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  9922شهزیور  تبریخ پذیزش:                                      9922اردیبهشت تبریخ دریبفت: 

 چکیدٌ
 Cyprinusکپَر هعوَلی )هبّی زٍتئیي آثکبفتی حبصل اس سز ّبی هختلف پ  غلظتاکسیذاًی   در هطبلعِ حبضز فعبلیت آًتی

carpio) قطعِ کپَر هعوَلی ثب هیبًگیي ٍسى  8هٌظَر هَرد ثزرسی قزار گزفت. ثذیي ّبی هختلف آثکبفت   در سهبى
 درصذ 1آثکبفت سز هبّی کپَر هعوَلی ثب آًشین آلکبلاس ثب غلظت ، سپس ًذشذ کیلَگزم اس ثبسار تْیِ 034/0±766/0

 ًتبیج آًبلیشاًجبم شذ.  (دقیقِ 180ٍ  120، 60، 30) هختلف ّبی  در سهبى pH 8گزاد ٍ   درجِ سبًتی 55در دهبی  )حجوی/ٍسًی(
داری افشایش ٍ   ثِ طَر هعٌی( درصذ 26/75±49/1ثِ  31/58±9/1)اس درصذ پزٍتئیي ًتیجِ آثکبفت،  درًشبى داد کِ  تقزیجی

 37/2±97/0ثِ  46/16±87/0اس  تزتیت  )ثِهقذار چزثی ٍ خبکستز 
ثِ طَر ( درصذ 34/25±63/1ثِ  16/27±64/0ٍ اس  

ثِ طَر  آثکبفت سهبى هذت پزٍتئیي هحلَل ٍ درجِ آثکبفت ثب افشایش ّوچٌیي هحتَای (.>05/0pداری کبّش یبفت )  هعٌی
 67/49±86/0لیتز ٍ درجِ آثکبفت   هیلی گزم/  هیلی 01/23±19/0کِ ثیشتزیي پزٍتئیي هحلَل   طَری ثِ افشایش یبفت داری  هعٌی

ٍ افشایش هذت سهبى  ثب افشایش غلظتًیش  DPPH درصذ هْبر رادیکبل آساد. (>05/0p)دست آهذ  دقیقِ ثِ 180درصذ در سهبى 
دقیقِ  DPPH ،180ثْتزیي سهبى ثزای شبخص قذرت هْبر رایکبل آساد  ٍ (>05/0p) یبفتافشایش  داری  ثِ طَر هعٌی، آثکبفت

ّوچٌیي ثب افشایش غلظت ٍ سهبى آثکبفت، قذرت  .لیتز تعییي شذ  گزم ثز هیلی  هیلی 08/2 رادیکبل،ایي در حذف  IC50هقذار  ٍ
(. ثِ طَر >05/0pذ )دًداری پیذا کز  افشایش هعٌیًیش  ABTS رادیکبل هْبرکٌٌذگی ٍ فعبلیتآّي سِ ظزفیتی یَى کبٌّذگی 

ٍ  DPPH ٍ ABTSّبی آساد   حذف رادیکبل درسز هبّی کپَر هعوَلی  ییي آثکبفتپزٍتئ هٌبستعولکزد کلی، ثب تَجِ ثِ 
یک افشٍدًی غذایی ثب  ثِ عٌَاىتَاًذ   هیایي پزٍتئیي آثکبفتی  کِ تَاى اظْبر داشت  هی ،بٌّذگی آّي سِ ظزفیتیقذرت ک
 هطلَة هَرد استفبدُ قزار گیزد. اکسیذاًی  آًتیعولکزد 
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 مقدمٍ
ٞب ثب تؼساز   ٞبی آظاز اتٓ فؼبَ یب ٌطٚٞی اظ اتٓ  ضازیىبَ
فطز زض ؾبذتبض ٔٙٞبی فطز ٞؿتٙس. ٚخٛز اِىتطٖٚ   اِىتطٖٚ
ؾبظز.   پصیط ٔی  ٚ ثؿیبض ٚاوٙفٞبی آظاز، آٟ٘ب ضا ٘بپبیساض   ضازیىبَ

ٞبی ثؿیبض فؼبَ،  ٞبی آظاز، اوؿی ضازیىبَ  تطیٗ ضازیىبَ  ذغط٘بن
ٞبی   ٔتحطن ٚ وٛچه ٞؿتٙس وٝ ثؼس اظ تكىیُ، ٚاوٙف

ٞب   ، پطٚتئیٗ ٚ چطثیDNAٚ ثٝ وٙٙس   ٔیای ضا آغبظ   ظ٘دیطٜ
ثٝ نٛضت خٟف، ذغبی  DNAضؾب٘ٙس. آؾیت   آؾیت ٔی

آؾیت ثٝ  ٚثبقس   ؾٙتع پطٚتئیٗ ٔی تطخٕٝ ٚ ٕٔب٘ؼت اظ
ٞب   ٚ فؼبِیت آ٘عیٓ ٞب  ٞب ؾجت تغییطاتی زض ا٘تمبَ یٖٛ ٗ پطٚتئی

غیطاقجبع ٘یع ؾجت تغییط   قٛز. اوؿیساؾیٖٛ اؾیسٞبی چطة  ٔی
)حلاِیت ٚ ٘فٛش پصیطی( ٚ  ءٞبی غكب  تطویجبت، ؾبذتبض ٚ ٚیػٌی

 ,Surai) قٛز  ٔی ءٞبی ٔتهُ ثٝ غكب  ت آ٘عیٓتغییط فؼبِی

ٙس ٞب ٔب٘  ی  ٞبی فؼبَ ػبُٔ ثؿیبضی اظ ثیٕبض  ایٗ ضازیىبَ .(2002
ؾیؿتٓ ٔغعی اذتلالات  ٚ ػطٚلی-ٞبی لّجی  زیبثت، ثیٕبضی

ٞبی غصایی ٘یع ثب تؿطیغ   ٕٞچٙیٗ زض ؾیؿتٓ .ثبقٙس  ٔی
ٔٛخت فؿبز ٞب ٚ اؾیسٞبی چطة غیط اقجبع   اوؿیساؾیٖٛ چطثی

ثٝ ٕٞیٗ زِیُ  (.You et al., 2009) ٌطز٘س  ٔبزٜ غصایی ٔی
عجیؼی ثب  أیػٜ ثب ٔٙك ٚ  ٞب ثٝ  اوؿیساٖ  تٛخٝ ظیبزی ثٝ یبفتٗ آ٘تی

ثطای ایٗ ٔٙظٛض  .ذغطات ؾلأتی وٕتط ٔؼغٛف قسٜ اؾت
ثب  یتِٛیسثب ٔٙكب خب٘ٛضی ٚ ٌیبٞی  ٞبی آثىبفت قسٜ  پطٚتئیٗ

ثب ٔیىطٚثی، ٌیبٞی ٚ خب٘ٛضی(  أٞبی ٔرتّف )ثب ٔٙك  آ٘عیٓ
زا٘ٝ  آثىبفت قسٜ ٔب٘ٙس پطٚتئیٗ ی اوؿیسا٘ی لٛیذٛال آ٘ت
ٔبٞی  چٙس ٌٛ٘ٝضبیؼبت (، Amza et al., 2013)ظ٘دجیُ 
ضبیؼبت (، García-Moreno et al., 2014ای )  ٔسیتطا٘ٝ

ؾط ٔبٞی ٞٛٚض (، 1395)ذٛاخٛی ٚ ٕٞىبضاٖ،  قیعٚتٛضاوؽ
ا٘سضٚ٘ٝ ٔبٞی (، 1396ٔؿمغی )اؾٕؼیّی ذبضیىی ٚ ٕٞىبضاٖ، 

ا٘سضٚ٘ٝ (، 1396، خؼفطپٛضپَٛ ٚ   وٕبٖ )ضیحب٘ی  ضٍ٘یٗ آلای  لعَ
 Ovissipour)تٗ ظضزثبِٝ ، آ٘چٛی، ٔبٞی  ، فیُٔبٞی ایطا٘ی  تبؼ

et al., 2009a,b,c; 2012a, b )ٙسٔٛضز تحمیك لطاض ٌطفت.  

ٞب ثب  ثؿیبضی اظ ذٛال فیعیِٛٛغیه ٚ وبضوطزی پطٚتئیٗ

طتجظ اؾت. ٔ آٟ٘ب پپتیسٞبی ظیؿت فؼبَ ٔٛخٛز زض ؾبذتبض

فؼبَ زض  تط پپتیسٞبی ظیؿت تحمیمبت ٘كبٖ زازٜ اؾت وٝ ثیف

 ,Kim and Kimتٛاِی پطٚتئیٗ انّی ذٛز غیط فؼبَ ٞؿتٙس )

(، أب پؽ اظ آظازقسٖ عی فطآیٙس ٞضٓ ٌٛاضقی یب ثب 2013

ٞبی ٔرتّف فطآٚضی )ٔثُ آثىبفت آ٘عیٕی(،  اؾتفبزٜ اظ ضٚـ

 ,.Ahn et alؾبظ٘س )  فؼبِیت فیعیِٛٛغیه ذٛز ضا ٕ٘بیبٖ ٔی

ٞبی ظیبزی زض خٟت افعایف ثبظزٞی ٚ ویفیت   تلاـ (.2010

ٞبی   ثب اؾتفبزٜ اظ تىٙیه پؽ اظ آثىبفت ٔحهَٛ ٟ٘بیی

( ٚ آ٘عیٕی نٛضت ٌطفتٝ 1396 قیٕیبیی )انغط٘یب ٚ ٕٞىبضاٖ،

ٞب، ضٚـ آثىبفت   اؾت وٝ یىی اظ وبضآٔستطیٗ ایٗ تىٙیه

تٛاٖ ثٝ آؾبٖ   بفت آ٘عیٕی ٔیآ٘عیٕی اؾت. اظ ٔعایبی ضٚـ آثى

تط  قطایظ ٚاوٙف ٔلایٓ ثٛزٖ قطایظ فطآٚضی، وٙتطَ ٚاوٙف ٚ

ٞبی ٘بقی اظ   پطٚتئیٗ(. Ovissipour et al., 2010اقبضٜ وطز )

