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  چکیده

 هــاي جنــوب کشــور از صــیدهاي غالـب در آب  Carcharhinus dussumieri چانــه سـفید مــاهی کوسـه  
 کـه بـا   تاس ـ ، غضـروف آن ي هدربخـش فـرآوري فیل ـ   خصـوص ه ریزهاي این ماهی ب ـ دور یکی از .باشد می

، نخسـت  ي همرحل در :در دو مرحله انجام شداین پژوهش  .دارد شیمیایی قابلیت تبدیل به ژلاتین را هاي روش
 6 زمـان  درجـه و  60 دماي رد)  1/0،  5/0،  1(و سه غلظت اسیداستیک )  1/0، 2/0،  3/0( سه غلظت سود ثرا

شرایط  در قلیا و اسید بهترین غلظت ،دوم ي همرحل در. بررسی شد ،حاصله استخراج ژلاتین راندمان بر ساعت
ج نتـای  .قرارگرفتنـد مـورد بررسـی    )سـاعت 12و 6( زمـان  و) گـراد   سـانتی  ي هدرج 80و  70،  60( دمایی متغیر

 نشـان داد  گردیدنـد  آزمون دانکن تحلیـل  واریانس یک طرفه و آنالیز هاي نرمال که با میانگین داده آماري از
 کـه  هرچندند دار بالاترین راندمان را مولار1 غلظت روش اسیدي، در و مولار 3/0غلظت روش قلیایی، که در

 درجـه و 80دمـاي  ياسـید  روش در). P>0.05(نداشـت  وجـود  هـا  آماري تفـاوت معنـی داري بـین آن    نظر از
 بـدون  سـاعت 12 زمـان  و درجـه  80دمـاي  سـاعت و  6زمان درجه و 80دماي قلیایی روش در و ساعت12زمان
رانـدمان   بـین بهتـرین   ي همقایس ،درنهایت .را نشان دادند نراندما ، بالاترین)P>0.05(دار یمعن اختلاف وجود

به رانـدمان   هتوجا باما  ،دوجود ندار ها معنی داري بین آنکه تفاوت  اسیدي و بهترین راندمان قلیایی نشان داد
 وگـراد   سـانتی  ي هدرج ـ 80دمـاي اسـتخراج   مصـرفی،  سودمولار 3/0، روش قلیایی با غلظت %)34/16(هحاصل
  .انتخاب گردید، غضروف کوسه ماهی چانه سفید استخراج ژلاتین از ساعت به عنوان بهترین روش 12زمان

  
  .ین، غضروف کوسه ماهی، روش قلیایی، روش اسیدي، راندمانژلات :هاي کلیدي واژه
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  مقدمه -1
در بسـیاري از  وسـیع   ژلاتین یکی ازبیوپلیمرهایی است که بـه طـور  

ــاطر       ــه خ ــی ب ــازي و عکاس ــذایی، داروس ــنایع غ ــر ص ــنایع نظی ص
  ) .16 (شود می نظیر آن استفاده شیمیایی بی خصوصیات فیزیکی و

به منظور (سازي و صنایع لبنی  شیرینیژلاتین در ،در صنایع غذایی
فایر،  ، در نانوایی به عنوان امولسی)ایجاد بافت و پایداري کف

هاي غذایی گوشتی  و فرآورده اي کنندگی و پایداري محصول ژله
  . )13،19(رود می کاره آماده ب

ژلاتین به آسانی در بدن جذب شده و حتـی از طریـق تشـکیل    
 ن به هضـم سـایر مـواد غـذایی کمـک     امولسیون با چربی و  پروتئی

ها  ژلاتین به عنوان عامل تصفیه کننده در نوشیدنی همچنین. کند می
ــوه ــ و آبمی ــا ب ــاره ه ــی ک  ــ در. رود م ــین ب ــی از ژلات ه صــنایع داروی

. شـود  میهاي نرم و سخت استفاده  طوروسیعی براي ساخت کپسول
ــ پــایین بــودن کــالري ژلاتــین بــه طورمعمــول در ه دلیــل همچنــین ب

