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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 کلیذی:  واصه

 پؼٕب٘ذ آثضیبٖ، 

 طلاتیٗ، 

    ویفیت

 

ی تِٛیذ طلاتیٗ ٞذف اص ایٗ عشح اػتخشاج ٚ اسصیبثی پؼٕب٘ذ فشآٚسی آثضیبٖ ثشا سابقه و هذف:

ٛاؿ پؼٕب٘ذ )ٔبٞی  150حبضش ٘خؼت ثٝ ٔمذاس لاصْ ) پظٚٞؾدس ثبؿذ. خٛساوی ٔی ویٌّٛشْ( ا٘
ٔبٞی، ػش ٔبٞی ؿیش، ػش ٔبٞی ٞٛٚس، ػش ٔبٞی ٌیذس، ػش ٔبٞی خبٚیبسی،  ػبسدیٗ وبُٔ، ثبِٝ ػفشٜ

آٚسی ؿذ٘ذ ٚ ثٝ آصٔبیـٍبٜ ٔٙتمُ ٌشدیذ٘ذ. دس پٛػت ٔبٞی خبٚیبسی( اص ٔشاوض فشآٚسی ٔبٞی خٕـ
ػبفت لشاس  2ٔذت  ثٝ 10ثٝ  1دس ٔحَّٛ ػٛد ثب ٘ؼجت ؿؼتٝ ؿذٜ،  ٔشحّٝ ثقذ ثب آة آؿبٔیذ٘ی

صٛست وبُٔ ؿؼتـٛ دادٜ ؿذ٘ذ. ثشای لشاس ٝ ٌشفتٝ، ػپغ اص ٔحَّٛ خبسج ؿذٜ ٚ ثب آة آؿبٔیذ٘ی ث
ثٝ ٔذت ػٝ ػبفت آٔبدٜ ٌشدیذ٘ذ. ثقذ اص پبیبٖ  10ثٝ  1ٌشفتٗ دس ٔحَّٛ اػیذ اػتیه ثب ٘ؼجت 

ش دس ؽشف اػتیُ ثب آة ٔمغ 10ثٝ  1آؿبٔیذ٘ی ؿؼتٝ ؿذٜ، ثٝ ٘ؼجت ثب آة  ؿؼتـٛ پؼٕب٘ذ وبٔلاً
ػبفت ؽشف خبسج ؿذٜ ٚ  8دسخٝ ػّؼیٛع لشاس ٌشفتٙذ. ثقذ اص  60ثب دٔبی  ادغبْ ٚ دسٖٚ آٖٚ

ٞبی طلاتیٙی ثب اػتفبدٜ اص ػبصی ٌشدیذ٘ذ. ٔحَّٛثب اػتفبدٜ اص فیّتش ٚ پٙجٝ خذا پؼٕب٘ذٞب اص داخُ آٖ
ؿذٜ دسٖٚ  غ ٔحَّٛ تغّیؼب٘ذٜ ؿذ٘ذ ٚ تغّیؼ صٛست ٌشفت، ػپحشاست ثٝ حدٓ ٘صف سػ

دسخٝ ػّؼیٛع لشاس ٌشفتٙذ. دس پبیبٖ  50وٗ ثب دٔبی  اػتیُ سیختٝ ٚ دسٖٚ خـه ٞبی ػیٙی
ٞبی خـه ؿذٜ طلاتیٗ ثٝ آػیبة ٔٙتمُ ؿذٜ ٚ پٛدس ٌشدیذ٘ذ. دس ٔشحّٝ ٟ٘بیی ثشای آ٘بِیضٞبی  پِٛه

ذاسد ثٝ آصٔ ذاسد اػتب٘ ٍش ایٗ ثٛد وٝ طلاتیٗٝ ت٘بیح ثفشػتبدٜ ؿذ٘ذ. بیـٍبٜ اػتب٘ ٞبی پٛػت دػت آٔذٜ ثیب٘
یٌذس داسای  ذاسد ویفت فیضیىٛٔبٞی خبٚیبسی، ػش ٔبٞی خبٚیبسی ٚ ػش ٔبٞی  ؿیٕیبیی، حؼی ٚ اػتب٘

یِذٔٙبػت یّت تٛ ذٞب ثٛدٜ ٚ لبث ؼجت ثٝ دیٍش پؼٕب٘  تشی سا داس٘ذ. ٞبی ثضسيدس ٔمیبع تشی٘ 
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 مقذمٍ

