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 چکیده

اسید   شده مخلوطی از پپتیدها و هیدرولیز پروتئین. وري غذایی استهاي معمول در فرآهیدرولیز آنزیمی منابع پروتئینی از روش
از جمله . باشندمی اکسیدان خون، ضد کلسترول و آنتی خش بسیاري از جمله، ضد فشاربهایی است که داراي خواص سلامتیآمینه

در این پژوهش . فعال است هاي زیستصرفه براي تولید پپتیدباشد که منبعی مقرون به ضایعات میوه خربزه ترکمنی دانه آن می
و فواصل زمانی  1%وبسترا  هاي پانکراتین و تریپسین در نسبت آنزیم به سهیدرولیز آنزیمی پروتئین دانه خربزه ترکمنی با آنزیم

کنندگی ، قدرت احیاءDPPHرادیکال فعالیت مهار(اکسیدانی هاي آنتیي هیدرولیز و ویژگیدرجه. دقیقه انجام گردید 200- 20
 .هاي حاصل مورد بررسی قرار گرفتهیدرولیز شده) اکسیدانی کل و فعالیت مهار رادیکال هیدروکسیلیون آهن، فعالیت آنتی

لاف زمان و داشتند و به منظور جلوگیري از اتداري ندقیقه اختلاف معنی 200مقایسه با دقیقه در  180تیمار  ن دادند کهنتایج نشا
- ، آنتیکنندگی آهناحیاء ، قدرتDPPHمهارکنندگی بیشترین فعالیت  .تیمار با زمان پایین مدنظر قرار گرفت ،هاظرفیت دستگاه

 میزانترتیب به دقیقه هیدرولیز و به 180آنزیم پانکراتین و پس از ل هیدروکسیل با هیدرولیز با فعالیت مهار رادیکااکسیدانی کل و 
عملکرد  نیپسیتربا  سهیدر مقا نیپانکرات میآنز ج،یبا توجه به نتا نیبنابرا. حاصل شد% 59و ) نانومتر 700ب در جذ( 55/0، 49/72%
کاربرد در  تیقابلحاصل  يشده زیدرولیه جهیدر نت .داشت یدانیاکسیآنت تیبا خاص شده زیدرولیه نیپروتئ دیدر تول يبهتر

   .را دارد فراسودمندمحصولات  دیو تول یعیطب ينگهدارنده عنوانبه ییغذا مواد ونیفرمولاس

  اکسیدانی، آنتیمیآنز زیدرولیه ،دانه خربزه ترکمنی تریپسین، ،پانکراتین: يدیکلواژه هاي 
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  مقدمه-1
   آزاد طی هايو رادیکال ROS(1(هاي فعال اکسیژن گونه
وجود این ترکیبات علاوه بر . شوندهاي اکسایشی تولید میفرآیند

هاي تغییر کیفیت محصول، توانایی تجمع در بدن و ایجاد بیماري
را نیز  و پیشرفت پیري دیابت، قلبی و عروقی، سرطان، آرتروز

ها است که اکسیدانمهار رایکال آزاد نقش اصلی آنتی. ارندد
دیکال آزاد و انتقال اتم هیدروژن مسئول جلوگیري از مهاجرت را

 و سلامت هایی که در مورد ایمنیدلیل نگرانیبه .)52(هستند 
 2TBHQ، BHA3 دهاي سنتزي مانناکسیدانبلندمدت آنتی

 و یهاي طبیعیداناکسآنتی برايي تقاضا ،دارد جودو BHT4و
افزایش  ايهاي زیست فعال به شکل گستردهپپتید همچونایمن 

اضا براي ترکیبات زیست فعال افزایش تق ).49(پیدا کرده است 
هاي پپتید به افزایش توجه محققین به شناسایی و استخراجمنجر
هاي زیست پپتید. استشده فعال از منابع حیوانی و گیاهی  زیست

ولیه که در پروتئین اشوند اجزاء پروتئینی شناخته میفعال بعنوان 
 ایو  ریتخم ز،یدرولیه قیطرغیرفعال هستند و پس از آزادسازي از 

فیزیولوژیکی  يعملکردها یگوارش يهامیآنز توسط هضم
 2- 20هاي زیست فعال داراي پپتید. دهندمتفاوتی از خود نشان می

). 25(التون هستند د 6000آمینواسید و وزن مولکولی کمتر از 
قرار  هاآن ياسیدترکیب و توالی آمینوها تحت تاثیر عملکرد آن

ترکیب و توالی  ،هاي ساختاريبنابراین بر اساس ویژگی. گیردمی
           هاي متفاوتی مانند ها داراي نقشپپتید  این  سیدياآمینو

دانی، اکسی میکروبی، آنتی تقویت کنندگی سیستم ایمنی بدن، ضد
عمل ). 51(ضدفشارخون، ضد کلسترول و ضد ترومبوز هستند 

با  دیآزاد و پپت نهیآمدیبه اس هانیبه شکسته شدن پروتئ زیدرولیه
توسط  هانیپروتئ یمیآنز زیدرولیه. گرددیاندازه متفاوت اطلاق م

، نیمثل پاپائ یاهیمنشا گ ن،یمثل پپس یوانیبا منشا ح هاییمیآنز
توسط  ییایمیش ماریتوسط ت ای و یکروبیم ریتخم، یکروبیمنشا م
 یمیآنز زیدرولهی هانآ نیکه در ب ردگییصورت م ایقل /دیاس

اتفاق  نهیآميهادیاس يبوده و نابود ترمیملا رازی است ترمتداول
 ن،یپسیتر هايمیآنز  از  یمخلوط  نیپانکرات .)42( افتدینم
توسط  میآنز نیا. است زدایپپتیالاستاز و کربوکس ن،یپسیموتریک

حداکثر  يو دارا شودیلوزالمعده ترشح م زیبرون ر هايسلول
 میآنز نیا یاختصاص اریعملکرد بس. است ییایقل  pHدر  تیفعال

                                                             
1- Reactive Oxygen Species 

 2-Tert Butyl Hydroquinone  
3-Butylated Hydroxy Anisole  
4-Butylated Hydroxy Touene 
 

آن در  يمنجر به کاربرد گسترده يدیپپت هايوندینسبت به پ
فعال گشته است  ستیز هايدیپپت دیتول و هانیپروتئ زیدرولیه
عنوان آنزیم گوارشی و داراي حداکثر فعالیت هب  سینتریپ ).30(

آمینه بازي یدي را بعد از اسپیوند پپتید ، کهاست =pH 8در 
دلیل اختصاصی بودن رو بهاین از. شکندآرژنین و لایزین می

