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 کنجاله سویا هیذرولیس  از حاصل پپتیذهای زیست فعالآزمایشگاهی  و ارزیابی تولیذ

 با استفاده از اتوکلاو و فراینذ تخمیر زیستی
 

3، رسول پیرمحمدی2حامد خلیل وندی بهروزیار*، 1د یکانیوحی
4و مریم دنیادوست چلان 

 
 اؾتبز ٌطٜٚ ػّْٛ زأی زا٘كىسٜ وكبٚضظی ٚ ٔٙبثغ عجیؼی زا٘كٍبٜ اضٚٔی3ٝاؾتبزیبض ٚ 2اضقس تغصیٝ زاْ،   آٔٛذتٝ وبضقٙبؼزا٘ف1

 ٌطٜٚ تحمیك ٚ تٛؾؼٝ قطوت زا٘ف ثٙیبٖ ویٕیبزا٘ف اِٛ٘س4

 28/2/1400 ؛ تبضید پصیطـ:19/12/1399 تبضید زضیبفت:

 1چکیذه

 زض یا عٛض ٌؿتطزٜ ثٝیسآٔیٙٝ، اؾ اٍِٛی ٔغّٛة٘ؿجتبً  تٛاظٖ ٚ ظیبز پطٚتئیٙی ٔحتٛای زاقتٗ زِیُ ؾٛیب ثٝ وٙدبِٝ :سبثقِ ٍ ّذف

ا٘ٙس ثط ٞضٓ ٚ خذصة  تٛ ٔیوٝ اؾت  ای تغصیٝ ضس ػٛأُ تؼسازی حبَ، حبٚی ثبایٗ. ٌیطز ٔی لطاض اؾتفبزٜ ٔٛضز زاْ ذٛضان تِٛیس

 ٚای  ػٛأُ ضس تغصیٝ ثطزٖ یٗث اظ ثطای ثٟیٙٝحُ  ضاٜ یه تٛا٘س ٔیاظ عطیك ترٕیط،  وٙدبِٝ ؾٛیب ٞیسضِٚیع س.اثط ثٍصاض٘ یٔٛاز ٔغص

 وٝ پپتیس اؾت ٞبیی یسآٔیٙٝاؾ ٚ پپتیسٞب اظ ٔرّٛعی قسٜ، ٞیسضِٚیع پطٚتئیٙی تطویت یه ثبقس.آٖ  ٔغصی ٔٛاز یطیپص ٌٛاضـ ثٟجٛز

ٖ  ذذٛز  اظ ضا ٔكرهی ثیِٛٛغیىی ٞبی یتفؼبِ ،پطٚتئیٙی ظ٘دیطٜ اظ قسٖ ضٞب اظ پؽ ایٗ پپتیسٞب قٛ٘س. یٔ ظیؿت فؼبَ ٘بٔیسٜ  ٘كذب

تِٛیذس   ثذب ٞذس    ایذٗ پذػٚٞف،   ، ضس ٔیىطٚثی، ضس زیبثتی ٚ ضس ؾذطعب٘ی ٘یذع ٞؿذتٙس.   اوؿیسا٘ی یآ٘ت زٞٙس ٚ زاضای ذٛال یٔ

، ِیىٙیفذٛضٔیؽ  ثبؾذیّٛؼ ، ثبؾیّٛؼ ؾذبثتّیؽ  ٞبی ثبوتطیتٛؾظ  ترٕیط ظیؿتی ظ عطیك، اؾٛیب پطٚتئیٗاظ  پپتیسٞبی ظیؿت فؼبَ

 یسضِٚیعٚ ٞ خساؾبظی قسٜ یٙیٔٙبثغ پطٚتئ یبثیاضظ، ٕٞچٙیٗا٘دبْ پصیطفت.  ،اتٛولاٚٞیسضِٚیع تٛؾظ ، ٚ آؾپطغیّٛؼ اٚضایعالبضذ 

  .نٛضت ٌطفت زض قطایظ آظٔبیكٍبٞی قسٜ
 

خساؾبظی اؾیسی، پطٚتئیٗ آٖ  ٚ ضؾٛة لّیبیی اؾترطاج یٙسافط ٚ ؾپؽ اظ عطیك قسٜتسا آؾیبة وٙدبِٝ ؾٛیب اث :ّب رٍشهَاد ٍ 

 پطٚتئیٗ خساؾبظی قسٜ زض ٔطحّٝ لجُ، افذعٚزٜ ثٝ  بنی، وكت زازٜ قسٜ ٚ ؾپؽ٘یع زض ٔحیظ وكت اذته ٞب ٔیىطٚاضٌب٘یؿٓ قس.

 یٗٔٙذبثغ پذطٚتئ   .قذس اؾذتفبزٜ   لاٚ ثطای ا٘دذبْ ٞیذسضِٚیع  اظ زؾتٍبٜ اتٛو یٕٗٞچٙ .ٌطفتا٘دبْ   یترٕیطٞیسضِٚیع  یٙسافطقس٘س ٚ 

ذبوؿتط، ٔبزٜ ذكه ٚ ػهبضٜ  ی،ذبْ، ٔبزٜ آِ یٕٗٞب٘ٙس ٔمساض پطٚتئ ای یٝاضظـ تغص ییٗتؼ یثطا ،قسٜ یسضِٚیعٚ ٞ خساؾبظی قسٜ

ظ ثطٖٚ تٙی ثب ٞس  اضظیذبثی  آظٖٔٛ اضظیبثی ٔیعاٖ ٌبظ تِٛیسی زض قطایلطاض ٌطفتٙس.  یبثیٔٛضز اضظاؾتب٘ساضز   ضٚـ اؾبؼ ثط یاتط

ٝ تأثیط ٞیسضِٚیع ٔٙبثغ پطٚتئیٙی ٚ تِٛیس ٔٙبثغ پپتیسی ثط ٔیعاٖ فؼبِیت ظیؿتی ٔٙبثغ پطٚتئیٙی ا٘دبْ قذس.   ٔذبیغ   اظاؾذتفبزٜ   ٔٙظذٛض  ثذ

ٝ ی ؿذتٛ  یفزاضای  وٝ ٗیّٞكتب ثبِغ ٘ط ٌبٚ ضأؼؾٝ  ، اظیتٙ ثطٖٚ ظیقطا زض ٌبظ سیتِٛ آظٖٔٛ ا٘دبْثطای  قىٕجٝ  ،ثٛز٘ذس ی ا قذىٕج

 SASافعاض ٘طْتٛؾظ  یعطح وبٔلاً تهبزف یثب اؾتفبزٜ اظ ٔسَ آٔبض اضظیبثی آظٔبیكٍبٞیحبنُ اظ  یٞب زازٜ، یتزضٟ٘ب .قس اؾتفبزٜ

 ا٘دبْ قس. 05/0ٞب ثٝ ضٚـ آظٖٔٛ تٛوی ٚ زض ؾغح آٔبضی  ٔمبیؿٝ ٔیبٍ٘یٗٚ ٙس لطاض ٌطفت یآٔبض ٚتحّیُ یٝتدعٔٛضز   9.4
 

زض ٔمساض ٔبزٜ  (P<05/0) زاض یٔؼٙتٟٙب افعایف ٘كبٖ زاز وٝ  زض عی ٞیسضِٚیع،ط ثٝ تغییطات تطویت قیٕیبیی ٔطثٛ یح٘تب :ّب یبفتِ

پپتیذسٞبی   یذس تِٛ ٔیعاٖ یٗ، ٔكرم قس وٕٝٞچٙ زضنس(. 28) ٘ؿجت ثٝ ؾبیط تیٕبضٞب زیسٜ قس آؾپطغیّٛؼ اٚضایعا ذكه تیٕبض
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وٝ ثیكتطیٗ ٔیعاٖ پپتیسٞبی ثذب   یعٛض ثٝ .(P<05/0) ثٛز زاض یٔؼٙتفبٚت  یٔرتّف زاضا یٞب ثب ضٚـؾٛیب  پطٚتئیٗاظ  ظیؿت فؼبَ

تِٛیس قس. ٕٞچٙیٗ، ٘تذبیح حبنذُ اظ    ِیتط( یّیٔٔیىطٌٚطْ ثط  483/0) ثبؾیّٛؼ ِیىٙیفٛضٔیؽٚظٖ ِٔٛىِٛی پبییٗ، تٛؾظ ثبوتطی 

ٝ  آؾذپطغیّٛؼ اٚضایذعا  ٜ اظ لذبضذ  ثذب اؾذتفبز   ؾٛیب پطٚتئیٗضٚـ تِٛیس ٌبظ زض قطایظ آظٔبیكٍبٞی ٘كبٖ زاز وٝ ٞیسضِٚیع   عذٛض  ثذ

ْ    یّذی ٔ 05/421ٚ  18/318ٝ تطتیذت  )ثذ  ٚ ثرذف لبثذُ ترٕیذط   ٔٙدط ثٝ افعایف ٔیعاٖ ٌبظ تِٛیسی  زاضی یٔؼٙ  قذس ( ِیتذط ثذط ٌذط

(05/0>P). ِٛیٔؼٙ٘ؿجت ثٝ ؾبیط تیٕبضٞب افعایف زض تیٕبض اتٛولاٚ ا٘طغی لبثُ ٔتبثِٛیؿٓ ٘یع ٚ  ٌبظ یساظ٘ظط ٘طخ ت ( 05/0زاض>P )

ثبؾذیّٛؼ  زض تیٕذبض    ٘یذع  زضنس لبثّیت ٞضذٓ ٔذبزٜ آِذی   اظ٘ظط (. ویّٛغَٚ ثط ٌطْ 92/255زضنس ٚ 027/0ثٝ تطتیت )یبفت قس 
 زضنس(. 10/78)قس  ٔكبٞسٜ( P<05/0زاض ) یٔؼٙ٘ؿجت ثٝ ؾبیط تیٕبضٞب افعایف  ؾبثتّیؽ

 

 یستِٛ یعأٖٚ ٞیسضِٚیع تٛؾظ اتٛولاٚ،  ترٕیط ظیؿتیطیك اظ ع ٞیسضِٚیع وٙدبِٝ ؾٛیب ٘تبیح وّی تحمیك ٘كبٖ زاز وٝ :گیری یجًِت

، تیٕذبض  یٗٙذ ٕٞچ. س وذطز ثیكذتطیٗ ٔیذعاٖ پپتیذس ضا تِٛیذ     ثبؾذیّٛؼ ِیىٙیفذٛضٔیؽ  ٚ ثبوتطی  زاز یفضا افعا ظیؿت فؼبَ یسٞبیپپت

وذٝ ٘كذبٖ    ایدذبز ٕ٘ذٛز  ط ثُ ترٕیثرف لب ضا زض ٔیعاٖ ٌبظ تِٛیسی ٚ افعایف ، ثیكتطیٗ٘ؿجت ثٝ ؾبیط تیٕبضٞب آؾپطغیّٛؼ اٚضایعا

 زٞٙسٜ تأثیط ٔثجت تِٛیس پطٚتئیٗ ٞیسضِٚیع قسٜ ثب ایٗ ضٚـ زض افعایف فؼبِیت ظیؿتی پطٚتئیٗ وٙدبِٝ ؾٛیب اؾت.
 

