
 ريزپوشانيهاي امولسيون بر خصوصيات پودرهاي حاصل از فرايند  تأثير ويژگي                                            

 

1

  
  
  

  سازي شرايط توليد ژلاتين از ضايعات ماهيان استخواني استان خوزستان بهينه
  
 

 علي آبرومند

  ، بهبهان،ايراناستاديار مجتمع آموزش عالي بهبهان
 

 90 / 7 /15    :      تاريخ پذيرش90/ 3 /7  : تاريخ دريافت

 
  چكيده
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  مقدمه -1

 براي اولين بار از اسيد جهت نـرم كـردن اسـتخوان و           1814در سال   
 اولين  1888 گرديد و در سال      استفادهخارج نمودن مواد معدني آن      

انجـام   دانشمندي از اهالي شهر ليون فرانسه        ي توليد صنعتي به وسيله   
گرفــت و از آن زمــان تــاكنون صــنعت توليــد ژلاتــين روز بــه روز  

 كلاژن محتوي بافت پيوندي     ي  هتبديل ماد ). 2(گسترش يافته است    
 ژل و محلول كـه      ي  هبه يك ماده تشكيل دهند    ) پوست و استخوان  (

گردد، به ما قبل تـاريخ        غذايي يا چسب مصرف مي     ي  هبه عنوان ماد  
اخير بر روي    ت كه بسياري از تحقيقات    آور نيس  شگفت. گردد برمي

انجـام   يمتخصصان صنعت فتـوگراف    ي  هوسيلخصوصيات ژلاتين به    
  ).2و1(است گرفته 
اي شدن بهتري    قدرت ژله   با ژلاتينكلاژن ماهيان غضروفي،    از  

تــرين مــواد  ژلاتــين يكــي از پرمــصرف). 4و3 (آيــد بــه دســت مــي
نعتي، پزشـكي و    پروتيئني كلوئيدي در صنايع غذايي، دارويـي، ص ـ       

خوراكي، صنعتي، فتـوگرافي و دارويـي        تصورنظامي است كه به     
 ،هــا  ژلــه، مارمالادهــاي هدر صــنايع غـذايي در تهي ــ. شــود توليـد مــي 

  .)6و5(درو كار ميه ها ب جات و بستني شيريني
اقتـصادي دارد،    عنوان منبـع چـسب مـاهي ارزش       كلاژن ماهي ب  

كلاژن محلول كيسه   . ردگي ولي اين عمل درسطح زيادي انجام نمي      
 بـالاي  ي ه باشد كـه درج ـ محلولي شايد اولين كلاژن    1هوايي ماهي   
 ي  ه كـلاژن كيـس    ، به عبارت ديگـر    .مشخص شده است   حلاليت آن 

 ي ههنــوز هــم بــه طــور تجــارتي بــراي تــصفي  هــوايي ســگ مــاهي
  .)7(دگير هاي الكلي مورد استفاده قرار مي نوشابه

  كه در ساخت سريشم به كـار    ژلاتيني است  ي  ه ماد 2ايزينگلاس
شـود و     هوايي ماهيان بزرگ معيني گرفتـه مـي        ي  هرود و از كيس    مي

وارداتـي   ي ه مـاد ،ايـزينگلاس .  خالـصي از كـلاژن اسـت       اًفرم نـسبت  
خشك و سخت ناصافي است كه به عنوان عامل انعقاد كنندگي يـا             

 ).27( شـود   مـي  اسـتفاده  هـا  به عنوان عامل تصفيه كننـده در نوشـايه        
طور وسـيعي مطالعـه     به پوست يك نوع ماهي چرب    لاژن محلول ك

طوري كه سه زنجير آلفاي آن با هم تفاوت دارنـد و             به ست، ا شده
بـه طـور كلـي مقـدار اسـيدهاي آمينـه            ). 15(اين غير عـادي اسـت       

و اين خـود     )15(باشد   تر از كلاژن پستانداران مي     كلاژن ماهيان كم  
ــراي ــايين ي هدرجــ دليلــي ب ــواد   حــرارت پ ــر دناتوراســيون ايــن م ت