ژلاتـین بـراي    ،به علاوه .پروتئینه توصیه شده است رژیمیغذاهاي 
سطح کربوهیدرات در غذاهاي مخصـوص بیمـاران دیـابتی     کاهش

 ي هنقش مهمـی در توسـع   ،ژلاتین ،از طرف دیگر. هم کاربرد دارد
 ،ایـن مـاده  . سریع صنعت سینما و صنایع فتوگرافی ایفا نموده اسـت 

بسـیار   ،ازد کـه در مقابـل نـور   س ـ مـی  هـاي نقـره   امولسیونی از نمک
 ي هژلاتـین در صـنایع دیگـر مثـل نسـاجی و تهی ـ     . باشـد  می حساس

چسب و کبریت سازي و مرکب چاپ و کاغذ پلی کپـی و کـارتن   
ساخت فیلتر لامـپ هـاي جیـوه اي و هـم چنـین بـه        سازي و نیزدر

  ) .1(رود می اجسام به کار ي هعنوان شفاف کنند
افزایش یافته است  ،رف ژلاتینتقاضاي مص، هاي اخیر لسا در

تن  326000 دژلاتین درجهان در حدو ي هکه تولید سالیان به طوري
 از% 1/23از پوست گاو، % 4/29آن ازپوست خوك، % 46است که 

  ) .9(آید می دستـــــه ازمنابع دیگر ب% 5/1استخوان و 
 ــ  اگرچــه ــا ب ــادي داردام ــاي زی ــین کاربرده ــابع ه ژلات ــل من دلی

مصــرف  هــاي شــدیدي دربــین نگرانــی بــدبینی و ،اســتخراجی آن
 اعتقـادات مـذهبی   ،دلیل اصـلی ایـن مسـاله   . وجود دارد کنندگان

در آئین یهودیـت و اسـلام مصـرف محصـولات وابسـته بـه       ( است
   ) .5) (خوك ممنوع است

کـه   هـایی در خصـوص ایـن    نگرانی ،به علاوه در بین محققان
و ژلاتـین توانـایی   بافت هاي مشتق شـده از حیوانـات مثـل کـلاژن     

  ) .21( انتقال عامل هاي پاتوژن نظیر پریون ها را دارند، وجود دارد

باعث آغاز تحقیقات زیادي براي پیدا کردن ، هاي اخیر نگرانی
در . منابع جایگزین ژلاتین به دست آمده از پستانداران شـده اسـت  

گرایش زیادي به ژلاتین به دست آمـده از مـاهی و    ،گذشته ي هده
پوست و اسـتخوان ماکیـان بـراي تولیـد     . یان وجود داشته استماک

 هـا در  روند امـا بـه علـت بـازده پـایین، تولیـد آن       می ژلاتین به کار
 ،ژلاتین مـاهی  ،در این خصوص. مقیاس تجاري محدود شده است

اگر چه در . پیشنهاد بهتري براي جایگزینی ژلاتین پستانداران است
% 1یلی رایج نیست وفقـط حـدود   حال حاضر تولید ژلاتین ماهی خ

  ) .3(دهد می ژلاتین در جهان را تشکیل ي هتولید سالیان
توجه به حجم عظیم صید ماهیانی که مصرف خوراکی ندارنـد  

و یـا ضـایعات انـواع     ،)درصد قابل ماکول 79درصد در مقابل  21( 
 پوسـت، ( شوند در حین فرآوري که دور ریز محسوب می خوراکی

ــه ــه اســتخراج ایــن مــاد  پــژوهش )اســتخوان و بال  ي ههــایی در زمین
کـه   طـوري ه ارزشمند از ضایعات ماهیان مختلف به ثمـر نشسـته  ب ـ  

  ) . 14(ه استشدرشد آمار تولید ژلاتین از آبزیان  باعث
ــالا   ــا وزن مولکــولی ب کــه از اســت ژلاتــین یــک پلــی پپتیــد ب

