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The purpose of this project is to extract and evaluate the waste of 
aquatic processing for the production of edible gelatin. First the required 

amount (150 kg) of waste were collected from fish processing centers and 

transferred to the laboratory. In the next step, it is washed with tap water, 

soda solution in a ratio of 1 to 10 for 2 hours, then were removed the 

solution and prepared to be placed in acetic acid solution in a ratio of 1 to 

10 for three hours. After washing, the residue were thoroughly washed with 

tap water, in a ratio of 1 to 10 combined with distilled water in a steel 

container and placed inside the oven at a temperature of 60 degrees celsius. 

After 8 hours, the container was removed and the residue separated from it 

using a filter and cotton. The gelatin solutions were reduced to half volume 

using heat and concentrated, then the concentrated solution was poured into 
steel trays and placed in a dryer at a temperature of 50 degrees celsius. At 

the end, the dried gelatin flakes were transferred to the mill and powdered. 

In the final stage, they were sent to the standard laboratory for analyses. 

The obtained results indicated that the gelatins of sturgeon skin, head of 

sturgeon, and head of gidder fish have a more suitable physico-chemical, 

sensory and standard quality than other wastes and have the ability to be 

produced on a larger scale.  
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 های کلیدی:  واژه

 پسماند آبزیان، 

 ژلاتین، 

    کیفیت

 

ی تولید ژلاتین هدف از این طرح استخراج و ارزیابی پسماند فرآوری آبزیان برا سابقه و هدف:

کیلوگرم( انواع پسماند )ماهی  150حاضر نخست به مقدار لازم ) پژوهشدر باشد. خوراکی می
ماهی، سر ماهی شیر، سر ماهی هوور، سر ماهی گیدر، سر ماهی خاویاری،  ساردین کامل، باله سفره

آوری شدند و به آزمایشگاه منتقل گردیدند. در پوست ماهی خاویاری( از مراکز فرآوری ماهی جمع
ساعت قرار  2مدت  به 10به  1در محلول سود با نسبت مرحله بعد با آب آشامیدنی شسته شده، 

صورت کامل شستشو داده شدند. برای قرار  هگرفته، سپس از محلول خارج شده و با آب آشامیدنی ب
مدت سه ساعت آماده گردیدند. بعد از پایان  به 10به  1گرفتن در محلول اسید استیک با نسبت 

ر در ظرف استیل با آب مقط 10به  1با آب آشامیدنی شسته شده، به نسبت  شستشو پسماند کاملاً
ساعت ظرف خارج شده و  8درجه سلسیوس قرار گرفتند. بعد از  60با دمای  ادغام و درون آون

های ژلاتینی با استفاده از سازی گردیدند. محلولدابا استفاده از فیلتر و پنبه ج پسماندها از داخل آن
شده درون  س محلول تغلیظحرارت به حجم نصف رسانده شدند و تغلیظ صورت گرفت، سپ

درجه سلسیوس قرار گرفتند. در پایان  50کن با دمای  استیل ریخته و درون خشک های سینی
ند. در مرحله نهایی برای آنالیزهای های خشک شده ژلاتین به آسیاب منتقل شده و پودر گردید پولک

های پوست دست آمده بیانگر این بود که ژلاتین هنتایج بایشگاه استاندارد فرستاده شدند. استاندارد به آزم
شیمیایی، حسی و استاندارد کیفت فیزیکوماهی خاویاری، سر ماهی خاویاری و سر ماهی گیدر دارای 

 تری را دارند. های بزرگدر مقیاس و قابلیت تولید تری نسبت به دیگر پسماندها بودهمناسب
 

استخراج ژلاتین از پسماند فرآوری آبزیان با رویکرد مصارف  (.1403) معظمه ،کردجزی ،اجاق، سید مهدی ،زعفرانی تبریزی، میلاداستناد: 

 .175-188(، 1) 13، برداری و پرورش آبزیان نشریه بهره. خوراکی

                        DOI: 10.22069/japu.2024.22012.1839 
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 مقدمه

تولید فیله از ماهی پسماند ناشی از فرآوری و 

درصد از وزن کل برسد. این  75تواند به میزان  می

ها، احشا، اسکلت  مواد شامل سر، پوست و فلس

های چسبیده به آن( و قطعات  )ستون مهره با گوشت

درصد  30حدود  .باشد کوچک بریده شده از فیله می

ها  از این پسماند شامل پوست، استخوان و فلس

تواند برای  کلاژن هستند که میحاوی مقادیر بالای 

بنابراین تولید تجاری کلاژن و ژلاتین استفاده شوند. 

