخْش ضا پؽ اظ فطاٍضی  ثِ خبی هش گصاضز )

تَاًٌس ثِ ػٌَاى ضس هیکطٍثش خسا قسُ اظ هٌبثغ زضیبیش هش

ؾیَى هَاز غصایش ثطای اضتقبء هَاز تكکی  زٌّسُ زض فطهَت

                                                
1
 Docosahexaenoic acid 

2
 Eicosapentaenoic acid 

ؾطح ؾ هت ههطف کٌٌسُ ٍ ثْجَز ػوط هایس هحهَت  

ّبی طجیؼش زض نٌؼت زاضٍ ثیَتیکغصایش ٍ ثِ نَض  آًنش

  .4اؾنابزُ قَز )

-ّب )ّیسضٍلیع  اظ ضٍـّب اظ پطٍتئیيثطای خساؾبظی پپنیس

ّبی هرنلاش قبه  ترویط هیکطٍثش  ّیسضٍلیع قیویبیش 

قلیبیش ٍ ّیسضٍلیع آًعیوش   ّیسضٍلیع اؾیسیهنكک  اظ 

قَز. ترویط هیکطٍثش زض ظهیٌِ ّیسضٍلیع اؾنابزُ هش

  ّیسضٍلیع  5 6)اؾت  ّب کونط هَفقیت آهیع ثَزُپطٍتئیي

اؾیسی ثبػث ترطیت تطیپنَفبى قسُ ٍ ثؼس اظ ذٌثش ؾبظی 

قَز. ّیسضٍلیع ثب هَاز قلیبیش ّن تَلیس کلطیس ؾسین تَلیس هش

تَاًس اثطا  ؾوش ثِ کٌس  کِ هشهیٌِ لیعیي ٍآتًیي هشاؾیس آ

ّبی هرنلم  ّیسضٍلیع زًجب، زاقنِ ثبقس. زض ثیي ضٍـ

آًعیوش ثِ ػٌَاى ضٍـ هَثط زض ایي ظهیٌِ قٌبذنِ قسُ اؾت. 

ّبی زضًٍش ثِ ػٌَاى ضٍـ ؾٌنش ظیطا ّیسضٍلیع ثب آًعین

ض ایي کِ زقَز ٍ اظ آًدبیشّب قٌبذنِ هشّیسضٍلیع پطٍتئیي

ضٍـ ػَاه  هرنلاش ّوچَى ظهبى )فه  نیس   تغصیِ ٍ 

ثبقٌس  کٌنط، قطایم ّیسضٍلیع زقَاض ػَاه  هحیطش هَثط هش

آیٌس هوکي اؾت ّبیش کِ ثسؾت هشضٍ پپنیساؾت. اظ ایي

حبٍی ذَال هَضز ًظط ًجبقٌس. اهب ّیسضٍلیع ثب افعٍزى 

-.  هشٍ .. pH آًعین زض قطایم کٌنط، قسُ )هث  کٌنط، زهب 



ّبیش ثب ذَال ظیؿت فؼب، تَاًس ظهیٌِ ضا ثطای تَلیس پپنیس

ّیسضٍلیع ثب افعٍزى آًعین زض قطایم   .7) هنابٍ  فطاّن کٌس

تَاًس ظهیٌِ ضا ثطای ٍ ...  هش pH کٌنط، قسُ )کٌنط، زهب 

ّبیش ثب ذَال ظیؿت فؼب، هنابٍ  فطاّن کٌس ٍ تَلیس پپنیس

ًظط زاقت ایي اؾت کِ ای کِ ثبیس زض ایي ضٍـ زض ًکنِ

ثبیس حساق  یک   قًَسّبیش کِ ثسیي هٌظَض اؾنابزُ هشآًعین

ّن قبثلیت اؾنابزُ زض نٌبیغ  ٍیػگش زاقنِ ثبقٌس ٍ آى

آیس  اؾت ٍ اگط آًعین اظ هٌبثغ هیکطٍثش ثسؾت هش شیغصا

 . 8) ظا ثبقسهیکطٍاضگبًیؿن تَلیس کٌٌسُ آًعین ًجبیس ثیوبضی

یش ثب هٌكبء هیکطٍثش ًؿجت ثِ ؾبیط ّبآًعینثِ طَض کلش  

-ّب  زاضای هعایبی ثیكنطی ّؿنٌس کِ اظ آى خولِ هشآًعین

ٍ ذهَنیب   pH تَاى ثِ پبیساضی ثیكنط زض ثطاثط حطاض  

 . اثط آًعین زض 9نیکش اقبضُ ًوَز )یهٌبؾت پطٍتئَل

ذهَنیب  کبضثطزی پپنیس هْن اؾت ظیطا تبثیط ظیبزی ثط 

ّب زاضز  ّیسضٍفَثینش ّیسضٍلیع قسُّب ٍ ضٍی ؾبیع هَلکَ،

ّبی ثِ زؾت آهسُ پطٍفبی  هَلکَلش هنابٍ  ٍ ثٌبثطایي پپنیس

ؾطح اًطغی هنابٍ  زاضًس ٍ ثؿنِ ثِ آًعین ثِ کبض ثطزُ قسُ 

 ّوچٌیي . 10ایي تٌَع ثب ذهَنیب  کبضثطزی اضتجبب زاضز )

ّب  زض ػلت ضقس ؾطیغ هیکطٍة ّبی هیکطٍثش ثِپطٍتئبظ

ّبی ترویطی تَلیس هشًؿجنبً کَتبّش ثب ضٍـ ظهبى هس 

قًَس. ثِ ّویي زلی  اؾت کِ ًؿجت ثِ اًَاع حیَاًش ٍ 

ّبی هَخَز هٌكأ گیبّش اضخحیت زاقنِ ٍ اکثط پطٍتئبظ

 . پطٍتئیي ّیسضٍلیعُ اظ آثعیبى زض طیم 11) هیکطٍثش زاضًس

ثبقس ّبی هرنلم زاضای ح لیت هٌبؾجش هش pHٍؾیؼش اظ

-ض  ظیبزی ضا ثسٍى ایدبز ضؾَة تحو  هشٍ هؼوَت حطا

کٌس. ثِ ػ ٍُ ؾجت ثْجَز ذَال ثبفت  اهَلؿیَى کٌٌسگش  

ّبی کم کٌٌسگش  ظطفیت ًگْساضی آة ٍ پبیساضی فطاٍضزُ

ّیسضٍلیعُ  ّبی . ّوچٌیي پطٍتئیي12گطزًس )غصایش هش

زٌّس ٍ ّط ٍیػگش ّبی ػولکطزی ضا ًكبى هشٍیػگش

اؾیس آهیٌِ ٍ اًساظُ پطٍتئیي  ػولکطزی ثِ تطکیت  تَالش

ّبی آًنش  . اغلت پپنیس7ّیسضٍلیع قسُ ثؿنگش زاضز )

اًس کَتبُ ظًدیط ٍ حبٍی اکؿیساًش کِ تبکٌَى قٌبؾبیش قسُ

ّب ثِ ثبقٌس. آىّبی ّیسضٍفَة زض تَالش ذَز هشآهیٌَاؾیس

-ّبی آظاز کوک هشای ثِ ترلیِ ضازیکب،طَض قبث  ه حظِ

ّب ثِ ػٌَاى ّبی خبًجش فٌَلش آىکٌٌس  ظیطا ظًدیطُ

کٌٌس ٍ ثسیي گًَِ اهکبى اّساکٌٌسگبى الکنطًٍش قَی ػو  هش

آٍضًس ای ضازیکب، آظاز ضا فطاّن هشذبتوِ ٍاکٌف ظًدیطُ

ّبی هطتجم ثب ثبؾیلَؼ ّبی ثبؾیلَؼ ٍ خٌؽگًَِ . 13)

ّبی ذبضج ؾلَ، تؼطیم اغلت ثِ ػٌَاى هٌبثغ هْن پطٍتئبظ

ّبی ّب اظ هیکطٍاضگبًیؿنایي آًعین ثیكنط .قًَسهش

 . آًعین آلکبتظ ًیع زض 14)ّبلَفیلیک ثِ زؾت آهسُ اؾت 

ّب  قبثلیت ثؿیبض ثبتیش زض ّضن هٌبثغ هیبى ؾبیط آًعین



 . آلکبتظ پطٍتئبظ 15پطٍتئیٌش اظ ذَز ًكبى زازُ اؾت )

-هیکطٍثش قلیبیش اؾت کِ اظ ثبکنطی ثبؾیلَؼ لیکٌش

 . اهب ثسلی  ّعیٌِ ثط ثَزى تْیِ 16) قَزتَلیس هش 1فَضهیؽ

ّبیش ّب هحسٍزیتآلکبتظ ٍ کوجَز ایي آًعین ثسلی  تحطین

اؾت. لصا تحقیق زض ظهیٌِ اؾنابزُ اظ ایي آًعین ایدبز قسُ

حبضط ثب ّسف اؾنرطاج آًعین اظ ثبکنطی ثبؾیلَؼ 

ؾبلؿَؼ ٍ هقبیؿِ زضخِ ّیسضٍلیع ٍ ذهَنیب  

ٍلیع قسُ حبن  اظ آى ثب آًعین ّبی ّیسضػولکطزی پطٍتئیي

 آلکبتظ تدبضی اًدبم گطفت.

