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 چکیده
ترین مواد پروتئینی کلوئیدی در صنایع غذایی، دارویی، پزشکی و  نظامی است که هر ساله مقادیر  ژلاتین یکی از پرمصرف 

های کپور  مانده از طرفی نیز مقادیر قابل توجهی از باقی. گردد ارف مختلف وارد کشور میای از آن برای مص قابل ملاحظه
رود  تحت عنوان ضایعات هدر می)  درصد60 تا 55( دهد که بیشترین آنها را تشکیل می ای ویژه کپور نقره ماهیان پرورشی و به

 کیفیت ژلاتین استخراج شده به دو روش  این بررسیدر .تواند منبع مناسبی برای استخراج ژلاتین باشد که می در صورتی
 اسیدی و  ژلاتیناسیدی و قلیایی با کیفیت ژلاتین اسیدی و قلیایی حاصل از منابع دیگر مقایسه گردید خصوصیات کیفی

ژلی، قدرت  رطوبت، خاکستر، پروتئین دما و زمان بستن، دما و زمان بازشدن،  از نظر منابع دیگر وای نقرهقلیایی کپور 
 درصد، پروتئین 2/2 درصد، خاکستر 10/10ژلاتین اسیدی دارای رطوبت  .اند مقایسه شده  با یکدیگرpHویسکوزیته، رنگ و 

گراد، زمان باز   درجه سانتی20 ثانیه، دمای باز شدن 180گراد، زمان بستن   درجه سانتی7، دمای بستن pH 2/5 درصد، 03/86
 50/9 گرم و رنگ کمی شفاف بود اما ژلاتین قلیایی دارای رطوبت 84 پویز، قدرت ژلی  سانتی4 ثانیه، ویسکوزیته 60شدن 

 ثانیه، دمای 135گراد، زمان بستن   درجه سانتی10، دمای بستن pH 1/7 درصد، 168/88 درصد، پروتئین 07/2درصد، خاکستر 
 . گرم و رنگ شفاف بود176پویز، قدرت ژلی   سانتی6 ثانیه، ویسکوزیته 150گراد، زمان باز شدن   درجه سانتی26باز شدن 

. از کیفیت بهتری برخوردار استآن ای در مقایسه با ژلاتین اسیدی  نتایج این بررسی نشان داد که ژلاتین قلیایی کپور نقره
ایی فیتوفاگ  ژلاتین اسیدی و قلیکیفیتهمچنین مقایسه کیفیت ژلاتین فیتوفاگ با ژلاتین حاصل از منابع دیگر نیز نشان داد که 

 پوست کوسه ماهی ، پای مرغ، ژلاتین اسیدی و قلیایی حاصل از منابعی مانند گاو، گوساله، گوسفند، خوککیفیتدر مقایسه با 
           .در برخی از موارد بهتر استو غیره 

 
 .تین ژلاکیفیت  ژلاتین قلیایی،،فیتوفاگ کپور  پوست و بالهژلاتینژلاتین اسیدی، :  کلیدیهای واژه

 
 مقدمه

ترین  ژلاتین یک ماده پروتئینی کلوئیدی و قدیمی 
ماکرومولکولی است که از هیدرولیز کلاژن موجود در 

 استخوان و بافت پیوندی حیوانات از جمله دام، ،پوست
کلاژن بخش اصلی بافت . آید دست می هطیور و آبزیان ب

های پوست،  پیوندی است که قسمت اعظم پروتئین
های استخوان و  های پیوندی و پروتئین تها، باف رگ

این مواد در آب جوش و . دهد را تشکیل می 1غضروف
 ). 3(نماید  بخار آب گرم حل شده و تولید ژلاتین می

ترین مواد پروتئینی کلوئیدی  ژلاتین یکی از پر مصرف 
 درایی، دارویی، پزشکی و نظامی است که  غذدر صنایع

گرافی و فتونعتی، صمتفاوت خوراکی،  2درجه چهار
در صنایع غذایی در تهیه مارمالادها، . شود دارویی تولید می

                                                 
1- Cartilage 
2- Grade  



رود که به  کار می هیره بغها و   بستنی،جات شیرینی، ها ژله
از آسانی در بدن جذب شده و به هضم سایر مواد غذایی 

 کمک ها ها و پروتئین تشکیل امولسیون با چربیطریق 
کننده  شفافعامل یک ان عنو ههمچنین ژلاتین ب. نماید می

اروسازی نیز در صنایع د وجات  ها و آب میوه در نوشیدنی
 رود کار می به ها های دارویی و قرص برای تهیه کپسول

)1 .( 
  درسازد که های نقره می ژلاتین امولسیونی از نمک 

 مهمی در نقش و بنابراینباشد  مقابل نور حساس می
کرده  ایفاتوگرافی وتوسعه سریع صنعت سینما و صنایع ف

 نساجی، تهیه چسب، مانند ژلاتین در صنایع دیگر .است
سازی  ارتنک ،کبریت سازی، مرکب چاپ، کاغذ پلی کپی