پسماند فرآوری آبزیان نه تنها  تهیه کلاژن و ژلاتین از

کنندگان به حلال و پاک بودن و عاری  نیاز مصرف

سازد بلکه  بودن از خطر جنون گاوی را مرتفع می

افزایش دهد تواند بازده اقتصادی صنعت شیلات را  می

(1  .) 

اطمینان از حلال بودن محصول عامل بسیار مهمی 

در تجارت جهانی غذا در بازار کشورها و جوامع 

ها در  شود. بسیاری از شرکت اسلامی محسوب می

خاطر زیان و عوارض ناشی از برگشت  هصنعت غذا، ب

تولید  دهند تمام خطوط و پس فرستادن غذا ترجیح می

ها بر اساس تولید غذای حلال عمل  و فرآوری آن

توان با توجه  کنند. برای روشن شدن بهتر موضوع می

 به افزایش روزافزون مسلمانان در سطح جهان،

ری یگ تولیدات حلال در سراسر دنیا پیشرفت چشم

در  1دمایی -پذیر (. تشکیل ژل برگشت2داشته است )

های ژلاتین است. استحکام ژل،  آب یکی از ویژگی

ترین ویژگی فیزیکی ژل حاصل از ژلاتین است  اصلی

بر پایه همین ویژگی  و ارزش تجاری ژلاتین اساساً

نام  به واحدی با آن ویسکوزیته اساس بر ژلاتیناست. 

 ژلاتین بولوم عدد شود. هرچهمی بندیدرجه بلوم

 .(3بود ) خواهد بالاتر آن تقیم درجه و باشد، بالاتر

( تولید ژلاتین خوراکی از پسماند 2007آبرومند )

فرآوری آبزیان را مورد بررسی قرار داد. در این 

                                                
1- Thermo-reversible 

و نوع ماده اولیه  pH طی دو مرحله اثر پژوهش

ماهی، پسماند تولید فیله( روی  ماهی، کوسه )کفشک

ترین خواص کمی و کیفی ژلاتین ارزیابی شد. در  مهم

روی میزان  pH نیز اثر دما و پژوهشمرحله دوم 

راندمان ژلاتین مورد بررسی قرار گرفت. نتایج مرحله 

شرایط قلیایی  اول نشان داد که در صورت استفاده از

شود.  و پسماند فیله، حداکثر میزان ژلاتین حاصل می

درجه  70که دمای نتایج مرحله دوم نشان داد 

، بالاترین راندمان تولید 5/6برابر با   pHگراد و سانتی

(. عطاران 4کند ) و بهترین کیفیت ژلاتین را حاصل می

( کلاژن را از دیواره بدن 1395فریمان و همکاران )

خیار دریایی به روش محلول در اسید استخراج کرده 

اسیدهای آمینه آن را مورد بررسی قرار و ترکیب 

چنین ژلاتین از کلاژن موجود استخراج و  دادند. هم

های عملکردی آن بررسی شد. نتایج نشان داد  ویژگی

که کلاژن استخراجی از دیواره بدن این گونه از خیار 

ترین اسید آمینه موجود  باشد. غالب می Іدریایی نوع 

نیز طبق روش آبکافت در کلاژن گلایسین بود. ژلاتین 

 30اسیدی استخراج شد. ژلاتین دارای نقطه ذوب 

درجه بود.  5گراد و نقطه تشکیل ژل  درجه سانتی

ویسکوزیته ژلاتین استحصالی از ویسکوزیته ژلاتین 

تر بود  های ماهی و پستانداران پایین حاصل از گونه

(5 .)Yu ( از روش2023و همکاران ) سازی  های نمک

خشک، نمک مرطوب، پپسین، اسید و حرارت برای 

استخراج ژلاتین از پوست ماهی تیلاپیا، ماهی کپور و 

ها گزارش  ماهی سوف دریایی استفاده کردند. آن

توانند محصولات های مختلف میروشکردند که 

ژلاتینی مشخصی را با توجه به نیازهای خاص تولید 

تقابل اجزای سازنده، مکانیسم تشکیل کنند. اثر م

ژلاتین را آشکار می کند و بیولوژی آن را توسعه 

با توجه به موارد ذکر شده، از پسماند  (.6دهد ) می

توان ژلاتینی با ماهیان که مصرف خاصی ندارند، می

منشأ حلال که برای مسلمانان در سراسر جهان مورد 
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خراج کرده که قابلیت جایگزینی استاهمیت است، 