 هبمواد و روش

اظ ثٌوسض   (Penaeus semisulcatus)ی ثجوطی ؾوجع   هیگَ

ذطیووساضی قووس. آًووعین آلکووبتظ  ثَقووْط زض فهوو  تبثؿوونبى

ِ   4/2فؼبلیت ) قوسُ اظ ثوبکنطی     ٍاحس آًؿَى ثط گوطم  گطفنو

اظ قطکت ؾیگوب آلوسضی  )آهطیکوب     فَضهیؽثبؾیلَؼ لیکٌش

 -A24) 2ؾبلؿووَؼ ذطیووساضی قووس. ثووبکنطی ثبؾوویلَؼ 

Strain anaumber: IBRC-M10,078  ُاظ آظهبیكوگب  

ؾوبیط  قس.  هیکطٍثیَلَغی زاًكگبُ تطثیت هسضؼ تْطاى تْیِ

هَاز قیویبیش هَضز ًیبظ اظ قطکت هوط  )آلووبى  ذطیوساضی    

     َ ّوب  اظ آة  ،قسًس. ثطای تْیوِ ٍ آهوبزُ ؾوبظی تووبم هحلو

 زیًَیعُ اؾنابزُ قس.

                                                
1
 Bacillus licheniformis 

2
 Bacillus salsus 

 تهیه پروتئین هیذرولیس شذه از ضبیعبت میگو

گكبیش قسُ ٍ ثوب  ضبیؼب  فطیع قسُ هیگَ  زض زهبی اتبق ید

چطخ گَقت  کبه  ّوَغى گطزیس. ثوِ زلیو  ٍخوَز هقوساض     

ظیبزی آة زض ًوًَِ ٍ ثِ زلی  قکؿنِ قسى آؾوبًنط زیوَاضُ   

ؾوبػت   24قسُ ثوِ هوس    ّبی چطخ ّب  ًوًَِؾلَلش ًوًَِ

ّوبی هَخوَز زض   فطیع زضای قسًس. خْت ّیسضٍلیع پوطٍتئیي 

ضبیؼب  هیگَ اظ آًعین آلکوبتظ ٍ آًوعین پطٍتئوبظ اؾونرطاج     

گوطم   1/0ثِ  .قسُ اظ ثبکنطی ثبؾیلَؼ ؾبلؿَؼ اؾنابزُ قس

اضوبفِ   pH);5/8ؾش ثبفط فؿاب )ؾش 10اظ آًعین آلکبتظ   

ثْنطیي ػولکطز آًعین آلکبتظ  ثب تَخِ ثِ ایي ًکنِ کِ گطزیس.

زضخوِ   60تب  50ٍ ثْنطیي زهبی هَضز ًظط ثیي  pH; 5/8زض 

ؾلؿیَؼ اؾت  خْت ثطضؾش قطایم ثْیٌِ ػولکطز آًعین اظ 

ثطای  . 17) هَضز ًظط اؾنابزُ قس pHایي هحسٍزُ زهبیش ٍ 

ِ  ضؾیسى ثِ هقساض هٌبؾت آًعین آلکبتظ ای چٌسیي اضلي قیكو

گوطم اظ اهؼوب ٍ احكوبی     20نط تْیِ قس. لیهیلش 100ثب حدن 

زضای قسُ حبن  اظ هیگَ  زض زاذو  ّوط اضلوي ضیرنوِ     فطیع

 3:1لینوط آة هقطوط ثوب ًؿوجت ٍظًش:حدووش      هیلوش  60قس. 

)ًوًَِ فطیعزضای قسُ : آة هقطط  ًیع ثِ آى اضوبفِ گطزیوس.   

ّبی زاذلش اهؼوب ٍ  هرلَب زض اثنسا ثِ هٌظَض حصف اثط آًعین

 10زضخوِ ؾلؿویَؼ ثوِ هوس       90زهبی احكبی هیگَ  زض 

زقیقِ زض حوبم آة ٍ ثط ضٍی اؾنیطض قوطاض زازُ قوس. ؾوپؽ    



pH      5/8ًطهوب، ثوِ    1هرلَب ثوب اؾونابزُ اظ هحلوَ، ؾوَز 

ضؾبًسُ قس. ثِ هٌظَض تؼییي هقساض هٌبؾت آًوعین آلکوبتظ زض   

ّیسضٍلیع آًعیوش  زض ایي هطحلوِ هقوبزیط هناوبٍتش اظ آًوعین     

لینط  ثِ ّط ًوًَِ اضوبفِ قوس   هیلش 2ٍ  5/1  1  5/0آلکبتظ )

زضخِ ؾلؿیَؼ  50ّب زض قیکط اًکَثبتَض)زهبی  . ًو18ًَِ)

ؾوبػت  قوطاض زازُ    3ٍ ثوِ هوس     rpm 200ٍ ثب زٍض ثبثت 

ّب هدسزا ثوِ  قسًس. ؾپؽ خْت قطغ ٍاکٌف آًعیوش  ًوًَِ

زضخِ ؾلؿویَؼ زض حووبم آة    90زقیقِ زض زهبی  10هس  

 50ّب زاذ  فوبلکَى ثوب حدون    ؽ ًوًَِقطاض زازُ قسًس. ؾپ

لینط ضیرنِ قسًس ٍ ثب اؾونابزُ اظ ؾوبًنطیایَغ یرچبلوساض    هیلش

  Hermle Labrotechnic GmbH z206a)هووس، 

ثِ  rpm 8000زضخِ ؾلؿیَؼ ثب  4ؾبذت آلوبى  زض زهبی 

-زقیقِ ؾبًنطیایَغ گطزیس ٍ هوبیغ ضٍیوش آى خووغ    20هس  

ًوًَِ زاذ  هیکطٍتیَة هیکطٍلینط اظ ّط  300آٍضی گطزیس. 

ضیرنِ قس ٍ ثطای هكبّسُ چگًَگش قکؿت پطٍتئیي اٍلیوِ  

قوس.   ّبی کَچکنط ثط ضٍی غ، الکنطٍفَضظ قطاض زازُثِ پپنیس

زض هطحلِ ثؼس ثطای تؼییي زهبی هٌبؾت ثطای اًدوبم ٍاکوٌف   

ّب ثب ثْنطیي زٍظ آًوعین ثوِ زؾوت آهوسُ زض     ّیسضٍلیع  ًوًَِ

زضخووِ  60ٍ  55  50  40  30ّووبی هطحلووِ قجوو   زض زهووب 

تؼیویي ثْنوطیي   ؾلؿیَؼ هدسزا اخطا قسًس ٍ ؾوپؽ ثوطای   

 . 19قکؿت هدسزا ثط ضٍی غ، الکنطٍفَضظ قطاض زازُ قوس ) 

زض هطحلِ آذط ًیع ثطای تؼییي هس  ظهبى تظم ثطای قکؿت 

آًعین ٍ زهبی هٌبؾوت ثوِ    ّب زض ثْنطیي هقساضپطٍتئیي  ًوًَِ

 3  1ّبی هرنلم ناط  هبىزؾت آهسُ زض هطاح  قجلش زض ظ

 ؾبػت هدسزا اخطا قسًس. 5ٍ 

ثِ زلی  ّعیٌِ ثط ثَزى آًعین آلکبتظ ٍ ّوچٌیي ثِ زلی  

ّبی هَخَز  اظ ضٍقش خسیس ٍ کوجَز آًعین انلش ٍ تحطین

تَاًس خبیگعیي هٌبؾجش ثطای ایي آًعین ثبقس  اضظاى کِ هش

ظ آًعین ّب ااؾنابزُ گطزیس. ثطای ّیسضٍلیع آًعیوش پطٍتئیي

  کِ ثِ ضٍـ 20اؾنرطاخش اظ ثبکنطی ثبؾیلَؼ ؾبلؿَؼ )

زضنس زض هطحلِ اٍ، ٍ  35زّش ثب ؾَلاب  آهًَیَم ضؾَة

زضنس زض هطحلِ زٍم ترلیم قسُ  75ؾَلاب  آهًَیَم 

گطم اظ اهؼب ٍ احكبی  20 . اثنسا 21) اؾت  اؾنابزُ گطزیس

فطیع زضای قسُ حبن  اظ هیگَ  زض زاذ  اضلي ضیرنِ قس. 