عنوان  های و هم چنین ب های جیوه لتر لامپفیو در ساخت 
در مورد مصارف  .رود کار می هکننده اجسام نیز ب شفاف

م خون، در انعقاد خون، جانشینی برای سر پزشکی نیز
پوشاننده لایه داخلی معده و روده و در تهیه محیط کشت 

 ). 1(شود  استفاده میها  باکتری
  و از پوست تولید شده در جهانژلاتینبخشی از  

گردد که مصرف آن از لحاظ  استخوان خوک تهیه می
 همچنین . شرعی در کشورهای مسلمان اشکال دارد

و ی را در اروپا های زیاد  دامکنونبیماری جنون گاوی تا
مبتلا کرده است و خطر انتقال آن به کشورهای دیگر 

 استخوان این  تولیدی از پوست وژلاتین توسط انسان
از کدام  ماهی هیچاینکه با توجه به .وجود داردها  دام

عنوان  ههای آن ب  و باقی ماندهنداشتهمعایب فوق را 
 در رد وگی برداری قرار نمی  و مورد بهرههدر رفتهضایعات 

فراوانی، ارزانی و قابل دسترس بودن  با توجه به ضمن
لذا در تحقیق حاضر استخراج ژلاتین از  ،گونه ماهی این

 و ، به دو روش اسیدی و قلیاییای نقرهپوست و باله کپور
گرفته قرار بحث و بررسی  مورد مقایسه آن با منابع دیگر

 ،دآی دست می به ژلاتینی که از روش اسیدی به .است
دست   و به ژلاتینی که از روش قلیایی بهAژلاتین نوع 

  .گویند  میBآید ژلاتین نوع  می

توان در موارد زیر حائز اهمیت  اهداف این تحقیق را می
 :دانست

های کپور ماهیان   جلوگیری از هدررفتن باقی مانده-1
 55 (ای که بیشترین درصد پرورشی و بالاخص کپور نقره

اهیان  پرورشی را به خود اختصاص از م ) درصد60تا 
 .داده است

های کم ارزش در جهت   استفاده از این باقی مانده-2
ای بسیار پر مصرف در صنایع غذایی  تولید ژلاتین که ماده

 .است و دارویی
 اطمینان از سلامت و کیفیت ژلاتین تولیدی و بالطبع -3

ه مواد غذایی دیگر که این محصول در فرمولاسیون آنها ب
های خطرناک  این کار از شیوع بیماری. رود کار می

  و موجب ارتقای بهداشت و سلامتکردهجلوگیری 
 .شود میجامعه 

 
 ها مواد و روش

 مواد مصرفی 
 : ماده اولیه مورد نیاز -1

های پوست و باله ماهی  مانده باقی :)ای کپور نقره(ماهی 
ظروف  کیلوگرمی و در 2های  بندی ای در بسته کپور نقره

مخصوص نگهداری مواد منجمد و درجه حرارت زیر 
گراد از مرکز تحقیقات شیلات بندرانزلی  صفر درجه سانتی

بلافاصله در فریزر با درجه حرارت  به تهران منتقل شد و
مناسب قرار گرفت و در هنگام آزمایش، پس از خارج 

ها  مانده کردن از حالت انجماد و قطعه قطعه کردن باقی
 . شدآزمایش، فرآیند استخراج آغاز طبق روش 

 :مواد شیمیایی مورد نیاز -2
  هیپوکلریت سدیم -1
  پراکسید هیدروژن -2
  اسید استیک گلاسیال -3
 Ca(OH)2 هیدروکسید کلسیم -4
  سولفات سدیم بی آب -5
  اسید سولفوریک-6
  هیدروکسید سدیم-7



  اسید کلریدریک-8
سی   سی200ر یک گرم متیل رد د( معرف متیل رد -9

 ) درصد95الکل 
  سولفات مس-10
  سنگ جوش و دانه روی -11
  سولفات پتاسیم -12
جهت (  ساخت چین  Super cell خاک دیاتومه -13

  )مصارف تصفیه
  کربن اکتیو -14

شده به غیر از  لازم به توضیح است که تمام مواد ذکر 
 و در گرید MERCKخاک دیاتومه، ساخت شرکت 

  .باشند میآزمایشگاهی 
 

 مواد غیرمصرفی 
 های مورد نیاز  دستگاه -3
 درجه 100تا درجه حرارت ) حمام آب( بن ماری -1

 .  ساخت شرکت طب آزمای ایرانEFL، مدل گراد سانتی
2-  pHمارک  متر دیجیتالی ،HORIBA مدل ، F-12 ، 

 .ساخت ژاپن 
 001/0 و 01/0 ترازوی حساس دیجیتالی با حساسیت -3

 . ، ساخت سوئیسMETTLERرک ، ماگرم 

 ، DV-85، مدل   Pedrolloمارک ء خلافیلتر تحت -4
 . ساخت آمریکا

، ساخت Stuart Scientific انکوباتور مدل -5
 .انگلستان

 . آلمان ، ساختMemert آون معمولی مدل -6
همراه با (Snijders  مارک Thermal Stirrer هیتر -7

