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 چکیذٌ  

زرفس ثز ذقٛف٥بت صَ ت٥ِٛدس ؽدسٜ    5تب  5/0مبز٤ز ( زر ٔ WPC( ٚ ػقبرٜ پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز )  EWتبث٥ز عف٥سٜ ترٓ ٔزؽ ) 

ٔٛرز ثزرع٣ لزار ٌزفت. ٤ٚض٥ٌٟب٢ ثبفت٣ صِٟب٢ ت٥ِٛدس٢   (Parapenaeopsis stylifera)اس ٌٛؽت چزخ ؽسٜ ٢ٍٛ٥ٔ ذٙدز٢ 

٤ٚض٥ٌٟب٢ ثدبفت٣ را تٙدشَ    EW  ٚWPC( ثٟجٛز ٤بفتٝ ٚ افشا٤ؼ ث٥ؾتز  EW  ٚ1 %WPC% 3تب ٥ٔشاٖ ٔؾرق٣ اس افشٚز٥ٟ٘ب ) 

ثبؽس ٕٞچٙب٘ىٝ  (. ػبُٔ اف٣ّ زر افشا٤ؼ ذقٛف٥بت ثبفت٣، اثز ثبسزار٘س٣ٌ پزٚتئ٥ٙبسٞب زر ا٤ٗ افشٚز٥ٟ٘ب ٣ٔ ≥P 05/0رؾ٥س )ث

زر صِٟب٢ ت٥ِٛس٢ ا٤ٗ ٔٛضٛع را اثجبت ٕ٘دٛز. ٥ٔدشاٖ رطٛثدت تحدت فؾدبر صِٟدب ثدب         TCAوبٞؼ ٥ٔشاٖ پپت٥سٞب٢ ٔحَّٛ زر 

فت وٝ ٘ؾبٖ زٞٙسٜ ٚارز ؽسٖ ٥ٔشاٖ آة ث٥ؾدتز زر ؽدجىٝ عدٝ ثؼدس٢ صَ ٔد٣      افشا٤ؼ ٥ٔشاٖ افشٚز٥ٟ٘ب٢ پزٚتئ٣ٙ٥ وبٞؼ ٤ب

( ودبٞؼ پ٥دسا    MHC٘ؾبٖ زاز وٝ ؽست ثب٘س ٔزثدٛ  ثدٝ س٘د٥دزٜ عد٥ٍٙٗ ٥ٔدٛس٤ٗ )       SDS-PAGEثبؽس. ا٢ٍِٛ اِىتزٚفٛرس 

ب٢ ٥ٔىزٚعدىٛح  فٛرت ٌزفتٝ اعت. ػىغٟ MHCٕ٘ٙٛزٜ ٚ ثٙبثزا٤ٗ تزل٣ ٤ٚض٥ٌٟب٢ ثبفت٣ صِٟب اس رٚؽ٣ ثدشء پ٥ّٕز٤شاع٥ٖٛ 

ػلاٜٚ ثز ؽدجىٝ   EW  ٚWPCاِىتز٣٘ٚ ٌزفتٝ ؽسٜ اس صِٟب٢ ٔرتّف ٘ؾبٖ ٣ٔ زٞٙس وٝ زر صِٟب٢ عبذتٝ ؽسٜ ثب اضبفٝ وززٖ 

پزٚتئ٣ٙ٥ ا٤دبز ؽسٜ ث٥ٗ پزٚتئ٥ٗ ٞب٢ ٥ٔٛف٥جز٤ُ ٌٛؽت ٥ٍٔٛ ٤ه تٛزٜ صلات٣ٙ٥ پزٚتئ٣ٙ٥ ز٤ٍز ٥٘ش ٔؾدبٞسٜ ٔد٣ ؽدٛز ودٝ     

ؽسٜ اعت. زر ػ٥ٗ حبَ عف٥سٜ تردٓ ٔدزؽ ؽبذقدٟب٢ ر٘دً صَ را ٥٘دش ثٟجدٛز ثرؾد٥س.        ثبػث افشا٤ؼ ذقٛف٥بت ثبفت٣ صِٟب 

٣ٔ تٛا٘ٙس ٘مؼ ٣ٕٟٔ را زر افشا٤ؼ ذقٛف٥بت صَ حبفُ اس ٌٛؽدت چدزخ ؽدسٜ ٥ٍٔد٢ٛ      EW  ٚWPCثٙبثزا٤ٗ افشٚز٥ٟ٘ب٢ 

 ذٙدز٢ ا٤فب ٕ٘ب٤ٙس . 
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 مقذمٍ . 1

٤ى٣ اس ٟٕٔتز٤ٗ ذدٛاؿ ودبرثزز٢ پزٚتئ٥ٟٙدب زر فدٙب٤غ     

 ٣ٔPares ثبؽس ) 1غذا٣٤، ٥ٔشاٖ تٛا٘ب٣٤ آٟ٘ب زر ت٥ِٛس صَ

and Ledward, 2001   ٚPares et al., 1998  ٟٕٗٔتز٤ .)

رٚػ ت٥ِٛس صَ اس ٌٛؽت آثش٤بٖ، اعدتفبزٜ اس حدزارت ٔد٣    

 ,Tabilo-Monizaga and Barbosa-C'anovasثبؽددس )

( تب زر ّٚٞٝ اَٚ پ٥ٛ٘سٞب٣٤ ودٝ ثد٥ٗ س٘د٥دزٜ ٞدب٢     2004

پ٣ّ پپت٥س٢ پزٚتئ٥ٟٙدب ٚخدٛز زارز اس ثد٥ٗ رفتدٝ ٚ ثدس٤ٗ      

تزت٥ت عدبذتٕبٟ٘ب٢ چٟدبرْ، عدْٛ ٚ زْٚ پزٚتئ٥ٟٙدب فدزٚ      

ر٤رتٝ ٚ زر حم٥مت پزٚتئ٥ٟٙب ز٘دبتٛرٜ ؽدٛ٘س ٚ زر ٔزحّدٝ    

 زْٚ ثتسر٤ح ٚ ثٝ آرا٣ٔ ا٘ٛاع ٔرتّف٣ اس پ٥ٛ٘دسٞب٢ خس٤دس  

، 2ؽددبُٔ پ٥ٛ٘ددسٞب٢ ٥ٞددسرٚص٣٘، ٤دد٣٘ٛ، ٥ٞددسرٚفٛث٥ه    

وٛٚالا٘غ٣ ز٢ عِٛف٥س٢ ثد٥ٗ س٘د٥زٞدب٢ پّد٣ پپت٥دس٢     

( ٚ  ٥ٔGilleland and Lanier,1997ٛس٤ٗ تؾى٥ُ ؽدسٜ ) 

٤ه ؽجىٝ ثدشري عدٝ ثؼدس٢ ثد٥ٗ ِٔٛىِٟٛدب٢ پدزٚتئ٥ٗ       

 ,٥ٔLanierٛس٤ٗ تؾى٥ُ ٌززز وٝ ٕٞدبٖ صَ ٔد٣ ثبؽدس )   

آة را ٥٘ددش زرذددٛز ا٤ددٗ ؽددجىٝ، ٥ٔددشاٖ س٤ددبز٢  (.  1991

 (.Sano et al., 1988ٔحجٛط ٣ٔ وٙس )

زر حسٚز زٚ زٞٝ لجُ ٔؾرـ ٌزز٤س وٝ اضبفٝ وززٖ 

٤ه عز٢ ٔٛاز ثٝ ٌٛؽت چزخ ؽسٜ ٤ب عٛر٣ٕ٤ خ٢ّٛ 

، 3آ٘ش٤ٕٟب٢ تدش٤ٝ وٙٙسٜ پزٚتئ٥ٗ )پزٚتئبس فؼب٥ِت

را ٣ٔ ٥ٌزز (٤5ب آ٘ش٤ٓ ٞب٢ پزٚتئ٥ِٛت٥ه 4پزٚتئ٥ٙبس

(Morrissey et al., 1993 ، Wasson et al.,1992  ٚ

Benjakul et al., 2001 ٗاس خّٕٝ ا٤ٗ ٔٛاز وٝ ث٥ؾتز٤ .)

وبرثزز را زر فٙؼت زار٘س ٣ٔ تٛاٖ ثٝ پزٚتئ٥ٗ پلاعٕب٢ 

6، عف٥سٜ ترٓ ٔزؽ (BPP) 5ٌب٢ٚ
(EW)  ٗػقبرٜ پزٚتئ٥ ٚ

7آة پ٥ٙز
(WPC) ( اؽبرٜ ٕ٘ٛزKang and Lanier, 

ب٣ٞ ٘زْ (. زر حم٥مت فٙؼت ت٥ِٛس عٛر٣ٕ٤ اس 2000ٔ

وٝ أزٚسٜ زر ث٥ٗ ٔب٥ٞبٖ ٔٛرز اعتفبزٜ  8ثبِٝ ال٥ب٘ٛط آراْ

ثزا٢ عبذت عٛر٣ٕ٤ زر خٟبٖ رتجٝ زْٚ را زارز ثب وؾف 

ؽىُ ٌزفت  1991اثز ا٤ٗ ثبسزار٘سٜ ٞب زر عبَ 

(Morrissey  and Tan, 2000.) 