زی، تطی ٚ ) لغؼبت ٔرتّف پپتیسی اظ ٔرّٛعی آثىبفت،

 ثبقٙس ٞبی ِٔٛىِٛی ٔی ثب ٔحسٚزٜ ٔتٙٛػی اظ ٚظٖ (  پپتیس  اِیٍٛ

افعایف حلاِیت پطٚتئیٗ  ؾجتٞبی آثسٚؾت  ِٛیس ٌطٜٚوٝ ثب ت

پطٚتئیٗ ضا  فؼبِی ٚ ظیؿتقٛ٘س ٚ زض ٘تیدٝ ذٛال وبضوطزی   ٔی

ٞبی وبضوطزی  فؼبَ ٚیػٌی . پپتیسٞبی ظیؿتثركٙس  ثٟجٛز ٔی

تٛاٖ   ٔی خّٕٝ( وٝ اظ Kim and Kim, 2013) ٔتفبٚتی زاض٘س

فكبض  ، ضسضس ا٘ؼمبزی ،ضس ٔیىطٚثی ،ضس زیبثتثٝ ذٛال 

، ؾیؿتٓ ایٕٙی ٌیوٙٙس  ، تمٛیتذٖٛ، ضس ؾطعب٘ی

چٙیٗ فؼبِیت  وٙٙسٌی ؾیؿتٓ ٞٛضٚٔٛ٘ی ٚ ٞٓ  تٙظیٓ

 ;Rajapakse et al., 2005) اوؿیسا٘ی اقبضٜ وطز آ٘تی

Shahidi and Zhong, 2008; Jiang  et al., 2014). ٝاٌطچ 

 تط ٞؿتٙس،  تط ٚ لبثُ زؾتطؼ  ٞبی ٔهٙٛػی اضظاٖ  اوؿیساٖ  آ٘تی

 Chaiثبقس )  أب اؾتفبزٜ اظ آٟ٘ب یه ضیؿه ثبلا ثطای ؾلأت ٔی

et al., 2015 .)ُٔٔرتّفی ثط فطایٙس آثىبفت آ٘عیٕی  ػٛا

تٛاٖ ثٝ ٘ٛع آ٘عیٓ ٔٛضز اؾتفبزٜ   ٔی آٟ٘بتبثیطٌصاض٘س وٝ اظ خّٕٝ 

قطایظ حبوٓ ثط فطآیٙس ٞبی اذتهبنی ٚ ٞیسضِٚیتیه(،   )ٚیػٌی

ؾٛثؿتطا )٘ٛع ٚ تطویت( اقبضٜ ٚ  (pHآثىبفت )ٔست ظٔبٖ، زٔب، 

ٞسف تحمیك، ثبیس ٍٞٙبْ ا٘تربة  ػٛأُ ثب تٛخٝ ثٝٚ ایٗ  وطز

 س.٘٘ٛع آ٘عیٓ ٚ ٔطاحُ ا٘دبْ فطآیٙس آثىبفت ٔس ٘ظط لطاض ٌیط

ٌطیع ٚ لغجی   ٞبی آة  ِٔٛىِٛی، ٌطٜٚ   ا٘ساظٜآثىبفت آ٘عیٕی ثط 

وبضثطزی  عٛض ٔؿتمیٓ ثط ذٛال   ٌصاضز وٝ ثٝ  پپتیسٞب تأثیط ٔی

٘ػاز ٚ ٕٞىبضاٖ،   آٟ٘ب زض تطویت ٔٛاز غصایی ٔؤثط اؾت )ػّی

 (.Chalamaiah et al., 2012؛ 1393

ثب تٛخٝ ثٝ ٔیعاٖ ضٚ ثٝ ضقس تِٛیس آثعیبٖ، حدٓ ثبلایی اظ 

ٞب ٚ ؾتٖٛ  ضبیؼبت قبُٔ فّؽ، پٛؾت، أؼب ٚ احكب، اؾترٛاٖ

 Morrissey,  andBenjakulفمطات ٘یع تِٛیس ذٛاٞس قس )

أطٚظٜ ثط اؾبؼ آٔبضٞب ٔیعاٖ وُ تِٛیسات آثعیبٖ زض (. 1997

ایٗ حدٓ . (FAO, 2016)ثبقس   ٔیّیٖٛ تٗ ٔی 170ثیف اظز٘یب 

پطٚضی ٔٛخت تِٛیس ضبیؼبت ولا٘ی   ػظیٓ اظ تِٛیسات ٚ آثعی

ٞب خعء ضبیؼبت   زضنس ٔبٞی زض وبضذب٘ٝ 60وٝ   عٛضی  قٛز ثٝ  ٔی

( ٚ حصف ایٗ Dekkers et al., 2010قٛز )  ٔحؿٛة ٔی
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ٞبی ٔبِی ٚ ظیؿت ٔحیغی ثٝ ٕٞطاٜ زاضز. یىی   ضبیؼبت، ٞعیٙٝ

اؾتفبزٜ اظ  ،ٞبی ظیؿتی ضبیؼبت ٔبٞی  ٞبی وبٞف آؾیت  اظ ضاٜ

 ,.Klompong et al) ثبقس  آٖ زض لبِت پطٚتئیٗ آثىبفتی ٔی

2007; Raghavan et al., 2008).  ٖٔیعاٖ تِٛیس ٔبٞیب

تٗ ثٛزٜ اؾت )ؾبِٙبٔٝ آٔبضی  187399، 1397آثی زض ؾبَ   ٌطْ

 .C(. ٔبٞی وپٛض ٔؼِٕٛی )1392-1397ؾبظٔبٖ قیلات ایطاٖ، 

carpio ٞبی پطٚضقی زض   زضنس اظ ٌٛ٘ٝ 25-30( حسٚز

زٞس )ٔهجبح ٚ   ذٛز اذتهبل ٔی آثی ایطاٖ ضا ثٝ  اؾترطٞبی ٌطْ

وٙٙسٌبٖ ٔبٞی ٌطایف ثٝ   (. أطٚظٜ ٔهطف1395ٕٞىبضاٖ، 

 تمطیجبً ٚ ؾط ٔبٞیبٖ قسٜ ٚ تبظٜ زاض٘س  یّٝهطف ٔبٞی فؾٕت ٔ

قسٖ ضا   ٞبی خٙجی ٔبٞی پؽ اظ فیّٝ  زضنس اظ فطآٚضزٜ 19

ِصا ٔسیطیت ، (Prihanto et al., 2019) زٞس  تكىیُ ٔی

ٔغبِؼبتی زض اضتجبط ثب  ثبقس.  ضبیؼبت حبنُ اظ آٖ ضطٚضی ٔی

تِٛیس پطٚتئیٗ آثىبفتی اظ فطیٓ ٚ ؾط ٔبٞی وپٛض ٔؼِٕٛی 

(، ترٓ ٔبٞی وپٛض ٔؼِٕٛی 1396پَٛ ٚ خؼفطپٛض،   حب٘ی)ضی

 ٚ (Chalamaiah et al., 2015؛ 1397)لّیچی ٚ ٕٞىبضاٖ، 

ا٘دبْ ( Wasswa et al., 2007پٛؾت ٔبٞی وپٛض ػفّرٛاض )

ط ذٛال زض ٔٛضز تبثیط ظٔبٖ آثىبفت ثپػٚٞكی أب  قسٜ اؾت،

 حبنُ اظ ؾط ٔبٞی وپٛض آثىبفتیاوؿیسا٘ی پطٚتئیٗ   آ٘تی

ا٘دبْ ٘كسٜ اؾت، ِصا ثب تٛخٝ  لاظبٔؼِٕٛی ثب اؾتفبزٜ اظ آ٘عیٓ آِى

 ٔٛضز ثطضؾی لطاض ٌطفت. ثٝ ٔغبِت ػٙٛاٖ قسٜ زض ایٗ تحمیك

 

 کبر ريشمًاد ي 
 یًوًَِ هبّ یسبز  آهبدُ

لغؼٝ ٔبٞی وپٛض ٔؼِٕٛی ثب ٚظٖ  8ثطای ایٗ ٔٙظٛض 

ِیتی ٞبی یٛ٘ٛ  ویٌّٛطْ اظ ثبظاض تٟیٝ ٚ زض خؼجٝ 034/0±766/0

ٚظ٘ی/ ٚظ٘ی( ثٝ ؾطػت ثٝ آظٔبیكٍبٜ  3: 1ثٝ ٕٞطاٜ ید )ثب ٘ؿجت 

فطآٚضی زض ٌطٜٚ قیلات زا٘كٍبٜ ػّْٛ وكبٚضظی ٚ ٔٙبیغ عجیؼی 

ٞب ٚ   . خٟت ثطعطف وطزٖ آِٛزٌی٘سؾبضی ٔٙتمُ ٌطزیس

ٔٛوٛؼ، ٔبٞیبٖ ثب آة ؾطز قؿتكٛ زازٜ قس٘س ٚ ؾپؽ ؾط 

بٞیبٖ نٛضت ظ٘ی ٚ ترّیٝ ٔحتٛیبت زضٖٚ قىٓ ٔ  ظ٘ی، زْ

ٌطفت. زض ایٗ تحمیك اظ ؾط ٔبٞی وپٛض ٔؼِٕٛی ثٝ ػٙٛاٖ 

ؾطٞبی ضبیؼبت ٔبٞی زض ازأٝ ٔطاحُ تحمیك اؾتفبزٜ قس. 

ٔبٞیبٖ ثب اؾتفبزٜ اظ چطخ ٌٛقت ثٝ عٛض وبُٔ چطخ قسٜ ٚ پؽ 

 -20زض زٔبی فطیعض ) ثٙسی زض ویؿٝ ٞبی پلاؾتیىی  اظ ثؿتٝ

 ٟساضی قس٘س.ٌطاز( تب ضٚظ آظٔبیف ٍ٘  زضخٝ ؾب٘تی

 

 حبغل از آى یآثکبفت يیٍ پرٍتئ بىیسر هبّ یجیتقر سیآًبل

 زٚوُ زض  یٗٚ پطٚتئ یذبوؿتط، چطث ،ضعٛثت ٔمبزیط ؾٙدف

 یزضا یعفط آثىبفتی یٗٚ پطٚتئ یچطخ قسٜ ؾط ٔبٞ ثبفت تیٕبض

 وٛضٜ آٖٚ، اظ اؾتفبزٜ ثب تطتیت ثٝ ،(تىطاض ؾٝ تیٕبض ٞط) قسٜ

اؾتب٘ساضز  ٞبی  ضٚـ عجك ٚ ودّساَ ٚ ؾٛوؿّٝ اِىتطیىی،

AOAC ( ا٘دبْ ٌطفتAOAC, 2000.) 