 طیترٕی ٞیسضِٚیعوٙدبِٝ ؾٛیب، ، خساؾبظی قسٜپطٚتئیٗ  ،فؼبَ یؿتظ یسپپت ،اتٛولاٚ ی کلیذی:ّب ٍاشُ

 

 هقذهه

 یبٞیٌ یٗغ پطٚتئٔٙج یٗتط قسٜ قٙبذتٝ یبؾٛوٙدبِٝ 

 یاؾبؾ یجبتتطو یحبٚ یٗ،ػلاٜٚ ثط پطٚتئ یباؾت. ؾٛ

ٗ  یپیسٞب،اظخّٕٝ ِ ،ای تغصیٝ  ی،ٞذب، ٔذٛاز ٔؼذس٘    ٚیتذبٔی

، ٞذذب یذذعٚفلاٖٚقذذبُٔ ا یٗچٙذذ آظاز ٚ ٞذذٓ یلٙذذسٞب

اضظـ  یوذٝ زاضا  یسٞبیٚ پپت ٞب یٗؾبپٛ٘ یسٞب،فلاٚا٘ٛئ

 Error! Reference source) اؾذت ٞؿتٙس،  یزضٔب٘

not found. 42 .)ِٝٔحتٛای زاقتٗ زِیُ ؾٛیب ثٝ وٙدب 

ٖ  ٚ( زضنذس  42-48 تمطیجبً) ظیبز پطٚتئیٙی ٘ؿذجتبً   تذٛاظ

 تِٛیذس  زض یا عٛض ٌؿتطزٜ ثٝ، یسآٔیٙٝاؾ اٍِٛی ٔغّٛة

(. 17 )ٌیذذذطز  ٔذذذی لذذطاض  ٔٛضزاؾذذذتفبزٜ زاْ ذذذٛضان 

ُ  تؼذسازی  حذبٚی  ایٗ ٔبزٜ ذٛضاوی حبَ، ثبایٗ  ػٛأذ

ای، اظخّٕذٝ   ػٛأُ ضس تغصیٝ .اؾت ٘یع ای تغصیٝ ضس

ظا،  ٞذذبی حؿبؾذذیت ٚ پذذطٚتئیٗ یپؿذذیٟٗٔبضوٙٙذذسٜ تط

اثط ثٍصاض٘ذس ٚ   یتٛا٘ٙس ثط ٞضٓ ٚ خصة ٔٛاز ٔغص ٔی

 یٛا٘ذبت زض ذذٛضان ح  وٙدبِٝ ؾٛیبای  تغصیٝ یزؾتطؾ

 ایذذٗ ثذذط غّجذذٝ ثذذطای. (28 ) ضا ٔحذذسٚز ؾذذبظ٘سخذذٛاٖ 

 یذه  تٛا٘س ٔی بوٙدبِٝ ؾٛی یفطاٚض فیپ ٞب، ٔحسٚزیت

ٝ  ثطزٖ  یٗث اظ ثطای ثٟیٙٝحُ  ضاٜ  ٚای  ػٛأُ ضس تغصیذ

زض عذی   (.4 )ثبقذس  ٔغذصی  ٔذٛاز  یطیپص ٌٛاضـ ثٟجٛز

یٙسٞبیی ٔب٘ٙس ترٕیط، تطویجبت آِی پیچیسٜ تٛؾذظ  آفط

تذط قىؿذتٝ    ٞبی وٛچه ٞب ثٝ ِٔٛىَٛ ٔیىطٚاضٌب٘یؿٓ

 قذسٜ  ٞیذسضِٚیع  پطٚتئیٙذی  تطویذت  . یذه قذٛ٘س  ٔذی 

 ا٘دبْ اظ وٝ اؾت ٞبیی یسآٔیٙٝاؾ ٚ پپتیسٞب اظ ٔرّٛعی

 ترٕیذط  یذب  ٚ لّیب یب اؾیس آ٘عیٓ، تٛؾظ ٞیسضِٚیع ػُٕ

ٛ  یٔ حبنُ ٝ  ایذٗ پپتیذسٞب   ٘س.قذ  انذّی  تذٛاِی  زض وذ

 ضٞذب  اظ پؽ ٞؿتٙس، یطفؼبَغ نٛضت ثٝ ذٛز پطٚتئیٙی

 ثیِٛذٛغیىی  ٞذبی  یذت فؼبِ پطٚتئیٙذی  ظ٘دیذطٜ  اظ قسٖ

ی ظیؿذت  پپتیذسٞب . زٞٙس یٔ ٘كبٖ ذٛز اظ ضا ٔكرهی

 خطْ ٚ ا٘س قسُٜ یتكى اؾیسآٔیٙٝ 51 تب 5 اظ اغّت فؼبَ

زض (. 23 ) ؾذت ازاِتٖٛ  ویّٛ 10 اظ وٕتط ٞب آٖ ِٔٛىِٛی

تٛؾظ  یسقسٜتِٛ طٚتئِٛیتیىیٞبی پ آ٘عیٓ یط،ترٕ یٗح

ٚ  یذذسٞبٞذذب ضا ثذذٝ پپت  پذذطٚتئیٗ یىطٚثذذی،ٔ یذذتخٕؼ

ٗ ػلاٜٚ ثذط ا . وٙٙس ٔی یسضِٚیعآظاز ٞ یٙٛاؾیسٞبیآٔ ، یذ

ذذبْ   یبیزض ؾٛ یعثبِمٜٛ ٘ یِٛٛغیىیث یسٞبیٚخٛز پپت

 43 یحبٚ یسپپت یه یٗ،(. ِٛ٘بؾ21 ؾت )ا قسٜ ٌعاضـ

 خساقسٜ یبٞبی ٔرتّف ؾٛ اؾت وٝ اظ ٌٛ٘ٝ یسآٔیٙٝاؾ

ضذس   ،اوؿذیسا٘ی  وٝ ذٛال آ٘تذی  قسٜ ٌعاضـاؾت ٚ 

 (.18،31زٞذذس ) ٘كذذبٖ ٔذذی  یٚ ضذذساِتٟبث یؾذذطعب٘

قذسٜ   یطترٕ یبیفؼبَ ٔٛخٛز زض ؾٛ یؿتظ یسٞبیپپت
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 ٛالٔب٘ٙذذس ذذذ یٔرتّفذذ یٔٙظذذٛض ذذذٛال زضٔذذب٘ ثذذٝ

 !20Error ) فكذذبضذٖٛ(، ضذذس 43 ) یاوؿذذیسا٘ آ٘تذذی

Reference source not found. ( ضس تٛٔذٛض ،) 49 ،)

اظ تهّت  یطیخٌّٛ یثطا یٗ( ٚ ٕٞچ27ٙ ) یبثتضس ز

ا٘ذس   ا٘س. ٔغبِؼبت ٘كذبٖ زازٜ  ( ٔغبِؼٝ قس47ٜ ) یٗیقطا

 تٛؾذذظ یذذطترٕ یذذكاظ عط یپؿذذیٗوذذٝ ٟٔبضوٙٙذذسٜ تط

لذذبضذ  .قذذٛز  حذذص  ٔذذیوذذبٔلاً ٘ٛضٚؾذذپٛضا وطاؾذذب

ثذب  ٚ   یذت ظ ثب فؼبِؾّٛ ٚ  پطٚتئبظ، ٘ٛضٚؾپٛضا وطاؾب

ُ  ٔی یستِٛ یسوبضٚتٙٛئ تذٛخٟی   وٙس وٝ ثبػث ثٟجٛز لبثذ

ٚ  قٛز یٔ قسٜ یطترٕ یبیوٙدبِٝ ؾٛ ییزض اضظـ غصا

ٝ  ػٛأذذُ یٔحتذذٛا ٚ  بیتیذذهف یسای)اؾذذ ضذذس تغصیذذ

. (40 ) زٞذذس  ی( ضا وذذبٞف ٔذذ یپؿذذیٟٗٔبضوٙٙذذسٜ تط

، ثبؾذیّٛؼ  یؽؾذبثتّ  یّٛؼثبؾذ اؾت وٝ  قسٜ ٌعاضـ

 یذذسزض تِٛ یٞذذب ػٛأذذُ انذذّ ٚ لذذبضذ ،ِیىٙیفذذٛضٔیؽ

زض ثذذیٗ  .(28 ) ٞؿذذتٙس یبؾذذٛ یذذطیٔحهذذٛ ت ترٕ

ٗ ث یعااٚض یّٛؼآؾپطغ یا لبضذ ضقتٝ ٞب ٘یع لبضذ  یكذتطی

اؾذت   قسٜ ٌعاضـ(. 22 ) ضا زاضز یت پطٚتئِٛتیىیِفؼب

ٝ آٔ یسٞبیوٝ اٍِٛی اؾذ  ٕ  یضذطٚض  یٙذ  یذط پذؽ اظ تر

ٕ ٔب٘ذس  یٔ یثبل ییطثسٖٚ تغ ٔمذساض   یذط ، زض ػذٛو، تر

 10>) (52 ) زٞذس  ٔذی  یفتط ضا افذعا  وٛچه یسٞبیپپت

 وطز٘ذس ( ٌذعاضـ  2011) ٚ ٕٞىبضاٖ چٛ زاِتٖٛ( یّٛو

ٔرتّف ثذٝ   یٞب تٛؾظ ٔیىطٚاضٌب٘یؿٓ یبؾٛ وٝ ترٕیط

ٖ  یفافذعا  یُزِ آظاز، ثبػذث   یذسٞبی ٞذب ٚ پپت  ایذعٚفلاٚ

ٛ  آٖ ٔذی  یػّٕىذطز  یؿذت ثٟجٛز ذٛال ظ  .(12 ) زقذ

یط پذیف تیٕذبض اتذٛولاٚ    ثتأ( 2006) ٚ ٕٞىبضاٖ پیٙبؼ

وٙدبِٝ ؾٛیب ٚ ؾپؽ ٞیسضِٚیع تٛؾذظ آ٘ذعیٓ   ثط ضٚی 

٘كذبٖ زاز   ٞب آٖضا ٔغبِؼٝ وطز٘س. ٘تبیح  تحمیك  آِىب ظ

وٝ ایٗ أط ثبػث افذعایف ٘ذطخ ٞیذسضِٚیع ٚ افذعایف     

(. 37 ) قذٛز  یٔذ ٔیعاٖ پپتیسٞبی ثب ٚظٖ ِٔٛىذِٛی وذٓ   

، ثبؾذذذیّٛؼ ؾذذذبثتّیؽ( اظ 2017) بضاٖٚ ٕٞىذذذیذذذٛاٖ 

 یذط ترٕ یثطا  وتٛثبؾیّٛؼ وبظئی ٚ ٞب٘ؿٙٛ  آ٘ٛٔب 

وٙدبِذٝ  وذٝ   یبفتٙذس اؾذتفبزٜ وطز٘ذس ٚ زض   وٙدبِٝ ؾٛیب

 یٞبی خٛاٖ اثطات ٔثجتذ  زض ذٛن ؾٛیبی ترٕیط قسٜ،

 یىطٚفّذٛضای ٚ ٔ یٔذٛاز ٔغذص   یطیپص ٌٛاضـ یثط ضٚ

اؾت وٝ  قسٜ ٌعاضـیٗ . ٕٞچٙ(51 ) ٌصاضز ٔسفٛع ٔی

 یذسضِٚیع فؼبَ حبنُ اظ ٞ یؿتظ ٞبی یساؾتفبزٜ اظ پپت

ؾذذجت وذذبٞف  یٌٛقذذت یٞذذب خٛخذذٝ یذذطٜزض خ یبؾذذٛ

ایٗ افعٚزٖ  .(35 ) قٛز یٔ یسیٛظوٛوؿ یٕبضیث یطاتتأث

ٞ  یٛضٞب، ع ٛؾبٌِٝ یطٜزض خیسٞب پپت ؾذجت   ی ٘یذع ٚ ٔذب

 ییػّٕىذطز ضٚزٜ ٚ تٛا٘ذب   ای، یٝتغص یتثٟجٛز زض ٚضؼ

 (.22 ) اؾت قسٜ ی ػفٛ٘ ٞبی  یٕبضیٔمبٚٔت زض ثطاثط ث

ٞذس   ثذب  ٔغبِؼٝ حبضذط  ، قسٜ یبٖثثب تٛخٝ ثٝ ٔغبِت 

اظ عطیذك   وٙدبِٝ ؾٛیبتِٛیس پپتیسٞبی ظیؿت فؼبَ اظ 

ثبؾذذیّٛؼ  ٞذذبی ثذذبوتطی ٞیذذسضِٚیع ترٕیذذطی تٛؾذذظ 

آؾذذپطغیّٛؼ ، لذذبضذ ِیىٙیفذذٛضٔیؽ ثبؾذذیّٛؼ، ؾذذبثتّیؽ

ٓ ، اٚضایعا چٙذیٗ اضظیذبثی    ٞیسضِٚیع تٛؾظ اتٛولاٚ ٚ ٞذ

  آظٔبیكٍبٞی ٔحهٛ ت تِٛیسی ا٘دبْ پصیطفت.