ثب ًؿجت  =pH 8لینط ثبفط فؿاب  تْیِ قسُ ثب هیلش 60

)ًوًَِ فطیعزضای قسُ : ثبفط فؿاب   ًیع  3:1ٍظًش:حدوش 

-ثِ آى اضبفِ قس. هرلَب زض اثنسا ثِ هٌظَض حصف اثط آًعین

زضخِ  90زض زهبی  ّبی زاذلش اهؼب ٍ احكبی هیگَ 

زقیقِ زض حوبم آة ٍ ثط ضٍی اؾنیطض  10ؾلؿیَؼ ثِ هس  

ؾبػت ثط ضٍی حوبم آة  3ّب ثِ هس  قطاض زازُ قس. ًوًَِ

زضخِ ؾلؿیَؼ ثط ضٍی اؾنیطض قطاض زازُ  40ٍ زض زهبی 

ثِ هس   rpm 3000ّب ثب زٍض قسًس. پؽ اظ ایي هس  ًوًَِ



 Hermle Labrotechnicزقیقِ ؾبًنطیایَغ)هس، 20

GmbH z206a ؾبذت آلوبى  قسُ ٍ هحلَ، ضٍیش  

لینط اظ آًعین ترلیم قسُ هیلش 2آٍضی قس. ؾپؽ خوغ

 ؾبػت پؽ 5ٍ  1 3ّبی ٍ زض ظهبىزضٍى هحلَ، ضیرنِ قس 

هیکطٍلینط ًوًَِ اظ ظطف ٍاکٌف  300اظ قطٍع ٍاکٌف  

ثطزاقنِ ٍ زض هیکطٍتیَح ضیرنِ قس تب خْت ثطضؾش 

  . 14) ، الکنطٍفَضظ ثطزُ قَزّیسضٍلیع ثط ضٍی غ

  انذازه گیری درجه هیذرولیساسیون

(DH زضخِ ّیسضٍلیعاؾیَى هیعاى
ٍ توطی  زض ًوًَِ ثب  1  کلوط

(TCA)اؾیس  اؾنیک
حدووش طجوق    -حدووش  زضنس 10 2 

   اًدبم گطفوت. هجٌوبی  2013ضٍـ اٍیؿش پَض ٍ ّوکبضاى )

 زض هحلَ، ّبیپطٍتئیي ًؿجت زضنس گیطیاًساظُ ضٍـ ایي

ِ  زضنوس  10 اؾویس  اؾنیک کلطٍ تطی  ّوبی پوطٍتئیي  کو   ثو

ؾبػب  نواط    زض هٌظَض ایي ثطای ثبقس.هش ًوًَِ زض هَخَز

 حوبٍی  هحلوَ،  فوبظ  اظ هیکطٍلینوط  750 ؾوبػت   5 ٍ 3 1

 20 اؾوویس  کلطٍاؾونیک  توطی  اظ هیکطٍلینوط  750 ٍپطٍتئیي 

ِ  هوبکطٍتیَح زض ٍ قس ثطزاقنِ ؾوپلط ثوب زضنوس  ٍ ضیرنوو

 ٍ rpm 5000 زٍض ثوب  زقیقوِ   5 هس  ثِ ظزى ّون اظ پوؽ

ػوو    ایوي  طوش  ٍاقوغ  قوس. زض  ؾوبًنطیایَغ  زقیقوِ 10 ظهبى

-هوش  خوسا  ؾوبلن  ّوبی پطٍتئیي اظ قسُ قکؿنِ ّبیپطٍتئیي

                                                
1
 Degree of Hydrolysis 

2
 Trichloroacetic Acid 

 ثیَض  ضٍـ ثِ هحلَ، فبظ زض پطٍتئیي هقساض قًَس. ؾوپؽ

 فطهوَ،  ططیق اظ ّیسضٍلیع زضخِ گطزیس. هیعاى گیوطیاًساظُ

 . 22قس ) هحبؾجِ ظیط

     
                             

                  
                                                                    

   1ضاثطِ

 کل محلول پروتئین گیریانذازه

 اؾنابزُ ثیَض  ضٍـ اظ هحلوَ، پطٍتئیي غلظت تؼییي ثطای

گیطی قس. پؽ اظ ؾبًنطیایَغ  اظ هبیغ ضٍیش ثطای اًساظُ

اؾنابزُ قس. آلجَهیي ؾطم گبٍی ثِ ػٌَاى پطٍتئیي اؾنبًساضز 

ًبًَهنط ثب  540ّب زض طَ، هَج اؾنابزُ گطزیس. خصة ًوًَِ

  .23ذَاًسُ قس ) UV/visاؾنابزُ اظ اؾپکنطٍفنَهنط 

 

و شبخص پبیذاری  3(EAI) یفعبلیت امولسیون کننذگ

 4(ESIامولسیون )

قسُ  ّیسضٍلیع ّبیپطٍتئیي کٌٌسگش اهَلؿیایِ ّبیٍیػگش

   تؼییي2007) ّوکبضاى ٍ ضٍـ تی ًؿی کَ، ثططجق

 لینطهیلش 30 ثب ضٍغي آفنبثگطزاى لینطهیلش 10 اثنسا گطزیس.

ٍ  1  5/0  1/0ّبی هرنلم غلظت ثب پطٍتئیي ّیسضٍلیع قسُ

ّوَغًبیعض ثب  اظ اؾنابزُ ثب هرلَب قس.زضنس هرلَب  2

 زقیقِ ّوَغى گطزیس. 1ثِ هس   rpm 20000ؾطػت 

 10ٍ  0 ظهبى اهَلؿیَى زض زٍ ًوًَِ لینطهیکطٍ 50 ؾپؽ 

                                                
3
 Emulsion Activity Index 

4
 Emulsion Stability Index 



 SDS  1/0) ؾَلاب  زٍزؾی  ؾسین لینطهیلش 5ثب  زقیقِ

 500زض  قسُ ضقیق هحلَ، خصة قس. زضنس هرلَب

خصة  قس. هقساض ذَاًسُ نطاؾپکنطٍفنَه اظ اؾنابزُ ًبًَهنط ثب

زقیقِ پؽ اظ تكکی  اهَلؿیَى  A0 ٍ  10زض ظهبى اٍلیِ )

(A10( ثطای هحبؾجِ فؼبلیت اهَلؿیَى کٌٌسگش  EAI ٍ  

  ثب اؾنابزُ اظ ضٍاثم ظیط ESIقبذم پبیساضی اهَلؿیَى )

  .24قًَس )هحبؾجِ هش

 

×  / )هیعاى خصة25/0× )غلظت پطٍتئیي

  ; ظطفیت اهَلؿیَى کٌٌسگش 2×303/2

هیعاى خصة زض ظهبى × )تغییطا  خصة / )تغییطا  ظهبى 

 ناط; پبیساضی اهَلؿیَى

 10هیعاى خصة زض ظهبى  -هیعاى خصة زض ظهبى ناط

 زقیقِ; تغییطا  خصة

زقیقِ; تغییطا  ظهبى 10  

 

 کننذگی کف پبیذاری و 1(FC) کف کننذگی ظرفیت

(FS)2 شذه هیذرولیس پروتئین 

 قسُ ّیسضٍلیع پطٍتئیي کم کٌٌسگش پبیساضی ٍ ظطفیت

 تؼییي  2007) ّوکبضاى ٍ ثططجق ضٍـ تی ًؿی کَ،

لینط اظ هحلَ، پطٍتئیي ّیسضٍلیع قسُ ثب هیلش 20گطزیس. 

زضنس تْیِ قس ٍ ثب  2ٍ  1  5/0  1/0ّبی هرنلم غلظت

زقیقِ ثب ّسف ٍضٍز َّا  2ثِ هس   rpm  16000ؾطػت

                                                
1
 Foaming Capacity 

2
 Foaming Stability 

ثِ زضٍى هحلَ، زض زهبی هحیم ّوَغى گطزیس. ًوًَِ ظزُ 

قسُ ثِ ؾطػت ثِ اؾنَاًِ هسضج هٌنق  قس ٍ ظطفیت کم 

ّبی هرنلم کٌٌسگش پطٍتئیي ّیسضٍلیع قسُ )%  زض غلظت

تؼییي گطزیس ٍ ّوچٌیي ثطای تؼییي پبیساضی کم کٌٌسگش 

ّبی قسُ زض ظهبى زضنس پطٍتئیي ّیسضٍلیع 2)%  ثب غلظت 

-زقیقِ حدن ک  کم تَلیسی اًساظُ 60ٍ  40  20  10  2  0

  ثط طجق هؼبزلِ ظیط FCگیطی قس. ظطفیت کم کٌٌسگش )

  .24هحبؾجِ گطزیس )

 

 4-3ضاثطِ 
FC (%) = [(A - B) / B] × 100 

A لینط  ٍ حدن کم پؽ اظ ظزى )هیلشB  حدن اٍلیِ قج  اظ

 ثبقس.لینط  هشظزى )هیلش

 10ثطای  ؾلؿیَؼ زضخِ 25 زهبی زض قسُ ظزُ ّبیًوًَِ

  .قس ذَاًسُ کم حدن ؾپؽ ًگْساضی گطزیس ٍ زقیقِ

   ثب هؼبزلِ ظیط هحبؾجِ گطزیس:FSپبیساضی کم )

 

 5-3ضاثطِ 
FS (%) = [(A - B) / B] × 100 

A لینط  ٍ حدن کم پؽ اظ ًگْساضی )هیلشB  حدن کم

 ثبقس.لینط  هشاٍلیِ )هیلش

ثطای  ؾلؿیَؼ زضخِ 25 زهبی زض قسُ ظزُ ّبیًوًَِ

 کم حدن ؾپؽ ًگْساضی گطزیس ٍ ّبی هَضز ًظطظهبى

 .قس ذَاًسُ

 