 . 34533، مدل )مگنت جهت هم زدن
، LFI مدل Vecstar Furnacesکوره مارک  -8

 .ساخت انگلستان
 . سیستم استخراج پروتئین با روش ماکروکجلدال-9

 . درب دار آلومینیومی(Plate) پلیت -10
 .لیتر  میلی100 تا 50 بوته چینی با ظرفیت -11
 . 1 شماره  واتمن کاغذ صافی-12

 . گراد  درجه سانتی110 ترمومتر ساخت چین تا -13
، ساخت T3، مدل ATAGO، مارک  رفراکتومتر-14

 . ژاپن
، HEIDOLPHء مارک  تحت خلا دوار تبخیرکننده-15

 .  ، ساخت آلمانLABOROTA – 4001مدل 
 درجه 10با قابلیت کاهش دما تا  بن ماری -16

 .  ، ساخت آلمانSTEVENSگراد، مارک  سانتی
، مدل STEVENSمارک  دستگاه بلوم ژلومتر -17

LFRAت آمریکا، ساخ . 
، مدل HAAKEچرخان مارک  دستگاه ویسکومتر-18

VT-02ساخت آمریکا ،. 
 

 ها روش
طبق  :)Aژلاتین نوع (روش استخراج اسیدی 

روش استاندارد استخراج ژلاتین های انجام شده،  بررسی
ها در حمام  ، قرار دادن نمونه و قلیایی اسیدیبه دو طریق

). 9(است گراد   درجه سانتی60 و 50آب با درجه حرات 
 زیرا ،باشد  استخراج میدمای بهینهاین درجه حرارت، 

شود ژلاتین کمتری استخراج  باعث می از آن تر دمای پائین
را کاهش  کیفیت ژلاتین تولیدیگردد و دمای بالاتر نیز 

  روشطبق در روش استخراج اسیدی). 9(دهد  می
Lefebvre  )2002(  برای استخراج ژلاتین به روش

  کپور فیتوفاگ گرم از پوست و باله1100 حدود دی،اسی
و سپس از حالت انجماد خارج کرده را دمای اتاق  در

و اسید محلول هیپوکلریت سدیم یا پراکسید هیدروژن 
از بافت ترکیبات نامطلوب . شداستیک گلاسیال اضافه 

 شده و بافت جهت استخراج بهتر ژلاتین نرم ماهی خارج
انجام ای   دقیقه30مرحله  در دو شستشو. )11(د گرد می
 مرحله بعدی ).11(برسد  5/4-5 حدودبه  pH تا شد

باشد که بعد از افزودن کربن اکتیو جهت  فیلتراسیون می
 و طعم نامطلوب ماهی و همین طور خاک ، رنگکاهش بو
انجام  جهت شفافیت رنگ)  گرم3 لیتر هر در( 1دیاتومه

 ) درصد5تا  (لظتهمچنین برای افزایش غ. )11( شود می

                                                 
1- Diatomaceous earth  



منظور کاهش  بردن سرعت خشک کردن و نیز به و بالا
هرچه بیشتر بوی نامطلوب ماهی، از تبخیرکننده تحت 

توان با   این غلظت را می).11(د یگرد استفاده ءخلا
در نهایت محلول حاصله . دستگاه رفراکتومتر اندازه گرفت

ر داده گراد قرا  درجه سانتی60 تا 50  با دمای1 آون یکدر
 ).11 (شودتهیه ای  تا محصول خشک و ورقهشد 

در روش ): Bژلاتین نوع (روش استخراج قلیایی 
پس از ) Holzer  )1996طبق روش استخراج قلیایی
هیدروکسید کلسیم  ها در محلول ، نمونهانجماد زدایی

)(Ca(OH)2درجه 20تا  15  در درجه حرات اتاق 
ه به مقالات موجود در توج  بابرای. گرفتگراد قرار  سانتی

 بهینهمقدار زمینه استخراج ژلاتین ماهی به روش قلیایی، 
کیلوگرم به ازای هر  75گرم /  لیترهیدروکسید کلسیم

 هفته 4تا  2  پیش فرآیند بهینه زمانمدت و پوست و باله
 قلیایی ژلاتین با pHبرای کاهش ). 9(انتخاب گردید 
 به pH شود تا  مخلوطpH 5 با درصد 5اسید کلریدریک 

 پس از استحصال ژلاتین). 9( حد نرمال خود برسد
 ،رطوبتمربوط به تعیین های  آزمایشاسیدی و قلیایی، 

خاکستر، پروتئین، تعیین دما و زمان بستن، تعیین دما و 
های  زمان باز شدن را با توجه به دستورالعمل ویژگی

ن و همچنی 3474ژلاتین طبق استاندارد ملی ایران شماره 
و ) 2BSI/757 )1975با توجه به استانداردهای 

