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غذایی  صنایع  در  آن  کاربرد و  مرغ   پای   از  ژلاتین   استخراج  

Gelatin extraction from chicken feet and its application in food industry 

 *2، محسن میلانی 1زهره یحیایی صوفیانی 

 1401/ 15/3  پذیرش:                                                                    2/8/1400دریافت:  

 چکیده 

گردد که  ژلاتین تولید شده در جهان از پوست و استخوان خوک تهیه می . است دارویی   و  غذایی صنایع  در  پرمصرف  ماده ژلاتین

های زیادی را در اروپا و  مصرف آن از لحاظ شرعی در کشورهای مسلمان اشکال دارد. همچنین بیماری جنون گاوی تاکنون دام

ها وجود دارد.  کشورهای دیگر مبتلا کرده است و خطر انتقال آن به انسان توسط ژلاتین تولیدی از پوست و استخوان این دام

  ژلاتین  با   رقابت  پتانسیل  داشتن  با  و  داشته  بالایی  ارزش عملکردی  مرغ  پای  ژلاتین  که  دهد می  نشان  تحقیقات  از  نتایج حاصل

 بهینه   استفاده   تا حدودی جلوگیری کند و با   کشور  به  گاو و غیره  و  خوک  پوست  از واردات ژلاتین  تواند می  منابع   از سایر  حاصل

 دلیل خواص  به همچنین  . کند  ایفا کشور کفایی  خود در  بسزایی نقش  طیور، ضایعات  از گیریهای بهره راه و  جانبی محصولات از

ژله، لبنی و  و ایژله های گوشتی،فراورده تولید برای تواندمی  تولیدی در کشور، و کیفیت ژلاتین سلامت از اطمینان و ای تغذیه

 .  گیرد قرار استفاده بندی موردبسته 

 ای، کیفیت ژلاتین.ژلاتین، پای مرغ، ارزش تغذیه واژگان کلیدی:

 مقدمه 

بافت   و استتخوان پوستت، در موجود کلاژن هیدرولیز از که ماکرومولکولی استت ترینقدیمی و کلوئیدی پروتئینی ماده یك ژلاتین

 که استت پیوندی بافت اصتلی کلاژن بخش (.Shayni et al., 2014د )آیمی بدستت آبزیان و طیور دام، جمله از حیوانات پیوندی

 آب در مواد این تشتکیل می دهد. را غضتروف و استتخوان پروتئینهای و پیوندی بافتهای پوستت، رگها، هایپروتئین اعظم قستمت

 (.Chakka et al., 2017) نمایدژلاتین می تولید و شده حل گرم آب بخار جوش و

نو  ژلاتین شتناستایی   27منبع، ستن حیوان و نو  کلاژن از جمله فاکتورهای مثرر بر خواص ژلاتین هستتند. تا به امروز بیش از 

های کلاژن از سته زنییره آلفا تشکیل شده و در هلیک  سه گانه درهم تنیده شده اند. این ساختار خاص که  شتده استت. مولکول

حاصتل تکرار پیوستته استیدهای آمینه گلایستین، پرولین و    ،شتودای تثبیت میهیدروژنی درون و بین زنییرهعمدتاٌ توستط پیوند  

یابند و یك ریز رشتتتته را هیدروکستتتی پرولین استتتت. اهار تا هشتتتت مولکول کلاژن به گونه ای ویکه کنار یکدیگر آرایش می

تا واحد استاستی و    شتوندپیچند و توستط پیوند کووالانستی تقویت میها به دور یکدیگر میستازند. تعداد زیادی از این ریزرشتتهمی

ها، استتتخوان و پوستتت ناشتتی از ستتاختار پایه و  های کلاژن تشتتکیل شتتودا بنابراین ماهیت قوی و محکم تاندونپایه میوفیبریل

، دما و زمان  pHبعی از شتود. درجه تبدیل کلاژن به ژلاتین تاهای کلاژن تشتکیل میاستاستی استت که توستط این میو فیبریل

 مقابل در ژل برگشتت پذیری و آب در آن حلالیت ژلاتین توجه قابل ویکگی (.Gómez-Guillén et al., 2011ستت  )استتخرا  ا
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 این هایویکگی مهمترین از یکی ژلاتین ذوب  ویکگی این استت کمتر انستان بدن دمای از آن ذوب  دمای معمولا و استت حرارت

 صتنایع در  (.Karim & Bhat, 2009)د  گیرمی قرار استتفاده مورد دارویی و غذایی صتنایع در گستترده به طور که استت پروتئین

های خوراکی، شتفاف  ژله،  فیلم شتکلات، تهیه در اربی، جایگزین پایدارکننده، قوام، و الاستتیستیته بهبود برای ژلاتین از غذایی

 که گردداستتتفاده می غیره و هابستتتنی ها،شتتیرینی،  مارمالادها(،  Shakila et al., 2012)  ستتازی آبمیوه،  فرآوری شتتیر، ستتو 

  نماید می کمك هاها و پروتئینبا اربی امولستیون تشتکیل طریق از غذایی ستایر مواد هضتم به و شتدهجذب بدن در آستانیبه

(Mahmoudi & Tavakolipour, 2018.) 

