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 . هدف 1

کننده یک  بیان    ژن خاصیک   با قرار دادن  ی هستند کهبینوترک های  م یشامل آنز  های نوترکیب¬ستیوکاتالیب

اطلاعات لازم    ی ژن حاو  نیشود. ا یم  دیمخمر، تول  ا ی  ی مانند باکتر  زبان،ی م  سم یارگان  ک یدر    آنزیم مشخص 

از    کىی  ور،ی شود. امروزه صنعت پرورش طی م  انیب  زبانیم   سمیتوسط ارگان   ومورد نظر است    می آنز  دیتول  یبرا

درصد از کل   70حدود  وریط هیتغذ  نهیهز  ن،یب نیبه شمار رفته و در ا  ایزا در دن و اشتغال نهیپر هز ا،یپو  عیصنا

  ت یهستند. معمولاً مسئول  نیانرژی و پروتئ ره،یدهنده ج لیاجزای تشک نیتررا شامل مى شود. از مهم هانهیهز

و منابع   ی های روغنهای دانهبا کنجاله  نیپروتئ  نیتأم فهیبوده و وظ  یهای چربمل انرژی با غلات و مک نیتأم

و ارزان    دیجد   یهایاستفاده از فناور وریدر پرورش ط  یاقتصاد ییکارا  شیافزا  یهااز راه  یکی. باشدیم یوانیح

همچن  متیق غذا   یابیارز   نیو  ب  ییمنابع  در  است.  پروتئ  نیمختلف  ج  ینیمنابع  در  استفاده    ، وریط  رهیمورد 

  ن یمأ به عنوان منبع عمده ت  ایکنجاله سو.  باشند یم   ییبه سزا   تیاهم   یدارا  ی به ویژه سویاروغن  یهاکنجاله

به   یابیدست یبرا وریدر فرموله کردن خوراک ط یانرژ نیمأو دانه ذرت و گندم به عنوان منبع عمده ت نیپروتئ

د. همچنین استفاده از پپتیدهای زیست فعال در تغذیه طیور طی یک  رنیگی مورد استفاده قرار م نهی هز نیکمتر

ی زیست فعال به جیره طیور دارای  دهه گذشته افزایش یافته است و مطالعات نشان داده است، افزودن پپتیدها

  ی نیپروتئ ی افزودن  هیتهمراحل    دستورالعمل  ن یدر اگردد.  اثرات مثبت بر عملکرد، رشد و بهبود سلامت روده می

و پروتئین های سویا به طور کامل    PersiProtease1 بینوترک  آنزیم پروتئازبا استفاده از    وریط  ییغذا  رهیج

 ارائه شده است. 

 کلمات کلیدی

 پپتیدهای زیست فعال -کنجاله سویا-جیره طیور -نوترکیب پروتئاز بیوکاتالیست
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 . مقدمه 2

 آنزیم پروتئاز    1-2

بیان کننده یک  که با قرار دادن ژن خاص هایی هستندم یآنز  ،بینوترک هایمی آنزهای نوترکیب یا  بیوکاتالیست

اطلاعات لازم    یژن حاو  نیشود. ا  یم  دیمخمر، تول   ای  یمانند باکتر  زبانیم  سمیارگان  کیدر    آنزیم مشخص،

  ی متعدد ی ایمزا بینوترک ی ها می آنز شود.  یم  انیب زبان یم  سمیتوسط ارگان ومورد نظر است  می آنز د یتول یبرا

 :دارند، از جمله یع یطب ی ها می نسبت به آنز

شوند،    یواکنش خاص مهندس  ک یانجام    یتوانند برا  یم   بینوترک  ی ها  می آنز  :یتخصصعملکرد   •

 .است دینوع واکنش مورد نظر است، مف  کیکه فقط  ییکاربردها  یکه برا

که    و این عامل در شرایطیباشند،    ی عیطب   یها می از آنز  دارتر یتوانند پا   ی م بینوترک یها می آنز  : ثبات •

 . قرار می گیرد اهمیت زیادی دارد استفاده مورد  سخت  شرایط در  می آنز

 :مختلف دارند، از جمله  یها نهی در زم یگسترده ا یکاربردها بینوترک یها  می آنز

استفاده    یدرمان  ی ها  نیاز داروها،واکسن ها و پروتئ  ی گسترده ا  ف یط   دیتول  ی برا  ب ینوترک  یها  می : آنزی داروساز