تِٛیذ فیّٝ اص ٔبٞی  پؼٕب٘ذ ٘بؿی اص فشآٚسی ٚ

دسصذ اص ٚصٖ وُ ثشػذ. ایٗ  75تٛا٘ذ ثٝ ٔیضاٖ  ٔی

ٞب، احـب، اػىّت  ٔٛاد ؿبُٔ ػش، پٛػت ٚ فّغ

ٞبی چؼجیذٜ ثٝ آٖ( ٚ لغقبت  )ػتٖٛ ٟٔشٜ ثب ٌٛؿت

دسصذ  30حذٚد  .ثبؿذ وٛچه ثشیذٜ ؿذٜ اص فیّٝ ٔی

ٞب  اص ایٗ پؼٕب٘ذ ؿبُٔ پٛػت، اػتخٛاٖ ٚ فّغ

تٛا٘ذ ثشای  ولاطٖ ٞؼتٙذ وٝ ٔی حبٚی ٔمبدیش ثبلای

ثٙبثشایٗ تِٛیذ تدبسی ولاطٖ ٚ طلاتیٗ اػتفبدٜ ؿٛ٘ذ. 

پؼٕب٘ذ فشآٚسی آثضیبٖ ٘ٝ تٟٙب  تٟیٝ ولاطٖ ٚ طلاتیٗ اص

وٙٙذٌبٖ ثٝ حلاَ ٚ پبن ثٛدٖ ٚ فبسی  ٘یبص ٔصشف

ػبصد ثّىٝ  ثٛدٖ اص خغش خٖٙٛ ٌبٚی سا ٔشتفـ ٔی

افضایؾ دٞذ  تٛا٘ذ ثبصدٜ التصبدی صٙقت ؿیلات سا ٔی

(1  .) 

اعٕیٙبٖ اص حلاَ ثٛدٖ ٔحصَٛ فبُٔ ثؼیبس ٟٕٔی 

دس تدبست خٟب٘ی غزا دس ثبصاس وـٛسٞب ٚ خٛأـ 

ٞب دس  ؿٛد. ثؼیبسی اص ؿشوت اػلأی ٔحؼٛة ٔی

خبعش صیبٖ ٚ فٛاسض ٘بؿی اص ثشٌـت ٝ صٙقت غزا، ث

تِٛیذ  دٞٙذ تٕبْ خغٛط ٚ پغ فشػتبدٖ غزا تشخیح ٔی

ٞب ثش اػبع تِٛیذ غزای حلاَ فُٕ  ٚ فشآٚسی آٖ

تٛاٖ ثب تٛخٝ  وٙٙذ. ثشای سٚؿٗ ؿذٖ ثٟتش ٔٛضٛؿ ٔی

 ثٝ افضایؾ سٚصافضٖٚ ٔؼّٕب٘بٖ دس ػغح خٟبٖ،

شی یٌ تِٛیذات حلاَ دس ػشاػش د٘یب پیـشفت چـٓ

دس  1دٔبیی -پزیش (. تـىیُ طَ ثشٌـت2داؿتٝ اػت )

ٞبی طلاتیٗ اػت. اػتحىبْ طَ،  آة یىی اص ٚیظٌی

تشیٗ ٚیظٌی فیضیىی طَ حبصُ اص طلاتیٗ اػت  اصّی

ثش پبیٝ ٕٞیٗ ٚیظٌی  ٚ اسصؽ تدبسی طلاتیٗ اػبػبً

٘بْ  ثٝ ٚاحذی ثب آٖ ٚیؼىٛصیتٝ اػبع ثش طلاتیٗاػت. 

 طلاتیٗ ثِْٛٛ فذد ؿٛد. ٞشچٝٔی ثٙذیدسخٝ ثّْٛ

 .(3ثٛد ) خٛاٞذ ثبلاتش آٖ تلیٕ دسخٝ ٚ ثبؿذ، ثبلاتش

( تِٛیذ طلاتیٗ خٛساوی اص پؼٕب٘ذ 2007آثشٚٔٙذ )