 

 یکپَر هعوَل یآثکبفت سر هبّ

ٔبٞی وپٛض  چطخ قسٜ ٞب، اثتسا ؾط ؾبظی ٕ٘ٛ٘ٝ ٔٙظٛض آٔبزٜ ثٝ

آة ظزایی ٚ ثب  ٌطاز ا٘دٕبز زضخٝ ؾب٘تی 4ٔؼِٕٛی زض زٔبی 

 2ٔست   ( ٔرّٛط قس٘س ٚ ؾپؽ ثv/wٝ) 2: 1ثب ٘ؿجت  ٔمغط

   تفبزٜ اظ ٕٞٛغ٘بیعض ٍٕٞٗ قس٘س. ثٝ ٔٙظٛض غیطزلیمٝ ثب اؾ

زلیمٝ زض  10ٞب ثٝ ٔست  ٞبی زضٚ٘ی، ٕ٘ٛ٘ٝ ؾبظی آ٘عیٓ   فؼبَ

زضخٝ  90( Memert wub 29, Germanyحٕبْ آة ٌطْ )

قس٘س. ثٝ ٔٙظٛض ا٘دبْ آظٔبیف، غّظت   ٌطاز لطاض زازٜ  ؾب٘تی

زضخٝ  55،  زٔب )حدٕی/ٚظ٘ی( زضنس 1آ٘عیٓ آِىبلاظ 

 120، 60، 30ٚ ٔست ظٔبٖ آثىبفت ٘یع  8ثطاثط  pHٌطاز،   ؾب٘تی

زلیمٝ زض ٘ظط ٌطفتٝ قس )اؾٕؼیّی ذبضیىی ٚ ٕٞىبضاٖ،  180ٚ 

ؾبظی آ٘عیٓ آِىبلاظ  (. پؽ اظ ا٘دبْ فطآیٙس، خٟت غیط فؼب1396َ

 90 (Memert wub 29, Germanyٞب زض حٕبْ آثی ) ٕ٘ٛ٘ٝ

ٞب  . ؾپؽ ٕ٘ٛ٘ٝفتٙسٌطزلیمٝ لطاض  10ٔست   ٌطاز ثٝ زضخٝ ؾب٘تی

ٞبی ٔحَّٛ،  ٔحَّٛ اظ پطٚتئیٗ ٔٙظٛض خساؾبظی ٔٛاز غیط   ثٝ

( g 8000 زلیمٝ ثب زٚض Sigma, 2-16KL( )20ؾب٘تطیفیٛغ )

قس٘س ٚ لؿٕت ضٚٔب٘س ٞط ٕ٘ٛ٘ٝ ثٝ ٚؾیّٝ ؾٕپّط خسا قسٜ ٚ زض 

 .ٌطزیس  زاضی   ٌٍ٘ٝطاز   زضخٝ ؾب٘تی -20 فطیعض

 

 هحلَل يیهقذار پرٍتئ یریگ  اًذازُ

ٞبی ٔرتّف   تیٕبض زض ظٔبٖ 4ثطای ) ٔمساض پطٚتئیٗ ٔحَّٛ

ٚ   Lowryثب اؾتفبزٜ اظ ضٚـ تىطاض(  3ٚ ٞط تیٕبض  آثىبفت

ٔٙحٙی اؾتب٘ساضز ؾٙدف . ( ؾٙدف قس1951ٕٞىبضاٖ )

 1/0-1پطٚتئیٗ ٘یع ثب اؾتفبزٜ اظ آِجٛٔیٗ ؾطْ ٌبٚی )

 ز ضؾٓ قس.ِیتط( ثٝ ػٙٛاٖ پطٚتئیٗ اؾتب٘ساض  ٌطْ/ٔیّی  ٔیّی

 

 (DHدرجِ آثکبفت ) يییتع

ٚ ٞط  آثىبفت ٔرتّف ٞبی  ظٔبٖ زض یٕبضت 4 ی)ثطا آثىبفتزضخٝ 

( ثب 1994) Hoyle  ٚMerrittاؾبؼ ضٚـ    ثط تىطاض( 3 یٕبضت
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ٌیطی   ( ا٘ساظTCAٜاؾتیه اؾیس )  وّطٚ  اؾتفبزٜ اظ ٔحَّٛ تطی

ِیتط ٔیىطٚ 500ٔیىطِٚیتط اظ پطٚتئیٗ آثىبفت قسٜ ثب  500قس. 

ثٝ  g 3000ٚ ؾپؽ ثب زٚض  یت% تطو20اؾتیه اؾیس     وّطٚ  تطی

قس. ٔمساض  (Sigma, 2-16KL) یٛغزلیمٝ ؾب٘تطیف 10ٔست 

( تؼییٗ Lowry, 1951پطٚتئیٗ زض فبظ ٔحَّٛ ثٝ ضٚـ ِٛضی  )

 قس: ٔحبؾجٝ  شیُٞیسضِٚیع ثب ٔؼبزِٝ ٚ زضخٝ 

 

 100× ٔیعاٖ ٘یتطٚغٖ زض ٔحَّٛ 10% تطی وّطٚاؾتیه اؾیس ; زضخٝ آثىبفت )%(

 ٔیعاٖ ٘یتطٚغٖ زض ٕ٘ٛ٘ٝ
 

 یذاًیاکس  یآًت تیسٌجص فعبل
 لیکریپ-1- لیٌیفید 2ٍ  2آزاد  کبلیقذرت هْبر راد

ثطای ا٘دبْ ایٗ آظٔبیف ثٝ حدٓ ٔؼیٙی  :(DPPH) لیذرازیّ
تیٕبض  4ٞبی ٔرتّف آثىبفت ٚ   تیٕبض زض ظٔبٖ 4) اظ ٔحَّٛ ٕ٘ٛ٘ٝ

ٚ  تیٕبض( 16)زض ٔدٕٛع  طٚتئیٗ آثىبفتیٞبی ٔرتّف پ  ثب غّظت
ٔٛلاض   ٔیّی 1/0، ٕٞبٖ ٔیعاٖ اظ ٔحَّٛ تىطاض( 3ٞط تیٕبض 

DPPH  ٝقس. ٔرّٛط حبنُ ٕٞٛغٖ   زض ٔتبَ٘ٛ اضبف

(IKA T25-Digital Ultra-Turrax)  زلیمٝ زض  30ٚ ثٝ ٔست
قس ٚ ؾپؽ   ٌطاز زض تبضیىی لطاض زازٜ   زضخٝ ؾب٘تی 32زٔبی 

ٝ ٚؾیّٝ زؾتٍبٜ اؾپىتٛفتٛٔتط خصة ٔرّٛط ث
(Spectrophotometr UV-M51 UV/Vis, Italy)  َٛزض ع

قس. زضنس ٟٔبض ضازیىبَ آظاز عجك   ٘ب٘ٛٔتط لطائت  517ٔٛج 
 :(Mishra et al, 2012) ٌطزیسٔحبؾجٝ  شیُضاثغٝ 

 
 

100×  ((Ab – As)/Ab) ; زضنس ٟٔبض   DPPH 
Ab خصة قبٞس؛ :As(ِیتط ٔتبَ٘ٛ(  ٔیّی 1ِیتط ٕ٘ٛ٘ٝ+  ٔیّی 1خصة ضً٘ ٕ٘ٛ٘ٝ ) –خصة ٕ٘ٛ٘ٝ ذٛا٘سٜ قسٜ ) : خصة ٕ٘ٛ٘ٝ یب اؾتب٘ساضز 

 
ثطای ثطضؾی ایٗ  :یتیآّي سِ ظرف َىی یقذرت کبٌّذگ

ٞبی   تیٕبض زض ظٔبٖ 4) ِیتط پطٚتئیٗ آثىبفتی  ٔیّی 5/0قبذم، 
ٞبی ٔرتّف پطٚتئیٗ   تیٕبض ثب غّظت 3ٔرتّف آثىبفت ٚ 

ثب  تىطاض( 3ٚ ٞط تیٕبض  تیٕبض( 12 )زض ٔدٕٛع آثىبفتی
ٔٛلاض )ثب  2/0ِیتط ثبفط فؿفبت   ٔیّی 5/2ٞبی ٔرتّف ثب   غّظت

6/6; pH ٚ )5/2 زضنس  1ؾیٙبیس   ِیتط ٔحَّٛ پتبؾیٓ فطی  ٔیّی
زلیمٝ زض  20زؾت آٔسٜ ثٝ ٔست ٝ ٔرّٛط قس. ؾپؽ تطویت ث

ِیتط   ٔیّی 5/2ٌطاز ا٘ىٛثٝ ٚ ٔتؼبلت آٖ   زضخٝ ؾب٘تی 50زٔبی 
ٌطزیس.   زضنس ثٝ آٖ اضبفٝ  10اؾیس   وّطٚاؾتیه  ٔحَّٛ تطی

زٚض زض زلیمٝ  3000زلیمٝ ثب ٌطزـ  10ؾپؽ ایٗ ٔحَّٛ 
 5/2ثب فبظ ضٚیی ٚ ؾپؽ ( Sigma, 2-16KL)ؾب٘تطیفیٛغ 

 1/0ِیتط ٔحَّٛ وّطیس فطیه   ٔیّی 5/2ِیتط آة ٔمغط ٚ   ٔیّی
 700ٛج قس. خصة ٔحَّٛ حبنُ زض عَٛ ٔ  زضنس تطویت 

 (Spectrophotometr UV-M51 UV/Vis, Italy٘ب٘ٛٔتط )
لطائت ٌطزیس. ٞط چٝ خصة ثیكتط ثبقس لسضت وبٞٙسٌی 

 ,.Ovissipour et alپطٚتئیٗ آثىبفتی ٘یع ثیكتط اؾت )

2012a.) 
 

 ABTS کبلیراد یهْبرکٌٌذگ تیسٌجص فعبل

 اظ ضٚـ ABTSثطای ؾٙدف فؼبِیت ٟٔبضوٙٙسٌی ضازیىبَ 
Alemán ٕٞ ٚ( ٖ2011ىبضا)  َّٛٔٛلاض   ٔیّی 7اؾتفبزٜ قس. ٔح

ABTS  16ٔٛلاض تٟیٝ ٚ ثٝ ٔست   ٔیّی 45/2زض پتبؾیٓ پطؾِٛفبت 
قس. پؽ اظ عی   زاضی   ؾبػت زض زٔبی ٔحیظ ٚ زض ٔىبٖ تبضیه ٍ٘ٝ

ؾبظی ثب آة ٔمغط تب ضؾیسٖ ثٝ ٔیعاٖ خصة   ظٔبٖ ٔٛضز ٘ظط، ضلیك
 Spectrophotometr)٘ب٘ٛٔتط  734زض عَٛ ٔٛج  02/0±7/0

UV-M51 UV/Vis, Italy)  ْٔیىطِٚیتط  20قس. ؾپؽ   ا٘دب
ٔرّٛط ٚ ثٝ  ABTSٔیىطِٚیتط ٔحَّٛ ضلیك قسٜ  980ٕ٘ٛ٘ٝ ثب 

ٌطاز   زضخٝ ؾب٘تی 30زلیمٝ زض ٔىبٖ تبضیه ٚ زٔبی  10ٔست 
تیٕبض زض  4)ٞب   قس. پؽ اظ عی ظٔبٖ ٔٛضز ٘ظط خصة ٕ٘ٛ٘ٝ  ا٘ىٛثٝ 

ٞبی ٔرتّف پطٚتئیٗ   تیٕبض ثب غّظت 3فت ٚ ٞبی ٔرتّف آثىب  ظٔبٖ
٘ب٘ٛٔتط  734زض تىطاض(  3ٚ ٞط تیٕبض  تیٕبض( 12)زض ٔدٕٛع  آثىبفتی

(Spectrophotometr UV-M51 UV/Vis, Italy) قس.    لطائت
اؾیس اؾتفبزٜ ٞبی ٔرتّف آؾىٛضثیهثٝ ٔٙظٛض ٔمبیؿٝ ٘یع اظ غّظت

 شیُفبزٜ اظ ضاثغٝ اؾتثب  ABTSٚ زضنس ٟٔبضوٙٙسٌی ضازیىبَ 
 ٌطزیس:  ٔحبؾجٝ 

خصة ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس(( ; زضنس ٟٔبضوٙٙسٌی  -)خصة ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس/ )خصة ٕ٘ٛ٘ٝ × 100 ABTS 
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 ّب  دادُ یآهبر لیٍ تحل ِیتجس رٍش

ثب تیٕبضٞبی ٔرتّف  تهبزفی ایٗ تحمیك زض لبِت عطح وبٔلاً
 ،تیٕبضزض ٞط  تؼییٗ ٞط قبذم، ثطای ٚا٘دبْ قس ظٔبٖ ٚ غّظت 

ٞب ثب   زازٜ ثٛزٖ  ٘طٔبَ ثطضؾی پؽ اظ قس.زض ٘ظط ٌطفتٝ  ؾٝ تىطاض
ٞب ثطای تؼییٗ تبثیط ظٔبٖ   ٔمبیؿٝ ٔیبٍ٘یٗآظٖٔٛ قبپیطٚٚیّه، 

ب آ٘بِیع ثاوؿیسا٘ی پطٚتئیٗ آثىبفتی   آثىبفت ثط ذبنیت آ٘تی
زاض ثیٗ   ٚاضیب٘ؽ یه عطفٝ ٚ ثطای ثطضؾی تفبٚت ٔؼٙی

قس. تٕبْ   زضنس اؾتفبزٜ  5ؾغح  ٞب اظ آظٖٔٛ زا٘ىٗ زض  ٔیبٍ٘یٗ

ٞب ثب   تدعیٝ ٚ تحّیُ زازٜآ٘بِیعٞب ثب ؾٝ ثبض تىطاض ا٘دبْ ٌطفت. 

