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 :چکیده

تغیی را   ط ی فریین اهای ل  و یوری     روتئین فیل ه ت ام م اهی ایرا  ی    های کیفی پ  به منظور بررسی یکسری از شاخص

می اا   . س نجیاه ش ا  و پخ ت مج اد   ا ج ادزدائی  -پروتئین، حلالیت پروتئین و گروه سولفیاریو پس از پخت فاکتورهای

 غ اایی  رژی   ه ای حی وا ی در   پ روتئین  اه یت مصرفکه  شا  دهناه  بود 96/02%  پروتئین فیله خام تام ماهی ایرا ی

ه ا  (. ا ج  ادزدائی فیل ه  >20/2P)   ود   ها ایجادفریینا کبابی کرد  افاایش معنی داری در درصا پروتئین فیله است.افراد 

 س بت ب ه   ه ا  ا ج  ادزدائی ک اهش بیش تری در درص ا پ روتئین فیل ه       پ س از  ه ا  یطور کبابی کرد   در یخچال و ه ین

بیشترین تغییرا  حلالیت پروتئین فیله ها پ س از فریین ا پخ ت مش اهاه ش ا       به د بال داشت. یووکرویا ج ادزدائی در ما

( اما در هیچکاام از تی ارها )ا ج ادزدائی و سپس پخت(، جا >20/2P)میاا  ی  پس از کبابی کرد  کاهش یافت بطوریکه 

ل ش اه موج ک ک اهش در    ت ام تی ارهای ال  ا دیاه  شا.  ی در میاا  حلالیت پروتئینها اثر محسوسپی اچ در بعضی از 

میاا  گروه سولفیاریو گردیا ا.  تایج این تحقیق  شا  داد که ا ج ادزدائی و متعاقک ی  کب ابی ک رد  بال ا ک اهش در     

و در ای ن ب ین بیش ترین     باش نا کیفیت پروتئین تام ماهی ایرا ی می گردد اما در اغلک موارد این تغییرا  معن ی دار    ی  

   پخت به وقوع می پیو اد. تغییرا  به واسطه فریینا

 

 ، کبابی کرد ، تام ماهی ایرا یپروتئینا ج ادزدائی،  ،ا ج اد :کلیدی واژه های
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Abstract 
In order to study some protein quality indicators of Persian sturgeon fillet during processing, 

changes in protein, protein solubility and sulfhydryl group (SH) were investigated after cooking- 

thawing and reheating treatments. Protein content in raw fillet of Persian sturgeon was 20.69% that 

shows the importance of animal proteins consumption in dietary. Grilling caused significant 

increase in protein percentage of fillets (p<0.05). Thawing in microwave and also grilling of fillets 

after thawing resulted in more decrease in protein content than refrigerator thawing. The most 

changes in protein solubility were observed after cooking as it decreased after grilling (P<0.05) but 

none of thawing methods and subsequent cooking had significant effect on protein solubility, 

except in several pHs. All processing methods decreased the –SH group. Results of this study 

showed that thawing and subsequent grilling result in decrease in Persian sturgeon protein quality 

but in many cases these changes are not significant and among these, most changes occur due to 

cooking process. 
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 مقدمه

( Acipenser persicusقره برو  یا تام م اهی ایرا  ی )  

یکی از مه  ترین گو ه ه ای ماهی ا  خاوی اری در ای را      

ش نا از گوش ت و  است که از دیرباز به لنوا  منبعی ارز

ب ا  (. 0832 ر شناخته ش اه اس ت )ب رادرا    ویری    خاویا

توجه به کاهش ذخایر طبیعی ماهیا  خاویاری، پ رور   

مصنولی و ل و یوری ماهیا  خاویاری در کش ورهایی  

 ظی  ر یل   ا ، فرا س  ه و روس  یه و ... بس  رلت در ح  ال  

پیشرفت می باشا. در کشور م ا  ی ا ب ه د ی و اقلی  ی و      

ر اس  تا های ش   الی بس  تر مناس  بی ب  رای  بخص  ود د

و  پرور  و ل و یوری ماهی ا  خاوی اری ف راه  اس ت    

پ  رور  ای  ن ماهی  ا  ب  ا ه  اف تولی  ا گوش  ت در کن  ار  

)زارع گش تی   استحصال خاویار در حال ا جام می باش ا 

0831). 

