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 چکیده
ن هیدرولیز توسط آنزیم پپسی وهمگن  تازه بصورت ،هصید شد  Macrobrachium nipponenseی گویمدر این تحقیق 

آزمون  درجه هیدرولیز بر اساسطی مراحل تحقیق،  .مکمل آهن تولید شود فراسودمند و فرآوردهیک در نهایت تا ؛ گردید
پتانسیل  واسپکتروفوتومتری -UVتعیین مقدار )غلظت( پروتئین به روش  از طریقمیزان پیشرفت پروتئولیز  ،TCA محلول

 ،TCAبر اساس آنالیز نتیجه آزمایش  رولین تعیین گردید.تاناورتوفنمعرف تنی بر آزمون رنگی سنجی مبجذب آهن از طریق 
 .رسید و فاز ثالت به حالت پایدارمیزان هیدرولیز ساعت  8پس از  و یافت افزایشدرجه هیدرولیز ساعت  6 طی نشان داد

درصد بدست  5/36درجه هیدرولیز  بارای میگوی میکروگرم در میلیگرم پپتید/پروتئین( ب 7/49بالاترین ظرفیت جذب آهن )
سطوح بالای گلیسین، پرولین،  نشان دهنده های تولید شده،میزان آمینو اسید . طی هیدرولیز نسبی انجام شده توسط پپسین، آمد

 ، پیوندهای پپتیدی گلیسین،M. nipponenseمیگوی  به نظر می رسد که در هیدرولیز .لین بوداو، آرژنین و آرژینین، آلانین
این میگو به . شوند  میآهن  جذبباعث افزایش  آرژینین از زنجیره جانبی یا ایمینوو همچنین گروه آمینو  پرولین، آلانین

و استراتژی مناسب در جهت  یک روش ،و غنی سازیآنزیمی لیز هیدرو و فراوانی در بسیاری از منابع آبی کشور وجود دارد
 .بشمار می روداسودمند محصول فر تولید یکآن و از  بهره برداری

 
 کمپلکس آهن هیدرولیز،، Macrobrachium nipponense پروتئین، پپسین،  کلیدی:لغات 
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 مقدمه
برای تمام موجودات زنده آهن یک ماده معدنی ضروری 

اغلب زنان،  که سراسر جهانبیست درصد از مردم  .است
آهن رنج از کمبود  ،هستندبچه ها و افراد مسن 

 ,.Girelli et al., 2018)  (Chiplonkar et alبرند می

مکملهای شود از  توصیه می به آنها هموارهو  ;1999
های خوراکی که حاوی اشکال مختلف آهن مانند نمک

 معدنی، عنصرآهن و پروتئین های حاوی پپتید جاذب آهن
 ,Gaucheron, 2000; Hurrell)کنند استفاده  ،هستند

هستند که آهن  حاوی نمکآهن  رایج های لمکم .(2002
پذیری با سایر  به علت واکنشآنها  در آهن موجود ،در بدن

استفاده از آنها اغلب د و شو جذب نمیبخوبی مواد غذایی 
 )یبوست و گوارشی جانبی از جمله مشکلات عوارض سبب
 ها رنگ دندان تغییر و (و تهوع ی افراد اسهالخدر بر

از سوی دیگر، تحقیقات  شود. می در کودکان بخصوص
حاوی  های و پروتئین دهد که پپتیدها کنونی نشان می

دستیابی و استفاده از  جذب و قابلیتامکان ، پایداریآهن، 
افزایش  طبیعی أبا منش بیولوژیک آهن را از طریق ترکیبات

  .(Miquel and Farre, 2007) دهند می
 ،معدنی عناصرکمبود گسترده  مقابله با منظوره بامروزه 

 یها  مکمل و تولیدمواد غذایی  سازی غنیقبیل  ازاقداماتی 
 ،طور کلیه ب د.نباش در حال توسعه میفراسودمند 

ی ها  مولکول ،یا به عبارت دیگرهای زیست فعال  مولکول
عبور  از سیستم گوارشخود  در فرم فعالدارو، اغلب -غذا
سیستم  ریقط از و گردند می جذب از طریق روده، کنند می

 خواص و عملکردهای زیستی جهت بروزگردش خون 
 دنشو منتقل میهای مختلف بدن  و بافت ها به اندام متنوع

(Monsen, 1988).  آنها به طور طبیعی از مواد غذائی
 از ها صورت مصنوعی از طریق آنزیمه یا ب شوند  می دریافت