استخوان و بافـت   هاي پروتئینی کلاژن که جزء اصلی پوست، رشته
 ي هکـلاژن از سـه زنجیـر   . به دست می آید یوندي حیوانات است،پ

پلی پپتیدي در هم پیچ خورده تشـکیل شـده اسـت کـه حـداقل دو      
مجمـوع  % 70حـدود   .تمام کلاژن ها یکسان است آن در ي هزنجیر

ــین   ــه گلیس ــیدهاي آمین ــره را اس ــر زنجی ــه ه  ،)%35(اســیدهاي آمین
 .تشکیل می دهـد )%20(پرولین و هیدروکسی پرولین  ،)%12(آلانین

 ،وجود هیدروکسی پرولین در پروتئین ها بسیار نادر است و کلاژن
تـري از ایـن آمینـو اسـید      تنها پروتئینی است که حاوي مقدار بیش

 (United States Pharmacopeia)طبــق تعریـف   .اسـت 

(USP)  دسـت  ه ژلاتین عبارت است از محصـول ب ـ  1990در سال
و  بافـت پیونـدي سـفید    ن پوسـت، آمده از هیـدرولیز جزئـی کـلاژ   

تبدیل کلاژن به ژلاتین محلـول بـا حـرارت دادن    .) 11(ها استخوان
در (حلالیت حرارتـی کـلاژن   . آید می ه دستــآن در اسید یا قلیا ب
بـه علـت شکسـته شـدن تعـدادي از پیونـدهاي       ) حضور اسید یا قلیا

بــه  .کووالانسـی داخـل و بــین مولکـولی موجـود در کــلاژن اسـت     
هاي  هاي اساسی مولکول بعضی پیوندهاي آمیدي در زنجیره ،هعلاو

   ).6(شوند می زــکلاژن هیدرولی
  : است عبارت اصلی فرآیند تولید ژلاتین ي هسه مرحل  
  پیش تیمار مواد خام   -1
  استخراج ژلاتین     -2
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  .سازي و خشک کردن خالص -3
 ولیـد در روش پیش تیمار ژلاتین، دو نوع مختلف از این ماده ت

  :شود می
   ،با انجام عملیات اسیدي بر روي کلاژن:  Aژلاتین نوع  -1
  .با انجام عملیات قلیایی بر روي کلاژن : Bژلاتین نوع  -2

هـاي بـا پیونـد کووالانسـی      عملیات اسیدي اغلب براي کـلاژن 
خـوك مناسـب اسـت در حـالی کـه       تر نظیـر پوسـت مـاهی یـا     کم

یده که در پوست گـاو  وجـود   هاي پیچ عملیات قلیایی براي کلاژن
  ).20(باشد می دارد مناسب

  
  ها مواد و روش -2
   آماده سازي نمونه - 2-1

 ي ههـاي منطق ـ  هاي صید شـده درآب  کوسه ماهی پس از خریداري
از  هـا  آن گوشـت و غضـروف  ، کنارك استان سیستان و بلوچسـتان 

بندي و در  هاي پلاستیکی بسته ها در کیسه هم جداشده و غضروف
بـا  آزمایشـگاه   در. قرار داده شد و به آزمایشگاه منتقـل گردیـد   یخ

هـا کـه    مواد زائد و گوشت ي هکمک چاقو باقیماند پاك و با دست
 4دمـاي   بـا  به غضروف چسـبیده بودنـد خـارج شـد و بـا آب سـرد      

 متـري  سانتی 3-1شو و سپس به قطعات و شستگراد  سانتی ي هدرج
در تا زمان آزمـایش  دي شد و بن هاي پلاستیکی بسته درکیسهخرد و 

  .قرار گرفتگراد  سانتی ي هدرج -15فریزر با برودت 
  
  استخراج ژلاتین -2-2
  استخراج قلیایی -2-2-1

 با کمـی  Kittiphattanabawon et al., (2010)روش  بر مبناي 
گرم غضروف پاك شده بـا نسـبت    100مقدار). 15(تغییر انجام شد 