 .شوند  یم

  ی دنیو نوش ییمواد غذا یبهبود طعم، بافت و ماندگار  یبرا بینوترک یها می : آنزیدن یو نوش ییمواد غذا صنعت

 .کاربرد دارند یمحصولات صنعت   ریو سا یست یز  یسوخت ها دیتول یبرا نیشوند. همچن  یاستفاده م

پارچه ها استفاده فرایند تولید  لیو تکم  یو بهبود رنگرز  افیال   ه یتجز  ی برا بینوترک یها می : آنزینساج   صنعت 

 .شوند  یم

زیستپاکساز آنزی محیط  مواد    ی طیمح  یها  ندهیآلا  یپاکساز  یبرا  بینوترک  یها  می :  و  نفت  نشت  مانند 

 شوند.   یخطرناک استفاده م یی ایمیش
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آنز  پروتئازها   هاندهیمتعدد، از جمله صنعت شو   عیدر صناپروتئاز    بینوترک  میاستفاده از  آن    ب ینوترک  یکه در 

  ب ینوترک  یپروتئازها   زین  ی و بهداشت   یشیآرا  ع ی. در صنارایج استسخت کاربرد دارند،    ی هابردن لکه  نیاز ب  یبرا

در    ن،یبر ا  وه. علاشوندیاستفاده م سبب جوان سازی پوست شده و  نفوذ مواد فعال به پوست    شیافزا  لیبه دل

 د. رنیگ یمورد استفاده قرار مجیره غذایی  نیپروتئ  زانیم شیافزا  ی پروتئازها برا  ور،یخوراک دام و ط دیتول

  ی هایمعمولاً به عنوان افزودنهستند که   پازهایها، پروتئازها و لدراتیکربوهشامل    1های هیدرولاز خانواده آنزیم

م   ییغذا پروتئاز  آنزیم   ند.شویاستفاده  آنزیمهای  از  ای  عمده  و بخش  است  غذایی  صنایع  در  صنعتی  های 

از بیوکاتالیست  یکی  مهم محسوب میهمچنین به عنوان  پروتئ  (EC 3.4)پروتئازها  شوند.  های    ا ی  نازهایکه 

ههستند    یی هام یآنز   ،شوندیم  ده ینام  زین  ک یتیپروتئول  ی هامی آنز به  قادر  در    یدیپپت   یوندهایپ   زی درول یکه 

پپتیدهای کوچکپروتئین  ها هستند.نیپروتئ های آمینه منفرد تبدیل  تر یا اسیدها در حضور این آنزیم به پلی 

پپتیدی در حضور آب انجام میمی ی متابولیسم سلولی از جمله  پروتئازها برا شود.گردد و هیدرولیز پیوندهای 

آن  %60  فرایندهای میتوکندری ضروری هستند. حدود تمام  پروتئازها تشکیل    در جهان  یتجار یها میز از  را 

یی و غیره کاربرد  داروتولید و  ییغذا عی، صنانده یچرم و مواد شودهند. پروتئازها در صنایع مختلفی از جمله می

 نی(، سرEC 3.4.21پروتئازها ) نیسر دارند. پروتئازها به شش خانواده اصلی طبقه بندی می شوند که شامل:

آسپارت(EC  3،4،22)  پروتئازها  ن یستئیس   ،(EC  4،3،16)  پروتئازها یکربوکس ،  (EC  3،4،23)  پروتئازها  کی، 

   هستند. (EC 3.4.17) پروتئازها یو متالوکربوکس ( 3،4،24ECی )متالوپروتئازها 

ها وجود   سمیکروارگانیو م واناتیح اهان،یاز گ یعی در تنوع وسو  هستند یموجودات زنده ضرور  یپروتئازها برا

ی هستند. از سوی دیگر  اه یگ  ی پروتئازها  نیاز معروف تر   یبرخ   ن یکسیو ف  نازهایکرات  ن،یبرومل  ن،یدارند. پاپائ

ک  نیپسیتر رن   نیپپس  ن،یپس یموتریپانکراس،  ح  نیمهمتر  نیو  منشاء  با  پروتئازها   یوانیپروتئازها    ی هستند. 

