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 چکیده 

  ی هادانی اکسیآنت  از  استفاده  به  یاگسترده  توجه  ،یمصنوع  یهادانیاکس یآنت  سلامت  و  یمنیا  بای مرتبط  هاینگران  لیدلبه  ریاخ  یهادرسال

  است.  یناز پروتئ  یمنبع غن  ۀ ترکمنی خربز دانۀ . هستند  یعیطب  یها دانیاکس یآنت نیا  انواع  از  یکی  پپتیدهای زیست فعال . است  شده  یعی طب

درصد و    1ی پانکراتین و آلکالاز در نسبت آنزیم به سوبسترا  هامی آنزهیدرولیز آنزیمی پروتئین دانۀ خربزۀ ترکمنی با    پژوهش  نیا  هدف

  با که    ه شدداد  نشان  ی حاصل بررسی وهازشدهیدرولی هی  دانی اکسیآنتی  هایژگیوۀ هیدرولیز و  درجدقیقه است.    200تا    20فواصل زمانی  

  یبالاتر   زیدرولی ه  ۀدرج  یدارا  آلکالاز  از  حاصل  یهاشده  زیدرولیه  و  یابدمی  شیافزا  زیدرولیه  ۀدرج   ،قهیدق  120  تا  زیدرولیه  زمان  شیافزا

  .ه استشد  ،آلکالاز  به  نسبت  ،ن یپانکرات  یهاشدهزیدرولیه  زیدرولی ه  ۀدرج  شی افزا  به  منجر  قهیدق  200  تا  زی درولیه  شیافزا  اما  هستند،

در زمینۀ  )ی نشان نداد داریمعن دقیقه اختلاف  200دقیقه و    180  زمانی حاصل از پانکراتین و آلکالاز در هازشدهیدرولی همقایسۀ بین اغلب 

مهارکنندگی  بیشترین فعالیت  دقیقه  تیمار بهینه تعیین شد(.    160ی حاصل از آلکالاز، تیمار  هازشدهیدرولیه  DPPH  فعالیت مهاررادیکال آزاد

DPPH  ،جذب)   27/1  ودرصد    49/72 زانیمبهدقیقه هیدرولیز    180دقیقه و    160پس از    بیترت بهآنزیم پانکراتین  ی کل توسط  دانیاکس یآنت  

ی حاصل از  پانکراتین نشان داد  هازشدهی درولیهی حاصل از آلکالاز با  هازشدهیدرولیهی بین  اکنندگیاحبود. مقایسۀ قدرت    (نانومتر  659  در

ی حاصل  هازشدهیدرولیه  ی هیدرولیز، قدرت احیاکنندگی هیدرولیزهای حاصل از آلکالاز به میزان قابل توجهی بیشتر است. هازمانکه در تمام  

 .کار روند بالایی در جلوگیری از اکسیداسیون مواد غذایی دارند و می توانند به عنوان ترکیب دارویی به از الکالاز قابلیت 

 ، اکسیداسیون، پپتید، زیست فعال، هیدرولیز آنزیمی دانیاکس یآنت :کلیدی یهاواژه 

 
 

 مقدمه

فعال    ی هاگونه  میان  یتعادل بی  نوعی  اکسایشیتنش  

تنش    اینبدن است.    دفاعی  اکسایشیو قدرت ضد    اکسیژن

سلول  یفاکتورها   ریتأثتحت   کمبود    یداخل  تنفس،   مانند 

 

خارج    فاکتورهای   یا   اکسیداز  تیندر بافت بدن، گزان  اکسیژن

  ی ها ندهیآل   ،بنفشفرا، امواج  محیطی  آلودگیمانند    سلولی

 . (Kaveh et al., 2020 a)  رد یگیمقرار    غذایی مواد  

خاص    یها یماریباز    یبروز برخ  منجر به  اکسایشی   یهاتنش
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 منظوربه .  (Sadeghi Mahoonak et al., 2022)  شوندمی

بس  یشگیری پ مقابل  در  محافظت  و  غذاها  فساد    از   یاری از 

  تشکیل و    هایچرب  اکسیداسیوناست از    ضروری   ، هایماریب

  ی ها سلولو    ییغذا  ۀفرآوردآزاد به وجود آمده در    رادیکال

(.  Eskin & Przybylski., 2001)  شود  جلوگیری زنده  

و    ییغذا  محصولت   کیفیتحفظ    منظوربه  ها دانیاکسیآنت

اثر  جلوگیری .  روندیم  کاربه  اکسایشاز    ناشی  های از 

کم نسبت به    یهاغلظتکه در    است  یاماده   دانیاکسیآنت

توجه    ی اگونهبهو    رودمی  کار به  اکسیدشونده  ۀماد قابل 

  ی هااکسیدانیآنتاز  .  اندازدیم  ق یتعوبهماده را    اکسیداسیون

  کاهش ی از  جلوگیر  منظوربه  ییاغذ  افزودنی  عنوانبه  سنتزی

  ، هادانیاکسیآنت  ینا  هر چند  .شودیماستفاده  ا  غذ  کیفیت

از  ی  تریقو  فعالیت  ،طبیعی  یهادانیاکسیآنتدر مقایسه با  

ار،  دهندیمنشانخود   در    ی ها جنبهو    یمنیا   باط  تبا اما 

دارد.جوو   هایینگرانی  آنها  سلامتی  به  بستهوا سوی    د  از 

-بهامروزه تقاضا برای محصولت فراسودمند طبیعی    ،دیگر

است.    منظور یافته  افزایش  بدن  سلامتی  سطح  افزایش 

کاربرد  ،بنابراین  و  -به  طبیعی  ی ها اکسیدانآنتی  شناسایی 

قرار  مورد توجه پژوهشگران    سنتزی  یها دانی اکسآنتی  جای

 Rezazadeh-Bari et al., 2019; Radi) گرفته است  

et al., 2023.)  که امروزه  یی  هادانیاکسیآنت از انواع    یکی

ز توجه    فعال ستیز  ی دهایپپت،  ستاگرفتهقرار    یادیمورد 

  از فعال    زیست  پپتیدهای  (.(Sun et al., 2004  هستند

  پروتئین که در ساختمان    شوند یمشناخته    پروتئین  اجزای

 یوزن مولکولو    اندنهیدآمیاس  3تا    20  یحاو   و   رفعالیغاولیه  

از   این    (.Jamdar et al., 2010)  دارندهزار    6کمتر 

  تولید   یتخمیر   یاو    شیمیایی  ،نزیمیآ  ی هاروش  پپتیدها با 

  منابع   لیزرو هید  نزیم برایاز آ  دهستفاا  بین،   ین . در اشوندیم

مناسب،   مساعد،   یطاشرمانند    ی یللد  به   تئینی و پر   تولید 

نابود  جانبی   ی هافرآورده و   ردمو  نه یدآمیاس  نشدن  کمتر 

است. گرفته  قرار  پژوهشگران    ها نیپروتئ  لیزرو هید  توجه 

  ی سیدهاامینوتر و آکوچک  یپپتیدها  بهآنها    شکستن  شامل

  ها نیپروتئ  لیزرو هید  ایبر  دهستفاا  ردمو  یهامی. آنزستآزاد ا

   باشند شته دا بیو میکر و  نیاحیو  ،گیاهی منشأ ستا ممکن

.(Taha et al., 2013 ) 