اگرچه تأثیرا  سودمنا ماهی به ترکیبا  اسیا چ ر  ی   

 ی ا بی ا  ر  ق ش     مطالعا  بسیاری شود،  سبت داده می

پروتئین م اهی در ای ن زمین ه اس ت )گارس یا یری ام و       

در بسیاری از کشورها، غااهای دریایی  (.0228ه کارا  

به لنوا  منبع اص لی پ روتئین حی وا ی در جی ره غ اایی      

مردم در  ظر گرفته می ش و ا و بخ ش الظ   اس یاهای     

یمینه ضروری مورد  یاز برای اف اایش ارز  تغای ه ای   

ه ا چ ه از  ظ ر ک اربردی و      پروتئینفراه  می   اینا. را 

 چه از  ظر تغایه ای جاء ترکیبا  اصلی غاایی می باشنا

ل  لاوه ب  ر ای  ن . ب  رای رش  ا و بق  اء ض  روری هس  تنا و

بسیاری از جیره های پروتئینی خصوص یا  بیول وژیکی   
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خاص ی را ف  راه  م  ی کنن ا ک  ه موج  ک م ی ش  ود ی ه  ا    

ف اایش س لامتی غ اا ل  و     بصور  ترکیبا  ب القوه در ا 

 (.  0226 کننا )و وگوپال

ل   و یوری غ  اا ش  امو تی اره  ای فیایکوش  ی یایی و    

حرارتی است که ب ر خصوص یا  تغای ه ای و ک اربردی     

ه ای طبیع ی غ ااهای     پروتئینها اثرگاار ا. اکثر پ روتئین 

دهنا ک ه   تازه یکسری خصوصیا  کاربردی را  شا  می

الی ک ه ف ریوری ه ای    باشا در ح از اختصاصا  غاا می

شایا بر خاصیت کاربردی ی ها اثر گاار هستنا. از ج ل ه  

ت وا  س رما،    خصوص یا  م ی  موثر ب ر ای ن    فاکتورهای

خشك کرد ، ا ج اد، حرار ، فشار با  و ات سفر اصلاح 

ا ج  اد  حرار  دهی و  (.0226شاه را  ام برد )و وگوپال 

ای ه ای  روی کیفی ت و ارز  تغ  مواد غاایی تاثیر ل یق ی 

بسیاری از اث را  حرارت ی در   گاار ا. جمحصول  هایی می

تغیی را    تیجه د اتوره شا  پ روتئین هاس ت. از طرف ی    

ایج  اد ش  اه توس  ت ح  رار  ب  ر بس  یاری از خ  واد    

) ی امنوی    کاربردی پ روتئین ه ا  ی ا ت أثیر گ اار اس ت      

. اکثر پروتئین ها به تغیی را  کیف ی و ک  ی ایج اد     (0223

یوری حس ام هس تنا ب ه طوریک ه      شاه در ط ول ل  و  

کاهش در حلالیت پروتئین های حسام به گرما به لنوا  

شاخص زما  و درجه ح رار  م ورد اس تفاده در ل  و     

رو  ا. م اهی    یوری حرارتی غااهای مختلف ب ه ک ار م ی   

منج ا می شود.  ،مع و  قبو از ل و یوری  هایی و پخت

پخ ت از   -ا ج  ادزدائی  -سیست  های ا ج  اد از ی جا که 

روشهای مع ول و متعارف در استفاده از اغلک ف ریورده  

با توجه به جای اه پروتئین ها در   باشنا و های منج ا می

تغیی را   سعی شاه است  تحقیقدر این  رژی  غاایی افراد

کیفیت پروتئین ماهی قره برو  که از مه ترین گو ه ه ای  

بس یار  دریای خار بوده و فیله های ی  از بازار پس نای  

م ورد بررس ی   خوبی برخوردار ا در طول این فریین اها  

 قرار گیرد.
 