شتده استت که تمامی استیدهای آمینه ضتروری به جز تریاتوفان را دارا بوده و از نظر استیدآمینه % پروتئین تشتکیل  90ژلاتین از 

باشد.  می 99% ژلاتین دارای ارزش بیولوژیکی معادل   17% گوشت و    83طوری که ارزش بیولوژیکی مخلوط لیزین غنی است، به

های  های روده و معده مورر بوده و در هضتتتم دیگر پروتئینشتتتود، بر فعالیتاز انیایی که ژلاتین در بدن به خوبی متابولیزه می

های استتتخوان به خصتتوص پوکی و التهاب استتتخوان مورر کند. همچنین در کمك به بهبود بیماریموجود در غذا نیز کمك می

 (.Mariod & Adam, 2013)است 

قابلیت انحلال در محیط بیولوژیك افزایش یافته  تقاضتتتای جهانی برای ژلاتین طی اند ستتتال اخیر به دلیل هزینه پایین آن و 

شتودا اما در اند ستال  استت. متداولترین فرم ژلاتین مورد استتفاده در صتنعت مواد غذایی، از منابع گاوی و خوکی استتخرا  می

جنون گاوی  طور بروز بیماری گذشتته موضتو  جایگزین کردن این ژلاتین به دلیل گیاه خواری و توستعه بازارهای حلال و همین

ر راستتتای قرن بیستتتم مطر. شتتد. بنابراین ژلاتین ماهی و مرغ به  ( دBovine spongiform encephalopathy) یا گاو استتفنیی

 (.Hanani et al., 2012) عنوان جایگزین مناسب برای ژلاتین پستانداران شناخته شده است

 که منابعی از استتفاده .استت  شتده پروتئینی جدید منابع مورد در مطالعه به منیر جمعیت رشتد و پروتئین تأمین بین ناهماهنگی

 بعنوان توستعه حال در کشتورهای بیشتتر .استت هم اقتصتادی و دهدمی بهبود را جامعه تغذیه هم شتوندنمی استتفاده کافی اندازه به

پای مرغ و   برای که بالایی تغدیه ای ارزش مبنای بر .هستتند فقیر دامی مصترف پروتئین نظر از که اندشتده شتناخته کشتورهایی

د )شتاهی و همکاران.،  نمو مطر. غذایی رژیم در پروتئینی مکمل یك بعنوان را آن توانمی استت شتده ژلاتین بدستت آمده، گزارش

 جهت در )پای مرغ(  ارزش کم هایگیری از باقیماندههای بهرهاستتتفاده بهینه از محصتتولات جانبی و راه( و همچنین با  1390

)رضتایی    کندنقش بستزایی در خودکفایی کشتور ایفا می ،استت دارویی و غذایی صتنایع در مصترف پر بستیار ای ماده ژلاتین که تولید

(. در این مقتالته مروری بر تحقیقتات انیتام شتتتده بر روی استتتتخرا  ژلاتین از پتای مرغ و استتتتفتاده در  1396aزاده و رفتنی،  

 های غذایی مورد بررسی قرار گرفته است.فراورده

 انواع ژلاتین - 1

و ژلاتین  Aتوان به دست آورد که به لحاظ تیاری آن را تحت عنوان ژلاتین نو  دو نو  ژلاتین را بسته به روش پیش تصفیه می

 ا3473ایران به شتماره  د )استتاندارد ملی  شتناستند که به ترتیب تحت شترایط تیمار استیدی و قلیایی به دستت آمده انمیB نو  

Gómez-Guillén et al., 2011شتتوند ولی برخی دیگر نظیر پوستتت  (. بعضتتی مواد اولیه نظیر استتتخوان با هر دو روش تهیه می

(. در صتنعت روش استیدی از روش قلیایی موررتر Choe & Kim, 2018آیند )خوک عمدتا به وستیله یك روش ویکه بدستت می

(. پیش تیمار استتیدی زمان کمتری نیاز دارد و فاضتتلاب  1386استتت )آبرومند،    Bبیشتتتر از ژلاتین   Aبوده و کیفیت ژلاتین 

های شتتیمیایی ژلاتین نو   به برخی از ویکگی  ،1 در جدول  (.Yung & Deng, 2004استتیدی نیز کمتر از روش قلیایی استتت )

 (.3473)استاندارد ملی ایران به شماره اشاره گردیده است در برخی از منابع ژلاتین (  B( و قلیایی )Aاسیدی )
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   از منابع مختلف Bو نو   Aژلاتین نو  انوا  های شیمیایی  ویکگیاز برخی   -1جدول 

Table 1- Some chemical characteristics of type A and type B gelatin from different sources 
 % Ash % total nitrogen   % protein Gelatin type Different sources 
25.88 10.24 55.91 type A Shredded chicken skin 

45.35 3.1 17.081 type B 

86 11 60.06 type A Chicken feet 

45 5 27.55 type B 

7.58 12.95 70.70 type A Beef ribs 

22.95 11.92 65.67 type B 

8 10.447 57.04 type A Veins of beef 

26 6.4 35.26 type B 

11.25 12.31 67.212 type A Sheep pen bone 

33.8 10.64 58.62 type B 

2.2 15.76 86.03 type A Fitofak fish skin and fins 

2.70 16 88.168 type B 

 

 استخراج ژلاتین از پای مرغ - 2

مطالعه به  در این  توستط برخی محققین بررستی گردید.مرغ ژلاتین پای  ارزیابی حستیو  یزیکوشتیمیاییف یاتاستتخرا ، خصتوصت