 



 تجسیه و تحلیل آمبری

ّب  ؾِ تکوطاض زض  خْت ثطضؾش حبضط ثطای ّط یک اظ تیوبض

ّبی حبنولِ   ًظط گطفنِ قس. خْت ثطضؾش اذن ف ثیي زازُ

  ٍ One-way ANOVAاظ تدعیِ ٍاضیبًؽ یوک ططفوِ )  

زاض ثویي هقوبزیط   ّوچٌیي خْت تؼییي ٍخوَز تاوبٍ  هؼٌوش   

 05/0ّبی هرنلم اظ آظهَى زاًکي زض ؾطح ) هیبًگیي تیوبض

≥P  ُّب ثب ًطم افوعاض    اؾنابزُ قس. ّوِ تدعیِ ٍ تحلی  زاز

SPSS  ِّوبی هَخوَز ثوب    ٍ ًوَزاض 26ًؿرMicrosoft 

Excel  ِاًدبم پصیطفت. 2021ًؿر 

 

 نتبیج و بحث

 تجسیه پروتئینبررسی 

فؼبلیوت  ّب  اظ آًعین آلکوبتظ ) ثطای ّیسضٍلیع آًعیوش پطٍتئیي

 لَؼیثبؾو قوسُ اظ ثوبکنطی    ٍاحس آًؿَى ثط گطم  گطفنِ  4/2

ٍ  تؼییي قطایم ّیوسضٍلیع اؾنابزُ قس ٍ ثطای  ؽیفَضهشکٌیل

ّوبی  هكبّسُ چگوًَگش قکؿوت پوطٍتئیي اٍلیوِ ثوِ پپنیوس      

ّبی تْیِ قسُ ثط ضٍی غ، الکنطٍفوَضظ قوطاض   کَچکنط  ًوًَِ

   1ّب هكرم اؾت )قوک   ّوبًطَض کِ زض ثبًسزازُ قسًس. 

   4لینوط آًوعین اؾونابزُ قوس )ؾونَى      هیلوش  2ٌّگبهش کِ اظ 

کَچکنط هكبّسُ  ّبیثیكنطیي قکؿت پطٍتئیي اٍلیِ ثِ پپنیس

  ثیكونطیي قکؿوت   3ٍ  2ّبی )ثب تَخِ ثِ قک  قسُ اؾت.

 5زضخِ ؾلؿیَؼ ٍ ظهبى  55تَؾم آًعین زض زهبی پطٍتئیي 

  نَض  گطفنِ اؾت کِ هَیس ًنبیح ثسؾت 4ؾبػت )ؾنَى 

-ؾبػت هوش  5آهسُ اظ ثطضؾش زضخِ ّیسضٍلیع زض ثبظُ ظهبًش 

پؽ اظ اًدبم الکنطٍفَضظ  هكرم قس کوِ ّیوسضٍلیع   ثبقس. 

لینوط ٍ  هیلوش  2ثْیٌِ ظهبًش حبن  قس کِ اظ آًعین ثِ هقوساض  

ؾوبػت اؾونابزُ    5زضخِ ؾلؿیَؼ ٍ هس  ظهبًش  55زهبی 

 گطزیس.

 

 
لیتز هیلی 5/0: 1ّبی هختلف آًشین آلکبلاس )ستَىپزٍتئیي ّیذرٍلیش شذُ اس ضبیعبت هیگَ بب استفبدُ اس غلظت SDS-PAGEّبی پزٍفبیل -1شکل 

 سبعت. 3سهبى درجِ سلسیَس ٍ  50لیتز آًشین( در دهبی هیلی 2: 4آًشین ٍ ستَى لیتز هیلی 5/1: 3لیتز آًشین، ستَى هیلی 1: 2آًشین، ستَى 



Figure 1- SDS-PAGE profiles of hydrolyzed protein from shrimp waste using different concentrations of 

Alcalase enzyme (Column 1: 0.5 mL enzyme, Column 2: 1 mL enzyme, Column 3: 1.5 mL enzyme, and 

Column 4: 2 mL enzyme) at 50°C for 3 hours. 

 

 
سلسیَس،  درجِ 30: 1ّبی هختلف )ستَىپزٍتئیي ّیذرٍلیش شذُ اس ضبیعبت هیگَ تَسط آلکبلاس در دهب SDS-PAGEّبی پزٍفبیل -2شکل 

لیتز آًشین هیلی 2درجِ سلسیَس( بب غلظت  60: 5درجِ سلسیَس ٍ ستَى  55: 4درجِ سلسیَس، ستَى  50: 3درجِ سلسیَس، ستَى  40: 2ستَى 

 سبعت. 3ٍ سهبى 

Figure 2- SDS-PAGE profiles of hydrolyzed protein from shrimp waste by Alcalase at different temperatures 

(Column 1: 30°C, Column 2: 40°C, Column 3: 50°C, Column 4: 55°C, and Column 5: 60°C) with an enzyme 

concentration of 2 mL and a reaction time of 3 hours. 

 

 
 1: 2صفز ، ستَى  :1ّبی هختلف )ستَىپزٍتئیي ّیذرٍلیش شذُ اس ضبیعبت هیگَ تَسط آلکبلاس در سهبى SDS-PAGEّبی پزٍفبیل -3شکل 

 درجِ سلسیَس. 55لیتز آًشین ٍ دهبی هیلی 2سبعت( بب غلظت  5: 4سبعت ٍ ستَى  3: 3سبعت، ستَى

Figure 3- SDS-PAGE profiles of hydrolyzed protein from shrimp waste by Alcalase at different times 

(Column 1: 0 hours, Column 2: 1 hour, Column 3: 3 hours, and Column 4: 5 hours) with an enzyme 

concentration of 2 mL and a temperature of 55°C. 



ؾوبػت ضا   5ٍ  3  1ّوبی  لینط آًعین زض هس  ظهبىهیلش 2زضخِ ؾلؿیَؼ ٍ ثب اؾنابزُ اظ  55  ّیسضٍلیع پطٍتئیي زض زهبی 4قک  )

 زّس.ًكبى هش

 
پزٍتئیي ّیذرٍلیش شذُ اس ضبیعبت هیگَ تَسط آًشین ببکتزی ببسیلَس سبلسَس در شزایط رسَبذّی بب  SDS-PAGEّبی پزٍفبیل- 4شکل 

سبعت پس اس ّیذرٍلیش(  5: 3سبعت پس اس ّیذرٍلیش ٍ ستَى  3: 2سبعت پس اس ّیذرٍلیش ، ستَى  1: 1ّبی هختلف )ستَىسَلفبت آهًَیَم در سهبى

 یتز آًشین.لهیلی 2درجِ سلسیَس ٍ غلظت  55در دهبی 

Figure 4- SDS-PAGE profiles of hydrolyzed protein from shrimp waste by the enzyme from Bacillus salsus 

under ammonium sulfate precipitation conditions at different times (Column 1: 1 hour after hydrolysis, 

Column 2: 3 hours after hydrolysis, and Column 3: 5 hours after hydrolysis) at a temperature of 55°C and an 

enzyme concentration of 2 mL. 

 

 

درجه هیذرولیس و مقبدیر پروتئین مستخرج از ضابیعبت  

میگو توسط آنسیم آلکبلاز و پروتئبز بابکتری ببسایلو    

 سبلسو 

-ثیبًگط هیعاى قکبفني پیًَوس   %DHهیعاى زضخِ ّیسضٍلیع)

ثبقس ٍ ثطای هقبیؿِ هیبى ّبی پپنیسی طش ظهبى ّیسضٍلیع هش

قَز. ذَال ظیؿونش  اؾنابزُ هشّبی ّیسضٍلیع قسُ پطٍتئیي

پطٍتئیي ّیسضٍلیع قسُ ثِ ؾَثؿنطای پطٍتئیٌش  ٍیػگش آًعین 

هووَضز اؾوونابزُ زض ّیووسضٍلیع  قووطایم ّیووسضٍلیع ٍ زضخووِ   

  pHّبی هرنلاش هبًٌوس زهوب    ّیسضٍلیع ٍاثؿنِ اؾت. پبضاهنط

ظهبى ّیسضٍلیع  هقساض آًعین ٍ ًؿجت آى ثوِ ؾَثؿونطا ٍ ًیوع    

خولِ ػَاه  تبثیط گوصاض ثوط ذهَنویب     زضخِ ّیسضٍلیع اظ 

ّیوسضٍلیع ثوِ   زضخوِ   . 25ثبقٌس )پطٍتئیي ّیسضٍلیع قسُ هش

ػلت تحت تبثیط قطاض زازى طَ، ظًدیطُ پپنیسی  فؼبلیت ضس 

اکؿیساًش  پطٍتئیي ّیسضٍلیع قسُ ضا ثِ طوَض قبثو  توَخْش    

  .16زّس )تحت تبثیط قطاض هش



 3ّیوسضٍلیع ثؼوس اظ   ثب تَخِ ثِ ًنبیح هطبلؼِ حبضوط زضخوِ   

ِ زاضی افعایف یبفت. ثطوَضی ؾبػت اظ فطآیٌس ثطَض هؼٌش  کو

زضنوس  زض ایوي    80/43ثبتتطیي زضخِ ّیوسضٍلیع پوطٍتئیي )  