فعال   زیست  توالپپتیدهای  و  تعداد  نوع،    ی براساس 

مانند   متنوعی  بخشیسلامت  ی هایژگیو   یدآمینهاس   دارند 

قابلیت  هاتیفعال آپوئیدی(،  )پپتیدهای  دهنده  تسکین  ی 

مواد   به  کننداتصال  تعدیل  ایمنی، ضدمیکروبی،    ۀمعدنی، 

  ۀ کاهند  ، خون، ضدفشار خون  شدن ضدلخته،  دانیاکسیآنت

قابلیت جذب زیستی  یی، بهبود  زا یآلرژسترول خون، ضد  لک

ضدسرطان )و    آنزیم.  (Sarmadi & Ismail, 2010ی 

پروتئاز  استآلکالز  با    قلیاییو    میکروبی  یراختصاصیغ  ی 

 ,.Sherafat et al)   بال   کاتالیتیکی   فعالیت 

2013 )Alcalase® 2.4 L.  عملکرد مناسب   یلدل  به

ۀ  درجبا    زشدهیدرولیهنی پروتئ  یدتول  یایی، قل   pHدر  

  توجه   بیشترین  ،ترکوتاه  یدیپپت  ۀیربال و طول زنج  زیدرولیه

  . (Ovissipour et al., 2010)است    جلب کردهبه خود    را

  ن، یپس یموتریک  ن،ی پسیتر  ی ها می آنزاز    یمخلوط  ن یپانکرات

کربوکس و  ا  داز ی پپت  ی الستاز    ی ها سلول  از   م ی آنز  نی است. 

  ت یفعالحداکثر   ی و دارا  شودیملوزالمعده ترشح    ز یر  برون

بس   pH=7/ 4در   عملکرد    م ی آنز  نیا   یاختصاص  اریاست. 

آن در    ۀ گستردمنجربه کاربرد    ی د یپپت  هایوندینسبت به پ

فعال گشته    ستیز   هایدیپپت   دیتول  و   هانی پروتئ  زیدرولیه

محققان    زمینه، در این    .(Megías et al., 2008)است  

مختلفی  به تولید پروتئین هیدرولیز شده از منابع پروتئین  

توسط   و حیوانی  و  اند  دست زدهی مختلف  ها میآنزگیاهی 

را  ی محصول تولیدی  هایژگ یو شرایط مختلف هیدرولیز بر  

کرده جمله:  بررسی  از  ساردین    ۀفراورداند  ماهی  جانبی 

(Bougatef et al., 2010 ) ،  مرغ  ۀ  زرد  ینپروتئ تخم 

(Sakanaka et al., 2004)،    کینوآ(Sadeghian et 

al., 2020) ،  پرتقال    ۀ دان(Mazlomi et al., 2019) ،  

گندم    ۀجوان  ، (Dey & Dora, 2014)میگو  ضایعات  

(Zhu et al., 2005)،    و نخود(Li et al., 2008)  .  از

  توان یم  ،در مقایسه با منابع حیوانی  ،منابع گیاهی ی  هاتیمز
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و دسترسی بالتر اشاره    ترمناسب  یمتق  ،کمتر  یی زایآلرژبه  