فشآٚسی آثضیبٖ سا ٔٛسد ثشسػی لشاس داد. دس ایٗ 

                                                 
1- Thermo-reversible 

ٚ ٘ٛؿ ٔبدٜ اِٚیٝ  pH عی دٚ ٔشحّٝ اثش پظٚٞؾ

ٔبٞی، پؼٕب٘ذ تِٛیذ فیّٝ( سٚی  ٔبٞی، وٛػٝ )وفـه

تشیٗ خٛاف وٕی ٚ ویفی طلاتیٗ اسصیبثی ؿذ. دس  ٟٔٓ

سٚی ٔیضاٖ  pH ٘یض اثش دٔب ٚ پظٚٞؾٔشحّٝ دْٚ 

سا٘ذٔبٖ طلاتیٗ ٔٛسد ثشسػی لشاس ٌشفت. ٘تبیح ٔشحّٝ 

ؿشایظ لّیبیی  اَٚ ٘ـبٖ داد وٝ دس صٛست اػتفبدٜ اص

ؿٛد.  ٚ پؼٕب٘ذ فیّٝ، حذاوثش ٔیضاٖ طلاتیٗ حبصُ ٔی

دسخٝ  70وٝ دٔبی ٘تبیح ٔشحّٝ دْٚ ٘ـبٖ داد 

، ثبلاتشیٗ سا٘ذٔبٖ تِٛیذ 5/6ثشاثش ثب   pHٌشاد ٚ ػب٘تی

(. فغبساٖ 4وٙذ ) ٚ ثٟتشیٗ ویفیت طلاتیٗ سا حبصُ ٔی

( ولاطٖ سا اص دیٛاسٜ ثذٖ 1395فشیٕبٖ ٚ ٕٞىبساٖ )

خیبس دسیبیی ثٝ سٚؽ ٔحَّٛ دس اػیذ اػتخشاج وشدٜ 

بی آٔیٙٝ آٖ سا ٔٛسد ثشسػی لشاس ٚ تشویت اػیذٞ

چٙیٗ طلاتیٗ اص ولاطٖ ٔٛخٛد اػتخشاج ٚ  داد٘ذ. ٞٓ

ٞبی فّٕىشدی آٖ ثشسػی ؿذ. ٘تبیح ٘ـبٖ داد  ٚیظٌی

وٝ ولاطٖ اػتخشاخی اص دیٛاسٜ ثذٖ ایٗ ٌٛ٘ٝ اص خیبس 

تشیٗ اػیذ آٔیٙٝ ٔٛخٛد  ثبؿذ. غبِت ٔی Іدسیبیی ٘ٛؿ 

جك سٚؽ آثىبفت دس ولاطٖ ٌلایؼیٗ ثٛد. طلاتیٗ ٘یض ع

 30اػیذی اػتخشاج ؿذ. طلاتیٗ داسای ٘مغٝ رٚة 

دسخٝ ثٛد.  5ٌشاد ٚ ٘مغٝ تـىیُ طَ  دسخٝ ػب٘تی

ٚیؼىٛصیتٝ طلاتیٗ اػتحصبِی اص ٚیؼىٛصیتٝ طلاتیٗ 

تش ثٛد  ٞبی ٔبٞی ٚ پؼتب٘ذاساٖ پبییٗ حبصُ اص ٌٛ٘ٝ

(5 .)Yu ( ٖ2023ٚ ٕٞىبسا )ػبصی  ٞبی ٕ٘ه اص سٚؽ

خـه، ٕ٘ه ٔشعٛة، پپؼیٗ، اػیذ ٚ حشاست ثشای 

اػتخشاج طلاتیٗ اص پٛػت ٔبٞی تیلاپیب، ٔبٞی وپٛس ٚ 

ٞب ٌضاسؽ  ٔبٞی ػٛف دسیبیی اػتفبدٜ وشد٘ذ. آٖ

تٛا٘ٙذ ٔحصٛلات ٞبی ٔختّف ٔیسٚؽوشد٘ذ وٝ 

طلاتیٙی ٔـخصی سا ثب تٛخٝ ثٝ ٘یبصٞبی خبف تِٛیذ 

اخضای ػبص٘ذٜ، ٔىب٘یؼٓ تـىیُ  وٙٙذ. اثش ٔتمبثُ

طلاتیٗ سا آؿىبس ٔی وٙذ ٚ ثیِٛٛطی آٖ سا تٛػقٝ 

ثب تٛخٝ ثٝ ٔٛاسد روش ؿذٜ، اص پؼٕب٘ذ  (.6دٞذ ) ٔی

تٛاٖ طلاتیٙی ثب ٔبٞیبٖ وٝ ٔصشف خبصی ٘ذاس٘ذ، ٔی

ٔٙـأ حلاَ وٝ ثشای ٔؼّٕب٘بٖ دس ػشاػش خٟبٖ ٔٛسد 
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خشاج وشدٜ وٝ لبثّیت خبیٍضیٙی إٞیت اػت، اػت

