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 بحث
و زمان بهينه فعاليت بر اساس نتايج پژوهش حاضر، دما

آنزيم اهميت بسزايي در بهبود پايداري امولسيون دارد. 
و زمان طوري به كه خارج از محدوده بهينه، با افزايش دما

فعاليت آنزيم پايداري امولسيون كاهش خواهد يافت. در 
( Ionescuمطالعه  ) بيان شد كه 2008و همكاران در سال

و بر با افزايش دما زمان واكنش آنزيم ترانس گلوتاميناز
پروتئين ميوفيبريلار گوشت گاو، خواص امولسيون كنندگي 

يابد. آنها دليل اين نتايج را دگرگوني در تعادل كاهش مي
و هيدروفوب پروتئين در اثر افزايش  سطح هاي هيدروفيل
بسيار زياد تعداد اتصالات عرضي مي دانند كه با افزايش 

و درجه پليمري زاسيون سطح هاي هيدروفيل كاهش يافته
سبب كاهش خواص امولسيون كنندگي پروتئين مي شود. 
طبق نتايج اين تحقيق پايداري امولسيون در زمان هاي 

به4نگهداري از  ساعت افزايش يافت. اين24ساعت
نتيجه احتمالا به دليل ادامه فعاليت آنزيم در دماي يخچال 

glutamyl)lysine -γ(-εو تشكيل پيوند هاي عرضي
و بين مولكولي قوي تر در ساختار پروتئين است كه درون

و بهبود  موجب افزايش سرعت جذب سطحي پروتئين
و  خصوصيت ويسكوالاستيك آن در سطح مشترك مي شود

 ,Xiong( به موجب آن پايداري امولسيون افزايش مي يابد
& Chen, 2008(.اما با توجه به تاثير دما بر فعاليت

(دماي يخچال) آنزيم4آنزيم، در دماي  درجه سانتي گراد
فعاليت كندي خواهد داشت، بنابراين زمان طولاني تري 
جهت تشكيل بهينه باند هاي عرضي نياز است. به طوريكه 

ساعت مشاهده24بالاترين ميزان پايداري امولسيون طي 
د ليل افزايش بهينه پيوند هاي عرضي شده كه احتمالا به

در ساختار پروتئين، توانايي آن جهت كاهش كشش سطحي 
و لذا افزايش پايداري امولسيون   بين اجزاي امولسيون

 باشد. نتايج تحقيقات پايداري امولسيون، پيرامون مي
سازي توسط هاي عرضي تشكيل شده بعد از امولسيونپيوند

Dicknson و 1996(و همكاران در سال (Sharma و
) ) مويد نتايج اين پژوهش بوده 2002همكاران در سال

(  Gaucheاست. ) در مطالعه 2008و همكاران در سال
تاثير آنزيم ترانس گلوتاميناز بر پروتئين شير، بيشينه خواص 

) درجه سانتي گراد) به مدت6عملكردي، در دماي يخچال
ت 24 و زمان ساعت گزارش نمودند كه نشان دهنده اثير دما

(Ahhmed بر فعاليت آنزيم است.  ) در 2009و همكاران

و  اندازه گيري هاي فلورسنس بر پروتئين گوشت جوجه
خوك عمل آوري شده با ميزان بهينه آنزيم ترانس 

كاهش چشمگير سطح هيدروفوب را در ميوزين، گلوتاميناز
و به اعتقاد آنها اين كاهش سبب تغييرات بي شتر نشان دادند

در خصوصيات عملكردي پروتئين مي شود. نتايج حاصل از 
اثر آنزيم ترانس گلوتاميناز بر خواص كاري پروتئين 
(پروتئين غني دانه لوبياي قرمز) حاكي از كاهش  ويسيلين
و پايداري امولسيون  تدريجي شاخص امولسيون كنندگي

) ,.Tang et alنسبت به نمونه غير عمل آوري مي باشد
آنها دليل آن را، كاهش حلاليت پروتئين در نتيجه.)2008

تشكيل بيوپليمرهايي با وزن مولكولي بالا گزارش نمودند. 
عدم تطابق نتايج اين محققين با نتايج پژوهش حاضر 
و خواص  ممكن است بدليل تفاوت در سوبستراي آنزيم
كاري بيشينه پروتئين ويسيلين باشد كه فعاليت آنزيم سبب 

 رد آن شود. كاهش عملك

 گيري نتيجه
تيمار آنزيمي پروتئين عضله ماهي فيتوفاگ با آنزيم
ترانس گلوتاميناز در اين پژوهش سبب بهبود پايداري 

و امولسيون شده است كه مي تواند امر مهمي در كاربرد
هاي بافتي محصولات گوشتي باشد. بر اساس بهبود ويژگي

و زمان فعاليت  آنزيم تاثير بسزايي در نتايج بدست آمده دما
افزايش پايداري امولسيون دارد. اين در حالي است كه 

توان با افزايش زمان نگهداري امولسيون در دماي مي
به4يخچال از   ساعت، پايداري را بهبود بخشيد.24ساعت
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