بنابراین، با در جای ژلاتین تجاری در بازار را دارد.  به

که ژلاتین در  جوانب اقتصادی و این همهنظر گرفتن 

تری دارد و مورد  مقایسه با آرد ماهی مصارف بیش

توان از ضایعات دامی کشور  چنین می نیازتر است، هم

یور به دست آورد پودر استخوان برای تهیه خوراک ط

ولی مقادیر ضایعات دامی جهت تهیه ژلاتین در 

مقیاس صنعتی کافی نیست در صورتی که ضایعات 

قیمت در بنادر شمالی  شیلات به مقادیر فراوان و ارزان

توان  شود؛ می آوری می و جنوبی کشور تولید و جمع

گیری نمود که تولید ژلاتین از پسماندهای  چنین نتیجه

لحاظ اقتصادی به صرفه بوده و تولید آن در شیلاتی از 

 رسد. مقیاس صنعتی قابل بررسی به نظر می

 
 ها مواد و روش

ماهی پرورشی، سر  پوست فیل پژوهشدر این 

ماهی پرورشی، ماهی ساردین کامل، باله  فیل

ماهی، سر ماهی شیر، سر ماهی هور، سر ماهی  سفره

 گیدر مورد استفاده قرار گرفت. 

در  :های مورد آزمایش ین از نمونهژلاتاستخراج 

های مرحله اول، استخراج ژلاتین از پسماند تمام نمونه

مورد آزمایش بر اساس روش زعفرانی تبریزی و 

اندکی اصلاح انجام شد. ابتدا  ( با1398همکاران )

منظور خیساندن پسماند و حذف چربی و  به

کب از ها در محلولی مرکلاژنه، نمونههای غیر پروتئین

NaOH (2/0  و )مولارH2O2  10:1با نسبت 

ساعت در  2پسماند/محلول )وزنی/حجمی( به مدت 

دار قرار داده  زن یخچال در هم ºC4 دمای حدود 

شدند. سپس پسماند تیمار شده با آب شیر شستشو 

برسد.  5/7نظر به زیر  آب مورد pHشده تا زمانی که 

زدودن مواد معدنی از پسماندها با استفاده از محلول 

CH2COOH (05/0  با نسبت )وزنی/  10:1مولار(

ساعت در دمای  3حجمی( پسماند/محلول به مدت 

اتاق انجام شد، سپس پسماند تیمار شده با اسید به 

روشی که گفته شد مجدد شست و شو گردید. بعد از 

  NaOHمحلول ار، پسماند متورم در تیم انجام پیش

نرمال( خیسانده شد و به منظور استخراج ژلاتین،  1)

ساعت حرارت داده  12به مدت  ºC50 در دمای 

های مورد نظر به مدت شدند. بعد از این مرحله، نمونه

( rpm) 15000در دور  ºC20 دقیقه در دمای  30

سانتریفیوژ، جداسازی، فیلتر و خشک شدند. ماده 

 دست آمده به عنوان پودر ژلاتین در دمای  هخشک ب

 ºC20- ( 7تا زمان استفاده ذخیره گردید.) 

 :3474های استاندارد ژلاتین کد  آزمایش

نمونه ژلاتین  4های استاندارد ژلاتین برای  آزمایش

ماهی، سر ماهی هوور، سر  ماهی، سر فیل )پوست فیل

ها ماهی گیدر( با توجه به راندمان و کیفیت ژلاتین

،  pHها شامل: طعم و بو و رنگ،انجام شد. آزمایش

گذاری، قدرت بستن بندی و نشانهخاکستر، بسته

ماده خشک، رطوبت کل،  ژلاتین، آرسنیک، ازت در

 (.8ها، بودند ) پذیرفتنیکلسیم و نا

 مقاومت ژل با روش :ژل ژلاتین تعیین مقاومت

Gómez-Guillén تفاده از و با اس( 2011)اران و همک

ا ، بروکفیلد، آمریکCT3-10دل م) سنج دستگاه بافت

روی دو ژل سر ماهی گیدر و پوست ماهی خاویاری( 

 4 نسبت همنظور ابتدا پودر ژلاتین ب بدین .انجام گردید

گراد  درجه سانتی 60در دمای )وزنی/حجمی(  درصد

گیری روف اندازهبا آب مقطر محلول شده و به ظ

 50 *متر ارتفاع میلی 55)لیتری میلی 125صاف 

ال اعت در یخچس 17دت م منتقل و به (متر قطر لیمی

رسیدگی را طی کرد. پس از دوره رسیدگی دوره 

اس بلوم تحت شرایط دستگاهی قدرت ژل بر اس

متر، عمق  میلی 12/7ر ای تفلونی با قط توانهپیستون اس)