)w/v (1:10هاي متفاوت محلول سـود  لظتغ ساعت در 2مدت ه ب 
مغناطیسـی  روي همزن ) مولار هرکدام با سه تکرار 1/0، 2/0، 3/0(
ساعت قرار داده شد تا پروتئین هـاي  2به مدت ) دور در دقیقه 300(

نمونه از محلول خارج و  ،دقیقه 40هر . غیر کلاژنی آن جدا گردند
  pHسـپس بـا آب مقطـر تـا    . در محلول سود جدید قـرار داده شـد  

 7تـا   5/6نمونـه هـا را بـین      pH.شو داده شـد و شست حدود خنثی
امـلاح   بـراي  پـروتئین زدایـی شـده   ي نمونـه   ،سپس. تنظیم گردید

بـه مـدت   w/v(1:10(مولار و با نسـبت 2در اسید کلریدریک زدایی 
بعـد از ایـن    .ساعت با هم زدن مداوم در دماي اتـاق قـرار گرفـت   1

نمونـه   pHوشو داده شـد تـا    زمان، نمونه، آنقدر با آب مقطر شست

نمونـه  بـراي    ،پـس از آن . تـر شـود   خنثی ویا حالت اسیدي آن کم
مولار اسـید سـیتریک    0.2دقیقه در محلول  15متورم شدن به مدت 

آن  pHشـو  و قرار داده شد که پس از شست w/v(1:10( و با نسبت
ا ـــ ـنمونه با آب مقطر ب سپس براي استخراج ژلاتین، .خنثی گردید

 ي هدرج ـ 60مخلوط شده و در حمام آب با دمـاي   w/v(1:2( بتنس
ــ( ســاعت 6و زمــان گــراد  ســانتی  ي هدمــا و زمــان کنتــرل در مرحل
محلول استخراج شده سپس با قیـف بـوخنر و   . قرار گرفت) نخست

صاف شـده و پـس از آن در آون بـا دمـاي     ) 4(کاغذ صافی واتمن 
سـتخراج ژلاتـین   رانـدمان ا . خشک گردیدگراد  سانتی ي هدرج 60

براساس درصد وزن ژلاتین خشک شده به وزن موادخـام اولیـه بـر    
  .حسب گرم محاسبه گردید

  
  استخراج اسیدي  -2-2-2

 ).17(تغییـر انجـام شـد    با کمـی   2008) ,.b) Liu et alطبق روش
داخـل  w/v (1:8( گـرم غضـروف پـاك شـده بـا نسـبت       100مقدار

بـه  ) هرکدام با سه تکـرار مولار  1/0،  5/0، 1(استیک محلول اسید 
داخـل   نمونـه هـا را از   ،پـس از آن  .سـاعت قـرار گرفـت    18مدت 

تــا حالــت  داده شــد شــوو بــا آب شسـت و محلـول اســیدي خــارج  
 تنظـیم  4تـا   5/3نمونه ها بـین   pH ضعیف شود و خنثی یا اسیدي،
  .گردید

 نمونـه  بـا آب مقطـر بـا نسـبت      سپس بـراي اسـتخراج ژلاتـین،   
)w/v(1:2 ــا دمــاي   مخلــوط شـ ـ  ي هدرجــ 60د و در حمــام آب ب

) نخست ي هدما و زمان کنترل در مرحل( ساعت6و زمان گراد  سانتی
محلول استخراج شده سـپس بـا قیـف بـوخنر و کاغـذ      . قرار گرفت

 ي هدرج ـ 60صاف و پس از آن در آون بـا دمـاي   ) 4(صافی واتمن 
  . خشک گردیدگراد  سانتی
  

  متغیرهاي دما و زمان -2-2-3
را هایی از اسید و قلیا که بالاترین رانـدمان   دوم غلظت ي هحلدر مر
و ) سـانتیگراد  ي هدرج 80و  70و  60(در شرایط متغیر دمایی داشتند
هر کدام با سه تکرار قـرار گرفتنـد و اثـر هـر     ) ساعت 12و  6(زمان