 

 

 

 هامواد و روش

 03س ا تی مت ر و وز     070ماهی قره برو  با طول ک و  

م اهو     ود  م اهی و    ) شک  خ الی بصور  کیلوگرم 

( در یبا  ماه سال تخلیه خاویار و محتویا  شک ی از ی 

جن وبی دری ای   از منطقه میا  قلعه واقع در بخ ش   0837

استا  گلستا  توست صیادا  محلی با اس تفاده از   -خار

ب ه   0صیا پره صیا گردیا. ماهی سپس در یخ به  س بت  

در و در حالیکه ج ود  عشی ی  طی  شاه بود س ریعا   0

ب ه یزمایش  اه ش ی ی دا ش  اه لل وم      س الت   0ک تر از 

 ،کشاورزی و منبع طبیعی گرگا  ا تقال داده شا. سرز ی

شا و در یزمایش اه و با رلایت و شستشو ه شک ی تخلی

 9. فیله ها به ط ور تص ادفی ب ه    شرایت بهااشتی فیله شا

 گروه تقسی  بنای گردیا ا.

ی  ك گ  روه ب  ه ص  ور  خ  ام و ب  ه لن  وا  گ  روه ش  اها 

گروه دی ر بسته  1.   هااری شا. گروه دی ر کبا  گردیا

د درج ه س ا تی را   -02م اه در دم ای    1بنای و به م ا   

گروه در دمای  0  هااری گردیا ا. پس از طی این زما ، 

س  الت   00درج  ه س  ا تی راد در یخچ  ال در ط  ول     1

-ا ج ادزدایی شا ا: یکی از ی ها به ص ور  خ ام ی  الیا    

گ  روه باقی ا   اه درو   0. دی   ری کب  ا  ش  ا گردی  ا و 

یکی از ی ها به صور  مایکرویو ا ج ادزدایی گردیا ا که 

 .مورد ی الیا قرار گرف ت از کبا  شا   پسدی ری  خام و

در یك دس ت اه    و ه ها پس از خرد کرد  و ه  ن شا  

به منظور مقایسه کیفیت مورد یزم ایش  مخلوط کن برقی 

 قرار گرفتنا.

، Bq100) وس ت ی ك دس ت اه کب ا  پ ا برق ی      فیل ه ه ا ت  

Delongi 02-92دقیق ه در فرک ا س    82به ما  ( ، یل ا 

 ج ادزدائی فیله ها  یا ب ا اس تفاده   اهرتا کبا  گردیا ا. 

، NN-SN667W ،Panasonicاز یك دست اه م ایکرویو ) 

دقیق ه ا ج ام    0مجها ب ه چرخ ه دیفراس ت ط ی     ( یمریکا

 پایرفت.

 گیری پروتئیناندازه

پروتئین به رو  کجلاال و با اس تفاده از ض ریک تب ایو    

 (.AOAC 0220ا اازه گیری شا ) 00/9
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 به نقطه ایزوالکتریکحلالیت پروتئین و محاس

( 0660میاا  حلالیت پروتئین ب ه رو  ل ی و ه ک ارا  )   

پ ی   با استفاده از رابطه زی ر در ه ر   0-00های  پی اچ در

پ ی اچ   قطه ایاوالکتریك  یا بر اسام  محاسبه گردیا. اچ

دارای ک   ت  رین درص ا حلالی  ت پ روتئین در ه  ر تی   ار    

 مشخص گردیا.