متر/ثانیه(  میلی 1وذ متر و سرعت نفمیلی 10نفوذ 

 (.9گیری شد )اندازه
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 .تعیین مقاومت ژلاتین )ژل پوست ماهی خاویاری و ژل سر ماهی گیدر( -1شکل 

Figure 1. Determination of gelatin resistance (sturgeon skin gel and gider gel). 

 

 نتایج

ژلاتین استخراج شده از  :ژلاتین از ماهی ساردین

لیتر  150کیلوگرم به  15ماهی ساردین در مقیاس کلی 

گرم به صورت پودری بوده و راندمان  100آب مقطر، 

 باشد. می درصد 3/3این ماهی در این مرحله کلی از 

 

 

 
 .مراحل استخراج ژلاتین ماهی ساردین -2شکل 

Figure 2. Extraction steps of sardine fish gelatin. 
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استخراج از باله سفره  :ژلاتین از باله سفره ماهی

ماهی انجام شد و راندمان کلی از کل باله خرد شده 

رنگ و   بی بود. این ژلاتین کاملاً درصد 1سفره ماهی 

دارای بوی کمی از گوشت پخته باله بود. لازم به ذکر 

صورت  کن به است مایع ژلاتین در دستگاه خشک

ی اتاق رطوبت جذب کامل خشک شد، ولی در دما

 فیلم در آمد.   کرده و به صورت

 

 
 .ماهی مراحل استخراج ژلاتین باله سفره -3شکل 

Figure 3. Extraction steps of sofremahi fin gelatin. 

 

 ژلاتین از سر ماهی شیر

 

 
 .مراحل استخراج از سر ماهی شیر -4شکل 

Figure 4. Extraction steps from shirmahi head. 

 

دست آمده و  همقدار ژلاتین ب :ماهی ژلاتین از سر فیل

گرم بود  340ماهی،  کیلوگرم سر فیل 2خشک شده از 

محاسبه شد. ژلاتین  درصد 17که نسبت راندمان آن 

شده  ماهی با ژلاتین استخراج استخراج شده ار سر فیل

ماهی از لحاظ شکل و رنگ و بو و  از پوست فیل

 قدرت ژلاتینی یکسان بود. 

 

 
 .ماهی مراحل استخراج ژلاتین سر فیل -5 شکل

Figure 5. Extraction steps of Huso huso head gelatin. 
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استخراج ژلاتین از راندمان  :ماهی ژلاتین از پوست فیل

 درصد 91کیلوگرم پوست به تنهایی بدون گوشت  5

بود. ژلاتین استخراج شده بدون بو و مزه و دارای 

گرم ژلاتین حاصل از  94شدگی بالا بوده،  قدرت ژل

سی آب قدرت تشکیل ژل را  سی 744این پوست در 

 بسته شد.  دارا بود و در دمای یخچال کاملاً

 

 
 .ماهی مراحل استخراج ژلاتین پوست فیل -6شکل 

Figure 6. Extraction steps of Huso huso skin gelatin. 

 

گرم  153بازده آن  :ژلاتین از سر ماهی هوور

کیلوگرم سر ماهی  5صورت خشک آسیاب شده از  به

 شد. درصد 06/3هور بوده که راندمان 

 

 
 .مراحل استخراج ژلاتین ماهی هوور -7شکل 

Figure 7. Extraction steps of havour gelatin. 
 

ژلاتین خشک شده از سر  :ژلاتین از سر ماهی گیدر

کیلوگرم سر ماهی گیدر  5رم از گ 200ماهی گیدر 

 محاسبه گردید. درصد 4دست آمد که راندمان آن  به

 

 
 .مراحل استخراج ژلاتین ماهی گیدر -8شکل 

Figure 8. Extraction steps of gider head gelatin. 
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های استاندارد آزمایش :و حسینتایج فیزیکوشیمیایی 

ماهی،  ماهی، سر فیل نمونه )پوست فیل 4ژلاتین برای 

سر ماهی هوور، سر ماهی گیدر( با توجه به راندمان و 

 ها انجام شد.کیفیت ژلاتین

 
 .ماهی های استاندارد ژلاتین پوست فیلآزمون -1جدول 

Table 1. Standard tests of Huso huso skin gelatin. 