  .کدام از شرایط جدید بر روي راندمان استخراج تعیین شد
  
  روش آماري -2-3

و تسـت   ANOVAو آنـالیز   SPSSاستفاده از نرم افـزار   ها با داده
 .گردیدند، تجزیه وتحلیل tدانکن و آزمون آماري 
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  و بحثنتایج  -3
  استخراج قلیایی -3-1

  ،1نتایج حاصل از تاثیر غلظت سود بر رانـدمان اسـتخراج در شـکل   
  .نشان داده شده است

  
   .مختلفهاي  نتایج تیمار قلیایی در غلظت -1شکل

  
را دارا  مـولار بـالاترین رانـدمان    3/0اساس نتایج حاصل، غلظت بر 
سـدیم مصـرفی باعـث    د هیدروکسـی  افـزایش غلظـت   ،در واقع .بود

 مـولار،  3/0در غلظـت  ( .گردیـد  افزایش رانـدمان تولیـد محصـول   
تـر مولکــول   له بــه هیـدرولیز بـیش  اکـه ایـن مس ـ  %) 44/10 :رانـدمان 

ــی هــاي  اســیدآمینه هیدروکسیدســدیم. شــود کــلاژن نســبت داده م
سـازي ژلاتـین    ز ایـن طریـق بـه خـالص    ا محلول را در خود حـل و 

  .کند کمک می
  
  استخراج اسیدي - 3-2

، 2شـکل  نتایج حاصل از تاثیر غلظت اسید بر راندمان استخراج در 
  . نشان داده شده است

  

  
   .مختلف نتایج تیمار اسیدي در غلظتهاي -2شکل

 با اسید .بالاترین راندمان را دارد مولار1بر اساس نتایج حاصل، غلظت 
شکستن پیوندهاي عرضی و از بین بردن باندهاي هیدروژنی کلاژن باعث 

%). 06/9:مولار، راندمان1درغلظت (.ها می شود استخراج بیشتر پروتئین
مولار اسید استیک نسبت به 5/0البته قابل ذکر است که در غلظت

 ي هله می تواند نشان دهندامس مولار راندمان کاهش پیدا کرده که این1/0
وجود دارد و از  این باشد که در این غلظت نقطه ایزوالکتریک کلاژن

 یابد می هــا کاهش ایزوالکتریک، هیدرولیز پروتئین ي هجا که در نقط آن
 مولار 5/0هیدرولیز شده و راندمان استخراج نیز درغلظت  تر کلاژن کم
  .یابد کاهش می

بـین بـالاترین رانـدمان اسـیدي و بـالاترین       ي همقایس ـ ،در نهایت    
دهد کـه تفـاوت بـین     می ، نشان tآزمونراندمان قلیایی با استفاده از

کـه   هـا  دوم آزمایش ي هلذا مرحل. P>0.05)(ها معنی دار نیست آن
سـازي دمـا و زمـان مـی باشـد هـم بـر روي بـالاترین رانـدمان           بهینه

  .استانجام قابل ایی اسیدي و هم بر روي بالاترین راندمان قلی

  
 ي همرحل نتایج بهترین راندمان قلیایی واسیدي در ي همقایس -3شکل

  . اول
  

اثر متغیرهاي دما و زمان بر راندمان استخراج در  - 3-3
  غلظت بهینه قلیا و اسید

مـولار در دماهـا و    3/0تیمار قلیایی با غلظت بهینـه   -3-3-1
  هاي مختلف زمان

سـتخراج در غلظـت بهینـه سـود در     نـدمان ا تاثیر دمـا و زمـان بـر را   
 .، نشان داده شده است5و  4هاي  شکل

 ي هدرج ـ 80دمـاي   در شـود تیمـار   همان گونه که مشـاهده مـی  
دارا  بـالاترین رانـدمان را  سـاعت   12و  6هـاي   در زمـان گراد  سانتی
  .هستند
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درجه بر راندمان استخراج درغلظت 80و60و 40اثردماهاي -4شکل