ثٙبثشایٗ، ثب دس خبی طلاتیٗ تدبسی دس ثبصاس سا داسد.  ثٝ

وٝ طلاتیٗ دس  خٛا٘ت التصبدی ٚ ایٗ ٕٞٝ٘ؾش ٌشفتٗ 

تشی داسد ٚ ٔٛسد  ٔمبیؼٝ ثب آسد ٔبٞی ٔصبسف ثیؾ

تٛاٖ اص ضبیقبت دأی وـٛس  چٙیٗ ٔی ٘یبصتش اػت، ٞٓ

ثٝ دػت آٚسد  پٛدس اػتخٛاٖ ثشای تٟیٝ خٛسان عیٛس

ِٚی ٔمبدیش ضبیقبت دأی خٟت تٟیٝ طلاتیٗ دس 

ٔمیبع صٙقتی وبفی ٘یؼت دس صٛستی وٝ ضبیقبت 

لیٕت دس ثٙبدس ؿٕبِی  ؿیلات ثٝ ٔمبدیش فشاٚاٖ ٚ اسصاٖ

تٛاٖ  ؿٛد؛ ٔی آٚسی ٔی ٚ خٙٛثی وـٛس تِٛیذ ٚ خٕـ

ٌیشی ٕ٘ٛد وٝ تِٛیذ طلاتیٗ اص پؼٕب٘ذٞبی  چٙیٗ ٘تیدٝ

ػ التصبدی ثٝ صشفٝ ثٛدٜ ٚ تِٛیذ آٖ دس ؿیلاتی اص ِحب

 سػذ. ٔمیبع صٙقتی لبثُ ثشسػی ثٝ ٘ؾش ٔی

 
 َا مًاد ي ريش

ٔبٞی پشٚسؿی، ػش  پٛػت فیُ پظٚٞؾدس ایٗ 

ٔبٞی پشٚسؿی، ٔبٞی ػبسدیٗ وبُٔ، ثبِٝ  فیُ

ٔبٞی، ػش ٔبٞی ؿیش، ػش ٔبٞی ٞٛس، ػش ٔبٞی  ػفشٜ

 ٌیذس ٔٛسد اػتفبدٜ لشاس ٌشفت. 

دس  :های مورد آسمایص یه اس ومووهاستخزاج صلات

ٞبی ٔشحّٝ اَٚ، اػتخشاج طلاتیٗ اص پؼٕب٘ذ تٕبْ ٕ٘ٛ٘ٝ

ٔٛسد آصٔبیؾ ثش اػبع سٚؽ صففشا٘ی تجشیضی ٚ 

ا٘ذوی اصلاح ا٘دبْ ؿذ. اثتذا  ( ثب1398ٕٞىبساٖ )

ٔٙؾٛس خیؼب٘ذٖ پؼٕب٘ذ ٚ حزف چشثی ٚ  ثٝ

ص ٞب دس ٔحِّٛی ٔشوت اولاط٘ٝ، ٕ٘ٛ٘ٝٞبی غیش پشٚتئیٗ

NaOH (2/0  ٚ )ٔٛلاسH2O2  10:1ثب ٘ؼجت 

ػبفت دس  2پؼٕب٘ذ/ٔحَّٛ )ٚص٘ی/حدٕی( ثٝ ٔذت 

داس لشاس دادٜ  صٖ یخچبَ دس ٞٓ ºC4 دٔبی حذٚد 

ؿذ٘ذ. ػپغ پؼٕب٘ذ تیٕبس ؿذٜ ثب آة ؿیش ؿؼتـٛ 

ثشػذ.  5/7٘ؾش ثٝ صیش  آة ٔٛسد pHؿذٜ تب صٔب٘ی وٝ 

صدٚدٖ ٔٛاد ٔقذ٘ی اص پؼٕب٘ذٞب ثب اػتفبدٜ اص ٔحَّٛ 

CH2COOH (05/0  ثب ٘ؼجت )ٚص٘ی/  10:1ٔٛلاس(

ػبفت دس دٔبی  3حدٕی( پؼٕب٘ذ/ٔحَّٛ ثٝ ٔذت 

اتبق ا٘دبْ ؿذ، ػپغ پؼٕب٘ذ تیٕبس ؿذٜ ثب اػیذ ثٝ 

سٚؿی وٝ ٌفتٝ ؿذ ٔدذد ؿؼت ٚ ؿٛ ٌشدیذ. ثقذ اص 

  NaOHٔحَّٛ بس، پؼٕب٘ذ ٔتٛسْ دس تیٕ ا٘دبْ پیؾ

٘شٔبَ( خیؼب٘ذٜ ؿذ ٚ ثٝ ٔٙؾٛس اػتخشاج طلاتیٗ،  1)

ػبفت حشاست دادٜ  12ثٝ ٔذت  ºC50 دس دٔبی 

ٞبی ٔٛسد ٘ؾش ثٝ ٔذت ؿذ٘ذ. ثقذ اص ایٗ ٔشحّٝ، ٕ٘ٛ٘ٝ

( rpm) 15000دس دٚس  ºC20 دلیمٝ دس دٔبی  30

ػب٘تشیفیٛط، خذاػبصی، فیّتش ٚ خـه ؿذ٘ذ. ٔبدٜ 

 دػت آٔذٜ ثٝ فٙٛاٖ پٛدس طلاتیٗ دس دٔبی ٝ خـه ث

 ºC20- ( 7تب صٔبٖ اػتفبدٜ رخیشٜ ٌشدیذ.) 