                                                           
1 gel  

2 hydrophobic interactions  

3  protease 

4 proteinase  

5  Proteolitic enzyms 

ثب ا٤ٙىٝ آثبر ٔثجت افشٚز٣٘ ٞب٢ پزٚتئ٣ٙ٥ زر و٥ف٥ت صَ 

ٚ عٛر٣ٕ٤ ٔب٣ٞ زر پضٚٞؼ حبفُ اس ٌٛؽت چزخ ؽسٜ 

ٞب٢ ٔرتّف ثٝ اثجبت رع٥سٜ، پضٚٞؼ ٞب٢ ثغ٥بر و٣ٕ زر 

راثطٝ ثب اثز ا٤ٗ افشٚز٥ٟ٘ب ر٢ٚ ٥ٍٔٛ ا٘دبْ ؽسٜ 

(Tammatinna et al., 2007ٓثب تٛخٝ ثٝ و ٚ )  ٖارسػ ثٛز

٢ٍٛ٥ٔ ذٙدز٢ ٣ٔ تٛاٖ اس ٘تب٤ح ا٤ٗ پضٚٞؼ زر راعتب٢ 

ٞسف ٔب زر  ٕ٘ٛز. اعتفبزٜا٤ٗ ٥ٍٔٛ  9 افشا٤ؼ ارسػ افشٚزٜ

ا٤ٗ تحم٥ك، ثٟجٛز ذٛاؿ ٚ و٥ف٥ت صَ حبفُ اس ٌٛؽت 

چزخ ؽسٜ ٢ٍٛ٥ٔ ذٙدز٢ ثزا٢ اعتفبزٜ زر فزآٚرزٜ ٞب٢ 

آٔبزٜ ٔقزف زر فٙؼت ت٥ِٛس ٔحقٛلات غذا٣٤ ثز پب٤ٝ 

 ٚ عٛر٣ٕ٤ ٣ٔ ثبؽس. ٥ٔٙظ

 

 مًاد ي ريشُب . 2

 تبمیه میگً ي اوتقبل بٍ آزمبیشگبٌ  -1-2

تبس٣ٌ اس ٔٙبطك ف٥س آثبزاٖ ٥ٍٔٛٞب٢ ذٙدز٢ وٝ ث

ثززاؽت ؽسٜ ثٛز٘س ثغتٝ ثٙس٢ ٚ فز٤ش ؽسٜ ٚ ثٝ عزػت اس 

ٞٛا٣٤ ٚ س٣ٙ٥ٔ ثٝ آسٔب٤ؾٍبٜ ؽ٣ٕ٥ فزآٚرزٜ ٞب٢ طز٤ك 

ؽ٥لات٣ زا٘ؾٍبٜ ػّْٛ وؾبٚرس٢ ٚ ٔٙبثغ طج٥ؼ٣ ٌزٌبٖ 

 ٔٙتمُ ؽس٘س .

 

  11آمبدٌ سبزی میگً ي سبخت شل از آوُب -2-2

بِت فز٤ش ذبرج ؽسٜ ٚ ثؼس ٥ٍٔٛٞب٢ ثغتٝ ثٙس٢ ؽسٜ اس ح

اس خسا وززٖ ٌٛؽت ٥ٍٔٛ اس ثرؼ عزع٥ٙٝ ٚ أؼبء ٚ 

٥٘ش اس ثرؼ پؾت٣ احؾبء، ازأٝ زعتٍبٜ ٌٛارػ ٚ تٙبع٣ّ 

ذبرج ؽس٘س. ٌٛؽت ثٝ زعت آٔسٜ ثب زعتٍبٜ ٥ِٛٔٙىظ 

ٕ٘ه اضبفٝ اس ٚسٖ آٖ،  % 5/2ذزز ؽسٜ ٚ ثٝ ٘غجت 

جٙبن تب ٤ه عُ چغ (1385)ؽؼجب٘پٛر ٚ ٕٞىبراٖ،  ٌزز٤س

ٚ ٕٞٛصٖ اس آٖ ا٤دبز ؽٛز. افشٚز٥ٟ٘ب ؽبُٔ ٔمبز٤ز ٔرتّف 

اس پٛزر عف٥سٜ ترٓ ٔزؽ ٚ ػقبرٜ پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز ) اس 

ثٝ طٛر ثٝ عّٟب اضبفٝ ؽسٜ ٚ زر ٔدبٚرت ٤د  % (5تب  5/0

وبُٔ زر ٌٛؽت آ٥ٔرتٝ ؽس٘س. ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب٢ عُ عپظ ثب 

 25فؾبر ٚارز پٛؽؾٟب٢ عٛع٥ظ پ٣ّ آ٥ٔس٢ ثٝ لطز 

تز ؽسٜ ٚ زٚ طزف آٖ ثٝ طٛر ٔحىٓ ٌزٜ سزٜ ٣ٔ ٥ّ٥ٕٔ

زل٥مٝ ٚارز ثٗ  20ؽٛز. ا٤ٗ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب زر ازأٝ ثٝ ٔست 

زرخٝ عب٘ت٥ٍزاز ٣ٔ ؽس٘س تب تجس٤ُ  90ٔبر٢ ثب زٔب٢ آة 

ثٝ صَ ؽٛ٘س. صِٟب٢ ت٥ِٛس ؽسٜ ثلافبفّٝ ثٝ آة ٤د ٔٙتمُ 
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زل٥مٝ زر آٖ ثبل٣ ٔب٘س٘س. صِٟب  45ؽسٜ ٚ ثٝ ٔست حسٚز 

زرخٝ عب٘ت٥ٍزاز ٔٙتمُ ؽسٜ  4چبَ ثب زٔب٢ عپظ ثٝ ٤ر

عبػت زر آٖ ثبل٣ ٔب٘س٘س تب ثزا٢ ا٘دبْ  12ٚ حسٚز 

 ,Lanierب٢ ف٥ش٤ى٣ ٚ ؽ٥ٕ٥ب٣٤ آٔبزٜ ؽٛ٘س )آسٔب٤ؾٟ

1992 .) 

  1ببفت سىجی -3-2

ثزا٢ ا٘دبْ آسٔب٤ؾبت ثبفت عٙد٣، ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب٢ صَ اس 

 ٤رچبَ ذبرج ؽسٜ، ثب ٔح٥ط آسٔب٤ؾٍبٜ ٞٓ زٔب ؽسٜ ٚ

لطؼٝ اعتٛا٘ٝ ا٢ ثٝ طَٛ  6اس ٞز ٕ٘ٛ٘ٝ صَ، عپظ 

mm20 ؽبُٔ تؼ٥٥ٗ  2خسا ٌزز٤س وٝ ٔٛرز آسٔب٤ؼ رعٛخ

 4)ثزحغت ٌزْ( ٚ تغ٥٥زؽىُ پذ٤ز٢ ٥ٔ3شاٖ اعتحىبْ

)ثزحغت عب٘ت٣ ٔتز( ٚ ٥ٕٞٙطٛر آسٔب٤ؼ آ٘ب٥ِش پزٚف٥ُ 

 لزار ٌزفتٙس. (TPA) 5ثبفت٣

 ثزا٢ ا٘ساسٜ ٥ٌز٢ اعتحىبْ ٚ تغ٥٥ز ؽىُ پذ٤ز٢ اس ٤ه

اعتفبزٜ ٌزز٤س وٝ ثب عزػت  mm5وز٢ٚ ثب لطز   6عٛ٘س

mm/min 60  ٚارز ٕ٘ٛ٘ٝ ٣ٔ ؽس ٚ ثزا٢ ا٘دبْ آ٘ب٥ِش

 mm 8/50پزٚف٥ُ ثبفت٣ اس ٤ه پزٚة اعتٛا٘ٝ ا٢ ثب لطز  

% تغ٥٥ز 35ٚ ثب  mm/min 60اعتفبزٜ ؽس وٝ ثب عزػت 

، 7ؽىُ فؾبر٢ ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ثزذٛرز ٕ٘ٛزٜ ٚ پبرأتز عرت٣

را ا٘ساسٜ ٥ٌز٢ ٣ٔ ٕ٘ٛز 9لبث٥ّت خ٤ٛسٖٚ 8ذبف٥ت فٕغ٣

 (.Jafarpour and Gorczyca, 2009ٕ٘ٛز )

 تعییه روگ -4-2

تؼ٥٥ٗ رً٘ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب٢ صَ تٛعط زعتٍب٣ٞ ثٝ ٘بْ رً٘ 

)ثؼس  *a(، 11)رٚؽ٣ٙ *Lا٘دبْ ؽسٜ ٚ ٔؤِفٝ ٞب٢  10عٙح

)ثؼس سرز٢ ثٝ آث٣( زر ا٤ٗ  *bعزذ٣ ثٝ عجش٢( ٚ 

 س.زعتٍبٜ ٔٛرز ا٘ساسٜ ٥ٌز٢ لزار ٌزفتٙ

 

 12تعییه میسان رطًبت تحت فشبر -5-2

                                                           
1 texture analysis 

2 puncture  

3  strength 

4 deformation 

5 Texture Profile Analysis  

6 probe 

7 hardness 

8 gumminess 

9 chewiness 

10 colorimeter 

11 lightness 

12 expressible moisture  

( 1978) 13رطٛثت تحت فؾبر صَ ثز اعبط رٚػ اٖ خ٣

ثٝ زعت ٣ٔ آ٤س؛ ثس٤ٗ تزت٥ت وٝ ٤ه لطؼٝ صَ ثٝ 

 ضربٔت

 mm 5  ٚخسا ؽسٜ ٚ ٚسٖ آٖ ٤بززاؽت ٣ٔ ؽٛز، عپظ ز

ػسز وبغذ فبف٣ ر٢ٚ ا٤ٗ لطؼٝ صَ ٚ عٝ ػسز ٥٘ش زر س٤ز 

و٥ٌّٛز٣ٔ را ثٝ  5س٘ٝ آٖ لزار ٣ٔ زٞٙس. زر ازأٝ ٤ه ٚ

زل٥مٝ ر٢ٚ صَ لزار زازٜ ٚ پظ اس عپز٢ ؽسٖ  2ٔست 

ا٤ٗ سٔبٖ، ٕ٘ٛ٘ٝ صَ را ذبرج ٕ٘ٛزٜ ٚ زٚثبرٜ ٚسٖ ٣ٔ 

وٙٙس. وبٞؼ ٚسٖ صَ، ث٥بٍ٘ز ٥ٔشاٖ رطٛثت تحت فؾبر 

 صَ ٣ٔ ثبؽس.

پلی -الکتريفًرز سذیم دي دسیل سًلفبت -6-2

 (SDS-PAGE) 14اکریل آمیذ

( ا٘دبْ 1970) 15طجك رٚػ لا٣ّٔآسٔب٤ؼ اِىتزٚفٛرس 

ٌزْ اس ٞز ٕ٘ٛ٘ٝ صَ خسا  3ٌزفت. ثزا٢ ا٤ٗ وبر ثٝ ٥ٔشاٖ 

°ثب زٔب٢  SDS% 5اس ٔحَّٛ  cc27ٕ٘ٛزٜ ٚ ٚارز 
c85 

ٚ  ؽسٜزل٥مٝ ٕٞٛصٖ  2ٔست ٝ ٌزز٤س. ا٤ٗ ٔرّٛ  ث

°عبػت ٚارز ثٗ ٔبر٢ ثب زٔب٢  1ٔست ٝ عپظ ث
c85  ؽس

س. زر ازأٝ، ا٤ٗ حبِت ٔحَّٛ زرآ٤ٙٝ تب پزٚتئ٥ٗ ٞب٢ آٖ ث

عب٘تز٤ف٥ٛص  g8500زل٥مٝ ثب عزػت  20ٔحَّٛ ثٝ ٔست 

٥ٔىز٥ِٚتز 100ٌزز٤س تبرعٛثبت غ٥زٔحَّٛ آٖ خسا ٌززز. 