                                                                                                

  

                                                                                                           

 

 

  گروه سولفیدریلتعیین 

یس دی تیو ب 0'و  0مقاار گروه سولفیاریو با استفاده از 

( 0606و بر اسام رو  ال  ا  )   یترو بناوئیك اسیا -0

( 0667و با ا اکی تغییرا  توس ت بنج اکول و ه ک ارا  )   

 تعیین گردیا.

 آنالیز آماری

 تجایه وتحلی و داده ه ا ب ا اس تفاده از بس ته   رم اف اار       

SAS  ا ج ام  تک رار   8 ب ا در قالک طرح کاملا تص ادفی  و

لیاواری ا س یکطرف ه   شا. کنترل معنی داربود  توست ی ا

درصا ا جام گرفت. جهت ا ج ام مقایس ا     0و در سطح 

( اس   تفاده α=20/2درس  طح)  LSDمی  ا  ین ازیزم   و   

 گردیا.

 نتایج 

 پروتئین

درصا پروتئین فیله ماهی قره برو  پس از فریینا کب ابی  

کرد  به میاا  قابو توجهی افاایش یافت و اختلاف معنی 

 (>20/2Pام  ش  ا  داد )داری را ب  ا پ  روتئین م  اهی خ    

ا ج  ادزدایی   و  ه ه ا در یخچ ال و س پس       .(0)جاول 

کب  ابی ک  رد  ی ه  ا تغیی  را  محسوس  ی را در درص  ا   

ز ا ج  اد ایج اد   پروتئین  سبت به تی ار کبا  شاه قب و ا 

کاهشی بود. این در حالی بود ک ه پ س     کرد اما رو ا ی 

 ه ا  از ا ج ادزدایی فیله ها در ماکروویو و سپس پخ ت ی 

پروتئین بطور معنی داری اف اایش   (، درصا)کبابی کرد 

یاف   ت بطوریک   ه اخ   تلاف معن   ی داری ب   ین دو رو  

مش اهاه   تی ار کبا  شاها ج ادزدایی در میاا  پروتئین 

 .(0)شکو  شا

درصا پروتئین تی ار خام پس از روش های ا ج  ادزدایی   

تغییرا  معنی داری را  شا  داد و میاا  ی  پ س از ه ر   

و رو  ا ج   ادزدایی ک  اهش یاف  ت ک  ه ای  ن ک  اهش در د

تی ار ا ج  ادزدایی ش اه در یخچ ال مش هودتر ب ود ام ا       

اختلاف معنی داری بین دو رو  ا ج ادزدایی در می اا   

 (. 0شکو پروتئین مشاهاه   ردیا )

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ×022 = درصا حلالیت پروتئین

 پروتئین کو

 پروتئین موجود در سوپر اتا ت
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های کیفی کسری از شاخصیویو و متعاقب آن کبابی کردن بر وکریاثرات انجماد، انجمادزدائی در یخچال یا ما  -1جدول

 پروتئین فیله ماهی قره برون

 

 تیمار

 

 پروتئین )%(

گروه 

 سولفیدریل

گرم  115 مول بر)

 (پروتئین

 کباب شده خام منج ا  شاه 

 bA83/296/02 aA02/200/9 

 aB00/023/80 bA02/23/2 

 کباب شده خام منج ا و ا ج ادزدائی شاه دریخچال

 bB92/232/06 aB28/271/1 

 aB82/272/81 bA01/29/2 

 کباب شده خام کروویویمنج ا و ا ج ادزدائی شاه در ما

 bB01/280/02 aB08/283/0 

 aA29/220/83 bA21/210/2 

 (aوb میا  ین های دارای حروف کوچك در ) ه ای ا ج  ادزدائی یکس ا   دار ب ین تی اره ا در رو   ستو   شا  دهناه ی وجود اختلاف معنیهر  