طـور كـلاژن     محلول پوست كوسه مـاهي و همـين    ،كلاژن.باشد مي

                                                 
1- Ichthyocol 
2- Isinglass 

 حرارت دناتوراسيون پايين دارند، اگر چه  ي  هماهيان استخواني درج  
  ).15(ت ــــداران اس هاي ديگر مشابه كلاژن مهره از جنبه

تـرين كـلاژن مـاهي كـه تـاكنون اسـتخراج شـده،               شايد جالـب  
 كوسـه   ي  هدست آمده از بال ـ   ه  شد كه يك پروتئين ب     با 3الاستوايدين
 تيـروزين اين كلاژن به طور غير عـادي مقـدار زيـادي            . ماهي است 

  ).23(دارد %) 18/0(قداري سيستئين  مو همين طور%) 25/7(
هــاي اســتخراج و خــواص  تــري در مــورد روش تحقيقــات كــم

مـاهي صـورت     كاربردي ژلاتين حاصل از حيوانات خونسرد ماننـد       
تبــديل كــلاژن طبيعــي غيرمحلــول بــه  ).23، 17، 16(تــه اســت گرف

ژلاتين توأم با شكستن اتصالات كئووالانت بين مولكولي و خـارج           
م خـوردن سـاختمان پـروتئين شـده كـه       ه مولكولي بوده و باعث به    

  .)27( به كلاژن محلول خواهد شد منجر اًبعد
ايـدار  كه اتصالات كلاژن پوست در برابـر اسـيد ناپ          دليل اين ه  ب
يك اسيد ضعيف براي تأثير بر روي حلاليـت           عمل ،بنابراين است،

 بـا نقطـه   Aكافي اسـت  و ايـن عمـل منجـر بـه توليـد ژلاتـين نـوع             
  مطالعـات .  خواهد شـد pH=9 و  pH=6ايزوالكتريك تقريبي بين

زيادي در مورد انواع مختلف كلاژن كه با اسيد اسـتيك اسـتخراج             
  ).19و18(اند، انجام گرفته است  شده

ژلاتـين غـذايي از مـاهي، اسـيد سـيتريك بـه طـور                براي توليـد  
كه رنگ و بـوي نـامطلوبي در         شود، به دليل اين    وسيعي استفاده مي  
 pHمورد استفاده، قدرت يـوني و        نوع اسيد . شود ژلاتين ايجاد نمي  

.  در خـصوصيات تـورم و حلاليـت كـلاژن مـؤثر اسـت              اًاسيد، قوي ـ 
يكي آب به فيبرهـاي كـلاژن شـده و           باعث نزد  H هاي افزايش يون 

گروهـاي قطبـي      نيروهـاي الكتروسـتاتيك بـين      ي  هاين آب به وسيل   
 اتصالات هيدروژني بين    ي  هيا به وسيل  ) تورم الكتروستاتيكي (باردار  
، 20(شـود    داري مي  هاي منفي، نگه   و اتم  هاي قطبي غيرباردار   گروه

  ).22 و 21
ــا وزن  مولكــول اســت از طريــق  بــالا ممكــن مولكــوليهــايي ب

مقاومت بعضي اتـصالات بـين زنجيـري بـه ژلاتـين تبـديل شـودكه               
         .كند بستگي به روش حلاليت، تغيير مي

 اثرات چند اسيد آلي بر روي سـرعت كـاهش           ،ه طور اختصار  ب
پوسـت مـاهي    )  آن كـاربردي بدون خـواص    ( ژلاتين   ي  هويسكوزيت

رات چنـد اسـيد      اث ي  ه مقايس ،هدف از اين مطالعه   . مقايسه شده است  
آلــي بــراي اســتخراج كــلاژن از پوســت مــاهي و ارزيــابي خــواص 

همچنين اثرات    .باشد ويسكوزيته و ژله اي شدن محصول ژلاتين مي       
                                                 

3- Elastoidi 
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3
 ي  ه عنوان يـك مرحل ـ    به رقيق بر روي پوست،      NaoH ي  هعمل اولي 

آزمــايش شــده ابتــدايي در هــر كــدام از مراحــل اســتخراج كــلاژن 
  ).4(است

سازي شـرايط فراينـد ژلاتـين مـاهي از           بهينهمطالعات مربوط به    
مـاهي فـراوان بـوده و      پوسـت . نـدرت منتـشر شـده اسـت       ه  پوست ب 