   (Matthäus, 2002) کرد

اثر    یا بررسب  ( Jamdar et al., 2010)جامدار و همکاران  

و   یدرولیز ه  ۀ  درج فعال  ی عملکرد  هاییژگیبر    یت و 

که با    دریافتندبادام    ۀشد  هیدرولیز   پروتئین  اکسیدانییآنت

(  درصد  40تا    درصد  10)از    پروتئین  ولیزر هید  ۀدرج  افزایش

 و  IIIآهن  یون یشلاته کنندگ یتفعال ز،آلکال آنزیمتوسط 

در  یابد یم  یشافزا  DPPH  های یکالمهارراد  که    حالی، 

 . دهدمیاز خود نشان  کاهشی روند  احیاکنندگیقدرت 

همکاران و  علوی   ,.Shariat-alavi et al)  شریعت 

از  ها زشدهیدرولی هروی  (  2019 حاصل  ضایعات  ی 

که برای    ند نشان داد  کردند وی با آلکالز تحقیق  فرنگگوجه

آزاد رادیکال  مهار  قدرت  بیشترین  به    85/ 53)  دستیابی 

،  (درصد  61/ 17) رادیکال نیتریک اکسید  و  DPPH(  درصد

، زمان  گرادیسانتدرجه    50دمای  عبارت از    شرایط بهینه  

 .  استدرصد 1/ 85دقیقه و میزان آنزیم به سوبسترا  210

  بهینه با    ( Mazlomi et al., 2019)  مظلومی و همکاران

هیدرولیز    سازی از  حاصل  ضداکسایش  پپتیدهای  تولید 

هست آلکالز  ۀ پروتئین  آنزیم  با  داده  پرتقال    که   اند گزارش 

  بال و قابل   ی دانیاکسیامکان تولید پپتیدهایی با قدرت آنت

دارد وجود  غذایی  مواد  در  ی  دانیاکسیآنتمقادیر    .استفاده 

قدرت    ،DPPHآزاد    ی هاکالیمهارراد  فعالیت

اح  ،OH یها کالیمهارراد آهن  یاکنندگیقدرت    و یون 

  91/ 82،  درصد  45/ 85  بی ترتبهکل    دان ی اکسیآنتظرفیت  

 . دست آمده استبه درصد 39/ 68درصد و  89/ 35 درصد،

 با بررسی هیدرولیز  (  Je et al., 2009)  جی و همکاران  

آلکالز    یهاشده آنزیم  توسط  تن    که   شتنددا  معلااماهی 

یش  افز ا  نزیمآ  ارمقد  یشافزا   با  زلکالآ  نزیمآ  فعالیت  انمیز

تا    1بین    مولکولیوزن   با  یپپتیدها   اندو اضافه کرده  ابدییم

. این  را دارند  ل یکارادرمها  رت بیشترین قدنیز    کیلودالتون  3

  DPPHرادیکال آزاد  رمها  رت قد  انمیز  بیشترین   محققان  

حدود   کردند    100را  اعلام  افزودهدرصد  فعالیت    اندو 

تحت  دانیاکسیآنت شده  تولید  ی  دهاینواسیآم  ریتأثی 

 . آن قرار دارد ۀدهندلیتشک

  فعالیت   ( Etemadi et al., 2016)  اعتمادی و همکاران  

اح  یکنندگشلاته قدرت  درجاکنندگیو  و    هیدرولیز   ۀی 

و    بررسیرا    یا سو  ۀ زشدیدرولی ه  یها نی پروتئ نشان  کردند 

درجه    55  دمای در    هیدرولیز  ۀدرج  بیشترین   ندداد

آنسون بر    90  آنزیمو نسبت    دقیقه  210، زمان  گرادیسانت

تحت    دست آمده است، بهدرصد    30/ 49  زان یمبه  کیلوگرم

شرایط، حداکثر    یون  کنندگیشلاته    فعالیت  این  به  آهن 

رسید خود  استمیزان  میاین    . ه  فعالیت  افزایند  محققان 

براساس شرایط ذکر شده، عدد جذب    آهن ی یون  اکنندگیاح

که در مقایسه    هنانومتر( را نشان داد  700)جذب در    0/ 15

آمده مقدار کمتری    دستبهی  اکنندگیاحبا بالترین قدرت  

 . دهدمیرا نشان 

بهینه سازی  با    (Kaveh et al., 2019 a)  کاوه و همکاران

هیدرولیز آنزیمی پروتئین    با   دانی اکسیپپتیدهای آنتتولید  

  ، یدانیاکسیآنتو بررسی اثر غلظت بر خواص    شنبلیله  ۀدان

 DPPH بیشترین قدرت مهار رادیکال آزاد  گزارش کردند

  1/ 26کل )جذب    یدانیاکسیو قدرت آنتدرصد    98/ 52برابر  

موج   طول  غلظت    نانومتر(  695در  بر   گرمیلیم  40در 

شد  تریلیلیم رادیکال  ه  حاصل  مهار  فعالیت  بیشترین  و 

  72/ 63آهن )  یکنندگدرصد( و شلاته  70/ 99هیدروکسیل )

اح و  موج    0/ 80)  آهن  یاکنندگیدرصد(  طول    700در 

آمده دست  به(  تریلیلیمبر    گرمی لیم  50) نانومتر( در غلظت

 .است

علمترکمنی    ۀخربز نام   .Cucumis melo varی  با 

reticulata  که خواص دارویی و  است    ان ییکدو   ۀاز خانواد

  درات یکربوه ،ی چرب ن،یپروتئو غنی از    داردبالیی  ایتغذیه

معدن  و  سدهب  یعناصر  آهن،  پتاس  م یخصوص  است    می و 

(Bahrami-sirmandi et al., 2010).   این دانه حاوی  

از    یعنوان منبعبه  تواندیم  و  استی  عیطب  یها دانیاکسیآنت

مغذ ترک  یمواد  داشته   زایسلامت  باتیو  گوناگون    کاربرد 

جز   ،مانند خربزه یمحصولت یهادانه(. Zeb, 2016باشد )
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  ی گر یمصرف د  ،و خوراک دام  ی لیمصرف آج  موارد اندک   در

اعمال    ،نی بنابرا  .روندیم  هدربهبه عنوان ضایعات  و    رندندا

ی  هافرآوردهتولید    و  عاتیضا روی این    یلیتکم  یندها یفرا

  ز یدر کاهش دورر  راهکاری مفید  بال   ۀبا ارزش افزود  مختلف

 ,.Shahidi et al)  استو افزایش بازده اقتصادی  مواد    نیا

2006).  

  ۀ خربز  ۀ هیدرولیز آنزیمی پروتئین دان  ، پژوهش  ن یهدف از ا

- 200ی پانکراتین و آلکالز در مدت زمان  ها میآنزترکمنی با  

  ی ها یژگیو درجه هیدرولیز،    ۀ. بعد از محاسب استدقیقه    20

) دانیاکسیآنت قدرت DPPHمهارکنندگی  فعالیت  ی   ،  

و  اکنندگیاح هیدرولیز  دانیاکسیآنتی  کل(  ی  هاشدهی 

 شد.  ه ویتامین ث مقایسحاصل با  

 هاروش مواد و 

  ی فر  م یپتاس  د، ی اس  کیکلرواست  ی تر  آلکالز،  ن، یپانکرات

  ک یفر  ، DPPH،  (G250)بلو    انتی لیبر  ی کوماس  ، دیانیس

  ک یدریکلر سود،    و  گمایاز شرکت س  دی اس  کیآسکورب  د، یکلرا

فسفات،    دروژنهی   ید  می پتاس  ،96درصد    اتانول  ،اسید

از شرکت    فسفات و آمونیوم مولیبدات ، سدیم کیدفسفریاس

 شد.   یدار ی خر  شهرستان گنبداز    ترکمنی  ۀخربز  ۀدان مرک و  

 از دانه   یریگیچرب

آس  ترکمنی  ۀخربز  ۀ دانگرم    دویست با  و    ابیخشک شده 

نسبت   به  هگزان  و  یوزن  -ی)حجم1:10حلال  مخلوط   )

با    گراد یدرجه سانت  25در دمای    کر یش  باساعت    4مدت  به

  آون   با  ماندهیشد. حلال باقزده  هم   قهیدوردردق  440سرعت  

ساعت    2مدت  به  گرادیدرجه سانت  30  دمای  در   و خلأ    تحت

شد    عبور داده  40  از الک با مش   پودر حاصل  ا شد. از آن جد

(Feyzi et al., 2015 .) 

 ن یپروتئ  استخراج

آن    pHمخلوط و  با آب مقطر    1:10به نسبت    خربزه  ۀدان 

سود   ساعت    1  مدتبهو    تنظیم  10  ی رو نرمال    1با 

آمدهبهمحلول  .  شدزدههم سرعت  دست    5000  با 

  pH  سپس.  گردید  یفوژسانتر  یقهدق  30  مدت به  قهیدوردردق

تنظیزوالکتریکا  pH)  4  رویسوپرناتانت     در و    شد   یم ( 

.  گردید  یفوژ سانتر  یقهدق  20  مدت به  قه یدوربردق  5000

با آب مقطر دو بار شسته و    پروتئین(   ۀحاصل )ایزولرسوب  

ۀ  زولیا.  یفوژ شدسانتر  یقهدق  5  مدتبه  قهیدوربردق  5000  در

با    ی نیپروتئ ،  FD4مدل  )انجمادی،    کن خشکحاصل 

  ها آزمونتا آغاز  و    خشک   (،یسازنده شرکت اپرون کره جنوب

 Siddeeg) ی شدنگهدار   گرادیسانتدرجه    - 20  یدمادر  

et al., 2015). 