ر کننده نوع پپتید آزاد شده دها، مکان هضم تعیینمتفاوت آنزیم
خصوصیات   کنندهصمشخ ه نتیج  در  و  گوارشی  هضم  طی
 همکاران و کوین مهرگان پژوهش).24( یزیولوژیکی آن استف
 کاراس یماه از شده زیدرولیه نیپروتئ دیتول در) 1392(
)Carassius carassius( قدرت  نینشان داد که بالاتر  
 700جذب در ( 513/0 شده زیدرولیه يهانیپروتئ یکنندگاءیاح

 و کاوه. )10( ددست آمبه  قهیدق 120 زیدرولیزمان ه در) نانومتر
 نیپروتئ یداناکسییآنت هايیژگیو يسهیمقابا  )1397( همکاران

بیان کردند که  نیآلکالاز و پانکرات با لهیشده دانه شنبل زیدرولیه
-به درجه له،یشنبل يشده زیدرولیه نیپروتئ یداناکسییخواص آنت

 زیدرولیه يجهدر شیدارد و با افزا بستگی هانمونه زیدرولیه ي
، DPPH کالرادی مهار قدرت( هانمونه یداناکسییآنت تیعالف

          آهن،  ونی کنندگیشلاته ل،یدروکسیه کالیمهار راد
 یقابل توجه زانیمبه) کل یداناکسییآنت تیو فعال کنندگیاءیاح
          قابلیت )1396( و همکاران ایپدرام ن .)8( افتی شیافزا

 Citrullus(انه وهندشده دانه زیدرولیه نیپروتئ یکنندگشلاته
Lanatus ( را مورد نیآلکالاز و پپس میآنزتهیه شده توسط 

تهیه شده شده زیدرولیه نیپروتئ نتایج نشان داد. قرار دادند یبررس
و  نیپروتئ لوگرمیک آنسون بر 60یمیآنز تیتوسط آلکالاز با فعال

 08/78( یکنندگلاتهش تیابلق نیشتریب يدارا قهیدق 12/116زمان 
 نیپروتئ دیتول يبرا مختلفی یوانیو ح یاهیمنابع گ .)3( دبو) %
 و فر نیمشک: اند از جملهمورد بررسی قرار گرفتهشده  زیدرولیه

و  انیصادق، )1397( همکاران و يعلو عتیشر، )2016( همکاران
و  یمظلومو ) 1397(و همکاران  يسرابند، )1398(همکاران 

اکسیدانی به ترتیب بر روي خاصیت آنتی )1398(ران همکا
رنگی، کینوآ، فگوجه هاي ضایعات کشتاري، دانههیدرولیز شده

و  5و  31(اندرتقال بررسی و تحقیق انجام دادهپ کازئین شیر و دانه
 زاییآلرژي و ترمناسب متیق لدلی به یاهیمنابع گ. )9 و 4و  7

قرار  پژوهشگران مورد توجه رشتی، بنسبت به منابع حیوانی کمتر
از ) هندوانه ، خربزه، طالبیکدو، (جات صیفی .)29( اندگرفته
خربزه ) 6(باشد ان میترین محصولات کشاورزي ایرعمده

از  )Cucumis melo var. reticulata(ی با نام علمترکمنی 
از جمله محصولاتو ) Cucurbitaceae( انییخانواده کدو
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که غنی از  باشدو تغذیه بالایی می ي خواص داروییدارا 
بخصوص  یعناصر معدن نیهمچن و دراتیکربوه ،یچرب ن،یپروتئ

-یآنت با دارا بودناین دانه  ).2( است میو پتاس میآهن، سد
و  ياز مواد مغذ یغن یعنوان منبعهب تواندیم یعیطب هاياندیاکس
 .باشد داشتهگوناگون کاربرد  ییغذاعیدر صنا زایسلامت باتیترک
مصرف  موارد اندك مانند خربزه به جز در یمحصولات يها دانه
به عنوان ضایعات نداشته و  يگریو خوراك دام مصرف د یلیآج
بر روي این  یلیتکم يهاندیاعمال فرا نیبنابرا روندهدر میبه
 بالا با ارزش افزوده ي مختلفهافرآوردهتولید  و عاتیضا

و افزایش بازده مواد  نیا زیردر کاهش دور راهکاري مفید
 پژوهش نیهدف از ابنابراین ). 50و 6(باشد یاقتصادي م

هاي هیدرولیز آنزیمی پروتئین دانه خربزه ترکمنی با آنزیم
سپس پس . وددقیقه ب 20-200پانکراتین و تریپسین در مدت زمان 

-یآنتيهایژگیوهیدرولیز، مقایسه از محاسبه میزان درجه
کنندگی، احیاء ، قدرتDPPHمهارکنندگی یت فعال(ی دانیاکس
هیدرولیز ) اکسیدانی کل و فعالیت مهاررادیکال هیدروکسیلآنتی
  .هاي حاصل با ویتامین ث انجام شدشده

  
  هامواد و روش -2
  مواد - 2-1
 ،دیانیس يفر میپتاس د،یاس کیکلرواست يتر تریپسین، ن،یپانکرات 

 د،یکلرا کیرف ،DPPH، (G250)بلو  انتیلیبر یکوماس
 ک،یدریدکلریسود، اس و گمایاز شرکت س دیاس کیآسکورب
، سدیم کیفسفردیفسفات، اس دروژنهی يد میپتاس ،%96 اتانول

خربزه  دانهاز شرکت مرك و  فسفات و آمونیوم مولیبدات
  .شدند يداریخر شهرستان گنبد ،از گرگان ترکمنی

  
   دانه از گیريچربی - 2-2

سپس با حلال و  ابیخشک شده آس منیدانه خربزه ترکگرم 200
ساعت  4مدت مخلوط و به) یوزن - یحجم(1:10هگزان به نسبت 

در ادامه . شدزده هم قهیدقدردور 440با سرعت  کریتوسط ش
درجه  30 دماي در و خلا تحت آون لهیبه وس مانده یحلال باق
از  سپس پودر حاصل .ا شدساعت از آن جد 2مدت به گرادسانتی
  ).22(شد عبور داده 40 ا مشالک ب

  
  
  
  