و   یزیکوشتیمیاییف  یاتخصتوصت یستهو مقا (CFGمرغ )  ی( استتخرا  شتده از پایوزنی/)وزن یندرصتد عملکرد ژلات  یینمنظور تع

سته  یقاز طر  Bنو   ینبر استا  روش ژلات  CFGانیام شتد. استتخرا    (CBG)  یگاو یتیار  هایینبا ژلات  CFG یحست  یکگیهایو

به    یحرارت یدرولیزه یگراددرجه ستانت 60و    یدروکلرایده  یمدرصتد ستد 10،  یدروکلرایده رصتدد  4در  یستاندنبا خ  یاییقل یمارت

  ینمشتتخصتتات بافت ب یلو تحل  تیزیه  و  آمد دستتت به  w/w%  18با    CFGاز پودر   یستتاعت انیام شتتد. درصتتد بالاتر 5مدت  

استتخرا  شتده    CFGنشتان داده استت که پودر  لیلو تح یهرا نشتان داد. تیز (R2=   98/0) یژل همبستتگ یو ستخت  بلوماستتحکام  

  %، 54/1  خاکستتتتر  %، 43/6با رطوبت   1985  ییو مقررات غذا  1983  ییشتتتده در قانون مواد غذا یممطابق با استتتتاندارد تنظ

وجود  (≤05/0P) یدار  یاختلاف معن  CBGو    CFGدر  اربی  درصتد و خاکستتر  بین. استت % 42/0 اربی  % و 40/67 پروتئین

 اختلاف .  استتت  19/0و   32/0  یببه ترت یارب یبرا  همچنین  و 36/1و   56/1 یبخاکستتتر به ترت  یآن برا  یرمقاد یراز نداشتتت

برای رطوبتت و همچنین   03/8و    64/6  یربتا مقتاد  CBGو    CFG  ینو درصتتتد پروتئ  میزان رطوبتت  در (≥05/0P)  یدار  معنی

از نظر رنگ، عطر و    CBGبا    یستتتهدر مقا  CFGنشتتتان داد که   یحستتت  یابیوجود داشتتتت. ارز ینپروتئ یبرا  18/88  و 40/67

بود     65/6و     95/5 یببه ترت  CBGبا   یسهدر مقا  CFG  یکل  یرشپذ  ینمره برا  یانگینکمتر قابل قبول است. م  یات بافتخصوص

(Rahman & Jamalulail, 2012.) 

 FTIR  (Fourier ستتتاختار کلاژن پای مرغ و ژلاتین تیاری گاو با استتتتفاده از روش طیف ستتتنییهمچنین محققین دیگری،  

Transform Infrared  )و مشاهده کردند که طیفکرده   مقایسه FTIR   ژلاتین پای مرغ نسبت به ژلاتین تیاری گاو، میزان اسید

و اعلام کردند قدرت ژلی و کیفیت   دهآمینه بیشتتری دارد. لذا، تولید ژل با استتفاده از پای مرغ را به صتنعت طیور پیشتنهاد دا

 (.Almeida et al., 2012) تغذیه ای ژلاتین پای مرغ بیشتر از ژلاتین تیاری گاو است

درجه ستانتیگراد( در استتخرا  ژلاتین  80و    65، 50ستاعت( و دماهای مختلف ) 4و   5/2، 1های مختلف )در تحقیقی تاریر زمان

از پای مرغ بر کیفیت ژلاتین تولیدی بررستتی شتتدند. نتایج نشتتان داد که دما و زمان تاریر زیادی بر کیفیت ژلاتین داشتتته به  

یابد و اپتیمم  تا ستط  خاصتی افزایش یافته و ستا  کاهش می طوری که با افزایش دما و زمان استتخرا ، ویستکوزیته و ستختی

 ,Zhou et al., 2016; Almeida & Silva Lannes)  باشتدستاعت می 40/3درجه ستانتیگراد و زمان  73شترایط استتخرا  دمای 

 (.Dhakal et al., 2018)کند  (. تحقیقات دیگری نیز بر روی پای مرغ انیام گردید که نتایج مشابه را بیان می2013
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تیمارهای  در این تحقیق پیش  بررستتی قرار گرفت. توستتط محققین مورد  امکان استتتحصتتال ژلاتین از ضتتایعات کشتتتارگاه مرغ

کار گرفته شتد که در مرحله بعد امکان  های غیرژلاتینی و نیز محلول کردن کلاژن بهاستیدی و قلیایی برای جداستازی ناخالصتی

ای که  مرحلهاستتخرا  یك -1کار گرفته شتد:  ستاخت. برای استتحصتال ژلاتین دو روش استتخرا  بهاستتخرا  ژلاتین را فراهم می

استخرا     -2گراد استتخرا  شتدند و درجه ستانتی 95و   75،  60تیمار استیدی و قلیایی در سته دمای  در آن مواد اولیه پ  از پیش

درجه قرار گرفتند و به   75مورد استتتخرا  در دمای    60مانده از استتتخرا  در دمای  ای که در آن مواد نامحلول باقیمرحلهستته

ها به دو صتورت معمولی در آون و در    شتدند. ژلاتین استتخرا  شتده در تمام روشدرجه نیز استتخرا  95همین شتیوه در دمای  