 یی ایمیش  باتیترک یریگاندازه

 (AOAC, 2008)  ترکیبات شیمیایی با استفاده از روش  

شد. برای تعیین میزان پروتئین کل در مواد خام    یریگاندازه

بهر،   آلمان،  )ساخت  کلدال  دستگاه  از  میزان  ،  (S3اولیه، 

با   آلمان،    یکیالکترۀ  کور  کارگیری بهخاکستر  )ساخت 

شد و میزان رطوبت با قرار    استفاده(  FX118-30نابرترم،  

-به  ساعت   24مدت  به  گرادیدرجه سانت  105دادن در آون  

 .آمدست د

 یمی آنز  زیدرول یه

  ۀ دانپروتئینی    ۀزولیااز    زشدهیدرولی هنیپروتئ  ۀی ته  برای

پانکراتین در شرایط  هامیآنزاز    ترکمنی  ۀخربز و  آلکالز  ی 

از    ۀنیبه یک  هر  )  ها میآنزفعالیت  شد  .  (1جدول  استفاده 

فسفات  درصد  5در غلظت    ینیپروتئ  ۀایزول بافر   0/ 2)  در 

  دراته یحل و امکان ه  یتریل یلیم  100ی  ها ارلن  رونمولر( د

  ی در دما قهی دق 30مدت شدن کامل آن با همزدن مداوم به

سانت  25 رس  گرادیدرجه  از  پس  شد.    ی دما  دن یفراهم 

دما به    درون   هاارلن   ها،میآنز  از  ک ی   هر  ۀ نیبه  ی انکوباتور 

وشدداده  قرار   انکوباتور نسب  هامی آنز  ند  به    درصد   1  ت به 

  مداوم   زدنهم  طیدر شرا  زی درولیه   ندفرآی.  شد  اضافه  محلول

زمان  قه یدوربردق  200سرعت    با فواصل    200تا    20  ی در 

منظور  مورد نظر، به  یهازمانی  شد. پس از ط  دنبال   قهیدق

آب    ندرو ها  ارلن  م،یآنز  سازی   رفعالغی درجه    90حمام 

داده  قه یدق  10مدت  به  گرادیسانت آن و    ندشدقرار  از    پس 
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سرد   طیمح یبه دما  دنیتا رس خی  یبااستفاده از ظرف حاو

  قه دقی  20مدت  به  قهیبردق  8000سرعت    باها  شدند. نمونه

دستگاه    فوژ یسانتر از  استفاده  با  و  جدا  سوپرناتانت  و 

انجمادخشک گرد  یکن  زمان    نددیخشک  تا    اجرای و 

سانت  -20  دمای  درها  آزمون    ند شدی  نگهدار  گرادیدرجه 

(Adjonu et al., 2014) . 

 

ترکمنی  ۀخربز  ۀشرایط هیدرولیز آنزیمی پروتئین ایزوله دان -1جدول   

Table 1- Hydrolysis condition of Turkmen melon seed protein isolate  

 میآنز
Enzyme 

 

 ن یپانکرات

Pancreatin 

pH 

 
 

4/7 

 دما
Temperature 

 

 5±40 

 مولار 2/0 بافر
Buffer 0/2 M 

 

4PO2KH-4HPO2K 

 آلکالاز 

Alcalase 

8 5±50 4PO2KH-4HPO2K 

 

 ز یدرولیه  ۀدرج  نییتع

تر   زشدهیدرولیهنی پروتئ  ونیسوسپانس   ک یکلرواست  ی و 

مدت  مخلوط و به  1:1  ی( در نسبت حجممولر  0/ 44)  د یاس

انکوبه شد. مخلوط    گرادیسانت درجه    4  یدما   در قهیدق  15

به  قهیدوربردق  1000در   .  شد  فوژ یسانتر  دقیقه   10مدت  و 

  ک یکلرواست  ی تریموجود در سوپرناتانت حاو  نپروتئی   مقدار

 ( Bradford, 1976) وردبا روش بردفمولر  0/ 22 دیاس

 . شد  ن ییتع(  1)  ۀ رابطبا استفاده از    زیدرولیه ۀدرج  و    نییتع 

(1) 

 

 

 DPPH1 کالیراد  یمهارکنندگ  تیفعال

بر    گرمیلیم  40در آب مقطر )  زشدهیدرولیهیابتدا پودرها 

با    از هر نمونه  تریلیلیم  1/ 5  آن  از  پس   . شد( حل  تریلیلیم

مخلوط و  (  مولریلیم  0/ 1ی ) از محلول اتانول  تریلیلیم  1/ 5

مخلوط    ه یثان  20مدت  به شد.   2500در    حاصلمخلوط 

  قه یدق  20مدت  و به  فوژیسانتر  قهیدق  10به مدت    قهیدوربردق

تار طول  ی  نگهدار   یکیدر  در  سوپرناتانت  محلول  جذب  و 

 
5 2,2-diphenyl-1-(2,4,6-trinitrophenyl) hydrazyl 

Diphenylpicrylhydrazyl 

با    DPPH  کالیشد. درصد مهار رادنانومترخوانده  517موج  

 . (Wu et al., 2003) شدمحاسبه ( 2)  رابطۀاستفاده از 

I (%) = [
جذب  نمونه−جذب  بلانک

جذب  بلانک
] × 100 .             .......  (2)   

