
  

          

 

   

 

 1400ثْبس  ،337-348، صفحِ 3، ؿوبس8ُغزا، دٍسُ جذیذ دس صٌؼزّبی فصلٌبهِ فٌبٍسی                                           

 

10.22104/jift.2020.3911.1921 DOI: http://dx.doi.org/ 

 هقبلِ پضٍّشی

 اس استخزاج شذُ رسَثی ّن ّبی پزٍتئیي عولکزدی ّبی ٍیضگی ثزرسی

 اًگَر ٍ اًبر ّبی ّستِ ضبیعبت
  

  2، سیذ داًیبل هجزثی2، عبدلِ هحوذی*1هحوذ قزثبًی

 

 داًشیبر، گزٍُ علَم ٍ صٌبیع غذایی، داًشگبُ علَم کشبٍرسی ٍ هٌبثع طجیعی گزگبى .1

 داًشجَی دکتزی، گزٍُ علَم ٍ صٌبیع غذایی، داًشگبُ علَم کشبٍرسی ٍ هٌبثع طجیعی گزگبى .2

 

 ( 06/05/1399، تبریخ پذیزش: 10/10/1398، تبریخ آخزیي ثبسًگزی:  18/08/1398تبریخ دریبفت: (

 چکیذُ

ػولىشدی هٌبػت اػز.  ّبی ٍیظگیغزایی ثب دشٍسئیي ثبلا ٍ  ّبی فشاٍسدُدشٍسئیي یه سٍؽ الشصبدی جْز سَلیذ  سػَثی ّن

اًگَس ٍ اًبس ثِ  ّبی ّؼشِ. گشدًذ هیهٌبثغ دشٍسئیٌی اسصاى لیوز هحؼَة  ٍ ًیضغزایی  ّبی سطینهىول  ػٌَاى  ثِ گیبّبى ّؼشِ

( حبٍی ًوه ػذین ولشیذ =7pHاص ثبفش فؼفبر )دس ایي سحمیك . ثبؿٌذ هیدشٍسئیٌی  ػٌَاى ظبیؼبر صٌؼز غزا هٌبثغ ػَدهٌذ

همبدیش اًگَس ٍ اًبس دس  ّبی ّؼشِ سػَثی ّنػولىشدی دشٍسئیي  ّبی ٍیظگیػذغ  ،( جْز اػشخشاج اٍلیِ اػشفبدُ گشدیذ% 5/3)

غلظز  ،ًْبیز ثب سَجِ ثِ ًشبیج الىششٍفَسصآهًَیَم هَسد ثشسػی لشاس گشفز ٍ دس  ػَلفبر ًوه  %75  ٍ 55 ،40 اؿجبع ؿذُ

ٍ  حلالیز ،ظشفیز ًگْذاسی آة ٍ سٍغي ،دبیذاسی اهَلؼیَى ،اهَلؼیَى وٌٌذگی ّبی ٍیظگیاًشخبة گشدیذ.  %55  اؿجبع ؿذُ

ًشبیج ثیـششیي هیضاى حلالیز ػَدشًبسبًز ٍ  اػبع ثش .هَسد ثشسػی لشاس گشفزسػَة ػَدشًبسبًز ٍ  ّبی ًوًٍَِیؼىَصیشِ 

   دس هحذٍدُ  ػَدشًبسبًز ّبی دشٍسئیيوٌٌذگی  اهَلؼیَى   . فؼبلیزؿزدا  لشاس  pH  ٍ 12 ;pH;  6سشسیت دس   ثِ  سػَة

m
2
/g  37/13- 95/4  دس هحذٍدُ  سػَة ّبی دشٍسئیيٍ فؼبلیز اهَلؼیَى وٌٌذگیm

2
/g 83/16-84/8 .ّوچٌیي  لشاس داؿز

 ّبی دشٍسئیيحبصل اص  ّبی اهَلؼیَىٍ دبیذاسی  min  59/23- 60/15ػَدشًبسبًز ّبی دشٍسئیيحبصل اص  ّبی اهَلؼیَىدبیذاسی 

 سػَةهَجَد دس  ّبی دشٍسئیي. ًشبیج هـخص ػبخشٌذ وِ سؼییي ؿذدلیمِ  74/17 -91/39اًبس  -اًگَس سػَثی ّن سػَة

 ّبی دشٍسئیي (.p<05/0)( داسًذ gr/gr 24/0ػَدشًبسبًز ) ّبی دشٍسئیي( ًؼجز ثِ gr/gr 68/1لبثلیز جزة آة ثیـششی )

 ثَدًذ( ثشخَسداس gr 04/1) سػَة ّبی دشٍسئیي( ًؼجز ثِ gr 76/4هَجَد دس ػَدشًبسبًز اص لبثلیز جزة سٍغي ثیـششی )

(05/0>p.) اًبس ثیـششیي ٍیؼىَصیشِ سا دس ثیي ػبیش  -ی اًگَسّن سػَث ّبی دشٍسئیي %10 ًشبیج ًوًَِ ػَدشًبسبًز اػبع ثش

 ّبی دشٍسئیيًشبیج ثشسػی دشٍفبیل الىششٍفَسص  لشاس داؿز. cp 26/2-15/1 ًـبى داد ٍ ٍیؼىَصیشِ آى دس هحذٍدُ ّب ًوًَِ

 ّبی دشٍسئیي سَاى هی %55  ( ٍ ًوه ػَلفبر آهًَیَم=7pHاًبس هـخص ػبخز وِ ثب اػشفبدُ اص ثبفش فؼفبر )-اًگَس سػَثی ّن

جْز  سَاى هیاص ایي سشویجبر  سػَة دادُ جذاػبصی ًوَد.دشٍسئیي ّبی هحلَل ٍ اًبس سا ثِ صَسر  -هَجَد دس ّؼشِ اًگَس

 ًبًَایی ٍ غیشُ اػشفبدُ ًوَد. ّبی فشاٍسدُ ،خویشّب ،ّب ػَحهبًٌذ  ّبیی فشاٍسدُ ػبصی غٌی

 آهًَیَم سَلفبت ،اًبر ّستِ ،اًگَر ّستِ ،عولکزدی ّبی ٍیضگی ،رسَثی ّن: پزٍتئیي ّب ٍاصُ کلیذ

                                                           
 m.ghorbani@gau.ac.ir هؼئَل: ًَیؼٌذُ *
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 هقذهِ. 1

وِ  سػَثی ّن فشآیٌذصَسر گشفشِ دس صهیٌِ  ّبی دیـشفز

ثبػث سَلیذ اًَاع هخشلف  ،ؼی دٍ دِّ گزؿشِ سخ دادُ

 گشدیذُاص هخلَغ هَاد اٍلیِ دس ػؽح سجبسی  ّب دشٍسئیي

ثبػث  فشآیٌذؼی ایي  ّب دشٍسئیياػشفبدُ اص ایي ًَع اػز. 