کن انیمادی خشتك شتدند. مواد ژلاتینی حاصتل مورد آزمایشتات خلوص، راندمان و برخی خصتوصتیات فیزیکوشتیمیایی خشتك

کته  کنتد در حتالیتیمتار قلیتایی بتاعتل تولیتد ژلاتین بتا بتافتت ارمی و تیره رنتگ میقرار گرفتنتد. نتتایج نشتتتان دادنتد کته اعمتال پیش

نماید. همچنین با بررستی تمام تیمارها مشتخش شتد  رنگ روشتن تولید میاربی کمتر و  تیمار استیدی ژلاتینی با  استتفاده از پیش

 (.1390)قربانی و همکاران.،   باشدساعت می 3مدت گراد بهدرجه سانتی 75که بهترین دما برای استخرا  ژلاتین دمای 

  بررستی گردید و نتایج نشتان داد کهاستیدی  روشبه  مرغ  پای ژلاتین استتخرا  شتده از فیزیکوشتیمیایی هایویکگیدر تحقیقی 

درصتد و   45/2خاکستتر  درصتد، صتفر اربی میزان د،درصت 39/82 پروتئین درصتد، مقدار  43/5تر  وزن استا  بر راندمان استتخرا 

از  برای شتو و شتستت مراحل که داد نشتان نیز   2/3به   1)قبل از خشتك کردن( از  pHآمد. افزایش  دستت درصتد به  5/6رطوبت  

  رستید 5/6به  کردن خشتك از بعد ژلاتین  pHبود.  کافی نظر موردpH محدوده   به دستتیابی و استید باقیمانده میزان بین بردن

 (.1401)میلانی و همکاران.،  

 80/4بعد از استتخرا  استیدی ژلاتین پای مرغ، بیان نمودند متوستط عملکرد ژلاتین بر استا  وزن تر محققین دیگری  همچنین 

  درصتد بود  66/9درصتد، رطوبت   89/0درصتد، خاکستتر کل   95/83، میزان پروتئین کل  7/3قبل از خشتك کردن   pHدرصتد،  

 (.1396b)رضایی زاده و رفتنی،  

استتخرا  ژلاتین از پای مرغ بر    (گراددرجه ستانتی  80و   65،  50( و دماهای مختلف )ستاعت 4و   5/2،  1)های مختلف  تاریر زمان

نتایج نشتان داد که دما و زمان تاریر زیادی بر کیفیت ژلاتین داشتته به طوری که با افزایش  شتد و کیفیت ژلاتین تولیدی بررستی 

یابد و اپتیمم شترایط استخرا  دمای  دما و زمان استتخرا ، ویستکوزیته و ستختی تا ستط  خاصتی افزایش یافته و ستا  کاهش می

 (.Almeida & Silva Lannes, 2013)  باشدمی 3:  40گراد و زمان درجه سانتی 73

با ژلاتین تیاری گاو از قرار گرفت و بررستی  موردهای ژلاتین پای مرغ استتخرا  شتده توستط روش استید و اولتراستوند ویکگی

% )وزن مرطوب یا   05/4  لحاظ پودر ژلاتین و ژل ژلاتین مقایسه شد. بالاترین عملکرد ژلاتین پای مرغ از روش استخرا  اسید با

% بر استا  وزن خشتك( بدستت آمد. تیزیه و تحلیل ژلاتین پای مرغ نشتان داد که استتخرا  توستط استید دارای محتوای  64/12

بود، در حالی که ژلاتین بدستت امده توستط  06/90 ± 43/1پروتئینی بالاتری نستبت به استتخرا  به روش اولتراستوند با مقدار 

بود. با این حال، در مقادیر پروتئین، اربی، خاکستتتر و رطوبت  44/5 ± 44/2روش اولتراستتوند دارای کمترین مقدار رطوبت با  

محلول ژلاتین برای هر دو   pH(. <05/0pداری وجود نداشتتت )بین روش استتید، اولتراستتوند و ژلاتین گاو تیاری، اختلاف معنی

 (.Widyasari & Rawdkuen, 2014بود ) 13/6-49/6روش دارای دامنه بین 

خواص فیزیکی و شتیمیایی ژلاتین پای مرغ استتخرا  شتده در حضتور پاپائین بررستی و با ژلاتین تیاری گاو  در تحقیقی دیگر،  

(CBG)    1. ژلاتین پای مرغ با حضتور پاپائین خام گردیدندمقایسته%w / w)   )  درجه ستانتیگراد    37ستاعت در دمای   12به مدت

و میزان %   56/7و همچنین میزان رطوبت  %  06/40به میزان   CBG استتخرا  شد. ژلاتین به دست آمده حاوی پروتئین کمتر از

درجه  30درجه ستانتیگراد و نقطه ذوب در دمای   20در Cp  98/2بود. ژلاتین استتخرا  شتده دارای ویستکوزیته  % 13/1اربی 
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  CBG استت. ژلاتین پای مرغ دارای قابلیت اتصتال به اربی، خواص فوم و امولستیون مشتابه با   CBG ستانتیگراد بود که شتبیه به