تواند به عنوان منبع قابل دسترسي ژلاتين، مخصوصأ در غذاهاي           مي
توانـد قابـل پـذيرش باشـد، مـد       بومي  گرفته شده از خوك كه نمي    

ي توليد شـده     با استخراج اسيد   1960ژلاتين از سال    . نظر قرار گيرد  
   ).13( مصارف صنعتي دارنداًاست و اكثر

مشكل تكنيكي در توليـد ژلاتـين مـاهي بـراي مـصرف انـسان،               
و  Osborneاسـت، ولـي     حذف بوي نامطلوب ماهي از محـصول        

 .سـازد   دادنـد كـه ژلاتـين بـي بـو را مـي             روشـي را ارائـه     همكاران
 پوست  سازي شرايط توليد ژلاتين از     اين روش، بهينه   موضوع اصلي 

احتمـالي آن    دسـت آوردن ژلاتـين بـا بـالاترين كيفيـت          ه  ماهي و ب  
  .)3(است

يعنـي    بستگي به خـواص رئولـوژيكي آن      اًكيفيت ژلاتين شديد  
 پوسـت مـاهي بـراي توليـد         ي  هفايـد . خاصيت تغيير شـكل آن دارد     

برداري از محصولات جـانبي صـنعت مـاهي           بهره رژلاتين نه فقط د   
اجتماعي، وجود پتانسيل بـالاي آن بـه        است، بلكه از لحاظ فرهنگ      

ترين منبع توليد ژلاتين حيواني بـراي مـصارف انـساني،            عنوان مهم 
هاي پايـدارتر از ژلاتـين       ژلاتين حيوانات خونگرم، ژله   . استمطرح  

اي  اي داراي نقـاط ژلـه      ماهيان آب سرد كه بـه طـور قابـل ملاحظـه           
حـال در مـوارد   هـر  ه ب. نمايد تري است، توليد مي  كننده و ذوب كم   

تـري مـورد     كاربرد زياد آن، خصوصيات كششي و چسبناكي بـيش        
ه نياز است و اين خواص با استفاده از مواد اصلاح كننـده ژلاتـين ب ـ              

ــد  ــد آم ــاي  راه. دســت خواه ــاليه  ــاحتم ــراي ب ــت آوردن ه  ب دس
مـوادي   ي هوسـيل ه هاي ژلاتين، كاهش اتـصالات عرضـي ب ـ        ويژگي

   ).16و15 (شدبا  اكسيد شده مينشاستهمانند 
هدف از انجام ايـن تحقيـق، اسـتخراج و بهينـه سـاختن شـرايط                

  .باشد لازم براي انجام اين فرايند از ضايعات شيلات مي
  

  ها مواد و روش -2
مواد شيميايي لازم براي فرايند توليد ژلاتين از پوست ماهيان شـامل     
محلــول اســيد ســولفوريك تجــاري، محلــول هيدروكــسيد ســديم  

اي ه ـ ول اسيد سيتريك تجـاري، آب مقطـر و دسـتگاه          تجاري، محل 

كه اين   متر ديجيتال  pHوژيمورد نياز شامل انكوباتور، فيلتر، سانتريف     
  . رود  ميكاره صنعتي بمعيار دو مورد اخير در

چهار نوع ماهي شامل قباد، شير ماهي، صافي و كوسه مـاهي را             
ــه  ــشگاه منتقــل  شــدهتهي ــه آزماي ــد و و ب ــ گردي ــا ش روع در فريزرت

 و بـه قطعـات      شـده پوسـت مـاهي جـدا       . داري شـد   ها نگـه   آزمايش
  قطعات پوسـت   دوم شست وشوي   ي  ه مرحل .تقسيم گرديد كوچك  

  ادامه داديم تـا    اين عمل را  . بودمواد اضاقي    حذف    تا   در آب مقطر  
   .ديتميز گرد هنگامي كه تمامي مواد در روي پوست شسته و