 

 ها هواد و روش

ٗ : ًیابز  هَاد هَرد ی آزهبیص،اجرا زهبى ٍ هحل  ایذ

 اؾفٙسٔبٜتب  1398 ؾبَ آشضٔبٜٔبٜ اظ  4 تحمیك ثٝ ٔست

ٌذذطٜٚ  یذذٝ ٚ ٔیىطٚثیِٛذذٛغیتغص یكذذٍبٜزض آظٔب 1398

ٚ یذٝ  زا٘كذٍبٜ اضٚٔ  یزا٘كذىسٜ وكذبٚضظ   یػّْٛ زأذ 

ثركی ٘یذع زض آظٔبیكذٍبٜ ٔطوذعی ٚالذغ زض پذطزیؽ      

 وٙدبِذٝ ؾذٛیب اظ  . نذٛضت ٌطفذت  زا٘كٍبٞی اضٚٔیٝ، 

 قذسٜ ثبظاض ٔحّی اضٚٔیٝ ذطیساضی قس. ؾپؽ آؾیبة 

 اؾذذتب٘ساضز  ضٚـ اؾذذبؼ ثذذط تطویذذت قذذیٕیبیی آٖٚ 

AOAC ( 6 )   ٝٔذذذٛضز اضظیذذذبثی لذذذطاض ٌطفذذذت وذذذ

 93زضنس، ٔبزٜ آِی  95؛ ٔبزٜ ذكه ثٛز نٛضت یٗثس

 .زضنذس  43زضنس، ٚ پطٚتئیٗ  8زضنس، ػهبضٜ اتطی 

ٝ ٔبیغ  اظاؾتفبزٜ  ٔٙظٛض ثٝ ْ ثذطای   قذىٕج ٖ  ا٘دذب  آظٔذٛ

 ثبِغ ٘ط ٌبٚ ضأؼ ؾٝ ، اظیتٙ ثطٖٚ ظیقطا زض ٌبظ سیتِٛ

ٝ  ویّذٌٛطْ(  570)ثب ٔیبٍ٘یٗ ٚظ٘ی  ٗیّٞكتب زاضای  وذ

 ایٗ ٌبٚٞذب  ٌطزیس. اؾتفبزٜ ،ثٛز٘سی ا قىٕجٝی ؿتٛ یف

ٚ  طٜیخ ثب ضٚظ زض ثبض زٚ ْ  4 یحذب  3 ٛ٘دذٝ، ی ویّذٌٛط

ْ  5/1 ٚ شضت لاغیؾذ  ٌّٛطْیو ٛ  ویّذٌٛط  ذطزقذسٜ  خذ
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 اظ لجذذُ تٗ ٔذذبیغ قذذىٕجٝٚ ٌذذطف قذذس٘س یٔذذ ٝیذذتغص

 زاْ خبیٍذبٜ  .، ا٘دذبْ قذس  نذجح  ٚػذسٜ  یزٞذ  ذذٛضان 

ٖ  ٚ ٔؿذمف  ٚ ثبظ یٕٝ٘ ٛ ثذٛز.   ثتذٛ٘ی  وذف آ  ٞذبی  یٝؾذ

ٞذذبی  ثذذبوتطی ٔٛضز٘یذذبظ وذذٝ قذذبُٔ ٚ لذذبضذثذذبوتطی 

1595(DSM 1969) ِیىٙیفذذذذٛضٔیؽ ثبؾذذذذیّٛؼ  ٚ

1156(ATCC 12711) ثبؾیّٛؼ ؾبثتّیؽ  ٚ ٓ یٗ چٙذ  ٞذ

ثٛز٘س،  ّٛؼ اٚضایعاآؾپطغی  (ATCC 20423)5163لبضذ

نٙؼتی  -غ٘تیىی ؾبظٔبٖ تحمیمبت ػّٕی  ٌبٜ یطٜشذاظ 

 .٘سایطاٖ ذطیساضی قس

 پطٚتئیٗ یسضِٚیعٞزض ایٗ پػٚٞف،  :تیوبرّبی آزهبیطی

نذذٛضت ثذذب اؾذذتفبزٜ اظ چٟذذبض ضٚـ ٔرتّذذف  یبؾذذٛ

ٚ  خساؾبظی قس یٗپطٚتئ، یبوٙدبِٝ ؾٛ. اثتسا اظ ٌطفت

ٚ  یسضِٚیعٞ یٙساؾپؽ فط ا٘دذبْ    یٗطٚتئپذ ایذٗ   یثذط ض

ْ  ٔٙظٛض ثٝ ِصا  ٌطفت. ٗ ا ا٘دذب تیٕذبض   پذٙح  پذػٚٞف،  یذ

 خساؾذبظی قذسٜ  : پذطٚتئیٗ  (قذبٞس ) یه تیٕبض ؛قبُٔ

تٛؾظ  : ٞیسضِٚیع پطٚتئیٗ ؾٛیبتیٕبض زٚ ،یبوٙدبِٝ ؾٛ

: ٞیذذسضِٚیع تیٕذذبض ؾذذٝ ،یؽؾذذبثتّ یّٛؼثبؾذذ یثذذبوتط

 ،یىٙیفذٛضٔیؽ ِ یّٛؼثبؾثبوتطی  تٛؾظ ؾٛیبپطٚتئیٗ 

تٛؾذظ لذبضذ    ؾذٛیب یذسضِٚیع پذطٚتئیٗ   : ٞتیٕبض چٟبض

: ٞیذسضِٚیع پذطٚتئیٗ   تیٕبض پٙحٚ  ،یعااٚضا یّٛؼآؾپطغ

 ، تٙظیٓ ٌطزیس. ٚزؾتٍبٜ اتٛولا تٛؾظ ؾٛیب

ؾٛیب  آضز وٙدبِٝ ،اثتسازض : ضذُجذاسبزی  یيپرٍتئ یِتْ

آؾذیبة   آؾیبة وطزٖ وٙدبِذٝ ؾذٛیب تٛؾذظ    اظ عطیك

( زإ٘ذبضن  ،Jesma-Matodor AS، 650/315) چىكی

 ؾذپؽ (. 25 )  آٔذس  ثذٝ زؾذت   ٔتذط  ٔیّذی  یذه  اِه ثب

 اظ اؾتفبزٜ ثب ؾٛیب اظ آضز ؾٛیب، خساؾبظی قسٜ پطٚتئیٗ

( ثب ا٘ذسوی انذلاحبت   2010) ٕٞىبضاٖٚ ثٛیٝ  ضٚـ 

. زض ایذٗ  (9 ) آة ٔمغط تٟیٝ قس آضز ؾٛیب ثٝ زض ٘ؿجت

اؾذیسی   ٚ ضؾذٛة  لّیذبیی  اؾذترطاج  یٙذس اضٚـ، فط

ٝ  وذٝ ٔحتٛیذبت   ٌٛ٘ٝ یٗثسپطٚتئیٗ نٛضت ٌطفت.   ثذ

ٝ  ٚ قذسٜ  ٔرّٛط آة ٔمغط ثب 15 ثٝ 1 ٘ؿجت  وٕذه  ثذ

حَّٛ ثذٝ  ٔ  pH ،٘طٔبَ یهٞیسضٚوؿیس ؾسیٓ  ٔحَّٛ

 ٕٞٛغ٘بیعضثب اؾتفبزٜ اظ  یذٛث ثٝ قس. ٕ٘ٛ٘ٝ ضؾب٘سٜ 12

 korea, svoo4ie5-1, industrialاِٚتطاؾذذذٛ٘یه )

systems )ٝاظ اؾذتفبزٜ  ثذب  ٚ زلیمٝ ٔرّذٛط  30ٔست  ث 

 5000ؾذطػت   ثب ، چیٗ(CL5) زاض یرچبَ یفیٛغؾب٘تط

ٝ  10ٔذست   ثٝ زلیمٝ زض زٚض  ٌطزیذس.  ؾذب٘تطیفیٛغ  زلیمذ

 َ  اظ ثذب اؾذتفبزٜ   آٖ pH ٚ خذسا  ضٚیذی  قذفب   ٔحّذٛ

 ایعٚ اِىتطیذه  pH) 3/4 ثٝ ٘طٔبَ یه یسوّطیسضیهاؾ

ٖ  . ایٗقس ضؾب٘سٜ ؾٛیب( طٚتئیٗپ ٝ  ؾٛؾپب٘ؿذیٛ  عذٛض  ثذ

ٝ  تٛؾذظ ٕٞٛغ٘ذبیطظ اِٚتطاؾذٛ٘یه    وبُٔ  30 ٔذست  ثذ

ؾذطػت   ثذب  اظ ؾذب٘تطیفیٛغ  اؾذتفبزٜ  ثذب  ٚ زلیمٝ ٔرّٛط

ٝ  زض زٚض 5000 ٝ  زلیمذ ٝ  10 ٔذست  ثذ ؾذب٘تطیفیٛغ   زلیمذ

ُ  ٌطزز. ضؾذٛة  خسا پطٚتئیٙی ضؾٛة تب ٌطزیس  حبنذ

ٝ  -80زٔذبی   زضزاض زض ظطٚ  زض ؿذیٛؼ زض  ؾّ زضخذ

،  -80یرچبَ فطیعض )قطوت ٌطٚن، فطیعض تحمیمبتی 

 (.3 ،1 )ٍٟ٘ساضی قس  ایطاٖ(

ثبیذذس اقذذبضٜ وذذطز وذذٝ زض ٔغبِؼذذبت ٔرتّذذف اظ   

قسٜ ٜ ی ٔرتّف آضز ؾٛیب ثٝ آة ٔمغط اؾتفبزٞب ٘ؿجت

ِذصا   .((11 ) 15ثذٝ   1(، 11 1 ) 10ثذٝ   1 )ثطای ٔثبَ ثٛز

آضز ؾذٛیب ثذٝ آة   زؾتیبثی ثٝ ٘ؿجت نذحیح   ٔٙظٛض ثٝ

ثذٝ   1، 5ثذٝ   1 یٞب ٘ؿجتٔمغط، آظٔبیكی ثب اؾتفبزٜ اظ 

ا٘دذبْ قذس. ٘تذبیح ایذٗ آظٔذذبیف زض      ،15ثذٝ   1 ، 10ٚ

 1زض خسَٚ عٛض وٝ  ٕٞبٖآٚضزٜ قسٜ اؾت.  1خسَٚ 

آضز ؾذٛیب ثذٝ آة    15ثذٝ   1٘ؿذجت   قذٛز،  یٔكبٞسٜ ٔ

ثذبظزٞی ثؿذیبض    ،ٞذب  زض ٔمبیؿٝ ثذب ؾذبیط ٘ؿذجت   ٔمغط 

ٖ  ثٝ قت ٚثب تطی زا یٙذس  ا٘ؿذجت نذحیح زض فط   ػٙذٛا

 لطاض ٌطفت. ٔٛضزاؾتفبزٜاؾترطاج 
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 ی هختلف آرد سَیب ثِ آة هقطر ثر رٍی هیساى استخراج پرٍتئیي از کٌجبلِ سَیبّب ًسجتتأثیر   -1 جذٍل
Table 1. The effect of different ratios of soy flour to distilled water on the amount of protein extraction from 

soybean meal 

 ٘ؿجت

Ratios 

 )ٌطْ(آضز ؾٛیب

Soy flour 
(g) 

 ِیتط( )ٔیّیآة ٔمغط

Distilled water 

(ml) 

 ِیتط( ؾٛز )ٔیّی

NaOH (ml) 

 ِیتط( اؾیس )ٔیّی

HCl (ml) 

ٚظٖ ٔطعٛة ) پطٚتئیٗ

 ((ٌطْ)

Protein  

(wet weight (g)) 

 (%ثبظزٜ اؾترطاج)

Extraction 

efficiency (%) 

 34.6 130 85 150 1000 200 5ثٝ  1
 50.6 190 125 185 2000 200 10ثٝ  1

 71.8 270 200 250 3000 200 15ثٝ  1

  (:44 ) قسظیط ٔحبؾجٝ  ضاثغٝضا٘سٔبٖ اؾترطاج پطٚتئیٗ ثط اؾبؼ 

 
 :قسٔحبؾجٝ  نٛضتٗ یثس 15ثٝ  1ثطای ٘ؿجت  ضا٘سٔبٖ اؾترطاج پطٚتئیٗثطای ٔثبَ، 

  

M2   ٗقسٜخساؾبظی ٔمساض پطٚتئی  ، DM2 ٗزضنس(25)  خساؾبظی قسٜٔبزٜ ذكه پطٚتئی،  CP2 ٗخساؾبظی قسٜزضنس پطٚتئیٗ زض پطٚتئی 

 زضنس(43) ٔبزٜ اِٚیٝ زضنس پطٚتئیٗ زضCP1 ،       زضنس( 95) ٔبزٜ ذكه ٔبزٜ اِٚیDM1ٝ ٔمساض ٔبزٜ اِٚیٝ،        M1  ،زضنس(87)

 

ثبسیلَس سابثتلی،، ثبسایلَس    ّبی ثبکتریکطت 

 ٘ٛتطیٙذت آٌذبض  ٌطْ اظ پذٛزض   3/2 اثتسا: لیکٌیفَرهی،

(NA)  ٌطْ ػهبضٜ ٔرٕط،  3/0ٌطْ پپتٖٛ،  5/0)حبٚی

ِیتذط   ٔیّی 100ٌطْ آٌبض( زض  1ٌطْ ؾسیٓ وّطیس،  5/0

 15ٔذست  ثٝ زض زؾتٍبٜ اتٛولاٚ ٚ آة ٔمغط حُ قسٜ 

ٌذطاز اؾذتطیُ قذس.     زضخٝ ؾذب٘تی  120ٝ زض زٔبی زلیم

، NA ٞب زض ٔحذیظ وكذت   ثبوتطی ؾبظی، فؼبَٔٙظٛض  ثٝ

  lamin air flowیىطٚثیِٛذذٛغیىی )ط ٞذذٛز ٔیذذظزض 

(class2, ٝكت زازٜ قسٜ ٚ ثٝ ٔذست  ذغی و نٛضت ث

، زض ٌذذطاز ؾذذب٘تیزضخذذٝ  37ؾذذبػت زض زٔذذبی   24

 ٍٟ٘ذساضی قذس٘س  ، ایذطاٖ(  kavoosh mega)ا٘ىٛثبتٛض 

ٞب نٛضت ٌطفذت. زض   ثبوتطی ؾپؽ وكت ٔبیغ. (50 )