 (.>20/2pا )باشنمی

(AوBمیا  ین ) های ا ج ادزدائی در رو  پخت یکسا  م ی دار بین رو اه وجود اختلاف معنین شا  ده هاهای دارای حروف بارگ در ستو-

 (.>20/2p) باشا

b b

a

15

20

25

30

35

40

کباب شده ی شده در  انجمادزدائ

یخجال و کباب شده

ی شده در انجمادزدائ

ماکروویو و کباب شده

صد(
)در

ین 
روتئ

ان پ
میز

 
 .کباب شده ماهی قره برون پس از انجمادزدائی تغییرات میانگین درصد پروتئین تیمارهای -1شکل 

 

a
b b

5

7

9

11

13

15

17

19

21

23

منجمد نشده انجمادزدائی شده در یخچال انجمادزدائی شده در

ماکروویو

صد(
)در

ین 
روتئ

ان پ
میز

 
 .خام ماهی قره برون پس از انجمادزدائی غییرات میانگین درصد پروتئین تیمارهایت -2شکل
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 حلالیت پروتئین

وتئین ب ا یی    و ه های خام ماهی قره برو  حلالی ت پ ر  

پی اچ  اطراف درو بیشترین میاا  حلالیت  ا  داد ارا  ش

میاا  حلالی ت  مقایسه  .اسیای و قلیایی مشاهاه شا های

خ  ام پ  س از ا ج   ادزدائی در یخچ  ال و پ  روتئین تی   ار 

معن  ی  تف  او  9و  0، 7، 8ه  ای  پ  ی اچ ج  ا درم  اکرویو 

 .(8)شکو شا   ااد داری را 
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لف تحت روش های مختلف مخت های یمارهای خام ماهی قره برون در پی اچتتغییرات میزان حلالیت پروتئین  -3شکل

 انجمادزائی

 

میاا  توجهی در  منجر به کاهش قابو فریینا کبابی کرد 

 00پ ی اچ  و تنه ا در  ( >20/2Pگردی ا ) حلالیت پ روتئین  

اختلاف معنی داری بین میاا  حلالیت پروتئین تی ار خام 

در مقایس ه  (. 1با تی ار کبا  شاه مشاهاه   ردیا )ش کو 

اخ تلاف معن ی    یت پروتئین تی ارهای کبا  شاهبین حلال

 ج  ادزدائی در  داری بین تی ارها قبو و بعا از ا ج اد و ا

 ها مشاهاه   ردیا. بیشترین میاا  حلالیت در پی اچ اکثر

 پ ی اچ  های اسیای و قلی ایی مش اهاه ش ا ک ه در     پی اچ

 .(0)شکو قلیایی، این افاایش بسیار بیشتر بود
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  .مختلف های پی اچ تغییرات میزان حلالیت پروتئین تیمارهای خام و کباب شده ماهی قره برون در -4شکل
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  .مختلف تحت روش های مختلف انجمادزائی های پی اچ تغییرات میزان حلالیت پروتئین تیمارهای کباب شده ماهی قره برون در -5شکل
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 گروه سولفیدریل

کاهش شایای در دهی فیله های ماهی قره برو  حرار  

پس از  (.>20/2P) مقاار گروه سولفیاریو ایجاد   ود

 0و  0فیاریو تقریبا به ا ج ادزدائی، میاا  گروه سول

رتیک در   و ه های به ت گرم پروتئین 020 مول بر

 ا ج ادزدائی شاه در یخچال و ماکرویو کاهش یافت

 (.9)شکو

مقایسه میاا  گروه سولفیاریو   و ه کبا  شاه قب و       

از ا ج اد و پ س از ا ج  ادزدائی ب ه دو رو  مختل ف و     

ئی   و ه ه ای  سپس پخت  شا  داد که پس از ا ج ادزدا

کب   ا  ش   اه در یخچ   ال و م   اکروویو، مق   اار گ   روه 

سولفیاریو کاهش می یابا اما بین دو رو  ا ج ادزدائی 

 (.7اختلاف معنی داری مشاهاه  شا )شکو
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 .تغییرات میانگین میزان گروه سولفیدریل تیمارهای خام ماهی قره برون پس از انجمادزدائی -6شکل
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 .میزان گروه سولفیدریل  تیمارهای کباب شده ماهی قره برون پس از انجمادزدائی تغییرات میانگین -7شکل