ثؼیبسی اص  ای سغزیِػولىشدی ٍ  ّبی ٍیظگیثْجَد 

ؼی اص ٍػی داهٌِسشویت  >.1= گشدد هیغزایی  ّبی فشاٍسدُ

ثبلا  ای سغزیِ ّبی ٍیظگیػولىشدی، فیضیىی ٍ  ّبی ٍیظگی

ّن سػَة ثشَاًٌذ ثِ ػٌَاى  ّبی دشٍسئیيوِ  ؿَد هیػجت 

سشویجی دس هحصَلار غزایی هخشلف هَسد اػشفبدُ  ءیه جض

 ػبهلغزایی  ّبی دشٍسئیيػولىشدی  ّبی ٍیظگی لشاس گیشًذ.

غزایی  ّبی غزایی ٍ فشهَلاػیَى هحصَلارفشآیٌذهْوی دس 

ؿبهل اهَلؼیَى  ّب ٍیظگی. ثشخی اص ایي گشدد هیهحؼَة 

. ثبؿٌذ هیوٌٌذگی، سـىیل وف، ٍیؼىَصیشِ ٍ طلاسیٌبػیَى 

فبوشَسّبی ؼجیؼی دشٍسئیي هبًٌذ  سأثیشسحز   ّب ٍیظگیایي 

ػبخشبس ٍ اًذاصُ هَلىَلی ٍ فبوشَسّبی هحیؽی هبًٌذ سٍؽ 

 ّب هؤلفٍِ حعَس ػبیش  pHلذسر یًَی،   جذاػبصی دشٍسئیي،

الَدر ٍ ّوىبساى   >.2= غزایی لشاس داسد ّبی ػیؼشندس 

آة دٌیش ٍ ػَیب سا ثشسػی  سػَة  ّندشٍسئیي  ّبی ٍیظگی

ٍ  pHًوَدًذ. ًشبیج ایي هؽبلؼِ هـخص ػبخز وِ دهب، 

ّن  فشآیٌذدس  سأثیشگزاسیدبساهششّبی ػَاهل ؿلاسِ وٌٌذُ 

. ایي هحممیي آیٌذ هیثِ ؿوبس آة دٌیش ٍ ػَیب سػَثی 

 دّی سػَة فشآیٌذگضاسؽ دادًذ وِ ثیـششیي ػولىشد 

 C 98˚ ٍ دهبی =pH 5/4آة دٌیش ٍ ػَیب دس  ّبی دشٍسئیي

دیشاهَى سحمیمبر یَػف ٍ ّوىبساى  .>3= ؿَد هیاًجبم 

سٍغٌی ٍ  ّبی داًِ سػَثی ّندشٍسئیي  ّبی ٍیظگیثشسػی 

حبصل اص  سػَة ّن ّبی دشٍسئیيحجَثبر هـخص ػبخز وِ 

ػولىشدی  ّبی ٍیظگیثبلاسش،  ای سغزیِهٌبثغ گیبّی اسصؽ 

ووشش، ّعن ثْشش داسًذ ٍ ّوچٌیي  ای سغزیِ ظذثْشش، ػَاهل 

 .>4= ثبؿذ هیسشویت اػیذّبی آهیٌِ ظشٍسی آًْب ًیض ثْشش 

ظبیؼبر ٍ دؼوبًذّبی  هؼئلِدًیبی هذسى  ّبی چبلؾیىی اص 

دس  ّب هیَُبی دؼوبًذّ، اػزصٌبیغ غزایی  ّبی وبسخبًِ

ٍ اسصؽ الشصبدی  ؿًَذ هیسلمی صٌؼز ثِ ػٌَاى ظبیؼبر 

هٌبثؼی غٌی اص سشویجبر صیؼز فؼبل لیىي  ،ثبلایی ًذاسًذ

اص آًْب دس فشهَلاػیَى هحصَلار  سَاى هیهحؼَة ؿذُ وِ 

سشویجبر فؼبل هَجَد دس  >.5=غزایی ٍ داسٍیی اػشفبدُ ًوَد 

ٍ  ای سغزیِ ّبی ٍیظگیجْز ثْجَد  ّب هیَُ سفبلِدؼوبًذّب ٍ 

سفبلِ اًبس  >.6= سٍد هی وبس ثِغزایی  ّبی فشهَلاػیَىحؼی 

 ّب ّؼشِیه هحصَل ظبیؼبسی اػز وِ ؿبهل دَػز، دبلخ ٍ 

اًبس  ّؼشِ گیشی آة ّبی وبسخبًٍِ هحصَل فشػی  ثبؿذ هی

، ػلاهشی ٍ ای سغزیِ. وبسثشد سفبلِ اص ًظش گشدد هیهحؼَة 

 >.7= حبئض اّویز اػز اوؼیذاًی آًشیداسا ثَدى فؼبلیز 

ثبلایی ثشخَسداس اػز صیشا وِ  ای سغزیِاسصؽ اص  اًبس ّؼشِ

لیذیذّب ٍ  ،گضاسؽ ؿذُ اػز هٌجؼی غٌی اص فیجش خبم

  ثِ ؼَسی وِ سحمیمبر یبًگ ٍ ّوىبساى  .>8= دشٍسئیي اػز

-gr/kg  130هـخص ػبخز وِ همذاس دشٍسئیي ّؼشِ اًبس

ًیض ّؼشِ اًگَس  .>9= دّذ هیٍصى داًِ سا سـىیل  100

دشٍسئیي ٍ ػبیش  %11 ،سٍغي %16 ،فیجش %40هشـىل اص 

لٌذّب ٍ هَاد هؼذًی  ،سشویجبسی هبًٌذ سشویجبر فٌَلی

ّؼشِ اًگَس هٌجغ غٌی اص ّوچٌیي . ثبؿٌذ هی

ؼجیؼی اػز ٍ ػصبسُ آى هضایبی ػلاهشی  ّبی اوؼیذاى آًشی

ثب افضایؾ جوؼیز جْبى سمبظب  >.10= ثخؾ هخشلفی داسد

ثشای هحصَلار ػشؿبس اص دشٍسئیي افضایؾ یبفشِ ٍ ّوچٌیي 

 ای سغزیِػولىشدی ٍ  ّبی ٍیظگیًیبص هذاٍم ثِ اصلاح ػبصی 

لضٍم سحمیمبر ثیـشش دس ایي صهیٌِ سا هـخص  ّب دشٍسئیي

ٍ  جذاػبصی اهىبى ثشسػیّذف اص ایي سحمیك لزا  .ًوبیذ هی

هَجَد دس  سػَة ّنػولىشدی دشٍسئیي  ّبی ٍیظگیهمبیؼِ 

  .ثَدداًِ اًگَس  -اًبس ّؼشِ سػَةػَدشًبسبًز ٍ 

 