ٌذطْ   5، وٙدبِٝ ؾٛیبٌطْ  50اثتسا ، ٔحیظ وكت ٔبیغ

ٔمغذط ثذٝ زضٖٚ    آةِیتذط   ٔیّذی  500ؾجٛؼ ٌٙذسْ، ٚ  

ٔحّذَٛ ٔذٛاز    ِیتطی ضیرتٝ قس٘س. ؾذپؽ  1ٞبی  اضِٗ

ْ  Na2HPO4   ،1ٌطْ 2ٔؼس٘ی حبٚی،  ،  KH2PO4 ٌذط

 ٌطْ CuSO4  ،002/0 ٌطْ CaCl2  ،005/0 ٌطْ 01/0

FeSO4،  ٝٔحَّٛ حبنذُ  . (50 51 ) یساضبفٝ ٌطز آٖث

ٝ زل 20 ثٝ ٔستٌطاز  زضخٝ ؾب٘تی 121 یزض زٔب زض  یمذ

 یُاؾذتط  ، ایذطاٖ( RT-2عت، زؾتٍبٜ اتٛولاٚ )ضیحبٖ 

ٞذٛز   یطظ ثٝاتبق  یزض زٔب قسٖ ؾطزپؽ اظ ٚ  یسٌطز

 1ثب اؾتفبزٜ اظ ِٛح ثبوتطیبیی ثٝ ٔیذعاٖ  . یسٌطزٔٙتمُ 

ٞبی اظ لجُ وكذت قذسٜ زض    اظ ٞط یه اظ ثبوتطی ٌطْ

ثٝ زضٖٚ ٞط اضِذٗ ٔٙتمذُ قذس ٚ ثذٝ      NA ٔحیظ وكت

ٌذطاز ثذط    زضخذٝ ؾذب٘تی   30 یزض زٔب ؾبػت 24 تٔس

 ٘ىٛثبتٛض قیىطزاض )پٛیف عت آزان، ایطاٖ( ثذب ا یضٚ

پذذؽ اظ (. 14 لذذطاض زازٜ قذذس٘س )  150rpmؾذذطػت 

ٝ  ٞب یثبوتط ایٗ ٔست،ٌصقت  وبٔذُ ضقذس    نذٛضت  ثذ

 .٘سوطزٜ ثٛز

ٌذطْ اظ   9/3 اثتذسا : آؾذپطغیّٛؼ اٚضایذعا  کطت قبرچ 

ٌذطْ   2حذبٚی  ) (PDA) پٛتیتٛ زوؿذتطٚظ آٌذبض   پٛزض 

ٌذطْ   5/1ظٔیٙذی،   ٌذطْ ٘كبؾذتٝ ؾذیت    4/0زوؿتطٚظ، 

زض ٚ  قذذسٜ حذذُآة ٔمغذذط  ِیتذذط یّذذیٔ 100آٌذبض(, زض  

 120زلیمذٝ زض زٔذبی    15ٔذست  ثذٝ  زؾتٍبٜ اتذٛولاٚ  

ٝ ٌطاز اؾتطیُ قس.  زضخٝ ؾب٘تی َ ٔٙظذٛض   ثذ  ؾذبظی  فؼذب

ط ٞذذذٛز یذذذظ, زض PDA زض ٔحذذذیظ وكذذذت  لذذذبضذ

 96ت ٚ ثذذٝ ٔذذسیىطٚثیِٛذذٛغیىی وكذذت زازٜ قذذسٜ ٔ

زض ا٘ىٛثذبتٛض   ٌذطاز  ؾذب٘تی زضخٝ  28ؾبػت زض زٔبی 

نٛضت  لبضذؾپؽ وكت ٔبیغ  (.26 ) ٍٟ٘ساضی قس٘س

 1زض  ظٔیٙذی  ؾیتٌطْ  250ٌطفت. ثسیٗ ٔٙظٛض، اثتسا 
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 آةخٛقذب٘سٜ قذسٜ،    زلیمٝ 90ثٝ ٔست ٔمغط  آةِیتط 

ٝ  قذسٜ  نب حبنُ  ظٔیٙی ؾیت ٗ  ٚ ثذ ٞذبی   زضٖٚ اضِذ

وٙدبِذٝ  ٌذطْ   15ِیتطی ضیرتٝ قذس. ؾذپؽ    ٔیّی 250

ٔحّذَٛ   .(7 ) قذس ٌطْ ؾبوبضظ ثٝ آٖ اضبفٝ  5 ٚؾٛیب 

 20ٌطاز ثذٝ ٔذست    زضخٝ ؾب٘تی 121 یحبنُ زض زٔب

اتذبق   یزض زٔب قسٖ ؾطزپؽ اظ ٚ  قسٜ یُاؾتط یمٝزل

 1ؾپؽ ثذٝ ٔیذعاٖ یذه ثذطـ     . سقٔٙتمُ ٞٛز  یطظ ثٝ

ثذٝ   PDA زض ٔحذیظ وكذت   قسٜ وكت اظ لبضذٌطٔی 

زض  ؾذبػت  48 تزضٖٚ ٞط اضِٗ ٔٙتمُ قذس ٚ ثذٝ ٔذس   

 یزاضا یىطقذذ یٌذذطاز ثذذط ضٚ زضخذذٝ ؾذذب٘تی 28 یزٔذذب

ؽ اظ پذذ (.53 ) لذذطاض زازٜ قذذس٘س  150rpmؾذذطػت 

وبٔذُ ضقذس وذطزٜ     ٛضتن ثٝ لبضذ ایٗ ٔست،ٌصقت 

 ثٛز.

پذطٚتئیٗ  ثسیٗ ٔٙظذٛض،   :ضذُ سیذرٍلیّتْیِ پرٍتئیي 

ثذٝ  ، ظزایذی  یذد اظ  پؽ وٙدبِٝ ؾٛیب خساؾبظی قسٜ اظ

ْ  40ٔمساض  ٝ    ظذط   زض ٌذط ای  ٞذبی ٔرهذٛل قیكذ

چٟذبض تىذطاض    س. ثذٝ اظای ٞذط تیٕذبض،   قذ زضزاض ضیرتٝ 

ٝ ق)ظط   زض ٘ظذط ٌطفتذٝ قذس. ؾذپؽ تٕذبْ       ای( یكذ

ٟذت اؾذتطیُ وذطزٖ ٚ حذص      ظطٚ  حبٚی ٕ٘ٛ٘ٝ خ

ٞب، ثب اؾتفبزٜ اظ زؾذتٍبٜ اتذٛولاٚ    ؾبیط ٔیىطٚاضٌب٘یؿٓ

ٌذطاز   زضخذٝ ؾذب٘تی   70زلیمذٝ زض زٔذبی    20ثٝ ٔست 

یٙذس زض ظیذط ٞذٛز،    ای فط . زض ازأٝ(38 )اؾتطیُ قس٘س 

ٞذب ٚ   خٟت ا٘دبْ ٞیسضِٚیع ترٕیذطی تٛؾذظ ثذبوتطی   

( ثب 2011ٚ ٕٞىبضاٖ ) Rashadثط اؾبؼ ضٚـ ، لبضذ

ٚ  یكٝثٝ زضٖٚ ٞط قا٘سوی انلاحبت،  ٗ  یحذب  پذطٚتئی

ٝ   ، ثٝخساؾبظی قسٜ اظ  یتذط ِ یّذی ٔ 20 نذٛضت خساٌب٘ذ

. زض ا٘تمبَ زازٜ قذس  ثبوتطی ٚ لبضذ ٞبی حبٚیَ ٔحّٛ

ٚ ثذٝ زاذذُ    قسٜ ثؿتٝپبیبٖ ػُٕ ا٘تمبَ، زضة ظطٚ  

. ظطٚ  حبٚی ثذبوتطی زض  (38 )ا٘ىٛثبتٛض ا٘تمبَ یبفتٙس

ضٚظ ٚ ظط  حبٚی لذبضذ   4زضخٝ ثٝ ٔست  37زٔبی 

ضٚظ زض زاذُ ا٘ىٛثبتٛض  7زضخٝ ثٝ ٔست  28زض زٔبی 

ٍٟ٘ساضی قس٘س ٚ زض ایٗ ٔست فطایٙس ترٕیط نٛضت 

ٞب، تٕبٔی ظذطٚ    زض پبیبٖ ایٗ ٔست(. 16 ،53 )ٌطفت 

ٝ  قسٜ ذبضجاظ ا٘ىٛثبتٛضٞب  یٙذس  أٙظذٛض تٛلذف فط   ٚ ثذ

یٗ ذكذه قذسٖ، ثذٝ زاذذُ آٖٚ     چٙذ  ٞٓٞیسضِٚیع ٚ 

ا٘تمبَ یبفتٙذس ٚ  ( ، ایطاOD720ٖ)ایطاٖ ذٛزؾبظ، ٔسَ 

 ضٚظ 3ٌذذطاز ثذذٝ ٔذذست   زضخذذٝ ؾذذب٘تی 60زض زٔذذبی 

ثؼذس اظ ٌصقذت ایذٗ     تیزضٟ٘ب(. 50 ) قس٘س یضٍٟ٘سا

تذٛظیٗ قذسٜ ٚ زض    ،قذسٜ  ذبضجٞب اظ آٖٚ  ٕ٘ٛ٘ٝ ،ٔست

 زٔبی ٔؼِٕٛی ٍٟ٘ساضی قس٘س.

ا٘دذذبْ فطایٙذذس ٞیذذسضِٚیع تٛؾذذظ زؾذذتٍبٜ  ٔٙظذذٛض ثذذٝ 

 تىطاض اظ اقبضٜ قس، چٟبض لجلاًاتٛولاٚ ٘یع ٔكبثٝ آ٘چٝ 

زض ٘ظط ٌطفتذٝ قذس ٚ ٔكذبثٝ     خساؾبظی قسٜئیٗ پطٚت

( ثذذب ا٘ذذسوی تغییذذط، 2016ٚ ٕٞىذذبضاٖ ) Blayo ضٚـ

نذٛضت   یٗثذس فطاٚضی تٛؾظ اتٛولاٚ نٛضت ٌطفت. 

ٌطْ اظ ٞذط ٕ٘ٛ٘ذٝ زاذذُ ظذطٚ  زضزاض      40وٝ ٔمساض 

اضذبفٝ   ٞذب  آٖٔمغط ثذٝ   آة ِیتط ٔیّی 10ضیرتٝ قسٜ ٚ 

ٌطزیس. ؾپؽ ظذطٚ  حذبٚی ٕ٘ٛ٘ذٝ ثذٝ ٔذست یذه       

ثبض  20ٚ فكبض  ٌطاز ؾب٘تیزضخٝ  121ت زض زٔبی ؾبػ

یذٗ  اظا پذؽ زض زاذُ زؾذتٍبٜ اتذٛولاٚ لذطاض ٌطفتٙذس.     

 ٔٙظٛض ثٝٚ  قسٜ ذبضج، تٕبٔی ظطٚ  اظ اتٛولاٚ  ٔست

. (8 ) ذٙذذه قذذسٖ زض زٔذذبی ٔؼٕذذِٛی لذذطاض ٌطفتٙذذس 

ٝ  تیزضٟ٘ب قذسٜ ٚ   یٗتذٛظ ذكذه ٌطزیذسٜ،    ٞذب  ٕ٘ٛ٘ذ

ٞذذبی آظٔبیكذذٍبٞی، زض زٔذذبی  یذذبثیاضظخٟذذت ا٘دذذبْ 

 ٔؼِٕٛی ٍٟ٘ساضی قس٘س.