هطبلؼِ هطثَب ثِ ًوًَِ ّیسضٍلیع قوسُ ثوب آًوعین حبنو  اظ     

ؾبػت اظ ػو   3ثبکنطی ثبؾیلَؼ ؾبلؿَؼ ثؼس اظ گصقت 

ِ زضخِ ّیس زؾت آهس. هیعاىّیسضٍلیع ثِ ّوبی  ضٍلیع زض ًوًَو

 3ّیسضٍلیع قسُ ثب آًوعین ثوبکنطی ؾبلؿوَؼ ثؼوس اظ ظهوبى      

 5تب  3ّبی ظهبًش ؾبػت اًسکش کبّف یبفت  اگطچِ زض ثبظُ

-زاضی ثیي هقساض ایي قبذم زض ًوًَِؾبػت  تابٍ  هؼٌش

ّبی ّیسضٍلیعقسُ ثب آًعین هَضز تحقیوق هكوبّسُ ًكوس. ثوب     

فطو ًوَز کِ ایوي اهوط   تَاى تَخِ ثِ ًنبیح ثسؾت آهسُ هش

احنوبت ثِ ػلت هحوسٍزیت ؾَثؿونطای زض زؾونطؼ ثوطای     

ّبی هطبلؼب  پیكویي ًیوع زض تبییوس    ػو  ّیسضٍلیع ثَز. یبفنِ

ًنبیح ثسؾت آهسُ گعاضـ ًوَزًس کِ هیعاى زضخِ ّیوسضٍلیع  

هبًوس.  قسى ظهبى ٍاکٌف کبّف ٍ ؾپؽ ثبثوت هوش  ثب طَتًش

ّبی پپنیوسی قبثو    ًَسّب ػلت ایي اهط ضا کبّف غلظت پیآى

زؾنطؼ ثوطای آًوعین ثروبطط ػوسم ٍخوَز ؾَثؿونطای تظم       

خْت ّیسضٍلیع ٍ هْوبض آًوعین ٍ غیوط فؼوب، قوسى آى ثیوبى       

  .26کطزًس )

ِ ّیوسضٍلیع زض  خ  ثبتتط ثَزى زض2013ّطپٌسی ٍ ّوکبضاى )

ؾبػب  اثنسایش ّیسضٍلیع ٍ یب ثبثت هبًسى زضخِ ّیسضٍلیع ضا 

ّبی پپنیسی هؿنؼس زض اثنسای ظهبى سپیًَ ثِ گؿؿنگش ؾوطیغ

زض ازاهو  ػوو  ّیوسضٍلیع ثوِ ؾوجت       .ّیسضٍلیع ًؿجت زازًس

پپنیوسی هقوبٍم زض ثطاثووط آًووعین       ّبیٍخَز ثیكونط پیًَوس

- . اظ ؾَی زیگط  پپنیوس 27ایوي ضًٍوس زض آى هكَْز اؾت )

تحوت   ّبیش کوِ ٌّووَظ تَاًٌس ثب پطٍتئیيحبنلِ ًیع هش ّبی

ِ ّیسضٍلیع قطا اًوس  ثوطای اتهوب، آًوعین ثوِ خبیگوبُ       ض ًگطفنو

ؾَثؿوونطا ضقبثووت کووطزُ ٍ زض ازاهووِ ثبػووث کووبّف زضخووِ  

  .16) ّیسضٍلیع قًَس

ًنبیح ایي تحقیق ًكبى زٌّسُ ایي ًکنِ اؾت کِ کبضایش 

ّیسضٍلیع آًعیوش ثب تَخِ ثِ قطایم هنابٍ  فطآیٌس  ًَع 

. ثِ آًعین هَضز اؾنابزُ ٍ ظهبى ػو  ّیسضٍلیع هنغیط اؾت

طَض هثب،  افعایف ظهبى فطآیٌس ّیسضٍلیع ؾجت فؼبلیت ثیكنط 

 . ّوبًطَض 28)گطزز آًعین ٍ افعایف اثط آى ثط ؾَثؿنطا هش

ّبی گطزز هیعاى زضخِ ّیسضٍلیع زض تیوبضکِ هكبّسُ هش

تحت ّیسضٍلیع آًعیوش تَؾم آلکبتظ ٍ آًعین ثبکنطی 

ؾبػت ثِ تطتیت ثِ  5ثبؾیلَؼ ؾبلؿَؼ ثؼس اظ گصقت 

کِ   زضنس ضؾیسًس. 56/43 ± 74/2  ٍ ) 67/39 ± 06/3)

ّیسضٍلیع  پطٍتئیيضخِ ّیسضٍلیع ي زحبن  اظ تؼیی ثب ًنبیح

غتتیي اؾنرطاج قسُ اظ ٍ زضنس   52/47) قسُ هبّش تي

 8/46ؾبػت ) 4پؽ اظ  بّش تَؾم آًعین آلکبتظپَؾت ه

اثط ظهبى ػو  ّیسضٍلیع ثب   .29 30زضنس  هكبثِ ثَز )



ّبی پبپبئیي ٍ پطتبهکؽ ثط هیعاى زضخِ ّیسضٍلیع ٍ ًیع آًعین

ّبی ّیسضٍلیع قسُ اظ اکؿیساًش پطٍتئیيذهَنیب  آًنش

هبّش تیبى تَؾم هحققیي هَضز هطبلؼِ قطاضگطفت ٍ 

ٍ ؾپؽ  4ثِ  2ب افعایف ظهبى ّیسضٍلیع اظ هكرم قس کِ ث

ٍ  23ثِ  18ّب ثِ تطتیت اظ ؾبػت  زضخِ ّیسضٍلیع ًوًَِ 6

زضنس افعایف یبفت. پطٍتئیي ّیسضٍلیع قسُ هبّش تیبى  28

ؾبػت تحت تیوبض پپؿیي ٍ ؾپؽ ثِ  2ثب پبپبئیي ثِ هس  

ؾبػت تحت اثط پبًکطاتیي قطاض گطفنٌس. ًنبیح ًكبى  2هس  

 1ؾبػت ّیسضٍلیع ثب آًعین پپؿیي تٌْب  2افعایف زازًس کِ

کِ اؾنابزُ اظ زضنس زضخِ ّیسضٍلیع ضا افعایف زاز. زض حبلش

 47ثِ  37آًعین پبًکطاتیي ثبػث افعایف زضخِ ّیسضٍلیع اظ 

زضنس گطزیس. هحققبى ػلت اذن ف زض ػولکطز زٍ آًعین ضا 

 ّبیّب ثِ پپنیسزض کبضایش پبًکطاتیي زض قکؿت پپنیس

ّبی آهیٌِ آظاز گعاضـ ًوَزًس کَچکنط ٍ حنش تَلیس اؾیس

هْن زض  قبذمثبظیبفت پطٍتئیٌش یک  . هیعاى 31)

تَاًبیش خساؾبظی  ثیبًگطبقس کِ ثّیسضٍلیعاؾیَى هش

-فبظ هبیغ هش ّب زضآى قسىّب اظ ؾَثؿنطا ٍ هحلَ، پطٍتئیي

هَضز  زُهب ّبیٍیػگش  کِ ثِ قطایم ّیسضٍلیع ثبقس

 . 26ذَاّس زاقت )ٍ فؼبلیت آًعیوش ثؿنگش  ّیسضٍلیع

 پطٍتئیي هقبزیطثیي هؿنقین اضتجبب  ًنبیح تحقیق حبکش اظ

پطٍتئیي ثسؾت آهسُ ثب افعایف ٍٍ زضخِ ّیسضٍلیع  حبن 

ثبکنطی  حبن  اظ آًعین ثَز. زضخِ ّیسضٍلیعافعایف 

 نیکشیاظ فؼبلیت پطٍتئَل آلکبتظًؿجت ثِ  ثبؾیلَؼ ؾبلؿَؼ

 ضزاض ثَزُ ٍ پطٍتئیي ّیسضٍلیعقسُ حبن  اظثبتتطی ثطذَ

 ثبقس. ثبایي آًعین زاضای هحنَای پطٍتئیٌش ثیكنطی هش

 هؿنرطج اظ ثبکنطی ثبؾیلَؼ ؾبلؿَؼ آًعین اؾنابزُ اظ

ظهبى  زض ًظط گطفني قسض  ّیسضٍلیع افعایف یبفنِ ٍ ثب

اظ    هقساض ثیكنطیزٍ آًعین هَضز تحقیقثطای  یکؿبى

فطآیٌس  سُ ثب ؾبیط تطکیجب  تحت تأثیطّبی ثبًس قپطٍتئیي

ًیع پطٍتئیي ًْبیش  هقبزیطّیسضٍلیع قطاض گطفنِ ٍ زض ًنیدِ 

 ثَزى هیعاى پطٍتئیي تطثبت تَاى گعاضـ ًوَز ثبهش. ثَز ثیكنط

ثب آًعین هؿنرطج اظ گًَِ  ّیسضٍلیعقسُ ّبی  ًوًًَِْبیش

اظ اضظـ غصایش ثبتیش ثطذَضزاض  ثبکنطی ثبؾیلَؼ ؾبلؿَؼ

ضا پطٍتئیٌش  ّبیثِ ػٌَاى هکو  قبثلیت ثکبضگیطیٍ  ثَزُ

 ثبظیبثش ٍ ّیسضٍلیع زضخِثب ثطضؾش   .19ذَاٌّس زاقت )