 ّب رٍشهَاد ٍ . 2

 اٍلیِ  هَاد. 1.2

)هخلَؼی اص اسلبم سجبسی ثب سَلیذ ثبلا  اًگَس ٍ اًبس ّبی داًِ

 اص ؿشوز ؿفبداًِ گشگبى سْیِ گشدیذ. سٍغي دس ایشاى(

آفشبثگشداى اص ؿشوز لادى ؼلایی ٍ ػبیش هَاد ؿیویبیی اص 

 هشن ٍ ػیگوب آلذسیچ خشیذاسی گشدیذ. ّبی ؿشوز

 

 اًگَر ٍ اًبر  ّستِآرد  سبسی آهبدُ. 2.2

سَػػ ٍ  ًذاًگَس ٍ اًبس سْیِ ؿذُ آػیبة گشدیذ ّبی داًِ

  ثِ ّب ّؼشِثِ ایي صَسر وِ دَدس  .ؿذ صدایی چشثیّگضاى 

 ّوشاُ ّوضدى ٍسی غَؼِثِ سٍؽ  h 4 جذاگبًِ  ثِ هذر ؼَس

دس  دس هؼشض حلال ّگضاى 5ثِ  1ثِ ًؼجز ( ایشاى -آلفب )
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 ّب داًِ ،حلال صدایی فشآیٌذلشاس گشفز. ثؼذ اص  دهبی هحیػ

یىٌَاخشی اًذاصُ ثِ هٌظَس  50آػیبة ٍ اص اله ثب هؾ  هجذداً

 (W:W1:1 یىؼبى ) ّبی ًؼجزدَدس ػجَس دادُ ؿذًذ. رسار 

ّن هخلَغ گشدیذ. دَدسّبی حبصل دس  ثب ّب ّؼشِاص آسد 

  دس یخچبل )دهبی سب صهبى آصهبیؾ دلاػشیىی ٍ ّبی ویؼِ

˚C  4 11=( ًگْذاسی ؿذ.<  

 

 شیویبیی یّب آسهَى. 3.2

 ٍ اًبس ّؼشِهخلَغ  دشٍسئیي ٍ خبوؼشش چشثی، سؼَثز،

 >.12= ؿذ گیشی اًذاصُ AOACثش اػبع سٍؽ  اًگَسّؼشِ 

 

   ّب يیپزٍتئ استخزاج. 4.2

ثب ووی  اص سٍؽ هیلش ٍ ّوىبساى دشٍسئیيثِ هٌظَس اػشخشاج 

( حبٍی =7pHاص ثبفش فؼفبر ) .>13= ؿذسغییشار اػشفبدُ 

اػشخشاج اػشفبدُ  فشآیٌذ( جْز gr/L35 ًوه ػذین ولشیذ )

اًگَس ثِ ًؼجز  -اًبس ّؼشِگشدیذ. ثِ ایي صَسر وِ آسدّبی 

  Hourثب ثبفش فؼفبر حبٍی ًوه هخلَغ ؿذُ ٍ ثِ هذر 7:1

دس دهبی اسبق ( ایشاى -هذدبیخ)ثش سٍی ّوضى هغٌبؼیؼی  2

 min  30 ٍrpm  5000ثِ هذر  ّب ًوًَِلشاس گشفشٌذ. ػذغ 

اص ّن  سػَةؿذًذ. ػَدشًبسبًز ٍ  (آلوبى -ّشیچ ) َطیػبًششیف

 جذا ؿذُ ٍ دس یخچبل ًگْذاسی ؿذًذ. 

 

  آهًَیَم سَلفبت ًوک ثب پزٍتئیي تزسیت. 5.2

 ،40)ًوه ػَلفبر آهًَیَم اػشفبدُ اص ثب  ّب دشٍسئیيسشػیت 

هحلَل ػَدشًبسبًز ثب همبدیش  >.14=اًجبم گشدیذ  (75%ٍ  55

ثِ  اؿجبع ؿذُهـخصی اص ػَلفبر آهًَیَم هؽبثك ثب جذاٍل 

دس دهبی هحیػ ثش سٍی ّوضى هغٌبؼیؼی  min 15 هذر

دس یخچبل لشاس  h  5/1ثِ هذر ّب ًوًَِػذغ  ،هخلَغ ؿذًذ

         ػبًششیفَط ؿذًذ min 30گشفشٌذ ٍ دس ًْبیز ثِ هذر 

( rpm5000).  ،ثِ هٌظَس جذاػبصی ًوه آهًَیَم ػَلفبر

 D9652 (Da 14000دیبلیض  ّبی ویؼِهحلَل ػَدشًبسبًز ثِ 

 h24 دس آة همؽش ثِ هذر ٍ  ؿذًذ( هٌشمل آلوبى-ػیگوب

جْز  ػبػز سؼَیط گشدیذ(. 6لشاس گشفز )آة همؽش ّش 

ثِ هذر ػِ دلیمِ دس هحلَل دس  ویؼِ دیبلیض ػبصی فؼبل

 لشاس گشفز.  %EDTA (2)حبل جَؽ 

 SDS-PAGE پلی اکزیلاهیذ الکتزٍفَرس صل. 6.2

 وٌؼبًششُ ٍ اًگَس داًِ  ٍ اًبس ّؼشِ دشٍسئیي الىششٍفَسص طل

 .>15= ؿذ اًجبم لاهلی سٍؽ ؼجك اًگَس -اًبس داًِ سػَة ّن

 ،%10 گلیؼشٍل ،SDS 2% حبٍی ًوًَِ ثبفش دس دشٍسئیي ًوًَِ

 ٍ  Tris-HCl  mmol 5/62 (8/6;pH) ،%5 ثشبهشوبدشَاسبًَل

 ٍ  %5 حبٍی وٌٌذُ جوغ طل. ؿذ سْیِ %002/0 ثلَ ثشهَفٌل

 دسٍى ًْبیی طل. ثَدًذ آهیذاوشیل  %9 حبٍی وٌٌذُ جذا طل

         گلایؼیي ،mmol 25 سشیغ ؿبهل ثبفشی هحلَل

mmol  192 ٍ SDS  1/0% فشآیٌذ اسوبم اص ثؼذ. گشفز لشاس 

 اػشیه، اػیذ %10  اص هحلَل حبٍی طل آهیضی سًگجْز 

 ػذغ اػشفبدُ ؿذ. R ثلَ ثشیلیبًز وَهبػی ٍ هشبًَل%  5/7

 %10 ٍ اػشیه اػیذ %10) ثش سًگ هحلَل ثب ثشی سًگ هشحلِ

ّبی هبسوشّوچٌیي دس ایي هؽبلؼِ اص  گشفز. اًجبم( هشبًَل

  گلایؼیي ؿشوز ػیٌبولَى اػشفبدُ ؿذ. -سشیغ

 