  .ساعت 6و زمان  بهینه سود

  
درجه بر راندمان استخراج درغلظت 80و60و 40اثردماهاي -5شکل

  .ساعت 12و زمان  بهینه سود
  

رانـدمان در   بین بهترین tانجام آزمون آماري ، 6با توجه به شکل    
 12و %) 79/14(سـاعت   6زمـان  در گـراد   سـانتی  ي هدرج 80دماي  
ماري تفاوت بین آن هـا  دهد که از نظر آ می نشان  %)34/16(ساعت

  .معنی دار نیست

  
  

و  6هاي  نتایج بهترین راندمان قلیایی درزمان ي همقایس -6شکل
  )درجه 80دماي ساعت و12

  

مولار در دماها و زمان  1تیمار اسیدي با غلظت بهینه  -3-3-2
  هاي مختلف

تخراج در غلظـت بهینـه اسـید در    تاثیر دمـا و زمـان بـر رانـدمان اس ـ    
 .نشان داده شده است 7 و 8هاي  شکل

 ي هدرج ـ 80دمـاي   درهمـان گونـه کـه نشـان داده شـده اسـت       
دارا  ساعت  بالاترین رانـدمان را  12و  6در هر دو زمان گراد  سانتی
  .است

  
درجه بر راندمان استخراج  80و60و 40اثردماهاي -7شکل

  .ساعت6اسید و زمان درغلظت بهینه 
  

  
ر راندمان استخراج درجه ب 80و60و 40اثردماهاي -8شکل

  .ساعت12و زمان  داسیدرغلظت بهینه 
  

 6 درجـه و زمـان   80بـین دمـاي     tانجام آزمون آماري ،  9در شکل
نشـان مـی دهـد کـه از      %)47/12(سـاعت 12 زمانو %) 64/9(ساعت

 رانـدمان در  دار وجـود دارد و ی ها تفاوت معن لحاظ آماري بین آن
  .استساعت بالاتر 12درجه و زمان  80دماي 
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نتایج بهترین راندمان اسیدي درزمانهاي  ي همقایس -9شکل

  .سانتیگراد ي هدرج80ساعت ودماي 12و6
  

نتایج آماري نشـان مـی دهـد کـه     ، 10باتوجه به شکل در نهایت
و بهترین حالت اسیدي  % )34/16راندمان (بین بهترین حالت قلیایی

 ـ  یتفاوت معن%)47/12راندمان ( توجـه بـه    ذا بـا داري وجود نـدارد ل
مـولار   3/0بـا غلظـت    ،روش قلیـایی )34/16(%بـالاتر راندمان میزان 

ســانتیگراد  و  ي هدرجــ 80هیدروکسـید مصــرفی، دمــاي اسـتخراج   
ساعت  در این پژوهش به عنـوان بهتـرین روش اسـتخراج      12زمان 

  . انتخاب گردید ،از غضروف کوسه ماهی چانه سفیدژلاتین 

  
بهترین راندمان قلیایی واسیدي  نتایج ي همقایس -10شکل

  .دوم ي هدرمرحل
  

کـه افـزایش دمـا و زمـان باعـث       می دهدنشان  ،نتایج ،به طور کلی
 ـ   افزایش  80کـه در دمـاي    طـوري ه راندمان  استخراج مـی گـردد ب

بـه   رانـدمان حاصـله   ساعت بـالاترین 12نزما وگراد  سانتی ي هدرج
ــی دســت ــه  م ــد ک ــا آی ــه ب ــن نتیج ــار ای  ,.Muyonga et alک

(2004),Arnesen&Gildberg, (2007 )      مطابقـت دارد کـه
منجر با افزایش بـازده   کردند افزایش دما و زمان استخراج گزارش

هاي سالمون و آتلانتیک وهمچنین پوست و  ژلاتین از پوست ماهی
  ).18و 4( شود می) (Nile perchاستخوان ماهی زرد نیل