 ا٘دبْ ٌطفت. SPSS 22افعاض   ٘طْ
 

 وتبیج
زض آ٘بِیع تمطیجی ؾط : یآثىبفت ٗیؾط ٚ پٛزض پطٚتئ یجیتمط عیآ٘بِ 

زض پٛزض ٔكرم قس وٝ حبنُ اظ آٖ ٚ پٛزض پطٚتئیٗ آثىبفتی 
زضنس پطٚتئیٗ ثٝ عٛض ٘ؿجت ثٝ ؾط  آثىبفتیپطٚتئیٗ 

زض پٛزض چطثی ٚ ذبوؿتط ضعٛثت، زاضی افعایف زاقت، أب   ٔؼٙی
؛ 1خسَٚ یبفتٙس )زاضی وبٞف   ثٝ عٛض ٔؼٙیپطٚتئیٗ آثىبفتی 

05/0p<.) 
 

 آًبلیس تقریجی سر هبّی کپَر هعوَلی ٍ پَدر پرٍتئیي آثکبفتی )ثر حست درغذ ٍزى هبدُ خطک( :1جذٍل 

Table 1: Proximate composition of Common carp head and protein hydrolysate powder (% dry weight) 

 ضبخع رطَثت )%( پرٍتئیي )%( چرثی )%( خبکستر )%(

64/0±16/27  a 87/0±46/16  a 9/1±31/58  b 35/0±25/74 a ؾط 

63/1±34/25  b 97/0±37/2  b 49/1±26/75  a 22/0±11/5 b یٗ آثىبفتیپٛزض پطٚتئ  

 (.>05/0pثبقس )زاض ٔیزٞٙسٜ تفبٚت ٔؼٙیثبقس. حطٚف ٔتفبٚت زض ٞط ؾتٖٛ ٘كبٖا٘حطاف ٔؼیبض ؾٝ تىطاض ٔی±زٞٙسٜ ٔیبٍ٘یٗٞبی خسَٚ ٘كبٖ* زازٜ

 
 هحلَل ٍ درجِ آثکبفت يیپرٍتئ

زلیمٝ،  180ثب افعایف ٔست ظٔبٖ آثىبفت تب  ،ثط اؾبؼ ٘تبیح
؛ 2خسَٚ ٘كبٖ زاز )زاضی   ٔؼٙی ٔیعاٖ پطٚتئیٗ ٔحَّٛ افعایف

05/0p< ،)ٝ180ٚ  120 ثب 60ٚ   30ٞبی   وٝ ثیٗ ظٔبٖ  عٛضی  ث 
ٚ ثیكتطیٗ ٔیعاٖ زض ظٔبٖ  ٚخٛز زاقت زاضی  زلیمٝ تفبٚت ٔؼٙی

 60ٚ  30أب ثیٗ ظٔبٖ  ،(>05/0p) زؾت آٔس زلیمٝ ثٝ 180
وٝ  حبِی  ( زض<05/0pزاضی ٔكبٞسٜ ٘كس )  زلیمٝ تفبٚت ٔؼٙی

زاضی افعایف   زلیمٝ ثٝ عٛض ٔؼٙی 180ٝ آثىبفت تب ظٔبٖ زضخ
زاضی   ٞبی ٔٛضز ثطضؾی تفبٚت ٔؼٙی  ٚ ثیٗ تٕبْ ظٔبٖ یبفت

 (. >05/0p) ٔكبٞسٜ قس
 

 ّبی هختلفهیبًگیي پرٍتئیي هحلَل ٍ درجِ آثکبفت سر هبّی کپَر هعوَلی در زهبى :2جذٍل 

Table 2: Mean soluble protein and the degree of hydrolysis of Common carp head at different times 
 غلظت زهبى)دقیقِ(

 30 30 30 30 لیتر(گرم/هیلی)هیلی

19/0±01/23  c 58/0±54/20  b 22/0±64/18  a 37/0±37/18  a َِّٛیتط(ٌطْ/ٔیّی)ٔیّی پطٚتئیٗ ٔح 

86/0±67/49  d 72/0±59/46  c 37/0±97/38  b 76/0±83/30  a ت )%(زضخٝ آثىبف 

 (.>05/0pثبقس )زاض ٔیزٞٙسٜ تفبٚت ٔؼٙیثبقس. حطٚف ٔتفبٚت زض ٞط ؾغط ٘كبٖا٘حطاف ٔؼیبض ؾٝ تىطاض ٔی ±زٞٙسٜ ٔیبٍ٘یٗ ٞبی خسَٚ ٘كبٖ* زازٜ

 
 لیکریپ-1- لیٌیفید2ٍ 2آزاد  کبلیقذرت هْبر راد

 (DPPH) لیذرازیّ

زض  DPPH٘تبیح ٔطثٛط ثٝ ؾٙدف لسضت ٟٔبض ضازیىبَ آظاز 

،  5/1، 1 ٞبی  زلیمٝ ٚ ثب غّظت 180ٚ  120، 60، 30ٞبی   ٔبٖظ

ِیتط پطٚتئیٗ آثىبفتی ٘كبٖ زاز وٝ ثب   ٌطْ ثط ٔیّی  ٔیّی 5/2ٚ  2

خسَٚ ) یبثس ٔیافعایف غّظت، زضنس ٟٔبض ضازیىبَ آظاز افعایف 

وٝ وٕتطیٗ ٔیعاٖ لسضت ٟٔبضوٙٙسٌی زض  عٛضی ( ثٝ>05/0p؛ 3

زؾت آٔس ٚ ٝ ٞب ث  ِیتط زض تٕبٔی ظٔبٖ  ٌطْ ثط ٔیّی  ٔیّی 1 غّظت

ٌطْ ثط   ٔیّی 5/2ثیكتطیٗ ٔیعاٖ لسضت ٟٔبضوٙٙسٌی زض غّظت 

ِیتط حبنُ قس. ٘تبیح وّی ایٗ آظٔبیف ٘كبٖ زاز وٝ ثب   ٔیّی

یبثس   افعایف ظٔبٖ آثىبفت ٔیعاٖ لسضت ٟٔبضوٙٙسٌی افعایف ٔی

(05/0p< أب زض غّظت ،)ِیتط زض   ٌطْ ثط ٔیّی  ٔیّی 5/2ٚ  5/1

زاض ٔكبٞسٜ ٘كس   زلیمٝ تفبٚت ٔؼٙی 180ٚ  120ٞبی   ثیٗ ظٔبٖ

(05/0p>.)



 ... اکسیداوی پزوتئیه سمبن آبکبفت بز فعبلیت آوتیتأثیز                                                                                            و همکبرانیگبوه 
 

34 

 )ثر حست درغذ( DPPHًتبیج حبغل از سٌجص قذرت هْبرکٌٌذگی رادیکبل آزاد  :3جذٍل 

Table 3: The result of DPPH radical scavenging activity (%) 
 غلظت

 لیتر(گرم/هیلی)هیلی

 زهبى)دقیقِ(

30 60 120 180 

1 Aa.31/0±88/4 Ba65/1±34/10 Ca71/2±71/15 Da64/1±24/22 

5/1 Ab21/2± 97/16 Bb31/2±21/20 Cb15/2±27/27 Cb88/1±99/30 

2 Ac71/1±61/24 Bc15/1±98/45 Cc64/1±49/51 Dc01/2±77/57 

5/2 Ad21/2±43/44 Bd21/2±04/56 Cd21/2±15/63 Cd11/2±99/64 

زاض زٞٙسٜ تفبٚت ٔؼٙیزض ٞط ؾغط ٘كبٖ (A,B,C,D)ثبقس. حطٚف ثعضي ٔتفبٚت ا٘حطاف ٔؼیبض ؾٝ تىطاض ٔی ±زٞٙسٜ ٔیبٍ٘یٗ ٞبی خسَٚ ٘كبٖ*زازٜ

 (.>05/0pس )ٙثبقٞبی ٔرتّف ٔیتزاض ثیٗ غّظزٞٙسٜ تفبٚت ٔؼٙیزض ٞط ؾتٖٛ ٘كبٖ (a,b,c,d)ٞبی ٔرتّف ٚ حطٚف وٛچه ٔتفبٚت ثیٗ ظٔبٖ

 

(، ثب افعایف ظٔبٖ آثىبفت، 4 )خسَٚ IC 50ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح 

ٌطْ پطٚتئیٗ آثىبفت قسٜ وٕتطی ثطای ضؾیسٖ ثٝ   ٔمساض ٔیّی

(. ثب >05/0p٘یبظ اؾت ) DPPHزضنس ٟٔبض ضازیىبَ آظاز  50

ثٝ عٛض  زضنس ٟٔبض ضازیىبَ آظاز٘یع  Cافعیف غّظت ٚیتبٔیٗ 

 IC 50( ٚ ٔمساض >05/0p؛ 5خسَٚ افعایف یبفت ) زاضی  ٔؼٙی

ِیتط( ثٛزٜ وٝ زض   )ٔیىطٌٚطْ ثط ٔیّی 14حسٚز  Cتبٔیٗ ٚی

ِیتط(   ٔیّیٌطْ ثط   ٔیّی 08/2ٔمبیؿٝ ثب پطٚتئیٗ آثىبفت قسٜ )

اوؿیسا٘ی ٚیتبٔیٗ   زٞس وٝ اثط آ٘تی  ٚ ٘كبٖ ٔی تط ثٛز  ثؿیبض پبییٗ

C یتیآٞٗ ؾٝ ظطف ٖٛی یلسضت وبٞٙسٌ ثبقس.  ثؿیبض ثبلا ٔی 

ضت وبٞٙسٌی یٖٛ آٞٗ ؾٝ ٘تبیح ؾٙدف لس: (هیفط ٖٛی)