 (.Widyasari & Rawdkuen, 2015) ، در حالی که ظرفیت ذخیره آب کمی متفاوت استداشته

  یجتانب  یتهاز مواد اول  ینژلات  یتهبر ته  تحقیق  ینا  پرداختنتد.  مرغ  یاز پتا  ینژلات  یوتکنولوژیکیب  یتهتهاخیرا برخی محققین، بته  

و    یستکوزیته، استتحکام ژل، وینژلات  دبر عملکر  یانتخاب یندعوامل فرآ یرتأرشتت.  مرغ( تمرکز دا  یکلاژن حاصتل از ذب  مرغ )پا

 استفاده ازمشاهده شد. از یك آزمایش فاکتور دو سطحی با سه عامل فرآیند متغیر )علاوه بر آنزیم ، مدت زمان  ینخاکستتر ژلات

  خالش  یهمحلول، مواد اول  یهایها و اربینکردن و جدا کردن پروتئ یابآنزیم و زمان استتخرا  ژلاتین( استتفاده شتد. پ  از آست

درجه  80کامل با آب در   یگراد و پ  از شتتستتتشتتویدرجه ستتانت 23  یدر دما  ینازبا افزودن اندوپروتئ pH  5/7شتتده در آب با  

خاکستتر    یزان(، م320-220 بلومبا استتحکام ژل بالا ) ینلات، ژیندفرآ یطاستتخرا  شتد. با انتخاب مناستب شترا ین، ژلاتیگرادستانت

  یفناور ینا% بود. نتایج نشتان داد که  38 -18گردید. راندمان استتخرا    یهته mPa. s 3/7 -5/3  ویستکوزیته  و( <%  2/0کم )

 یستت ز یطو ستازگار با مح  ی، فناوریاستت که از نظر اقتصتاد  ایمنبع نوآورانه  یهمواد اول  یمیارائه شتده بطور عمده با پردازش آنز

  یاستتاخته شتتده از پستتتانداران   یهاینژلات یبرا یمناستتب  یگزینمرغ جاپای   ینژلاتهمچنین استتت.    یدکنندگان مف یدتول یبرا

 (.Mokrejš et al., 2019)  استفاده کرد یپزشک یستو ز  یی، داروییغذا  یها-از برنامه سیاریبتوان در یها هستند و میماه

نشتان داد که ژلاتین پای مرغ ارزش عملکردی بالایی داشتته و با داشتتن پتانستیل رقابت با    ات انیام شتده،نتایج حاصتل از تحقیق

تواند از واردات ژلاتین پوستت خوک و غیره به کشتور جلوگیری کند. همچنین به دلیل خواص ژلاتین حاصتل از ستایر منابع می

  ها،آبمیوه و هانوشتتیدنی در کننده شتتفاف عامل یك عنوانبهتواند  ای و اطمینان از ستتلامت و کیفیت، ژلاتین تولیدی میتغذیه

و   ستازان(بدن خاص، طور)به ورزشتکاران غذاهای در ویکهبه پروتئین افزایش ستط  منظوربه غذایی مواد در کالری میزان کاهش

 مورد استفاده قرار گیرد. دیابتی بیماران برای شده فرموله غذاهای در کربوهیدرات کاهش

 کاربردهای ژلاتین پای مرغ  - 3

 تن 326000 حدود در جهان در ژلاتین یستالیانه تولید کهطوریبه استت یافتهافزایش ژلاتین، مصترف تقاضتای اخیر، هایستال در

 Karim) آید می به دست دیگر منابع از  % 5/1و  استخوان  از  %  1/23گاو،   پوست % از  4/29خوک،  پوست از % آن  46 که است

& Bhat, 2009  .)ًدهه در استت. شتده پستتانداران از آمدهدستتبه جایگزین ژلاتین منابع کردن پیدا برای زیادی تحقیقات اخیرا 

 ژلاتین تولید برای ماکیان استتخوان و پوستت داشتته استت. وجود ماکیان و ماهی آمده ازدستتبه ژلاتین به زیادی گرایش گذشتته،

 (.Arnesen & Gildberg, 2006)است  محدود شده تیاری ها در مقیا آن تولید پایین، بازده به علت اما روندمی کار به

 های گوشتیفرآورده  - 1-3

 مواجه باکیفیت و ستالم های گوشتتیفرآورده و گوشتت مورد در مشتتریان تقاضتای افزایش با گوشتتی هایفرآورده تولیدکنندگان

 هایافزودنی دقیق ذکر با و مصرف آماده کاملا طبیعی، شده، فرآیند کمتر گوشتتی هایفرآورده اخیر، ستالهای در شتده اند. به ویکه

 باشتند نگهدارنده مواد بدون و ارگانیك یا طبیعی اجزاء حاوی ممکن استت محصتولات قرارگرفته اند. توجه مورد بیشتتر به کار رفته

 (.Marietta Salejda et al., 2017)کنند اییاد نمی را معمول هایآلرژی و هاحساسیت که

های گوشتتی مورد توجه قرار خصتوصتیات ویکه ژلاتین در جذب و نگهداری آب و نیز تشتکیل ژل، باعل شتده که در تولید فرآورده

های گوشتتی دنیا گزارش شتده استت گیرد. کاربرد ژلاتین در فرمولاستیون ستوستی  تولیدی در برخی از کارخانیات فرآورده

(Pietrasik et al., 2007معمولا در فرمولاستیون فرآورده .)هایی  های گوشتتی یا از هیدروکلوئیدهای غیرپروتئینی و یا از پروتئین