 

 بحث

 پروتئین

 را خ ود  ی  از زی ادی  درصا غاایی ماده پخت، طول در

 مقاار در افاایش به منجر کاهش این که دها می دست از

 البت ه  ک ه  گ ردد  م ی  ش ی یایی  ترکیب ا   سایر و پروتئین

 بس ت ی  رفته کار به پخت رو   وع به کاهش این مقاار

  ی ا  حاض ر  مطالعه در (.0667سو اتد و پیرسو ) دارد

 را داری معنی افاایش پختفریینا  از پس پروتئین میاا 

 %23/80 ب ه  %96/02 از و داد  شا  خام   و ه به  سبت

( 0221) ه ک ارا   و گک ل و ا. رس ی  ش اه  کب ا     و ه در

 ه ای    و  ه  ینپروتئ مقاار در افاایش که کرد ا گاار 

 در پروتئین  یتروژ  که است مطلک این بیا  ر شاه پخته

 ت اثیر  ب ه   ی ا ( 0227) یا  ار . یابا   ی کاهش پختن طول

 ط ول  در پ روتئین  درص ا  اف اایش  در ح رار   مثب ت 

   ود. اشاره پخت فرییناهای

 از پ س  ه ا    و ه پروتئین میاا  در داری معنی اختلاف
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 افاایش .شا مشاهاه روویوماک و یخچال در ا ج ادزدائی

 ماکروویو در ا ج ادزدائی های   و ه پروتئین میاا  در

 و یخچ ال  در ش اه  ا ج  ادزدائی  ه ای    و  ه  به  سبت

 ای ن  بیشتر یبادائی با ارتباط در ی ها کرد  کبابی سپس

 و یری از  گارس یا ) باش ا  م ی  م اکروویو  در ه ا    و  ه 

 1 از پ س  مخا تی ارهای پروتئین میاا (. 0228 ه کارا 

 دو ه ر  ب ه  ا ج  ادزدائی  و منج ا بصور    هااری ماه

در  تیج ه خ روج پ روتئین ه ای سارکوپلاس  یك       رو 

 حااقو و داد  شا  را داری معنی کاهشه راه با یبچك، 

 مشاهاه الچیخ در شاه ا ج ادزدائی تی ار در  یا در ی 

 ا ج  اد  اثر در پروتئینها شا  د اتوره ،(0691) کنو .شا

 ب ه  را منج  ا  ص ور   ب ه  محصول   هااری طول در یا

 لرض ی  پیو  اهای  گی ری  شکو و پروتئینها تج ع  دلیو

 د  اتوره  بر که فاکتورهایی بین در. دا ست مولکولی بین

 اث  را  گاار   ا، م  ی اث  ر پروتئینه  ا س  رمایی ش  ا 

 و چ ر   اس یاهای  پیو  ا  یو ه ا،  یخ ی،  کریس تالهای 

 گروههای یو اکسیااس ،چربی اکسیااسیو ی محصو  

 یمین ه  اس یاهای  شی یایی واکنش ه چنین و سولفیاریو

 ترکیب ا   س ایر  و فرمالاهی ا  ب ا  ه ا  پروتئین در موجود

 ه ارد  و0630س وزوکی ) برد  ام توا  می را لضله فعال

0660.) 

 حلالیت پروتئین

یکی از پارامترهای اصلی که ب ر خصوص یا  ک اربردی    

است ک ه در ارتب اط    پروتئینها اثر گاار است، حلالیت ی ها

 یرا  س اخت ا  دوم و س وم پروتئینه ا م ی    ی ادیك با تغ

، پ ی اچ   باشا. این فاکتور به ویژگی های پروتئین و حلال،

غلظت   ك محیت و بار ی و  ه ا،  س بت وز    و  ه ب ه      

حج  حلال، ا اازه ذرا    و  ه، ط ول م ا  اس تخراج و     

اده اس تف  (.0227درجه حرار  بست ی دارد )سیکورسکی 

می توا ا ب رای ا تخ ا     پی اچاز منحنی حلالیت در برابر 

پارامترهای استخراج پروتئین ها از منابع مختل ف م ورد   

اس  تفاده ق  رار گی  رد. حلالی  ت ب  ر قابلی  ت تش  کیو ژل و  

ه چنین قار  امولسیو  کنناگی  یا اثر گاار است. بنابر 

 این ا اازه گیری این پارامتر ب ه لن وا  یک ی از مه ت رین    

 باشا. خصوصیا  کاربردی پروتئین ها مورد اه یت می

در تحقیق حاضر، پروتئین تی ار م اهی ق ره ب رو  خ ام     

میاا  حلالیت پروتئین با یی را  شا  داد. حااقو حلالیت 

 9 پ  ی اچ % ب  ود ک  ه در 08/08پ  روتئین در ای  ن تی   ار  

) قط ه ایاوالکتری ك(   مشاهاه شا. در دو طرف این  قط ه  

 % پروتئین در89/33افاایش یافت بطوریکه  میاا  حلالیت

محل  ول  00 پ  ی اچ % پ  روتئین در63و ح  اود  0 پ  ی اچ

بود ا. پس از فریینا کبابی کرد  می اا  حلالی ت در ک و    

، حااقو می اا  حلالی ت   9 پی اچ ها کاهش یافت. درپی اچ 

 ی ا حلالی ت    0 پی اچ% بود. در 62/6در تی ار کبا  شاه 

% در تی ار خام مشاهاه شا. در 23/63%  سبت به 09/08

بررسی حلالیت پروتئین لضله ماهی با اس تفاده از ب افر   

(  ی  ا می  اا  حلالی  ت پ  روتئین ب  ا  0630)رب  ین و ک  ارل 

افاایش دما کاهش یاف ت. از طرف ی  ت ایج  ش ا  داد ک ه      

امک  ا  اف  اایش حلالی  ت محص  و   ح  رار  دی  اه ب  ا    

 های قلیایی وجود دارد.   پی اچبکارگیری 

ا ج ادزدائی و سپس پخ ت   و  ه ه ا    -ییناهای ا ج ادفر

تغییرا  قابو توجهی در میاا  حلالیت پروتئین ها  سبت 

به تی ارهای قبو از فریینا ا ج اد ایجاد  ن  ود و فق ت در   

ه ا تغیی را  معن ی دار ب ود. ا ج  ادزدائی       پ ی اچ بعضی 

  و ه ها در یخچال و م اکروویو و س پس کب ابی ک رد      

موجک کاهش در میاا   6و  1، 0های  پی اچ ی ها بجا در

 حلالیت شا اما این کاهش معنی دار  بود.

( در مطالع  ا  خ  ود روی خصوص  یا    0226مک  ری )

بیوشی یای ماهی سی  تغیی را  بس یار ا  ام ام ا معن ی      

 812داری را در میاا  حلالیت پروتئین   و ه ه ا پ س از   

اه   ود درجه سا تی راد مشاه -00روز ا ج اد در دمای 

(20/2P<.) (  دلی   و ک   اهش 0633جیا      و ه ک   ارا )