ٚ  خساؾبظی قذسٜ  یٗٔٙبثغ پطٚتئ: ارزیبثی آزهبیطگبّی

ٗ تؼ یثذطا  یسیقسٜ تِٛ یسضِٚیعٞ ٝ اضظـ تغص یذی  ای یذ

ذبوؿذتط، ٔذبزٜ    ی،ذبْ، ٔبزٜ آِذ  یٕٗٞب٘ٙس ٔمساض پطٚتئ

اؾذذتب٘ساضز   ضٚـ اؾذبؼ  ثذط  یذكذه ٚ ػهذبضٜ اتذط   

AOAC ( 6) یٗلذذطاض ٌطفتٙذذس. ٕٞچٙذذ یذذبثیٔذذٛضز اضظ 

 یسضِٚیعٞ یٙسثٛزٖ فطا آٔیع یتاظ ٔٛفم یٙبٖاعٕ ٔٙظٛض ثٝ

 یعآ٘بِ یسی،پپت یپّ ٞبی یطٜقىؿتٝ قسٖ ظ٘د یٚ ثطضؾ

نذٛضت    SDS-PAGE یعثط اؾبؼ ضٚـ آ٘ذبِ  یسٞبپپت

 100 ج پذذطٚتئیٗاؾذذترطا ٔٙظذذٛض ثذذٝاثتذذسا،  .یطفتپذذص

 ىذذطٚیٔ ثذذٝ ٚ وذذطزٜ ٚظٖ ضا ٕ٘ٛ٘ذذٝ ٞذذط اظ ٌذذطْ یّذذیٔ

 ٞط ثٝ ؾپؽ. قس زازٜ ا٘تمبَ ِیتطی یّیٔ 5/1 یٞب ٛةیت
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 27/0پتبؾذیٓ )  ثذبفط  ِیتذط  یّیٔ 100ٔیعاٖ  ٔیىطٚتیٛة

 21/0ٌّٛوٛ٘ذبت،   یٌٓذطْ پتبؾذ   16/0 یتَٛ،ٌطْ ؾٛضث

ٖ ٞ یز یٌٓطْ ؾذس  014/0 یس،وّط یعیٌٓطْ ٔٙ  یذسضٚغ

پطٚتئبظ  آ٘تی ِیتط یّیٔ 5ٚ  (ٌطْ ٞپؽ 095/0فؿفبت، 

(PMSF) ٝ(.14 ) قذس  ٕٞذٛغ٘یعٜ  ید ضٚی ٚ قس اضبف 

 ثیٛفتذٛٔتط  بٜذزؾتٍذ  تٛؾظ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞط پطٚتئیٗ ؾٙدف

 اؾذذتب٘ساضز اثتذذسا وذذٝ نذذٛضت یٗ. ثذذسٌطفذذت نذذٛضت

 تٌٝطف ٘ظط زض زؾتٍبٜ ثطای (BSA) آِجٛٔیٗ ؾطْ ٌبٚی

 ٞط غّظت ٘ب٘ٛٔتط 280 زض خصة ٔیعاٖ عطیك اظ ٚ قس

 ثطحؿذذت( ٔیىطٌٚذذطْ 390+10) ضلذذت ثذذب ٕ٘ٛ٘ذذٝ

 .قس تؼییٗ ِیتط یّیٔٔیىطٌٚطْ ثط 

 جذاسبزی ضذُ یٌیهٌبثع پرٍتئ یطگبّیآزهب یبثیارز

آظٔذٖٛ   :گبز یذضذُ ثر اسبس رٍش تَل یذرٍلیسٍ ّ

اضظیذذبثی ٔیذذعاٖ ٌذذبظ تِٛیذذسی زض قذذطایظ ثذذطٖٚ تٙذذی 

اضظیبثی تأثیط ٞیسضِٚیع ٔٙبثغ پطٚتئیٙی ٚ تِٛیذس   ثبٞس 

ٔٙبثغ پپتیسی ثط ٔیعاٖ فؼبِیت ظیؿتی ٔٙذبثغ پطٚتئیٙذی   

ٌذبظ   یعاٖثط ٔ ٞیسضِٚیع تأثیط ییٗٔٙظٛض تؼ ثٝ. ا٘دبْ قس

ٚ ٕٞىذبضاٖ   تئٛزضٚؼضٚـ  اظ یكٍبٜزض آظٔب یسیتِٛ

قذذىٕجٝ اظ  یغٔذذب ثذذسیٗ ٔٙظذذٛض، اؾذذتفبزٜ قذذس. (45 )

ٌبٚٞبی ٘ط ّٞكتبیٗ فیؿتٛ  ٌذصاضی قذسٜ ثذٝ زؾذت     

 4 یحذذبٚ طٜیذذخ ثذب  ضٚظ زض ثذذبض زٚ آٔذس. ایذذٗ ٌبٚٞذب  

 5/1 ٚ شضت لاغیؾذذ ّذذٌٛطْیو 3 ٛ٘دذذٝ،ی ویّذذٌٛطْ

ٚ ٍٞٙبْ ٌطفتٗ  قس٘س یٔ ٝیتغص ذطزقسٜ خٛ ویٌّٛطْ

پذؽ اظ  ، آٔذسٜ  زؾذت  ثٝٔبیغ  ٔبیغ قىٕجٝ، ٘بقتب ثٛز٘س.

 یؼبًؾذط  هیذ ٌبظوطثٙ یقسٖ زض فلاؾه ٔحتٛٔرّٛط 

قذىٕجٝ پذؽ اظ نذب      یغ. ٔبقسٔٙتمُ  یكٍبٜثٝ آظٔب

وكذت )ٔحّذَٛ    یظٔحذ ٞذبی   ٕٞطاٜ ثب ٔحَّٕٛ٘ٛزٖ 

، یبوٙٙذسٜ ٔحَّٛ اح یىطٚٔیٙطاَ،ٔحَّٛ ٔ یٙطاَ،ٔبوطٚٔ

ٝ ( ٔغبثك ضٚـ اظٚضیٗیعٔحَّٛ ثبفط ٚ ٔحَّٛ ض  ٔٙىذ

ثٝ  (33  ،32 ) قسٜ تهحیحضٚـ ٚ ( 1979ٚ ٕٞىبضاٖ )

 زٚ ٚ (ِیتذط  ٔیّی 500)قىٕجٝ  یغلؿٕت ٔب یه٘ؿجت 

 237, آة تذذطیِ یّذذیٔ 474) وكذذت ظیٔحذذ لؿذذٕت

ٔحّذذَٛ  تذذطیِ یّذذیٔ 237ٔحّذذَٛ ثذذبفط,  تذذطیِ یّذذیٔ

 ،ٚٔیٙذذطاَِیتذذط ٔحّذذَٛ ٔیىط ٔیّذذی 12/0ٔذذبوطٚٔیٙطاَ, 

ِیتط ٔحّذَٛ ضؾذبظٚضیٗ ٚ تذب ضؾذیسٖ ثذٝ       ٔیّی 22/1

ؾذٝ زٞب٘ذٝ    ثبِٗ زاذُ ثٝ حدٓ یه ِیتط ٔحَّٛ احیب(

 اوؿذیس  یٚ زض ٔدبٚضت ٌذبظ ز قسٜ  یرتٝٔرهٛل ض

ٝ ٚ تب ظٔبٖ ا٘تمذبَ ثذٝ ق   ٌطفتٝ وطثٗ ٚ  ٞذبی  یكذ  یحذب

. ٙذس لذطاض ٌطفت  ٌذطاز  یزضخذٝ ؾذب٘ت   39 یٕ٘ٛ٘ٝ زض زٔب

ٝ  حبَ، تٕبٔی زضػیٗ  یبةثذب آؾذ   یكذی آظٔب یٞذب  ٕ٘ٛ٘ذ

 500 قذذسٜ ٚ یبةآؾذذ ٔتذذط یّذذیٔ یذذهغطثذذبَ  یزاضا

ٝ ٞذط ٕ٘ٛ٘ذٝ   ٌذطْ اظ   ٔیّی زض چٟذبض تىذطاض    نذٛضت  ثذ

 ِیتذطی(  ٔیّذی  125) ٌبظ تؿتٔرهٛل  ٞبی فلاؾه

اظ  ِیتذط  یّذی ٔ 50فلاؾذه  ثٝ ٞط  یت،قس. زضٟ٘ب یرتٝض

وكذت اضذبفٝ ٌكذتٝ ٚ     یظقىٕجٝ ٚ ٔح یغٔرّٛط ٔب

زضپٛـ ؾپؽ ٚ  ؾتیىیپلاثب زضپٛـ  ٞب هفلاؾزضة 

 یٚ زض آٖٚ ثب زٔذب  قسٜ ثؿتٝعٛض ٔحىٓ  ثٝ یٙیٛٔیآِٛٔ

 ٞذط  ٞذب  هفلاؾذ ٘س. لطاض زازٜ قس ٌطاز یزضخٝ ؾب٘ت 39

 یسیٌبظ تِٛ یعاٖتىبٖ زازٜ قس٘س. ٔ ثبض یهؾبػت  ٘یٓ

ٚ  120 ،96، 72، 48، 24، 12، 8، 6، 4، 2زض ؾذذبػبت 

 ٜثب اؾتفبزٜ اظ زؾذتٍب  یٖٛ،ؾبػت پؽ اظ ا٘ىٛثبؾ 144

ٌیطی  ، ا٘ساظٜ(05H-8432027,Grow، ایطاٖ) فكبضؾٙح

ِٛ  یحٔٙظٛض تهذح  لطائت قس. ثٝ ٚ تٛؾذظ   یذسی ٌذبظ ت

فبلذس ٕ٘ٛ٘ذٝ    یكٝق چٟبضقىٕجٝ،  یغٔبذٛز ٔحتٛیبت 

قذىٕجٝ ٚ   یغٔرّذٛط ٔذب   ِیتذط  یّیٔ 50 یوٝ تٟٙب حبٚ

ٖ وكت ثٛز٘س زض ٘ظط ٌطفتٝ قس. تب ٔ یظٔح  یذس تِٛ یذعا

تٛؾظ ٕ٘ٛ٘ٝ ذٛضان وذٓ   تِٛیسی ٌبظ وُ اظ ٞب ٌبظ آٖ

ِٛ نذحیح  قسٜ ٚ ٔمساض   ترٕیذط اظ  ی٘بقذ  یذسی ٌذبظ ت

زض  یسی. حدٓ ٌبظ تِٛیسثٝ زؾت آ قسٜ فطاٚضیٕ٘ٛ٘ٝ 

 ٞط ؾبػتزض  یٕ٘ٛ٘ٝ ٔبزٜ ذٛضاو یحبٚ یٞب هفلاؾ

 ٔؼبزِذذذذذذذذذٝتٛؾذذذذذذذذذظ اظ ا٘ىٛثبؾذذذذذذذذذیٖٛ، 

(V=(5.4146*G)+1.9453) یسٌطز یحتهح. 

 ذارٍ هقا  آلای  هبدُ ّضن قبثلیتدرصذ  گیری اًذازُ

 یذع ٚ ٘ یٞضٓ ٔبزٜ آِذ  یتلبثّ :هتبثَلیسن قبثل اًرشی

ٌذذبظ  یذذعأٖ یذذیٗثذذب ضٚـ تؼ یؿذذٓا٘ذذطغی لبثذذُ ٔتبثِٛ

ٝ  یطحبنُ اظ ترٕ یسیتِٛ ؾذبػت،   24 یٞذب عذ   ٕ٘ٛ٘ذ
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ٔحبؾجٝ قذس   یطٞبی ظ ٚ ثط اؾبؼ ضاثغٝ یطفتا٘دبْ پص

( 32) 

آِیزضنس لبثّیت ٞضٓ ٔبزٜ   = 14.88 + 0.8893 GP 

+ 0.0448 CP + 0.0651 XA 
GP: ٔی)ثٝ اظا ؾبػت 24 یع یسیٌبظ تِٛ ِیتط یّی 

 ٔبزٜ ذكه( ٌطْ یّیٔ 200

CP: (ٔبزٜ ذكه یٌّٛطْو ثطٌطْ )ذبْ  یٗپطٚتئ 

XA:  ْ(ٔبزٜ ذكه یٌّٛطٌْطْ زض و)ذبوؿتط ذب 

 GP + 0.057 0.1357 + 2.2 = ا٘طغی لبثُ ٔتبثِٛیؿٓ 

CP + 0.0002589 Cp
2
 

GP: ٔی)ثٝ اظا ؾبػت 24 یع یسیٌبظ تِٛ ِیتط یّی 

 ٔبزٜ ذكه( ٌطْ یّیٔ 200

CP: (ٔبزٜ ذكه یٌّٛطْو ثطٌطْ )ذبْ  یٗپطٚتئ 

 