 :3474های استاوذارد صلاتیه کذ  آسمایص

ٕ٘ٛ٘ٝ طلاتیٗ  4ٞبی اػتب٘ذاسد طلاتیٗ ثشای  آصٔبیؾ

ٔبٞی، ػش ٔبٞی ٞٛٚس، ػش  ٔبٞی، ػش فیُ )پٛػت فیُ

ٞب ٔبٞی ٌیذس( ثب تٛخٝ ثٝ سا٘ذٔبٖ ٚ ویفیت طلاتیٗ

،  pHٞب ؿبُٔ: عقٓ ٚ ثٛ ٚ سً٘،ا٘دبْ ؿذ. آصٔبیؾ

ٌزاسی، لذست ثؼتٗ ثٙذی ٚ ٘ـب٘ٝخبوؼتش، ثؼتٝ

ٔبدٜ خـه، سعٛثت وُ،  طلاتیٗ، آسػٙیه، اصت دس

 (.8ٞب، ثٛد٘ذ ) پزیشفتٙیوّؼیٓ ٚ ٘ب

 ٔمبٚٔت طَ ثب سٚؽ :صل صلاتیه تعییه مقاومت

Gómez-Guillén تفبدٜ اص ٚ ثب اػ( 2011)بساٖ ٚ ٕٞى

ب ، ثشٚوفیّذ، آٔشیىCT3-10ذَ ٔ) ػٙح دػتٍبٜ ثبفت

سٚی دٚ طَ ػش ٔبٞی ٌیذس ٚ پٛػت ٔبٞی خبٚیبسی( 

 4 ٘ؼجت ٝٔٙؾٛس اثتذا پٛدس طلاتیٗ ث ثذیٗ .ا٘دبْ ٌشدیذ

ٌشاد  دسخٝ ػب٘تی 60دس دٔبی )ٚص٘ی/حدٕی(  دسصذ

ٌیشی شٚف ا٘ذاصٜثب آة ٔمغش ٔحَّٛ ؿذٜ ٚ ثٝ ؽ

 50 *ٔتش استفبؿ ٔیّی 55)ِیتشی ٔیّی 125صبف 

بَ بفت دس یخچػ 17ذت ٔ ٔٙتمُ ٚ ثٝ (ٔتش لغش ّیٔی

سػیذٌی سا عی وشد. پغ اص دٚسٜ سػیذٌی دٚسٜ 

بع ثّْٛ تحت ؿشایظ دػتٍبٞی لذست طَ ثش اػ

ٔتش، فٕك  ٔیّی 12/7ش ای تفّٛ٘ی ثب لغ تٛا٘ٝپیؼتٖٛ اػ)

ٔتش/ثب٘یٝ(  ٔیّی 1ٛر ٔتش ٚ ػشفت ٘فٔیّی 10٘فٛر 

 (.9ٌیشی ؿذ )ا٘ذاصٜ
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 .تعییه مقاومت صلاتیه )صل پوست ماهی خاویاری و صل سز ماهی گیذر( -1ضکل 

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

 

 وتایج

طلاتیٗ اػتخشاج ؿذٜ اص  :صلاتیه اس ماهی ساردیه

ِیتش  150ویٌّٛشْ ثٝ  15ٔبٞی ػبسدیٗ دس ٔمیبع وّی 

ٌشْ ثٝ صٛست پٛدسی ثٛدٜ ٚ سا٘ذٔبٖ  100آة ٔمغش، 

 ثبؿذ. ٔی دسصذ 3/3ایٗ ٔبٞی دس ایٗ ٔشحّٝ وّی اص 

 

 

 
 .مزاحل استخزاج صلاتیه ماهی ساردیه -2ضکل 

Figure 2. Extraction steps of sardine fish gelatin. 
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اػتخشاج اص ثبِٝ ػفشٜ  :صلاتیه اس باله سفزه ماهی

ٔبٞی ا٘دبْ ؿذ ٚ سا٘ذٔبٖ وّی اص وُ ثبِٝ خشد ؿذٜ 

سً٘ ٚ   ثی ثٛد. ایٗ طلاتیٗ وبٔلاً دسصذ 1ػفشٜ ٔبٞی 

داسای ثٛی وٕی اص ٌٛؿت پختٝ ثبِٝ ثٛد. لاصْ ثٝ روش 

صٛست  وٗ ثٝ اػت ٔبیـ طلاتیٗ دس دػتٍبٜ خـه

ی اتبق سعٛثت خزة وبُٔ خـه ؿذ، ِٚی دس دٔب

 فیّٓ دس آٔذ.   وشدٜ ٚ ثٝ صٛست

 

 
 .ماهی مزاحل استخزاج صلاتیه باله سفزه -3ضکل 

Figure 3. Extraction steps of sofremahi fin gelatin. 