 روش مرجع محدوده نرمال واحد نتیجه آزمون ویژگی/شرح آزمون ردیف

 3474 مطابق استاندارد - مطابق استاندارد طعم و بو رنگ 1

2 pH 79/6 - 6/7-8/3 3474 

 3474 2بیشینه  درصد 07/1 خاکستر 3

 3474 استانداردمطابق  - - گذاری بندی و نشانه بسته 4

 3474 آزمون را گذراند - آزمون را گذراند قدرت بستن ژلاتین 5

 16722 1بیشینه  ppm 1تر از  کم (As) آرسنیک 6

 3474 15بیشینه  درصد 23/20 ازت در ماده خشک 7

 3474 15کمینه  درصد 07/7 رطوبت کل 8

 9266 5/1بیشینه  ppm 5/1تر از  کم (Ca) کلسیم 9

  - gr/mg 100 4/6 کلسیم 10

  مطابق استاندارد - مطابق استاندارد هاناپذیرفتنی 11

 
 

 .ماهی های استاندارد ژلاتین سر فیل آزمون -2جدول 
Table 2. Standard tests of Huso huso head gelatin. 

 روش مرجع محدوده نرمال واحد نتیجه آزمون ویژگی/شرح آزمون ردیف

 3474 مطابق استاندارد - استانداردمطابق  طعم و بو رنگ 1

2 pH 48/7 - 6/7-8/3 3474 

 3474 2بیشینه  درصد 03/1 خاکستر 3

 3474 مطابق استاندارد - - گذاری بندی و نشانه بسته 4

 3474 آزمون را گذراند - آزمون را گذراند قدرت بستن ژلاتین 5

 16722 1بیشینه  ppm 1تر از  کم (As) آرسنیک 6

 3474 15بیشینه  درصد 15/21 در ماده خشکازت  7

 3474 15کمینه  درصد 04/7 رطوبت کل 8

 9266 5/1بیشینه  ppm 5/1تر از  کم (Ca) کلسیم 9

  - gr/mg 100 8/4 کلسیم 10

  مطابق استاندارد - مطابق استاندارد هاناپذیرفتنی 11
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 .های استاندارد ژلاتین سر ماهی هور آزمون -3جدول 

Table 3. Standard tests of havour head gelatin. 

 روش مرجع محدوده نرمال واحد نتیجه آزمون ویژگی/شرح آزمون ردیف

 3474 مطابق استاندارد - مطابق استاندارد طعم و بو رنگ 1

2 pH 26/8 - 6/7-8/3 3474 

 3474 2بیشینه  درصد 56/5 خاکستر 3

 3474 مطابق استاندارد - - گذاری بندی و نشانه بسته 4

 3474 آزمون را گذراند - آزمون را گذراند قدرت بستن ژلاتین 5

 16722 1بیشینه  ppm 1تر از  کم (As) آرسنیک 6

 3474 15بیشینه  درصد 84/17 ازت در ماده خشک 7

 3474 15کمینه  درصد 43/8 رطوبت کل 8

 9266 5/1بیشینه  ppm 5/1تر از  کم (Ca) کلسیم 9

  - gr/mg 100 6/5 کلسیم 10

  مطابق استاندارد - مطابق استاندارد هاناپذیرفتنی 11

 

 

 .های استاندارد ژلاتین سر ماهی گیدر آزمون -4جدول 

Table 4. Standard tests of gider head gelatin. 

 روش مرجع محدوده نرمال واحد نتیجه آزمون ویژگی/شرح آزمون ردیف

 3474 مطابق استاندارد - مطابق استاندارد طعم و بو رنگ 1

2 pH 77/6 - 6/7-8/3 3474 

 3474 2بیشینه  درصد 18/1 خاکستر 3

 3474 مطابق استاندارد - - گذاری بندی و نشانه بسته 4

 3474 آزمون را گذراند - آزمون را گذراند قدرت بستن ژلاتین 5

 16722 1بیشینه  ppm 1تر از  کم (As) آرسنیک 6

 3474 15بیشینه  درصد 34/7 ازت در ماده خشک 7

 3474 15کمینه  درصد 13/15 رطوبت کل 8

 9266 5/1بیشینه  ppm 15تر از  کم (Ca) کلسیم 9

  - gr/mg 100 2/5 کلسیم 10

  مطابق استاندارد - مطابق استاندارد هاناپذیرفتنی 11

 

مقاومت ژل پوست خاویاری و  :ژلاتینمقاومت ژل 

( و 2002)  Szczesniakسر ماهی گیدر به روش

Khazee pool ( انجام شد 2013و همکاران )(11 و 10) .