 هورداستفادهی آهاری ها روش

اضظیذذبثی حبنذذُ اظ  یٞذذب زازٜزض ایذذٗ پذذػٚٞف،   

ٚظٖ  ، آ٘ذبِیع یٕیبییق یتزض اضتجبط ثب تطو آظٔبیكٍبٞی

ٝ ٚ  SDS-PAGEپپتیس ثٝ ضٚـ   یذس تِٛ یٞذب  فطا ؾذٙد

ثذب   یعطح وبٔلاً تهذبزف  یثب اؾتفبزٜ اظ ٔسَ آٔبض ،ٌبظ

 .ٙسلطاض ٌطفت یٚتحّیُ آٔبض ٔٛضز تدعیٝ یٕبضت ثبثتاثط 

ٚ زؾذذتٛض   4/9SAS افذذعاض ٘ذذطْٞذذب تٛؾذذظ  آ٘ذذبِیع زازٜ

GLM PROC ٗٞب ثذٝ   نٛضت ٌطفت ٚ ٔمبیؿٝ ٔیبٍ٘ی

 .ا٘دبْ قس 05/0ض ؾغح آٔبضی ضٚـ آظٖٔٛ تٛوی ٚ ز
Yi= μ + Ti + ei 

Yi ،ٜٔكبٞس :    μٔ :وُ ٔكبٞسات ٗیبٍ٘ی 

Tiٕبضی: اثط ت،    eiیتهبزف ی: ذغب 

تىطاض قسٜ زض ٚاحذس ظٔذبٖ،    یٞب زض اضتجبط ثب زازٜ

اثذذط ظٔذذبٖ  ایزاض یٞذذب ثذذب اؾذذتفبزٜ اظ ٔذذسَ آٔذذبض زازٜ

لذطاض   یآٔذبض  یعػٙٛاٖ ػبُٔ تىطاضقٛ٘سٜ ٔذٛضز آ٘ذبِ   ثٝ

تِٛیذس ٌذبظ زض لبِذت     ویٙتیه نٛضت وٝ یٗثسٙس. ٌطفت

زض ظٔذبٖ   تىطاضقٛ٘سٜی ٞب زازٜتهبزفی ثب  وبٔلاًعطح 

ٖ  اثط ٔتمبثُ ظٔبٖنٛضت پصیطفت.  ٚ ٘ذٛع   ا٘ىٛثبؾذیٛ

آ٘ذبِیع ایذٗ    لطاض ٌطفت. یزض ٔسَ آٔبض یضٚـ فطآٚض

ْ زض  PROC MIXEDٞذب ثذب اؾذتفبزٜ اظ     زازٜ  افذعاض  ٘ذط

4/9SAS   .حسالُ ٗیبٍ٘یٔ نٛضت ثٝ ٞب زازٜا٘دبْ قس 

 ٔطثٛعذذٝ خذذساَٚ زض اؾذذتب٘ساضز یٚ ذغذذب ٔطثؼذذبت

ٖ  اظ اؾذتفبزٜ  ثذب  ٞذب  زازٜ یحٚ تهح قسٜ ٌعاضـ  آظٔذٛ

زض ؾذغح   PDIFF یٙٝثب ٌع ٞبٗ یبٍ٘یٔ ؿٝیٔمب ٚ یتٛو

 ٌطفت. ا٘دبْ 05/0 یآٔبض احتٕبَ

Ti+Itj+ Tit ij+ eij+ Yi= µ 

µ: ٔخبٔؼٝ؛ ٗیبٍ٘ی             Tiٕبضی: اثط ت 

Itj ٖٖٛیا٘ىٛثبؾ: اثط ظٔب    ، eijٜیكیآظٔب : اثط اقتجب 

Tit ij :ٚضیآتیٕبض فط ٚ ٖٛیا٘ىٛثبؾ ظٔبٖ ٔتمبثُ اثط 

ی ٔطثٛط ثٝ ویٙتیه تِٛیس ٌذبظ، ٚ  ٞب زازٜٕٞچٙیٗ 

تٛؾذظ  بظ، لجذُ اظ آ٘ذبِیع   ٞبی آظٖٔٛ تِٛیس ٌ فطاؾٙدٝ

ٝ  SAS افعاض ٘طْ ْ   یّٝٚؾذ  ثذ ثذطاظـ   Fitcurve افذعاض  ٘ذط

ْ  یكذٍبٞی آظٔب ی آ٘بِیعٞذبی تٕبٔ .قس٘س زض  قذسٜ  ا٘دذب

یٕیبیی، آ٘بِیع ٚظٖ پپتیس ثذٝ  ق یجبتتطو ییٗاضتجبط ثب تؼ

، ویٙتیذذذذذه تِٛیذذذذذس ٌذذذذذبظ، ٚ SDS-PAGEضٚـ 

 یكیتىطاض آظٔبچٟبض ثب  ٞبی آظٖٔٛ تِٛیس ٌبظ فطاؾٙدٝ

 . ٘سا٘دبْ قس

 

 و بحث نتايج

٘تبیح ٔطثٛط ثذٝ تغییذطات تطویجذبت    : ترکیت ضیویبیی

ی ٞذب  ضٚـتٛؾظ  قسٜ یفطاٚض ؾٛیب پطٚتئیٗ قیٕیبیی

آٚضزٜ قذسٜ اؾذت.    2َٚ زض خذس  ،ٞیسضِٚیعی ٔرتّف

 تٛؾذذظ وٙدبِذذٝ ؾذذٛیبفذذطاٚضی فطایٙذذس  ،عذذٛضوّی ثذذٝ

ی ٞیسضِٚیعی ٔرتّف، تغییذطات چٙذسا٘ی زض   ٞب ضٚـ

تٟٙذب  تطویت قیٕیبیی ٔحهٛ ت ایدبز ٘ىذطزٜ اؾذت   

ٔمذساض ٔذبزٜ ذكذه تیٕبضٞذبی      زض زاض یٔؼٙذ افعایف 

، ِیىٙیفذٛضٔیؽ  ثبؾذیّٛؼ ، ثبؾیّٛؼ ؾبثتّیؽ ِیعیٞیسضٚ

قبٞس، زیذسٜ قذس   ٘ؿجت ثٝ تیٕبض  ، آؾپطغیّٛؼ اٚضایذعا 

(05/0>P) .ٝی ضقذس ٚ ٔتبثِٛیؿذٓ    یدٝزض٘تتٛا٘س  یٔ و

. وذبٞف خعئذی   (12 )ٞب نٛضت ٌطفتٝ  یىطٚاضٌب٘یؿٓٔ

تٛا٘س ثٝ ػّت ضقذس   یٔ ٔبزٜ آِی زض ثطذی تیٕبضٞب ٘یع

ٞذذذب ثبقذذذس، ظیذذذطا   یىطٚاضٌب٘یؿذذذٓٔٚ ٔتبثِٛیؿذذذٓ 

٘ذطغی،  ضقس ٘یبظٔٙس ٔٙذبثغ ا  ٔٙظٛض ثٝٞب  یىطٚاضٌب٘یؿٓٔ

. ایٗ ٘تبیح ثب ٘تبیح ؾذبیط  (19 وطثٗ ٚ ٘یتطٚغٖ ٞؿتٙس )
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( 2016ٚ ٕٞىذذبضاٖ ) غا٘ذذًٔحممذبٖ ٕٞرذذٛا٘ی زاضز.  

ٔحتذٛای   ،زاز٘س وٝ زض عی ٞیسضِٚیع ترٕیطی ٌعاضـ

ٞبی پّی  یطٜظ٘دوٙس أب  یٕ٘پطٚتئیٗ تغییط چٙسا٘ی پیسا 

ً   .(52 ) قٛ٘س یٔپپتیسی قىؿتٝ  ٚ  چبٖ چذبضٖٚ پٛ٘ذ

وذذٝ ضقذذس لذذبضذ  وطز٘ذذس( ٌذذعاضـ 2012ٕٞىذذبضاٖ )

ػذث وذبٞف   ی ٞیف ثب ٔطحّٝزض  اٚضایعاآؾپطغیّٛؼ 

ضعٛثت ٚ ٔحتٛای لٙس زض ٔبزٜ ذٛضاوی ٔٛضز آظٔبیف 

قذٛز   یٔٔٙجغ وطثٗ ٔهط   ػٙٛاٖ ثٝقٛز، ظیطا لٙس  یٔ

ٚ ضعٛثت ٘یع ثٝ ػّت تِٛیس ٌطٔب ٚ ٔهذط  ضعٛثذت   

 ٞذب  آٖیٗ ٕٞچٙذ یبثس.  یٔتٛؾظ ٔیىطٚاضٌب٘یؿٓ وبٞف 

 .(10 ) وبٞف خعئی زض ٔبزٜ آِی ٔكبٞسٜ وطز٘س

 

 ّبی هختلف تَسط رٍش ضذُ سیذرٍلیّ یسَیب پرٍتئیيترکیت ضیویبیی   -2جذٍل 
Table 2. Chemical composition of hydrolyzed Soybean protein using different methods 

 قیٕیبیی تطویت
Chemical 

composition 

 ی آظٔبیكیتیٕبضٞب

Experimental treatments 

بٜ اقتج

اؾتب٘ساضز 

 ٔیبٍ٘یٗ

SEM 

 حتٕبَا

 یزاض یٔؼٙ

p-value 
 قبٞس

Control 

ؾبثتّیؽ
subtilis 

 ِیىٙیفٛضٔیؽ

licheniformis 
 اٚضایعا

oryzea 
 اتٛولاٚ

Autoclave 

 )%( ٔبزٜ ذكه

Dry matter 
25.00ab 27.00a 27.00a 28.00a 20.00b 0.891 <0.01 

 )%( ٔبزٜ آِی

Organic matter 
98.00 97.00 96.00` 96.00 98.00 0.444 0.48 

 )%( ػهبضٜ اتطی

Ether extract 
7.00 5.00 5.00 5.00 4.20 0.520 0.36 

 )%( پطٚتئیٗ

Protein 
87.00 85.00 85.00 85.00 88.00 0.615 0.23 

 ٞؿتٙس. زاض ی   ٔؼٙلااذت یزاضا 05/0 یح آٔبضغبٚت زض ؾفحطٚ  ٔتثب  یٞب زازٜزض ٞط ضزیف, 

In each row, datas with different letters have significant difference (P<0.05). 

 

ارزیبثی هیساى تَلیذ پپتیذّبی ثب ٍزى هَلکَلی پبییي ثار  

ا٘ذذٛاع فطایٙذذسٞبی  یطتذذأث: SDS-PAGEاساابس رٍش 

ٔیعاٖ تِٛیس پپتیذسٞبی ثذب ٚظٖ ِٔٛىذِٛی    ٞیسضِٚیع ثط 

 یٗپذذطٚتئ ( اظزاِتذذٖٛ ّذذٛیو 10اظ  تذذط وٛچذذه)پذذبییٗ 

ٔیىطٌٚذذطْ ثذذط   ثطحؿذذت) ؾذذٛیب خساؾذذبظی قذذسٜ 

ٝ  عٛض ٕٞبٖآٚضزٜ قسٜ اؾت.  3زض خسَِٚیتط(  یّیٔ  وذ

ٞذذط چٟذذبض تیٕذذبض ٞیذذسضِٚیعی   قذذٛز، یٔذذٔكذذبٞسٜ 

ثبؾذذذیّٛؼ ؾذذذبثتّیؽ، ثبؾذذذیّٛؼ ِیىٙیفذذذٛضٔیؽ، )