 آًعیوش ّیسضٍلیع زقیقِ 90 اظ ضبیؼب  هیگَ پؽ اظ پطٍتئیي

 آلکبتظ ثب قسُ ّیسضٍلیع هیگَ ضبیؼب  زض کِ هكبّسُ کطزًس

 کِ ثَز نسزض 60 تب 59 هحسٍزُ زض پطٍتئیي ثبظیبثش هنَؾم

 ثیكنطی ًؿجت ثِ   هقبزیط ≥05/0p) تَخْش قبث  طَض ثِ

زض ایي  ّبی ًَتطاظ  پطٍتبهکؽ ٍ ف ٍضظاین ًكبى زاز.آًعین

ّیسضٍلیع پطٍتئیي ضبیؼب  هیگَ تَؾم آًعین  ثطضؾش 

آلکبتظ ٍ پطٍتئبظ ثبکنطی ثبؾیلَؼ ؾبلؿَؼ نَض  گطفت 



زضخِ ّیسضٍلیع ًنبیح هطبلؼب   حبکش اظ افعایف پیَؾنِ کِ 

ّیسضٍلیع  ثبتتطیي زضخِ زض طَ، ظهبى فطآیٌس ّیسضٍلیع ثَز.

زضنس زض ایي هطبلؼِ هطثَب ثِ ًوًَِ  80/43پطٍتئیي ثب 

ّیسضٍلیع قسُ ثب آًعین حبن  اظ ثبکنطی ثبؾیلَؼ ؾبلؿَؼ 

ّبی ظهبًش زؾت آهس. اگطچِ زض ثبظُؾبػت ثِ 3ٍ زض ظهبى 

ثیي هقساض ایي قبذم زض زاضی ؾبػت  تابٍ  هؼٌش 5تب  3

ّبی ّیسضٍلیعقسُ ثب آًعین هَضز تحقیق هكبّسُ ًكس. ًوًَِ

آًعین آلکبتظ ًنبیح حبن  اظ ثطضؾش ػو  ّیسضٍلیع تَؾم 

ًكبى زاز کِ ثب گصقت ظهبى زضخِ ّیسضٍلیع ثِ طَض پیَؾنِ 

ؾبػت اظ اًدبم فطایٌس ثِ  5یبثس ٍ زض ظهبى افعایف هش

تط نس  ضؾیس کِ حبکش اظ پبئیيزض 67/39ثبتتطیي هقساض )

ثَزى تَاًبیش آلکبتظ زض اًدبم ّیسضٍلیع پطٍتئیي ًؿجت ثِ 

 ؾبلؿَؼ ثَز. ثبؾیلَؼ آًعین ثسؾت آهسُ اظ ثبکنطی

 .ببسیلَس سبلسَسهیشاى درجِ ّیذرٍلیش ٍ پزٍتئیي هحلَل کل طی ّیذرٍلیش تَسط آًشین استخزاج شذُ اس  -1جذٍل 

Table 1- Degree of hydrolysis and total soluble protein content during hydrolysis by the enzyme extracted 

from Bacillus salsus. 

 ظهبى )ؾبػت 

Time (h) 

 زضخِ ّیسضٍلیع)% 

Degree of Hydrolysis (%) 

 لینط پطٍتئیي هحلَ، ک  )هیکطٍگطم ثط هیلش

Total Soluble Protein (µg mL
-1

) 

0 c 0.15 ± 2.32 c 0.54 ± 12.64 

1 b 0.70 ± 23.50 b 0.54 ± 51.94 

3 a 3.65 ± 43.80 a 1.08 ± 67.15 

5333 a 2.74 ± 43.56 
a 1.25 ± 65.82 

 ثبقس.اًحطاف هؼیبض هش ±هقبزیط زض خسٍ، ًكبى زٌّسُ هیبًگیي

 ثبقس.ّب هش  ثیي تیوبض ≥05/0pزاضی )حطٍف کَچک غیط هكبثِ زض خسٍ، ًكبى زٌّسُ هؼٌش

The values in the table represent the mean ± standard deviation. 

 Non-identical lowercase letters in the table indicate significant differences between treatments (p ≤ 0.05). 

 

نثب افعایف ظهبى ّیسضٍلیع تَؾم آًوعی   1ثب تَخِ ثِ خسٍ، 

آلکبتظ ٍ آًعین ثبکنطی ثبؾویلَؼ ؾبلؿوَؼ  هیوعاى زضخوِ     

یبثوس ٍ تاوبٍ    ّیسضٍلیع ٍ پطٍتئیي هحلَ، ک  افوعایف هوش  

ّب )ثدع تیوبض تحت آًوعین ثوبکنطی زض فبنولِ    ثیي هقبزیط آى

ّوبی ظهوبًش هوَضز آظهوبیف     ثوبظُ ؾوبػت  زض   5تب  3ظهبًش 



-پطٍتئیي هحلَ، ک  زض ًوًَِثبقس.   هش ≥05/0pزاض )هؼٌش

 ± 25/1ّبی تحت آًوعین ثوبکنطی ثبؾویلَؼ ؾبلؿوَؼ ثوب      

لینط ًؿجت ثِ ًوًَِ ّیسضٍلیع قوسُ  گطم ثط هیلشهیکطٍ 82/65

 67/37ثب آًعین آلکوبتظ زض ظهوبى یکؿوبى هقوبزیط ثوبتتطی )     

  .2زاز )خسٍ، لینط  ضا ًكبى گطم ثط هیلشهیکطٍ

 

 هیشاى درجِ ّیذرٍلیش ٍ پزٍتئیي هحلَل کل طی ّیذرٍلیش تَسط آًشین آلکبلاس. -2جذٍل 

Table 2- Degree of hydrolysis and total soluble protein content during hydrolysis by alcalase enzyme. 

 ظهبى )ؾبػت 

Time (h) 

 ّیسضٍلیع)% زضخِ 

Degree of Hydrolysis (%) 

 لینط پطٍتئیي هحلَ، ک  )هیکطٍگطم ثط هیلش

Total Soluble Protein (µg mL
-1

) 

0 d  0.17± 1.02 0.50
 d ± 8.34 

1 c 1.15 ± 22.67 c 2.52 ± 22.33 

3 b 2.08 ± 31.67 b 1.73 ± 31 

5 a 3.06 ± 39.67 a 3.06 ± 37.67 

 ثبقس.اًحطاف هؼیبض هش ±ًكبى زٌّسُ هیبًگیيهقبزیط زض خسٍ، 

 .ثبقسّب هش  ثیي تیوبض ≥05/0pزاضی )حطٍف کَچک غیط هكبثِ زض خسٍ، ًكبى زٌّسُ هؼٌش

The values in the table represent the mean ± standard deviation. 

 Non-identical lowercase letters in the table indicate significant differences between treatments (p ≤ 0.05). 

و شااابخص  (EAIشااابخص فعبلیااات امولسااایون )

 (ESI) امولسیون پبیذاری

ّبی ًوًَِثب تَخِ ثِ ًنبیح تحقیق حبضط هكبّسُ قس کِ 

ّبی پبییي تَاًبیش تَلیسی ثب ّط زٍ ًَع آًعین زضغلظت

کٌٌسگش اهَلؿیَى ٍ فؼبلیت اهَلؿیَىثیكنطی زض تكکی  

ّبی تَلیسی ّط زٍ آًعین آلکبتظ ٍ زاقنٌس. طجق ًنبیح ًوًَِ

ثبؾیلَؼ ؾبلؿَؼ زض غلظت آًعین ثسؾت آهسُ اظ ثبکنطی 

زضنس ثبتتطیي هیعاى پبیساضی اهَلؿیَى ضا ًكبى زازًس.  5/0

ثطذش هحققبى ضاثطِ هؿنقیوش ثیي طَ، ظًدیطُ پپنیس ٍ 

َى کٌٌسگش پطٍتئیي ّیسضٍلیع قسُ ثیبى ذَال اهَلؿی

تَاى زضیبفت ثبت ثَزى ّب هشکطزًس. ثب تَخِ ثِ یبفنِ

ّبی ّیسضٍلیع قسُ ثب آلکبتظ زض ًوًَِکٌٌسگش  اهَلؿیَى

 ّبی تَلیس قسُ ثبقس.ّبی پپنیستَاًس ثِ زلی  ٍیػگشهش

ذَال    زضیبفنٌس ک2020ِزٍهیٌگَئع ٍ ّوکبضاى ) -پبزیب،

ّب ثیكنط تحت ذهَنیب  کٌٌسگش ّیسضٍلیعُاهَلؿیَى

ّب گعاضـ کطزًس کِ گیطز. آىّب قطاض هشفیلیک پپنیسآهاش

کیلَ زالنَى  ذَال اهَلؿیَى  2ّبی ثعضگ ٍ ثبتتط اظ پپنیس



ّب زض ثبظ قسى زض ّب ضا ثِ زلی  تَاًبیش آىکٌٌسگش ّیسضٍلیعُ

-ىثركس. ػ ٍُ ثط ایي  آؾطح هكنط  ضٍغي/آة ثْجَز هش

ّب ثِ احنوب، ظیبز زاضای ذهَنیب  آثگطیع ٍ آثسٍؾت 

ثبقٌس کِ ثِ تطتیت ثب قططا  ضٍغي ٍ فبظ آثش تؼبه  هش

غلظت ٍ ًَع آًعین زض هیعاى ّط زٍ قبذم   .32زاضًس )