 

 صلاتیه اس سز ماهی ضیز

 

 
 .مزاحل استخزاج اس سز ماهی ضیز -4ضکل 

Figure 4. Extraction steps from shirmahi head. 

 

دػت آٔذٜ ٚ ٝ ٔمذاس طلاتیٗ ث :ماهی صلاتیه اس سز فیل

ٌشْ ثٛد  340ٔبٞی،  ویٌّٛشْ ػش فیُ 2خـه ؿذٜ اص 

ٔحبػجٝ ؿذ. طلاتیٗ  دسصذ 17وٝ ٘ؼجت سا٘ذٔبٖ آٖ 

ؿذٜ  ٔبٞی ثب طلاتیٗ اػتخشاج اػتخشاج ؿذٜ اس ػش فیُ

ٔبٞی اص ِحبػ ؿىُ ٚ سً٘ ٚ ثٛ ٚ  اص پٛػت فیُ

 لذست طلاتیٙی یىؼبٖ ثٛد. 

 

 
 .ماهی مزاحل استخزاج صلاتیه سز فیل -5 ضکل

Figure 5. Extraction steps of Huso huso head gelatin. 
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اػتخشاج طلاتیٗ اص سا٘ذٔبٖ  :ماهی صلاتیه اس پوست فیل

 دسصذ 91ویٌّٛشْ پٛػت ثٝ تٟٙبیی ثذٖٚ ٌٛؿت  5

ثٛد. طلاتیٗ اػتخشاج ؿذٜ ثذٖٚ ثٛ ٚ ٔضٜ ٚ داسای 

ٌشْ طلاتیٗ حبصُ اص  94ؿذٌی ثبلا ثٛدٜ،  لذست طَ

ػی آة لذست تـىیُ طَ سا  ػی 744ایٗ پٛػت دس 

 ثؼتٝ ؿذ.  داسا ثٛد ٚ دس دٔبی یخچبَ وبٔلاً

 

 
 .ماهی مزاحل استخزاج صلاتیه پوست فیل -6ضکل 

Figure 6. Extraction steps of Huso huso skin gelatin. 

 

ٌشْ  153ثبصدٜ آٖ  :صلاتیه اس سز ماهی هوور

ویٌّٛشْ ػش ٔبٞی  5صٛست خـه آػیبة ؿذٜ اص  ثٝ

 ؿذ. دسصذ 06/3ٞٛس ثٛدٜ وٝ سا٘ذٔبٖ 

 

 
 .مزاحل استخزاج صلاتیه ماهی هوور -7ضکل 

Figure 7. Extraction steps of havour gelatin. 
 

طلاتیٗ خـه ؿذٜ اص ػش  :صلاتیه اس سز ماهی گیذر

ویٌّٛشْ ػش ٔبٞی ٌیذس  5شْ اص ٌ 200ٔبٞی ٌیذس 

 ٔحبػجٝ ٌشدیذ. دسصذ 4دػت آٔذ وٝ سا٘ذٔبٖ آٖ  ثٝ

 

 
 .مزاحل استخزاج صلاتیه ماهی گیذر -8ضکل 

Figure 8. Extraction steps of gider head gelatin. 
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ٞبی اػتب٘ذاسد آصٔبیؾ :و حسیوتایج فیشیکوضیمیایی 

ٔبٞی،  ٔبٞی، ػش فیُ ٕ٘ٛ٘ٝ )پٛػت فیُ 4طلاتیٗ ثشای 

ػش ٔبٞی ٞٛٚس، ػش ٔبٞی ٌیذس( ثب تٛخٝ ثٝ سا٘ذٔبٖ ٚ 

 ٞب ا٘دبْ ؿذ.ویفیت طلاتیٗ

 
 .ماهی های استاوذارد صلاتیه پوست فیلآسمون -1جذول 

Table 1. Standard tests of Huso huso skin gelatin. 