  استخراج پروتئین -2-3
آن با سود  pHمخلوط و با آب مقطر  1:10به نسبت  دانه خربزه  

محلول . شدزدهساعت هم 1 مدت بهو  تنظیم 10 يرونرمال  1
 یفوژسانتر یقهدق 30 مدت بهدقیقه دردور 5000 سرعتبا حاصل 
 یمتنظ) یزوالکتریکا pH( 4 رويسوپرناتانت  pH سپس. گردید
. گردید یفوژسانتر یقهدق 20 مدت بهدقیقه بردور 5000 درو  شد

 با آب مقطر دو بار شسته و در )پروتئین ایزوله(حاصل رسوب 
 ینیپروتئایزوله. یفوژ شدسانتر یقهدق 5 مدت بهدقیقه بردور 5000

سازنده شرکت ، FD4  مدل(، کن انجماديخشکحاصل با 
 -20 يدر دما هاآزمون  تا آغازو  خشک ،)یجنوب اپرون کره

   .)40( شدينگهدار سانتی گراددرجه 
  
  گیري ترکیبات شیمیاییاندازه - 2-4
 AOAC  گیري ترکیبات شیمیایی با استفاده از روشاندازه 

براي تعیین میزان پروتئین کل در مواد خام . انجام شد، 2008
میزان ، ) S3بهر،  ساخت آلمان،(اولیه، از دستگاه کلدال 
ساخت آلمان، نابرترم، (الکتریکی خاکستر با استفاده از کوره

30-FX118 (ن در آون شد و میزان رطوبت با قرار داد استفاده
  ).13( ساعت، تعیین شد 24مدت گراد بهدرجه سانتی 105

  
  هیدرولیز آنزیمی - 2-5

دانه ي پروتئینی شده از ایزوله هیدرولیز ي پروتئینجهت تهیه
 هاي تریپسین و پانکراتین در شرایط از آنزیم خربزه ترکمنی

 ایزوله. )1جدول(ها  استفاده شد ي فعالیت هر یک از آنزیمبهینه
      روند) مولار 2/0( در بافر فسفات %5در غلظت  ینیپروتئ
شدن کامل آن با  دراتهیحل و امکان ه يتریلیلیم 100هاي ارلن

پس از . فراهم شد طیمح يدر دما قهیدق 30مدت همزدن مداوم به
 ارلن ،هامیآنز از کی هر ينهیبه يانکوباتور به دما يدما دنیرس
 محلولبه  %1 تبه نسب هامیآنز شدداده قرار انکوباتور درون ها

 200 دور با مداوم زدنهم طیدر شرا زیدرولیه ندفرآی. شد اضافه
پس از . انجام شد قهیقد 200تا 20 یدر فواصل زماندقیقه بردور
 هاارلن م،یآنز سازي رفعالغی منظور مورد نظر، به هايزمان یط

  قرار  قهیدق 10مدت گراد بهیدرجه سانت 90حمام آب  ندرو
 يبه دما دنیتا رس خی ياستفاده از ظرف حاوبا ،شده و سپسداده
 20 مدتبه دقیقهبر 8000 دور با هاسپس نمونه. سرد شدند طیمح
جدا و با استفاده از دستگاه  شد و سوپرناتانت فوژیسانتر قهدقی

 در ها آزمون نجامو تا زمان ا دیخشک گرد يکن انجمادخشک
  ).11(شد  يگراد نگهداریدرجه سانت -20 دماي
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  شرایط هیدرولیز آنزیمی پروتئین ایزوله خربزه ترکمنی- 1جدول 
 مولار 2/0بافر   دما  pH  آنزیم

 K2HPO4-KH2PO4  40  4/7  پانکراتین

  K2HPO4-KH2PO4  37  8  تریپسین
  
  زیدرولیه درجه نییتع - 2-6

 دیاس کیکلرواست يشده و تر زیدرولیه نیپروتئ ونیسوسپانس
 15مدت مخلوط و به 1:1 یدر نسبت حجم) مولار 44/0(
سپس، . انکوبه شدگراد درجه سانتی 4 يدما درقهیدق

 فوژیسانتر دقیقه 10مدت و بهدقیقه بردور 1000مخلوط در
 يتر يموجود در سوپرناتانت حاو نپروتئی مقدار. شد

 )1976( وردبا روش بردفمولار  22/0 دیاس کیکلرواست
با استفاده از فرمول  زیدرولیه درجه ت،یدر نها. دگردی نییتع
  )16( شد نییتع )1(

 

  

  DPPH1 کالیراد یمهارکنندگ تیفعال  - 2-7

/ گرم میلی 40(ده در آب مقطر ش زیدرولیه يهاابتدا پودر
 5/1 با از هر نمونهلیتر میلی 5/1سپس، . شدحل ) لیترمیلی
-همخلوط و ب) مولارمیلی 1/0( یاز محلول اتانول لیترمیلی

 2500در  حاصلسپس مخلوط . مخلوط شد هیثان 20مدت 
 قهیدق 20مدت و به فوژیسانتر قهیدق 10به مدت  قهیدقربدور

جذب محلول  ،و سپس ي شددارنگه یکیدر تار
درصد . شدنانومترخوانده 517ت در طول موج  سوپرناتان
 شدمحاسبه ) 2( با استفاده از فرمول  DPPH کالیمهار راد

)45.(  
 I (%) = [ ] × 100  

  
   یکنندگاءیقدرت احتعیین  - 2-8
شده،  زیدرولیه هاينمونه یکنندگاءیقدرت اح نییتع يبرا
 40در غلظت(نمونه حل شده در آب مقطر لیتر لیمی 5/0

مولار  2/0( بافرفسفاتلیتر میلی 5/0با ) لیترمیلی/ گرم میلی
6/6pH=  ( 1 دیانسی يفر میپتاسلیتر میلی 5/0و% )حجمی- 

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

 20 يبراگراد درجه سانتی 50 يمخلوط و در دما )وزنی
 کیستا کلرو يمحلول تر لیترمیلی 5/0 سپس. شدانکوبه  قهیدق
 2500در دقیقه  10 مدتبه مخلوط اضافه و به 10% دیسا

 سوپرناتانتلیتر میلی 1 ،تیدر نها. شد فوژیسانتردقیقه بردور
%  1/0 دیکلرا کیفرلیتر میلی 2/0آب مقطر و  لیترمیلی 1 با
 700جذب نمونه در . دیمخلوط گرد )وزنی - حجمی(

 ط،یمح يمامخلوط در د ينگهداردقیقه  10پس از نانومتر 
 هیته يبرا هنمون يجاآب مقطر به یکسانی حجم. شدخوانده
جذب مخلوط واکنش  شافزای. شدکنترل استفاده  نمونه