3AOAC )1995 ( انجام داده و با حد استاندارد ژلاتین
 ).5و  4، 2 (گردیدمقایسه 

 توسط ویسکوزیتهمربوط به تعیین های  آزمایش 
 برحسب سانتی HAAKE VT-02ویسکومتر چرخان 

 5 بلوم ژلومترتوسط دستگاه قدرت ژلی و نیز تعیین 4پوآز
STVENS-LFRA طبق استاندارد انجام  برحسب گرم

 گردیدمقایسه  GMIA6 داده و نتایج را با استانداردهای،
)7 .( 

                                                 
1- Oven  
2- British Standard Institute 
3- Association of Official Analytical Chemists  
4- Centi Poise  
5- Bloom gelometer  
6- Gelatin Manufacturers Institute of America  

گیری رطوبت طبق  روش اندازه: گیری رطوبت اندازه
 ).2 (باشد  می3474 شماره استاندارد ملی ایران

گیری خاکستر  آزمایش اندازه :گیری خاکستر کل اندازه
نجام گرفته ا 3474 شماره رانبراساس استاندارد ملی ای

 ). 2(است 
گیری مقدار  روش اندازه: گیری مقدار پروتئین اندازه

 و 3474 شماره پروتئین هم براساس استاندارد ملی ایران
   ). 4 و 2 ( انجام گرفتAOACهم براساس روش 

 براساس pHگیری  روش اندازه: pHگیری   اندازه
برای . ام شدانج 3474 شماره استاندارد ملی ایران

ای استفاده   متر با الکترودهای شیشهpHگیری از  اندازه
 و pH=4های بافر   محلول، برای استاندارد کردن.شد

pH=7  2( قرار گرفتاستفاده مورد(. 
 Muyongaطبق روش : 7تعیین دما وزمان بستن

 w/v 10محلول  ،برای تعیین دمای بستن ژلاتین) 2003(
 حل کردن در حمام آب  و پس از شد ساختهآن درصد

 mm(  لوله آزمایشبهسی از آن   سی30گرم حدود 
75×mm 12 (گراد   درجه سانتی40ه و به حمام آب اضاف

سپس حمام آب را به آرامی با اضافه کردن . دیگردمنتقل 
 15 گراد در فواصل زمانی  درجه سانتی2 با دمای آب سرد

داده  قرارمحلول  این حالت ترمومتر در  در،شدثانیه سرد 
درجه حرارتی که . شدآن خارج  از  ثانیه15  هروشد 
هنگام خارج  ای از روی ترمومتر در  هیچ قطره در آندیگر

عنوان درجه حرارت بستن ژلاتین ثبت  کردن نچکد به
 ).12( گردید

 w/v 10برای تعیین زمان بستن نیز همان محلول  
 ژلاتین را پس از حل کردن و ریختن در لوله درصد

گراد منتقل   درجه سانتی10  با دمایآزمایش به حمام آب
برده و  کرده و یک تکه چوب نسبتاً بلند داخل محلول فرو

زمانی را که دیگر . شد ثانیه خارج 15 واصل زمانیبه ف
عنوان زمان بستن  تکه چوب از محلول ژلاتین جدا نشد به

 ).12(شد ژلاتین ثبت 

                                                 
7- Setting point & Setting time  



 2JSAتاندارد ژاپن اسطبق : 1تعیین دما و زمان بازشدن
 محلول شدن ژلاتین  برای تعیین دما و زمان باز،)1996(

w/v 10سازی مانند قبل، داخل   را پس از آمادهآن  درصد
 18تا 16گراد به مدت   درجه سانتی7  در دماییخچال

 گراد  سانتی درجه10ساعت گذاشته و سپس به حمام آب 
 گراد سانتی  درجه45 و به تدریج به آن آب گرم شدمنتقل 
شدن  وسیله درجه حرارت و زمان باز  و بدینگردیداضافه 

 ). 12( شدژلاتین ثبت 
خصوصیت مهمی که ارزش ژلاتین : 3تعیین قدرت ژلی

کند سختی ژل است که این سختی با  تجارتی را تعیین می
 .گردد قدرت ژلی مشخص می

روش ) BSI/757, ) 1975 انگلیسبق استانداردط 
وم یک نمونه ژلاتین به این صورت است تعیین مقدار بل

شده یتر آب مقطر مخلوط ل  میلی105 با گرم نمونه 5/7که 
رجه د  این مخلوط در ،شود و در یک بطری قرار داده می

 دقیقه به حال خود گذاشته 30حرارت اتاق به مدت 
سپس در حمام . طور کامل متورم گردد شود تا ژلاتین به می

 دقیقه حرات داده 30 به مدت گراد  درجه سانتی42آب 
حمام آب   سپس بطری در شود تا ژلاتین حل گردد می

 ساعت قرار 18 تا 16گراد به مدت  سانتیه  درج10سرد 
قدرت  و در نهایت با دستگاه بلوم ژلومتر :شود داده می

   .  )5( شود گیری می حسب درجه بلوم اندازه ژلی آن بر
 گرم 300 تا 50عمولاً های تجارتی م مقدار بلوم ژلاتین 
اگر ژلاتین قدرت ژلی  .BSI/757, 1975)( باشد می

           ژلاتین با بلوم قوی ،شدن خوبی داشته باشد
(Frot bloom)  و اگر قدرت ژلی شدن خوبی نداشته

 نامیده  (Faible bloom)ژلاتین با بلوم ضعیف ،باشد
  . شود می

  ( BSI/757, 1975)  دطبق استاندار: تعیین ویسکوزیته

                                                 
1- Melting point & Melting time   
2- Japanese Standard Association   
3- Bloom  

 45ها را آماده و درحمام آب  همانند آزمایش بلوم نمونه
 سپس .تا کاملاً حل گردد  شدقرار دادهگراد  درجه سانتی

آن را به داخل ظرف مخصوص ویسکومتر که قبلاً در 
 و ریخته ،گراد قرار گرفته بود  درجه سانتی60حمام آب 

د گرا  درجه سانتی60 پس از روان شدن ژل در دمای
 برحسب  (Haake VT-02) ویسکوزیته توسط دستگاه

 . )5( ثبت گردید پاسکال ثانیه  یا میلی (Cp) پوآز  سانتی
های ژلاتین را با قراردادن آنها روی یک  رنگ نمونه: رنگ

 طبق .کنیم زمینه سفید رنگ با یکدیگر مقایسه می
های ژلاتین باید زرد  رنگ نمونه) Othmer  )178روش
 ). 10(ایل به کهربائی باشد رنگ تا م کم
 

 نتایج
شـود،     ملاحظه مـی   2 و 1های    طور که در جدول    همان 

  اسیدی و   فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی ژلاتین    های ویژگی
مربوطـه  هـای     پس از انجام آزمـایش    قلیایی ماهی فیتوفاگ    

 .گزارش شده است
 

 بحث
توان دریافت کـه       می 2 و   1 های  با مقایسه نتایج جدول    
ین قلیــایی فیتوفــاگ خصوصــیات فیزیکوشــیمیایی و ژلاتــ

رئولوژیکی بهتری در مقایسه با ژلاتـین اسـیدی فیتوفـاگ           
هـای کـلاژن     چون اسید باعث دناتوره شدن پروتئین     . دارد

. آیـد  دست می  هتر ب  شده و در نتیجه ژلاتینی با کیفیت پایین       
تـوان نتیجـه گرفـت کـه روش قلیـایی اسـتخراج               پس می 

ــرای    ــی، ب ــه روش اســیدی از نظــر کیف ــین نســبت ب ژلات
در . تر اسـت  های پوست و باله کپور فیتوفاگ مناسب       نمونه

 .اند  این نتایج با یکدیگر مقایسه شده3جدول 



 اگ فیتوفاسیدی ژلاتین  رئولوژیکی  و    فیزیکوشیمیایی  های  ویژگی-1جدول 
 فیتوفاگ ژلاتین اسیدی های فیزیکو شیمیایی و رئولوژیکی ویژگی

 10/10 درصد رطوبت
 2/2 درصد خاکستر

 76/15 درصد ازت
 )46/5با فاکتور تبدیل ( 03/86 درصد پروتئین

pH 2/5 
 7 )گراد درجه سانتی(دمای بستن 
 180 )ثانیه(زمان بستن 

 20 )گراد درجه سانتی( دمای باز شدن
 60 )ثانیه( ن باز شدنزما

 4 (cp)ویسکوزیته 
 84 (g)قدرت ژلی برحسب درجه بلوم 

 کمی شفاف رنگ

 
 فیتوفاگ ژلاتین قلیایی رئولوژیکی  و   فیزیکوشیمیایی  های ویژگی -2جدول 

 فیتوفاگ ژلاتین قلیایی های فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی ویژگی
 50/9 درصد رطوبت
 07/2 درصد خاکستر

 00/16  ازتدرصد
 )51/5با فاکتور تبدیل ( 168/88 درصد پروتئین

pH 1/7 
 10 )گراد درجه سانتی(دمای بستن 
 135 )ثانیه(زمان بستن 

 26 )گراد درجه سانتی( دمای باز شدن
 150 )ثانیه( زمان باز شدن

 6 (cp)ویسکوزیته 
 176 (g)قدرت ژلی برحسب درجه بلوم 

 شفاف رنگ

 
 فیتوفاگ  قلیایی و  اسیدی  ژلاتین  رئولوژیکی   و    فیزیکوشیمیایی  های ه ویژگی مقایس-3جدول 

 فیتوفاگ  ژلاتین قلیایی فیتوفاگ  ژلاتین اسیدی های فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی ویژگی
 50/9 10/10 درصد رطوبت
 07/2 2/2 درصد خاکستر

 00/16 76/15 درصد ازت
 )51/5با فاکتور تبدیل ( 168/88 )46/5 تبدیل با فاکتور( 03/86 درصد پروتئین

pH 2/5 1/7 
 10 7 )گراد درجه سانتی(دمای بستن 
 135 180 )ثانیه(زمان بستن 

 26 20 )گراد درجه سانتی( دمای باز شدن
 150 60 )ثانیه( زمان باز شدن

 4 6 (cp)ویسکوزیته 
 84 176 (g)قدرت ژلی برحسب درجه بلوم 

 افشف کمی شفاف رنگ
 



دهد که نتایج حاصل از این پژوهش   نیز نشان می4جدول 
 ژلاتین فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکیهای  یعنی ویژگی

اسیدی و قلیایی فیتوفاگ با مقادیر استاندارهای ملی ایران 
طور دقیق مطابقت داشته و از این نظر کاربرد ژلاتین  به

فیتوفاگ در مصارف خوراکی و به خصوص در صنایع 
ها با  ویژگی این 4جدول  در. گردد ایی پیشنهاد میغذ

 .استانداردهای ملی ایران مقایسه شده است

  
 )2( ایران  ملی با استاندارد  فیتوفاگ  ماهی کپور  از   اسیدی و قلیایی حاصل لاتینژ   های ویژگی   مقایسه-4جدول 

 تکیفی
 ژلاتین          

 درصد وزنی خاکستر درصد وزنی رطوبت
صد وزنی ازت بدون قید در

 فاکتور تبدیل
 رنگ

 کمی شفاف 76/15 2/2 10/10 ژلاتین اسیدی فیتوفاگ
 شفاف 00/16  70/2 5/9 ژلاتین قلیایی فیتوفاگ

 رنگ تا کهربائی زرد کم 15حداقل  3حداکثر 15حداکثر  ژلاتین خوراکی استاندارد ملی ایران
 

یی های ژلاتین اسیدی و قلیا  ویژگی5در جدول  
 ژلاتین خوراکی و دارویی GMIAفیتوفاگ با استاندارد 

 .  استهشدمقایسه 
با مقایسه نتایج حاصل از ژلاتین اسیدی فیتوفاگ با  

مقادیر استاندارد ژلاتین اسیدی خوراکی و دارویی 
GMIA که ژلاتین اسیدی شود مشاهده می 5 در جدول 

فیتوفاگ در مصارف خوراکی و در تهیه قرص قابل 
 ولی به دلیل پایین بودن قدرت ژلی این ،اده استاستف

ژلاتین نسبت به قدرت ژلی ژلاتین مورد استفاده در 
، کاربرد آن در این مورد پیشنهاد  های سخت و نرم کپسول
 . گردد نمی

همچنین با مقایسه نتایج حاصل از ژلاتین قلیایی  
فیتوفاگ با مقادیر استاندارد ژلاتین قلیایی خوراکی و 

 که شود مشاهده می 5 نیز در جدول GMIAیی دارو
ژلاتین قلیایی فیتوفاگ در مصارف خوراکی قابل استفاده 

بودن قدرت ژلی این ژلاتین نسبت   ولی به دلیل بالا،است
ها و  های نرم و قرص به قدرت ژلی ژلاتین کپسول

دلیل پایین بودن قدرت ژلی این ژلاتین نسبت  همچنین به
های سخت کاربرد آن در  کپسولبه قدرت ژلی ژلاتین 

 .باشد مصارف دارویی مناسب نمی

  
 )GMIA1 )7فیتوفاگ با استاندارد   ماهی کپور از  حاصل    ژلاتین اسیدی و قلیایی های ویژگی   مقایسه-5جدول 

 کیفیت
 ژلاتین

درصد وزنی 
 رطوبت

درصد وزنی 
 خاکستر

درصد 
 پروتئین

ویسکوزی
 (cp)ته 

قدرت ژلی برحسب 
 (g)لوم درجه ب

pH 

 2/5 84 4 03/86 2/2 10/10 ژلاتین اسیدی فیتوفاگ
 1/7 176 6 168/88 07/2 5/9 ژلاتین قلیایی فیتوفاگ

 8/3-5/5 50-300 5/1-5/7 84-90 1-5/2 8-15 اسیدی خوراکی استاندارد ژلاتین
 5/4-5/5 240-300 4/4-5/5 84-90 1-5/2 8-15 های سخت استاندارد ژلاتین اسیدی کپسول
 5/4-5/5 150-200 5/2-5/3 84-90 1-5/2 8-15 های نرم استاندارد ژلاتین اسیدی کپسول
 5/4-5/5 75-150 7/1-5/3 84-90 1-5/2 8-15 ها استاندارد ژلاتین اسیدی قرص

 5-5/7 50-300 2-5/7 84-90 1-5/2 8-15 استاندارد ژلاتین قلیایی خوراکی
 3/5-5/6 200-250 5/4-6 84-90 1-5/2 8-15 تهای سخ استاندارد ژلاتین قلیایی کپسول
 3/5-5/6 125-175 3-5/4 84-90 1-5/2 8-15 های نرم استاندارد ژلاتین قلیایی  کپسول

                                                 
1- Gelatin Manufacturers Institute of America 



شود با توجه به   مشاهده می6طور که در جدول  همان 
درصد خاکستر کمتر و درصد پروتئین بیشتر ژلاتین 

ین ژلاتین مقایسه با خاکستر و پروتئ اسیدی فیتوفاگ در
توان نتیجه گرفت که ژلاتین اسیدی  اسیدی منابع دیگر می

از کیفیت ، فیتوفاگ نسبت به ژلاتین حاصل از منابع دیگر
بالاتری برخوردار است و کاربرد آن در صنایع غذایی 

 . شود پیشنهاد می
دهد که درصد خاکستر    نشان می7همچنین جدول  

 خاکستر ژلاتین ژلاتین قلیایی فیتوفاگ نسبت به درصد

قلیایی منابع دیگر کمتر و درصد پروتئین آن نسبت به 
توان نتیجه گرفت که  منابع دیگر بیشتر است، بنابراین می

ژلاتین قلیایی فیتوفاگ نسبت به ژلاتین قلیایی منابع دیگر 
از کیفیت بالاتری برخوردار است و کاربرد آن در صنایع 

 .شود غذایی پیشنهاد می
 ژلاتین اسیدی و قلیایی های ویژگی 7 و 6 ولاجد در 

 های ویژگیهای دیگر ماهی با  دام، طیور و برخی از گونه
.ه استژلاتین اسیدی و قلیایی فیتوفاگ مقایسه شد

  
 )1 و 3( مقایسه کیفیت ژلاتین اسیدی کپور فیتوفاگ با منابع دیگر -6 جدول

                    کیفیت 
 ژلاتین اسیدی 

 درصد پروتئین درصد ازت کل ردرصد خاکست

 03/86 76/15 2/2 پوست و باله فیتوفاگ

 91/55 24/10 88/25 پوست مرغ خرد شده

 06/60 11 86 پای مرغ

 70/70 95/12 58/7 استخوان دنده گاو

 04/57 447/10 8 رگ و پی گوشت گاو

 212/67 31/12 25/11 استخوان قلم گوسفند

 9/81 15 72 پوست و دم گوسفند

 17/79 5/14 - پوست کفشک ماهی

 . گیری نشده است نشانه آن است که خاکستر ماده مورد نظر اندازه ) : -(
 

 )1 و 3( مقایسه کیفیت ژلاتین قلیایی کپور فیتوفاگ با منابع دیگر -7جدول 

 کیفیت

 ژلاتین قلیایی
 درصد پروتئین درصد ازت کل درصد خاکستر

 168/88 00/16 07/2 پوست و باله فیتوفاگ

 081/17 1/3 35/45 پوست مرغ خردشده

 55/27 5 45 پای مرغ

 67/65 92/11 95/22 استخوان دنده گاو

 26/35 4/6 26 رگ وپی گوشت گاو

 62/58 64/10 8/33 استخوان قلم گوسفند

 67/32 93/5 49 پوست و دم گوسفند

 85/84 4/15 - پوست کفشک ماهی

 .  ی در این مورد انجام نگرفته استنشانه آن است که تحقیق ) : -(
 

دهد که خصوصیات فیزیکو   نشان می8جدول  
شیمیایی و رئولوژیکی ژلاتین اسیدی فیتوفاگ تقریباً 

 شیمیایی و رئولوژیکی -نزدیک به خصوصیات فیزیکو
باشد  ژلاتین اسیدی پستاندارانی مانند گوساله و خوک می



 بستن و باز شدن و تنها اختلاف این دو ژلاتین، در دمای
های ژلاتین   میانگین ویژگی8 در جدول .باشد آنها می

اسیدی و قلیایی پستانداران با ژلاتین اسیدی و قلیایی 
 .شده استفیتوفاگ مقایسه 

  
 )10(داران با ژلاتین اسیدی و قلیایی فیتوفاگ   مقایسه میانگین کیفیت ژلاتین اسیدی و قلیایی پستان-8جدول 

 ین        ژلات
 ژلاتین قلیایی فیتوفاگ ژلاتین قلیایی پستانداران ژلاتین اسیدی فیتوفاگ ژلاتین اسیدی پستانداران ها                  ویژگی

 176 75 -275 84 75 – 300 )گرم(قدرت ژلی 

Cp 5/7 – 2 4 5/7 – 2 6 
 07/2 05/0 - 2 2/2 3/0 - 2 درصد خاکستر

 10 15 – 29 7 15 – 29 دمای بستن
 26 27 – 32 20 27 – 32 دمای باز شدن

pH 6 - 8/3 2/5 4/7- 5 1/7 

 
 که کیفیت ژلاتین گیری کرد نتیجهتوان   میدر مجموع 

اسیدی و قلیایی فیتوفاگ نسبت به کیفیت ژلاتین اسیدی و 
لذا کاربرد ژلاتین اسیدی و . قلیایی منابع دیگر بالاتر است