  عولکزدی یّب یضگیٍ تعییي. 7.2

 حلالیت. 1.7.2
 ثِ هخشلف ّبی pH دس اًگَس -اًبس ّؼشِ دشٍسئیي حلالیز

 گشدیذ گیشی اًذاصُ سغییشار ووی ثب  ّوىبساى ٍ ٍس سٍؽ

 ثب 1:20 (W/V) زًؼج ثِ اًگَس -اًبس داًِ دشٍسئیي آسد .>16=

اػشفبدُ اص  ثب حبصل هخلَغ pH. گشدیذ هخلَغ همؽش آة

 12-2 هحذٍدُ ثِ M  1ولشیذسیه اػیذ ٍ ػذین ّیذسٍوؼیذ

 دهبی دس h 1 هذر ثِ حبصل ػَػذبًؼیَى. ؿذ سػبًذُ

 ووه ثِ وشدى هخلَغ حیي، ایي دس وِ گشفز لشاس هحیػ

 سَػػ ّب ًوًَِ pH ػذغ گشفز ٍ اًجبم ّوضى هغٌبؼیؼی

pH  ثِ  ّب ًوًَِ گشدیذ. سٌظین دٍثبسُایشاى(  -)لت سشٍى هشش

غلظز  ( ؿذًذ.rpm 6000) ػبًششیفیَط min 15 هذر

 هحلَل ّبی دشٍسئیي هؼشف وِ ًوًَِ ّش ػَدشًبسبًز دشٍسئیي

 دٌّذًُـبى  حلالیز ؿذ. گیشی اًذاصُثیَسر  سٍؽ ثِ ثَدًذ

 ٍ داسد لشاس دشٍسئیي هحلَل جضء دس وِ اػز دشٍسئیٌی هیضاى

جْز سػن هٌحٌی  گشدیذ. هحبػجِ (1)ساثؽِ  ؼشیك اص

دشٍسئیي وبصئیي  µg/ml 100-5 ّبی غلظزاػشبًذاسد اص 

  اػشفبدُ ؿذ.

دسصذ حلالیز دشٍسئیي             (1)   
دشٍسئیي هَجَد دس ًوًَِ

 دشٍسئیي ول 
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 آة جذة ظزفیت. 2.7.2
Kg 001/0 فبلىَى لَلِ دس خـه هجٌبی دس دَدس دشٍسئیي 

 همؽش آة ml 20 لشاس گشفز ٍ ػذغ ؿذُ ٍصى ؿذُ دیؾ اص

 دس min 10 هذر ثِ دغ اص اخشلاغ ًوًَِ. ؿذ افضٍدُ آى ثِ

 سٍیی هبیغ. ( گشدیذrpm 3500) ػبًششیفیَط C  25˚ دهبی

 اص اؼویٌبى ثشای ػذغ .ؿذ سیخشِ دٍس ػبًششیفیَط اص حبصل

 صبفی وبغز سٍی دلیمِ چٌذ هذر ثِ ّب لَلِ آة، وبهل سخلیِ

همذاس  ،هجذد ٍصى ؿذى اص دغ ؿذًذ. داؿشِ ًگِ ٍاطگَى

  >.12= ( هحبػجِ گشدیذ2جزة آة سَػػ ساثؽِ )

جزة آة(     )                (2)  
همذاس گشم  آة جزة ؿذُ 

همذاس گشم ًوًَِ
 

 

 رٍغي جذة ظزفیت. 3.7.2
 وِ سٍغٌی گشم همذاس اص اػز ػجبسر سٍغي جزة ظشفیز

 ًوًَِ گشم یه. ؿَد هی جزة دشٍسئیي گشم یه ٍػیلِ ثِ

 هخلَغ ٍ فبلىَى دس لَلِ آفشبثگشداى سٍغي ml 10  ثب دشٍسئیي

( rpm 3500) ػبًششیفیَط C  25˚دهبی دس min 10 هذر ثِ

 ؿذ سیخشِ دٍس فَلبًی هبیغ ثخؾ ػبًششیفیَط اص دغ گشدیذ.

 ًگِ ٍاطگَى صبفی وبغز سٍی دلیمِ چٌذ هذر ثِ ّب لَلِ ٍ

هحبػجِ  (3)همذاس جزة سٍغي سَػػ ساثؽِ ٍ داؿشِ ؿذًذ 

  >.12= گشدیذ

جزة سٍغي(     )          (3)  
همذاس گشم  سٍغي جزة ؿذُ 

همذاس گشم ًوًَِ
 

 

ٍ پبیذاری  کٌٌذگی اهَلسیَىتعییي قذرت . 4.7.2

 اهَلسیَى
 اػشخشاج ؿذُ ّبی دشٍسئیيوٌٌذگی  اهَلؼیَى خصَصیبر

 ؼجك .>17= گشدیذ سؼییي  ویٌؼلا ٍ دیشع سٍؽ هؽبثك ثب

 لیششهیلی ml 30 ثب آفشبثگشداى سٍغي ml 10 سٍؽ، ایي

ووه اػیذ  ثِ ّب ًوًَِ pHهخلَغ ٍ  دشٍسئیي هحلَل

ؿذ. ػذغ هخلَغ  سػبًذُ 10ٍ 4،6،8 ولشیذسیه ٍ ػَد ثِ

ثب اػشفبدُ اص  rpm  11000ثب ػشػز min  3ثِ هذر

اص اهَلؼیَى سَلیذ  µl50 ّوَطًبیضس ّوَطى گشدیذ. دس اداهِ 

 ( هخلَغ %1/0هحلَل ػذین دٍدػیل ػَلفبر ) ml 5ؿذُ ثب 

دغ اص سـىیل اهَلؼیَى  min 10ؿذُ ٍ جزة ثلافبصلِ ٍ 

وٌٌذگی ٍ  ؿذ. لذسر اهَلؼیَى گیشی اًذاصُ nm  500دس

هحبػجِ   (5) ٍ (4)دبیذاسی اهَلؼیَى ثب اػشفبدُ اص سٍاثػ 

  گشدیذ:

 ) قدرت امولسیون  کندگی   (4)
 

 
)  

فبکتور رقت         جذة در دقیقه صفز

        وسن پزوتئین  حجم جشء روغن
                                                                  

        

دبیذاسی اهَلؼیَى(   )         (5)  
جزة دس دلیمِ صفش صهبى(    دلیمِ )

جزة دس دلیمِ صفش جزة دس دلیمِ   
 

 

 ٍیسکَسیتِ. 4.7.2
 دس حبصل دشٍسئیي اص  1، 2، 5 ٍ 10% (W/V) ّبی غلظز

 اسبق دهبی دس h 1 هذر ثِ ٍ ؿذ سْیِ ( =7pH) همؽش آة

ثب اػشفبدُ اص  ّب ًوًَِ ٍیؼىَصیشِ ؿذ ٍ ػذغ ًگْذاسی

   >.18=ؿذ  گیشی اًذاصُ ثشٍوفیلذ( --II)دی ٍی ٍیؼىَهشش

 

 آًبلیش آهبری. 8.2

اص  ّبی آصهبیؾٍ ثشسػی اؼلاػبر  ّب دادُثِ هٌظَس آًبلیض 

سصبدفی اػشفبدُ ؿذ. جْز سؼییي اخشلاف  وبهلاًؼشح 

اص   ANOVAدغ اص آًبلیض ٍاسیبًغ ثب سٍؽ  ّب دادُهیبًگیي 

اػشفبدُ گشدیذ.  %95داًىي دس ػؽح  ای داهٌِآصهَى چٌذ 

آهبسی  افضاس ًشمسجضیِ ٍ سحلیل آهبسی ًشبیج  ثب اػشفبدُ اص 

SPSS 16   افضاس ًشماًجبم ؿذ. سػن ًوَداسّب ثب اػشفبدُ اص 

  .ثب ػِ سىشاس اًجبم گشفز ّب آصهَىاًجبم گشدیذ. اوؼل 

 

 ًتبیج ٍ ثحث. 3

 شیویبیی یّب یضگیٍ. 1.3

اًگَس دس  -اًبس ّبی ّؼشِؿیویبیی هخلَغ  ّبی ٍیظگی

  هـخص ؿذُ اػز. (1) جذٍل

 اًگَس -اًبس ّبی ّؼشِ ؿیویبیی ّبی ٍیظگی (1) جذٍل
Table 1. Chemical properties of pomegranate-grape seeds 

 ًوًَِ
Sample 

 پزٍتئیي%
Protein% 

 چزثی%
Fat % 

 رطَثت%
Moisture% 

 خبکستز%
Ash% 

 اًگَس-داًِ اًبس
pomegranate-grape seeds 

0.07±12.25 0.14±10.60 0.19±8.8 0.21±5.6 
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 الگَی الکتزٍفَرس. 2.3

 ّبی دشٍسئیيثِ الگَی الىششٍفَسص هٌبػت  یبثی دػزجْز   

اػشخشاج  فشآیٌذدس  هؤثشدبساهششّبی  ،اًبس -ّن سػَثی اًگَس

 ،غلظز ًوه ولشیذ ػذین ٍ صهبى( ،)ًؼجز ًوًَِ ثِ ثبفش

( ٍ 75 ٍ 55 ،40ػَلفبر آهًَیَم ) اؿجبع ؿذُهیضاى 

( سغییش ّب ًوًَِاسی زٍ غلظز ثبسگ ّب طلالىششٍفَسص )غلظز 

دس  ذفشآیٌیبفز ٍ اص ًشبیج ّش هشحلِ جْز سؼییي ؿشایػ 

  SDS-PAGEهشاحل ثؼذی اػشفبدُ گشدیذ. دشٍفبیل

)ًؼجز ًوًَِ:  ثبفش فؼفبر اػشخشاج ؿذُ سَػػ  ّبی دشٍسئیي

 صهبى اػشخشاج ،(gr/L 35)ػذین  ولشیذ ًوه ،(50:500ثبفش

h 6 هـخص ؿذُ  (1)دس ؿىل  %55  ٍ ػَلفبر آهًَیَم

 ی هحذٍدُاًبس دس  -اًگَس سػَثی ّن سػَة ّبی دشٍسئیياػز. 

هَجَد  ّبی دشٍسئیي. ثَدًذلبثل هـبّذُ  kDa 75-11 ٍػیغ

سجوغ  kDa 25-75 ی هحذٍدًُیض دس  ّب ًوًَِدس ػَدشًبسبًز 

ثب سَجِ ثِ ًشبیج الىششٍفَسص هـخص ؿذ وِ صیبدی داسًذ. 

ػَلفبر آهًَیَم اؿجبع  %55ثب اػشفبدُ اص غلظز  سَاى هی

سا دس دٍ ثخؾ ػَدشًبسبًز ٍ سػَة جذاػبصی  ّب دشٍسئیي

ًوَد. ػذم ایجبد ثبًذّبی ٍاظح هوىي اػز ثِ ػلز سذاخل 

اگشچِ ٍظَح اًجبم ؿذُ ثبؿذ.  ّب ًوًًَِوه هَجَد دس 

اػز اهب ثب ّویي همذاس ٍظَح  آل ایذُثبًذّبی دشٍسئیٌی 

 ثشای جذاػبصی اهىبى دزیش ثَد. گیشی سصوین

 

 

 
 -اًگَس یسػَث ّن سػَة  D-F:،افضایؾ یبفز( ّب ًوًَِاسی زثبسگ غلظز( ػَدشًبسبًز A-C:اًبس .  -ی اًگَسّن سػَثدشٍسئیي  الىششٍفَسص دشٍفبیل (1) شکل

 افضایؾ یبفز(. ّب ًوًَِاسی زثبسگ غلظز (اًبس
Fig 1. SDS–PAGE electropherogram of grape-pomegranate co-precipitates proteins; A-C: supernatant (The loading concentration of the 

samples increased), D-F:pellet (The loading concentration of the samples increased). 

 

 حلالیت. 3.3

حلالیز یىی اص  ،ّب دشٍسئیيػولىشدی  ّبی ٍیظگیدس هیبى 

وِ ثش سٍی وبسثشد  ثبؿذ هی ّب ٍیظگی سشیي اػبػیٍ  سشیي هْن

دشٍسئیي  ؛داسد هؼشمین سأثیشغزایی  آى دس فشهَلاػیَى هَاد

 ّبی ٍیظگیثبیذ ثِ صَسر هحلَل ثبؿذ سب ثشَاًذ ػبیش 

 ّبی دشٍسئیيحلالیز  .>19= ػولىشدی خَد سا ًـبى دّذ

هـخص ؿذُ اػز.  (2) ؿىلاًبس دس  -اًگَس سػَثی ّن

 pH; 12ػَدشًبسبًز دس ّبی دشٍسئیيووششیي هیضاى حلالیز 
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هـبّذُ گشدیذ. ثب  pH;  6ٍ ثیـششیي هیضاى حلالیز دس 

افضایؾ هحؼَػی دس همذاس حلالیز  6الی  2اص  pHافضایؾ 

هیضاى  12الی  pH 8ػَدشًبسبًز هـبّذ ؿذ ٍ اص  ّبی دشٍسئیي

ووششیي  سػَة ّبی دشٍسئیيحلالیز ػیش ًضٍلی داؿز. 