  ).12(است  یکنندگاءیقدرت اح شینشان دهنده افزا
  
  کل یدانیاکس یآنت تیظرف -2-9
 5 بدنیبه مول یتیظرف 6 بدنیمول اءیاح يروش بر مبنا نیا

 کمپلکس سبز رنگ  لیتشک  با  هک  باشدیم  یتیظرف
روش  نیدر ا. همراه است يدیاس طیدر مح بدنیفسفومول

 1با ) لیترگرم بر میلیمیلی 40غلظت ( از نمونهلیتر میلی 1/0
مولار، فسفات  6/0 کیدسولفوریاس(از معرف  لیترمیلی
در ) مولاریلیم 4 بداتیمول ومیو آمون لارمویلیم 28 میسد

 90در حمام آب  قهیدق 90مدت و به ختهیلوله اپندورف ر
از سرد شدن، جذب پس. قرار گرفت گرادیدرجه سانت

 رتقطی دوبار مقطر آب از. شد خوانده نانومتر 695 در هانمونه
 ينشان دهنده شتریجذب ب. عنوان نمونه شاهد استفاده شدبه
  ).38(است  شتریکل ب یدانیاکسیآنت تیظرف

  
  ال هیدروکسیلفعالیت مهار رادیک-2-9

و ) مولار میلی 865/1(فنانترولین  10و  1 لیتر  ازمیلی 1ابتدا 
میلی 40غلظت (حل شده در آب مقطر لیتر از نمونه میلی 2

 7H2O.FeSo4لیتر از محلول میلی 1با ) لیترگرم بر میلی

 H2O2لیتر میلی1مخلوط شدند سپس ) مولارمیلی 865/1(
از بعد. مخلوط اضافه شد  به  )حجمی    - نیوز 03/0(%

گراد، سانتیه درج 37دقیقه در دماي  60مدت  به انکوباسیون

DH (%) =  
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مخلوط بدون . شد نانومتر خوانده 536جذب مخلوط در 
عنوان کنترل منفی و مخلوط بدون اکسیدان بههیچ آنتی

H2O2 قدرت مهار  )20(.عنوان بلانک استفاده شد هب
فرمول زیر محاسبه شد  رادیکال هیدروکسیل با استفاده از

)3 :(  
    HRSA(%)=         

         
 As ،جذب نمونهAb  ،جذب بلانکAn  جذب کنترل منفی
  .باشدمی
 
  يآمار لیو تحل هیتجز -2-9
مختلف  هايزمانمتقابل اثر مقایسه پژوهش  نیا در
بر  و تریپسین ینپانکرات میآنز با) قهیدق 200 تا 20( زیدرولیه
با کاربرد  شده زیدرولیه نیپروتئ یدانیاکسیآنت هايیژگیو

 16نسخه  SPSSو با استفاده از نرم افزار  طرح فاکتوریل
 و تکرار 3 در هاآزمون هیکل. تقرارگرف یابیمورد ارز

دانکن  ايدامنه با استفاده از آزمون چند هانیانگیم سهمقای
رسم  و P >05/0در  ریبودن متغ داریمعن یجهت بررس

 .انجام گرفت Excel 2013با نرم افزار  زنی هانمودار
 
   نتایج و بحث -3
   آنالیز ترکیبات شیمیایی دانه خربزه ترکمنی - 3-1

 گیريو پروتئین پودر چربی رطوبت، چربی، خاکستر میزان

در جدول پروتئین حاصل  ایزوله نشده و گیريشده و چربی
گیري چربی عمل 2جدول  با توجه به .ذکر شده است 2

در %  5/17 از(پروتئین ایزوله موجب کاهش چربی کنجاله 
دانه  پروتئینیایزوله در  % 60/5گیري نشده به کنجاله چربی

علت کاهش میزان چربی ایزوله  .شد) خربزه ترکمنی
گیري با  چربی، به دلیل فرآیند پروتئینی نسبت به کنجاله

ترسیب در  و هگزان، استخراج پروتئین در محلول قلیایی
عنوان کارایی مناسب هگزان به. باشدنقطه ایزوالکتریک می

 گیري کنجاله خربزه ترکمنیآیند چربیفردر یک حلال 
ه کاهش قابل ملاحظه چربی در ایزوله حاصل شدبه منجر 
وبت کمترین میزان رط )2جدول( نتایج براساس آنالیز. است

دلیل استفاده از  بهمربوط به ایزوله پروتئینی حاصل بود که 
        گراد جهت خروج سانتیي درجه 30آون با دماي 

 گیري و همینطوري هگزان پس از فرآیند چربیماندهباقی
کردن رسوب کن انجمادي جهت خشکاستفاده از خشک

. باشدپروتئینی حاصل پس از فرآیند استخراج پروتئین می
   این میزان  بود که%  72/28، دانه کاملر پروتئین در مقدا
از مقدار پروتئین گزارش بیشتر  ايمیزان قابل ملاحظه به

گزارش  زانیبا م بایتقر و) 2004( آچروو  کهیانتوسط  شده
و  34( بود کسانی )1385( و همکاران يدیشهشده توسط 

گیري شده و ایزوله پروتئینی چربیپودر میزان پروتئین  .)6
میزان و کمترین  بیشترین. بود%  15/98و %  69/40به ترتیب 
 نشده و ایزوله گیريودر چربیترتیب مربوط به پخاکستر به

روتئینی بود که این امر به دلیل فرآیند استخراج پروتئین پ
روتئینی در پکه مقدار زیادي از ترکیبات غیر باشدمی
10=pH شوندب نموده و جداسازي میرسو.   

  
  پروتئینی خربزه ترکمنی شده و ایزوله گیريرد چربی، آکاملترکیبات شیمیایی دانه  - 2جدول

 
(%)پروتئین     (%)خاکستر  (%)چربی   (%)رطوبت  

% 72/28 دانه کامل  5/8 %  5/17 %  2/6 %  
 %  5/3 % 32/8 % 33/6 % 69/40  شدهگیريآرد چربی

 % 12/2 % 6/5  % 18/4 % 15/98  ایزوله پروتئینی

  

  

 



                    1402پاییز / شماره ي سوم / دوره پانزدهم /  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی   104  

  زهیدرولی درجه - 3-2
ی و ساختار پروتئینشکستن میزان معناي به ولیزهیدر درجه 
تخریب  .باشدمی آمینه هايتولید پپتید و اسید نتیجه در

اثر هیدرولیز آنزیمی منجر به ها در ساختار طبیعی پروتئین
هاي فعال قرارگیري گروهدر معرض شدن ساختار و باز

 ،باشند هاي آزاد میآمینواسیدي که قابل واکنش با رادیکال
 و نوع آنزیم زمان هیدرولیز ، تاثیر1شکل  ).24( شدخواهد

هیدرولیز پروتئین دانه خربزه ترکمنی نشان  میزان درجهبر
نتایج حاصل از آنالیز آماري نشان داد بین تیمار  .دهدمی

اختلاف  درمورد آنزیم پانکراتین دقیقه 200دقیقه و  180
منظور بهو از نظر اقتصادي و  داري وجود نداردمعنی
ها، می بایست ري از اتلاف زمان و ظرفیت دستگاهجلوگی
با  .نظر قرار دادتر را مدبا زمان پایین با مقدار بیشینه و تیمار

میزان دقیقه  180با افزایش زمان هیدرولیز تا  1 توجه به شکل
از سوي  طور معناداري افزایش یافت هیدرولیز به جهدر

هیدرولیز  لیز میزان درجههاي هیدرودیگر در تمامی زمان
. داري بیشتر از تریپسین بودطور معنیحاصل از پانکراتین به

 میزان درجه ،)% 53/10( کمترین و %)37/47(بیشترین

ي پانکراتین پس شده ترتیب مربوط به هیدرولیزهیدرولیز به
دقیقه  20از هاي تریپسین پس شده هیدرولیز دقیقه و 180از 

 ، درجهفزایش زمان هیدرولیزورکلی با اطبه .هیدرولیز بود

تر هاي کوچکپپتیدید یابد و باعث تولیهیدرولیز افزایش م
 ).46( گرددیتر ممولکولی کمتر و زنجیره کوتاه با وزن 

یز اثر آنزیم آلکالاز را بر ن )2007( مکارانه وسوئیسی 
امعاء و احشاء ماهی ساردین  هايهیدرولیز پروتئین درجه
هیدرولیز را  قرار دادند و بیشترین میزان درجهسی برر مورد

ین نتایج مشابه ا). 41( دقیقه مشاهده نمودند 180در زمان 
جامدار و  ،)2009( اویسی پور و همکارانگزارشات 
موتیلانگی ، )2000(کریتینسون و راسکو  ،)2010( همکاران
-باشد که بهمی) 2009(و یو و همکاران ) 1995( و همکاران

 تونضایعات ماهی هاي مختلف را بر اثر آنزیم ترتیب
آلکالاز، (ماهی سالمون  ،)آلکالاز(بادام زمینی  ،)آلکالاز(

تریپسین، کیموتریپسین، (پنیر  آب ،)فلاورزیم و کرولازو
) پاپائین و پروتامکس(ماهی تیان  و) آلکالاز و نوترئاز

  .)48و  32و  27و  25و  35( بررسی کردند

 

  

  

  

  یترکمن خربزه دانه شده زیدرولیه نیپروتئ زیدرولیه درجه بر میو نوع آنز زیدرولیزمان ه ریتاث - 1شکل
  ) p<0.005(داري ندارند ها با حروف یکسان اختلاف معناستون( 
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  DPPHفعالیت مهار رادیکال آزاد  - 3-3
توانایی سوبسترا در انتقال الکترون  روش بیانگر این کلی طوربه

توانند با رادیکال آزاد واکنش یا اتم هیدروژن است که می
نتایج حاصل از ). 21. (داده و ترکیبات پایداري تولید کنند

ترین  دهد که کمن مینشا )2شکل( هیدرولیز ارزیابی زمان
        دقیقه 20زمان به مربوط DPPHقدرت مهاررادیکال 

به میزان  ترتیب براساس نوع آنزیم پانکراتین و تریپسین به
، بوده و با افزایش زمان هیدرولیز%  76/38و %  28/33

شده  هاي هیدرولیز، پروتئینDPPHقدرت مهاررادیکال 
که طوري ، به)p>05/0(ت میزان قابل توجهی افزایش یافبه

 هاي هیدرولیز نمونهدر  DPPHقابلیت مهاررادیکال آزاد 

 180در زمان  و تریپسین پانکراتینهاي آنزیمحاصل از شده 
این . بود%  30/67 و%  49/72ترتیب در محدودهبه دقیقه

گرم میلی 40در غلظت  ویتامین ث(نمونه کنترل براي مقدار 
نتایج حاصل از آنالیز  .دست آمدبه % 35/70 )لیتردر میلی

دقیقه اختلاف  200دقیقه و  180آماري نشان داد بین تیمار 
عنوان هدقیقه ب 180تیمار بنابراین و  داري وجود نداردیمعن

تا  زیدرولیهبا انجام  گرید يسواز  .انتخاب شدبهترین تیمار 
 DPPH آزاد کالیرادمهار تیفعال زانیم قهیدق 80زمان 

 زیدرولیهاز  شتریب نیپسیترحاصل از  يهاشدهزیولدریه
زمان  شیبود و سپس با افزا نیپانکراتحاصل از  يهاشده

 يدارا نیپانکراتحاصل از  يهاشده  زیدرولیه  زیدرولیه
افزایش  هابراساس یافته .بودند يشتریب یمهارکنندگ تیعالف

ا ب هاییپپتید هیدرولیز منجر به ایجاد مدت زمان و درجه
توانند با انتقال گردد که میمی یاکسیدانآنتیخاصیت 
، ترکیبات پایدار را تولید DPPHرادیکال  بههیدروژن 

      ی با یهاافزایش گروه است کهگزارش شده .کنند
موجب هاي هیدروفوب آمینواسیدهاي جانبی حاوي زنجیره

هاي اکنش با رادیکالجهت وها سهولت دسترسی بیشتر پپتید
 و همکاران ينورمحمد ).53(د شونمی DPPH ادآز

 با هیدرولیزترتیب هب) 2010(و همکاران  ستایبات و )2019(

 Apanopus(ضایعات نوعی ماهی  و کدو دانه کنجاله پروتئین
carb  ( گزارش کردند که فعالیت مهاررادیکالDPPH  با

 علت این امر کهیابد هیدرولیز افزایش می افزایش درجه

 و بادهی هایی با توانایی هیدروژنپپتید رهاسازي افزایش
. )15و  33( باشدمی زادهاي آدهی با رادیکالقابلیت واکنش

و ) 2011(طاهري و همکاران ، )2010(جامدار و همکاران 
هاي پروتئین ترتیب با هیدرولیزبه) 2011(همکاران  مائو و

 Sardinella( ییماهی ساردین پهلو طلا، بادام زمینی
gibbosa(، ي مستقیمی را بین ، رابطهکازئین شیر میش