(، 69/0-94/0( گرم، پیوستگی )1548-3410سختی )

قابلیت جویدن ژول، ( میلی1-78/4چسبندگی )

( 35/2-38/3ژول، الاستیسیته )( میلی7/102-5/38)

 متر بود.( میلی56/0-25/1پذیری )متر و کششمیلی
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 .آنالیز قدرت ژلی ژلاتین پوست خاویاری -9شکل 

Figure 9. Gel strength analysis of sturgeon skin gelatin. 
 

 

 
 .آنالیز قدرت ژلی ژلاتین سر ماهی گیدر -10شکل 

Figure 10. Gel strength analysis of gider head gelatin. 
 

 گیری بحث و نتیجه

یایی )انواع ماهیان خوراکی در ایران منابع عظیم در

خوراکی( وجود دارد که هر سال مقادیر فراوانی و غیر

توان  رود که می عنوان ضایعات از بین میها به از آن

که  جایی چنین از آن برای تهیه ژلاتین استفاده نمود، هم

باشند،  به مقادیر کافی و با قیمت ارزان در اختیار می

 هایی پژوهشرسد.  نظر میاین امر مفید و سودمند به

های گذشته روی بازده و خواص ژلاتین در سال

ای ( در مطالعه1386گزارش شده است. آبرومند )

سازی شرایط تولید ژلاتین از تحت عنوان بهینه

در دو شرایط قلیایی و ) ضایعات ماهیان استخوانی

ماهی و  ماهی، کوسه یدی( و نوع ماده اولیه )کفشکاس

پسماند فیله( گزارش دادند که در صورت استفاده از 

شرایط قلیایی و پسماند فیله مقدار ژلاتین در حداکثر 

 (. 4خواهد بود ) مقدار

( با بررسی 1397میرزاپور کوهدشت و همکاران )

ه کپور ژلاتین استخراج شده از فلس و بالهای ویژگی

به روش هیدرولیز  Cyprinus carpioمعمولی 

که  آنزیمی در مقایسه با ژلاتین گاوی بیان کردند

کیل سب تشخواص عملکردی شامل دما و زمان منا
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ین و ما و زمان مناسب ذوب ژلاتین، دژل ژلات

ای امولسیونی مناسب در این ژلاتین مشاهده ه ویژگی

 (. 12شد )

ماهی ناشی از این  نقطه ضعف ژلاتین باله سفره

دست آمده از پوست ماهیانی که در  هکه ژلاتین باست 

کنند در دمای اتاق به صورت می های آزاد زندگیآب

تر ها باید پایین آیند. دمای ژله شدن آنای در نمی ژله

گراد باشد. پوست ماهی که یکی  درجه سانتی 4تا  2از 

باشد، در ترین موارد پسماند فرآوری ماهی می از اصلی

زیست است،  که مسبب آلودگی در محیط حالی

ژلاتین مورد ترین منبع عنوان با ارزش تواند به می

برداری قرار گیرد. کلاژن و ژلاتینی که در پوست  بهره

ای در ماهی خاویاری وجود دارد، تنوع گسترده

ترکیبات آمینواسیدی در مقایسه با کلاژن پستانداران 

دهد. مقدار هیدروکسی پرولین و پرولین نشان می

تر از پستانداران بوده، در عوض با وجود مقدار  کم

 Muyongaتریونین، جبران خواهد شد. زیاد سرین و 

د که مقدار بالای ( شرح دادن2004و همکاران )

دهنده بالاترین بازده ممکن  ی، نشانپروتئین مواد کلاژن

 (.13باشد )ا میه استخراج ژلاتین از آن

و همکاران، برای پوست   2012Haddarدر سال 

درصد  08/52درصد پروتئین و  43/40ماهی تن 

درصد  31/97رطوبت و برای ژلاتین حاصل از آن 

درصد  82/0درصد رطوبت و  98/5روتئین و پ

مل پروتئین و ژلاتین عمدتاً شا د.خاکستر گزارش کردن

دیگر  تر، لیپید و(. حضور خاکس14رطوبت است )