 1/0افعایف غلظت اظ  . ثب p≤ 05/0زاقنٌس ) زاضتبثیط هؼٌش

ّب ثِ طَض کبّف یبفت. پطٍتئیي EAIهیعاى زضنس  2ثِ 

ّب فیلیک ثَزًكبى کِ ثِ آىوَ، ثِ زلی  ذبنیت آهاشهؼ

قطکت زض اتهبت  ٍ پبیساضی قططا  ضٍغي ضا اظ  اخبظُ

زّس  ثِ ػٌَاى اهَلؿیابیط الکنطٍاؾنبتیک هش ططیق زافؼِ

 . ذَال اهَلؿیًَش 33گیطًس )هَضز اؾنابزُ قطاض هش

زضنس اؾت کِ ثِ  130تب  144/0تطکیجب  ّیسضٍلیع قسُ اظ 

اًساظُ هَلکَلش  تَالش اؾیسآهیٌِ  ًَع ه  هرنلاش هبًٌس ػَا

ثب کِ ثِ طَضیزضخِ ّیسضٍلیع ثؿنگش زاضز.  ٍ pHآًعین  

-کبّف هقساض زضخِ ّیسضٍلیع ذبنیت اهَلؿیًَش ثْنط هش

ّبی قَز. ثِ طَض کلش ثب افعایف اًساظُ پطٍتئیي اضتجبب فیلن

ثجب   قَز ٍ زضًنیدِ آىاططاف قططا  اهَلؿیَى ضؼیم هش

ّب هكبّسُ کطزًس  . آى32) یبثساهَلؿیًَش ّن کبّف هش

ذَال اهَلؿیَى کٌٌسگش تحت تبثیط ًَع آًعین اؾت. 

ّبی آثگطیع زض ّبی ثب ٍظى هَلکَلش ثبتتط یب پپنیسپپنیس

پبیساضی اهَلؿیَى ًقف زاضًس ٍ ثِ ضاحنش اظ ؾطح خسا 

قًَس ٍ ّیسضٍلیع ثیكنط ًوًَِ ؾجت کبّف ذَال ًوش

گطزز. اظ ؾَی زیگط هطبلؼب  ثیكنط ثط اهَلؿیَى کٌٌسگش هش

ضٍی تَالش اؾیس آهیٌِ زض ؾطح هكنط  حسٍاؾم ضٍغي ٍ 

ّب فیلیک ثیكنط اظ اًساظُ پپنیسآة ًكبى زازُ کِ ٍیػگش آهاش

-ّبی اهَلؿیَىٍ اًؼطبف پصیطی ؾبذنبض پطٍتئیي ثط ٍیػگش

تغییط  تحت تبثیط ESIکٌٌسگش تبثیط زاضًس. هیعاى قبذم 

زضنس هیعاى پبیساضی  5/0غلظت ثَز ٍ ثب افعایف غلظت اظ 

اهَلؿیَى کبّف یبفت. احنوبت تیِ ًبظ  پطٍتئیٌش ؾجت 

قَز ٍ افعایف غلظت پطٍتئیي اظ پبیساضی شضا  ضٍغي هش

حس هكرهش ؾجت تساذ  زض قطاضگطفني پطٍتئیي زض ٍاحس 

ّبی گطزز. ثبت ثَزى پبیساضی اهَلؿیَى زض غلظتؾطح هش

-ضٍـ هش ;گقسُ ثِ ّط زٍّبی ّیسضٍلیعتط زض ًوًَِپبییي

ّبی تَلیسی ثبقس. احنوبت ّبی پپنیستَاًس ثِ زلی  ٍیػگش

ّبی پبییي ثطای فیلیک زض غلظتّبی ثب ذَال آهاشپپنیس

تط ثَزُ ٍ زض ًنیدِ هْبخط  زض ؾطَح آة ٍ ضٍغي هَفق

ESI هحققبى  ثیكنط ثَز. ایي ًنیدِ ّوؿَ ثب ًنبیح ؾبیط

ّبی آثگطیعی یب اؾت کِ خسا اظ اًساظُ پپنیس  ٍیػگش

زاًٌس. آثسٍؾنش ضا زض ؾطَح ثیي شضا  زض اهَلؿیَى هَثط هش

هطبلؼب  پیكیي گعاضـ کطزًس کِ ّط چقسض هیعاى زضخِ 

ّیسضٍلیع ثبتتط ثبقس پبیساضی اهَلؿیَى ثبتتط اؾت 

(34 33.  



 
( پزٍتئیي ّیذرٍلیش شذُ ضبیعبت هیگَ تَلیذ شذُ بب آًشین آلکبلاس ٍ آًشین بذست آهذُ اس ببکتزی EAIاهَلسیَى کٌٌذگی )فعبلیت  -5شکل 

 ببسیلَس سبلسَس.

Figure 5- Emulsion activity index (EAI) of hydrolyzed protein shrimp waste produced using alcalase and the 

enzyme derived from Bacillus salsus.  

ّب زض ّط ثیي تیوبضزاضی ضا زض  ٍ حطٍف کَچک غیط هكبثِ هؼٌش ّبی هرنلمزض غلظت   ثیي تیوبضّبp≤05/0زاضی )حطٍف ثعضگ غیط هكبثِ هؼٌش

 زّس.ًكبى هشغلظت 

Non-identical uppercase letters indicate significant differences (p ≤ 0.05) between treatments at different 

concentrations; non-identical lowercase letters denote significant differences between treatments within each 

concentration. 
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آلکبلاس ٍ آًشین بذست آهذُ اس ببکتزی ببسیلَس ( پزٍتئیي ّیذرٍلیش شذُ ضبیعبت هیگَ تَلیذ شذُ بب آًشین ESIپبیذاری اهَلسیًَی ) -6شکل 

 سبلسَس.

Figure 6- Emulsion stability index (ESI) of hydrolyzed protein shrimp waste produced using alcalase and the 

enzyme derived from Bacillus salsus. 

ّب زض ّط ثیي تیوبضزاضی ضا زض  ٍ حطٍف کَچک غیط هكبثِ هؼٌش ّبی هرنلمزض غلظت   ثیي تیوبضّبp≤05/0زاضی )حطٍف ثعضگ غیط هكبثِ هؼٌش

 زّس.ًكبى هشغلظت 

Non-identical uppercase letters indicate significant differences (p ≤ 0.05) between treatments at different 

concentrations, non-identical lowercase letters denote significant differences between treatments within each 

concentration. 

 

 پاروتئین  کنناذگی  کاف  پبیاذاری کننذگی و میسان کف

 شذه هیذرولیس

پطٍتئیي ّیسضٍلیعقسُ ثب  تَاًبیش تكکی  کم ٍ پبیساضی کم

زٍ آًعین آلکبتظ ٍ پطٍتئبظ ثسؾت آهسُ اظ ثبکنطی ثبؾویلَؼ  

زازُ قوسُ اؾوت. طجوق     ًكبى 8ٍ  7ّبی ؾبلؿَؼ زض قک 

ّبی ًنبیح  ًَع آًعین هَضز اؾنابزُ ٍ گصقت ظهبى ثط ٍیػگش

ذبنویت کوم کٌٌوسگش    ثبقوس.  قسُ تأثیطگصاض هشکم ایدبز

توب   45/11حسٍز پطٍتئیي ّیسضٍلیع قسُ زض تحقیق حبضط اظ 

 41/35زض ًوًَِ ّیسضٍلیع قسُ ثب آلکبتظ ٍ اظ  زضنس 51/59

ّبی ّیسضٍلیع قسُ ثب آًعین ثسؾت زضنس زض ًوًَِ 86/81تب 

کِ ثب . ثطَضیهنغیط اؾتآهسُ اظ ثبکنطی ثبؾیلَؼ ؾبلؿَؼ 

کٌٌسگش زض ّوط زٍ تیووبض   افعایف غلظت پطٍتئیي هیعاى کم

 140توب  20حوسٍز   کٌٌوسگش کوم هقساض ثْیٌوِ  افعایف یبفت. 
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ش کٌٌوسگ  . ثبتتطیي هیعاى کوم 16اؾت )گعاضـ قسُ زضنس