 یاکنندگیقدرت اح  نییتع

اح  نییتع  یبرا شده،    زیدرولیه  یهانمونه  یاکنندگیقدرت 

  40مقطر )در غلظت  حل شده در آب    ۀنمون  تر یلیلیم  0/ 5

  0/ 2)  بافرفسفات   تریلیلیم  0/ 5با    (تریلیلیم  بر  گرمیلیم

سی فر   م یپتاس  تریلیلیم  0/ 5و    (=6pH/ 6مولر     1  دیانی 

دما  وزنی(   -)حجمی  درصد در  و  درجه    50  ی مخلوط 

آن.  شدانکوبه    قهی دق  20  یبرا  گرادیسانت از    0/ 5  پس 

به  درصد    10  دی سا  کیاست   کلرو  یترمحلول  تریلیلیم

به و  اضافه    قه یدوربردق  2500در  دقیقه    10مدت  مخلوط 

آب    تریلیلیم  1  با  سوپرناتانت   تر یلیلیم  یک  شد.   فوژیسانتر

و     -درصد )حجمی  0/ 1  دیکلرا  کی فر  تریلیلیم  0/ 2مقطر 

پس از  نانومتر    700. جذب نمونه در  دیمخلوط گرد  وزنی(

دما  ینگهدار دقیقه    10 در  .  شد  خوانده  طیمح  یمخلوط 

نشان دهند  شافزای  واکنش  قدرت    شیافزا  ۀجذب مخلوط 

 . (Ahmadi et al., 2007) است  یاکنندگیاح

DH (%) =
𝑇𝐶𝐴  میزان  پروتئین  در سوپرناتانت  حاوی 

میزان پروتئین در سوسپانسیون پروتئین هیدرولیز شده 
× 100  
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 کل  یدانیاکس  یآنت  تیظرف

  بدن یبه مول  ی تیظرف  6  بدنیمول  ی ا یاح  ی روش بر مبنا  ن یا

تشک   است  یتیظرف  5 با  رنگ    لیکه  سبز  کمپلکس 

  ، روش  نیهمراه است. در ا  یدیاس  طیدر مح  بدنیفسفومول

با    (تریلیلیبر م  گرمیلیم  40)غلظت   از نمونه  تریلیلیم  0/ 1

)اس  تریلیلیم  1 معرف  فسفات    0/ 6  کیدسولفوریاز  مولر، 

( در  مولریلیم  4  بدات یمول  ومیو آمون  مولریلیم  28  م یسد

در حمام آب    قهیدق  90مدت  و بهشد    ختهیلوله اپندورف ر

از سرد شدن، جذب  قرار گرفت. پس  گراد یدرجه سانت  90

  ر تقطی  دوبار   مقطر  آب  از.  شد  خوانده  نانومتر   695  در ها  نمونه

  ۀ نشان دهند  شتر یشاهد استفاده شد. جذب ب  ۀ عنوان نمونبه

 Perito et)  کل است   یدان یاکسیآنت  ت یظرفبیشتر بودن  

al., 1999) . 

 

 ی آمار  لیو تحل هیتجز

  20)  ز یدرولی مختلف ه  ی هازماناثر    ۀ مقایس   ، پژوهش  ن یا  در

آلکالز ینپانکرات  می آنز  با(  قهیدق  200  تا و   و    ی ها یژگیبر 

کاربرد    زشدهیدرول ی ه  نیپروتئ  یدانیاکسیآنت   ۀ تجزیبا 

  16نسخه    SPSSو با استفاده از نرم افزار   طرفهواریانس یک

  ها نیانگیم   اجرا شد.   تکرار  3  در ها  آزمون  ۀ ی. کلشد  یابیارز

چند آزمون  از  استفاده  در    یادامنه  با    p<0/05دانکن 

 . شد رسم Excel 2013با نرم افزار  ها نمودارو ه  سمقای
 

 نتایج و بحث 

 ی ترکمن  ۀخربز ۀدان  یی ایمیش  باتیترک  زیآنال

آورده    2ترکمنی در جدول    ۀخربز  ۀخصوصیات شیمیایی دان

ی شده  ر یگیچربکامل و آرد    ۀ شده است. میزان پروتئین دان

. افزایش میزان  استدرصد    40/ 69درصد و    28/ 72  بیترتبه

ایزول در  )  ۀ پروتئین    ل یدلبهدرصد(    98/ 15پروتئینی 

فرایند  ریگیچرب نهایت  در  و  رطوبت  کاهش  هگزان،  با  ی 

طی سانترفیوژ و رسوب    استخراج پروتئین در محلول قلیایی

ی  هایناخالصایزوالکتریک و درنتیجه حذف اغلب    ۀدر نقط

در مقایسه با سایر    ،کامل   ۀ. مقدار پروتئین در دان استموجود  

دان  ی هاپژوهش به   & Onyeike)    خربزه  ۀ مربوط 

Acheru, 2004; Shahidi et al., 2006)    بیشتر یا یکسان

ی شده و چربی  ریگیچربکامل، آرد    ۀ میزان چربی دان  بود.

  5/ 6درصد و    8/ 32درصد،    17/ 5  بیترتبهایزوله پروتئینی  

پروتئینی   ایزوله  چربی  میزان  کاهش  بود.    ل یدلبهدرصد 

ترکمنی با هگزان و همچنین    ۀخربز  ۀدان  ۀی کنجالریگیچرب

به   چربی  شکسته    پذیرناانحلالی  ها نی پروتئاتصال  بعداز 

آنها طی   رسوب  و  هیدرولیز  پپتیدی طی  پیوندهای  شدن 

  .است    پذیرنا انحلالسانترفیوژ و سپس حذف این ترکیبات  

شد   ینیپروتئ  ۀزول یا  در  خاکستر  زانیم  نیمترک که    دیده 

رسوب  قلیایی    pHدر    ن یپروتئ  استخراج   ند یفرآ منجربه 

در انتها    کهشود  می  ینیرپروتئیغ  باتیترک  از  یادیزمقدار  

  ی نی پروتئ  ۀزولیا  در  رطوبت  زانیم  کاهش.  دخواهند شحذف  

مقا دان  سهیدر  چرب  ۀبا  پودر  و    ل یدلبه  شده  یریگیکامل 

خروج    منظوربه  گرادیسانت  درجه  30  یاز آون با دما   استفاده

باق چرب یهگزان  پودر  در    ن یهمچن  و   شده  یریگیمانده 

پروتئ  ندیفرا رسوب  کردن  استخراج    ینیخشک  از  حاصل 

 .بود ی کن انجمادخشک  توسط  یدی اس pHدر  نی پروتئ
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ی ترکمن ۀخربز ینی پروتئ  ۀزولیا و شدهیریگیچربکامل، پودر   ۀترکیبات شیمیایی دان- 2جدول   

Table 2- chemical composition of whole seed, defatted powder and protein isolate of Turkmen seed 

 پروتئین )درصد(  
Protein (%) 

 رطوبت )درصد( 

Moisture (%) 
 چربی )درصد(

Fat (%) 

 

 )درصد(  خاکستر
Ash (%) 