اؾت. ثب افعایف غّظت ٚ ظٔبٖ اضائٝ قسٜ  6ظطفیتی زض خسَٚ 

ٞب ٚ   آثىبفت، لسضت وبٞٙسٌی آٞٗ ؾٝ ظطفیتی زض تٕبٔی ظٔبٖ

(، تٟٙب زض ثیٗ >05/0pزاضی پیسا وطز )  ٞب افعایف ٔؼٙی  غّظت

ِیتط تفبٚت   ٌطْ ثط ٔیّی  ٔیّی 2زض غّظت  120ٚ  60ظٔبٖ 

 ىبَیضاز یٟٔبضوٙٙسٌ تیفؼبِ (.<05/0pبٞسٜ ٘كس )زاض ٔك  ٔؼٙی

ABTS : َلسضت ٟٔبضوٙٙسٌی ضازیىبABTS  ٖثب افعایف ظٔب

ٚ  60(، اِجتٝ ثیٗ ظٔبٖ >05/0p؛ 7خسَٚ آثىبفت افعایف یبفت )

ِیتط تفبٚت   ٌطْ ثط ٔیّی  ٔیّی 2زلیمٝ زض غّظت  120

 ضٚ٘س 8ثب تٛخٝ ثٝ خسَٚ  (.<05/0pزاضی ٔكبٞسٜ ٘كس )  ٔؼٙی

IC 50 ٖظٔبٖ اظ زاض ثٛزٜ ٚ ثب ٌصقت   ٞبی ٔرتّف ٔؼٙی  زض ظٔب

 (.>05/0pآٖ وبؾتٝ قس ) ٔمساض

 

 
 DPPH (IC 50)درغذ رادیکبل آزاد  50ًتبیج حبغل از سٌجص قذرت هْبرکٌٌذگی  :4جذٍل 

Table 4: The result of IC50 value for DPPH radical scavenging activity 

 180 120 60 30 زهبى )دقیقِ(

IC 50 ِیتط (ٌطْ/ٔیّی) ٔیّی d39/0±14/3 c06/0±76/2 b05/0±31/2 a01/0±08/2 

 (.>05/0pثبقس )زاض ٔیزٞٙسٜ تفبٚت ٔؼٙیثبقس. حطٚف ٔتفبٚت زض ٞط ؾغط ٘كبٖا٘حطاف ٔؼیبض ؾٝ تىطاض ٔی ±زٞٙسٜ ٔیبٍ٘یٗ ٞبی خسَٚ ٘كبٖ* زازٜ
 

 

 ّبی هختلفدر غلظت Cکٌٌذگی رادیکبل آزاد تَسط ٍیتبهیي قذرت هْبرسٌجص ًتبیج حبغل از  :5جذٍل 

Table 5: The result of DPPH radical scavenging activity for vitamin C at different concentrations 
 100 50 10 1 گرم(غلظت )هیکرٍگرم/هیلی

 a645/4±27/3 b267/2±33/40 c024/0±77/62 d00/0±100 زضنس ٟٔبض ضازیىبَ آظاز

 (.>05/0pثبقس )زاض ٔیزٞٙسٜ تفبٚت ٔؼٙیثبقس. حطٚف ٔتفبٚت زض ٞط ؾغط ٘كبٖا٘حطاف ٔؼیبض ؾٝ تىطاض ٔی ±زٞٙسٜ ٔیبٍ٘یٗ ٞبی خسَٚ ٘كبٖ* زازٜ
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 ّبی هختلف ثر رٍی قذرت کبٌّذگی یَى آّي سِ ظرفیتیّبی هختلف آثکبفت در غلظتًتبیج زهبى :6جذٍل 

Table 6: The result of different hydrolysis time at different concentrations on ferric ion (Fe+3) reduction power 

 غلظت

 لیتر(گرم/هیلی)هیلی

 زهبى)دقیقِ(

30 60 120 180 

2 Aa01/0±031/0 Ba014/0±046/0 Ba002/0±041/0 Ca003/0±055/0 

4 Ab48/0±111/0 Bb26/0±115/0 Cb52/0±133/0 Db46/0±151/0 

6 Ac36/0±212/0 Bc37/0±222/0 Cc6/0±236/0 Dc7/0±244/0 

زاض ثیٗ زٞٙسٜ تفبٚت ٔؼٙیزض ٞط ؾغط ٘كبٖ (A,B,C,D)ثبقس. حطٚف ثعضي ٔتفبٚت ا٘حطاف ٔؼیبض ؾٝ تىطاض ٔی ±زٞٙسٜ ٔیبٍ٘یٗ ٞبی خسَٚ ٘كبٖزازٜ

 (.>05/0pثبقس )ٞبی ٔرتّف ٔیتزاض  ثیٗ غّظتفبٚت ٔؼٙی زٞٙسٜزض ٞط ؾتٖٛ ٘كبٖ (a,b,c,d)ٞبی ٔرتّف ٚ حطٚف وٛچه ٔتفبٚت ظٔبٖ
 

 )ثر حست درغذ( ABTSًتبیج حبغل از سٌجص فعبلیت هْبرکٌٌذگی رادیکبل  :7جذٍل 

Table 7: The result of ABTS radical scavenging activity (%) 

 غلظت

 لیتر(گرم/هیلی)هیلی

 زهبى)دقیقِ(

30 60 120 180 

2 Aa32/1±23/11 Ba48/1±00/17 Ba9/1±79/18 Ca99/0±15/23 

4 Ab88/0±53/39 Bb31/1±70/45 Cb12/1±90/49 Db16/1±71/52 

6 Ac34/2±52/58 Bc39/1 ±79/68 Cc82/0±04/75 Dc01/1±64/79 

زاض ثیٗ زٞٙسٜ تفبٚت ٔؼٙی٘كبٖزض ٞط ؾغط  (A,B,C,D)ثبقس. حطٚف ثعضي ٔتفبٚت ا٘حطاف ٔؼیبض ؾٝ تىطاض ٔی ±زٞٙسٜ ٔیبٍ٘یٗ ٞبی خسَٚ ٘كبٖزازٜ

 (.>05/0pثبقس )ٞبی ٔرتّف ٔیتزاض  ثیٗ غّظزٞٙسٜ تفبٚت ٔؼٙیزض ٞط ؾتٖٛ ٘كبٖ (a,b,c,d)ٞبی ٔرتّف ٚ حطٚف وٛچه ٔتفبٚت ظٔبٖ
 

 ABTS (IC 50) درغذ رادیکبل آزاد  50قذرت هْبرکٌٌذگی  :8جذٍل 

Table 8: IC50 value for ABTS radical scavenging activity 

 غلظت

 لیتر(گرم/هیلی)هیلی

 زهبى)دقیقِ(

30 60 120 180 

IC50 
d08/0±99/4 c07/0±07/4 b04/0±78/3 a06/0±52/3 

 (.>05/0pثبقس )زاض ٔیزٞٙسٜ تفبٚت ٔؼٙیثبقس. حطٚف ٔتفبٚت زض ٞط ؾغط ٘كبٖا٘حطاف ٔؼیبض ؾٝ تىطاض ٔی ±زٞٙسٜ ٔیبٍ٘یٗ ٞبی خسَٚ ٘كبٖ* زازٜ

 
 بحث

زض ؾط ٔبٞی ثٝ  ٔمساض پطٚتئیٗآظٔبیف حبضط ٘كبٖ زاز وٝ 
تٛا٘س ثٝ ػٙٛاٖ ٔٙجؼی ثطای تِٛیس پطٚتئیٗ   ای اؾت وٝ ٔی  ٌٛ٘ٝ

آثىبفتی ٔٛضز اؾتفبزٜ لطاض ٌیطز ٚ پؽ اظ آثىبفت ٔیعاٖ آٖ 
اثط آ٘عیٓ زض قىؿتٗ  ،ٗ أطی ایاحتٕبِزِیُ وٝ  افعایف یبفت

ی غیط ٔحَّٛ خبٔس ٞب  پیٛ٘سٞبی پطٚتئیٙی ٚ حصف تطویت
. زض ٔغبِؼٝ خٛازیبٖ ٚ (Chalamaiah et al., 2010) ثبقس  ٔی

( ٔمساض پطٚتئیٗ ذبْ ضبیؼبت وّیىبی ٔؼِٕٛی 1394ٕٞىبضاٖ )
(Clupeonella cultiventris )54/15  زضنس ثٛز وٝ پؽ اظ

زضنس ٌعاضـ  91/78اض پطٚتئیٗ آثىبفت ثب آ٘عیٓ پطٚٔٛز، ٔمس
/ 4-8/90ٗ، ٔیعاٖ پطٚتئیٗ زض ٘تبیح ؾبیط ٔحممی قس.
 Kristinsson and Rasco, 2000; Souissiٌعاضـ قس )63

et al., 2007; Ovissipour et al., 2009a .)  ٔغبِؼٝ حبضط

( زض 2010ٚ  اِف2009ٚ ٕٞىبضاٖ )  Ovissipourثب ٔغبِؼبت 
 Acipenserٔبٞی ایطا٘ی )  ا٘سضٚ٘ٝ تبؼ ثطضؾی آثىبفت

persicusٚ )  ؾط ٔبٞیfin tunaYellow (albacaresT.  ثب )
ٚ ٕٞىبضاٖ  Chalamaiahاؾتفبزٜ اظ آ٘عیٓ آِىبلاظ ٚ پطٚتبٔىؽ، 

 Meriga (Cirrhinus( زض ثطضؾی ثط آثىبفت ترٓ ٔبٞی 2010)

meriga ٚ ٗثب آ٘عیٓ آِىبلاظ ٚ پبپبئی )Nguyen  ٖٕٞىبضا ٚ
ی حبٚی پطٚتئیٗ   ( زض ثطضؾی تبثیط تغصیٝ اظ خیط2012ٜ)

(  ثط ضقس  .albacaresT) Yellowfin tunaبٞی آثىبفتی ؾط ٔ
زض  ٔیٍٛ، ٕٞؿٛ ثٛزٜ اؾت. ٔمساض چطثی ٞٓ زض ٔغبِؼٝ حبضط

وٝ ٕٔىٗ اؾت ٔتبثط اظ اتهبَ  یبفت وبٞف پطٚتئیٗ آثىبفتی
ٞبی ٘بٔحَّٛ پؽ اظ قىؿتٝ قسٖ پیٛ٘سٞبی   چطثی ثٝ پطٚتئیٗ

ٝ پپتیسی عی فطایٙس آثىبفت ٚ حصف آٟ٘ب اظ عطیك ثطزاقتٗ لای
؛ 1396ٚ ٕٞىبضاٖ،  ذبضیىی ضؾٛة ثبقس )اؾٕؼیّی
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Ovissipour et al., 2009a ٘تبیح حبنُ ثب ٌعاضـ ٚ )
Kristinsson   ٚRasco (2000 زض اضتجبط ثب ٞیسضِٚیع ٔبٞی )
ٚ  Ovissipourٚ ( 2008ٚ ٕٞىبضاٖ ) Dongٚ ذٛال آٖ، 

 Yellowfin tuna( ثط ضٚی آثىبفت ؾط ٔبٞی 2010ٕٞىبضاٖ )
(caresalbaT. ثب اؾتفبزٜ اظ آ ) ِٜىبلاظ ٚ پطٚتبٔىؽ ٕٞؿٛ ثٛز