تری باشتد ارا که ضتمن تامین استیدهای آمینه تواند گزینه مناستبکه ژلاتین میشتود. در حالیبا منشتا گیاهی استتفاده می

 های گیاهی را نیز به همراه ندارد.ای پروتئینزا و یا ضدتغذیهضروری، ترکیبات آلرژی
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موجود  یارب  یگزینیحاضتر با هدف جا  مورد بررستی قرار گرفت. مطالعهمرغ   یکلاژن پا حاوی  مرغ کم ارب ی ستوست یفیتک

انیام   یو حست یزیکوشتیمیاییف  یاتخصتوصت  یابیمرغ و ارز  یپا کلاژنو یدرولیز مرغ پخته شتده با پودر کلاژن ه هایی در ستوست

 5/7و   یارب % SG   (5/7( و هیدرولیز کلاژن پودر % 5/7و   یارب%  5/7)   SC(،  یارب % 15)   SS شتد:    یهشتد. سته کالبا  ته

مقتدار   یکتریننزد  SG، یونامولستتت  یتداریداد. بتا توجته بته پتا  یشرا افزا  Hueو     ∗a*، bیر  مقتاد  اربی  کتاهش(.  مرغ  پتای  کلاژن  %

بود. با توجه به مشتخصتات بافت،    یدارتردرصتد( پا  87/33)   SC  ی داشتت و از ستوست (SSدرصتد( به مقدار استتاندارد ) 8/95)

و  (  Chewiness، قابلیت جویدن )(Adhesivenessی )استتبندگ یدارا  SGبود و نمونه    SSمشتتابه    امترهایپار  یدارا  SCکالبا   

یك  آتروژن و ترومبوژن یهاشاخش ینکمتر  SGارب،   یدهایبود. با توجه به مشتخصتات است  یکمتر(  Gumminessصتمغی بودن )

(Atherogenic and thrombogenic  )یونامولس یداریپا یشباعل افزا  زیرا  است  استفاده  قابل %    50  ینرا داشت. استفاده از ژلات  

ی مورد در مورد کاهش ارب  یکهتر، به وستتالم  ستتوستتی  یهته یبرا یاز فرآورده جانب استتتفادهعلاوه بر  شتتده وو احتبا  آب 

 (.Araujo et al., 2020باشد )استفاده می

مرغ مورد بررستی قرار   داگهات ستوستی   حستی و  خصتوصتیات فیزیکوشتیمیایی  بر مرغ  پای ژلاتین  با  خمیرمرغ  جایگزینی ارر

 پنج درداگ مرغ  جایگزینی آن در فرمولاستیون ستوستی  هاتشتد و  استتخرا  ژلاتین از پای مرغ به روش استیدی انیام گرفت.  

با افزودن ژلاتین پای مرغ به جای بخشتتی از  نتایج نشتتان داد کهبود.   درصتتد بیای خمیر مرغ 100و   75،  50، 25  ، 0ستتط  

، رطوبت و  pH( افزایش و میزان اربی،  p≤05/0داری )داگ، میزان خاکستتر و پروتئین بطور معنیخمیر مرغ در ستوستی  هات

( کاهش یافت. طی مدت زمان نگهداری،  p≤05/0داری )افت پخت و خواص حسی )طعم، رنگ، بافت و پذیرش کلی( بطور معنی

( افزایش، میزان رطوبتت، افتت پختت و  p≤05/0داری )بطور معنی  pHام، میزان  45بتا افزایش زمتان نگهتداری از روز تولیتد تتا روز  

روز  45و طی    ( کاهش یافتp≤05/0داری )های حستتتی )طعم، رنگ، بافت و پذیرش کلی( در کلیته تیمتارها، بطور معنیویکگی

یافت در حالی که کاهش میزان  (p>05/0)دار یمعنستختی، صتمغی بودن، قابلیت جویدن( کاهش  های بافتی )نگهداری، ویکگی

  25توان با جایگزین کردن بخشتی از خمیرمرغ با ژلاتین پای مرغ )بنابراین می بهم پیوستتگی و کشتستانی بافت معنی دار نبود.

 (.1401)میلانی و همکاران.،    های فیزیکوشیمیایی و حسی مطلوب تولید کردداگ مرغ با ویکگی%(، سوسی  هات

 ای  و ژلههای ژلهفرآورده - 2-3

  طعم  و  بافت  مزه،  مانند  اولیه  هایویکگی حفظ و  آستان تولید  ها بامیوه  بر مبتنی  کالریکم  غذایی محصتولات  برای  تقاضتا امروزه

 آن  از استتفاده که استت مواد  دیگر و  هامیوه  از  تولید شتده  کالری  کم محصتولات  از  یکی ژله. استت افزایش به رو  غذاییرژیم در

بطوریکه استتتفاده از ژلاتین پای مرغ در  (.  Trachootham et al., 2015رود )و برای حفظ ستتلامت انستتان بکار می  یافته افزایش

تولید پاستتتیل زنیبیلی با شتتیرین کننده طبیعی بررستتی شتتده و نتایج نشتتان داد افزایش غلظت ژلاتین باعل کاهش میزان 