 سٚؽ ٔشخـ ٔحذٚدٜ ٘شٔبَ ٚاحذ ٘تیدٝ آصٖٔٛ ٚیظٌی/ؿشح آصٖٔٛ سدیف

 3474 ٔغبثك اػتب٘ذاسد - ٔغبثك اػتب٘ذاسد عقٓ ٚ ثٛ سً٘ 1

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

 3474 2ثیـیٙٝ  دسصذ 07/1 خبوؼتش 3

 3474 اػتب٘ذاسدٔغبثك  - - ٌزاسی ثٙذی ٚ ٘ـب٘ٝ ثؼتٝ 4

 3474 آصٖٔٛ سا ٌزسا٘ذ - آصٖٔٛ سا ٌزسا٘ذ لذست ثؼتٗ طلاتیٗ 5

 16722 1ثیـیٙٝ  ppm 1تش اص  وٓ (As) آسػٙیه 6

 3474 15ثیـیٙٝ  دسصذ 23/20 اصت دس ٔبدٜ خـه 7

 3474 15وٕیٙٝ  دسصذ 07/7 سعٛثت وُ 8

 9266 5/1ثیـیٙٝ  ppm 5/1تش اص  وٓ (Ca) وّؼیٓ 9

  - gr/mg 100 4/6 وّؼیٓ 10

  ٔغبثك اػتب٘ذاسد - ٔغبثك اػتب٘ذاسد ٞب٘بپزیشفتٙی 11

 

 

 .ماهی های استاوذارد صلاتیه سز فیل آسمون -2جذول 
Table 2. Standard tests of Huso huso head gelatin. 

 سٚؽ ٔشخـ ٔحذٚدٜ ٘شٔبَ ٚاحذ ٘تیدٝ آصٖٔٛ ٚیظٌی/ؿشح آصٖٔٛ سدیف

 3474 ٔغبثك اػتب٘ذاسد - اػتب٘ذاسدٔغبثك  عقٓ ٚ ثٛ سً٘ 1

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

 3474 2ثیـیٙٝ  دسصذ 03/1 خبوؼتش 3

 3474 ٔغبثك اػتب٘ذاسد - - ٌزاسی ثٙذی ٚ ٘ـب٘ٝ ثؼتٝ 4

 3474 آصٖٔٛ سا ٌزسا٘ذ - آصٖٔٛ سا ٌزسا٘ذ لذست ثؼتٗ طلاتیٗ 5

 16722 1ثیـیٙٝ  ppm 1تش اص  وٓ (As) آسػٙیه 6

 3474 15ثیـیٙٝ  دسصذ 15/21 دس ٔبدٜ خـهاصت  7

 3474 15وٕیٙٝ  دسصذ 04/7 سعٛثت وُ 8

 9266 5/1ثیـیٙٝ  ppm 5/1تش اص  وٓ (Ca) وّؼیٓ 9

  - gr/mg 100 8/4 وّؼیٓ 10

  ٔغبثك اػتب٘ذاسد - ٔغبثك اػتب٘ذاسد ٞب٘بپزیشفتٙی 11
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 .های استاوذارد صلاتیه سز ماهی هور آسمون -3جذول 

Table 3. Standard tests of havour head gelatin. 

 سٚؽ ٔشخـ ٔحذٚدٜ ٘شٔبَ ٚاحذ ٘تیدٝ آصٖٔٛ ٚیظٌی/ؿشح آصٖٔٛ سدیف

 3474 ٔغبثك اػتب٘ذاسد - ٔغبثك اػتب٘ذاسد عقٓ ٚ ثٛ سً٘ 1

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

 3474 2ثیـیٙٝ  دسصذ 56/5 خبوؼتش 3

 3474 ٔغبثك اػتب٘ذاسد - - ٌزاسی ثٙذی ٚ ٘ـب٘ٝ ثؼتٝ 4

 3474 آصٖٔٛ سا ٌزسا٘ذ - آصٖٔٛ سا ٌزسا٘ذ لذست ثؼتٗ طلاتیٗ 5

 16722 1ثیـیٙٝ  ppm 1تش اص  وٓ (As) آسػٙیه 6

 3474 15ثیـیٙٝ  دسصذ 84/17 اصت دس ٔبدٜ خـه 7

 3474 15وٕیٙٝ  دسصذ 43/8 سعٛثت وُ 8

 9266 5/1ثیـیٙٝ  ppm 5/1تش اص  وٓ (Ca) وّؼیٓ 9

  - gr/mg 100 6/5 وّؼیٓ 10

  ٔغبثك اػتب٘ذاسد - ٔغبثك اػتب٘ذاسد ٞب٘بپزیشفتٙی 11

 

 

 .های استاوذارد صلاتیه سز ماهی گیذر آسمون -4جذول 

Table 4. Standard tests of gider head gelatin. 