کامل   ۀ دان   
whole seed 1/0±/72/28  25/0±/5/8 1/0±/5/17 28/0±2/6  

 شده ی ریگ یچرب پودر 
Defatted powder 15/0±/69/40 27/0±/33/6 26/0±/32/8 34/0±/5/3 

 پروتئینی  ۀ ایزول
protein isolate 

22/0±/15/98 14/0±/18/4 29/0±/6/5 30/0±/12/2 

 هیدرولیز   ۀدرج

معیاری از میزان شکستن ساختار پروتئینی   هیدرولیز  ۀدرج

و    جهیدرنتو   پپتید  آمینه  دهایاستولید  -Jahan)  است ی 

Mihan et al., 2011).   ع نوو    لیزرو هید  ن ماز  ثر ا  1  شکل  

ترکمنی    ۀخربز  ۀ دان  تئینوپر   لیز رو هید  ۀجدر  بر را    نزیمآ

  مار یت  ن یب  دهد مینشان    یآمار   ز یآنال  ج ینتا  . دهدیم  ننشا

و    نیپانکراتی  هامیآنزدرمورد    قه یدق  200و    قهیدق  180

و    ی وجود ندارد و از نظر اقتصاد  یداریمعناختلاف    آلکالز

  ت یظرف  از  استفاده  و   زمان  اتلاف   از  یریجلوگ  منظوربه

را    ترنیی پاو با زمان    نهیشی با مقدار ب  ماریت  باید  ،هادستگاه

 >p)  معنی دار   ثرا  ۀدهندنشان  ریماآ  نالیز آ  .ادقرار د  مدنظر

  است،   لیزرو هید  ۀجدر  بر  نزیمآ  عنوو    لیزرو هید  نماز  (0/05

  با   لیز رو هید  یند آفراز    قیقهد   180از    پس   که  ریطوبه

آلکالز  اپانکر و    درصد   43/ 15درصد،    36/47  ب یترتبهتین 

  ، آمده  دستبهنتایج    با توجه بهمد.  آ  ستدهب  لیز رو هید  ۀدرج

هیدرولیز   زمان  هیدرولیز    ۀدرجدقیقه    20-120در 

از آلکالزها زشدهیدرولیه   بیشتر از پانکراتین بود  ی حاصل 

حالیکه   زماندر  هیدرولیز  در  دقیقه    140-200های 

هیدرولیز    ۀ درجدارای  ی حاصل از پانکراتین  ها زشدهیدرولیه

با  طور کلی مطالعات نشان داده است که  به.  بیشتری بودند

درج هیدرولیز،  زمان  م ۀافزایش  افزایش  و    ابدی یهیدرولیز 

تول و  کوچک  یدها ی پپتید  باعث  کمتر  مولکولی  وزن  با  تر 

 . (Xie et al., 2008) شودیتر مکوتاه ۀزنجیر

همکاران    و  با  (    Etemadi et al., 2018)اعتمادی 

گزارش    آلکالز  از   حاصل   یسویا ی  هازشدهیدرولیه  یبررس

  ش ی افزا  زیدرولیه  درجه  ز،یدرولی ه  زمان  شیافزا  با  کردند

با   (Souissi et al., 2007)    . سوئیسی و همکارانیابدمی

بر  ابررسی   زمان  احشا  یزهایدرولیهثر  و  ماهی    یامعا 

تا    کردند مشاهده    ساردین زمان هیدرولیز  افزایش    180با 

افزایش    ۀدرج  ، دقیقه مشابه  .  ابدییمهیدرولیز  نتایج  این 

)   هایگزارش همکاران  و  (،  Kaveh et al., 2022کاوه 

  ،   ( Oveissipour et al., 2009)  پور و همکاران اویسی

همکاران و  و    ، (Jamdar et al., 2010)  جامدار  یو 

همکاران    و  (You et al., 2009)  همکاران و  طاهری 

(Taheri et al., 2011)   ی مختلف  ها می آنزکه  اثر    است

دان    بیترت بهرا   ازون  ۀ بر  ماهی  ضایعات  برون  شنبلیله، 

)پاپا لچ  ماهی  )آلکالز(،  زمینی  بادام  و  ی)آلکالز(،  ین 

 بررسی کردند. ( )آلکالزپروتامکس( و ماهی ساردین  
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Fig. 1- The effect of hydrolysis time and enzyme type on degree of hydrolysis of Turkmen melon seed protein 

hydrolysate (Alc: Alcalase, Pan: Pancreatin) .Similar lowercase letters indicate no significant difference at the 5% 

level. 

 DPPHعالیت مهار رادیکال آزاد  ف

  مؤثر   DPPH  فعالیت مهار رادیکال آزادبر    یعوامل مختلف

  ۀ درج  ند،یبه زمان فرآ  توانیم  آنها  نی ترمهمهستند که از  

  فعال ستیزی  دهایپپتبر تولید    می و عملکرد هر آنز  زیدرولیه

د  لیپوفیل  دانیاکسیآنت  دینواسیآمو رهایش     راشاره کرد. 

فرآ زمان  اثر  نت  ند یمورد  در  طی    ز، یدرولی ه  ۀدرج  جهی و 

پس از    و  ز یدرولی ه  ۀدرج  ش یفزاو ا   ز یدرولیزمان ه  شی افزا

و    دروفوبیه  ی دها ینواسیآم و    دها ی پپت  شتر یب  ش یرها  آن

  شود یم  هانمونه  یدانیاکسیآنت   تیفعال  ش یموجب افزا  ،فعال

(Jamdar et al., 2010).    افزایش با  طبق آنالیز آماری، 

درج افزایش  همراه  به  هیدرولیز  میزان    ، هیدرولیز  ۀزمان 

یافته    ( p<0/05)افزایش    DPPHفعالیت مهار رادیکال آزاد  

نتایج  است براساس  مقایس  دستبه.  بین    ۀ آمده، 

دقیقه و    180ی حاصل از پانکراتین، تیمار  ها زشدهیدرولیه

دقیقه    180و تیمار    ردتفاوت معناداری وجود ندا  ،دقیقه  200

بین    ۀ عنوان بهترین تیمار انتخاب شد. در حالی که مقایسهب

تیمار  ها زشدهیدرولیه آلکالز،  از  حاصل  با    160ی  دقیقه 

دقیقه اختلاف معناداری نداشته درنتیجه    200دقیقه و    180

  ی بازده  اتلاف   از  یریجلوگ  و   هانهیهز  کاهش  نظر  از

عنوان بهترین تیمار انتخاب  هدقیقه ب  160تیمار    ها،دستگاه

از سوی دیگر آزاد   ۀمقایس  ،شد.    بین فعالیت مهار رادیکال 

DPPH  حاصل از پانکراتین در تمامی    یها شده  ز یدرولی ه

  ی ها شده  زیدرولیهاز    بالتر  توجهی قابل    مقداربه  هازمان

بوده آلکالز  فعالیت    اند حاصل  میزان  بیشینه  به طوری که 

  180حاصل از پانکراتین در زمان    ۀزشدیدرولیهرادیکال آزاد  

مهارکنندگی  درصد    79/ 49  دقیقه فعالیت  میزان  بود. 