، ای که علاوه بر ارزش تغذیه شوند  میمواد طبیعی مشتق 
 برعهده دارندرا  ملکردهای خاص فیزیولوژیکعاثرات و 

(Tapiero et al., 2001). است که مصرف ن یاتقاد بر عا
های مزمن  این ترکیبات زیست فعال، از بروز بیماری

سیستم ایمنی، مهار تقویت  موجبکند و  میجلوگیری 
ها، کنترل وزن بدن،  اندام ها و بافت اثرات استرس در
تاخیر در وکز خون، تقویت حافظه، تنظیم سطح گل

فرآیندهای افزایش سن و در نهایت افزایش امید به زندگی 
 ;Craig, 1999; Wargovichi et al., 2001)گردد  می

Orona-Tamayo et al., 2018).  دریایی و  موجودات
ترکیبات و  ها  مولکولو غنی از منابع بالقوه  ،آب شیرین

زیست فعال،  یها  ولمولک .طبیعی زیست فعال هستند
صورت ه و ب توانند به طور مستقیم پپتیدها، می بخصوص

طریق استخراج شوند یا از  یپروتئینمنابع از  دست نخورده
در  .بدست آیندی پروتئینی ها  مولکولو شکستن هضم 

آنزیمی  هیدرولیزبه طور گسترده از های اخیر،  سال
ید در تول آب شیریندریایی و موجودات های  بافت

با غذایی اجزای  تولید ،زیست فعال پروتئین/پپتیدهای
صنعتی  های فرآوردهیا  سازی شده غنیو  ارزش افزوده

؛ 1392، یاسمی و همکاران) است شدهاستفاده 
Kristinsson and Rasco, 2000.) توان  از آن جمله می

 Liu et al., 2008; Battison)پپتیدهای ضد میکروبیبه 

et al., 2008; Li et al., 2008)  پپتیدهای حامل ،
 ,Jung et al., 2006; Jung and Kim) ها مینرال

 از یو فراسودمند تولیدپپتیدهای زیست فعال  ،(2007
فلزات  حاملو پپتیدهای   (Guerard et al., 2007)میگو

ماهی ،  (Chen et al., 2013)مشتق شده از صدف
وصیات که خصچندین پپتید  و  (Wu et al., 2012)کولی

  ، اشاره نمود.دهند  عملکردی خاصی نشان می
 ،Macrobrachium nipponense میگوی حداکثر اندازه

میلی  75جنس ماده میلی متر و 86جنس نر در 
دارد وسیعی پراکنندگی باشد.  می (Holthuis, 1980)متر

شور لب های آب آب شیرین و زیستگاه منابع مختلف در و
 ,Wong and McAndrew) مشاهده گردیده است

1990; Holthuis, 1980)  یکی از  ،در حال حاضرو
 در جهانصورت گسترده ه است که بهای آب شیرین  گونه

 هایاستخر همچنین این میگو در  شود. داده می پرورش
ایران و اطراف  شمالو در اکثر منابع آبی  ماهی پرورش
)اتفاق دوست و همکاران،  است یافت شده خزر دریای
 تصادفیه طورب M. nipponense رسد بنظر می و( 1394

منابع به این  آلا قزل انتقال ماهی مخازن حمل از طریق
در محیط میگو این  گونه  تعداد  اخیراً .یافته باشدراه  آبی

از  ،های طبیعی به طور قابل توجهی افزایش یافته است
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های آلاگل، آلماگل و  تالاب حضور و پراکنش آن ازجمله 
 (Gholamali et al., 2013)استان گلستان آجی گل 

 ،(Khasmakhi et al., 2015)ه، استان گیلان درود جیر
 استاعلام گردیده  انزلی، استان گیلان تالاب

(Khanipour et al., 2017).  
را  طبیعی و تکثیرپایدار با تولید  یجمعیت این میگو 

ز سرشار ابوجود آورده است، اما با وجود این واقعیت که 
مورد بهره برداری قرار  باشد، میپروتئین با کیفیت بالا 

 تواند به میگردد، هیدرولیز گر ا در صورتیکه. است نگرفته
لذا باشد.  می لحاظ اقتصادی منبع خوبی برای درآمدزایی

پپتید جاذب آهن به  سازی حاضر با هدف بهینهپژوهش 
 .Mاز هیدرولیز  میگوی  پپتیدهای فراسودمند عنوان

nipponense ،بهمنجر  تواند می . این امرطراحی گردید 
و تولید یک استفاده بهینه از این میگوی بومی وحشی 