گزارش  هیدرولیز و درجه DPPHقدرت مهاررادیکال 
  .) 28و  43و  25( کردند

 

 

 

 شده دانه خربزه ترکمنی هیدرولیز پروتئین DPPHمهاررادیکال فعالیت زیم بر تاثیر زمان هیدرولیز و نوع آن - 2شکل

  ) p<0.005(داري ندارند ها با حروف یکسان اختلاف معناستون(
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  کنندگیقدرت احیاء -3-4
دهنده شده نشانهاي هیدرولیزکنندگی پروتئینویژگی احیاء

که رادیکال آزاد را پایدار هاست دهی آنتوانایی الکترون
تواند احیاء اکسیدان مجددا میآنتی ترکیب نموده و خود

شده،  هاي تولیدآمینه در پپتیدهايتوالی اسید ).23(شود 
هیدرولیز، طول زنجیره پپتیدي و وزن مولکولی  درجه

شده و پپتیدها در  هاي هیدرولیزپپیتیدها، در عملکرد پروتئین
مطالعات مختلفی  ).17( دنباشر موثر میاحیاي یون آهن بسیا

کنندگی و نشان دادند که ارتباط مستقیمی بین قدرت احیاء
 زیست فعال وجود دارد هايدانی پپتیداکسیفعالیت آنتی

دقیقه  200دقیقه و  180طبق آنالیز آماري بین تیمار . )47(
دقیقه بعنوان  180داري وجود نداشت و تیمار اختلاف معنی

 بر اساس نتایج. شدکنندگی در نظر گرفتهءقدرت احیابیشینه 
میزان  مترینبیشترین وک که گردد، مشاهده می)3شکل (

کنندگی براساس نوع آنزیم پانکراتین و ءقدرت احیا
 بود) نانومتر 700جذب در (  07/0و  55/0تریپسین به ترتیب 

)05/0<p(.  کنترل   نمونهکنندگی ءقدرت احیامقدار
ها شده هیدرولیز در مقایسه باکه بود ) 93/0( )ثویتامین (

از سوي دیگر. نشان دادرا ي بالاترمقدار دقیقه  180پس از 

که در تمامی ، )3شکل ( ها نشان دادمقایسه بین آنزیم 
 هیدرولیز شدهکنندگی ءفعالیت احیا هاي هیدرولیز، زمان

  . بالاتر بود به تریپسین،آنزیم پانکراتین نسبتحاصل از 
 افزایش زمان و درجه ها حاکی از آن است کهیافته

و د، وشمیکنندگی به افزایش قدرت احیاءهیدرولیز منجر
 ه اینکهدلایل مختلفی باشد از جملبهتواند این امر می

   هاي آزاد اسیدآمینو آزاد شدن باعثهیدرولیز پیشرفت 
ها وتونها و پرعنوان منبع اضافی از الکترونگردد که بهمی

     افزایش رهایش از طرفی دیگر  ).53(کنند عمل می
هایی مانند تریپتوفان، متیونین، لیزین، هیستیدین و اسیدوآمین

اکسیدانی خوبی تیروزین که عمومأ از فعالیت آنتی
      کنندگی برخوردارند، موجب بهبود قدرت احیاء

وت در طورکلی تفابه. شودشده می هاي هیدرولیزپروتئین
توان به تفاوت در ها را میکنندگی نمونهقدرت احیاء

اعتمادي  .)19( ترکیب آمینواسیدها و پپتیدها مـرتبط دانست
، وو و همکاران )2009(، یو و همکاران )1394( و همکاران

   در کنندگیاحیاء  ترتیب افزایش قدرت ، به)2003(
و ی تیان ماه ،سویاي حاصل از شده هاي هیدرولیزپروتئین

  .)45و  48و  1( ماهی ماکرل را گزارش کردند

 

 

یترکمن خربزه دانه شده زیدرولیه نیپروتئ یکنندگاءیاحبر قدرت  میو نوع آنز زیدرولیزمان ه ریتاث - 3شکل  
  )  p<0.005(داري ندارند لاف معناها با حروف یکسان اختستون( 
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  ظرفیت آنتی اکسیدانی کل - 3-5
کل روشی براي ارزیابی ظرفیت اکسیدانی ظرفیت آنتی

اکسیدانی ترکیبات محلول در آب و محلول در چربی آنتی
توانند زنجیره دهی میترکیبات با فعالیت الکترون. است

رادیکالی را پایان داده و رادیکال آزاد فعال را به 
با ، در این پژوهش). 36(محصولات پایدارتر تبدیل کنند 

 همراه با افزایش درجه دقیقه 180تا  ت زمانافزایش مد

     به افزایش قابل توجه ظرفیتمنجر ،ینهیدرولیز پروتئ
آنالیز آماري  بهتوجه  با .ها شد نمونه کل اکسیدانیآنتی

هر دو آنزیم تفاوت در دقیقه  200ا ب 180بین تیمار) 4شکل (
وجود ندارد و اکسیدانی از نظر میزان قابلیت آنتیداري معنی

 بیشترین .عنوان بهترین تیمار تعیین شدهدقیقه ب 180تیمار 
مربوط  کل اکسیدانیفعالیت آنتی) 53/0( و کمترین )27/1(

جذب در ( آنزیم پانکراتینحاصل از  هايشده هیدرولیزبه 
اکسیدانی میزان ظرفیت آنتی .)p>/ 05(بود ) نانومتر 659

از . بود) نانومتر 659جذب در ( 63/1 ،کل براي ویتامین ث

هاي نمونه   کل اکسیدانیآنتیفعالیت بین  مقایسه، سوي دیگر
 20 تیمارهاياکسیدانی قدرت آنتی، نشان داد ولیزشدهرهید

پسین بیشتر از آنزیم پانکراتین بوده یدقیقه با آنزیم تر 160تا 
       هیدرولیز از نظر فعالیت  زمانبیشتر ولی با افزایش 

نتایج  این .یکدیگر نداشتنداکسیدانی تفاوت معناداري باآنتی
، منجر افزایش مدت زمان فعالیت آنزیمکه  دهندمینشان 

دهندگی الکترونهایی با خاصیت رهاسازي پپتیدبه افزایش 
د را به هاي آزارادیکال توانندمیها این پپتید ، کهدوشمی

 زمانمدت نتیجه با افزایش کنند، در تبدیل ترکیباتی پایدار
افزایش یافته  هااکسیدانی کل نمونههیدرولیز، فعالیت آنتی