  بر   گرم یلیم  40  غلظت )  ثویتامین    DPPHرادیکال آزاد  

با    بوددرصد    66/ 34  با  برابر(  تریلیلیم مقایسه  در  که 

حاصل از پانکراتین مقدار کمتری را نشان    یها زشدهیدرولیه

نتایج این  با  تطابق  در  همکاران    ،داد.  و  صادقیان 

(Sadeghian et al., 2020)  همکاران و  مظلومی   ،

(Mazloomi et al., 2019)  همکاران و  طاهری   ،

(Taheri et al., 2011)  و کاوه و همکاران(Kaveh et 

al., 2019 b)  ی کینوا،  ها زشدهیدرولیهترتیب با بررسی  به

دان  ۀهست و  ساردین  ماهی  از    ۀپرتقال،  حاصل  شنبلیلیه 

آلکالز   و  دادهپانکراتین  زمان )صرف    اندگزارش  افزایش  با 

 . یابدمینظر از نوع آنزیم( فعالیت مهار رادیکال آزاد افزایش 
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Fig. 2- The effect of hydrolysis time and enzyme type on DPPH radical scavenging activity of Turkmen melon seed 

protein hydrolysate (Alc: Alcalase, Pan: Pancreatin). Similar lowercase letters indicate no significant difference at the 

5% level. 
 

 III  آهنی یون  اکنندگیاحقدرت  

  قدرت   کنندهمنعکس   ی اکنندگی اح  قدرت  آزمون

  ی ها شده  زیدرولیه.  است  دانیاکسیآنت  یدهالکترون

  برای   یبهتر  ییتوانا  بالتر  یاکنندگی اح  قدرت  با ی نیپروتئ

  ی مهم  شاخص  لهئمس  ن ی ا.  دارند  دروژن ی ه  ا ی  الکترون   یاهدا 

  است  دانیاکسیآنت  عنوانبه  بیترک  هر   ی ابیارز  برای 

(Hashemi et al., 2022)  . شکل   ی آمار  ز یآنال  براساس  

  ی اکنندگی اح  قدرت  ز،یدرول ی ه  زمان  شیافزا  با  3

  ش یافزا  (p< 0/05)  تاحدی  زشدهیدرولی ه  یها نی پروتئ

خانتافانت و    ،   ( You et al., 2009)   یو و همکاران  . افتی

  وو و همکاران   ،(Khantaphant et al., 2011)  همکاران

(Wu et al., 2003 )  همکاران   و و   کاوه 

 (Kaveh et al., 2019 c)    ی  اکنندگیاحافزایش قدرت

  هشد ی هیدرولیزهانیپروتئبا افزایش زمان هیدرولیز در  را  

حاصل از ماهی لچ، عضله ماهی، ماهی ماکرول و    بیترتبه

  ن یب نشان داد  دست آمدهبهند. نتایج  اهشنبلیله گزارش کرد

و آلکالز    ن یحاصل از پانکرات  قهیدق  200  و   قهیدق  180  ماریت

عنوان  هب  قهیدق  180و تیمار    ردندا  وجود  یمعنادار  اختلاف

  ی اکنندگیاح  قدرت  ،تیمار بهینه تعیین شد. از طرفی دیگر

تمام  آلکالز  از  حاصل  یها زشدهیدرولیه   ی هازمان  یدر 

  ی اکنندگیاح  قدرتاز    توجهی بیشتر  قابل طور  به  زیدرولیه

پانکرات  حاصل   یها زشدهیدرولیه بیشینبود  نیاز    قدرت   ۀ . 

آلکالز و    از  حاصل  ۀشد زیدرولیه  یها در نمونه  یاکنندگیاح

بود    0/ 55و    0/ 72  بیترتبه  قه یدق  180  زمان   در  پانکراتین 

در   ا  700)جذب  برا   نی نانومتر(.  کنترل    ۀ نمون  یمقدار 

در غلظت    نی تامی)و    0/ 69  ،(تریلیلیم  در  گرمیل یم  40ث 

طو  .آمددست  به   حیاکنندگی ا  رتقد  در   وتتفا   ،کلیربه 

  پپتیدها   یسیدامینوآ  ترکیب  در  وتتفا  به  توانیم  را  هانمونه

مطالعات نشان داده است که    در این راستا   .نستدا  مرتبط

  ، متیونین  ن،تریپتوفا  مانند  سیدهاییامینوآ  هایشر  یشافزا

آنتی    ینوزتیر   و   هیستیدین  ،لیزین قدرت  افزایش  باعث 

می  ,Sadeghi Mahoonak & Kaveh)  شوداکسیدانی 

2022.) 
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Fig. 3- The effect of hydrolysis time and enzyme type on Fe reducing power of Turkmen melon seed protein 

hydrolysate (Alc: Alcalase, Pan: Pancreatin). Similar lowercase letters indicate no significant difference at the 5% 

level. 
 

 ی کل دانیاکسیآنتظرفیت  

  ن ییتع  ی برا  ی کل روش  یدان ی اکسیآنت  تیظرف  ی ریگاندازه

در آب    انحلال پذیر   باتیترک  ی دانیاکسیآنت  تیظرف  تیکم

  تا   زمان   مدت  ش یافزا  با   ،یآمار   زیآنال  براساس .  است  یو چرب

افزا  همراه  قه یدق  180   ت یظرف  ز،یدرولیه  ۀدرج  ش یبا 

اافتی   شی افزا  توجهی  قابل طور  به  کل  یدانیاکسیآنت   ن ی . 