 (.1396ها شد )میاوریان،  روشنایی، قرمزی و زردی نمونه

توان از ان به عنوان جایگزینی  استتتخرا  و ویکگیهای فیزیکوشتتیمیایی ژلاتین بدستتت امده از تاندون پای مرغ نشتتان داد که می

شتود(، استتفاده نمود. مقدار پروتئین در ژلاتین بدستت امده بالا  استتفاده میبرای ژلاتین پستتاندارن )که معمولا به صتورت تیاری 

گرم(، به عنوان بلوم بالا طبقه بندی شتد، در   78/294) ٪ 67/6بوده و مقدار مشتاهده شتده برای قدرت ژل برای ژلاتین با غلظت

گرم( قدرت ژل پایین و مقدار بلوم کم بود. سختی و قابلیت جویدن با افزایش غلظت    46/47) ٪  33/3حالی که ژلاتین با غلظت 

ستتازی  تواند در آمادهکند و میبه عنوان جامد عمل می ٪  67/6یابد و ژلاتین با غلظت  ژلاتین به میزان قابل توجهی افزایش می

 (.Fernandes Almeida et al., 2013) های ژلاتین، مارشمالوها، دسرهای ژلاتینی با قدرت بلوم بالا استفاده شودپاستیل

های ژلاتین پای مرغ و کاربرد آن در ژله طالبی را بررستی نمودند. در این پکوهش، ژلاتین از پای مرغ به روش استتخرا  و ویکگی

درصتد بر خصتوصتیات فیزیکوشتیمیایی و حستی ژله   5/1تا    0های  تأریر ژلاتین استتخرا  شتده در غلظتو استیدی استتخرا  شتد  
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قبل از خشتك  pHدرصتد،   80/4طالبی مورد مقایسته قرار گرفت. نتایج نشتان داد که متوستط عملکرد ژلاتین بر استا  وزن تر 

ستانتی پواز و   216درصتد، ویستکوزیته    66/9درصتد، رطوبت  89/0درصتد، خاکستتر کل    95/83، میزان پروتئین کل  7/3کردن 

گرم بود. ژلاتین پای مرغ در طیف وستتیعی از فرکان  مدول ذخیره بالاتر از مدول ویستتکوز در آزمون نوستتانی   487قدرت ژل  

نتایج حاصتل از این تحقیق نشتان داد که ژلاتین باشتد. همچنین دهنده ربات بالای شتبکه ژل تشتکیل شتده میداشتته که نشتان

تواند ژلاتین پوست خوک و  بع میپای مرغ ارزش عملکردی بالایی داشته و با داشتن پتانسیل رقابت با ژلاتین حاصل از سایر منا

تواند برای غیره به کشتور جلوگیری کتد. همچنین به دلیل خواص تغذیه ای و اطمینان از ستلامت و کیفیت، ژلاتین تولیدی می

 (.1396b)رضایی زاده و رفتنی،   های ژله ای و ژله مورد استفاده قرار گیردتولید فراورده

 های لبنی  فرآورده  - 3-3

رشتد   حال در سترعت به  غذایی  هایفراورده از  دستته این فراستودمند، بازار  غذایی ترکیبات  بخش ستلامتی  مزایای  گستترش  با

  تأمین نیازهای   بر  علاوه  ولی  باشتندمی  غذایی رژیم در  مصترف معمولی مورد  غذاهای شتبیه  ظاهر در  فراستودمند  غذایی مواد.  استت

 (.Norani et al., 2013کنند )می نیز ایفا  بخش سلامت و فیزیولوژیکی  نقش  ساده، ایتغذیه

های غذایی به راحتی امکاناذیر نبوده اون ویکگیهای رئولوژیکی و حستتی غذاها مانند بافت،  بطور مثال، حذف اربی در فراورده

گیرد. از این رو در فرمولاستتیون محصتتولات کم ارب، استتتفاده از ترکیباتی که به  بو، مزه و احستتا  دهانی تحت تاریر قرار می

طور نستبی و یا کامل جایگزین اربی شتودن و ویکگیهایی نظیر بافت، ویستکوزیته، طعم، احستا  دهانی و ستایر خصتوصتیات  

(. ژلاتین پروتئین حیوانی تولیدشتده از کلاژن استت Aslanzadeh et al., 2012ارگانولاتیك را اییاد کنند، پیشتنهاد شتده استت )

بالایی دارد. دمای ذوب این هیتدروکلوئیتد از   های پرولین و هیتدروکستتتی پرولین انعطتاف پذیریکه با میزان بالای استتتیتد آمینته

دمای بدن کمتر استتت بنابراین در دهان ستتریع ذوب میشتتود. این خواص منحصتتر بفرد ژلاتین موجب شتتده تا جزء پلیمرهای  

 (.Cheng et al., 2008زیستی مهم به شمار آید و به طور گسترده در صنایع غذایی از جمله لبنیات مورد استفاده قرار گیرد )

بررستی خواص کیفی خامه کم ارب تهیه شتده از ژلاتین پای مرغ و کنستانتره پروتئین شتیر پرداخته و نتایج نشتان داد افزایش  

ستتتط  جتایگزینی اربی بتا ژلاتین، کنستتتانتره پروتئین شتتتیر و ترکیتب این دو پروتئین بته ختامته کم ارب موجتب کتاهش اب 

های ژلاتین و کنستتانتره  توان از پروتئینها شتتد. پکوهش نشتتان داد که مینهانداختگی و افزایش پایداری در مقابل انیماد نمو

)رضتایی زاده و رفتنی،   درصتد بترتیب، جهت بهبود کیفیت خامه کم ارب استتفاده کرد 5/4و  38/0پروتئین شتیر در ستطو.  