 .  [1]هستندتر ی هم از نظر کیفیت و هم از نظر کمیت ارجحکروبیم
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  د یهضم اس   تیبهبود قابلتئازها را به عنوان افزودنی غذایی برای خوراک طیور و خوراک حیوانات به دلیل  پرو

استفاده مینه یآم غذا کنند.  ها  مقا   ینیپروتئ  ییمواد  معمولاً    تر هستندگران  منابع  سایر  با  سهیدر    ت ی فیکاز  و 

هضم و در دسترس   تی تواند با بهبود قابلیم  2برون زاد   یاستفاده از پروتئازها  ن،یبنابرا  برخوردارند.  یترنییپا

دهد.  را کاهش می شده نی خوراک تامتولید  نهی هز جه یکمک کند و در نت نیخوراک مع کی  در ن،یبودن پروتئ

عوامل  تواند  ها، مینیهضم پروتئ  تیبهبود قابلهایی مانند پروتئاز به خوراک طیور علاوه بر  افزودن بیوکاتالیست 

تغذ پروتئ  یاهیضد  را در مواد غذا  یآلرژ  یها نیو  پروتئازها    بیتخریی  زا  را در روده    هانیپروتئ  ریتخم کند. 

تغ .  بخشندیسلامت روده را بهبود م  جهیدهند و در نتیبزرگ کاهش م پروتئاز به    هیذمتخصصان  با افزودن 

پروتئ  یهارهیج پا  ن،یکم  و  افزا  وریط  دیتول  یداریرشد را حفظ کرده  همچنین اضافه شدن   .دهند  یم   شیرا 

گردد و بر روی کیفیت  های پروتئاز در فرایند تولید خوراک، سبب افزایش انرژی آزاد شده از مواد غذایی میآنزیم

 خوراک نیز تأثیر مطلوبی دارد. 

با نرخ رشد   2033تا   2023و از سال  دیدلار خواهد رس اردیلیم 6/4به ارزش  2033پروتئاز در سال  یبازار جهان

ا د  7/8د )CAGR(3مرکب سالانه  خواهد کرد.  به دل  نیرصد رشد    ری مانند موارد ز  یعوامل مختلف  لیرشد 

 :است

  یی از محصولات غذا   یگسترده ا  فی سالم: پروتئازها در ط  یروزافزون در مورد مصرف غذاها   یآگاه •

مصرف کنندگان، آنها    یسلامت یآگاه شیشوند. با افزا یاستفاده م یبهبود طعم، بافت و ماندگار یبرا

با    توانند  یهستند. پروتئازها م  ی عیمواد طب   یهستند که پردازش شده اند و حاو  ی به دنبال محصولات

تقاضا   ن یبه ا ییدر پاسخگو  دکنندگانیبه تول ،ی مصنوع  یمواد افزودن یبرا  یعی طب یها  نیگزیارائه جا 

 .کمک کنند

 
2 Exogenous enzyme 
3 Compound Annual Growth Rate 
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  ب یتخر   ست یز  هی : پروتئازها به عنوان مواد اولر یپذ بیتخر   ست یمواد زاستفاده از  یبرا ندهی فزا  یتقاضا •

ها و    ندهی شو  ،ییمختلف، از جمله مواد غذا   ع یپروتئازها را در صنا  یامر تقاضا برا  ن یا  و  هستند  ریپذ

 .دهد  یم  شی، افزایداروساز

 تقسیم بندی پروتئازهای تجاری در جهان بر حسب مطالعات آماری به صورت زیر است: 

 ( یکروب یم  ،یاهیگ ،ی وانی)ح آنزیم پروتئاز منبع   .1

 موارد(   ریسا  ،یداروساز  نده،ی، صابون و مواد شویورو ط  خوراک دام  ،یدنی)غذا و نوشآنزیم پروتئاز  کاربرد   .2