 گردد.مکمل جاذب آهن در صنایع غذایی 
 

 کارد و روش موا
های  از دریاچه M. nipponenseمیگو در اولین مرحله 

صید و  ( 1396تابستان  ،)دریاچه پارک ارم اطراف تهران
طور کامل ه پس از شستشو، میگوها ب ردید.آوری گ جمع

سازی در  )بدون جداسازی ضایعات بدن( برای همگن
های  بخشتمامی  های پروتئینتا  ندشد مخلوط کن ریخته

 میگو در آزمایش مورد استفاده قرار گیرد. بدن
میگو چرخ شده در کیسه های پلاستیکی در دمای منفی 

بندی گردید.  بسته تا زمان استفاده، گراد درجه سانتی 20
، جهت برای انجام عملیات هیدرولیز، ابتدا مواد همگن شده

: 10در دمای اتاق قرار گرفت و سپس به نسبت  یخ زدایی
 انجامجهت . سپس با آب مقطر مخلوط شد 1

  2M HCLبا استفاده از pHابتدا  ،هیدرولیزهای آنزیمی
ه بآنزیم پپسین  و در مرحله بعدی شدتنظیم  3درحد 

 یبر اساس فعالیت آنزیم) پروتئین میگو هیدرولیز نظورم
600 U گردیداضافه  به مخلوط، (گرم پروتئین ه ازای هرب. 

 مخلوط درونواکنش هیدرولیز  امهدجهت اسپس 
درجه  37 بردمای دستگاه و  قرار داده شدشیکر  -انکوباتور

تنظیم گردید. در دور در دقیقه  175 با گراد، سانتی
 شد بخشی از نمونه برداشتهساعت  8و  6، 4 ،2 های زمان

 10گراد به مدت  درجه سانتی 90در دمای و با قرار دادن 
حرارت ، پس از مراحل فوق .گردیدغیرفعال آنزیم دقیقه 

هیدرولیز شده تا رسیدن به دمای اتاق کاهش داده مخلوط 
به مدت  مخلوط همگنجداسازی مایعات،  به منظور شد و

 ,Malak) گردیدسانتریفیوژ  13000 ر، در دودقیقه 15

1998). 
 درجه هیدرولیز 

1
(DH)  درصد نیتروژن افزایش  صورتبه

 کل با نیتروژن مقایسه، در شده کل در پروتئین هیدرولیز
بدین صورت که در مرحله  .محاسبه گردید اولیه نمونه خام

 ٪20اسید تری کلرواستیک  با میگوی همگن شده، اول
(TCA)  دور در دقیقه به  4000از آن  و پس ترکیب

ازت کل به روش و  شد دقیقه سانتریفوژ 30مدت 
 25/6 با ضریب تبدیل   (AOAC, 1995)کجلدال

محلول در  پروتئین/پپتید همچنین غلظت .گیری شد اندازه
گیری جذب در طول  با اندازه های هیدرولیز شده، نمونه
 Nanodropاسپکتروفتومتر  استفاده از با 280 موج

 .(Larson et al., 2018) مشخص گردید
 

 مرحله تعیین پتانسیل جذب آهن
 معدنی طبیعی موجود درمواد  ابتدا برای این منظور،

جذب و  EGTA توسط رزین و ندپروتئین هیدرولیز شد
سپس محتوای پروتئین هیدرولیز شده  .ندگردیدجداسازی 
ن میلی گرم در میلی لیتر رقیق شد و بعد از آ 1به میزان 

میلی  1/0 ،سولفات آهن متیل لیتر میلی 10محلول با 
 بافر فسفات سدیم لیترمیلی  20اسید اسکوربیک و  لیتر

مخلوط در  ، مخلوط گردید.8در حدود  pHجهت تنظیم 
 پس ازو  دقیقه هم زده شد 60دمای اتاق به مدت 

، غلظت آهن در محلول اضافیحذف آهن غیر سانتریفوژ و
اده از روش رنگ سنجی تعیین شد با استف تسوپرناتان

(Harris, 1996) . نانومتر  510جذب در بدین صورت که
 ٪25 رولینان تنتوفاورهیدروکینون و  ٪1 افزودنپس از 

 .گیری شد اندازهبه نمونه 
 
 

                                                           
1
 Degree of Hydrolysis 
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 آنالیز آمینو اسید
 12برای تجزیه و تحلیل ترکیبات آزاد آمینو اسید، پس از 

با بافر سدیم  را نپپسی نمونه حاصل از هیدرولیز با ساعت
فیلتر غشاء  رقیق و از طریق یک ، pH)=2/2) سیترات

 گردیدمیکرومتر فیلتر  45/0 واتمن با اندازه منافذ
(Spencer and Wold, 1969) ًآمینو اسیدهای  و نهایتا

 SYKAM آنالایزر آمینو اسید دستگاهآزاد با استفاده از 

(S 433) نددگردی تعیین غلظت شناسایی و. 
  