1396a.) 

 بسته بندی مواد غذایی  - 4-3

  بندی بستته توستعه مفهوم دلیل همین به  که  کنندمی اییاد  جدی  بهداشتتی و  محیطی  زیستت  مشتکلات  مصتنوعی  هایپلاستتیك

 (.Dhakal et al., 2018) است کرده جلب خود به را توجهی  قابل توجه پذیر تخریب زیست  غذایی مواد

مورد   تازه انگور  ماندگاری افزایش برای ژلاتین بر  مبتنی  فعال  بندی بستتته توستتعه و مرغ  پای از ژلاتین  استتتخرا  ستتازی بهینه

  پای ژلاتین.  شتد مشتخش ژلاتین  خصتوصتیات ستا   و شتد بهینه مرغ  پای از ژلاتین  استتخرا   مطالعه، این دربررستی قرار گرفت.  

 (NPs) (ZnO) روی اکستتتید  و (CS)  کیتوزان نانوذرات ترکیب  با  پذیر تخریب  زیستتتت  نانوکاماوزیت  هایفیلم تولید برای مرغ

  و وزن  کاهش شتدن، ایقهوه شتاخش تعیین  با تازه انگور  ماندگاری  افزایش  برای ژلاتینی  نانوکاماوزیت  هایفیلم از.  شتد استتفاده

  داریمعنی  طور به ZnO نانوذرات  درصتتد  3/0  با  ژلاتینی  نانوکاماوزیت  هایلایه. شتتد استتتفاده  تازه انگور  میکروبی  مشتتخصتتات

 ستازی ذخیره  پنیم روز  تا میکروبی  دادند و بار  کاهش  شتاهد تیمارهای  با مقایسته در را انگور شتدن ایقهوه  شتاخش و وزن  کاهش

  پای  مانند  طیور  جانبی محصتولات  از حاصتل ژلاتینبنابراین  .  ماند  باقی  log CFU/mL 4 از کمتر  شتاهد  تیمارهای  با مقایسته در
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  ماندگاری   افزایش  برای  پذیر  تخریب زیستتت  غذایی مواد  بندی  بستتته توستتعه برای  کارآمد بیوپلیمر یك  عنوان  به  تواندمی مرغ

 (.Fatima et al., 2022) کند  عمل  شدنی  فاسد  غذایی محصولات

 نتیجه گیری کلی

 اولیه   ماده ترکیب اولیه،  ماده  غیره(، بافت و  غضتتروف  استتتخوان،  پوستتت،)  اولیه  نو  ماده که  گرفت  نتییه توانمی  کلی طور به

و   pHزمان،    ،  فرآیند )دما مختلف  هیدروکستی پرولین(، شترایط و بخصتوص پرولین  آن کلاژن  در  موجود آمینه مقداراستیدهای)

  خشك  فیلتراسیون،  عملیات  ،... (  شده و برده  کار به  زمان مدت  قلیا،  و اسید غلظت  قلیا،  و اسید نو ) غیره(، شرایط پیش فرآیند

 .بگذارند نامطلوب  یا مطلوب  تأریر حاصل ژلاتین کیفیت نوعی در به  توانندمی همه  غیره،  و کردن

های بهره گیری از کند، در نتییه استتفاده بهینه از تولیدات و راهبا توجه به اینکه جامعه کنونی ما در جهت خودکفایی ستیر می 

های مرغ و طیور در کشتتور، استتتفاده از تواند در این راه مورر واقع افتد. همچنین با توجه به موجود بودن دامداریضتتایعات می

  تولید فرآیند بررستی  پایان، تواند تا حدی در تحقق اهداف اقتصتادی کشتور کمك شتایانی نماید. درهای آن میضتایعات کشتتارگاه

استتفاده از و صتنعتی و   پایلوت تحقیقات مختلف، درمقیا  از  آمده  دستت به  آزمایشتگاهی  نتایج  استتفاده از  پای مرغ با از ژلاتین

 .گرددمی  پیشنهاد بندی،های غذایی و صنایع بستهای بالا در دیگر فرآوردهاین ماده با ارزش تغذیه
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ABSTRACT 

Gelatin is a widely used material in the food and pharmaceutical industries. Gelatin produced in the world is made 

from the skin and bones of pigs, which has problems in Muslim countries from the Islamic point of view. Also, 

mad cow disease has so far infected many animals in Europe and other countries, and there is a risk of its 

transmission to humans through gelatin produced from the skin and bones of these animals. The results of the 

research show that chicken foot gelatin has a high functional value and having the potential to compete with gelatin 

from other sources, it can prevent the import of pig and cow skin gelatin to the country to some extent and by 

optimally using By-products and ways of using poultry waste play a significant role in the country's self-

sufficiency. Also, due to its nutritional properties and ensuring the health and quality of gelatin produced in the 

country, it can be used for the production of meat, jelly and jelly, dairy and packaging products. 

Key words: gelatin, chicken feet, nutritional value, quality of gelatin. 
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