، ت ثٝ تیٕبض قذبٞس  اتٛولاٚ( ٘ؿج اٚضایعا،آؾپطغیّٛؼ 

ٔیذذعاٖ تِٛیذذس پپتیذذسٞبی ثذذب ٚظٖ ِٔٛىذذِٛی پذذبییٗ ضا  

 زٞٙذذسٜ ٘كذذبٖ. ایذذٗ أذذط (P<05/0) ا٘ذذس زازٜافذذعایف 

آٔیع ثٛزٖ فطایٙذس ٞیذسضِٚیع ٚ قىؿذتٝ قذسٖ      یتٔٛفم

ٛ . اؾت تط وٛچهٞبی ثعضي ثٝ لغؼبت  یٗپطٚتئ ٚ  چذ

 یبؾذذٛ ( ٌذذعاضـ زاز٘ذذس وذذٝ ترٕیذذط2011)ٕٞىذذبضاٖ 

 ٓ  یفافذعا ؾذجت   ٔرتّذف  یٞذب  تٛؾظ ٔیىطٚاضٌب٘یؿذ

 یٗچٙذ  ٞٓ .(12 ) زقٛ ٔی آظاز یسٞبیٞب ٚ پپت ایعٚفلاٖٚ

ی ٞذذب تفذذبٚتثذذیٗ تیٕبضٞذذبی ٔرتّذذف ٞیذذسضِٚیعی  

 وٝ عٛضی ثٝزیسٜ قس  (05/0)زاض زض ؾغح آٔبضی  یٔؼٙ

ثیكذذتطیٗ ٔیذذعاٖ پپتیذذسٞبی ثذذب ٚظٖ ِٔٛىذذِٛی پذذبییٗ، 

 483/0) ِیىٙیفذذٛضٔیؽثبؾذذیّٛؼ تٛؾذذظ ثذذبوتطی  

. تفذبٚت  (P<05/0) تِٛیس قس ِیتط( یّیٔٔیىطٌٚطْ ثط 

ثٝ ػّت  تٛا٘س ٔیی ثبوتطیبیی ٚ لبضچی ٞب ٌٛ٘ٝزض ثیٗ 

 قذسٜ  ٔكرمٞبی تِٛیسی ثبقس.  یٓآ٘عتفبٚت زض ٘ٛع 

ضقس ثب اؾتفبزٜ  ییتٛا٘ب ِیىٙیفٛضٔیؽ ثبؾیّٛؼوٝ  اؾت

 ٞذذبی یٓآ٘ذذع ٚ ضا زاضز یاظ ٔٙذبثغ ٔرتّذذف ٔذذٛاز ٔغذذص 

ٝ  وٙس یٚ تطقح ٔ یستِٛ یسضِٚیتیهٔرتّف ٞ عذٛض   ٚ ثذ

 ٕ٘بیذس  یٔذ یذس  تِٛ یٚ ذٙثذ  یذبیی لّ یٜ، پطٚتئبظٞبػٕس

ٗ  یٗچٙ ٞٓ (.36 ) ٖ  یذی ( وذٝ ترٕیذط   2019) ٚ ٕٞىذبضا

ضا  ثبؾذذیّٛؼ ؾذذبثتّیؽؾذذٛیب ثذذب اؾذذتفبزٜ اظ ثذذبوتطی  

ٞذبی   یٓآ٘ذع ، ٌعاضـ وطز٘س وذٝ  لطاضزاز٘س ٔٛضزٔغبِؼٝ
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پطٚتئذبظ ٚ   ػٕذستبً  وٙذس  یٔغبِجی وٝ ایٗ ثبوتطی تِٛیس 

حبنذُ اظ ایذٗ   ٘تذبیح   .(50 ) وطثٛوؿی پپتیساظ ٞؿتٙس

  ی زاضز. ٕٞرٛا٘ثب ٘تبیح ؾبیط ٔحممبٖ پػٚٞف 

( ٌذعاضـ زاز٘ذس وذٝ زض    2016ٚ ٕٞىبضاٖ ) غاً٘

ٞبی پّی پپتیسی ثب ٚظٖ ِٔٛىِٛی  یطٜظ٘دعی ٞیسضِٚیع 

زاِتٖٛ( ثٝ پپتیسٞبی ثذب ٚظٖ   10000ظ ا تط ثعضيظیبز )

زاِتذٖٛ( قىؿذتٝ    10000اظ  تذط  وٛچه) ِٔٛىِٛی وٓ

ٞذبی پطٚتئذبظی    یٓآ٘ذع تٛؾذظ   . ایٗ أط(52 ) قٛ٘س یٔ

( 2006ٚ ٕٞىذبضاٖ )  ؾبً٘ ضٚ٘ذیؽ  ٌیطز. یٔنٛضت 

 ٝ  یذساظٞب ا٘سٚپپت، زض عذی ٞیذسضِٚیع   ٌعاضـ وطز٘س وذ

، وٙٙذس  یٔ یستِٛ یٍٛپپتیسٚ اِ وطزٜ دعیٝضا ت ٞب یٗپطٚتئ

ٚ قسٜ  تط وٛچه یساظٞبتٛؾظ اٌعٚپپت٘یع  اِیٍٛپپتیسٞب

ٚ ٔٛوِٛٞبی ثب ٚظٖ  یٗپطٚتئیُ تكى  یسٞبیاؾذ  ی وذٓ 

اؾذذت وذذٝ  قذذسٜ ٌذذعاضـ. (41 ) زٞٙذذس یٔذذ آظاز یٙذذٝآٔ

ٛ  آظاز یسآٔیٙٝاؾ یٔحتٛا قذسٜ تٛؾذظ    یذط ترٕ یبیؾذ

 20 یاِ 10 ،یؽؾبثتّ یّٛؼثبؾ یتیهٞبی پطٚتئِٛ ؾٛیٝ

ٚ  فطآیٙس اثط زض (.43 ) یبثس یٔ یفثطاثط افعا  ٘یذع  اتذٛولا

 ٞذبی  یٗپذطٚتئ  ثٝ ٚ قسٜ ٚاؾطقتٝ ٞب یٗپطٚتئ اظ ثركی

ثذب ٚظٖ  قٛ٘س ٚ ٔحتٛای پپتیسٞبی  یٔ تجسیُ تط وٛچه

تیٕبض تٛؾذظ اتذٛولاٚ   . یبثس یِٔٔٛىِٛی پبییٗ افعایف 

قذٛز،   یٔٔٙدط ثٝ قىؿتٗ پیٛ٘سٞبی قیٕیبیی ضؼیف 

 ٌذصاضز  یٕ٘ذ یط تذأث ی پیٛ٘ذسٞبی وٛٚا ٘ؿذی   ثط ضٚأب 

تٛؾذذظ  یٕذذبضت یط( تذذأث2017) ٚ ٕٞىذذبضاٖیٓ وذذ (.30 )

ٚ  ٔغبِؼذذٝ وطز٘ذذس یببِذذٝ ؾذذٛوٙد یاتذذٛولاٚ ضا ثذذط ضٚ

 یٔحتذذٛا یفأذذط ثبػذذث افذذعا   یذذٗوذذٝ ا زضیبفتٙذذس

ِٛ   یسٞبیآظاز ٚ پپت یٙٛاؾیسٞبیآٔ وذٓ   یثذب ٚظٖ ِٔٛىذ

 .(24 ) قٛز یٔ

 
 لیتر( هیکرٍگرم ثر هیلیّبی ثب ٍزى هَلکَلی پبییي )تأثیر اًَاع فرایٌذّبی ّیذرٍلیس ثر هیساى تَلیذ پپتیذ  -3جذٍل 

Table 3. Effect of various hydrolysis processes on the production of peptides with low molecular 

weight (µg/ml) 

 ٔٙجغ 

Source 

 ی آظٔبیكیتیٕبضٞب

Experimental treatments 

اقتجبٜ 

اؾتب٘ساضز 

 ٔیبٍ٘یٗ

SEM 

حتٕبَ ا

 یزاض یٔؼٙ

p-value 
 قبٞس

Control 

 ؾبثتّیؽ
subtilis 

ِیىٙیفٛضٔیؽ
licheniformis 

 اٚضایعا
oryzae 

اتٛولاٚ
Autoclave 

ؾٛیب

Soybean  
0.187d 0.213c 0.483a 0.211c 0.335b 0.005 <0.01 

 ٞؿتٙس.  زاض ی   ٔؼٙلااذت یزاضا 05/0 یح آٔبضغبٚت زض ؾفحطٚ  ٔتی ثب ٞب زازٜزض ٞط ضزیف, 

In each row, datas with different letters have significant difference (P<0.05). 

 

ٍ  جذاسبزی ضذًُتبیج حبصل از ارزیبثی هٌبثع پرٍتئیٌی 

 ّیذرٍلیس ضذُ ثر اسبس رٍش تَلیذ گابز آزهبیطاگبّی  

(in vitro) : ٚ تِٛیذذس ٌذذبظ  ٞذذبی فطاؾذذٙدٝویٙتیذذه

زض  ٌذطْ ٔذبزٜ ذكذه(     1)ثط اؾبؼ  ؾٛیبٔحهٛ ت 

ٖ  آٚضزٜ قسٜ اؾذت.  4خسَٚ  وذٝ ٔكذبٞسٜ    عذٛض  ٕٞذب

ثذب   یٕبضٞذب ت یزض تٕذبٔ  یٌذبظ تدٕؼذ   یذس تِٛقذٛز،   یٔ

ٝ ی فیافعا افعایف ؾبػبت ا٘ىٛثبؾیٖٛ، ثذیٗ  . اؾذت  بفتذ

ا٘ىٛثبؾذیٖٛ تفذبٚت    24تیٕبضٞبی ٔرتّف تب ؾذبػت  

مذساض ٌذبظ   ٔ ،24زاض ٔكبٞسٜ ٘كس أذب اظ ؾذبػت    یٔؼٙ

 تفذبٚت آٔذبضی   تیٕبضٞذبی ٔرتّذف،  ثذیٗ  تِٛیسی زض 

ٝ  (.05/0) اؾت زاقتٝ زاض یٔؼٙ ٝ  یعذٛض  ثذ زض پبیذبٖ   وذ

آؾپطغیّٛؼ (، تیٕبض 144ؾبػبت ا٘ىٛثبؾیٖٛ )ؾبػت 
ثیكذتطیٗ ٔیذعاٖ تِٛیذس    ٘ؿجت ثٝ ؾبیط تیٕبضٞب  اٚضایعا

ضا زاقتٝ اؾت ثط ٌطْ(  ِیتط یّیٔ 18/318ی )ٌبظ تدٕؼ

، زض پبیذذبٖ ؾذذبػبت ا٘ىٛثبؾذذیٖٛ   یٕٗٞچٙذذ (.05/0)

اؾذبظی  خستیٕبض قبٞس )پذطٚتئیٗ  ثیٗ (، 144)ؾبػت 

ثبؾذیّٛؼ  ٞذبی   یثبوتط ٞیسضِٚیعی( ٚ تیٕبضٞبی قسٜ

زاض  یٔؼٙذ تفذبٚت  ، ؾبثتّیؽ، ثبؾیّٛؼ ِیىٙیفذٛضٔیؽ 

٘ؿذجت ثذٝ تیٕذبض اتذٛولاٚ تفذبٚت      . أذب  ٔكبٞسٜ ٘كس

تیٕبض اتٛولاٚ وٕتذطیٗ  ( ٚ 05/0)زاض ٔكبٞسٜ قس  یٔؼٙ



 يکانی و هوکاراى یذوح 

11 

 05/247ی ضا زاقذتٝ اؾذت )  ٌذبظ تدٕؼذ  ٔیعاٖ تِٛیذس  

 یذسی ٌبظ تِٛ یعاٖثط ٔ یبزیظ ػٛأُ ثط ٌطْ(. ِیتط یّیٔ

ٚ ؾذغح   یذت زاض٘س اظخّٕٝ ٔبٞ یطتأث یطزض ٍٞٙبْ ترٕ

اؾذذتفبزٜ.  قذذىٕجٝ ٔذذٛضز  یؼذذبتٚ لذذسضت ٔب اِیذذب 

 یجذذبتتطو وٙٙذذسٜ ؽٌذذبظ ٔذذٙؼى  یذذستِٛ یعذذٛضوّ ثذذٝ

ِٛ  یٗاؾت ٚ ثٙبثطا پصیط یٝتدع ثذٝ   یسقذسٜ ٔمساض ٌذبظ ت

ٍ  ٞذب  یسضاتوطثٛٞٔمساض  ٝ زض٘ت. (34 ) زاضز یثؿذت  ی یدذ

اظ وٙدبِذذٝ ؾذذٛیب اغّذذت  یٗپذذطٚتئفطایٙذذس خساؾذذبظی 

ٝ تغصاِیبفی ٚ ػٛأذُ ضذس    یٞب ثرف آٖ حذص    ای یذ

ٝ أب ٘ذٝ   قٛ٘س یٔ ٖ وبٔذُ.   نذٛضت  ثذ ٚ ٕٞىذبضاٖ   تیذب

( ٌعاضـ وطز٘س وٝ ٔیذعاٖ اِیذب  زض پذطٚتئیٗ    2018)

 اؾذت زضنذس   25/0خساؾبظی قسٜ اظ وٙدبِٝ ؾذٛیب،  

( ٌذعاضـ  2006ٚ ٕٞىذبضاٖ )  اِیجٟبی، یٕٗٞچٙ. (46 )

اؾیس  اظخّٕٝ ای یٝتغصػٛأُ ضس  وطز٘س وٝ ثركی اظ

 قذٛ٘س  یٕ٘ذ فبیتیه اظ پطٚتئیٗ خساؾبظی قسٜ، حص  

ٝ زض ثذیٗ   تفبٚت .(4 ) بیی ٚ لذبضچی  ی ثبوتطیذ ٞذب  ٌٛ٘ذ

تٛا٘ذس ثذٝ ػّذت تفذبٚت زض ٘ذٛع       یٔتِٛیس ٌبظ،  اظ٘ظط

اٚضایذذعا ػذذلاٜٚ ثذذط  .(36 ) ٞذذبی تِٛیذذسی ثبقذذس یٓآ٘ذذع

ٚ ٌّٛوذذٛآٔیلاظ تطقذذح  ظؾذذّٛ ٞذذبی  یٓآ٘ذذعپطٚتئذذبظ، 

ؾذِّٛی ٚ  تٛا٘ٙس اظ عطیك ترطیت زیٛاضٜ یٔوٙس وٝ  یٔ

ٝ ی وطثٛٞیذ  یچیذسٜ پی ٞب یٕطپّقىؿتٗ  ػٕذُ  سضاتی، ثذ

ٚ ٞ(. 53 ٞیسضِٚیع وٕه وٙٙس ) ٖ  ٕچٙیٗ یذیٗ   ٕٞىذبضا

ثبؾیّٛؼ ( وٝ ترٕیط ؾٛیب ثب اؾتفبزٜ اظ ثبوتطی 2019)