ف کوسه ماهی چانه حداکثر راندمان استخراج ژلاتین از غضرو
هاي ماهی  که وقتی با ژلاتین پوست سایر گونه بود% 16.34سفید 

 39/5-81/7،به عنوان مثال .شود بازده بالاتري می باشد مقایسه می
 Nileبراي %5/12-16، ) 12(براي پوست ماهی تیلاپیادرصد 

peach skin )18( ،11.3 % ،10.1براي پوست ماهی سالمون% 
  ) .4(اد کبراي پوست ماهی 

اختلاف در مقادیر وابسته به اختلاف در ترکیب مستقیم پوست 
ها با  ست که این ویژگیا پوستها و مقدار اجزاي محلول در 

 تغییر در روش استخراج ،به علاوه. کند می گونه و سن ماهی تغییر
 . تواند روي بازده تاثیر بگذارد می

Gudmundson and Hafsteinsson, (1997) ي هدر مطالع 
و % 11استخراج ژلاتین از پوست ماهی کاد، بازده ژلاتین را بین 

وابسته به غلظت هیدروکسید سدیم، اسید سولفوریک و % 14
محلول اسید سیتریک استفاده شده در عملیات مقدماتی مواد خام، 

  ) .10(دست آوردند ه ب
Jamilah&Harvinder, (2002)  گزارش کردند که  بازده

می باشد که پایین تر % 19و % 6ماهی ، تقریبا بین استخراج ژلاتین 
است و این بازده استخراج پایین به علت از  پستانداراناز ژلاتین 

 دست رفتن کلاژن استخراج شده در طی مراحل خیساندن و شست
  ) .12(یا به علت کامل نشدن هیدرولیز کلاژن می باشد شو وو

Zhou and Regenstein, (2004) ي شرایط در بهینه ساز
% 3 استخراج را بین بازده ، فرآیند براي ژلاتین پوست ماهی پولک

ه دست آوردند که این بازده به دماي پیش تیمار و غلظت ب% 19تا 
پیش تیمارکردن در دماي اتاق منجر به از دست  .اسید وابسته بود

به طور اندکی  توانسترفتن مقدار زیاد ژلاتین شد اگرچه 
ها پیشنهاد کردند که دماي پیش  آن. ش دهدویسکوزیته را افزای

تیمار پایین در طی استخراج ژلاتین پوست پولک به کار رود و این 
 هاي آب سرد قابل کاربرد باشد نتیجه ممکن است براي سایر ماهی

)22. (  
Cho et al., (2004)  در استخراج ژلاتین از غضروف کوسه

راج را اینگونه به شرایط بهینه استخ )Isurus oxyrinchas(ماهی 
 16/3، زمان تیمار  N 6/1سدیم  غلظت هیدروکسید :آوردنددست 
 4/3به مدت  گراد سانتی ي هدرج 65با آب داغ  استخراجدماي روز،

بر ( %9/79ساعت که تحت این شرایط ماکزیمم بازده ژلاتین 
  ).7(آمد به دست ) اساس محتواي هیدروکسی پرولین
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استخراج ژلاتین از  يبرا Cho et al., (2005) همچنین
این ترتیب به دست  استخراج را بهپوست تن باله زرد شرایط بهینه 

روز،  87/2: ، زمان تیمار 89/1%هیدروکسید سدیم  تغلظ: آوردند
تحت این  ساعت و 72/4درجه، زمان استخراج  58استخراجدماي 

بر اساس محتواي ( 7/89%شرایط بهینه، محتواي ژلاتین 
وقتی نتایج فوق با پژوهش که  دست آمده ب )ولینهیدروکسی پر

این اختلاف می تواند . دارندگردد با هم اختلاف  حاضر مقایسه می
زمان تیمار  "مثلا .کار رفته  باشده به دلیل تفاوت شرایط استخراج ب

 روز که در مقایسه با  زمان تیمار در پژوهش حاضر 3 یا 2
تواند مراحل  ین موضوع میباشد و ا تري می زمان طولانی )ساعت2(