ٍ ثیـششیي هیضاى حلالیز سا دس  pH;  8هیضاى حلالیز سا دس 

12  ;pH  .هَجَد  ّبی دشٍسئیيافضایؾ حلالیز ًـبى دادًذ

 ّبی هَلىَلثبسّبی هٌفی  دلیلهوىي اػز ثِ  سػَةدس 

ثبؿذ وِ ثبػث افضایؾ ًیشٍّبی دافؼِ ٍ  pHدشٍسئیٌی دس ایي 

حلالیز دشٍسئیي . گشدد هیآة  ّبی هَلىَلٍاوٌؾ ثیـشش ثب 

حلال ٍ  -دشٍسئیي ٍ دشٍسئیي  -سؼبهلار دشٍسئیي  سأثیشسحز 

 ّیذسٍفیلیه دشٍسئیي لشاس داسد -سَاصى ػؽَح ّیذسٍفَثیه

=20<. 

 
 ّبی هخشلف pHاًبس دس-ّن سػَثی اًگَس ّبی دشٍسئیيحلالیز  (2) شکل 

Fig 2. Solubility of grape-pomegranate co-precipitates proteins at different pHs 

 

 ٍ پبیذاری اهَلسیَى کٌٌذگی اهَلسیَىفعبلیت . 4.3

ٍ دبیذاسی اهَلؼیَى دٍ  وٌٌذگی اهَلؼیَىؿبخص فؼبلیز 

دشٍسئیي  وٌٌذگی اهَلؼیَىٍیظگی  دٌّذُدبساهشش ولیذی ًـبى

. ؿبخص فؼبلیز اهَلؼیَى همیبػی جْز ثشسػی ّؼشٌذ

وِ حبلیظشفیز سـىیل اهَلؼیَى سَػػ دشٍسئیي اػز دس

دبیذاسی اهَلؼیَى همیبػی اػز وِ سَاًبیی دشٍسئیي جْز 

سـىیل اهَلؼیَى دبیذاس سا دس یه دٍسُ صهبًی هـخص سؼییي 

-هیضاى فؼبلیز اهَلؼیَى (3)دس ؿىل . >21- 22= ًوبیذ هی

 -اًگَس سػَثی ّن سػَةػَدشًبسبًز ٍ  ّبی دشٍسئیيوٌٌذگی 

 ؼَسولی  ثِهـخص ؿذُ اػز. هشفبٍر  pHدس ػِ اًبس 

ػَدشًبسبًز دس  ّبی دشٍسئیيفؼبلیز اهَلؼیَى وٌٌذگی 

m هحذٍدُ 
2
/g 37/13- 95/4  فؼبلیز اهَلؼیَى وٌٌذگی ٍ

mدس هحذٍدُ  سػَة ّبی دشٍسئیي
2
/g 83/16-84/8  لشاس

وِ دس ؿىل هـخص اػز ثیـششیي فؼبلیز  ؼَس ّوبىگشفز. 

هَجَد دس  یسػَث ّن ّبی یيدشٍسئوٌٌذگی اهَلؼیَى

 گشدد هیهـبّذُ  pH; 10دس  سػَةػَدشًبسبًز ٍ 
(05/0>p.)  وِ دس ایي  دّذ هیایي اهش ًـبىpH  سغییشار

هٌجش ثِ افضایؾ فؼبلیز  ّب دشٍسئیيایجبد ؿذُ دس ػبخشبس 

وِ آًْب سا لبدس ػبخشِ  ؼَسی  ثِ ،ؿذُ فبیشی اهَلؼی

ثیي ػؽحی سا وبّؾ دٌّذ ٍ سـىیل لؽشار  ّبی سٌؾ

ثشسش دس  فبیشّبی اهَلؼیوَچه سٍغي سا سؼْیل ًوبیٌذ. 

وبّؾ سٌؾ ػؽحی سَاًب ثَدُ ٍ اص ثْن دیَػشي لؽشار سٍغي 

دس اهَلؼیَى اص ؼشیك افضایؾ دشاوٌذگی لؽشار سٍغي 

 -ّوچٌیي ثبػث افضایؾ سؼبهلار فبص آثی ،ٌذًوبی هیهوبًؼز 

 ؿًَذ هی غـبءّبسٍغٌی ؿذُ ٍ ثبػث ایجبد ثجبر دس ػؽَح 

هیضاى فؼبلیز اهَلؼیَى  >24=جیي ٍ ّوىبساى . >23=

mدشٍسئیي ثبدام صهیٌی سا  ی ایضٍلِوٌٌذگی 
2
/g 43/5  ٍ

ًیض فؼبلیز اهَلؼیَى وٌٌذگی  >25=ؿَوبًی ٍ ّوىبساى 

m2 ایضٍلِ دشٍسئیي لَثیب ػجض سا 
/g 9/8- 7/7  گضاسؽ دادًذ. 
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 ّبی هشفبٍر pHدس اًبس  -اًگَس سػَثی ّن ّبی دشٍسئیيفؼبلیز اهَلؼیَى وٌٌذگی  (3)شکل 

Fig 3. The emulsifying activity of grape-pomegranate co-precipitates proteins at different pHs 
 