ت ژلاتین ر مقدار بسیار کم نیز، برای کیفیها دناخالصی

 . (15شود )بسیار مهم در نظر گرفته می

ژلاتین ین ماهی نسبت به دمای تشکیل ژل ژلات

ن تفاوت در ارتباط با تر است. ایپستانداران پایین

باشد. ترکیب هیدروکسی پرولین و پرولین در ماهی می

ژلاتین قابلیت فراوانی برای تشکیل باندهای 

های آب برای تشکیل یک ژل هیدروژنی با مولکول

بعدی پایدار دارد. هیدروکسی پرولین و پرولین  سه

گانه از طریق پیوند  ئول پایداری ساختار مارپیچ سهمس

ن مولکول آب آزاد و گروه هیدروکسیل هیدروژنی بی

و   Ninan(.16هستند ) رولین در ژلاتینهیدروکسی پ

( زمان مورد نیاز برای تشکیل ژل 2011همکاران )

یه و پوست کپور ثان 106و، ژلاتین پوست ماهی روه

زان گزارش کردند. هرچه می هثانی 103معمولی، 

تر باشد  تر از اندازه زنجیره آلفا بیشپپتیدهای کوچک

 (.17یابد )یش میان تشکیل ژل افزازم

حرارت،  پذیر با ک ژل برگشتوان یه عنژلاتین ب

 28ا ت 11نقطه ذوب آن برای برای ماهی در محدوده 

ذوب  کلی دمایطور ه(. ب18باشد )گراد می درجه سانتی

هیان ات خونگرم و ماژلاتین حاصله از پوست حیوان

رد، بالاتر آب گرم نسبت به ژلاتین ماهیان آب س

های آلفا، (. حضور مقدار بالای زنجیره19باشد ) می

ها تشریح ا در این نمونهتواند افزایش نقطه ذوب رمی

تر باشد،  بیش 2 و آلفا 1 های آلفاه زنجیرهکند. هرچ

بودن نقطه ذوب در  یابد. بالانیز افزایش مینقطه ذوب 

های مولکولی آن در ولی و زنجیرهژلاتین با وزن مولک

(. در بررسی نقطه ذوب ژل باید به 20ارتباط است )

(. 21ت )ب آمینواسیدی ژلاتین هم توجه داشترکی

 های اهیهای حاصل از ژلاتین تولیدشده از پسماند م ژل

بوده و نسبت به ژلاتین حاصل از تر ذکر شده ضعیف

تری تانداران دارای نقطه ذوب پایینکلاژن پس

باشند، در واقع کلاژن پستانداران دارای میزان  می

 پرولین و هیدروکسی پرولین بالاتری است.

Cheow ( مقدار2007اران )و همک pH  را بـرای

  Shortfin scadو  croaker Sinتژلاتین پوس

دهد ان میگزارش کردند. این نش 59/6و  6/6 ترتیب به

بت تری نس بیش pH که ژلاتین حاصل از ماهی دارای

 اوت درگاوی است که احتمالاً به دلیل تفبه ژلاتین 

pH (22ها است ) واد اولیه آنم. 
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( 2017و همکاران )  Ketnawaهای پژوهشدر 

ها به هم  ها و پپتید بیان شده است که فعالیت پروتئین

اکسیدانی در ژلاتین در های آنتی وابسته نیست پپتید

ها نیز در این  آن  شوند و اندازه طول هیدرولیز تولید می

خواص نقش مهمی دارند. هیدرولیز بیش از حد 

 شود که پپتیدهای بسیار کوتاه و ژلاتین باعث می

نامنظم در کنار هم قرار گیرند و اثر معکوس داشته 

چنین از دست دادن هیدروژن در ژلاتین  باشند. هم

(. در 23در هیدرولیز ژلاتین وجود دارد ) احتمالاً

های مورد آزمایش خاصیت حاضر، ژلاتین پژوهش

ه های تشکیل شدضد میکروبی داشتند اما میزان هاله

ترین قطر هاله  متفات بود که بهترین و بیش

بازدارندگی برای ژلاتین پوست ماهی خاویاری 

 گزارش شد. 