 ها داده تحلیل آماریروش تجزیه و 
 .انجام و نتایج ثبت گردیدسه تکرار  در ها آزمایشتمام 

  Excelنرم افزار معیار در میانگین مقادیر و انحراف
 های بدست ور مقایسه میانگین دادهظبه من .محاسبه شد

 یکطرفه و آزمون تعقیبیآنالیز واریانس  از آزمون آمده،

(LSD) های  آزمونو  ، استفاده شد٪95 اطمینان در سطح
 انجام شد. SPSS 19در نرم افزار ر آماری مذکو

 

 نتایج
، M. nipponenseمیگوی  در طول هیدرولیز آنزیمی

درجه هیدرولیز  ای از درصد کل نیتروژن، به عنوان نشانه
 TCAمحلول نتیجه آزمایش  .شد در نظر گرفتهپروتئین 

شش ساعت اول  طیهیدرولیز اعظم بخش نشان داد که 
 8پس از  یو سپس واکنش آنزیم گردیده است انجام

 .ساعت به حالت پایدار رسید
 .M بافتهای میگوی زمان هیدرولیزشدن تر  با طولانی

nipponense  ، در فاز محلول غلظت پروتئین/پپتید
 هیدرولیزساعت  12افزایش یافت و به بالاترین سطح در 

 .رسید
 

 بحث
کننده و اثرگذار بر فعالیت زیستی عوامل تعیین  مهمترین

 و نوع منبعو خواص عملکردی پروتئین هیدرولیز شده، 
درجه پروتئین، نوع آنزیم مورد استفاده برای پروتئولیز، 

هیدرولیز فرآیند  آن که طی است شرایطیهیدرولیز و 
 ;Kristinsson and Rasco, 2000)  .می شود نجاما

Guerard et al., 2007 .)است  آنزیم اسیدی پپسین یک

 )ترکیبات پروتئینی( اسوبسترانواع  طیف وسیعی از که بر
انتهای  پپتیدی درهای دپیون عمدتاً تاثیرگذار است و

 شامل) و هیدروفوبیک حلقویآمینو اسید های نیتروژنی 
 ،یونینمت، ایزولوسین، آلانین، لوسینگلیسین، پرولین، 

 جانبی های کربوکسیل شاخه در پیوند باو والین(  متیونین
همین تنوع پیوندها  کند. را قطع میفنیل آلانین و لوسین 

 ر به تولید، منجشوند  میکه طی فرآیند پپسینولیز منقطع 
(. Malak, 1998) شود پپتیدها می طیف متنوعی از

با ساعت اول  6در طول   M. nipponense هیدرولیز
شد و سپس واکنش آنزیمی به حالت  انجامسرعت بالا 

، پپسین در آنزیمی پایدار رسید. با توجه به سینتیک
 8در کمتر از ،  M. nipponense های تجزیه واکنش
و در  رسانید ٪2/33به میزان ز را درجه هیدرولی ساعت
را  (٪5/36هیدرولیز )ساعت، بالاترین درجه  12طول 

 .(1)شکل  ادبخود اختصاص د
ها مطابق با برخی از پروتئولیزهای انجام شده بر  این یافته

 توان به  است که از آن جمله میدریایی  های سوبستراهای
با  آلکالازآنزیم هیدرولیز شده توسط  یمیگوضایعات 

%DH = 30% (Synowiecki and Al-Khatee, 

 با پروتامکس ساردین باماهی هیدرولیز سر  ،(2000

%DH =20% (Dumay et al., 2006 ،) یا هیدرولیز کل
 DH = (Ji%با  کر زرد کوچک با پروتئازاکرو ماهیبدن 

et al., 2013) ،.اشاره نمود 
 ،دهآمهیدرولیز بوجود پروتئین محلول در  غلظتتغییرات 

روند تغییر درجه هیدرولیز نسبت به  ی مشابه باروند از
ساعت هیدرولیز،  8بطوریکه پس از پیروی نمود ، زمان