نایع غذایی قلیایی در مصارف خوراکی به خصوص ص
 .گردد مناسب بوده و پیشنهاد می

 ژلاتین های کیفی تفاوت در ویژگیعلت اصلی  

 توان در پستانداران با ژلاتین ماهی کپور فیتوفاگ را می
پرولین و هیدروکسی پرولین ژلاتین  اسیدهای آمینه کمبود

  جستجو و مشاهده کردماهی نسبت به ژلاتین پستانداران
 9جدول .  آورده شده است9 دولکه این اختلاف در ج

ترکیب اسیدهای آمینه ژلاتین پوست کپور ماهی و 
 .دهد پستانداران را نشان می

  
 )13 و 8، 6(کل   آمینه  اسید1000 مقایسه اسیدهای آمینه ژلاتین پوست کپور ماهی و پستانداران به ازای -9جدول 

 ژلاتین پوست پستانداران ژلاتین پوست کپور اسید آمینه
 114 120 آلانین

 313 317 گلایسین
 22 19 والین
 25 25 لوسین

 11 12 ایزو لوسین
 135 124 پرولین

 86 73 هیدروکسی پرولین
 13 14 فنیل آلانین
 3 2/3 تیروزین
 37 43 سرین

 18 27 ترئونین
 - - سیستئین
 6 12 متیونین
 51 53 آرژنین

 5 5/4 هیستیدین
 34 27 لیزین

 45 47 پارتیکاسید آس
 71 74 اسید گلوتامیک

 11 5/4 هیدروکسی لیزین
 . نشانه عدم وجود اسید آمینه مورد نظر است ) : -(



اشاره شد، کیفیت ژلاتین حاصل از همانطور که  
استخراج قلیایی پوست و باله کپور فیتوفاگ نسبت به 
استخراج اسیدی آن بالاتر است ولی کیفیت هر دو آنها در 

 با کیفیت ژلاتین تولیدی از منابع دیگر مشابه و یا مقایسه
  .باشد بالاتر می

توان نتیجه گرفت که نوع ماده اولیه  طورکلی می به 
، بافت ماده اولیه، )پوست، استخوان، غضروف و غیره(

مقدار اسیدهای آمینه موجود در کلاژن ( ،ترکیب ماده اولیه
ط ، شرای)آن بخصوص پرولین و هیدروکسی پرولین

 شرایط پیش ،) و غیرهpH دما، زمان،(مختلف فرآیند 
نوع اسید و قلیا، غلظت اسید و قلیا، مدت زمان (فرآیند 

، عملیات فیلتراسیون، خشک کردن ...)به کار برده شده و 

توانند به نوعی در کیفیت ژلاتین حاصل  و غیره، همه می
 . تأثیر مطلوب یا نامطلوب بگذارند

 
 سپاسگزاری

 و ایرانهای مؤسسه تحقیقات شیلات  ریاز همکا 
، های داخلی بندر انزلی پژوهشکده آبزی پروری آب

کارشناسان مجمتع آزمایشگاهی واحد علوم و تحقیقات 
های  دانشگاه آزاد اسلامی و کلیه عزیزانی که با همکاری

صمیمانه خود امکان انجام این پژوهش را فراهم نمودند 
 .نماییم تشکر و قدردانی می
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Abstract 
 Gelatin is one of the most consumed colloid protein material in pharmaceutics, medical, food and military 
industries which considerable amount of it will be imported to the country annually in various forms for different 
uses. On the other hand, annually the considerable amount of the residues of breed cyprinidae; Silver carp (55-
60%) disposes as wastes, although it can be a useful source for gelatin extraction. In this study quality of 
extracted gelatin from skins and fins of silver carp was investigated by two methods of acidic and alkaline and it 
compared with another sources. In this research, quality properties in silver carps acidic and alkaline gelatin 
were compared with another sources. In this comparison, their form, moisture, ash, protein, setting point and 
setting time, melting point and melting time, viscosity, bloom strength, color and pH were taken into 
consideration. Acidic gelatin had 10/10% moisture,2/2% ash, 86/03% protein, pH 5/2, setting point 7°C, setting 
time 180 sec, melting point 20°C, melting time 60 sec, viscosity 4 cp, bloom strength 84 g and semi bright, but 
alkaline gelatin had  9/50% moisture,2/07% ash, 88/168% protein, pH 7/1,setting point 10°C, setting time 135 
sec, melting point 26°C, melting time 150 sec, viscosity 6 cp, bloom strength 176 g and bright. Results showed 
that quality of silver carp’s alkaline gelatin is better than silver carp’s acidic gelatin. Also, comparison of silver 
carp’s gelatin quality with another sources showed that sometimes quality of silver carp’s gelatin is `better than 
quality of another sources of gelatin such as cattle, calf, pig, foot of hen and shark skin. 
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