 سٚؽ ٔشخـ ٔحذٚدٜ ٘شٔبَ ٚاحذ ٘تیدٝ آصٖٔٛ ٚیظٌی/ؿشح آصٖٔٛ سدیف

 3474 ٔغبثك اػتب٘ذاسد - ٔغبثك اػتب٘ذاسد عقٓ ٚ ثٛ سً٘ 1

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

 3474 2ثیـیٙٝ  دسصذ 18/1 خبوؼتش 3

 3474 ٔغبثك اػتب٘ذاسد - - ٌزاسی ثٙذی ٚ ٘ـب٘ٝ ثؼتٝ 4

 3474 آصٖٔٛ سا ٌزسا٘ذ - آصٖٔٛ سا ٌزسا٘ذ لذست ثؼتٗ طلاتیٗ 5

 16722 1ثیـیٙٝ  ppm 1تش اص  وٓ (As) آسػٙیه 6

 3474 15ثیـیٙٝ  دسصذ 34/7 اصت دس ٔبدٜ خـه 7

 3474 15وٕیٙٝ  دسصذ 13/15 سعٛثت وُ 8

 9266 5/1ثیـیٙٝ  ppm 15تش اص  وٓ (Ca) وّؼیٓ 9

  - gr/mg 100 2/5 وّؼیٓ 10

  ٔغبثك اػتب٘ذاسد - ٔغبثك اػتب٘ذاسد ٞب٘بپزیشفتٙی 11

 

ٔمبٚٔت طَ پٛػت خبٚیبسی ٚ  :صلاتیهمقاومت صل 

Szczesniak  (2002 ٚ )ػش ٔبٞی ٌیذس ثٝ سٚؽ

Khazee pool ( ٖدبْ ؿذ 2013ٚ ٕٞىبسا . (11 ٚ 10)( ا٘

(، 69/0-94/0( ٌشْ، پیٛػتٍی )1548-3410ػختی )

لبثّیت خٛیذٖ طَٚ، ( ٔیّی1-78/4چؼجٙذٌی )

( 35/2-38/3طَٚ، الاػتیؼیتٝ )( ٔیّی7/102-5/38)

 ٔتش ثٛد.( ٔیّی56/0-25/1پزیشی )ٔتش ٚ وـؾٔیّی
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 .آوالیش قذرت صلی صلاتیه پوست خاویاری -9ضکل 

Figure 9. Gel strength analysis of sturgeon skin gelatin. 
 

 

 
 .آوالیش قذرت صلی صلاتیه سز ماهی گیذر -11ضکل 

Figure 10. Gel strength analysis of gider head gelatin. 
 

 گیری بحث ي وتیجٍ

یبیی )ا٘ٛاؿ ٔبٞیبٖ خٛساوی دس ایشاٖ ٔٙبثـ فؾیٓ دس

خٛساوی( ٚخٛد داسد وٝ ٞش ػبَ ٔمبدیش فشاٚا٘ی ٚ غیش

تٛاٖ  سٚد وٝ ٔی فٙٛاٖ ضبیقبت اص ثیٗ ٔیٞب ثٝ اص آٖ

وٝ  خبیی چٙیٗ اص آٖ ثشای تٟیٝ طلاتیٗ اػتفبدٜ ٕ٘ٛد، ٞٓ

ثبؿٙذ،  ثٝ ٔمبدیش وبفی ٚ ثب لیٕت اسصاٖ دس اختیبس ٔی

 ٞبیی پظٚٞؾسػذ.  ٘ؾش ٔیایٗ أش ٔفیذ ٚ ػٛدٔٙذ ثٝ

ٞبی ٌزؿتٝ سٚی ثبصدٜ ٚ خٛاف طلاتیٗ دس ػبَ

ای ( دس ٔغبِق1386ٌٝضاسؽ ؿذٜ اػت. آثشٚٔٙذ )

ػبصی ؿشایظ تِٛیذ طلاتیٗ اص تحت فٙٛاٖ ثٟیٙٝ

دس دٚ ؿشایظ لّیبیی ٚ ) ضبیقبت ٔبٞیبٖ اػتخٛا٘ی

ٔبٞی ٚ  ٔبٞی، وٛػٝ یذی( ٚ ٘ٛؿ ٔبدٜ اِٚیٝ )وفـهاػ

پؼٕب٘ذ فیّٝ( ٌضاسؽ داد٘ذ وٝ دس صٛست اػتفبدٜ اص 

ؿشایظ لّیبیی ٚ پؼٕب٘ذ فیّٝ ٔمذاس طلاتیٗ دس حذاوثش 

 (. 4خٛاٞذ ثٛد ) ٔمذاس

( ثب ثشسػی 1397ٔیشصاپٛس وٛٞذؿت ٚ ٕٞىبساٖ )

ٝ وپٛس طلاتیٗ اػتخشاج ؿذٜ اص فّغ ٚ ثبِٞبی ٚیظٌی

ثٝ سٚؽ ٞیذسِٚیض  Cyprinus carpioٔقِٕٛی 

وٝ  آ٘ضیٕی دس ٔمبیؼٝ ثب طلاتیٗ ٌبٚی ثیبٖ وشد٘ذ

ىیُ ٔٙبػت تـخٛاف فّٕىشدی ