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 هقذهِ      

ِ   ؿیش ؿتش داسای تشویجبت ثاب اّویاو ٍ لبثا      یيای ًظیاش پاشٍتئ   تَدا

چٌایي ایاي   ثبؿاذ  ّان   اًؼاَلیٌی های    ٍ پپتیذّبی ؿجِ یشپٌ آة یذیاػ

   ِ ًَثاِ واَد   هحلَل هْن داسای ثیَاوتیَّبیی اػو واِ ّشواذام ثا

ثؼاایبس ثااب اسصؽ ثااَدُ ٍ ػولىااااشد ثیَلااَطیىی وبكاای داسًااااذ    

  ؿااًَذ یهاا ینتمؼاا ُثااِ چْاابس  ااشٍُ ػوااذ    یشؿاا یَاوتیَّاابیث

ِ وا  یيٍ لاوتاَفش  یيوابص  -κ یي،وابص  -αٍ  هبًٌاذ   β یَاوتیَّبییث

ٍ  α یَاوتیَّابی   ثؿاًَذ  یها  یثْتش دػتگبُ  َاسؿ یوهَدت فؼبل

β-پبساتَسهَى یي،لاوتَ لَثَلP واِ    یي، َّسهَى سؿذ ٍ لاوتاَفش

 یوٌای ا یؼتنػ یووِ ػجت تمَ یَاوتیَّبیی  ث شدًذ یػجت سؿذ ه

 یي،، لاوتااااَفشG  ٍA ّاااابی یوًََ لَثااااَلیيؿااااًَذ، هبًٌااااذ ا هاااای

 یي،هبًٌاذ لاوتاَفش    یَاوتیَّابیی ث یگاش ٍ د یتَوب یيٍ ػب یيپشٍلاوت

ػٌاَاى    داؿتِ ٍ ثِ یىشٍثیوِ ًمؾ ضذه یذاصٍ لاوتَپشاوؼ یضٍصینل

  یٌذًوب ػو  هی یَتیهپشٍث

ؿًَذُ ثاِ آّاي    هتل  یىَپشٍتئیي(  لیي)لاوتَتشاًؼفش لاوتَفشیي

 80حاذٍد    یاػاو واِ ٍصى هَلىاَل    یيوبًَادُ تشاًؼفش یاص اػضب

 یاه ثبؿذ ٍ اص  هی یذآهیٌِاػ 700 یاداس یجبًداؿتِ ٍ تمش یلَدالتَىو

ِ    ی هٌفاشد تـاى    پتیذی یپل ی یشُصًذ كاَست دٍ لاَة   ؿاذُ واِ ثا

 ,.Isui, et alاػاو ) )  هاذُ ( دس آC-lobe ٍN-lobeهتمابسى ) 
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In this study, the possibility of using calcium alginate for isolated lactoferrin from camel 

milk was examined. lactoferrin from camel milk have been captured and purificated by ion-

exchange chromatography step. lactoferrin encapsulated by alginate concentration (1.0 and 

0.5 W/v %). The SEM was used for the size and morphological traits of particle and 

formation of the lactoferrin nanoencapsulate confirmed. Our results revealed that lactoferrin 

encapsulated by alginate was an efficient technique. 
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 یگشد یّب  ًَِ یيثب لاوتَفش یؼِؿتش دس همب یشؿ یيلاوتَفش 2001

  ثبؿاذ  یهتفابٍت ها    یٍ ػولىاشد  یػابوتوبً  یبتولَك یدس ثشو

 یِؿتش ثب ثم یشدس ؿ یيؿذى لاوتَفش یىَصیلِػٌَاى هجبل، هىبى  ل ثِ

اص دٍ  یًبؿا  یيلاوتَفش یىشٍثیضذه یوحیَاًبت تفبٍت داسد  فؼبل

اػو  یىشٍاس بًیؼنثب ه ینهؼتم یبًىٌؾاتلبل ثِ آّي ٍ ه یؼن،هىبً

(Isui, et al., 2011ُلاوتَفشیي ثب هْبس  یشًذ  )    ٍ ّبی ٍیاشٍع

ٍ    RNA یاب ٍ  DNAاتلبل ثِ  واَد سا اػوابل    یشٍعاثاشات ضاذ

ثاَدُ ٍ    یػاشابً  یّاب  لبدس ثِ تَلف سؿذ ػلَل یيچٌ   ّنًوبیذ یه

 Al haj and Al) ؿااَد یهاا یوٌاایا یؼااتنػ یااوثبػاات تمَ

Kanhal, 2010; González, et al., 2009  )

چٌاذ هابدُ،    یاب  یهاػو وِ دس آى ثِ ووه  یٌذیفشآ یضپَؿبًیس

  هبدُ  شفتبس سا ؿَد یٍ پَؿبًذُ ه یذُهَسدًظش  شفتبس  شد یتتشو

سا  ؿاَد  یوِ ثاب آى پَؿاؾ ػابوتِ ها    یا ّؼتِ  ٍ هبدُ یبهبدُ فؼبل 

ِ  یابدی اهشٍصُ تَػاؼِ ص  یضپَؿبًیس یآٍس   فيًبهٌذ یه  یَاسُد  یبفتا

ٍ  یویبییؿاا یغكااٌب ی،داسٍػاابص یااشًظ یهختلفاا یغاػااو ٍ دس كااٌب

 ;Augustin, et al., 2001داسد) یواابسثشد فشاٍاًااا ییغااازا

Adem, et al., 2007ِهٌبػات اػاتفبدُ اص    یػابص بس   ی دل (  ث

هاَسد دس كاٌؼو    یاي ثاِ ا  یشاًاو یضپَؿبًی،س یثشا یَپلیوشیرسات ث

 ,.Bengoechea, et alتَداِ ؿاذُ اػاو )    یـاتش غازا ٍ داسٍ ث 

2011 )

اػاو واِ اص    یشػاوی اسصاى، دس دػاتشع ٍ غ  یَپلیوشث یه آلظیٌبت

داؿاتي    یا  دل ثِ یَپلیوشث یياهشٍصُ ا  آیذ یدػو ه ثِ یبییدلجه دس

 یذسٍفیلیىیّ یبتولَك یؼتی،ص پزیشی یِچَى تذض ّبیی یظ یٍ

 یاه كوغ  یيهَسد تَدِ لشاس  شفتِ اػو  ا یـتشث یؼیاج یوٍ هبّ

اػااو وااِ دس دیااَاسُ ػاالَلی ٍ فضاابی    یوطاا ػاابوبسیذ یّتشٍپلاا

ؿاااَد ٍ لبثلیاااو اًؼطاااب  ٍ  ای یبفاااو هااای ػااالَلی دلجاااه لْاااَُ ثااایي

ًوبیاذ  اص ًمطاِ ًظاش   ػابوتوبًی سا ثاشای  یابُ فاشاّن های    اػتحىبم

 -  Lّب اص ٍاحاذّبی اػایذ هبًَسًٍیاه ٍ اػایذ    ػبوتوبًی آلظیٌبت

اًذ وِ اص اشیك پیًَذّبی  لیىَصیذی ثاِ     لَوًَیه تـىی  ؿذُ

سیضپَؿابًی تَػا     یاًاذ  ّان اوٌاَى فاشآٍس   یىذیگش هتل  ؿاذُ   

ب ثاب هٌـابپ پپتیاذی   آلظیٌبت ولؼین ثشای سّبیؾ وٌتشل ؿذُ داسٍّ

   ِ ِ   دْو دزة دس دػاتگبُ  اَاسؽ، ثا  سٍد یوابس ها   هیاضاى صیابد ثا

(Lagoa and Rodrigues, 2007  )

ؿتش ثب اػاتفبدُ    یشهٌظَس اًىپؼَلِ وشدى لاوتَفشیي ؿ ثِ یثشسػ ایي

اًذبم  شفو  ولؼین یٌبتاص آلظ

ّا ٍ رٍش هَاد

َ شافی ثاب سٍؽ وشٍهابت    یثشسػا  یاي هَسد اػتفبدُ دس ا لاوتَفشیي

ػااااابصی  اص ؿااااایش ؿاااااتش اػاااااتخشاح ٍ وااااابلق یاااااًَی یضتؼاااااَ

(  Lindstrom, Morimoto and Cante, 1992ؿذ)

اًکپسَلِ کردى لاکتَفريي  رٍش

اص  ولؼاین یٌابت   اًىپؼَلِ وشدى لاوتَفشیي ثب اػاتفبدُ اص آلظ  دْو

آة دس آة اػتفبدُ ؿذ   یَىاهَلؼ یِسٍؽ تْ

 آلصيٌاتتْيِ هحلَل لاکتَفريي – رٍش

ٍ ثشاػبع هٌبثغ ) ,.Tatyana, et al یلجل ّبی یؾتَدِ ثِ آصهب ثب

2013; Zuidam, and Nedovic, 2010 اص لاوتاااَفشیي )

 1ٍ  5/0دسكذ ٍ ًیض آلظیٌبت ولؼین ثب غلظو  1/0دسغلظو ًْبیی 

دسكذ ٍصًی/حذوی اػتفبدُ  شدیذ  ثذیٌوٌظَس لاوتَفشیي هحلَل 

)لطشُ لطشُ( دس  تذسیخ ثِ هیلی هَلاس ٍ PH 8 100دس ثبفش فؼفبت 

 650صدى دس ؿشای  ) دهبی هحی  ثِ هحلَل آلظیٌبت افضٍدُ ٍ ثب ّن

( هحلاَل   یَعدسدِ ػلؼا  25دلیمِ، حشاست  60هذت  آس پی ام ، ثِ

   شدیذ تْیِ اهَلؼیَى، اٍل آثی فبص ػٌَاى ثِ آلظیٌبتلاوتَفشیي–

 00تَئيي -هحلَل گليسرٍل تْيِ

 4ٍ  یؼااشٍل،( لV/Vدسكااذ ) 27هحلااَل اص  یاايا یااِتْ یثااشا 

 یِاتبق تْ یػٌَاى ػَسفبوتبًو( دس دهب ) ثِ 80یي( تَ W/vدسكذ)

ؿذ 

اهَلسيَى  تْيِ

 یلٍِػ تْیِ ؿذُ ثِ یٌبتآلظ -هحلَل لاوتَفشیي یَىاهَلؼ یِتْ ثشای

دسداِ    25آس پای ام، حاشاست    700صدُ ؿذ ) ّن ثِ یؼیصى هغٌبا ّن

اٍل  یثِ فبص آثا  یختذس ثِ یؼیشیي ل یحبٍ ی( ٍ هحلَل آثیَعػلؼ

آس پی ام، حشاست  700ٍ دس ؿشای ) یذافضٍدُ  شد یٌبتآلظ یحبٍ

صدُ ؿذ  ندلیمِ( ّ 60 یَع،ػلؼ 25

53



 

درغذ 5/0تَسط يَى کلسين  تثبيت

( ثب غلظاو   CaCl2.6H2O)یذولش ینهٌظَس اص هحلَل ولؼ ثذیي

  یذاػتفبدُ  شد یحذو-یدسكذ ٍصً 5/0

َلـَشي ررات ٍ هطـاّذُ ريسسـاختار تطـکيل   هرف تعييي

 يطیضذُ با استفادُ از هيکرٍسکَپ الکترًٍی رٍ

هشفَلاااَطی رسات ٍ هـااابّذُ ؿاااى   ااابّشی    یااایيتؼ دْاااو 

ُ آصهب  یالىتشًٍا  یىشٍػاىَح ای ایذبد ؿاذُ اص ه  ًبًَوپؼَلِ  یـاگب

ِ    یداًـگبُ فشدٍػ یهشوض ّاب   هـْذ اػاتفبدُ  شدیاذ  اػاتبة ًوًَا

پَؿؾ ثِ اتبلاه ًوًَاِ تحاو وانپ هٌتما    ػبصی ٍ  پغ اص آهبدُ

 یلٍَلتابط و 20 ثاب  یتبثؾ الىتشًٍا  یلٍِػ ّب ثِ ؿذًذ  هـبّذُ وپؼَل

ّاب    اًذبم  شفو ٍ تلَیش ثشاػبع ؿؼبع الىتشًٍی ثش ـتی اص ًوًَِ

ّبی ؿؼتِ ؿذُ دس هشحلاِ ًْابیی    هٌظَس وپؼَل یيدػو آهذ  ثذ ثِ

(  لیؼااشٍل  دسكااذ )V/V 05/0تَػااا  ػااشم فیضیَلااَطی ّواااشاُ 

ِ دٍس دس دل 1000اػتشی  دٍ ثبس )ػبًتشیفَط  ِ    یما دلیماِ(    10هاذت ثا

آوش ثب آة همطش فبلذ یَى اػاتشی  دٍ ثابس    شحلِؿؼتـَ ؿذ ٍ دس ه

ؿذًذ ٍ ػاِ    یودسكذ تجج 2ؿؼتِ ؿذ  ػپغ رسات ثب  لَتبسالذ یذ 

دسكذ اًذابم  شفاو     96ٍ  75، 25هشحلِ آثگیشی ثب اػتفبدُ الى  

ّب ثش سٍی یه اػتبة آلَهٌیَهی پَؿیذُ ؿاذُ ثاب    ًِهمذاسی اص ًوَ

ّبی اضبفِ ثب    ًوًَِؿذًذهتش پخؾ  هیلی 12ای اص وشثي ثِ لطش  لایِ

ٍػایلِ    ّب ثِ اػتفبدُ اص َّای وـه فـشدُ دذا  شدیذًذ ٍ ثمیِ آى

ِ    ینیه لایِ ًبصن سػبًب اص داٌغ اان ٍ پابلاد    هاذت دٍ دلیماِ   ثا

پَؿؾ دادُ ؿذًذ 

بحث ٍ  ًتايح     

آلظیٌبت ثب هیىشٍػىَح ًاَسی ًـابى    یّب  بّشی وپؼَل وَاف

داد وِ  دس ّش دٍ ًوًَِ هَسد آصهبیؾ رسات سًا  ؿاذُ پشاوٌاذُ   

(  2ٍ  1 یشلبث  هـبّذُ اػو )تلبٍ X40ثب اػتفبدُ اص ثضس ٌوبیی 

 
آلظیٌبت ثب هیىشٍػىَح ًَسی یّب وپؼَل یؾ: ًوب 1تلَیش

آلظیٌبت ثب هیىشٍػىَح ًَسی یّب وپؼَل یؾ: ًوب2تلَیش

 یىشٍػاىَح ّبی تـىی  ؿاذُ ثاب اػاتفبدُ اص ه    ًبًَوپؼَل هـبّذُ

ّاابی هتفاابٍت ٍ دس دٍ غلظااو   ًـاابى داد وااِ ثااب سٍؽ    یالىتشًٍاا

ّب  اًذ  اهب دس ثشوی اص ًوًَِ هختلف آلظیٌبت ًبًَرسات تـىی  ؿذُ

تـااىی  رسات تذوؼاای ثیـااتش ثااَدُ اػااو ٍ ًیااض ؿااى  رسات دس   

ثْتااشی  ًاااَاوتی یااهدسكاااذ آلظیٌااابت اص  5/0ثاااب غلظااو ای  ًوًَاااِ

تااش اص   ّااب كااب ثشوااَسداس ثااَدُ اػااو ٍ ػااطك واابسدی وپؼااَل   

( 4ٍ  3 یشدسكذ ثَدُ اػو )تلبٍ 1ّب ثب غلظو  وپؼَل
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ّبی تـىی  ؿذُ تَػ   : هـبّذُ ًبًَوپؼَل 4ٍ  3 اؿىبل

 یشی رسات( )همبیؼِ لطش ٍ ؿى  یالىتشًٍ یىشٍػىَحه

(A ثب غلظو )دٌّذُ رسات هٌظن ٍ دس  دسكذ آلظیٌبت وِ ًـبى 1

ثشوی هَاسد ًبهٌظن وشٍی اػو 

(B ثب غلظو )دٌّذُ تذوغ رسات وَچه ٍ  آلظیٌبت وِ ًـبى5/0

ًبهٌظن اػو 

ؿاذُ ثاب لطاش ووتاش     ی تـاى  یّاب  ًـبى داد وِ ػطك وپؼَل ًتبیخ

ًؼاجتبً    یون ٍ ثب ؿاىل  یذ یچؼج كب  ثب ثْن ًؼجتبً یىشٍى،ه 200اص

 یحابهل  یوشآلظیٌابت واِ پل  ؿاَد  ی شفتِ ه یذِّؼتٌذ  لزا ًت یوشٍ

 یه یٌبتآلظ یشااػو  ص یذاصلاوتَپشاوؼ ینآًض یوتجج یهٌبػت ثشا

ٍ    یٍ فبلاذ ّش ًَاِ هاَاد ػاو    یؼیاج یوشپل ػابوتبس    یثاَدُ ٍ ثاش س

 یضیىای ْجَد وَاف فث یهطبلؼِ ثشا یي  دس ا زاسًذ یًو یشتبث ینآًض

 یشاػاتفبدُ ؿاذ واِ ًؼاجو ثاِ ػاب    یيٍ تاَ   یؼاشٍل ّب اص  ل وپؼَل

ّاب   اكان  ػابوتبس وپؼاَل    ی( وِ ثشاػبیضسّب یّب )پنػت وٌٌذُ ًشم

ٍ ّ یًَاذّبی پ یٍ هَدت وبّؾ ؿاىٌٌذ   سًٍذ یوبس ه ثِ  یطًیاذس

 ؿاًَذ،  یها  یهلىاَل  یيثا  یفضابّب  یؾٍ افضا یوشپل ّبی یشُصًذ یيث

( Sucklking, 1990داسد  یػولىشد ثْتش
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