 محلول رقيق قليايي ي هلوسيه سازي نمونه ب سوم، آماده ي همرحل
 حسب وزن به حجم    بر  درصد 5/3-1 غلظت مصرفي قليا بين   . است
 ميلي ليتر محلول    700 دقيقه اي و هر بار در        40 ي  هدر سه مرحل   .بود

زمـان   .ندشو  ميهيدروكسيد سديم تجاري، فطعات پوست خيسانده  
 سـاعت در نظـر      2قليـا حـدود      ي  هوسيله  آماده سازي براي پوست ب    

هـاي پوسـت بـا       شـوي تكـه   و  چهارم شست  ي  ه مرحل .شود  مي گرفته
عاري از هر گونه خاصيت قليايي    شو و آب تا زماني كه  آب شست      

محيطـي كـه پوسـت در        pH يعني خنثي   pHباشد و تا حدي كه به       
  . برسد7آن قرار دارد به حدود 

 محلول رقيق اسيد    ي  هوسيله  سازي نمونه ب   آماده  پنجم، ي  همرحل
اي در    دقيقـه  40ر اين مرحله پوست را در سه نوبـت          د .معدني است 

مـان  ز .گرفـت  درصد اسيد سولفوريك تجاري قرار       5/3-1محلول  
  . ساعت است2اسيد سولفوريك  ي هوسيله سازي پوست ب آماده

 عمليات  ششم، مجدداًي هپس از سپري شدن اين زمان در مرحل      
ر د. فـت يا خنثـي ادامـه      pHشو را با آب مقطر تا رسيدن به          و شست
محلـول رقيـق اسـيد       ي  هوسـيل ه  سازي پوست ب   هفتم، آماده  ي  همرحل

  بـا  سـيد سـيتريك   ا. سيتريك يا هر اسيد آلـي مناسـب ديگـر اسـت           
در ايــن .  مناســب اســت حجمــي- در صــد وزنــي4 – 5/1غلظــت 
 ميلــي 700اي و هــر بــار در   دقيقــه40 نوبــت 3 نمونــه را در ،مرحلـه 

سـازي   زمـان آمـاده    وگرفت   ليترمحلول اسيد سيتريك تجاري قرار    
  .  ساعت است2 اسيد سيتريك حدود ي هوسيله پوست ب
  بـه   محلول  تا زماني كه    است شو با آب   و هشتم، شست  ي  همرحل

pH  آب مورد استفاده در مراحل مختلف فرآيند بهتـر          . خنثي برسد 
هـا    اخير نمونه  ي  هدر مرحل  . بهداشتي باشد  است فاقد سختي و كاملاً    

هـاي احتمـالي روي پوسـت بـا آب مقطـر       ردن نمـك را تا از بـين ب ـ  
  .داديمشو و شست

در دماهاي مختلـف     استخراج ژلاتين  ي  همرحل  كه  نهم ي  همرحل
 تـا   40 دماي توصيه شده بـين       استگراد    سانتي ي  ه درج 55تر از    كم
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 هـا  استخراج ژلاتين نمونـه    ي  همرحل  در   .بودگراد    سانتي ي  ه درج 50
ساعت و هر بـار در مقـدار مشخـصي           5/1در چندين نوبت براي      را

  .داديمحرارت گراد  سانتي ي ه درج50آب مقطر تا دماي زير 
 آخر فيلتراسيون، سـانتريفوژ نمـودن و سـپس خـشك            ي  همرحل

 در ايـن مرحلـه،      .بندي ژلاتـين اسـت     كردن و آسياب كردن و بسته     
 به دست آمده را براي تبخيـر آب آن و خـشك شـدن در        ي  هعصار

  حاصـل  ،عد از اين مرحله اسـت كـه ژلاتـين         ب .داديم انكوباتور قرار 
براي بهبود كيفيت و بالا بردن خلوص محصول بهتر اسـت           . شود مي

عصاره را ابتدا فيلتر كـرده و بعـد سـانتريفوژ نمـوده و سـپس عمـل                  
  .  )14، 13، 12، 11، 10، 9، 8، 7(دهيم  ميخشك كردن را انجام

 را پاسـتوريزه    براي مصارف غذايي بهتـر اسـت ژلاتـين حاصـله          
هاي بهداشتي كه نـور و رطوبـت را از خـود عبـور               نموده و در بسته   