ضا ٔٛضز ٔغبِؼٝ لطاض زاز٘س، ٌعاضـ وطز٘س وٝ  ؾبثتّیؽ

 ػٕذستبً وٙذس   یٔذ  ٞبی غبِجی وٝ ایٗ ثبوتطی تِٛیس یٓآ٘ع

 افذذعایف (.50 ) پطٚتئذذبظ ٚ وطثٛوؿذذی پپتیذذساظ ٞؿذذتٙس

ٓ     ضا ٔی یسیٌبظ تِٛ یعأٖ ٞذب ثذط    تذٛاٖ ثذٝ تذأثیط آ٘ذعی

ؾِّٛی ٚ افعایف لبثّیت زؾتطؾذی ثذٝ   تطویجبت زیٛاضٜ

  (.2 ٔطثٛط زا٘ؿت ) ٞضٓ لبثُٞبی  ثرف

٘یع تٟٙب تفبٚت ( b) یط زض ظٔبٖلبثُ ترٕ زض ثرف 

ٚ ؾذذبیط  آؾذذپطغیّٛؼ اٚضایذذعازاض ثذذیٗ تیٕذذبض  یٔؼٙذذ

ٝ  (P<05/0یبفت قس ) ،یٕبضٞبت وذٝ ثیكذتطیٗ    یعذٛض  ثذ

ٗ لبثُ ترٕ ثرفٔیعاٖ  ٔكذبٞسٜ قذس   تیٕذبض   یط زض ایذ

اقذبضٜ   لذجلاً وذٝ   عذٛض  ٕٞبٖ. (ِیتط ثط ٌطْ یّیٔ 05/421)

ٞبی تِٛیسی  یٓآ٘عی  یدٝزض٘تایٗ أط ٕٔىٗ اؾت  س،ق

ثرذف   یثٟجذٛز زؾتطؾذ   ٚ آؾپطغیّٛؼ اٚضایذعا لبضذ 

  (.53 ) ثبقس یىطٚثیٔ یطترٕ یثطا یسضاتیوطثٛٞ

ثذذیٗ تیٕبضٞذذبی  ٘یذذع( c) ٌذذبظ یذذس٘ذذطخ تِٛ اظ٘ظذذط

( P<05/0زاض یبفذذت قذذس )  یٔؼٙذذتفذذبٚت ٔرتّذذف 

ِٛ ثیكتطیٗ ٔمساض  وٝ یعٛض ثٝ تیٕذبض   زض ٌذبظ  یذس ٘ذطخ ت

زضنذس  اظ٘ظذط  . (زضنذس 027/0)اتٛولاٚ ٔكبٞسٜ قذس  

ثذیٗ تیٕبضٞذبی    ٘یذع  (OMD) لبثّیت ٞضٓ ٔبزٜ آِذی 

( P<05/0زاض یبفذذت قذذس ) یٔؼٙذذتفذذبٚت  ٔرتّذذف، 

ثبؾذذیّٛؼ ثیكذذتطیٗ ٔمذذساض زض تیٕذذبض  وذذٝ یعذذٛض ثذذٝ

ی ا٘ذطغ اظ٘ظذط  (. زضنذس 10/78ٔكبٞسٜ قس ) ؾبثتّیؽ

 ثذیٗ تیٕبضٞذبی ٔرتّذف،     ٘یذع  (ME)لبثُ ٔتبثِٛیؿذٓ  

ٝ ( P<05/0زاض یبفذت قذس )   یٔؼٙتفبٚت  ٝ  یعذٛض  ثذ  وذ

قذذس  ٔكذذبٞسٜثیكذذتطیٗ ٔمذذساض زض تیٕذذبض اتذذٛولاٚ   

 (.ویّٛغَٚ ثط ٌطْ 92/255)
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ضذُ تَسط  ّیذرٍلیسسَیبی  تجوعی پرٍتئیي کیٌتیک تَلیذ گبز -.Error! No text of specified style in documentجذٍل 

 (هبدُ خطک لیتر ثر گرم یلیّبی هختلف )ه رٍش

Table 4. Kinetics of cumulative gas production of hydrolyzed soybean protein using different 

methods (ml/g dry matter) 

اقتجبٜ اؾتب٘ساضز 

 ٔیبٍ٘یٗ

SEM 

ی آظٔبیكیتیٕبضٞب  

Experimental treatments ٖظٔب 
Time(h) ٚاتٛولا 

Autoclave 

 اٚضایعا
oryzae 

 ِیىٙیفٛضٔیؽ
licheniformis 

 ؾبثتّیؽ

subtilis 

 قبٞس
Control 

6.365 17.37 16.07 13.85 16.77 16.39 2 

6.365 33.45 35.89 30.74 36.32 36.54 4 

6.365 52.24 52.02 46.93 55.97 56.52 6 

6.365 70.76 71.62 63.34 73.84 73.46 8 

6.365 90.36 90.68 83.43 94.36 93.50 12 

6.365 112.88b 113.10b 122.47ab 130.37a 123.76ab 24 

6.365 143.47b 157.39a 156.41a 160.04a 165.51a 48 

6.365 165.89c 204.01a 185.06b 184.79b 198.49a 72 

6.365 186.11d 245.16a 215.87c 214.84c 228.21b 96 

6.365 218.95c 286.07a 252.47b 253.93b 264.22b 120 

6.365 247.05c 318.18a 282.57b 287.77b 294.54b 144 

تِٛیس ٌبظ ٞبی فطاؾٙدٝ  

 Parameters of gas production 

17.289 231.36b 421.05a 293.51b 292.39b 304.62b b(ml/g) 

0.002 0.027a 0.016b 0.025a 0.023ab 0.025a C(%/h) 

0.450 75.69b 75.68b 77.35ab 78.10a 77.17ab OMD 

0.901 255.92a 240.77c 241.03c 241.24c 251.11b ME 

 ٞؿتٙس.  زاض ی   ٔؼٙلااذت یزاضا 05/0 یح آٔبضغبٚت زض ؾفحطٚ  ٔتی ثب ٞب زازٜزض ٞط ضزیف, 

In each row, datas with different letters have significant difference (P<0.05). 

 ثبقٙس. ٔی p-value <0/01زاضای  ٍٕیٞ  b   ٚc  ٚOMD  ٚMEٞبی  زض ایٗ خسَٚ، فطاؾٙدٝ

bِیتط ثط ٌطْ( یّیٔ) : ثرف لبثُ ترٕیط       cزضنس زض ؾبػت( : ٘طخ تِٛیس ٌبظ (         ME: ( ٓا٘طغی لبثُ ٔتبثِٛیؿ           )ویّٛغَٚ ثط ٌطْ ٔبزٜ ذكه

OMDزضنس لبثّیت ٞضٓ ٔبزٜ آِی : 

 كلی گیری یجهنت

ٝ ٘تبیح وّی تحمیك ٘كبٖ ز ٞیذسضِٚیع وٙدبِذٝ    از وذ

 ٞذبی  ثذبوتطی تٛؾذظ   ترٕیذط ظیؿذتی  اظ عطیذك   ؾٛیب

، لذبضذ  ثبؾیّٛؼ ؾذبثتّیؽ، ثبؾذیّٛؼ ِیىٙیفذٛضٔیؽ   

 یعأٖ، ٚ ٞیسضِٚیع تٛؾظ اتٛولاٚ، آؾپطغیّٛؼ اٚضایعا

َ   یذسٞبی پپت یستِٛ یف ٚ ثذبوتطی  ضا افذعا  ظیؿذت فؼذب

ثیكتطیٗ ٔیعاٖ پپتیس ضا ایدذبز   ثبؾیّٛؼ ِیىٙیفٛضٔیؽ

٘ؿذجت ثذٝ    آؾذپطغیّٛؼ اٚضایذعا  ، تیٕبض یٗٙچٕٞوطز. 

ضا زض ٔیذذعاٖ ٌذذبظ  افذذعایفؾذذبیط تیٕبضٞذذب، ثیكذذتطیٗ 

اظ٘ظذط ٘ذطخ    ایدبز ٕ٘ٛز. یسی ٚ ثرف لبثُ ترٕیطتِٛ

زض تیٕذذبض ا٘ذذطغی لبثذذُ ٔتبثِٛیؿذذٓ ٘یذذع ٚ  ٌذذبظ یذذستِٛ

زاض یبفذت   یٔؼٙاتٛولاٚ ٘ؿجت ثٝ ؾبیط تیٕبضٞب افعایف 

 ٘یذع  آِیضٓ ٔبزٜٞزضنس لبثّیتاظ٘ظط (. P<05/0قس)

٘ؿجت ثذٝ ؾذبیط تیٕبضٞذب     ؾبثتّیؽثبؾیّٛؼ  زض تیٕبض

 (.P<05/0زاض یبفت قس) یٔؼٙافعایف 
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Abstract
2
 

Background and objectives: Soybean meal is widely used in animal feed production due to its 

high protein content and relatively good amino acid pattern balance. However, soybean meal 

contains several anti-nutritional agents that can affect the digestion and absorption of nutrients. 

Pre-processing of soybean meal through fermentation can be an optimal solution to eliminate 

anti-nutritional agents and improve the digestibility of nutrients. A hydrolyzed protein 

compound is a mixture of peptides and amino acids called bioactive peptides. Once released 

from the protein chain, these peptides exhibit specific biological activities and have antioxidant, 

antimicrobial, antidiabetic, and anti-cancer properties. This study aimed to produce bioactive 

peptides from soybean meal via fermentation by Bacillus subtilis, Bacillus licheniformis, 

Aspergillus oryzea, and hydrolysis by autoclave. Also, isolated and hydrolyzed protein sources 

were evaluated under in vitro conditions. 

 

Materials and methods: Soybean meal was first ground, and then its protein was extracted 

through alkaline extraction and acid precipitation. Microorganisms were cultured in a specific 

culture medium, and then they were added to the isolated protein and the fermentation 

hydrolysis process was performed. Also, the autoclave was used to perform the hydrolysis 

process. The isolated and hydrolyzed protein sources were evaluated according to the standard 

methods to determine the nutritional value such as the amount of crude protein, organic matter, 

ash, dry matter, and ether extract. In vitro gas production test was performed to assess the 

effects of hydrolysis methods and extent on the biological functionality of protein sources. 

Three adult Holstein bulls with ruminal fistula were used in order to obtain ruminal fluid to 

perform the in vitro gas production test. Finally, the collected data were subjected to a 

completely randomized design statistical model using SAS 9.4 software, and the Tukey test was 

applied to compare the means at a 0.05 significance level. 

 

Results: The results of chemical composition changes during hydrolysis showed that only a 

significant increase (P<0.05) was observed in the amount of dry matter of A. oryzea treatment 

compared to other treatments (28%). Moreover, it was found that the production of bioactive 

peptides from soy protein by different methods was significantly different (P<0.05). The highest 

amount of peptides with low molecular weight was produced by B. licheniformis (0.483 μg/ml). 
Also, the results from in vitro gas production method showed that hydrolysis of soy protein in A. 

oryzea treatment significantly increased the amount of gas production and the fermentable part (318.18 

and 421.05 ml/g, respectively) (P<0.05). In terms of gas production rate and metabolizable 
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energy, a significant increase (P<0.05) was observed in autoclave-treatment compared to other 

treatments (0.027% and 255.92 kj/g, respectively). In terms of digestibility of organic matter, a 

significant increase (P<0.05) was observed in B. subtilis treatment compared to other treatments 

(78.10%). 

 

Conclusion: The general results of the study showed that hydrolysis of soybean meal through 

bio-fermentation and hydrolysis by autoclave increased the production of bioactive peptides and 

B. licheniformis produced the highest amount of peptides. Also, A. oryzea treatment compared 

to other treatments made the largest increase in the amount of gas production and fermentable 

part, which shows the positive effect of hydrolyzed protein production by this method in 

increasing the biological activity of soybean meal protein. 

 

Keywords: Autoclave, Bioactive peptide, Fermentation hydrolysis, Isolated protein, Soybean 

meal 
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