 Kaveh et)  کاوه و همکاران   اتقیتحق نتیجۀ    مشابه   جهینت

al., 2020 b)   که ی  هازشدهیدرولیه   یبررس  با   است 

  ش یافزا   با  کردند گزارش  آلکالز و   نی پانکراتتوسط    شنبلیله

  ت یظرف  ز یدرولی ه  ۀدرج  شی افزا  همراه  به   ز یدرولیه  زمان

  زان یم  که  تفاوت  نیا   با  یابدمی  شیافزا  کل  یدانیاکسیآنت

کل دانی اکسیآنت  تیظرف   از   حاصل   یها زشدهیدرولی ه  ی 

کل دانیاکسیآنت  تیظرف   زانیم  از  بالتر  آلکالز   ی 

تحقیق    جی نتا  .است  نیپانکرات  از  حاصل  یها زشدهیدرولیه

  م یآنز  هردو   در  قهیدق  200و    قهیدق  180  ماریت  نینشان داد ب

و ت  یاختلاف معنادار   ل یدلبه  قه یدق  180  ماریوجود ندارد 

ها  دستگاه  یبازده  کاهشاز    یریجلوگ  و   یاقتصاد  ۀصرف

  تیفعال  ن یب  سه یمقا   گر، ید  ی سو   ازشد.    انتخاب   مار یت  ن یبهتر

  قدرت  داد  نشان  زشدهیدرولی ه  یهانمونه  کل  یدانیاکسیآنت

  در   نیپانکرات  از  حاصل  یها شده  زیدرولیه  یدانیاکسیآنت

  ی دانی اکسیآنت  قدرت  از  شتریب  زیدرولیه  یهازمان  یتمام

(  1/ 27)  نه یشیب.  است  آلکالز  از  حاصل  ی هاشده  زیدرولیه

  مربوط  کل  یدانیاکسیآنت  ت یفعال(  نانومتر  659  در)جذب  

  ت یظرف  زانیم.  بود  نیپانکرات  از  حاصل  ی هاشده  ز یدرولیه  به

برا   یدانیاکسیآنت )و   ۀنمون  یکل    1/ 55ث(    نیتامیکنترل 

در   که    659)جذب  بود    ز یدرولیهبا    سه یمقا  درنانومتر( 

  ها افتهی.  بود  بالترنسبت  به  ن یپانکرات  ازحاصل    یهاشده

  م، یآنز  تیفعال  زمان  مدت  ش یافزااست که    نیا  ۀدهندنشان

  ت یخاص  با  یی دهایپپت  ی رهاساز  شی افزا  به  منجر

  توانند یم  دهایپپت  نی ا  شود،یم  یدهندگالکترون

  جه یدرنت  کنند،  لیتبد داریپا   یباتیترک  به  را  آزاد  یهاکالیراد

  کل   ی دانیاکسیآنت  تیفعال  ز، یدرولی ه  زمان  مدت  ش یافزا  با

 (. Arab shahi et al., 2007است )  افته ی   ش یافزاها  نمونه
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Fig. 4- The effect of hydrolysis time and enzyme type on total antioxidant capacity of Turkmen melon seed protein 

hydrolysate (Alc: Alcalase, Pan: Pancreatin). Similar lowercase letters indicate no significant difference at the 5% 

level. 
 

 نتیجه گیری 

به   پژوهشگران  طبیعی  ها دانیاکس یآنتتوجه    ل یدلبهی 

  سلامت   و  ی منیا  با   ارتباط  در   کهاست    یی هاینگران

  ی ترکمن  ۀخربز  ۀدان .دارد  وجود  یمصنوع  یها دانیاکسیآنت

  ن یا  درباشد.    فعال   ستیز  بات یاز ترک  یغن  یمنبع  تواندیم

  آلکالز   و   نیپانکرات  با  یترکمن  ۀخربز  ۀدان   نیپروتئ  ،پژوهش 

  شد.   ز یدرولی هبه سوبسترا(    م یدرصد )نسبت آنز  1با نسبت  

اثر زمان بر هیدرولیز در    دهدنشان میآمده    دستبهنتایج  

تیمار  ها زشدهیدرولیه  خصوص آلکالز،  از  حاصل  تا    20ی 

بیشتر    120 در دقیقه  تا  از  ها زشدهیدرولیه   بود  حاصل  ی 

تیمار    ،پانکراتین  که  حالی  تا    140در  دقیقه    200دقیقه 

به ها زشدهیدرولیه نسبت  پانکراتین  از  حاصل    ی 

بود. ها زشدهیدرولیه بالتری  میزان  به  آلکالز  از  حاصل    ی 

ی حاصل از پانکراتین و  هازشدهیدرولیهمقایسه بین اغلب  

دقیقه و    180  زمانآلکالز در  حاصل از    یها زشدهیدرولیه

اختلاف    200 نداشتند  داریمعندقیقه    خصوص در  )ی 

آزاد مهاررادیکال  ی  هازشدهیدرولی ه،    DPPH  فعالیت 

  . دقیقه تیمار بهینه تعیین شد(  160تیمار    حاصل از آلکالز 

جلوگبه زمان،    ی ریمنظور  اتلاف    ت یظرفاز    استفادهاز 

تیمار با زمان پایین مدنظر    ها، نهیهز  از   ستن ها و کادستگاه

فعالیت    قرارگرفت.  ،  DPPHمهارکنندگی  بیشترین 

پانکراتین  ی کل توسط  دانیاکسیآنت از    ب یترتبهآنزیم  پس 

درصد    72/ 49 زانیمبهدقیقه هیدرولیز    180دقیقه و    160

، در حالی که  دست آمدبه(  نانومتر  659  در  جذب)  1/ 27و  

از  ها زشدهیدرولی هی  اکنندگیاحقدرت    ۀمقایس حاصل  ی 

تمام   در  که  داد  نشان  هیدرولیز  هازمانآلکالز    زان یمبهی 

قدرت   بالتر  توجهی  ی  هازشدهیدرولیهی  اکنندگی احقابل 

داد    ننشاها همچنین  بررسی  حاصل از پانکراتین بود. نتایج
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Abstract 

In recent years, due to concerns about the safety and health of synthetic antioxidants, there has been 

widespread attention to the use of natural antioxidants. Bioactive peptides are one of these types of natural 

antioxidants. Turkmen melon seeds are a rich source of protein. The purpose of this study, was to perform 

enzymatic hydrolysis of Turkmen melon seed protein with pancreatin and alcalase enzymes in the ratio of 

enzyme to substrate of 1% and at intervals of 20-200 minutes. The degree of hydrolysis and antioxidant 

properties (DPPH radical scavengingactivity, Fe3+ reducing power, and total antioxidant activity) of the 

obtained hydrolysates were investigated. Based on the results obtained from the effect of time on hydrolysis 

for alcalase-derived hydrolysates, the treatment was 20 to 120 minutes longer than pancreatin, while the 

treatment of pancreatin-derived hydrolysates for 140 to 200 minutes was higher than that of alcalase. The 

results showed that there was no significant difference between most of the hydrolysates from pancreatin and 

alcalase at 180 minutes compared to 200 minutes (about the free radical scavenging activity of DPPH 

hydrolyzes from alcalase, 160 minutes was determined as the best treatment). The highest scavenging activity 

of DPPH was total antioxidant by pancreatin enzyme after 160 minutes and 180 minutes of hydrolysis and 

respectively 72.49% and 1.27 (absorption at 659 nm). The results showed that the produced hydrolysates 

have a high ability to prevent food oxidation or be used as a medicinal compound. 
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