مقياس صنعتي عمليات خشك كردن  در. بندي نمود دهند، بسته  نمي
  و يـا     پاشـشي هـاي خـشك كننـده بـه روش           توان بـا دسـتگاه      مي را

  انجام داد كه اين عمليات در جهت         1خشك كردن در حال انجماد    
  .باشد  مي استحصاليبهبود كيفيت محصول

ژلاتين توليد شـده و عـواملي نظيـر قـدرت ژلـي، بـو، شـفافيت                 
بستگي به عوامل فـوق دارد كـه حالـت مطلـوب را بـراي مـصارف                 

  . كند  ميغذايي انسان فراهم
  

  و بحث  نتايج -3
دهد كه بهترين شرايط براي توليد ژلاتين         نشان مي  ها  نتايج آزمايش 

% 5/1اهي صــافي شــامل غلظــت بــا رانــدمان مطلــوب از پوســت م ــ
اســيد اســتيك % 2اســيد ســولفوريك و % 5/1هيدروكــسيد ســديم، 

و رانـدمان   . سـت %0,67است كه در اين شرايط رانـدمان محـصول          
% 5/3مطلوب توليد ژلاتين از پوست ماهي شـير بـا شـرايط غلظـت               

اســيد اســتيك % 4اســيد ســولفوريك و % 5/3هيدروكــسيد ســديم، 
د و بهترين شرايط لازم آزمايش بـراي توليـد          باش مي%  4/15برابر با   

% 3ي كوسـه شـامل محلـول    از پوست مـاه % 8/13ژلاتين با راندمان   
% 5/3اسـيد سـولفوريك و محلـول    % 3هيدروكسيد سديم، محلـول   

از پوست ماهي   % 4/10اسيد استيك است و توليد ژلاتين با راندمان         
% 3اسـيد سـولفوريك و   % 2هيدروكسيد سـديم،  % 2قباد در غلظت  

  . اسيد استيك به دست آمد
Gudmundsson ي بر روي  اثرات عمليات شيمياي)8( و همكاران

  راندمان توليد ژلاتين بر اساس وزن پوست ماهي خام را
                                                 

2- Freeze dryer 

 تاثير غلظت هاي متفاوت اسيد و سود بر راندمان  ـ1جدول 
  ژلاتين حاصل ازپوست ماهي صافي

  غلظت  تظغل  
  %1 %5/1  محلول هيدروكسيد سديم 

  %1 %5/1  محلول اسيد سولفوريك 
  %5/1 %2  سيتريكمحلول اسيد 

  16/0±4/11  67/0±3/12  راندمان
  .نتايج به دست آمده، ميانگين سه تكرار است

  
هاي متفاوت اسيد و سود بر راندمان  تاثير غلظت ـ  2جدول 

  از پوست ماهي شيرژلاتين حاصل 
  غلظت  غلظت  

  ٪3  ٪5/3  محلول هيدروكسيد سديم

  ٪3  ٪5/3  محلول اسيدسولفوريك

  ٪5/3  ٪4  محلول اسيد سيتريك

  09/0±2/14  09/0±4/15  راندمان
  . ميانگين سه تكرار استمدهآنتايج بدست 

                                                                                   
تاثير غلظت هاي متفاوت اسيد و سود بر راندمان  ـ  3جدول 

  از پوست ماهي كوسهژلاتين حاصل 
  غلظت  غلظت  

  ٪5/2  ٪3  محلول هيدروكسيد سديم

  ٪5/2  ٪3  حلول اسيدسولفوريكم

  ٪3  ٪5/3  محلول اسيد سيتريك

  74/1±9/12  09/0±8/13  راندمان
  .نتايج به دست آمده، ميانگين سه تكرار است

  
هاي متفاوت اسيد و سود بر راندمان  تاثير غلظت ـ  4جدول 

  از پوست ماهي قباد ژلاتين حاصل 
  غلظت  غلظت  

  ٪5/1  ٪2  محلول هيدروكسيد سديم

  ٪5/1  ٪2  ل اسيدسولفوريكمحلو

  ٪2  ٪3  محلول اسيد سيتريك

  74/1±8/9  96/0±4/10  راندمان
  .انحراف معياراست  ± به دست آمده، ميانگين سه تكرارنتايج