ٔمساضی وبٞف یبفت پؽ اظ آثىبفت  ٔمساض ذبوؿتط ٞٓ .اؾت
ٞب ثبقس، زض   وٝ ٔی تٛا٘س ٔتبثط اظ حصف ضؾٛثبت ٚ اؾترٛاٖ

ٔمساض ذبوؿتط لجُ اظ  (1393ثركبٖ ٚ ٕٞىبضاٖ ) ٔغبِؼٝ

قت، زض زاضی ٘سا  آثىبفت ٚ پٛزض پطٚتئیٗ آثىبفتی تفبٚت ٔؼٙی
( ٘یع ٔیعاٖ پطٚتئیٗ ٚ a2009ٚ ٕٞىبضاٖ ) Ovissipour   ٔغبِؼٝ

 ءٚ احكب ءذبوؿتط زض پٛزض پطٚتئیٗ آثىبفتی حبنُ اظ أؼب
 ءٚ احكب ء( ٘ؿجت ثٝ أؼبA. persicusٔبٞی ایطا٘ی )  تبؼ

زض ٔغبِؼٝ  افعایف، ٔیعاٖ چطثی ٚ ضعٛثت وبٞف یبفت.
ٖ پطٚتئیٗ ٚ چطثی زض ٔیعا ٘یع( 1398ظازٜ ٚ ٕٞىبضاٖ )  یؼمٛة

وٕبٖ   آلای ضٍ٘یٗ  پطٚتئیٗ آثىبفتی حبنُ اظ پٛؾت ٔبٞی لعَ
(Oncorhynchus mykissٝث )  .تطتیت افعایف ٚ وبٞف یبفت 

زلیمٝ ضٚ٘سی افعایكی  180ٔیعاٖ پطٚتئیٗ ٔحَّٛ زض عَٛ 
 180زاقت ٚ ثیكتطیٗ ٔیعاٖ پطٚتئیٗ ثسؾت آٔسٜ زض ظٔبٖ 

ٕٞچٙیٗ  ِیتط ثٛزٜ اؾت.  ثط ٔیّی ٌطْ  ٔیّی 01/23±19/0زلیمٝ 
( 1396ٚ ٕٞىبضاٖ ) ذبضیىی ٔغبِؼٝ حبضط ثب تحمیمبت اؾٕؼیّی
( ٕٞؿٛ ثٛزٜ 2010) Hsu ٚ ثط آثىبفت ؾط ٔبٞی ٞٛض ٔؿمغی

تٛا٘س ثٝ   زؾت آٔسٜ ٔیٝ تفبٚت زض ٔیعاٖ پطٚتئیٗ ٔحَّٛ ث اؾت.
 زِیُ تفبٚت ؾٛثؿتطا ٚ ثبفت ٔٛضز ٘ظط ثٝ ٔٙظٛض آثىبفت ثبقس.

زلیمٝ ٔیعاٖ زضخٝ  180ثب افعایف ظٔبٖ تب  ،ٔغبِؼٝ حبضط زض
ٚ  Bougatefآثىبفت ضٚ٘سی افعایكی زاقت. زض ٔغبِؼٝ 

( وٝ آثىبفت ضبیؼبت حبنُ اظ ؾبضزیٗ ٔٛضز 2010ٕٞىبضاٖ )
 150ثطضؾی لطاض ٌطفت، ٘تبیح ٘كبٖ زاز وٝ ثب افعایف ظٔبٖ تب 

 ثٝایٗ أط ٚ زِیُ اؾت زلیمٝ ضٚ٘س زضخٝ آثىبفت افعایكی ثٛزٜ
فؼبِیت آ٘عیٕی ثیكتط زض ایٗ ٔست ظٔبٖ ٚ ثیكتط ثٛزٖ ثب٘سٞبی 

قس. زض ٔغبِؼٝ حؿیٙی ٚ ٘ؿجت زازٜ ٞبی اِٚیٝ   پپتیسی زض ظٔبٖ
( ثط آثىبفت ؾط ٔبٞی فیتٛفبي ٔكرم قس وٝ 1391ٕٞىبضاٖ )

ؾبػت ٔیعاٖ پطٚتئیٗ ٔحَّٛ ٚ زضخٝ  4ثب افعایف ظٔبٖ تب 
ؾبػت اظ  4افعایف ظٔبٖ ثیف اظ  ، ِٚی ثبیبفتآثىبفت افعایف 

قست زضخٝ آثىبفت وبؾتٝ قسٜ ثٛز. زض ٔغبِؼٝ یبؾٕی ٚ 
ٚ احكبء ٔبٞی وپٛض ؾطٌٙسٜ  ءأؼب آثىبفت( ثط 1392ٕٞىبضاٖ )

ٔیعاٖ زضخٝ آثىبفت تب  ،ٞبی آِىبلاظ، پطٚتبٔىؽ ٚ پبپبئیٗ  ثب آ٘عیٓ
ٚ  Ovissipourزض ٔغبِؼٝ  .زاقتزلیمٝ ضٚ٘سی افعایكی  60

 زلیمٝ 205تب  اِف( ٘یع ثب افعایف ظٔبٖ آثىبفت2009اٖ )ٕٞىبض
، زضخٝ ٞیسضِٚیع ٘یع ٌطاز  زضخٝ ؾب٘تی 55ٚ  45زض زٔبی 

آثىبفت ثٝ زِیُ ثب افعایف ظٔبٖ  ٕٔىٗ اؾتاِجتٝ  .افعایف یبفت
وبٞف غّظت ثب٘سٞبی پپتیسی زض زؾتطؼ آ٘عیٓ ٚ غیط فؼبَ 

، (Guerard et al., 2002قسٖ آ٘عیٓ، ٘طخ آثىبفت وبٞف یبثس )
ظٔبٖ آثىبفت ثب ثطضؾی ٘تبیح    ثٝ ٕٞیٗ زِیُ لاظْ اؾت ثٟیٙٝ

 ٞبی ٔرتّف تؼییٗ ٌطزز.  حبنُ اظ ظٔبٖ
DPPH  یه ضازیىبَ آظاز پبیساض اؾت ٚ ظٔب٘ی وٝ اظ یه

 Shimada etقٛز )  اوؿیساٖ اِىتطٖٚ زضیبفت وٙس ٟٔبض ٔی  آ٘تی

al, 1992افعایف ظٔبٖ تب  (. ٘تبیح ٔغبِؼٝ حبضط ٘كبٖ زاز وٝ ثب

ِیتط ٔیعاٖ   ٌطْ ثط ٔیّی  ٔیّی 3زلیمٝ ٚ افعایف غّظت تب  180
 ٔطثٛط ثٝ IC50ٚ وٕتطیٗ ٔمساض  یبفتٟٔبضوٙٙسٌی ٘یع افعایف 

ٚ ٕٞىبضاٖ  Kusumaningtyasزلیمٝ ثٛز. ٔغبِؼٝ  180 ظٔبٖ
ثب  milkfish (Chanos chanos)( ثط آثىبفت ولاغٖ 2019)

زلیمٝ ٘ؿجت ثٝ  60افعایف ظٔبٖ تب ثب وٝ  آ٘عیٓ آِىبلاظ ٘كبٖ زاز
 ،. زض ٘تیدٝیبفتافعایف  DPPHزلیمٝ ٔیعاٖ ٟٔبضوٙٙسٌی  30

اوؿیسا٘ی ٔثجت اضظیبثی قس.   اثط ظٔبٖ آثىبفت ثط ػّٕىطز آ٘تی
وٝ زض  ( ٘یع ٘كبٖ زاز2011ٕٞىبضاٖ ) ٚ Nalinanon٘تبیح 

زضنس لسضت ٟٔبض ضازیىبَ  10زضنس ٘ؿجت ثٝ  20زضخٝ آثىبفت
DPPH  افعایف پیسا وطز، ٕٞچٙیٗ ثیكتطیٗ ٟٔبض ضازیىبَ آظاز

. زض ٔغبِؼٝ قسٔیىطٚٔٛلاض ٔكبٞسٜ  58/8 ± 24/0زض غّظت 
Yang ( ٖ2009ٚ ٕٞىبضا )  ؾط ٔبٞیBigeye tuna 

(Thunnus obesus ثب اؾتفبزٜ اظ آِىبلاظ ثٝ ٔست )زلیمٝ  340
ٌطْ   یّیٔ 2ٔٛضز آثىبفت لطاض ٌطفت ٚ ٘تبیح ٘كبٖ زاز زض غّظت 

زضنس  DPPH 26/1 ± 67/86ِیتط ٔیعاٖ ٟٔبضوٙٙسٌی   ثط ٔیّی
ٌعاضـ قس ٚ ٕٞچٙیٗ ثب افعایف غّظت ٔیعاٖ ٟٔبضوٙٙسٌی ٘یع 

( 1396ٚ ٕٞىبضاٖ )ذبضیىی . زض ٔغبِؼٝ اؾٕؼیّی یبفتافعایف 
( Katsuwonus pelamisثط آثىبفت ؾط ٔبٞی ٞٛٚض ٔؿمغی )

زلیمٝ اثط  120ب ٔكرم قس وٝ ثب افعایف زضخٝ آثىبفت ت
٘یع افعایف پیسا وطز ٚ ثب افعایف غّظت  DPPHٟٔبضوٙٙسٌی 

وٝ زض غّظت  عٛضی افعایف یبفت ثٝ DPPH٘یع ٟٔبضوٙٙسٌی 

ِیتط ثیكتطیٗ فؼبِیت ٟٔبضوٙٙسٌی   ٌطْ ثط ٔیّی  ٔیّی 5/2
اوؿیسا٘ی پپتیسٞبی   ٔكبٞسٜ قس. ثٝ عٛض وّی، فؼبِیت آ٘تی

ّفی ٕٞب٘ٙس زضخٝ آثىبفت، ٔست ظیؿت فؼبَ ٔتبثط اظ ػٛأُ ٔرت
ظٔبٖ آثىبفت، تطویت آٔیٙٛاؾیسی، ا٘ساظٜ ٚ ٚظٖ ِٔٛىِٛی 

 ,Bougatef et alثبقس )  پپتیسٞب ٚ تٛاِی آٔیٙٛاؾیسٞب ٔی

 ( ٌعاضـ وطز٘س وٝ ٔست1393ثركبٖ ٚ ٕٞىبضاٖ ) (.2010

ثبػث  وٝ ٞبیی  ٌطٜٚ قىؿت افعایف زض اؾت ٕٔىٗ ظٔبٖ آثىبفت
ٞبی   ٌٛ٘ٝ آظاز، ٞبی  ضازیىبَ ٚ پتیسٞبپ ٔیبٖ ٚاوٙف تؿٟیُ
 ٔؿتمیٓ تأثیط قٛ٘س،  ٔی فّعی ٞبی  یٖٛ ٚ اوؿیػٖ پصیط  ٚاوٙف

 ٚ تطویت ٔمساض ا٘ساظٜ، زض ػلاٜٚ ثط ایٗ، تغییط .زاقتٝ ثبقس
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 فؼبِیت ثط وٛچه پپتیسٞبی ٚ آظاز آٔیٙٝ اؾیسٞبی

تط تبثیط   ٌصاضز. پپتیسٞبی ثب ا٘ساظٜ وٛتبٜ  ٔی تبثیط اوؿیسا٘ی  آ٘تی
اوؿیسا٘ی زاض٘س ٚ ثب زضخٝ آثىبفت   تطی ثط فؼبِیت آ٘تی  ٌؿتطزٜ

ٌطزز، ِٚی زض ٟ٘بیت، تٛاِی پپتیسٞب،   ثیكتط ایٗ أط حبنُ ٔی
اوؿیسا٘ی   تطویت ٚ زضنس آثٍطیع ثٛزٖ آٟ٘ب ذهٛنیبت آ٘تی

 Jun et al., 2004; Jeوٙس )  پپتیسٞبی خساقسٜ ضا ٔكرم ٔی

et al., 2007; Ren et al., 2008.) 
لسضت وبٞٙسٌی یٖٛ آٞٗ قبذم زیٍطی اؾت وٝ تحت تبثیط 

ٚ ٕٞىبضاٖ،  ذبضیىی وٙس )اؾٕؼیّی  زضخٝ آثىبفت تغییط ٔی
پطٚتئیٗ آثىبفت قسٜ ؾط  ٔٛضز ثطضؾیٞبی   ٕبْ غّظت. ت(1396

ذبنیت وبٞٙسٌی یٖٛ زض ٔغبِؼٝ حبضط ٔبٞی وپٛض ٔؼِٕٛی 
 180ثٛط ثٝ ظٔبٖ ثیكتطیٗ اثط وبٞٙسٌی ٔطزاقتٙس ٚ آٞٗ ضا 

 .ثبقس  ٔی 244/0±7/0ِیتط   ٌطْ ثط ٔیّی  ٔیّی 6زلیمٝ زض غّظت 
 ءتٛا٘س ٘كبٖ اظ افعایف اٞسا  افعایف لسضت وبٞٙسٌی، ٔی

ٞیسضٚغٖ یب اِىتطٖٚ ثبقس، ٕٞچٙیٗ تغییط زض ا٘ساظٜ، ؾبذتبض، 
تؼساز آٔیٙٛاؾیس ٚ پپتیسٞب زض اثط ٌصقت ظٔبٖ ٚ افعایف زضخٝ 

 Bougatef etٙسٌی یٖٛ آٞٗ تبثیطٌصاض اؾت )آثىبفت، ثط وبٞ

al, 2010 ٝزض ٔغبِؼ .)Yang ( ٖتٛا٘بیی 2009ٚ ٕٞىبضا )
  Thunusوبٞٙسٌی یٖٛ آٞٗ پطٚتئیٗ آثىبفت قسٜ ٔبٞی تٗ )

obesus ِیتط   ٌطْ ثط ٔیّی  ٔیّی 12/ 5ٚ  5، 2( زض غّظت
ثٛزٜ اؾت وٝ ثب افعایف  948/0ٚ  534/0، 214/0تطتیت  ثٝ

غّظت، لسضت وبٞٙسٌی یٖٛ آٞٗ فطیه افعایف پیسا وطز. زض 
( ثط آثىبفت ؾط 1396ٚ ٕٞىبضاٖ ) ذبضیىی ٔغبِؼٝ اؾٕؼیّی

( ٔكرم قس وٝ ثب افعایف K. pelamisٔبٞی ٞٛٚض ٔؿمغی )
ع سٌی یٖٛ آٞٗ ٘یزلیمٝ لسضت وبٞٙ 240زضخٝ آثىبفت تب ظٔبٖ 

. ذهٛنیبت پپتیسٞبی خساقسٜ اظ پطٚتئیٗ یبفتافعایف 
ٞب زض   آٖ آٔیٙٛاؾیسٞبی آثىبفتی ٔب٘ٙس تٛاِی ٚ تطویت

ٚ ٕٔىٗ اؾت ذبنیت  اؾتٞبی ٔرتّف ٔتغیط   آثىبفت
وبٞٙسٌی یٖٛ فّعی اظ عطیك اٞسای ٞیسضٚغٖ یب زازٖ اِىتطٖٚ 

اظ  عآثٍطی ٞبی  آٔیٙٝ اؾیس ،ٔثبَ ثطای تحت تأثیط لطاض زٞس.ضا 
 فٙیُ ٚ تیطٚظیٗ ؾیؿتئیٗ، ٔتیٛ٘یٗ، ٞیؿتیسیٗ، پطِٚیٗ، خّٕٝ

 Je etثركٙس )  ثٟجٛز ٔی ضا پپتیسٞب اوؿیسا٘ی  آ٘تی فؼبِیت آلا٘یٗ

al., 2007; Ren et al., 2008; You et al., 2009, 2010) .
 وٝ ػٙٛاٖ وطز٘س٘یع ( 2010ٚ ٕٞىبضاٖ ) Bougatefٕٞچٙیٗ 

پطٚتئیٗ آثىبفتی آٞٗ  ٞٙسٌیلسضت وب عَٛ ظ٘دیطٜ پپتیسی،
 س.زٞ  ؾبضزیٗ ضا تحت تبثیط لطاض ٔی

ؾٙدی   یه ضٚـ ضً٘ ABTSؾٙدف تٛا٘بیی ٟٔبض ضازیىبَ 
اوؿیسا٘ی   ٚ اثعاضی ػبِی ثطای تؼییٗ فؼبِیت آ٘تیاؾت 
ٞبی فبظ   ٞبی اٞسا وٙٙسٜ ٞیسضٚغٖ )ٟٔبضوٙٙسٌی ضازیىبَ  تطویت

ٞبی   ضازیىبَٜ )قىؿتٗ ٞبی قىٙٙسٜ ظ٘دیط  اوؿیساٖ  آثی( ٚ آ٘تی
زض ٔغبِؼٝ  (.Nalinanon et al., 2011) پطاوؿیس ِیپیس( اؾت

اوؿیسا٘ی پطٚتئیٗ آثىبفت قسٜ   ب افعایف ظٔبٖ، اثط آ٘تیحبضط ث
. یبفتزاضی افعایف   ؾط ٔبٞی وپٛض ٔؼِٕٛی ٘یع ثٝ عٛض ٔؼٙی

اوؿیسا٘ی ضا زض   زلیمٝ زض ٞط غّظت ثٟتطیٗ اثط آ٘تی 180ظٔبٖ 
افعایف تٛا٘بیی  زِیُ آٖ احتٕبلاً وٝ زاقت ABTSتؿت 

ثب افعایف زضخٝ  آظاز ضازیىبَٟٔبض فؼبَ زض   پپتیسٞبی ظیؿت
ٕٞچٙیٗ ٚخٛز آٔیٙٛاؾیسٞبی آثٍطیع زض  س.ثبق  ٔیآثىبفت 

فؼبِیت  ٔٙدط ثٝ افعایفٞبی آثىبفت قسٜ،   پپتیسٞب ٚ پطٚتئیٗ
ض ٔغبِؼٝ ز (.Nalinanon et al, 2011) قٛز  ٔیاوؿیسا٘ی   آ٘تی

Kusumaningtyas ( ٖثط آثىبفت ولاغٖ 2019ٚ ٕٞىبضا )
milkfish (C. chanos)  ٝثب ثب آ٘عیٓ آِىبلاظ ٔكرم قس و

ٔیعاٖ  ،زلیمٝ 30زلیمٝ ٘ؿجت ثٝ  60افعایف ظٔبٖ تب 
 24/96زلیمٝ  60ٚ زض ظٔبٖ  یبفتافعایف  ABTSٟٔبضوٙٙسٌی 

ز ىط. زض ٘تیدٝ اثط ظٔبٖ آثىبفت ثط ػٌّٕعاضـ قسزضنس 
ٚ ٕٞىبضاٖ  Foh. زض ٔغبِؼٝ اوؿیسا٘ی ٔثجت اضظیبثی قس  آ٘تی

ِیتط اظ پطٚتئیٗ آثىبفت فطیع   ٌطْ ثط ٔیّی  ٔیّی 5( ٔمساض 2010)
 Oreochromisقسٜ ٔبٞی تیلاپیب )  زضایط قسٜ ٌٛقت چطخ

niloticus زضنس ذبنیت ٟٔبض  21/97±25/0( لبزض ثٛز
ٝ اؾٕؼیّی اظ ذٛز ٘كبٖ زٞس. زض ٔغبِؼ ABTSوٙٙسٌی 
( ثط آثىبفت ؾط ٔبٞی ٞٛٚض ٔؿمغی 1396ٚ ٕٞىبضاٖ )ذبضیىی 

(K. pelamis ٘تبیح ٘كبٖ زاز وٝ ثب افعایف زضخٝ آثىبفت تب )
ٚ ثب  یبفتٝ٘یع افعایف  ABTSزلیمٝ اثط ٟٔبضوٙٙسٌی  240

 یبفتافعایف  ABTSافعایف غّظت ٘یع ٟٔبض وٙٙسٌی 
زضنس(  55ِیتط )  ٌطْ ثط ٔیّی  ٔیّی 5/2وٝ زض غّظت  عٛضی ثٝ

پپتیسٞبی ٔرتّف ثب ا٘ساظٜ  .ثٛزثیكتطیٗ ٟٔبضوٙٙسٌی زاضای 
ٞبی آٔیٙٛاؾیسی ٔتفبٚت، ٕٔىٗ اؾت فؼبِیت   ِٔٛىِٛی ٚ تٛاِی

 Nalinanon etاوؿیسا٘ی ٔتفبٚتی ٘یع اظ ذٛز ٘كبٖ زٞٙس )  آ٘تی

al., 2011 .) 

 ٞب ثب ٟٔبض ضازیىبَ آظاز ثٝ عطق  اوؿیساٖ  آ٘تی ،ثٝ عٛض وّی
آٚض٘س.   ػُٕ ٔی ٞبی اوؿیساؾیٖٛ خٌّٛیطی ثٝ  ٔرتّف اظ ٚاوٙف

وٝ تطویت ٚ ویفیت پپتیسٞبی حبنُ اظ آثىبفت اظ   اظ آ٘دبیی
وٙٙسٜ   ٚ زض ٟ٘بیت ٔكرم ثبقس ٔیإٞیت ثبلایی ثطذٛضزاض 

اوؿیسا٘ی اؾت، ضٚـ آثىبفت ٚ ٘ٛع آ٘عیٓ خٟت   فؼبِیت آ٘تی
تحمیك حبضط وٝ اظ ا٘دبْ ایٗ فطآیٙس حبئع إٞیت اؾت. زض 

ٞبی   زض ظٔبٖ آ٘عیٓ اِىبلاظ ثطای آثىبفت ؾط ٔبٞی وپٛض ٔؼِٕٛی
 180ٚیػٜ زض ظٔبٖ   ثٝ اؾتفبزٜ ٌطزیس، فطآیٙس آثىبفت ٔرتّف
تٛا٘ؿت تبثیط ٔغّٛثی ثط ویفیت پطٚتئیٗ آثىبفتی تِٛیسی  زلیمٝ

ٔطثٛط ثٝ فؼبِیت  ٞبی ثٍصاضز وٝ ایٗ أط اظ عطیك ا٘دبْ آظٔبیف
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 ٚ DPPHٞبی آظاز   وؿیسا٘ی اظ خّٕٝ حصف ضازیىبَا  آ٘تی
ABTS ٚ  ٝلسضت وبٞٙسٌی آٞٗ ؾٝ ظطفیتی زض ایٗ ٔغبِؼ

ضؾس آثىبفت ؾط ٔبٞی وپٛض   ٘ظط ٔی ثٝ ،تبییس قس. ثٙبثطایٗ
ثتٛا٘س ثٝ زلیمٝ  180زض ظٔبٖ ٔؼِٕٛی ثٝ وٕه آ٘عیٓ آِىبلاظ 

ٜٚ اؾتفبزٜ ثٟیٙٝ اظ ضبیؼبت ٚ ٔحهٛلات خٙجی ٔٙدط قٛز ٚ ػلا
اوؿیسا٘ی،   ثط نطفٝ التهبزی، ثب تِٛیس تطویجی ثب ٚیػٌی آ٘تی

فطاٞٓ آٚضز ٚ زض  خٙجی ثیكتطیٗ اؾتفبزٜ ضا اظ ایٗ ٔحهٛلات
اوؿیسا٘ی ثبلای ایٗ ٔحهَٛ،   ٟ٘بیت، ثب تٛخٝ ثٝ ػّٕىطز آ٘تی

أىبٖ اؾتفبزٜ اظ ایٗ ٔٛاز زض ٔٛاز غصایی، خیطٜ زاْ، عیٛض ٚ 
ویفیت ٔحهٛلات حبنُ  ءت ٚ اضتمبآثعیبٖ ثٝ ٔٙظٛض حفظ ؾلأ

 اظ آٖ ایدبز ٌطزز.
 

 تشکر ي قدرداوی
٘ٛیؿٙسٌبٖ اظ ٔؼبٚ٘ت پػٚٞكی زا٘كٍبٜ ػّْٛ وكبٚضظی ٚ ٔٙبثغ 

-02ثربعط حٕبیت اظ ا٘دبْ عطح )وس عطح:  ؾبضی عجیؼی
 ٕ٘بیٙس.  ( ؾپبؾٍعاضی ٔی1398-03

 
 مىببع

 ٍ اسوعیلی خبریکی، م.، رضبیی، م.، خذاثٌذُ، ظ.
اوؿیسا٘ی پطٚتئیٗ   فؼبِیت آ٘تی .1396 ،زادگبى، ع.هعتوذ

 Katsuwonus) ٞیسضِٚیعقسٜ ؾط ٔبٞی ٞٛٚض ٔؿمغی

pelamis ) ،57-64 :(1) 7، ٘كطیٝ ػّْٛ ٚ فٖٙٛ قیلات.  

 .1396اغغرًیب، م.، یگبًِ، س.، جعفرپَر، س. ٍ غفری، ر.، 
اؾتفبزٜ اظ ضٚـ قیٕیبیی ثٝ ٔٙظٛض تِٛیس پطٚتئیٗ 

أؼبء ٚ احكبء فیتٛفبي  قسٜ اظ  آثىبفت
(Hypophthalmichthys moltirix ٝاؾتفبزٜ اظ آٖ ث ٚ )

. ٔدّٝ       Listeria monocytogenesػٙٛاٖ ٔحیظ وكت 
 .11-23(: 3)26ػّٕی قیلات ایطاٖ، 

 .1393، طبّری، ع. ٍ ، ا.کلاییدٍغی ثخطبى، ع.، علیسادُ
زؾت آٔسٜ  اوؿیسا٘ی پطٚتئیٗ آثىبفت ثٝ ثطضؾی ذٛال آ٘تی

 Salmo)اظ ضبیؼبت زض فطایٙس فیّٝ وطزٖ ٔبٞی آظاز 

salar)ٝ1152 :1ای ػّٕی پػٚٞكی،  . پبتٛثیِٛٛغی ٔمبیؿ-
1143.  

 ٍ پَر، م.، کطبٍرز، م.  جَادیبى، س.، رٍضي، ع.، اٍیسی
ؾبظی تِٛیس پطٚتئیٗ  ثٟیٙٝ .1394، ًعوتی، م.

 Clupeonellaقسٜ ویّىبی ٔؼِٕٛی ) ٞیسضِٚیع

cultiventris ثب اؾتفبزٜ اظ آ٘عیٓ پطٚٔٛز. ٔدّٝ ػّٕی )
  .83-90 :26پػٚٞكی ظیؿت قٙبؾی زضیب، 

حسیٌی،  ٍ زادُ، ح.، غفری، ر. حسیٌی،  ش.، غرقی، ا.، جوبل
ٔمبیؿٝ پطٚتئیٗ ٞیسضِٚیعقسٜ اظ ا٘سضٚ٘ٝ ٚ ؾط  .1391 ش.

( ثب Hypophthalmichthys molitrixٔبٞی فیتٛفبي )
ٞبی زاذّی ثبفت. ٔدّٝ ػّٕی  آ٘عیٓ آِىبلاظ ٚ آ٘عیٓ اؾتفبزٜ اظ

 ،   .55-62 :3قیلات ایطاٖ
آثبدی، ا.، غفبری هقذم، م.،   پَر رحین  خَاجَی، س.، زکی

اثط قطایظ  .1395زًذ کریوی، م.،  ٍ ضْرکی، ُ.، هیر، ل.
ٞیسضِٚیع ثط فؼبِیت آ٘تیبوؿیسا٘ی ٞیسضٚلایعات پطٚتئیٗ 

(Schizothorax zarudnyi)  .ضبیؼبت ٔبٞی قیعٚتطاوؽ
 . 351-358 :(3)69قیلات )ٔدّٝ ٔٙبثغ عجیؼی ایطاٖ(، 

اثط زضخٝ آثىبفت ثط  .1396 ،پَل، س. ٍ جعفرپَر.  ریحبًی
اوؿیسا٘ی پطٚتئیٗ آثىبفتی   ذٛال ػّٕىطزی ٚ فؼبِیت آ٘تی

 Cyprinusتِٛیس قسٜ اظ فطیٓ ٚ ؾط ٔبٞی وپٛض ٔؼِٕٛی )

carpio)113-124(: 14)68ٙبیغ غصایی، . ػّْٛ ٚ ن.  
 .1392-1397ًبهِ آهبری سبزهبى ضیلات ایراى.، سبل

 .فحٝن 64ضیعی ٚ ٔسیطیت ٔٙبثغ،   ٔؼبٚ٘ت ثط٘بٔٝ

ذٛال . 1395 ،رضبیی، م. ٍ ًژاد، م.، هعتوذزادگبى، ع. علی
اوؿیسا٘ی پطٚتئیٗ ٞیسضِٚیعقسٜ  وبضثطزی ٚ فؼبِیت آ٘تی
(. Carcharhinus dussumieriوٛؾٝ چبتٝ ؾفیس )

  .159-169 :(13)50٘بٔٝ ػّْٛ ٚ نٙبیغ غصایی،  فهُ

 .1397پَر، ة. ٍ پَرعبضَری، ح.،   قلیچی، س.، ضعجبى
اوؿیسا٘ی، لسضت   آ٘تی تطویت تمطیجی ٚ آٔیٙٛاؾیسی، لسضت

آ٘ػیٛتب٘ؿیٗ ٚ لسضت ضسثبوتطیبیی  ٟٔبضوٙٙسٌی آ٘عیٓ ٔجسَ
 ٛض ٔؼِٕٛی ثب آ٘عیٓٞیسضِٚیعقسٜ ترٓ ٔبٞی وپ پطٚتئیٗ

  .145-155(: 2)7، ٘كطیٝ ػّْٛ ٚ فٖٙٛ قیلات. آِىبلاظ
 .1395هجٌی، آ.،  ٍ هػجبح، م.، هحوذی، ق.، خَاجِ، غ.

ثطضؾی ذهٛنیبت فیعیىٛقیٕی ٔبیغ ٔٙی وپٛض ٔؼِٕٛی 
پطٚضقی اؾتبٖ ذٛظؾتبٖ زض فهُ ظٔؿتبٖ، ٔدّٝ 

  .109-117 :4زأپعقىی ایطاٖ، 

، قوی هرزدضتی، م.، دارًْبل، ط.، هحوذزادُ، یبسوی، م.
ٔمبیؿٝ ضا٘سٔبٖ ثبظیبفت ٚ زضخٝ  .1392اهیٌی، ُ.  ٍ ة.

ٞبی ٔٛخٛز زض أؼب ٚ احكبی ٔبٞی وپٛض  ٞیسضِٚیع پطٚتئیٗ
( ثب اؾتفبزٜ اظ آ٘عیٓ. Aristichthys nobilisؾطٌٙسٜ )

  .149-156 :1ٔدّٝ ػّٕی قیلات ایطاٖ، 

 .،ف ،پیرٍی قبدیکلایی .،ح ،بثَسیک .،ز ،زادُیعقَة
ثطضؾی ذٛال ضس  .1398 ،ا. ،فتبحی . ٍر ،غفری

ثبوتطیبیی ٚ آ٘تی اوؿیسا٘ی پطٚتئیٗ ٞیسضِٚیع قسٜ پٛؾت 
 (Oncorhynchus ٔبٞی لعَ آلای ضٍ٘یٗ وٕبٖ

(mykiss. .ٖ128-117 (:2)28، ٔدّٝ ػّٕی قیلات ایطا.
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Abstract  

In the present study, the antioxidant activity of different concentrations of protein hydrolysate from 

Common carp (Cyprinus carpio) head at different hydrolysis time was investigated. For this purpose, 

8 Common carp fish with average weight of 0.766±0.034 kg were prepared from market. Fish heads 

were hydrolyzed by Alcalase (1% v/w at 55˚C and pH 8) at different hydrolysis times (30, 60, 120 and 

180 min). The result of proximate analysis showed that the protein content increased  significantly 

(from 58.31±1.9 to 75.26±1.49%) as a result of  hydrolysis, while the amount of fat and ash decreased 

significantly (from 16.46±0.87 to 2.37±0.97%; from 27.16±0.64 to 25.34±1.63%, respectively, 

p<0.05). Also, as the duration of hydrolysis increased, the amount of soluble protein and the degree of 

hydrolysis increased significantly, so that the highest soluble protein 23.01±0.19 mg/ml and the 

highest degree of hydrolysis 49.67±0.86% were obtained at the time of 180 min. DPPH radical 

scavenging activity of protein hydrolysate showed significant increasing trend at different hydrolysis 

times and different concentrations (p<0.05). The optimum time for DPPH radical scavenging activity 

(DPPH) was determined at 180 min and IC50 value was obtained 2.08 mg/ml. In addition, with 

increasing concentration and duration of hydrolysis, the ferric ion reduction power and ABTS radical 

scavenging activity increased significantly (p<0.05). In general, due to the proper activity of different 

concentrations of Common carp head protein hydrolysate on DPPH and ABTS radicals scavenging 

and reduction of ferric ion, it can be stated that this protein hydrolysate can be considered as a dietary 

supplement with desirable antioxidant function. 
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