     هیدرولیز  با )1398(کاوه و همکاران  ).14(است 
رش کردند با افزایش زمان هیدرولیز هاي شنبلیله گزاپروتئین
و آلکالاز همراه با افزایش درجه  پانکراتین با آنزیم

          به افزایش قابل توجه قدرت منجر  پروتئین  یدرولیزه
  .)8( ها شدنمونهکل اکسیدانی آنتی

  

 

  

  

  

  

شده دانه خربزه ترکمنی هیدرولیز اکسیدانی کل پروتئینرولیز و نوع آنزیم بر ظرفیت آنتیتاثیر زمان هید - 4شکل  
  ) p<0.005(داري ندارند ها با حروف یکسان اختلاف معناستون(
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  فعالیت مهار رادیکال هیدروکسیل - 3-6
یک گونه رادیکال آزاد بسیار مخرب  ل هیدروکسیلرادیکا 

       شده از اکسیژن شتق رادیکال آزاد مترین قوي است و
بیولوژیک هاي مولکول ا تمامب تقریبا تواند یمباشد که  یم

. دهدشان واکنش ن DNA ها وآمینه، پروتئیننظیر اسیدهاي
 یکی عنوانبه تواندیحذف رادیکال هیدروکسیل م رواز این

اي هزنده در برابر بیماري سلول  هايین دفاعراز مؤثرت
 مشاهده) 5 شکل(براساس آنالیز آماري  ).39( دباش  مختلف

ترین فعالیت مهار رادیکال  کم در بین تیمارها کهشد 
هیدرولیز با آنزیم دقیقه  20 پس از %) 36/29( هیدروکسیل

 قیقهد 180تا افزایش زمان هیدرولیز. حاصل شد تریپسین
میزان عالیت مهار رادیکال هیدروکسیل بهبه افزایش فمنجر

 200دقیقه با  180تیمار ). p>05/0(اي گردید قابل ملاحظه
    معناداري نداشته و هیدرولیز یکدیگر اختلاف دقیقه با
عنوان بهترین هدقیقه ب 180 از پس پانکراتیناز  هاي حاصلشده
بیشینه  حاصل نشان داد، نتایج. ندشد گرفته در نظر  تیمار

هاي پانکراتین  با آنزیمدقیقه  180 از فعالیت مهار رادیکال پس
و %  59میزان ترتیب بهفعالیت مهارکنندگی به و تریپسین

 به %)  06/80(ویتامین ث که نسبت به  افزایش یافت % 4/57
شکل ( ها بین آنزیممقایسه ضمن اینکه  .میزان کمتري بود

مهار فعالیت هاي هیدرولیز نشان داد، زماندر تمامی ) 5
حاصل از پانکراتین  يهاشده هیدروکسیل هیدرولیز رادیکال

هاي حاصل شدهان قابل توجهی بیشتر از هیدرولیزمیزبه
       شده حاصلپروتئین هیدرولیز بنابراین. تریپسین بود از

هاي زیستی و براي کاربرد در سیستم خوبی پتانسیلتواند می
هاي آزاد غذایی با هدف کاهش آثار مخرب رادیکال مواد

 تاسمپوو  ياندواین نتیجه مشابه تحقیق ). 20( باشدداشته 
پوست بلوط شده  هاي هیدرولیزبرروي پروتئین )2014(

 و در نتیجهیدرولیز افزایش زمان هها بیان کردند آن. است
باعث تغییر در ترکیب و اندازه  زهیدرولی افزایش درجه
            و در نتیجه خاصیت   شودمی  هاپپتید  آمینواسیدي

آمینواسیدها  افزایش .)44( یابدمی افزایش هاآن اکسیدانیآنتی
به س از انجام فرآیند هیدرولیز منجرهاي فعال پو گروه

هاي پروتئین اکسیدانیافزایش قابل توجه در توانایی آنتی
   که است شده تثاب. )37( گرددمی  شده هیدرولیز

     تیبا قابل پتوفانیمانند ترهاي آروماتیک دینواسآمی
 یشیضداکسا تیفعال يآزاد دارا هايکالیرادبه یدهپروتون
 )2009( همکارانیو و  .)18( هستند ییغذا هايستمیدر س

 طوربه یمیآنز زیدرولیه ندیگزارش کردند که فرآ زین
مهار رادیکال هیدروکسل  تیفعال شیافزا به منجر داريمعنی

شد و با  Misgurnus anguillicaudatus یماه نیئپروت 
 هب لیدروکسیه کالیمهار راد تیقابل زیدرولیه درجه شیافزا
صادقیان و  هاياین نتایج مطابق با یافته ).48(رسید % 56

و  يژ و )2009(یانگ جی و همکاران  ،)1398(همکاران 
هاي هیدرولیز پروتئینیب تترکه بهاست  )2008( همکاران
را مورد   Alfalfa اهیگو هاي جگر ماهی تن پروتئین کینوا،

  . )46و  26و  7( بررسی قرار دادند

شده دانه خربزه ترکمنی هیدرولیز ال هیدروکسیل پروتئینمهار رادیک تاثیر زمان هیدرولیز و نوع آنزیم بر - 5شکل     
  ) p<0.005(داري ندارند ها با حروف یکسان اختلاف معناستون(
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  گیرينتیجه-4

 برابراز فساد غذاها و محافظت در  یشگیريپ منظورامروزه به
 سیوناکسیدااست که از  ضروريها یماريب از یاريبس

    وجود آمده در  آزاد به رادیکال تشکیلها و چربی
از  که شود جلوگیريزنده  هايو سلول غذایی فرآورده

. اکسیدان هاستراهکارهاي موجود استفاده از آنتیجمله 
کنندگان به سمت توجه به گرایش مصرف با ازطرفی

                 در زمینه  که  ییهانگرانی    و   غذاهاي فراسودمند
ه افزایش توجه بد، منجرهاي سنتزي وجود داراکسیدان آنتی

. هاي طبیعی گشته است اکسیدانیبه سمت آنت پژهشگران
ها هاي زیست فعال از طریق هیدرولیز آنزیمی پروتئینپپتید

اکسیدانی قابل توجهی شوند و داراي خواص آنتیتولید می
از  یغن یعنوان منبعب تواندیم دانه خربزه ترکمنی. هستند

 ییغذاعیدر صنا زیست فعال باتیو ترک يمواد مغذ
در این پژوهش هیدرولیز  .گوناگون کاربرد داشته باشد

و تریپسین با نسبت  پانکراتیندانه خربزه ترکمنی با پروتئین 
نتایج نشان داد که، . انجام شد )آنزیم به سوبسترانسبت % (1