  
اسـيد سـيتريك و     % 7/0 غلظت   ،در اين گزارش  . گزارش دادند 

ــالاترين % 2/0اســيد ســولفوريك و غلظــت  % 15/0غلظــت  ســود ب



  سازي شرايط توليد ژلاتين از ضايعات ماهيان استخواني استان خوزستان بهينه                                                        
 

5
شـت كـه بـا نتـايج تحقيـق حاضـر مطابقـت              را دا % 14راندمان يعني   

ندارد و دليل آن بستگي به نوع ماهيـان مـورد اسـتفاده دارد كـه در                 
اين بررسي از ماهيان آب گرم خليج  فارس اسـتفاده شـده اسـت و                
در تحقيق اين محققـان از پوسـت مـاهي كـاد بـراي توليـد ژلاتـين                   

داشته و   ماهيان خليج فارس تفاوت      ي  هاستفاده شده است كه با گون     
 ،دليل ديگـر ايـن عـدم مطابقـت        . هاي سرد است   از نوع ماهيان آب   

هاي بالاتر اسيدها و قليا نسبت  اين است كه در اين بررسي از غلظت     
در نتايج اين محققان آمـده      . به نتايج اين محققان استفاده شده است      

وقتي به دست آمد كه غلظت      % 11ترين راندمان يعني     است كه كم  
ــيش از اســيد ســيتريك  هــاي اســيد ســولفوريك و   و غلظــت% 1ب

 ايـن  ي هبوده است كـه بـا نتيج ـ  % 2/0هيدروكسيد سديم نيز بيش از    
و رانـدمان   % 3بررسي در مورد ماهي قباد بـا غلظـت اسـيد اسـتيك              

  . تقريباً مطابقت دارد% 4/10توليد ژلاتين 
Osborne توليد ژلاتين از % 3/14 نيز راندمان )14( و همكاران

 حـداكثر رانـدمان     شده در يك روش گزارش      1هي لومپ پوست ما 
بـر اسـاس    % 17 حـدود    2احتمالي توليد ژلاتين از پوست ماهي كـاد       

ــاهي ــيوزن پوســت م ــولفوريك و  . باشــد  م اگــر غلظــت اســيد س
درصد بر حسب وزني ـ  % 2/0هيدروكسيد سديم در مقادير بيش از 

نـي  وز% 2/1تر از    حجمي و اسيد سيتريك در غلظت مساوي يا كم        
ـ حجمي استفاده شود، عطر و بوي ژلاتين نامـشخصّ يـا بـه سـختي         
قابل تشخيص است ولي وقتي غلظت اسيد سيتريك و هيدروكـسيد    

. به كار رود، عطر و بو قابل تشخيص اسـت         %  15/0تر از    سديم كم 
تميزي و شفافيت در رنگ ژلاتـين مـاهي وقتـي آشـكار اسـت كـه                 

 بـين   ي  هم در محـدود   غلظت اسيد سولفوريك و هيدروكسيد سـدي      
باشد به   % 2/1 تا   1 بين   ي  هو اسيد سيتريك در محدود     % 3/0 تا   2/0

شـود    مـي حاصل% 7/0هر حال ژلاتيني كه از غلظت اسيد سيتريك        
تــر از مــوقعي اســت كــه غلظــت اســيد ســيتريك در   تقريبــاً شــفاف

هـايي كـه در رنـگ و         تنهـا ژلاتـين   . باشد % 2/1 تا   1 بين   ي  همحدود
شـوند كـه غلظـت        مـي   قابل قبول هستند، وقتي حاصـل      شفافيت غير 

 . باشد% 2تر از  اسيد سولفوريك و هيدروكسيد سديم كم

تميزي و شفافيت در رنگ ژلاتـين حاصـله در ايـن بررسـي در               
دهـد    مـي   آن با نتايج ديگر محققان نـشان       ي  هحد مطلوب كه مقايس   

كه هر چه غلظت اسيد سـولفوريك و هيدروكـسيد سـديم و اسـيد               

                                                 
1- Lumpfish     
2- Codfish 
 

تــر باشــد، شــفافيت و عطــر و طعــم ژلاتــين حاصــله  تريك بــيشســي
تر است كه اين مطابقت دارد با ژلاتيني كه در اين آزمايش             مطلوب