ّبی ّیسضٍلیع قسُ ثوب آًوعین ثوبکنطی ثبؾویلَؼ ٍ     زض ًوًَِ

زضنس پطٍتئیي هكبّسُ قوس. طجوق ًنوبیح ثسؾوت      2غلظت 

ًوًَوِ ّیوسضٍلیع قوسُ ثوب آًوعین       8ٍ 7 ّوبی آهسُ زض قک 

توطی  کٌٌسگش قوَی ثبکنطی ثبؾیلَؼ ؾبلؿَؼ ذبنیت کم

تَاًوس  ًؿجت ثِ ًوًَِ تیوبض قسُ ثوب آلکوبتظ زاقونِ کوِ هوش     

افوعایف ح لیوت پوطٍتئیي ٍ ثوبتتط ثوَزى زضخوِ        هطتجم ثب

ّیسضٍلیع ًوًَِ ثبقس کِ هٌدط ثِ ثْجَز تَلیوس کوم ٍ ًاوَش    

  .35)ؾووطیؼنط آى ثووِ فَانوو  ثوویي ّووَا ٍ آة قووسُ اؾووت 

تَلیوس قوسُ زض طوَ،    ّوچٌیي ًنبیح ًكبى زاز پبیساضی کوم 

 ضًٍس کوبّف پبیوساضی  ظهبى زض ّط زٍ تیوبض کبّف یبفت ٍ 

ِ    زض تیوبض ّیسضٍل ّوبی  یع قسُ ثب آلکوبتظ کٌوستط ثوَز. ًوًَو

ّیسضٍلیع قسُ ثب آًعین آلکبتظ زض طش ظهوبى پبیوساضی کوم    

ّبی ّیسضٍلیع قسُ ثب آًوعین ثسؾوت   ثیكنطی ًؿجت ثِ ًوًَِ

ِ . ػلیو آهسُ اظ ثبکنطی ثبؾیلَؼ ؾبلؿَؼ زاقونٌس   طغن ایٌکو

ّبی ّیسضٍلیعقسُ ثوب آًوعین ثسؾوت آهوسُ اظ ثوبکنطی      ًوًَِ

ثبؾیلَؼ ؾبلؿَؼ تكکی  کم ثبتتطی ًؿوجت ثوِ آلکوبتظ    

ِ  آهوسُ  ثسؾوت  ًنبیح طجقزاقنٌس.   ثوب  تَلیسقوسُ  ّوبی ًوًَو

 ّوبی ًوًَِ ثِ ًؿجت تطیپبییي ّیسضٍلیع زضخِ زاضای آلکبتظ

 ٍ زاقونٌس  ؾبلؿَؼ ثبؾیلَؼ ثبکنطی آًعین ثب قسُّیسضٍلیع

ّوؿوَ ثوب    ّوب یبفنِ ایي. ثَز ثعضگنط ّبیپپنیس زاضای ٌیيّوچ

 ّووب  ثووَز. آى2012) ّوکووبضاى ٍ ایٌنطاؾیطیؿووبٍا  ًنووبیح

 تَاًوس هوش  ّیوسضٍلیع  زض ثلٌوستط  ظًدیطُ ثب ّبیپپنیس زضیبفنٌس

 اطوطاف  زض توطی قوَی  ٍ توط ضورین  پوصیط  اًؼطبف ّبیفیلن

 ثوبتتطی  کوم  پبیوساضی  اظ ٍ زازُ تكوکی   ضا َّا ّبیحجبة

 ّبیًوًَِ کِ زاز ًكبى زیگطی هطبلؼِ.  36ثبقس ) ثطذَضزاض

 زاقت ثیكنط طَ، ثب ّبیشظًدیطُ تط پبییي ّیسضٍلیع زضخِ ثب

ِ   ثیكنطی پبیساضی کم ًنیدِ زض ٍ نیوسّبی  پپ زاقوت. چطاکو

ِ   کَتبُ ّوبی پطٍتئیٌوش    تط  تَاًبیش کونطی ثطای تكوکی  قوجک

ّوب پوطٍتئیي زض   اظ زیسگبُ آى  .37قَی زض ؾطح کم زاضًس )

آة  -ایي ؾیؿنن ثبیس ثنَاًس ثِ ؾوطػت زض ؾوطح ثویي ّوَا    

حطکت کطزُ  ثبظ قسُ ٍ هدسزا زض ؾطح چیسُ قَز. ثِ طَض 

ّووبی اهَلؿوویًَش پووطٍتئیي کلووش  تكووکی  کووم ٍ ٍیػگووش 

کٌس. اظ ؾوَی  ّیسضٍلیعقسُ ًؿجت ثِ پطٍتئیي اٍلیِ تغییط هش

ٍلیع هوکوي اؾوت زاضای   ّوبی تَلیوسی زض ّیوسض   زیگط پپنیس

ّبی هرنلم ثبقٌس. ظطفیت ّبیش ثب ثبضاًساظُ هرنلم ٍ پپنیس

ّوبی  تَاًس زض نٌؼت هَازغصایش ثطای کوبضثطز ثبتی کم هش

کبّف پبیوساضی   هحققبى پیكیي زضیبفنٌس هرنلم هایس ثبقس.

کم زض طَ، ظهبى ػووستبً ثوِ زلیو  کوبّف ٍظى هَلکوَلش      

پپنیسّب  کبّف ٍیؿوکَظینِ  کوبّف ح لیوت  تغییوطا  زض     

ّبی ّیسضٍلیع  ّبی ثیي هَلکَلش پطٍتئیي کٌف تطکیت ٍ ثطّن

ّبی  زّس. قس  ٍ قطایم ّیسضٍلیع تَؾم آًعین قسُ ضخ هش



  .37  35ّؿنٌس )م کٌٌسُ انلش زض هیعاى پبیوساضی کو   آلکبتظ ٍ پطٍتئبظ تؼییي

 

 بذست آهذُ اس ببکتزی ببسیلَس سبلسَس.کٌٌذگی پزٍتئیي ّیذرٍلیش شذُ ضبیعبت هیگَ تَلیذ شذُ بب آًشین آلکبلاس ٍ آًشین ى کفهیشا -7شکل 

Figure 7- Foaming capacity of hydrolyzed protein from shrimp waste produced using alcalase and the 

enzyme derived from Bacillus salsus. 

ّوب زض  ثویي تیووبض  زاضی ضا زض  ٍ حطٍف کَچک غیط هكبثِ هؼٌش ّبی هرنلمزض غلظت   ثیي تیوبضّبP≤05/0زاضی )ثعضگ غیط هكبثِ هؼٌش حطٍف

 زّس.ًكبى هشّط غلظت 

Non-identical uppercase letters indicate significant differences (p ≤ 0.05) between treatments at different 
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Figure 8- Foaming stability of hydrolyzed protein from shrimp waste produced using alcalase and the 

enzyme derived from Bacillus salsus 
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concentrations, non-identical lowercase letters denote significant differences between treatments within each 
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تَاًس ثِ افعایف ح لیت پطٍتئیي ٍ ثبتتط ثَزى زضخِ هش

ًوًَِ ػلش ضغن ایٌکِ قَز.  زازُ ّیسضٍلیع ًوًَِ ًؿجت

پبیساضی کم قَی ضا ًكبى  ّیسضٍلیع قسُ ثب آًعین آلکبتظ

ّبی تَلیسی ثب ّط زٍ ًَع آًعین زازًس. ّوچٌیي ًوًَِ

ّبی پبییي  تَاًبیش ثیكنطی زض تكکی  ٍ پبیساضی زضغلظت

 اهَلؿیَى زاقنٌس.
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Abstract 

Backgrounds and Obgectives: Hydrolyzed proteins obtained from fishery by-products have numerous 

physiological functions due to their bioactive peptides and can improve human health and prevent chronic 

diseases due to their antioxidant and antimicrobial properties. 

Materials and Methods: In this study, the wastes of green tiger shrimp (Penaeus semisulcatus) were 

prepared, freeze-dried, and hydrolyzed using Alcalase and a protease extracted from Bacillus salusus 

under different conditions of temperature, pH, and time. The functional properties of the hydrolyzed 

proteins, including the degree of hydrolysis, emulsifying activity and stability, as well as foaming 

capacity, were evaluated. 

Results: The results obtained indicated that alcalase was less able to hydrolyze protein than the enzyme 

obtained from Bacillus salsus. The results showed that the degree of hydrolysis increased with the passage 

of hydrolysis time, and the highest degree of protein hydrolysis (43.80%) was obtained from the sample 

hydrolyzed with the bacterial enzyme at 3 hours and the highest value (39.67%) by the alcalase enzyme at 

5 hours. It was also found that the samples hydrolyzed with the bacterial enzyme had more foam 

formation over time than the samples hydrolyzed by alcalase. The highest foaming rate was observed in 

samples hydrolyzed with Bacillus enzyme and 2% protein concentration. The stability of the foam 

produced decreased over time in both treatments and the trend of stability decrease was slower in the 

treatment hydrolyzed with alcalase. It was also found that the samples obtained with both enzymes at a 

concentration of 0.5% showed the highest emulsion stability.  

Conclusion: A recent study shows that the enzyme extracted from Bacillus salsus can be used as a new, 

economical and efficient replacement for the alcalase enzyme. 
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