را ب  ه لل  ت تش  کیو  در ط  ول ا ج   ادحلالی  ت پ  روتئین 

 اار بیا  کرده ا ا.  ایپیو اهای کوا  سی پ

 گروه سولفیدریل

خصوص  یا  ب  افتی و ک  اربردی پروتئینه  ا ل   اتا ب  ه    

پروتئینه  ای میوفیبری  و ی ه  ا بس  ت ی دارد. اکتومی  وزین، 

ی موج ود در میوفیبری و ب وده و غالب ا در     پروتئین اص ل 
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ایجاد خصوصیا  تشکیو ژل پروتئین ماهی  قش ایفا می 

کنا. از ی جا که تغیی ر در ترکی ک اکتومی وزین ب ا  ه ور      

گروه های کاربردی ه ا نا گروه های سولفیاریو، گ روه  

های هیاروفوبیك و خصوصیا  فیایکوشی یایی ه ا ن ا  

یرات ی ک ه   یا، بر اسام تغباش ه راه می ATPaseفعالیت 

در گ   روه ه   ای فع   ال س   ولفیاریو و ک   و گروهه   ای 

سولفیاریو اتفاق می افتا، می توا  به تش کیو پیو  اهای   

دی سولفیا که  شا  دهناه ه پوش ا ی ب ین پروتئینه ا و    

)مو تشیا  خصوصیا  کاربردی ی هاست پی بردتاثیر بر 

 در مطالع ه حاض ر می اا  ک و گ روه     . (0667و ه کارا  

س  ولفیاریو در ت   ام تی اره  ا رو   ا کاهش  ی داش  ت و   

بیشترین مقاار کاهش ی  پ س از فریین ا پخ ت مش اهاه     

(  ی   ا در 0661تاکاش   ی و ه ک   ارا  )(. >20/2Pش   ا )

بررس  ی مکا یس    د   اتوره ش  ا  حرارت  ی اکتومی  وزین 

م اهی کپ  ور دریافتن  ا ک  ه مولک  ول اکتومی  وزین در ط  ی  

ایی و بیوش ی یایی  حرار ، تحت فرییناهای فیایکوش ی ی 

دچار تغییراتی می گردد و ل اه این تغیی را  ب ا تش کیو    

 پیو اهای دی سولفیا ایجاد می گردد.

فریینا کبابی کرد  که پس از ا ج ادزدائی به رو  ه ای  

مختلف بر روی   و ه های منج ا شاه ال ال شا  یا ت ا  

حای میاا  گروه سولفیاریو را کاهش داد. ه  و هف  ا   

ای  ن ک  اهش را در ارتب  اط ب  ا تش  کیو ترکیب  ا    (،0690)

اس  ریکت و ه ک  ارا  س  ولفوردار  اپای  اار بی  ا  کرد   ا. 

( کاهش در مقاار گروه س ولفیاریو در ط ی رو  ا    0227)

ا ج اد را به للت د اتوره ش ا  مولک ول ه ای می وزین،     

بخصود تغییرا  شی یایی که در ی  گ روه ه ای فع ال    

گیر  ا و   ق رار م ی   سولفیاریو در مع ر  اکسیااس یو   

   پیو اهای دی سولفیا تشکیو می شو ا گاار  کرد ا.

اگرچه مطالع ا  بیش تری جه ت بررس ی اث ر روش های       

مختلف ف ریوری ب ر ترکیب ا  پروتئین ی و خصوص یا       

اطلالا  به دس ت یم اه از   کاربردی پروتئینها  یاز است، 

این تحقیق با استفاده از فاکتوره ای ا  اازه گی ری ش اه     

اد که در ب ین فریین اهای ال  ال ش اه روی فیل ه       شا  د

ت  ام م  اهی ایرا   ی ب  رای ارزی  ابی کیفی  ت پ  روتئین ی ، 

ازه گیری شاه ابر فاکتورهای ا حرار  بیشترین تاثیر را 

ا ج   ادزدائی و پخ  ت در رتب  ه -ا ج   ادو اث  را  داش  ته 

   بعای قرار می گیر ا.
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