ي دانه شده هیدرولیز هاياکسیدانی پروتئینخواص آنتی
ها بستگی دارد و ي هیدرولیز نمونه، به درجهخربزه ترکمنی
تا  هااکسیدانی نمونهي هیدرولیز فعالیت آنتیبا افزایش درجه

       قدرت ، DPPHقدرت مهار رادیکال ( دقیقه 180
و فعالیت مهار  اکسیدانی کلفعالیت آنتی کنندگی،احیاء

 و میزان قابل توجهی افزایش یافتبه) رادیکال هیدروکسیل
اکسیدانی آنتی فعالیت ،پانکراتین حاصل از هايشده هیدرولیز

 می بنابراین .از خود نشان دادندبالاتري نسبت به تریپسین 
که هیدرولیز آنزیمی پروتئین دانه خربزه توان نتیجه گرفت 

آنزیم پانکراتین راهکاري مناسب با  دقیقه 180تا  ترکمنی
اکسیدانی قابل توجه هایی با خواص آنتیلید پپتیدجهت تو

  .باشدمی
  
  منابع -5

 .م ،یقربان ،.ر .ع ماهونک، یصادق ،.م ،ياعتماد .1
 تیفعال یو بررس دیتول. 1394. ي مقصودلو،و 

-نیپروتئ کنندگیءایو قدرت اح کنندگیشلاته
. ایسو نیشده حاصل از پروتئ زیدرولیه هاي

، 1 شماره ،13 جلد، هیو تغذ ییعلوم غذا هینشر
74 -65.  

 و .ر زاده، حسن ، .، حيرمندیس یهرامب .2
جامع و  يراهنما. 1392. س ،يرمندیس یبهرام

. جاتیفیص       مصور کشت و پرورش 
و منابع   تحقیقات، آموزش کشاورزيانتشارات 

  .105 - 130صفحات ،  )تاك(طبیعی 
. ماهونک، ع صادقی ،.مرتضوي، ع ،.یا، ان پدرام .3

سازي بهینه. 1396. آرمین، مو  .ا راد، لهامیا، .ر
 هندوانهشده دانههیدرولیزتولید پروتئین

)Citrullus lanatus ( با ارزیابی فعالیت
  .ی با استفاده از روش سطح پاسخکنندگتهشلا

 جلد ،غذاییينشریه نوآوري در علوم و فناور
  .123- 133، 4، شماره 9

، همیشه .ر. ماهونک، ع ، صادقی.خ سرابندي، .4
اثر . 1397. و جعفري، م .، قربانی، م.کار، ح

نزیمی کازئین با پانکراتین بر آشرایط هیدرولیز 
یدانی و عملکردي کازئین ساکهاي آنتیویژگی

، غذاییعلوم و صنایع مجله .شده هیدرولیز
  .303-318، 80 ، شماره15 جلد

، .ر. ماهونک، ع ، صادقی.علوي، م شریعت .5
. و محمدزاده، ج .ی، مهران، اعلم.قربانی، م

یط بهینه تولید پروتئین تعیین شرا. 1397
اکسیدانی و با قابلیت آنتی شدههیدرولیز

فرنگی اکسید از ضایعات گوجهکاهندگی نیتریک
جلد ، غذاییعلوم و صنایعمجله . توسط آلکالاز

  .137- 151، 84شماره  ،15
. 1385. ه ،ییبقاو  .آ ،ی، کوچک.ف ،يدیشه .6

و خواص  ییایمیش باتیترک یرخب یبررس
و خربزه  یهندوانه، کدو، طالبي دانه یکیزیف

روغن  ییایمیش هايیژگیو نییو تع رانیا یبوم
 عیمجله علوم و صنا. ها حاصل از آن

.411- 421، 5 ، شماره20 جلد ،يکشاورز
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، .ر. ماهونک، ع، صادقی.امین، ي صادقیان .7
. 1398. و جوشقانی، ح .، اعلمی، م.قربانی، م

هاي عملکردي و اثر زمان فرآیند بر ویژگی
ا با هیدرولیزشده کینواکسیدانی پروتئینآنتی

-عمجله علوم تغذیه و صنای. و پانکراتین الکالاز
  .89- 102، 4 ، شماره14جلد  ،غذایی

و  .، قربانی، م.ر. ، صادقی ماهونک، ع.، ش کاوه .8
 یدانکسیایآنت يهاگی ژیو ي  سهیمقا .خ سرابندي،

آلکالاز و با  لهیشنبل دانه شدهزیدرولیهنیروتئپ
ي نوآوري در علوم  هینشر. 1397 .نیپانکرات

   .77- 88، 4 شماره ،11 جلد ،ییغذاوفناوري
 .، قربانی، م.ر. ماهونک، ع ادقی، ص.مظلومی، ن .9

تعیین شرایط بهینه . 1398. ر. و هوشمند، غ
اکسایش حاصل از  یدهاي ضدتولید پپت
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Abstract 
Enzymatic hydrolysis of protein sources is a common method in food processing. Hydrolyzed 
protein is a mixture of peptides and amino acids that have many health properties including 
anti-hypertensive, anti-cholesterol and antioxidant. Turkmen melon seed is one of the fruit 
by-product which can be a cost-effective source for the production of bioactive peptides. In 
this study, enzymatic hydrolysis of Turkmen melon seed protein with pancreatin and trypsin 
enzymes in enzyme to substrate ratio of 1% and time intervals of 20-200 minutes was 
performed. The degree of hydrolysis and antioxidant properties (DPPH radical scavenging 
activity, Fe3+ reducing power, total antioxidant activity and hydroxyl radical scavenging 
activity) of the obtained hydrolysates were investigated. The results showed that with 
increasing the hydrolysis time up to 180 minutes, the degree of hydrolysis increased 
significantly and after that no significant differences was observed in this factor. The 
maximum DPPH scavenging activity, Fe3+ reducing power and hydroxyl radical scavenging 
activity were obtained by hydrolysis with pancreatin enzyme and after 180 minutes of 
hydrolysis and were 72.49%, 0.55 (adsorption at 700 nm) and 59%, respectively. The 
maximum total antioxidant activity of pancreatin and trypsin hydrolysates was obtained after 
hydrolysis at 180 minutes and there was no significant difference between them. According 
to the results, compared to trypsin, pancreatin enzyme showed a better performance in the 
production of protein hydrolysate with maximum antioxidant properties. As a result, the 
resulting hydrolysates, can be used in food formulation as a natural preservative and the 
production of functional products. 
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