های مورد آزمایش )ژل پوست نتایج سختی ژلاتین

دهنده این  ماهی خاویاری و ژل سر ماهی گیدر( نشان

تواند با موضوع بود که افزایش غلظت ژلاتین می

م داشته باشد که افزایش سختی بافت رابطه مستقی

Shahidi ( در این رابطه نتایج 2011و همکاران )

قنادی  هایژله (. در24دست آوردند ) همشابهی را ب

دهد برهمکنشی بین ژلاتین و دیگر ترکیبات رخ می

کند. به پایداری این ساختار کمک می که ساکارز

که هر دو ژل در یک ها بیانگر این بود پیوستگی ژل

داری وجود بازه دارای پیوستگی هستند و تفاوت معنی

های یکسان هر دو ژل نتایج نداشت. با توجه به غلظت

چسبندگی بیانگر این بود که ژلاتین پوست ماهی 

تری نسبت به ژل سر ماهی  خاویاری چسبندگی بیش

های مورد آزمایش با توجه به گیدر دارد. ژل

دارای قابلیت جویدن مناسب و های یکسان  غلظت

( گزارش 2011و همکاران ) Rezaeeیکسانی بودند. 

کردند، زمان لازم برای جویدن ژل قبل از فرو بردن آن 

زایش غلظت ژلاتین افزایش داری با افطور معنی به

 وتر شده تر، سخت بیش های با ژلاتینیافته و ژل

 Hernández(. 25اند )تری جویده شدهمدت طولانی به

( به همین مطلب اشاره کردند و 1999و همکاران )

بافت، مستقیم  قابلیت جویدن ثیر میزان ژلاتین را برأت

و  Williams(. 26دار ارزیابی کردند )و معنی

Phillips (2000 گزارش کردند هرچه واکنش بین )

حلالیت کاهش یافته و  تر باشد، پلیمر بیشاجزای 

عموماً منتهی به تشکیل ژل فنر مانند و لاستیکی 

های (. با توجه به حلالیت مناسب ژل27گردد ) می

مورد آزمایش در این پژوهش، الاستیسیته مناسبی از 

پذیری هر دو ژل هر دو ژل در مشاهده شد. کشش

پذیری )پیک دوم( در نمونه  اما در برگشت خوب بود

تری نسبت به پذیری ضعیفژل سر ماهی گیدر کشش

 نمونه دیگر )ژل پوست خاویاری( مشاهده گردید.

 

 گیری نتیجه

های ذکر شده به  اهیاستخراج ژلاتین از پسماند م

ی و قلیایی انجام شد. خـواص روش شستشوی اسید

تشکیل ژل عملکردی شامل دما و زمان مناسب 

ژلاتین، دما و زمان مناسب ذوب ژل ژلاتین و 

ن های امولسیونی مناسب )پایداری بالا( در ای ویژگی

دست آمده  چنین ژلاتین به ژلاتین مشاهده شد. هم

د ت و خاکستر در حدارای میزان پروتئین، رطوب

بالاترین راندمان بازدهی برای ژلاتین ود. مناسب ب

ماهی خاویاری گزارش  استخراج شده از پوست و سر

در . (1397گردید )زعفرانی تبریزی و همکاران، 

صورت ترکیب کردن پسماند پوستی و استخوانی 

توان راندمان بازده ژلاتین را افزایش داد که صرفه  می

نتایج حاصل از این تری داشته باشد.  اقتصادی بهینه

های تولید شده، ژوهش نشان داد که در بین ژلاتینپ

و خاکستر بالا  pHتین سر ماهی هوور به دلیل تنها ژلا

ملی  3474و خارج از محدوده اعلام شده در کد 

استاندارد، با استاندارد ملی مطابقت نداشته و مورد 

ید أیهای مورد تید نبوده است. در بین ژلاتینأیت
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)ژلاتین پوست ماهی خاویاری، ژلاتین سر ماهی 

رین خاکستر در ت خاویاری، ژلاتین سر ماهی گیدر( کم

ترین  چنین بیش ژلاتین سر ماهی خاویاری و هم

پروتئین در ژلاتین سر ماهی گیدر مشاهده شده و در 

اند. نتایج  یکسان بوده رطوبت هر سه ژلاتین نسبتاً

رنگ و طعم و بو هر چهار نمونه ژلاتین مطابق 

ید أیهای تژلاتین pHچنین  باشد و هماستاندارد می

د و مطابق أیی( بوده و مورد ت48/7-77/6شده در بازه )

سنجی نشان  باشند. نتایج نمودار بافتاستاندارد ملی می

های پوست ماهی خاویاری و سر ماهی داد که ژل

های سختی، پیوستگی، قابلیت جویدن گیدر در آزمون

داری نداشتند و در و الاستیسیته تفاوت معنی

پذیری ژلاتین پوست ماهی چسبندگی و برگشت

 خاویاری برتری نسبی داشت.
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