  به نمونه هیدرولیز شدهغلظت پروتئین محلول در 

mg/ml7/23  به  ،ساعت هیدرولیز 12رسید و پس از
علاوه بر این،  .رسید mg/ml 7/30 حداکثر غلظت

فزایش غلظت پپتید/پروتئین محتوای آهن همراه با ا
بیشترین ساعت،  12از  پس نشان داد، بطوریکهافزایش 

پپتید/پروتئین  μg/mg 7/39 بهغلظت آهن محلول، 
 .(2)شکل  نشان دادافزایش 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%84%D9%88%D8%B3%DB%8C%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%DB%8C%D8%B2%D9%88%D9%84%D9%88%D8%B3%DB%8C%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%AA%DB%8C%D9%88%D9%86%DB%8C%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%AA%DB%8C%D9%88%D9%86%DB%8C%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%AA%DB%8C%D9%88%D9%86%DB%8C%D9%86
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یشرفت با آنزیم پپسین و اثر زمان بر پ M. nipponenseبه دست آمده پس از هیدرولیز بافتهای میگوی   (DH)درجه هیدرولیز :1شکل 

درجه هیدرولیز. داده ها بر اساس میانگین و انحراف معیار سه تکرار نشان داده شده است و حروف مختلف نشان دهنده ی وجود اختلاف 

 (.p<05/0معنی دار می باشد )
Figure 1: DH obtained by pepsin hydrolysis using whole body of M. nipponense and effect of hydrolysis time on the 

degree of hydrolysis. Data have shown as mean ± STDEV (𝑛 = 3), the minuscules have shown the significant difference 

(p<0.05). 

 
 

. داده ها بر اساس  M. nipponense غلظت پروتئین/پپتید در محلول حاصل از هیدرولیز، به دست آمده از بافتهای میگوی :2شکل 

 (. p<05/0انگین و انحراف معیار سه تکرار نشان داده شده است و حروف مختلف نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار می باشد )می
Figure 2: Soluble Protein/peptide concentration in hydrolysates, obtained from M. nipponense. Data have shown as 

mean ± STDEV (𝑛 = 3), the minuscule have shown the significant difference (p<0.05). 

 
و  Huangو Song(2009 )  و Lee این نتیجه با نظریات

که  آنها نیز نشان دادند همخوانی دارد. (،2011همکاران )
خوک و  ی خونپلاسماپروتئین اتصال به آهن در و جذب 

زمان  افزایش متناسب باهیدرولیز شده  یمیگو ضایعات
همچنین در این  . (3)شکل  یابد افزایش می ،درولیزهی

ها و پپتیدهای موجود در  تحقیق مشخص شد که  پروتئین
قدرت جذب آهن و  دارای،  M. nipponenseهیدرولیز

نسبت به پروتئین بیشتر با آهن،  شیمیایی واکنش
 شده فرآوری ضایعاتو  (µg/mg 27 ) پلاسمای خوک

 ;Lee and Song, 2009) می باشد( µmol/g) 17 میگو

Huang et al., 2011) ، در بافت قدرت جذب آهن اما
مقایسه با ژلاتین در  M. nipponense هیدرولیز شده
کمتر ارزیابی  (µg/mg 100)پوست ماهی هیدرولیز شده 

  . (Wu et al., 2017)گردید
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توسط   M. nipponense از هیدرولیز بافتهای میگوی پتانسیل اتصال آهن و غلظت پروتئین حاوی آهن در محلول های حاصل :3شکل 

داده ها بر اساس میانگین و انحراف معیار سه تکرار نشان داده شده است و حروف مختلف نشان دهنده وجود اختلاف   .آنزیم پپسین

 (. p<05/0معنی دار می باشد )
Figure 3: Iron-chelating activity of M. nipponense crude hydrolysate solutions from Macrobrachium nipponense by 

pepsin. Data have shown as mean ± STDEV (𝑛 = 3), the minuscule have shown the significant difference (p<0.05). 

 
 طی فرآیند یهای آزاد تولیدآمینو اسید ،از سوی دیگر

ین،سطوح بالای گلیس نشانگر M. nipponense هیدرولیز
لوسین و ، لیزین پرولین، آرژینین، آلانین، والین و سپس 

 .(4د )شکل بو فنیل آلانین
 

 
 

 .، توسط آنزیم پپسین M. nipponenseولید شده در مخلوط حاصل از هیدرولیز بافت های میگوی محتوای آمینو اسیدهای آزاد ت: 4شکل 

 داده ها بر اساس میانگین و انحراف معیار سه تکرار نشان داده شده است.
Figure 4: Free amino acid content of pepsin-treated hydrolysate prepared from M. nipponense by pepsin. Data have 

shown as mean ± STDEV (𝑛 = 3). 