 استخراج(  ر،یتخم با دو روش )آنزیم پروتئاز  دیتول .3

 (ری سا زه،یلیوفیپودر ل  ع،یما  ونی )فرمولاسآنزیم پروتئاز   ونی فرمولاس .4

 (ییاین، پروتئاز قلیپاپ   ن،یپپس ن،یرن  ن،یپسی)تر پروتئاز نوع  .5

 پودر(  ع،ی)ما حالت فیزیکی آنزیم پروتئاز .6

 پپتید زیست فعال    2-2

  کند   د یتولی را  خاص   زیستیبا خواص    یدیپپت   یهایتوال ها توسط پروتئازها ممکن است  هضم جزئی پروتئین  

گویند. پپتیدهای زیست فعال در صنایع غذایی کاربردهای فراوانی دارند.  می  4ها پپتیدهای زیست فعال که به آن

تا   2 حدود با طول ای نهی آم  دیاس یتوالکه حاوی  هستند زیستی یهااز مولکول یفعال گروه ستیز یدهایپپت

پروتئین قرار گرفته اند    که به طور معمول درهستند  واحد    20 فعال  ها  نیپروتئ  از  و پس از جدا شدنساختار 

ضد فشار خون،    ، یکروبیضد م های مختلفی از جمله فعالیت های پپتیدهای زیست فعال دارای فعالیت  .شوند یم

ضد    ،یضد چاق   یا مسکن، 5مواد اُپیوئید  هستند. همچنین به عنوان خون  ی کاهش دهنده چرب ی ودانیاکس ی آنت

   ،ییخواص داروروند. پپتیدهای زیست فعال علاوه بر موارد گفته شده دارای ی نیز به کار می ریضد پ  و ابتید

 
4 Bioactive peptides 
5 Opioid 
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انواع  فعال مشتق شده از  ستیز ه اثر پپتیدهای بود ک یکس نیاول 6ملاندر . هستندنیز    یا هیتغذ ی و حت یشیآرا 

منجر    نیزئکاپروتئین  از    حاصل شده   لهیفسفر  یدهایمصرف پپت  مطالعه کرد. او گزارش کرد کهرا  یی  غذامواد  

و  7ون یکاسیفیکلس  شیبه افزا از  نوزادان    D  نیتامیمستقل  به راشیتیسم در    ست یز  یدهایپپت.  شودیم  8مبتلا 

شوند. بسیاری از پپتیدهای زیست  سبب هضم بالای محتویات پروتئین و فراهمی زیستی ماده غذایی می فعال، 

 و تخم مرغ 9ا یذرت، گندم، سو ،یو ماه واناتیگوشت ح  ر،یش فعال از طریق هیدرولیز آنزیمی مواد غذایی مانند

پپت  انیدر مشوند.  تولید می است که    منبع  نیمهمتر  یاز نظر اقتصاد  ایسو،فعال    ستیز  یدهایانواع مختلف 

   فراوان و نسبتاً ارزان است.

 سویا    2-3

خانواده  سویا   زیر  و  بقولات  خانواده  ضرور  یک ی   ا یسو.    است  Papilionaceaeاز  محصولات    نیتریاز 

.  ( است% 5مواد )  ری( و سا% 35)  دراتی(، کربوه% 40)  نی(، پروتئ% 20)  دیپی ل  یحاو  ایسو   .است  جهان  یکشاورز

برای تغذیه دام   هیماده اول  ک یعنوان    به و  است   انسان   یی غذا   م یرژ  یبرا  هان یاز پروتئ  یمحصول منبع خوب   نیا

اینکه   بر علاوه واست  دام و طیورسلامت  یبرا یضرور یمعدن  موادی حاو ایسو  شود.نیز محسوب می و طیور

در صنایع غذایی و خوراک دام و طیور  ها را    یماریاز ب  یاریخطر ابتلا به بس   ،ی استو چرب  نیپروتئ  غنی از 

 است.    ایسو یحاو (انی، گاو و آبز وری)ط  یپرورش  واناتیح  یاصل یها  گونه ییغذا  یهاجیره  .دهد یکاهش م

 

 

 

 

 

 

 
6 Mellander 
7 Calcification 
8 Rachitic 
9 Glycine max 
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 گرم سویا    100ترکیبات تشکیل دهنده    .1جدول  

 