 .بعدي کار  و به دنبال آن راندمان استخراج را تحت تاثیر قرار دهد
ها  مبناي متفاوت محاسبه راندمان استخراج که در کار آن ،همچنین

بوده و در پژوهش ما بر  بر اساس محتواي هیدروکسی پرولین
  ) .8(اساس وزن ژلاتین خشک شده می باشد

کیفیت  ي هدر بررسی و مقایس) 1385(طلب و همکاران علوي
کپور فیتوفاگ مشخص  بالهپوست و  ژلاتین اسیدي و قلیایی

قلیایی کپور نقره اي در مقایسه با ژلاتین اسیدي  ژلاتینکردند که 
 ) .2(آن از کیفیت بهتري برخوردار است

از ضایعات ماهی را  خوراکیتولید ژلاتین ) 1386(آبرومند
استفاده ازشرایط قلیایی  داد که درصورتبررسی کرد ونتایج نشان 

 درجه و 70بود و دردماي  حاصل حداکثر خواهد ژلاتین مقدار
5/6=pH  که  دست خواهد آمده ژلاتین حاصل حداکثر براندمان

مطابقت  ،این شرایط با نتایج به دست آمده در پژوهش حاضر
  .)1(دارد

 دما،(شرایط مختلف فرآیندگرفت  نتیجهتوان  می به طور کلی
 غلظت اسید و قلیا، نوع اسید و قلیا،( شرایط پیش فرآیند ...) زمان،

دمان توانند به نوعی بر روي ران همه می ...)و مدت زمان تیمار
   . گذار باشنداستخراج ژلاتین حاصله تاثیر

  
  گیري نتیجه -5

 روش قلیـایی،  در هـا  آمـده از آزمـایش  با توجه به نتـایج بـه دسـت    
ــولار3/0غلظــت ــیدي، در و م ــولار 1 غلظــت روش اس ــالاترین  م ب

تفاوت معنی داري بـین   ،که ازنظرآماري هرچند. داشتند راندمان را
 درجه و 80دماي ي،اسید روش در). P>0.05(نداشت وجود ها آن

 سـاعت و  6زمان درجه و 80روش قلیایی دماي در ساعت و 12زمان
 دار یســاعت بــدون وجــوداختلاف معنــ12زمــان درجــه و 80دمــاي

)P>0.05(بین  ي همقایس ،درنهایت .راندمان را دارا بودند ، بالاترین
که تفاوت  بهترین راندمان اسیدي و بهترین راندمان قلیایی نشان داد

ــین آن ــی داري ب ــا معن ــدار ه ــا وجــود ن ــد ام ــا ب ــدمان  هتوج ــه ران ب
 مصـرفی،  سـود  مـولار  3/0 روش قلیایی با غلظت ،)34/16(%حاصله

سـاعت بـه عنـوان    12 زمان وگراد  انتیس ي هدرج 80دماي استخراج
 بهترین روش استخراج ژلاتین از غضروف کوسه ماهی چانه سـفید 

  .انتخاب گردید
  
  سپاس گزاري -6
همکاران مرکز تحقیقات شیلات  ي هسپاس فراوان از زحمات کلی با

 ایـن هاي دور چابهار که امکانات و تجهیزات اولیه براي انجـام   آب
  . تحقیق را فراهم نمودند

  
  منابع  -7
 ؛ تولید ژلاتین خـوراکی از ضـایعات مـاهی؛   1386.ع  آبرومند،- 1

. ســال یــازدهم. علــوم و فنــون کشــاورزي و منــابع طبیعــی ي همجلــ
  . 409-418صفحات: اول ي هشمار

ــب، ه؛ ح  -2 ــوي طل ــور؛ ا . عل ــوکلی پ ــی، . ت ــی  1385غرق ؛بررس
ور کیفیـت ژلاتـین اســیدي و قلیـایی پوسـت و بالـه کپ ــ     ي هومقایس ـ

پـژوهش و سـازندگی در امـوردام     ي همجل ـ .فیتوفاگ با منابع دیگر
 . 50-57، صفحات72ي ه، شماروآبزیان
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