گـزارش داد  )8( و همكـاران  Gudmundsson. حاصل شده اسـت  
هاي گرم ژلاتـين مـاهي        از نوع ماهيان آب    3كه ژلاتين ماهي تيلا پيا    

 ذوب ژل   ي  ه، در نقط ـ  هـاي سـرد اسـت      كاد كه از نـوع ماهيـان آب       
هـاي   هـاي گـرم و آب   هـاي آب   ژلاتين ماهي  ،بنابراين. دتفاوت دار 

سرد از لحاظ كيفيت با يكديگر تفاوت دارند يعني قـدرت ژلـه اي              
ها و حتي راندمان توليد ژلاتين از پوست اين گونه ماهيان نسبت             آن

  .به يكديگر تفاوت دارند
 Johnston –Banks )19( هايي كـه   ژلاتين گزارش دادند كه

 حدود خنثي تنظيم شـده اسـت، قـدرت     pHها در فرآيند توليد آن
 pHهـايي اسـت كـه در           بالاتر از ژله    ) (p<0.01  ها اي آن  بلوم ژله 

 ي ه در تحقيق حاضر كه كلي ـ، بنابراين. تنظيم گرديده است 3 تا   5/2
مرحلـه فرآينـد بـا اسـيد يـا           شـو بـا آب پـس از هـر         و مراحل شـست  
 خنثـي تنظـيم گرديـده اسـت، قـدرت       pHسـديم در هيدروكـسيد  

 Gomez –Guillen & Monteroدر گـزارش . اي بـالا دارد  ژلـه 

هاي تهيه شده از كلاژن        آمده است كه قدرت  ژله اي ژلاتين         )11(
 و  1/0،  05/0(هاي متفـاوت اسـيدهاي آلـي         استخراج شده با غلظت   

ده شـده نـشان      مولار قليايي كه قبلاً استفا     05/0و غلظت   )  مولار 5/0
 مـولار قـدرت     05/0دهد كه در مورد اسيد سيتريك بـا غلظـت            مي
اي  باشد كه بالاترين قدرت ژلـه   مي106اي بر حسب بلوم معادل      ژله

 از بـين    ،بنـابراين . هاي ديگـر اسـيدهاي آلـي اسـت         در مقابل غلظت  
ترين اسيد آلي است كه قدرت  اسيدهاي آلي اسيد سيتريك مناسب    

كند و در اين بررسي نيز از اسـيد    ميتين را توليدژله اي مطلوب ژلا  
سيتريك استفاده گرديد و اين خود دليلي ديگر بـر داشـتن قـدرت              

ــه ــي دارد     ژلــ ــن بررســ ــله در ايــ ــين حاصــ ــوب ژلاتــ  اي مطلــ
   ).27و26و25و24و23(
  
  گيري  نتيجه-5

رانــدمان متوســط توليــد ژلاتــين از  در ايــن بررســي، كــه  جــا از آن
باشـد،    مـي   مـأكول  هـاي  تر از نمونه   بيش )كوسه( غير مأكول  ي  هنمون

كـه    جوانـب اقتـصادي و بـا توجـه بـه ايـن      ي هبا در نظر گرفتن كلي ـ   
تـري    مـصارف بـيش  هـاي جـاني   وردهديگر فرآ ژلاتين در مقايسه با     

 ضايعات شيلات به مقادير فراوان و  و چون دارد و مورد نيازتر است      
 ،شـود   مـي  آوري مـع ارزان قيمت در بنادر جنوبي كشور توليـد و ج         

                                                 
1- Tilapia 
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گيـري نمـود كـه طـرح صـنعتي توليـد        توان چنين نتيجه    مي ،بنابراين

ژلاتين از ضايعات شيلات از لحاظ اقتصادي به صرفه بـوده و قابـل              
  .رسد  ميبررسي به نظر

  
  گزاري  سپاس-6

 امكانـات آزمايـشگاهي و      ي  هاز دانشگاه بهبهـان بـه خـاطر ارائ ـ        
  .گردد سپاسگزاري مي اين طرح تحقيقاتي، حمايت مالي در
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