حبصل اص  ّبی اهَلؼیَىهیضاى دبیذاسی  (4)ؿىل 

اًبس سا  -اًگَس سػَثی ّن سػَةػَدشًبسبًز ٍ  ّبی دشٍسئیي

 ّبی دشٍسئیيحبصل اص  ّبی اهَلؼیَى. دبیذاسی دّذ هیًـبى 

 ّبی اهَلؼیَىٍ دبیذاسی  min 59/23-60/15 ػَدشًبسبًز

         اًبس -اًگَس سػَثی ّن سػَة ّبی دشٍسئیيحبصل اص 

min 91/39-74/17 ثیـششیي دبیذاسی اهَلؼیَى دس. ثبؿذ هی  

10 ;pH  ووششیي دبیذاسی دس  سػَة ّبی دشٍسئیيسَػػ ٍ

7 ;pH  ػَدشًبسبًز هـبّذُ گشدیذ  ّبی دشٍسئیيسَػػ

(05/0>p.)  ّب اهَلؼیَىًشبیج هـخص ػبخشٌذ وِ دبیذاسی 

د. وبّؾ دس همذاس دبیذاسی لشاس داس pHسغییشار  سأثیشسحز 

ثب گزؿز صهبى هوىي اػز ثِ دلیل سوبع  ّب اهَلؼیَى

 ّن  ثٍِ دس ًشیجِ سجوغ )لخشِ ؿذى( ٍ  ّب هَلىَلثیـشش ثیي 

دس . >26= دیَػشي لؽشار سٍغي ثِ ػٌَاى فبص دشاوٌذُ ثبؿذ

ػبیش هحممیي دبیذاسی اهَلؼیَى حبصل اص آسد ّؼشِ هؽبلؼِ 

          وٌؼبًششُ دشٍسئیي ثبدام صهیٌی min  49/37آلجبلَ

min 18/19 ػَاهل هخشلفی . >27-28= ؿذُ اػز گضاسؽ

ػبخشبسی ٍ ػؽحی  ّبی ٍیظگی ،غلظز ،هبًٌذ هٌجغ دشٍسئیي

سجْیضار ٍ سٍؽ هَسد اػشفبدُ  ،pH ،دهب ،حلالیز ،ّب دشٍسئیي

ثش  سبثیشگزاسدبساهششّبی  صهشُدس  ،جْز سَلیذ اهَلؼیَى

 گشدد هیخصَصیز اهَلؼیَى وٌٌذگی دشٍسئیي هحؼَة 

=25<. 

 
 ّبی هشفبٍر pHدس اًبس -دشٍسئیي ّبی ّن سػَثی اًگَس  سػَةحبصل اص ػَدشًبسبًز ٍ  ّبی یَىاهَلؼدبیذاسی  (4) شکل

Fig 4. The emulsions stability of grape-pomegranate co-precipitates proteins at different pHs 
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 ظزفیت ًگْذاری آة. 5.3

ظشفیز جزة آة یه ٍیظگی ػولىشدی هْن جْز 

 ،خویشّب ،ّب ػَحغزایی ٍیؼىَص هبًٌذ  ّبی فشاٍسدُ

ًبًَایی  ّبی فشاٍسدٍُ  اهَلؼیًَی گَؿشی ّبی فشاٍسدُ

هَجَد دس ایي هحصَلار  ّبی دشٍسئیي. گشدد هیهحؼَة 

ثذٍى اًحلال لبدسًذ آة سا حفظ ًوَدُ وِ ایي اهش ثبػث 

ظشفیز . >29= ؿَد هیافضایؾ ٍیؼىَصیشِ ٍ ثجبر ػبخشبسی 

اًبس حبصل اص ػَلفبر  -اًگَس سػَثی ّنجزة آة دشٍسئیي 

هـخص ؿذُ اػز. ًشبیج  (2) دس جذٍل %55آهًَیَم 

لبثلیز  سػَةهَجَد دس  ّبی دشٍسئیيهـخص ػبخشٌذ وِ 

 ّبی دشٍسئیي( ًؼجز ثِ gr/gr 68/1جزة آة ثیـششی )

ظشفیز جزة  (.p<05/0)( داسًذ gr/gr 24/0ػَدشًبسبًز )

آة ثبلا ثشای حفظ سبصگی ٍ احؼبع چـبیی هؽلَة دس 

ثِ حفظ سؼَثز دس ایي فشاٍسدُ ّبی ًبًَایی لاصم اػز ٍ 

ؼجك هؽبلؼبر اًجبم گشفشِ دس . >30= وٌذ هیووه  ّب فشاٍسدُ

          ایي صهیٌِ ظشفیز ًگْذاسی آة ایضٍلِ دشٍسئیي ثبللا

gr/gr 8/1، ایضٍلِ دشٍسئیي ػَیب gr/gr 3/1  ُوٌؼبًشش ٍ

 32= گضاسؽ ؿذُ اػز gr/gr 74/1 دشٍسئیٌی ثبدام ٌّذی ًیض

ظشفیز ًگْذاسی آة ؿبخص ػَدهٌذی اػز وِ . >31-

دشٍسئیٌی دس  ّبی وٌؼبًششٍُ یب  ّب ایضٍلِسَاًبیی سشویت ؿذى 

 .>27= ًوبیذ هیدبیِ آة  سا هـخص  فشهَلاػیَى غزاّبی ثش

 

 اًبس-اًگَس سػَثی ّن ّبی دشٍسئیي سٍغي ٍ آة جزة ظشفیز (2) جذٍل
Table 2. Water and oil holding capacity of grape-pomegranate co-precipitates proteins 

 ًوًَِ
Samples 

 ظزفیت جذة آة 
Water holding capacity (gr/gr) 

 ظزفیت جذة رٍغي 
 Oil holding capacity (gr/gr) 

 سَپزًبتبًت
supernatant 

0.01
b

±0.24 
 

0.06
a

±4.76 
 

 رسَة
Pellet 

0.04
a

±1.68 
 

0.01
b

±1.04 
 

 >p). 05/0) ًیؼشٌذ داسی هؼٌی سفبٍر داسای یىؼبى حشٍف ثب اػذاد ػشَى ّش دس

In each column, numbers with the same letters do not have a significant difference (P<0.05). 
 

 ظزفیت ًگْذاری رٍغي. 6.3

ٍ لیذیذّب سؼییي وٌٌذُ  ّب دشٍسئیيثیي  وٌؾ ثشّن

. ایي ثبؿذ هیحؼی ثؼیبسی اص هحصَلار غزایی  ّبی ٍیظگی

دهب ٍ ػبیش هشغیشّبی  ،لذسر یًَی ،pH سأثیشسؼبهلار سحز 

ظشفیز جزة سٍغي  .>27=هَجَد دس ػیؼشن لشاس داسًذ 

یه گشم  ٍػیلِػجبسر اػز اص همذاس گشم سٍغٌی وِ ثِ 

. ظشفیز جزة سٍغي دشٍسئیي ّن ؿَد هیدشٍسئیي جزة 

دس جذٍل   %55اًبس حبصل اص ػَلفبر آهًَیَم  -سػَثی اًگَس

وِ هـخص ؿذُ  ؼَس ّوبىهـخص ؿذُ اػز.  (2)

هَجَد دس ػَدشًبسبًز لبثلیز جزة سٍغي  ّبی دشٍسئیي

     سػَة ّبی دشٍسئیي( ًؼجز ثِ gr/gr 76/4ثیـششی )

(gr/gr 04/1 داسًذ )(05/0>p.) ثب حلالیز ون ٍ  ّب دشٍسئیي

ی سٍغي سا ًگِ داسًذ. سشهمبدیش صیبد سَاًٌذ هیآثگشیضی صیبد 

 َاًٌذس هیٍ سشاون ووشش  سش وَچهثب اًذاصُ رسار  ّب دشٍسئیي

ؼجك . >27= همبدیش ثیـششی سٍغي سا ًگْذاسی ًوبیٌذ

هؽبلؼبر اًجبم گشفشِ دس ایي صهیٌِ ظشفیز ًگْذاسی سٍغي 

ایضٍلِ دشٍسئیي  ٍ gr/gr 32/3 وٌؼبًششُ دشٍسئیي ثبدام ٌّذی

ظشفیز ًگْذاسی سٍغي  .>31،28= اػز gr/gr 2 ثبدام صهیٌی

 ّبی ایضٍلِؿبخصی ػَدهٌذ جْز وبسثشد وٌؼبًششُ ٍ 

 گشدد هیهحؼَة  سملیذیگَؿشی ٍ  ّبی فشاٍسدُدشٍسئیٌی دس 

=27<. 