 
پپتیدها در  های پایانهدهد که بیشتر  این نشان می

ین اسیدهای پپسین ممکن است توسط ا توسط هیدرولیز
  N-terminal آمینه شکل گرفته باشد. نظر به اینکه

 پپتید/بر ظرفیت اتصال پروتئین پپتیدهای تولید شده،

 سد فرآورده حاصل از هیدرولیز ر بنظر می ،گذارد تأثیر می

M. nipponenseنسبت به ی آهن بالاتر ذبقدرت ج
بر طبق  فراهم آورده است.محصولات  سایر هیدرولیز
و  Chaudو  (1998) و همکاران Choi  تحقیقات

 بدلیلپروتئین آب پنیر ، جذب آهن  (2002همکاران )
ی در توالآلانین، لیزین و فنیل آلانین غلظت های بالاتر 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D9%86%DB%8C%D9%84_%D8%A2%D9%84%D8%A7%D9%86%DB%8C%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D9%86%DB%8C%D9%84_%D8%A2%D9%84%D8%A7%D9%86%DB%8C%D9%86
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از سوی  .می باشد شده در هیدرولیزتولید پپتیدهای 
گلیسین، پپتیدهای حاوی  کهدیگر، ثابت شده است 

اسید ، گلوتامین ،تیروزین، فنیل آلانین، لیزین، لوسین
جذب  مسئول پتانسیل بالاتر اسید آسپارتیک ،گلوتامیک

 Lee and) هستندهیدرولیز شده پلاسمای خون خوک  در

Song, 2009)  . 

  Storcksdieck  که دادند صیختش (2007)و همکاران 
پپتیدهایی پپسین/پانکراتین  هیدرولیز پروتئین گوشت با

اسید )گلیسین،  اصلی پنج اسید آمینه متشکل از
تولید می  (پرولین، ترئونین، اسید گلوتامیک، آسپارتیک

را به پیوندهای پپتیدی  آهن کند و قدرت جذب بالای
نهایت  در .نسبت دادند میان اسید آمینه های مدکور

 پیوندهای پپتیدیکه دهد  نشان می پژوهشهای  یافته
گروه  به همراه (والین و آلانین، آرژنین، پرولین)گلیسین، 

ممکن است مسئول  آرژنین ینو زنجیره جانبیمیاآمینو یا 
در پروتئین/پپتیدهای حاصل از جذب آهن بیشتر 

 .توسط پپسین باشد M. nipponense هیدرولیز
 M. nipponense  بافت میگوی از در مطالعه حاضر،

بالای  با ظرفیت یهیدرولیزرآورده ف ،پپسین بوسیله آنزیم
پروتئین/پپتید  مخلوط  بدین سبب .آهن بدست آمدجذب 

ترکیبات  تواند در تولید می میگو این هیدرولیزناشی از 
 یها  مکملیا  های  طبیعی افزودنی غذایی فراسودمند،

استفاده  مورد مشکلات فقر آهن و رفع جهت بهبود غذایی
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Abstract 

In this study, freshly harvested prawn, Macrobrachium nipponense were hydrolyzed with 

pepsin to develop a food ingredient and iron supplement. The degree of hydrolysis, 

protein/peptide concentration and iron-chelating capacity were verified by TCA soluble assay, 

direct UV spectrophotometric method and orthophenanthroline-based colorimetric assay, 

respectively. The result of TCA soluble assay revealed a high rate of hydrolysis for the first 6 

h, reached the steady-state phase after 8 hours. The highest iron-binding capacity of the 

hydrolysate (49.7 μg/mg of peptide/protein) was obtained at a degree of hydrolysis of 36.5%. 

The partial lysate generated by pepsin had high levels of glycine, proline, arginine, alanine, 

and valine. It seems that in peptic M. nipponense hydrolysate, peptide bonds of Gly, Pro, and 

Ala residues as well as amino or imino group from Arg side chain support additional affinity 

for iron. Consequently, hydrolysis and enrichment would be a proper strategy for appropriate 

gain from this abundant prawn, into a high functional product. 
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