 مقدار ترکیبات دانه سویا 

 گرم 268/0 چربی اشباع شده 

 ماکروگرم  3/3 سلنیوم 

 میلی گرم  244 کلسیم

 میلی گرم  2 مس

 میلی گرم  3B 587/2ویتامین 

 میلی گرم  06/5 روی

 میلی گرم  306 منیزیم 

 میلی گرم  7/13 آهن 

 

واردات کنجاله سویا دو منبع مهم در خوراک دام و طیور هستند. دانه های مغذی سویا برای غنی سازی  سویا و  

تقاضای زیادی دارد اقلیمی، آب و هوایی و خاک کاملاً   ایرانکشور  .  خوراک دام و طیور در کشور    از لحاظ 

دانه کشت  روغنی  مناسب  میزان  سالانه  است.  های  دانه  200به  تن  روغهزار  کشورهای  در  سویا  تولید    نی 

ها شامل  های دیگر وجود ندارد. این اسید آمینههایی است که در سایر دانهشود. دانه سویا حاوی اسیدآمینهمی

آمینه و اسید  تنها در کنجاله سویا وجود دارد و میآرژنین، لیزین ، هیستیدین  است که  تواند  های شاخه دار 

  180  حدود دانه سویا به طور میانگین از هر تندام و طیور را فراهم کند.    های مورد نیاز برای خوراکپروتئین

 شود.خانجات روغن کشی تولید میکار در سویا کنجاله کیلوگرم 760 و روغن گرم کیلو

 در جیره غذایی طیور کنجاله سویا   2-4

ترین مکمل و افزودنی پروتئین گیاهی جیره غذایی طیور است. مجموع مواد مغذی قابل  کنجاله سویا مرغوب

 درصد است. کنجاله سویا منبع خوبی از اسید آمینه لیزین است و به عنوان منبع   80-70هضم کنجاله سویا 

https://masireqtesad.ir/tag/%D8%AF%D8%A7%D9%86%D9%87-%D8%B3%D9%88%DB%8C%D8%A7
https://masireqtesad.ir/tag/%D8%AF%D8%A7%D9%86%D9%87-%D8%B3%D9%88%DB%8C%D8%A7
https://masireqtesad.ir/tag/%D8%AF%D8%A7%D9%86%D9%87-%D8%B3%D9%88%DB%8C%D8%A7
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پروتئینی گیاهی    پروتئینی استاندارد مور توجه قرار گرفته است. علل برتری کنجاله سویا نسبت به سایر منابع 

شامل بازده مطلوب زراعی، کیفیت مرغوب پروتئین، میزان بالای انرژی قابل متابولیسم، درصد بالای پروتئین  

ها است. کنجاله سویا منبع مناسبی از اسیدهای آمینه ضروری به ویژه لیزین  و تعادل نسبی محتوای اسیدآمینه 

کنجاله    را ندارند.   آن   دیتول  توان   ور یکه ط   است  نیآرژن   نه یآم  د یسا  حاوی   ن یهمچن  باشد. ، گلیسین و تریپتوفان می 

سویا به خاطر توازن اسید های آمینه و خوش خوراکی، یک مکمل و افزودنی پروتئینی عالی در جیره های دام  

 شود. ها استفاده میشوند و به طور وسیعی در تغذیه آنو طیور محسوب می

نیز هستند که توانایی   یدان یاکس یآنت   حاصل از کنجاله سویا دارای خاصیتی زیست فعال دهایها و پپت نیپروتئ

 ی شوند.  مصنوع  یهادانیاکس یآنت نیگز یجا  توانندی دارند و میدیپیل  ونیداسیاکسبالایی در مهار 

 . بررسی منابع 3

  [5]گندم  و  [3]فرنگی  نخود   ،  [4]کلزا  ،  [3]برنج  ،  [2]سویا  مانند  گیاهانی  پروتئینی،  به طور کلی هیدرولیز

  به  سویا پروتئین تحقیقات نشان می دهد، مصرف دیگر، سوی از .[6]دارد توجهی قابل اکسیدانی آنتی فیتظر

 . است یافته افزایش حیوانی  پروتئین هزینه افزایش  دلیل

( در آزمایشی نشان دادند، پپتیدهای زیست فعال در سویا باعث افزایش حلالیت مواد  2003و همکاران )فنگ  