٥ٔىز٥ِٚتز ثبفز  200ٚ عٛپز٘بتب٘ت ٕ٘ٛ٘ٝ ثززاؽت ؽسٜ اس 

زل٥مٝ  10ثٝ ٔست ٔحَّٛ ا٤ٗ  ٕ٘ٛ٘ٝ ثٝ آٖ اضبفٝ ٣ٔ ؽٛز

 10ٔست ٝ ثعپظ زر حٕبْ آة خٛػ لزار ٌزفتٝ ٚ 

٥ٔىز٥ِٚتز  20ز. عب٘تز٤ف٥ٛص ٣ٔ ؽٛ g8000زل٥مٝ ثب زٚر 

ثٝ زعتٍبٜ اِىتزٚفٛرس خسا ؽسٜ ٚ  ٔحَّٕٛ٘ٛ٘ٝ اس ا٤ٗ 

 20ا٣ِ  16ٔست ٝ ثصَ ثسعت آٔسٜ  ٣ٔ ٌززز.تشر٤ك 

 1ٔست ٝ عبػت ٚارز ٔحَّٛ رً٘ آ٥ٔش٢ ؽسٜ ٚ عپظ ث

تب س٥ٔٙٝ صَ ٥ٌزز رٚس زر ٔحَّٛ رً٘ ثز٢ لزار ٣ٔ  2تب 

ثب٘س ٞب٢ پزٚتئ٣ٙ٥ ثب ٚضٛح ث٥ؾتز٢ ز٤سٜ ؽفبف ؽسٜ ٚ 

 ؽٛ٘س.

 بررسی سبختبر میکريسکًپ الکتريوی شلُب -7-2

                                                           
13 Ng 

14  Sodium Dodecyl  Sulfate- Poly Acrylamide Gel 

Electrophoresis 

15 Laemmli 
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ثزا٢ ػىظ ٌزفتٗ اس صَ ٞب ثب ٥ٔىزٚعىٛح اِىتز٣٘ٚ اثتسا 

ثب٤س ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب٢ صَ تثج٥ت ٚ آث٥ٍز٢ ؽسٜ ٚ عپظ تحت 

لزار ٥ٌز٘س. ثزا٢ تثج٥ت صَ ٞب، تىٝ ٞب٢  1ا٘دٕبز ذؾه

ٞب٢ صَ ثز٤سٜ ؽسٜ )وٛچىتز اس ثغ٥بر وٛچى٣ اس ٕ٘ٛ٘ٝ 

% 5/2عبػت ٚارز ٔحَّٛ ٌّٛتبرآِسئ٥س  2ػسط( ٚ ثٝ ٔست 

( ؽس٘س. ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب٢ تثج٥ت 2/7;pH)  M 2/0ثبفز فغفبت 

ؽسٜ ثزا٢ آث٥ٍز٢ اس ا٤ٗ ٔحَّٛ ذبرج ؽسٜ ٚ ثٝ تزت٥ت 

% 100% ٚ 90% ، 80% ، 70% ، 50ٚارز ٔحَّٛ ٞب٢ اِىُ 

ٚز ٥٘ٓ عبػت ثبل٣ ؽس٘س. تىٝ ٞب٢ صَ زر ٞز ٔحَّٛ حس

عبػت زر زعتٍبٜ  4ٔب٘س٘س. تىٝ ٞب٢ ٕ٘ٛ٘ٝ صَ ثٝ ٔست 

Freez dryer  ذؾه ؽسٜ ٚ عپظ ٔزاحُ آٔبزٜ عبس٢

ثزا٢ ٌزفتٗ ػىظ ٞب٢ ٥ٔىزٚعىٛح اِىتز٣٘ٚ را پؾت 

 220عز ٌذاؽتٙس.  ثزا٢ آٔبزٜ عبس٢، ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب ثٝ ٔست 

ٚ تحت ذلأ ثب حضٛر ٌبس  2ثب٥٘ٝ تٛعط رٚػ اعپبتز٤ًٙ

ثب طلا پٛؽ٥سٜ ؽس٘س. عپظ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب ٚارز  آرٌٗ

ؽسٜ ٚ  ٥ٔ3ىزٚعىٛح ٘ٛع اِىتز٣٘ٚ رٚثؾ٣ ٌغ٥ُ ٥ٔسا٣٘

 5٘ٛع اِىتزٖٚ ثب٤ٛ٘ٝ 4تٛعط رز٤بة
(SE)  تق٤ٛز ثززار٢

 ؽس٘س. 

 

تعییه میسان پپتیذَبی محلًل در اسیذ تری  -8-2

 (TCA)کلري استیک 

زر صِٟب٢  TCAثزا٢ تؼ٥٥ٗ ٥ٔشاٖ پپت٥سٞب٢ ٔحَّٛ زر 

( ػُٕ 1993رٚػ ٔٛر٤غ٣ ٚ ٕٞىبراٖ )ٝ ذتٝ ؽسٜ ثعب

ٌزْ اس ٞزٕ٘ٛ٘ٝ صَ خسا ؽسٜ ٚ  ثب  3ؽس. زر ا٤ٗ رٚػ 

% 5اس ٔحَّٛ  CC27زٚر زر زل٥مٝ زر  19000عزػت 

TCA  عبػت  1ٕٞٛصٖ ٌزز٤س. ٔحَّٛ ٕٞٛصٖ ؽسٜ ثٕست

ٚارز ٤د ٌزز٤سٜ ٚ عپظ ثٕست پٙح زل٥مٝ زر عب٘تز٤ف٥ٛص 

ٌزفت. ٥ٔشاٖ پپت٥سٞب٢  لزار ٤g5000رچبِسار ثبزٚر 

ٚ ثز 6ٔحَّٛ زر ٔب٤غ ؽفبف )عٛپز٘بتب٘ت( ثٝ رٚػ ِٛر٢

 حغت ٣ّ٥ٔ ٌزْ پپت٥س زر ٞز ٌزْ ٕ٘ٛ٘ٝ ا٘ساسٜ ٥ٌز٢ ؽس. 

 

                                                           
1 dry freezing 

2 sputtering  

3 field-emission scanning electorn microscope 

4  detector 

5 Secondary Electron 

6 Lowry 

 تجسیٍ ي تحلیل آمبری -9-2

ثزا٢ تدش٤ٝ ٚ تح٥ُّ ٘تب٤ح اس آ٘ب٥ِش ٚار٤ب٘ظ ٤ه طزفٝ ٚ 

ثزا٢ ٔمب٤غٝ ٥ٔب٥ٍ٘ٗ زازٜ ٞب اس آسٖٔٛ چٙس زأٙٝ ا٢ 

% اعتفبزٜ ؽس. لجُ اس تدش٤ٝ ٚار٤ب٘ظ، 5ٗ زر عطح زا٘ى

 -٘زٔبَ ثٛزٖ زازٜ ٞب ثب اعتفبزٜ اس آسٖٔٛ وّٕٛ ٌزٚف

اع٥ٕز٘ٛف ٚ ٣ٍٕٙٞ ٚار٤ب٘غٟب ثب اعتفبزٜ اس آسٖٔٛ ِٖٛ 

ثزرع٣ ٌزز٤س. ثزا٢ تدش٤ٝ ٚ تح٥ُّ ٘تب٤ح، اس ٘زْ افشار 

SPSS .اعتفبزٜ ٌزز٤س 

 

 وتبیج  .3

% ٘تٛا٘غت زر 1ٚ  5/0عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ زر ٔمبز٤ز 

اعتحىبْ صَ حبفُ اس ٌٛؽت چزخ ؽس٠ ٢ٍٛ٥ٔ ذٙدز٢ 

٘غجت ثٝ صِٟب٢ فبلس عف٥سٜ تغ٥٥ز٢ ا٤دبز وٙس 

(05/0<P( ؛ ثب ا٤ٙحبَ عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ زر ٔمبز٤ز ثبلاتز)3 

( P≥05/0زرفس( ٥ٔشاٖ اعتحىبْ صِٟب را افشا٤ؼ زاز  ) 5ٚ

 (.1)خسَٚ 

 5تب  5/0ٔرتّف )ػقبر٠ پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز ٥٘ش زر ٔمبز٤ز 

زرفس( ٘تٛا٘غت اعتحىبْ صِٟب٢ عبذتٝ ؽسٜ را افشا٤ؼ 

 (.1( )خسَٚ P>05/0زٞس )

٥ٔشاٖ تغ٥٥زؽىُ پذ٤ز٢ صِٟب٢ عبذتٝ ؽسٜ اس ٌٛؽت 

چزخ ؽس٠ ٢ٍٛ٥ٔ ذٙدز٢ حب٢ٚ عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ ٚ 

ػقبر٠ پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز ٘غجت ثٝ صِٟب٢ فبلس ا٤ٗ 

( P>05/0افشٚز٥ٟ٘ب اذتلاف ٔؼ٣ٙ زار٢ ٘ؾبٖ ٘ساز )

 (.2)خسَٚ 

زرفس عرت٣ صِٟب٢  5تب  1عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ زر ٔمبز٤ز 

عبذتٝ ؽسٜ را افشا٤ؼ زاز ٚ ث٥ؾتز٤ٗ ٥ٔشاٖ افشا٤ؼ زر 

 (.3( )خسَٚ P≥05/0زرفس اتفبق افتبز ) ٥ٔ3شاٖ 
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 ٌٛؽت چزخ ؽسٜ ٢ٍٛ٥ٔ ذٙدز٢ ٚ ػقبرٜ پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز ثز ٥ٔشاٖ اعتحىبْ صِٟب٢ حبفُ اس  تبث٥ز غّظتٟب٢ ٔرتّف عف٥سٜ ترٓ ٔزؽ .1خسَٚ

 اعتحىبْ  ٥ٔشاٖ ػقبرٜ پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز اعتحىبْ      ٥ٔشاٖ عف٥سٜ ترٓ ٔزؽ

0 c04/14±66/97 0 04/14±66/97 

5/0 c66/12±33/99 5/0 60/9±33/100 

1 bc55/6±00/113 1 13/11±00/120 

3 a23/11±66/135 3 06/11±33/110 

5 ab00/6±00/123 5 18/8±00/108 

% ٣ٔ ٥ٔ5ب٥ٍ٘ٗ ارائٝ ؽسٜ اعت. حزٚف غ٥ز ٔؾتزن زر ٤ه عتٖٛ ث٥بٍ٘ز اذتلاف ٔؼ٣ٙ زار ث٥ٗ ت٥ٕبرٞب زر عطح  ±زازٜ ٞب ثقٛرت ا٘حزاف ٔؼ٥بر

 ثبؽس.
 

تبث٥ز غّظت ٞب٢ ٔرتّف عف٥سٜ ترٓ ٔزؽ ٚ ػقبرٜ پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز ثز ٥ٔشاٖ تغ٥٥ز ؽىُ پذ٤ز٢ صِٟب٢ حبفُ اس ٌٛؽت چزخ ؽسٜ  .2خسَٚ 

 ذٙدز٢ ٢ٍٛ٥ٔ

 تغ٥٥ز ؽىُ پذ٤ز٢ ٥ٔشاٖ ػقبرٜ پزٚتئ٥ٗ آة تغ٥٥ز ؽىُ پذ٤ز٢ ٥ٔشاٖ عف٥سٜ ترٓ ٔزؽ

0 26/0±15/5 0 26/0±15/5 

5/0 18/0±32/5 5/0 47/0±10/5 

1 09/0±12/5 1 13/0±73/4 

3 37/0±77/4 3 42/0±41/4 

5 28/0±09/5 5 38/0±89/4 

% ٣ٔ 5ٜ اعت. حزٚف غ٥ز ٔؾتزن زر ٤ه عتٖٛ ث٥بٍ٘ز اذتلاف ٔؼ٣ٙ زار ث٥ٗ ت٥ٕبرٞب زر عطح ٥ٔب٥ٍ٘ٗ ارائٝ ؽس ±زازٜ ٞب ثقٛرت ا٘حزاف ٔؼ٥بر

 ثبؽس. 
 

تبث٥ز غّظتٟب٢ ٔرتّف عف٥سٜ ترٓ ٔزؽ ٚ ػقبرٜ پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز ثز عرت٣، ذبف٥ت فٕغ٣ ٚ لبث٥ّت خ٤ٛسٖ صِٟب٢ حبفُ اس ٌٛؽت  .3خسَٚ

 چزخ ؽسٜ ٢ٍٛ٥ٔ ذٙدز٢

غّظت 

عف٥سٜ 

 ترٓ ٔزؽ

 لبث٥ّت خ٤ٛسٖ ت فٕغ٣ذبف٥ عرت٣

ػقبرٜ 

پزٚتئ٥ٗ 

 آة پ٥ٙز

 لبث٥ّت خ٤ٛسٖ ذبف٥ت فٕغ٣ عرت٣

0 c66/12±66/1063 e68/9±03/836 c02/1±96/32 0 c66/12±66/1063 c68/9±03/839 c02/1±96/32 

5/0 c90/18±66/1093 d06/4±93/926 d65/0±60/30 5/0 b04/14±66/1107 c62/5±93/845 c95/0±56/35 

1 b43/30±33/1227 c11/13±73/984 b37/1±20/36 1 a93/28±00/1274 a42/71±76/1032 a47/1±50/39 

3 a86/23±66/1320 a73/7±20/1146 a96/0±73/41 3 a89/17±66/1259 b97/13±33/955 b41/2±36/44 

5 b54/24±66/1267 b05/44±83/1062 b61/0±46/36 5 b54/7±00/1114 b15/63±33/948 b70/1±83/43 

% ٣ٔ ٥ٔ5ب٥ٍ٘ٗ ارائٝ ؽسٜ اعت. حزٚف غ٥ز ٔؾتزن زر ٤ه عتٖٛ ث٥بٍ٘ز اذتلاف ٔؼ٣ٙ زار ث٥ٗ ت٥ٕبرٞب زر عطح  ±ٞب ثقٛرت ا٘حزاف ٔؼ٥بر زازٜ

 ثبؽس.

 

ذبف٥ت فٕغ٣ صِٟب٢ عبذتٝ ؽسٜ اس ٌٛؽت چزخ ؽسٜ 

حب٢ٚ عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ زر تٕبْ ٔمبز٤ز ٘غجت ثٝ 

افشا٤ؼ زر  ٞب٢ فبلس عف٥سٜ افشا٤ؼ ٤بفت ٚ ث٥ؾتز٤ٗ ٕ٘ٛ٘ٝ

 (.3( )خسَٚ P<05/0% اتفبق افتبز ) ٥ٔ3شاٖ 

لبث٥ّت خ٤ٛسٖ صِٟب٢ عبذتٝ ؽسٜ اس ٌٛؽت ٢ٍٛ٥ٔ 

حب٢ٚ عف٥سٜ ترٓ ٔزؽ ٥٘ش ٘غجت ثٝ صِٟب٢ ؽبٞس اذتلاف 

( ٚ ث٥ؾتز٤ٗ افشا٤ؼ لبث٥ّت P≥05/0ٔؼ٣ٙ زار٢ زاؽت )

زرفس عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ ر٢ٚ  3خ٤ٛسٖ صِٟب ٥٘ش زر ٥ٔشاٖ 

 (.3زاز )خسَٚ 

قبرٜ پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز ٥ٔشاٖ عرت٣ صِٟب٢ عبذتٝ ؽسٜ ػ

اس ٌٛؽت ٥ٍٔٛ را ٘غجت ثٝ صِٟب٢ فبلس ا٤ٗ افشٚز٣٘ 

%  3افشا٤ؼ زازٜ ٚ ث٥ؾتز٤ٗ ٔمسار افشا٤ؼ زر ٥ٔشاٖ 

 (.3( )خسَٚ P≥05/0ػقبرٜ اتفبق افتبز )
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ذبف٥ت فٕغ٣ ٚ لبث٥ّت خ٤ٛسٖ صِٟب٢ عبذتٝ ؽسٜ اس 

% ٘غجت ثٝ 5تب  1زر ٔمبز٤ز WPCٌٛؽت ٢ٍٛ٥ٔ حب٢ٚ 

صِٟب٢ فبلس ا٤ٗ افشٚز٣٘ افشا٤ؼ زاؽتٝ ٚ ث٥ؾتز٤ٗ افشا٤ؼ 

 (.3()خسَٚ P<05/0ر٢ٚ زاز) WPCزرفس اس 1زر ٥ٔشاٖ 

زرفس(  5تب  5/0عف٥سٜ ترٓ ٔزؽ زر تٕبْ ٔمبز٤ز )

رً٘ را زر صِٟب٢ عبذتٝ ؽسٜ اس ٌٛؽت چزخ    ؽبذـ

ر ؽس٠ ٥ٍٔٛ افشا٤ؼ زازٜ ٚ ث٥ؾتز٤ٗ افشا٤ؼ ا٤ٗ ؽبذـ ز

 (.4(  )خسَٚ P≥05/0زرفس اتفبق افتبز ) ٥ٔ5شاٖ 
 

تبث٥ز غّظت ٞب٢ ٔرتّف عف٥سٜ ترٓ ٔزؽ ٚ ػقبرٜ پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز ثز پبرأتزٞب٢ رً٘ صِٟب٢ حبفُ اس ٌٛؽت چزخ ؽسٜ ٢ٍٛ٥ٔ  . 4خسَٚ

 ذٙدز٢

 

٥ٔشاٖ عف٥سٜ 

 ترٓ ٔزؽ
L* a* b* 

٥ٔشاٖ ػقبرٜ 

 پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز
L* a* b* 

0 e33/0±81/70 a47/0±35/10 39/0±56/5 0 33/0±81/70 b47/0±35/10 b39/0±56/5 

5/0 d31/0±29/72 a10/0±29/10 16/0±03/6 5/0 01/1±84/70 b14/0±42/10 b13/0±43/5 

1 c10/0±70/73 ab29/0±81/9 08/0±90/5 1 39/1±13/71 a29/0±32/11 b21/0±42/5 

3 b20/0±17/75 b38/0±52/9 20/0±13/6 3 41/0±45/71 b08/0±68/10 b08/0±53/5 

5 a43/1±63/77 c21/0±84/8 14/0±04/6 5 45/0±97/70 b09/0±72/10 a13/0±03/6 

% ٣ٔ ٥ٔ5ب٥ٍ٘ٗ ارائٝ ؽسٜ اعت. حزٚف غ٥ز ٔؾتزن زر ٤ه عتٖٛ ث٥بٍ٘ز اذتلاف ٔؼ٣ٙ زار ث٥ٗ ت٥ٕبرٞب زر عطح  ±زازٜ ٞب ثقٛرت ا٘حزاف ٔؼ٥بر

 ثبؽس. 

 

رً٘ صِٟب٢ عبذتٝ ؽسٜ اس ٌٛؽت ٢ٍٛ٥ٔ    ؽبذـ 

زرفس  5ٚ  3ذٙدز٢ حب٢ٚ عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ زر ٔمبز٤ز 

وبٞؼ زاؽتٝ ٚ ٥ٔشاٖ  ٘غجت ثٝ صِٟب٢ فبلس ا٤ٗ افشٚز٣٘

% عف٥سٜ ث٥ؾتز ثٛز 5ا٤ٗ وبٞؼ زر ت٥ٕبرٞب٢ حب٢ٚ 

(05/0≤P َٚ4( )خس.) 

رً٘ صِٟب٢ عبذتٝ ؽسٜ اس ٌٛؽت ٢ٍٛ٥ٔ    ؽبذـ

%( 5تب  5/0حب٢ٚ عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ زر تٕبْ ٔمبز٤ز )

 (.4( )خسَٚ P>05/0اذتلاف ٔؼ٣ٙ زار٢ ٘ؾبٖ ٘ساز )

ٌٛؽت چزخ ؽس٠ رً٘ صِٟب٢ عبذتٝ ؽسٜ اس    ؽبذـ 

٢ٍٛ٥ٔ ذٙدز٢ حب٢ٚ ػقبر٠ پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز زر ٥ٞچ 

( أب P>٤05/0ه اس ت٥ٕبرٞب تفبٚت ٔؼ٣ٙ زار٢ ٘ساؽت )

فمط زر ت٥ٕبر    % ٚ ؽبذـ 1فمط زر ت٥ٕبر    ؽبذـ 

 (.4% ثب ثم٥ٝ تفبٚت زاؽتٝ ٚ اس ٕٞٝ ث٥ؾتز ثٛز٘س )خسَٚ 5

تحت فؾبر زرفس رطٛثت  5ٚ 3عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ زر ٔمبز٤ز

( ٚ ػقبر٠ P≥05/0)را زر صِٟب٢ عبذتٝ ؽسٜ وبٞؼ زاز. 

پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز زر تٕبْ ٔمبز٤ز ا٤ٗ وبر را ا٘دبْ زازٜ ٚ 

زرفس ثٛز٘س  5ٚ  3ث٥ؾتز٤ٗ وبٞؼ ٥٘ش ٔزثٛ  ثٝ ٔمبز٤ز 

(05/0≤P َٚ5( )خس.) 

 
ٖ رطٛثت تحت فؾبر صِٟب٢ حبفُ اس ٌٛؽت چزخ ؽسٜ ٢ٍٛ٥ٔ تبث٥ز غّظتٟب٢ ٔرتّف عف٥سٜ ترٓ ٔزؽ ٚ ػقبرٜ پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز ثز ٥ٔشا .5خسَٚ

 ذٙدز٢

٥ٔشاٖ عف٥سٜ 

 ترٓ ٔزؽ
 رطٛثت تحت فؾبر

٥ٔشاٖ ػقبرٜ 

 پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز
 رطٛثت تحت فؾبر

0 a37/1±22/31 0 a37/1±22/31 

5/0 a61/0±18/31 5/0 ab15/1±25/30 

1 a25/1±19/29 1 b44/0±69/28 

3 b96/1±27/25 3 c27/0±15/23 

5 b52/1±21/23 5 c56/0±65/22 

% ٣ٔ ٥ٔ5ب٥ٍ٘ٗ ارائٝ ؽسٜ اعت. حزٚف غ٥ز ٔؾتزن زر ٤ه عتٖٛ ث٥بٍ٘ز اذتلاف ٔؼ٣ٙ زار ث٥ٗ ت٥ٕبرٞب زر عطح  ±زازٜ ٞب ثقٛرت ا٘حزاف ٔؼ٥بر

 ثبؽس.
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عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ زر تٕبْ ٔمبز٤ز پپت٥سٞب٢ ٔحَّٛ زر 

TCA  ٗرا زر صِٟب٢ عبذتٝ ؽسٜ وبٞؼ زازٜ ٚ ث٥ؾتز٤

% ثٛز؛ زر حب٥ِىٝ ػقبرٜ 5بٞؼ ٔزثٛ  ثٝ ٥ٔشاٖ و

% پپت٥سٞب٢ ٔحَّٛ زر 5تب  1پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز زر ٔمبز٤ز 

TCA  را زر صِٟب وبٞؼ زازٜ ٚ زر ٔٛرز ا٤ٗ افشٚز٣٘ ٥٘ش

( P≥05/0% ثٛز )5ث٥ؾتز٤ٗ وبٞؼ ٔزثٛ  ثٝ ٥ٔشاٖ 

 (.6)خسَٚ 

 
 

زر صِٟب٢ حبفُ اس ٌٛؽت چزخ  TCAپزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز ثز ٥ٔشاٖ پپت٥سٞب٢ ٔحَّٛ زر تبث٥ز غّظتٟب٢ ٔرتّف عف٥سٜ ترٓ ٔزؽ ٚ ػقبرٜ  .6خسَٚ

 ؽسٜ ٢ٍٛ٥ٔ ذٙدز٢

٥ٔشاٖ عف٥سٜ 

 ترٓ ٔزؽ

٥ٔشاٖ پپت٥سٞب٢ 

 TCAٔحَّٛ زر 

ػقبرٜ پزٚتئ٥ٗ 

 آة پ٥ٙز

٥ٔشاٖ پپت٥سٞب٢ 

 TCAٔحَّٛ زر 

0 a46/1±41/22 0 a29/1±99/21 

5/0 b1/11±54/18 5/0 a67/0±50/20 

1 b42/0±99/17 1 b08/1±98/15 

3 b66/0±13/17 3 b85/0±47/14 

5 c09/1±20/15 5 c72/0±94/11 

% ٣ٔ ٥ٔ5ب٥ٍ٘ٗ ارائٝ ؽسٜ اعت. حزٚف غ٥ز ٔؾتزن زر ٤ه عتٖٛ ث٥بٍ٘ز اذتلاف ٔؼ٣ٙ زار ث٥ٗ ت٥ٕبرٞب زر عطح  ±زازٜ ٞب ثقٛرت ا٘حزاف ٔؼ٥بر 

 ثبؽس.

 

ٖ عف٥س٠ ز٤سٜ ٣ٔ ؽٛز اضبفٝ وزز 1ؽىُ ٕٞب٘طٛروٝ زر 

ترٓ ٔزؽ ٚ ػقبر٠ پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز ثٝ ٌٛؽت چزخ ؽس٠ 

٢ٍٛ٥ٔ ذٙدز٢ ثبػث ؽس تب ثب٘س ٔزثٛ  ثٝ س٘د٥ز ع٥ٍٙٗ 

٥ٔٛس٤ٗ ثٝ ٥ٔشاٖ ث٥ؾتز٢ حفظ ؽسٜ ٚ ا٤ٗ افشٚز٥ٟ٘ب 

ٔرقٛفب زر ٔمبز٤ز ثبلا اس پ٥ّٕز٤شٜ ؽسٖ س٘د٥ز ع٥ٍٙٗ 

٥ٔٛس٤ٗ خ٥ٌّٛز٢ ٕ٘ٛز٘س. ثب ا٤ٙحبَ ؽست ثب٘س ٔزثٛ  ثٝ 

تئ٥ٗ اوت٥ٗ زر اثز اضبفٝ وززٖ ا٤ٗ افشٚز٥ٟ٘ب زر ٔمبز٤ز پزٚ

ٔرتّف تغ٥٥ز ٔحغٛط ٕ٘ٙٛزٜ اعت.
 

 
( ٚ ػقبرٜ )اِفزر صِٟب٢ حبفُ اس ٌٛؽت چزخ ؽس٠ ٢ٍٛ٥ٔ ذٙدز٢ حب٢ٚ ٔمبز٤ز ٔرتّف اس عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ  ٢ٍِٛSPS-PAGE  .1ؽىُ

 ٠ ع٥ٍٙٗ ٥ٔٛس٤ٗ;س٘د٥زMHC                %(   5تب  0) )ة(پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز 

  

 ب  الف
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ػىظ ٥ٔىزٚعىٛح اِىتز٣٘ٚ اس صِٟب٣٤ ز٤سٜ  2زر ؽىُ 

( اس ٌٛؽت چزخ 90℃٣ٔ ؽٛز وٝ زر حزارت ٔغتم٥ٓ )

ؽس٠ ٢ٍٛ٥ٔ ذٙدز٢ ت٥ِٛس ؽسٜ ا٘س. زر ا٤ٗ ؽىُ 

ز٤سٜ ٣ٔ ؽٛ٘س وٝ زر وٙبر ٞٓ پزٚتئ٥ٗ  1تدٕؼبت وز٢ٚ

رؽتٝ ٞب ٤ب ف٥جزٞب٣٤ را تؾى٥ُ زازٜ ا٘س وٝ زر خٟبت 

ٚ ا٤ٗ رؽتٝ ٞب  (Disoriented fibrils)ٌزفتٝ  ٔرتّف لزار

 (Network)زر ٟ٘ب٤ت ثبٞٓ تؾى٥ُ ٤ه ؽجى١ تٛر٢ ٔب٘ٙس 

را زازٜ ا٘س. چؾٕٝ ٞب٢ ٔرتّف زر ث٥ٗ ا٤ٗ ؽجى١ تٛر٢ 

ٔب٘ٙس ز٤سٜ ٣ٔ ؽٛز وٝ اس ا٘ساسٜ ٞب٢ ٤ىٙٛاذت٣ ثزذٛرزار 

حفزات ثشري زر ث٥ٗ ٘جٛزٜ ٚ اس چؾٕٝ ٞب٢ وٛچه تب 

  ز.آٟ٘ب ز٤سٜ ٣ٔ ؽٛ

 

 
 

 ٌٛؽت اس ؽسٜ ت٥ِٛس صِٟب٢ اس اِىتز٣٘ٚ ٥ٔىزٚعىٛح ػىظ.2 ؽىُ

 ٔغتم٥ٓ حزارت زر ذٙدز٢ ٢ٍٛ٥ٔ ؽس٠ چزخ

 

ػىظ ٥ٔىزٚعىٛح اِىتز٣٘ٚ اس صِٟب٣٤ ز٤سٜ  3زر ؽىُ 

٣ٔ ؽٛز وٝ ثب اضبفٝ وززٖ ٥ٔشاٖ ث١ٙ٥ٟ عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ 

%( ٚ زر حزارت ٔغتم٥ٓ ت٥ِٛس ؽسٜ ا٘س. زر ا٤ٗ ؽىُ 3)

٘ٛع پزٚتئ٥ٗ ز٤سٜ ٣ٔ ؽٛز وٝ اس ٘ظز ٔب٥ٞت وبٔلا اس  زٚ

٤ىس٤ٍز ٔتٕب٤ش ٞغتٙس؛ پزٚتئ٥ٗ عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ وٝ زر 

لبِت تٛزٜ ٞب٢ صلات٥ٗ ٚ ثب ٤ه عطح فبف ٔب٘ٙس تٛزٜ 

ٞب٢ ٔذاة آتؾفؾب٣٘ زر ثغتز ؽجىٝ ٞب٢ پزٚتئ٥ٗ 

ٔتؾىُ  2وٝ ثقٛرت ٤ه ٔدٕٛػ١ فؾززٜ–ٌٛؽت ٥ٍٔٛ 

لزار ٌزفتٝ ا٘س. ٕٞب٘طٛر  -ثبؽٙساس رؽتٝ ٞب٢ پزٚتئ٥ٗ ٣ٔ 

وٝ زر ؽىُ ز٤سٜ ٣ٔ ؽٛز، ٥ٞچٍٛ٘ٝ پ٥ٛ٘س ٤ب ارتجبط٣ 

                                                           
1 globular aggregate  

2 compact  

ث٥ٗ ا٤ٗ زٚ ٘ٛع پزٚتئ٥ٗ ا٤دبز ٘ؾسٜ ٚ ٞزوساْ اس آٟ٘ب 

 ثب٘سٞب٢ ٔزثٛ  ثٝ ذٛز را زار٘س.
 

 

 
 

 ؽسٜ چزخ ٌٛؽت صِٟب٢ اس اِىتز٣٘ٚ ٥ٔىزٚعىٛح ػىظ .3 ؽىُ

 ؽسٜ ت٥ِٛس ٚ ٔزؽ ترٓ عف٥سٜ ث٥ٟٙٝ ٥ٔشاٖ حب٢ٚ ذٙدز٢ ٢ٍٛ٥ٔ

 ٔغتم٥ٓ حزارت زر

 

 

 
 ثب ؽسٜ عبذتٝ صِٟب٢ اس اِىتز٣٘ٚ ٥ٔىزٚعىٛح ػىظ.4 ؽىُ

 حب٢ٚ ٚ ٔغتم٥ٓ حزارت زر ذٙدز٢ ٢ٍٛ٥ٔ ؽس٠ چزخ ٌٛؽت

 پ٥ٙز آة پزٚتئ٥ٗ ػقبر٠ ث١ٙ٥ٟ ٥ٔشاٖ

 

 

ػىظ ٥ٔىزٚعىٛح اِىتز٣٘ٚ اس صِٟب٢ حبفدُ   4زر ؽىُ  -1

اس ٌٛؽت چزخ ؽس٠ ٢ٍٛ٥ٔ ذٙدز٢ حب٢ٚ ٥ٔدشاٖ ث٥ٟٙد١   

%( ٚ ت٥ِٛدس ؽدسٜ زر حدزارت    1پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙدز ) ػقبر٠ 

ٔغتم٥ٓ ز٤سٜ ٣ٔ ؽٛز. زر ا٤ٗ ػىدظ ٥٘دش ٔب٘ٙدس ػىدظ     

لج٣ّ زٚ ثرؼ ٔتٕب٤ش اس تدٛزٜ ٞدب٢ پدزٚتئ٥ٗ ز٤دسٜ ٔد٣      

ؽٛز: ثرؼ ٔزثٛ  ثٝ ػقدبر٠ پدزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙدز ثقدٛرت     

پدزٚتئ٥ٗ ٔزثدٛ  ثدٝ    ٤ه خز٤بٖ ٔبرپ٥چ زر زاذدُ ؽدجى١   
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ذٙدز٢ ز٤سٜ ٣ٔ ؽٛز. زر ا٤دٗ  ٌٛؽت چزخ ؽس٠ ٢ٍٛ٥ٔ 

صِٟب ٥٘ش ٥ٞچٍٛ٘ٝ تساذ٣ّ ث٥ٗ تٛزٜ ٞب٢ پزٚتئ٣ٙ٥ ٔزثٛ  

ثٝ ٌٛؽت چزخ ؽدسٜ ٚ ػقدبر٠ پدزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙدز ز٤دسٜ      

٘ؾسٜ ٚ ا٤ٗ زٚ تٛزٜ ثسٖٚ تؾى٥ُ ٥ٞچٍٛ٘ٝ ثب٘س٢ زر وٙبر 

 ٤ىس٤ٍز ز٤سٜ ٣ٔ ؽٛ٘س.

 

 بحث ي وتیجٍ گیری . 4

 ٚ ػقددبر٠ پددزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙددز (EW)عددف٥س٠ ترددٓ ٔددزؽ 

(WPC)     ذقٛف٥بت ثبفت صِٟب٢ عدبذتٝ ؽدسٜ اس ٌٛؽدت

چزخ ؽس٠ ٢ٍٛ٥ٔ ذٙدز٢ را ٘غجت ثٝ صِٟدب٢ فبلدس ا٤دٗ    

 َ (. افددشا٤ؼ 3ٚ  2، 1افشٚز٘دد٣ ٞددب تغ٥٥ددز زاز٘ددس )خددساٚ

ذقٛف٥بت ثدبفت٣ زر ث٥ؾدتز ؽبذقدٟب٢ تؼ٥د٥ٗ و٥ف٥دت      

زر ٔدٛرز   %3) ٝثبفت صِٟب تب ٥ٔدشاٖ ٔؾرقد٣ ازأدٝ ٤بفتد    

% زر ٔٛرز ػقبر٠ پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙدز(  1عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ ٚ 

ٚ عپظ وبٞؼ ٤بفت. ا٤ٗ ٚضؼ٥ت زر ث٥ؾدتز پضٚٞؾدٟب٢   

ا٘دبْ ؽسٜ زر ٔٛرز تدثث٥ز افشٚز٘د٣ ٞدب٢ پزٚتئ٥ٙد٣ ر٢ٚ     

و٥ف٥ت صِٟب٢ حبفُ اس ٥ٔدٙظ ٚ عدٛر٣ٕ٤ آثش٤دبٖ ز٤دسٜ     

 ,٣ٔYongsawatdigul and Piyadhammaviboon ؽٛز )

2004   ،Benjakul et al., 2004  ،Rawdkuen et 

al.,2005  ،Rawdkuen et al.,2004a  ،Rawdkuen et 

al. , 2004b Eakpetch et al.,2008  ٚKang and 

Lanier, 1999     ػّت افشا٤ؼ و٥ف٥دت ثبفدت صِٟدب زر اثدز .)

ثٝ ٌٛؽت چزخ ؽس٠ ٥ٍٔدٛ ثدٝ    EW  ٚWPCاضبفٝ وززٖ 

٥ٟدب اس ػدٛا٣ّٔ   زٚ ػبُٔ ثز ٣ٔ ٌززز؛ اَٚ ا٤ٙىٝ ا٤ٗ افشٚز٘

ثزذٛرزار ثٛز٘س وٝ خ٢ّٛ ػُٕ آ٘ش٤ٓ ٞب٢ تدش٤دٝ وٙٙدس٠   

پددزٚتئ٥ٗ )پزٚتئ٥ٙددبس( وددٝ زر ٌٛؽددت ٔٛخددٛز ثددٛزٜ ٚ زر 

زٔبٞب٢ ثبلا زر ٍٞٙبْ تجس٤ُ عُُ ثٝ صَ فؼبَ ٣ٔ ؽدٛ٘س را  

 Morrissey et al., 1993  ،Wasson etٔدد٣ ٥ٌز٘ددس )

al.,1992  ٚBenjakul et al., 2001 ٤ىدد٣ اس حغددبط .)

ز٤ٗ ا٘ٛاع پزٚتئ٥ٟٙب٢ ٥ٔٛف٥جز٤ُ زر ا٤ٗ س٥ٔٙٝ، پدزٚتئ٥ٗ  ت

(. ػٛأدُ  ٥ٔBenjakul et al., 2003bدٛس٤ٗ ٔد٣ ثبؽدس )   

ٔٛخٛز زر ا٤ٗ افشٚز٥ٟ٘ب ثب پزٚتئ٥ٙبسٞب٢ ٔٛخٛز زر ٌٛؽت 

ِٔٛىِٟٛب٢ ٥ٔٛس٤ٗ ثدزا٢ ا٤دٗ    ٣تزو٥ت ؽسٜ ٚ اس زعتزع

 Wanپزٚتئ٥ٙبسٞب ثٝ ػٙٛاٖ عٛثغتزا خ٥ٌّٛز٢ ٣ٔ وٙٙس )

et al., 1994   ا٤ٗ ٔٛضٛع زر آسٔب٤ؼ تؼ٥د٥ٗ پپت٥دسٞب٢ .)

زر صِٟب٢ حبفُ اس ٌٛؽدت چدزخ ؽدس٠     TCAٔحَّٛ زر 

٥٘دش ٘ؾدبٖ زازٜ ؽدسٜ اعدت      ٢ٍٛ٥ٔEW  ٚWPC حب٢ٚ 

(. ثدب افدشا٤ؼ ٥ٔدشاٖ افشٚز٥ٟ٘دب٢ پزٚتئ٥ٙد٣ ثدٝ       6)خسَٚ 

ودبٞؼ پ٥دسا    TCAٌٛؽت، ٥ٔشاٖ پپت٥دسٞب٢ ٔحّدَٛ زر   

 EW  ٚWPCز اس وززٜ اعت. اضبفٝ وززٖ ٔمدبز٤ز حدساوث  

%( ثددٝ ٌٛؽددت چددزخ ؽددس٠ ٥ٍٔدد٢ٛ ذٙدددز٢، ٥ٔددشاٖ 5)

% 2/32را ثٝ تزت٥ت ثٝ ٥ٔدشاٖ   TCAپپت٥سٞب٢ ٔحَّٛ زر 

% وبٞؼ زاز. ٔىب٥٘غٓ ز٤ٍز٢ وٝ ط٣ آٖ افشٚز٣٘ 7/45ٚ 

ٞب٢ پزٚتئ٣ٙ٥ تٛا٘غتٙس و٥ف٥ت ثبفت صِٟب٢ حبفدُ ؽدسٜ   

 ً ٔد٣  1اس ٌٛؽت ٥ٍٔٛ را افشا٤ؼ زٞٙس، ٔىب٥٘غٓ ثب٤ٙدس٤ٙ

 ,.Benjakul et al., 2001  ٚRawdkuen et alثبؽدس ) 

2004a طجك ا٤ٗ ٔىب٥٘غٓ، پزٚتئ٥ٟٙب٢ عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ .)

ٚ ػقبر٠ پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز ٥٘ش زر وٙبر پزٚتئ٥ٟٙب٢ ٥ٔٛس٤ٗ 

ؽجى١ عٝ ثؼس٢ صَ را تؾى٥ُ ٣ٔ زٞٙس وٝ زر ٟ٘ب٤ت ثدٝ  

افشا٤ؼ ذقٛف٥بت ثبفت٣ آٖ ٔٙدز ٣ٔ ؽدٛز. طجدك ٘ظدز    

 ً ٖ، ف٥جز٥٘ددٛصٖ ٚ ٥ٔددٛس٤ٗ زر  ٚ ٕٞىددبرا2فٛئددٝ خددس٤ٙ

ٔؾبروت ثب ٤ىس٤ٍز ص٣ِ عبذتٙس وٝ اس صِٟب٢ عبذتٝ ؽسٜ 

اس ٞزوساْ اس آٟ٘ب ثٝ تٟٙب٣٤ )ف٥جز٤ٙٛصٖ ٤ب ٥ٔدٛس٤ٗ( لد٢ٛ   

 تز ثٛز.

ٕٞب٘طٛر وٝ لجلا ػٙٛاٖ ٌزز٤دس ثدب اضدبفٝ ودززٖ ٔمدبز٤ز      

ثدٝ ٌٛؽدت چدزخ ؽدس٠      EW  ٚWPC% 1% ٚ 3ث٥ؾتز اس 

بفت٣ صِٟدب ودبٞؼ   ٢ٍٛ٥ٔ ذٙدز٢، ث٥ؾتز ذقٛفد٥بت ثد  

(. ػّت تضؼ٥ف ذقٛف٥بت ثبفت٣ 3ٚ  2، ٤1بفتٙس )خساَٚ 

زر اثز اعتفبز٠ ث٥ؼ اس حس اس افشٚز٥ٟ٘ب ٕٔىٗ اعت ثدٝ زٚ  

ػبُٔ ثزٌززز؛ اٚلا افشا٤ؼ ٘غجت ا٤ٗ افشٚز٥ٟ٘دب ٔٙددز ثدٝ    

وبٞؼ ٘غجت ٚ تزاوٓ ٥ٔٛس٤ٗ ٚ زر ٘ت٥دٝ ودبٞؼ ٥ٔدشاٖ   

     ٚ ثب٥٘دب   ؽجىٝ ثٙدس٢ زر ثد٥ٗ پزٚتئ٥ٟٙدب٢ ٥ٔدٛس٤ٗ ؽدسٜ 

٥ٔشاٖ ثبلا٢ افشٚز٥ٟ٘ب ٕٔىٗ اعت ثبػث ا٤دبز اذدتلاَ زر  

ا٤دبز ؽجى١ عدٝ ثؼدس٢ ثد٥ٗ ِٔٛىِٟٛدب٢ ٥ٔدٛس٤ٗ ٌدززز       

(Benjakul et al., 2004b  ،Rawdkuen et al.,2004a  ٚ

Visessanguan et al., 2000ٕٞىددبراٖ  3(. ٤بٔبؽدد٥تب ٚ

% ودبسئ٥ٗ ثدٝ   5ٚ  1( ٌشارػ ٕ٘ٛز٘س ودٝ افدشٚزٖ   1996)

، ٘غجت ٥ٔٛس٤ٗ را ثٝ تزت٥دت  4٘ٛػ٣ ٔب٣ٞ پٛلانعٛر٣ٕ٤ 

                                                           
1 binding  

2 Foegeding 

3 Yamashita 

4 walleye pollack 
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% وبٞؼ زازٜ ٚ ثبػث ودبٞؼ اعدتحىبْ   32ٚ  9ثٝ ٥ٔشاٖ 

 صِٟب٢ ت٥ِٛس٢ ٌزز٤س.  

٥ٔشاٖ رطٛثت تحت فؾبر صِٟب٢ عبذتٝ ؽسٜ اس ٌٛؽت 

وبٞؼ پ٥سا ٕ٘ٛزٜ ٚ  ٥ٔEW  ٚWPCٍٛ ثب اضبفٝ وززٖ 

٥ٔشاٖ ا٤ٗ وبٞؼ زر ٔمبز٤ز ثبلاتز افشٚز٥ٟ٘ب٢ پزٚتئ٣ٙ٥ 

 EW  ٚWPC% 5(. صِٟب٣٤ وٝ حب٢ٚ 5تز ثٛز )خسَٚ ث٥ؾ

ثٛز٘س ٘غجت ثٝ صِٟب٢ فبلس افشٚز٣٘ ثٝ تزت٥ت ثٝ ٥ٔشاٖ 

% ٥ٔشاٖ رطٛثت تحت فؾبر ٔٛخٛز زر صَ را 4/27ٚ  7/25

وبٞؼ زاز٘س. وبٞؼ رطٛثت تحت فؾبر ثٝ ا٤ٗ ٔؼ٣ٙ ٣ٔ 

ثبؽس وٝ ٥ٔشاٖ آة ث٥ؾتز٢ زر ؽجى١ صَ حفظ ؽسٜ اعت 

(Niwa, 1992ثبا٤ .) ٙحبَ ث٥ؾتز٤ٗ لٛاْ ثبفت٣ صِٟب زر

ٔمبز٤ز حساوثز افشٚز٥ٟ٘ب اتفبق ٥٘فتبز. اضبفٝ وززٖ 

افشٚز٥ٟ٘ب٢ پزٚتئ٣ٙ٥ تب ٤ه ٥ٔشاٖ ٔؾرـ اس ٤ه طزف 

اس تدش١٤ پزٚتئ٥ٟٙب٢ ٥ٔٛف٥جز٤ُ خ٥ٌّٛز٢ ٕ٘ٛزٜ ٚ اس 

طزف ز٤ٍز ٥ٔشاٖ ث٥ؾتز٢ اس آة را ٚارز ؽجى١ عٝ ثؼس٢ 

قٛف٥بت ثبفت٣ صِٟب صَ ٕ٘ٛزٜ وٝ ٘ت٥د١ آٖ، افشا٤ؼ ذ

( أب ثب افشا٤ؼ ٣ٔRawdkuen et al., 2004b ثبؽس )

٥ٔشاٖ افشٚز٥ٟ٘ب٢ پزٚتئ٣ٙ٥، ٥ٔشاٖ ثبلا٣٤ اس آة تٛعط 

پزٚتئ٥ٗ ٚ -ا٤ٗ افشٚز٥ٟ٘ب خذة ؽسٜ، تؼبزَ ث٥ٗ آة

پزٚتئ٥ٗ ثٝ ٞٓ ذٛرزٜ ٚ ٥ٔشاٖ وٕتز٢ اس آة -پزٚتئ٥ٗ

ٚارز ؽجى١ عٝ ثؼس٢ صَ ؽسٜ وٝ ٘ت٥دٝ آٖ وبٞؼ 

٥بت ثبفت٣ صِٟب٢ عبذتٝ ؽسٜ ٣ٔ ثبؽس ذقٛف

(Rawdkuen et al., 2004a .) 

ا٢ٍِٛ پزٚتئ٣ٙ٥ صِٟب٢ ت٥ِٛس ؽسٜ اس ٌٛؽدت چدزخ ؽدس٠    

٢ٍٛ٥ٔ ذٙدز٢ ٘ؾبٖ ٣ٔ زٞس وٝ ثب اضبفٝ وززٖ ٔمدبز٤ز  

% ثب٘ددس 5تددب 5/0( اس EW  ٚWPCافشٚز٥ٟ٘ددب٢ پزٚتئ٥ٙدد٣ )

ثدٝ ٥ٔدشاٖ    (MHC)ٔزثٛ  ثدٝ س٘د٥دز٠ عد٥ٍٙٗ ٥ٔدٛس٤ٗ     

 فدددددددددظ ٔددددددددد٣ ؽدددددددددٛز  ث٥ؾدددددددددتز٢ ح

(؛ ثٙبثزا٤ٗ ا٤دٗ افشٚز٥ٟ٘دب ٘تٛا٘غدتٙس ِٔٛىِٟٛدب٢     1 ؽىُ)

اس  ،ث٥ؾتز٢ اس ٥ٔٛس٤ٗ را ٚارز ؽجى١ عٝ ثؼدس٢ صَ ٕ٘دٛزٜ  

تزاوٓ آٖ وبعتٝ ٚ ثدس٤ٗ تزت٥دت ؽدست ثب٘دس ٔزثدٛ  ثدٝ       

لا ِٔٛىِٟٛب٢ ٥ٔٛس٤ٗ را وبٞؼ زٞٙس ودٝ ػّدت آٖ احتٕدب   

ٙدس٢  ٚز٥ٟ٘ب زر وبر ؽجىٝ ثا٤دبز اذتلا٣ِ اعت وٝ ا٤ٗ افش

 ,.Rawdkuen et alِٔٛىِٟٛب٢ ٥ٔٛس٤ٗ ا٤دبز ٣ٔ وٙٙدس ) 

2004aذقٛف٥بت ثبفت٣  (. ثبا٤ٙحبَ ٕٞب٘طٛر وٝ ز٤سٜ ؽس

صِٟب٢ عبذتٝ ؽسٜ تب ٥ٔدشاٖ ٔؾرقد٣ اس ا٤دٗ افشٚز٥ٟ٘دب     

%( ثٟجٛز ٤بفت. ز٥ُِ ا٤ٗ ثٟجٛز ٕٞب٘طٛر وٝ ٘تب٤ح %1 ٚ 3)

     ٖ  1ا٤ٗ آسٔب٤ؼ ٘ؾبٖ ٔد٣ زٞٙدس، افدشا٤ؼ پ٥ّٕز٤دشٜ ؽدس

ِٟب٢ س٘د٥ز عد٥ٍٙٗ ٥ٔدٛس٤ٗ ٚ تٛعدؼ١ ؽدجىٝ عدٝ      ِٔٛىٛ

ثؼس٢ ٔزثٛ  ثٝ آٖ ٘جٛزٜ ٚ ز٥ُِ ا٤ٗ افشا٤ؼ احتٕدبلا ثدٝ   

اثز ثب٤ٙس٤ًٙ ا٤ٗ افشٚز٥ٟ٘ب ثٝ ٕٞزاٜ ذبف٥ت خّد٥ٌٛز٢ اس  

تثث٥ز پزٚتئ٥ٙبسٞب تٛعط آٟ٘ب ثز٣ٔ ٌززز. ؽست ثب٘س ٔزثٛ  

ثددٝ پددزٚتئ٥ٗ اوتدد٥ٗ زر اثددز اضددبفٝ وددززٖ افشٚز٥ٟ٘ددب٢   

( تحت تثث٥ز لدزار ٍ٘زفتدٝ ودٝ ثدب     EW  ٚWPCپزٚتئ٣ٙ٥ )

٘تب٤ح ثغ٥بر٢ اس پضٚٞؾٟب٢ ا٘ددبْ ٌزفتدٝ زر ا٤دٗ س٥ٔٙدٝ     

 Benjakul et al., 2004a  ،Rawdkuen)ٕٞغٛ ٣ٔ ثبؽس 

et al.,2005  ،Rawdkuen et al.,2004b  ،Rawdkuen 

et al. , 2004a    ٚEakpetch et al.,2008 )   ٝاوتد٥ٗ ثد .

رفتٝ ٣ٔ ؽٛز ودٝ زر ٔمب٤غدٝ ثدب     ػٙٛاٖ پزٚتئ٣ٙ٥ زر ٘ظز

( 1994س٘د٥ز ع٥ٍٙٗ ٥ٔٛس٤ٗ ٔمبْٚ ثٛزٜ )اٖ ٚ ٕٞىدبراٖ  

ٚ ثب ا٤ٙىٝ ٣ٔ تٛا٘س ثٝ ػٙٛاٖ ٤ه عٛثغتزا ثزا٢ آ٘ش٤ٕٟدب٢  

تدزخ٥ح زازٜ ٔد٣ ؽدٛز     MHCپزٚتئبس ثبؽس أب پدزٚتئ٥ٗ  

(Benjakul et al., 2003a.) 

ٔمب٤غ١ ػىغٟب٢ ٥ٔىزٚعىٛح اِىتز٣٘ٚ اس صِٟب٢ عدبذتٝ  

ٜ زر حددزارت ٔغددتم٥ٓ ثددسٖٚ حضددٛر افشٚز٥ٟ٘ددب ٚ زر ؽددس

ٚ  3ثٝ ٥ٔدشاٖ   EW ٚWPCحضٛر ٔمبز٤ز ث١ٙ٥ٟ افشٚز٥ٟ٘ب )

( ٘ؾبٖ ٣ٔ زٞس وٝ زر ٞز عدٝ ٘دٛع   4ٚ  3، 2%( )اؽىبَ 1

ز٤سٜ ٣ٔ ؽدٛز  2صَ ؽجى١ عٝ ثؼس٢ تٛر٢ ٔب٘ٙس پزٚتئ٣ٙ٥

 Luoوٝ ٍٞٙبْ ػجٛر تسر٤د٣ اس حبِت عُُ ثٝ حبِدت صَ ) 

et al., 2008ر ٍٞٙبْ حزارت ز٣ٞ تٛعط پ٥ٛ٘دسٞب٢  ( ٚ ز

وٛٚالا٘غ٣ ز٢ عِٛف٥س٢ ٚ تساذلات ٥ٞدسرٚفٛث٥ه ا٤ددبز   

 ٣ٔEW ؽٛ٘س. زر ػ٥ٗ حبَ زر صِٟب٣٤ وٝ ثب اضبفٝ وززٖ 

 ٚWPC  ٗعددبذتٝ ؽددسٜ ا٘ددس ٘غددجت ثددٝ صِٟددب٢ فبلددس ا٤دد

 ٣افشٚز٥ٟ٘ب ػلاٜٚ ثز ا٤ٗ ؽجى١ پزٚتئ٣ٙ٥، ٤ه تٛز٠ صلات٥ٙد 

سٖٚ ا٤ددبز تدساذُ ثدب    تئ٣ٙ٥ ٥٘ش ز٤سٜ ٣ٔ ؽٛز ودٝ ثد  ٚپز

ؽجى١ پزٚتئ٣ٙ٥ زر وٙبر آٖ لزار ٌزفتٝ ٚ تؾدى٥ُ صَ زازٜ  

اعت. ػّت افشا٤ؼ ذقٛف٥بت ثبفت٣ صِٟب٢ زارا٢ افشٚز٣٘ 

( احتٕبلا ثٝ ا٤دبز 3ٚ  2، 1٘غجت ثٝ صِٟب٢ ؽبٞس )خساَٚ 

ا٤ٗ ؽجىٝ ٞب٢ ٔضبػف زر وٙدبر ؽدجىٝ ٞدب٢ ٔتؾدىُ اس     

 رؽتٝ ٞب٢ پزٚتئ٣ٙ٥ ثز ٣ٔ ٌززز.

                                                           
1 polimerization 

2 protein mesh 
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( ثٝ EWب٣٤ وٝ ثب اضبفٝ وززٖ عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ )رً٘ صِٟ

ٌٛؽت چزخ ؽس٠ ٥ٍٔٛ ت٥ِٛس ٌزز٤س٘س تحت تثث٥ز لزار 

( تثث٥ز٢ ثز WPCٌزفت ٣ِٚ ػقبر٠ پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز )

(. رً٘ ٔحقٛلات ثز پب١٤ 4رً٘ صِٟب ٘ساؽت )خسَٚ 

عٛر٣ٕ٤ زر وٙبر ثبفت آٟ٘ب اس فبوتٛرٞب٢ اف٣ّ ثزا٢ 

-٣ٔTabilo ثبؽٙس ) پذ٤زػ ٔحقٛلات تٛعط ٔؾتز٤بٖ

Monizaga and Barbosa-C'anovas, 2004.) 

( ثب اضبفٝ وززٖ عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ ثٝ   فبوتٛر رٚؽ٣ٙ )

% ٔزتجب افشا٤ؼ ٤بفتٝ ٚ ث٥ؾتز٤ٗ ٥ٔشاٖ 5تب  5/0صِٟب اس 

% عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ اتفبق افتبز. صِٟب٢ 5رٚؽ٣ٙ زر ٥ٔشاٖ 

بلس % عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ ٘غجت ثٝ صِٟب٢ ؽبٞس )ف5حب٢ٚ 

٥٘ش ثب اضبفٝ    % رٚؽٗ تز ثٛز٘س. ؽبذـ6/9عف٥سٜ( 

 -ٔرقٛفب زر ٔمبز٤ز ثبلاتز–وززٖ عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ 

تغ٥٥ز٢ ٘ىزز. افشٚز٣٘ ٞب٢    وبٞؼ زاؽتٝ ٣ِٚ ؽبذـ

پزٚتئ٣ٙ٥ ذ٣٘ٛ ؽبُٔ پزٚتئ٥ٗ پلاعٕب٢ ٌب٢ٚ )ثٙدبوَٛ 

(، پزٚتئ٥ٗ 1993، 2ٚ ثبث٥ت 1ٚ ر٤پٖٛ a2004ٚ ٕٞىبراٖ، 

( ٚ a2004 ٚb2004ب٢ ٔزغ٣ )رازوٛئٗ ٚ ٕٞىبراٖ، پلاعٕ

( 2001پزٚتئ٥ٗ پلاعٕب٢ ذٛو٣ )ثٙدبوَٛ ٚ ٕٞىبراٖ، 

٥ٔشاٖ عف٥س٢ صِٟب٢ حبفُ اس عٛر٣ٕ٤ ٔب٣ٞ ٞب را 

وبٞؼ زاز٘س. زر پضٚٞؾٟب٢ ز٤ٍز عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ ٥ٞچ 

تثث٥ز٢ ر٢ٚ عف٥س٢ صِٟب٢ حبفُ اس عٛر٣ٕ٤ ٔب٣ٞ 

(. a2004ٕىبراٖ، زٞبٖ عٛعٕبر٢ ٘ساؽت )ثٙدبوَٛ ٚ ٞ

ػّت تفبٚت ثٝ احتٕبَ س٤بز ٥ٔشاٖ عف٥س٢ ٌٛؽت ا٥ِٚٝ 

٣ٔ ثبؽس طٛر٤ىٝ ٌٛؽت ا٥ِٚٝ ٕٔىٗ اعت اس ٥ٔشا٣٘ اس 

عف٥س٢ ثزذٛرزار ثبؽس وٝ عف٥س٠ ترٓ ٔزؽ ز٤ٍز ٘تٛا٘س 

آ٘زا عف٥ستز وٙس. ثب ا٤ٙحبَ ػّت اضبفٝ وززٖ عف٥س٠ ترٓ 

ثز ٔزؽ ثٝ ٔحقٛلات زر٤ب٣٤ ثز پب١٤ عٛر٣ٕ٤ ػلاٜٚ 

افشا٤ؼ اعتحىبْ صَ، عف٥ستز وززٖ ٚ زرذؾٙسٜ تز وززٖ 

ٚ  1992ٚ ٕٞىبراٖ،  3ظبٞز ٔحقَٛ ٥٘ش ٣ٔ ثبؽس )٣ِ

 (. 2000پبرن، 

افشٚزٖ عف٥سٜ ترٓ ٔزؽ ٚ ػقبرٜ  گیری کلی : وتیجٍ

٢ٍٛ٥ٔ ذٙدز٢ ثٝ پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز ثٝ ٌٛؽت چزخ ؽسٜ 

ذقٛف٥بت ثبفت٣ % ثبػث ثٟجٛز 1% ٚ 3تزت٥ت تب ٥ٔشاٖ 

                                                           
1 Reppon 

2 Babbit 

3 Lee 

ٚ زر حب٥ِىٝ ػقبرٜ پزٚتئ٥ٗ آة پ٥ٙز تبث٥ز٢ ثز ؽسٜ صَ 

وبٞؼ و٥ف٥ت رً٘ ٔحقَٛ ٘سارز عف٥سٜ ترٓ ٔزؽ حت٣ 

و٥ف٥ت رً٘ را افشا٤ؼ ٣ٔ زٞس؛ ثٙبثزا٤ٗ اضبفٝ وززٖ ا٤ٗ 

% ثٝ ٌٛؽت چزخ ؽسٜ ٥ٍٔٛ زر 1% ٚ 3افشٚز٥ٟ٘ب تب ٔمبز٤ز 

 فزآٚرزٜ ٞب٢ آٔبزٜ ٔقزف ٥ٍٔٛ تٛف٥ٝ ٣ٔ ٌززز. 
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Abstract 

The properties of kiddi shrimp (Parapenaeopsis stylifera) gel added with different levels of egg 

white (EW) and whey protein concentrate (WPC) (0.5-5%) were studied. Textural parameters of the 

gels improved by adding EW and WPC up to 3 and 1 percent respectively and then declined 

(p≤0.05). The main factor to improve the textural parameters was the proteinase inhibitory effect of 

these additives as evidenced by the decline on trichloroacetic acid soluble content. The amount of 

expressible moisture of the gels increased with EW and WPC indicating that more water 

participated on gel three-dimentional network. Sodium dodecyl sulfate polyacrylamide gel 

electrophoresis study revealed that myosin heavy chain (MHC) didn't undergo polymerization to a 

higher extent in the presence of EW and WPC, and the strengthening effect on gel attained in 

another way except polymerization. Microstructure of gels added with EW and WPC indicated that 

there was a gelatinous protein structure other than the three-dimentional structure between 

myofibrils leading to higher textural parameters of gels. On the other hand addition of EW resulted 

in a higher lightness. Therefore EW and WPC play an important role in improving the gel 

properties of kiddi shrimp mince. 
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