 

 ٍیسکَسیتِ. 7.3

غزایی  هَاد ّبی ٍیظگی سشیي هْنٍیؼىَصیشِ یىی اص 

ثبفز هبیؼبر هبًٌذ  ،هحؼَة ؿذُ وِ ثش احؼبع دّبًی

ٍ  خـه وشدى ،ّبیی هبًٌذ اوؼششٍطىفشآیٌذٍ  ّب ًَؿیذًی

سبثیشگزاس  ًیض ثش ػولیبسی ّوچَى دوذبط ٍ ّوضدى هبیؼبر

 سأثیشغزایی  ّبی طلاًشخبة غلظز هٌبػت دس دبیذاسی . اػز

اگش غلظز ثؽَس هٌبػت اًشخبة داسد ثِ ًحَی وِ  ػضایی ثِ

ّبی فشآیٌذثؼذ اص  سَاًذ هیػَػذبًؼیَى دشٍسئیٌی  ،گشدد
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 .>2= ػشهبیـی طل هٌبػجی سا سـىیل دّذ -گشهبیـی

ّن سػَثی  سػَةػَدشًبسبًز ٍ  ّبی دشٍسئیيٍیؼىَصیشِ 

ثشسػی گشدیذ  1،2، 5  ٍ10% (W/V) ّبی غلظزاًبس ثب  -اًگَس

ثب افضایؾ ػشػز  گشدد هیوِ هـبّذُ  ؼَس ّوبى(. 5 )ؿىل

اهب اخشلاف  افضایؾ یبفز ّب ًوًَِثشؿی هیضاى ٍیؼىَصیشِ 

ّن سػَثی  ّبی دشٍسئیيهخشلف  ّبی غلظزثیي  داسی هؼٌی

 %10ًوًَِ ػَدشًبسبًز  هـبّذُ ًگشدیذ. سػَةػَدشًبسبًز ٍ 

ًـبى داد ٍ  ّب ًوًَِثیـششیي ٍیؼىَصیشِ سا دس ثیي ػبیش 

 لشاس داؿز.  cp 26/2-15/1 ٍیؼىَصیشِ آى دس هحذٍدُ

 
 

  اًبس-اًگَس سػَثی ّن ّبی دشٍسئیيػَػذبًؼیَى  ٍیؼىَصیشِ (5)شکل 
Fig 5. Viscosity of suspension of grape-pomegranate co-precipitates proteins 

 

 

 کلی گیزی ًتیجِ. 4

 سػَثی ّنیي ئدشٍسػولىشدی  ّبی ٍیظگیدس ایي دظٍّؾ 

 ًوه %75 ٍ 55 ،40 ّبیغلظزاًگَس ٍ اًبس دس  ّبی ّؼشِ

هَسد ثشسػی لشاس گشفز ٍ دس  اؿجبع ؿذُ آهًَیَم ػَلفبر

اًشخبة  %55 غلظزًْبیز ثب سَجِ ثِ ًشبیج الىششٍفَسص 

 ّبی دشٍسئیيگشدیذ. ًشبیج ثشسػی دشٍفبیل الىششٍفَسص 

اًبس هـخص ػبخز وِ ثب اػشفبدُ اص ثبفش  -اًگَس سػَثی ّن

 سَاى هی %55 ( ٍ ًوه ػَلفبر آهًَیَم=7pHفؼفبر )

اًبس سا ثِ صَسر  -هَجَد دس ّؼشِ اًگَس ّبی دشٍسئیي

  ّبی ٍیظگیثب سَجِ ثِ  جذاػبصی ًوَد. سػَةػَدشًبسبًز ٍ 

هؼیي یب  فشآیٌذاص ّش ثخؾ دس  سَاى هیهشفبٍر ایي دٍ ثخؾ 

جْز  ّب فشاٍسدُایي  ثِ هٌظَس خبصی اػشفبدُ ًوَد.

 ،خویشّب ،ّب ػَحهبًٌذ  فشهَلاػیَى هحصَلاسی ػبصی غٌی

لبثل اػشفبدُ ًبًَایی  ّبی ٍسدُآفش ٍ گَؿشی ّبی فشاٍسدُ

 .ثبؿذ هی
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Abstract 
 The protein co-precipitate is an economical method to produce high-protein foods with appropriate functional 

properties. The wide range of functional, physical, and nutritional properties of protein co-precipitates makes it 

possible for their using as an ingredient in various food products. Seeds are a source of low cost, which can be 

used for dietary supplements food. Grape and pomegranate seeds are useful sources of protein as food waste. 

The efficient utilization of waste to produce high-value food products reduces the costs waste disposal in the 

food industry. Therefore, isolation and purification of the proteins of food factories waste are necessarily needed 

for their optimal using. In this study,the functional properties of grape and pomegranate seeds protein co-

precipitated were investigated at 40, 55 and %75 ammonium sulfate. Finally, %55 saturation of ammonium 

sulfate was selected according to the results of electrophoresis. The functional properties of produced proteins 

including emulsion activity, emulsion stability, oil and water holding capacity, solubility and viscosity of the 

samples were investigated. The results showed that the highest solubility of supernatant protein and pellet 

protein was obtained at pH = 6 and pH = 12, and the emulsion activity of supernatant and pellet were 4.95- 

13.37 m2/g and 8.84-16.83 m
2
/g, respectively.Also, the emulsion stability of the supernatant proteins was 15.60- 

23.59 min, and the emulsion stability of the pellet grape-pomegranate co-precipitated proteins was 17.74- 39.91 

min. The results showed that the proteins in the pellet had higher water holding capacity (1.68 g) than the 

supernatant proteins (0.24 g) (p <0.05). The proteins in the supernatant were more capable of holding oil (4.76 

g) than pellet proteins (1.04 g) (p <0.05). According to the results, the 10% sample of grape-pomegranate co-

precipitated proteins showed the highest viscosity among the other samples (1.15-15.26 cm).The results of the 

electrophoretic profile indicated that the grape-pomegranate seeds proteins could be precipitated and separated 

into supernatants and pellets by using phosphate buffer (pH = 7) and ammonium sulfate salt (%55). These 

compounds can be used for fortification of products such as soups, doughs, bakery products and more. 
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