   .[7]شودافزایش قابلیت هضم در دستگاه گوارش می مغذی و 

  افزایش   است  ممکن  شده  هیدرولیز  سویا  پروتئین  از  مدت  طولانی  استفاده  ،(2004. )همکاران  و  یانگ  گفته  به

  کننده  تبدیل آنزیم مهاری  اثر طریق  از دارند بالایی خون فشار طبیعی  طور به که هایی موش  در را  خون فشار

 .  [8]بیاندازد  تاخیر به آنژیوتانسین
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(  با افزودن کنجاله سویای هیدرولیز شده  توسط آنزیم پروتئاز در جیره طیور شاهد  2005وانگ و همکاران )

 .  [9]دوره پرورش شدند  21افزایش وزن پایانی، وزن روزانه و نسبت وزن به خوراک و بهبود عملکرد در روزهای  

 طور جاله سویا تخمیر شده در خوراک نیز سیستم ایمنی بدن را ت بهبه گفته اودنیگ و همکاران، گنجاندن کن

خوراک    در  آنها  منظوره  چند   خواص  همچنین  و  زیستی  فعال  پپتیدهای  حاوی  غذایی  محصولات  ایمنی  کلی،

 .  [10]دام و طیور پر کاربرد است

افزایش    کند،  می   جلوگیری کلیوی  نارسایی از  سویا  پروتئین  که  کرد  گزارش   همچنین(  2008)  همکاران  و  یانگ

 .  [11]دارد چاقی ضد و دیابت ضد  اثرات و کند می  مهار  را  انسولین سطح

 از بخش سه افزودن که داد گزارش( 2010. )همکاران  و ژانگ  کاربردی، گوشتی محصولات توسعه به توجه با

  گوشت   به  فعال  پپتیدهای زیست  عنوان  به  میکروبی  پروتئازهای  توسط  شده  تهیه  سویا  پروتئین  هیدرولیزهای

 .[12]داد نشان لیپیدی پراکسیداسیون  در توجهی قابل کاهش کرده، چرخ

به  مونت منجر  فعال  زیست  پپتید های  غذایی  که مکمل جیره  کردند  گزارش  ای  در مطالعه  و همکاران  نگ 

 افزایش مصرف خوراک در جوجه های گوشتی شده است.  

 زیست فعال و  پپتیدهای  جذب  و  خوراکی  مصرف، نشان دادند2017سینگ و همکاران در سال    راستا  این  در

 . [13]دارد  میکروبی  ضد ،(آزاد های  رادیکال  بردن  بین  از  طریق  از)  اکسیدانی  آنتی  اثرات  سویا  پروتئین  اتمشتق

افزودن پپتیدهای زیست فعال کنجاله سویا به جیره طیور اثرات مثبتی بر بهبود سلامت روده و ضریب تبدیل 

نشان می انجام شده  آزمایشات  دارد.  لازم  ها  پروتئین  وتامین  فعال  خوراک  زیست  های  پپتید  افزودن  دهد، 

سبب بهبود افزایش وزن روزانه    تواندکنجاله سویا منجر به کاهش ضریب تبدیل خوراک گردیده و همچنین می

 .[14]شود
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شده از کنجاله   هیفعال ته ستیز  یدهایرا با پپت یگوشت ی( جوجه ها2019زائو و همکاران )  گرید  یدر پژوهش

سبب بهبود    یگوشت های¬ جوجه ییغذا ¬ره یبه ج ایسو  یدهایکه افزودن پپت دادندو گزارش  کرده هیتغذ ایسو

 . [4]شد  مارهایت رینسبت به سا ییغذا لیتبد  بیضر

تهیه4 دستورالعمل  از    وریط  ییغذا  رهیج  ینیپروتئ  افزودنی  .  استفاده  پروتئاز  با  آنزیم 

 PersiProtease1نوترکیب 
 

نوترکیب   پروتئاز  آنزیم  اینکه  به  توجه  کشاورزی بخش    PersiProtease1با  بیوتکنولوژی  پژوهشگاه  در 

  م یآنز زیست شناسی سامانه ها تولید گردیده است، این دستورالعمل منحصر به استفاده از این آنزیم می باشد.  

PersiProtease1 [15]شده است   د ییگوناگون تا  عیآن را در صنا  ییدارد که کارا  یی بالا   ی اریبس یداریپا . 
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 )ب( و زمان )ج( بر فعالیت و پایداری آنزیم پروتئاز  pH.  اثر دما )الف( و 1شکل  

 

  PersiProtease1جهت تولید این افزودنی به تفکیک مراحل مربوطه با استفاده از بیوکاتالیست تولیدی  

 بیان می گردد. 
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 چربی زدایی دانه های سویا  4-1

دقیقه با سرعت متوسط هم زده    3میلی لیتر از هگزان مخلوط می شود و به مدت    50پودر سویا با    گرم  10 

درجه سانتی گراد سانتیریفیوژ    25دور در دمای    10000دقیقه با سرعت    15می شود. سپس محلول ها به مدت  

گردد  می شود. رسوب به دست آمده را به مدت یک شبانه روز زیر هود شیمیایی قرار می گیرد تا هگزان تبخیر

 (. 1)شکل 

 

 . مراحل چربی زدایی از پودر سویا1شکل  
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 استخراج پروتئین سویا   4-2

  محلول   pHدرجه سانتی گراد مخلوط می شود و    50گرم از آرد بدون چربی سویا با آب مقطر در دمای    10

قرار     ساعت بر روی استیرر 2تنظیم می شود. مخلوط حاصله به مدت   9با استفاده از محلول سود روی عدد 

درجه سانتی گراد سانتیریفیوژ می شود.   4دور در دمای  12000دقیقه با سرعت  30می گیرد. سپس به مدت 

ساعت در یخچال   1تنظیم شد و به مدت    5/4با استفاده از اسید کلریدریک روی عدد    محلول    pHمجددا  

درجه سانتی گراد سانتریفیوژ    4دور در دمای    10000دقیقه با سرعت    30گذاشته می شود. سپس نمونه به مدت  

 ( 2می گردد. رسوب حاصل حاوی پروتئین های سویا می باشد. )شکل 

 

 ئین از پودر سویای چربی زدایی شده . مراحل استخراج پروت2شکل  
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 استخراج پپتیدهای زیست فعال به روش آنزیمی   4-3

آنها،  ها    نیپروتئتبدیل    یبرا  جیرا  یروش  یمیآنز  ز یدرولیه می    دهایپپتبه قطعات کوچکتر واحد های سازنده 

   PersiProtease1در این دستور العمل پروتئین استخراج شده تحت اثر هضم آنزیمی توسط آنزیم  . باشد

جهت هیدرولیز پپتیدهای سویا با آنزیم نوترکیب پروتئاز مورد نظر، به مقدار بهینه برای هضم    قرار می گیرد. 

درجه سانتی    50عت در دمای  یونیت آنزیم اضافه می گردد و یک سا  14میلی گرم در میلی لیتر پپتید    1غلظت  

ها به مدت ده دقیقه در آبجوش  پس از فرایند هضم و به منظور غیرفعال کردن آنزیم، نمونهگراد قرار می گیرد. 

 ( 3)شکل  قرار می گیرد. 

 

از پروتئین سویا به وسیله آنزیم نوترکیب   فعال ست یز ی دهایپپت. تولید  3شکل  

PersiProtease1 
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 از پپتیدهای تولید شده  سنجش فعالیت آنتی اکسیدانی   4-4

  یروغن ی غذاها  تیفیکه ممکن است ک تولید اکسیدان ها گردد سبب   از حد  شیتواند ب ی آزاد م ی ها کال یراد

مشکل   شهیهم دیپیل ونیداسیاکس. غذا شود دیو کوتاه شدن عمر مف دهایپیل ونیداسیرا کاهش دهد، باعث اکس

ا   ییغذا  عیصنا   یبرا  یبزرگ ز  یم  جادیو مصرف کنندگان  منجر به طعم نامطلوب، بو و محصولات    رایکند 

م  یواکنش سم تاخ   .شود   یبالقوه  پراکس  ریبه  غذا  یدیپی ل  ونیداسیانداختن  و    تیفیحفظ ک  یبرا  ییدر مواد 

  ا ی  یدانیاکس  یآنت   یدهای از پپت  یدیمنبع جد  یاهیگ  یها  نیپروتئ  اهمیت دارد.  اریغذاها بس  دیعمر مف  شیافزا

اندازد، در مصرف    ی م  ری را به تاخ  ییمواد غذا  ی دیپیل   ون یداسیدر نظر گرفته شده اند که پراکس  زاتیدرولیه

تقو  ونی داسیمرتبط با اکس  یها  یمار یکند و درمان ب  یم   ییصرفه جو  یانرژ به    جهیکند و در نت  یم  تیرا 

 (4)شکل شود. ی م یزندگ  تی فیو بهبود ک ییمواد غذا  عاتی کاهش ضا ثباع بیترت

 

 

 . بررسی فعالیت آنتی اکسیدانی پپتیدهای حاصل از پروتئین های سویا 4شکل  
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میلی    4/7با غلظت     ABTS  10ی در این دستور العمل برای سنجش فعالیت آنتی اکسیدانی، ابتدا محلول اولیه

تهیه می شود و به منظور تولید رادیکال به   1:1میلی مولار به نسبت   6/2مولار و پتاسیم پرسولفات با غلظت 

 ساعت در محیط تاریک قرار می گیرد.   16-12مدت 

به منظور رسیدن به جذب    با استفاده از آب مقطر    ABTS+با رقیق سازی    ABTSی  سپس محلول تازه

میلی  1ی رقیق شده با ماکرولیتر از نمونه  100تهیه می گردد. مقدار  نانومتر 734در طول موج  7/0 ± 03/0

گیری  اندازه  نانومتر   734 دقیقه جذب آن در    10آماده شده، مخلوط می شود و پس از    ABTSلیتر از محلول  

 می گردد.  

 زیر محاسبه خواهد شد:  درصد مهار رادیکال با رابطه 

(%)ABTS  مهار  رادیکال =  
جذب  کنترل −  جذب  نمونه 

جذب  کنترل
× 100 

 

آنتی اکسیدانی به روش تعیین مهار رادیکال      .2جدول   بر حسب درصد    ABTSفعالیت 

 )غلظت نمونه پروتئین و پپتید های سویا تولید شده یک میلی گرم در میلی لیتر می باشد(. 

 

 نمونه ها  نانومتر  734جذب  %ABTSمهار رادیکال 

 پروتئین سویا  354/0 47/24%

 پپتیدهای سویا  04/0 94/03%

 

 

 

 

 
10 2,2'-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 
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 . نتیجه گیری 5 
  ی کیولوژیو ب  یا  هیتغذ  یاز عملکردها   یعیوس  فی ط  یهستند و دارا  طیور  ییغذا   میرژ   یاتیها جزء حنیپروتئ

  ن یرا تام  یتوانند انرژ  یم   نیهستند و همچن  نهیآم  یدهایاس  ی ازآنها منابع ضرور  ،ی ا  هیهستند. از نظر تغذ

  مشخصات   دلیل  به .  است  کیفیت   با  مواد  بهترین   از  یکی  و  طیور  خوراک  در  پروتئین   اصلی  منبع  سویا   کنجالهکنند.

  در   آنها  جانبی  محصولات  و  غلات   با جیره  آمینه اسید  سطح  کردن  متعادل  برای   معمولاً   آمینه،   اسید   خوب  نسبتاً

 نوترکیب  توسط بیوکاتالیست  مشتق شده از آن  یزهایدرولیهو    ایسو  نیپروتئ.  شودمی   استفاده  طیور  خوراک

PersiProtease1   دل آنت افزایش    لیبه    یی مواد غذا  هایبه عنوان افزودنی و مکمل  یدانیاکس  یخواص 

مکمل پروتئینی حاصل از کنجاله سویا که به نسبت یک به ده از جیره اصلی  امید است که  شوند.محسوب می

غذای طیور اضافه می گردد، با بهبود کارایی روده و افزایش فعالیت و ترشح آنزیم های گواشی توسط باکتری  

   گردد.های مفید سبب افزایش هضم و جذب مواد مغذی در طیور 

 سپاس گزاری 

بدین وسیله از پژوهشگاه بیوتکنولوژی کشاورزی به دلیل حمایت مالی در قالب پروژه تحقیقاتی با شماره مصوب     

 تقدیر و تشکر می شود.     970334-95004-004-05-05-124
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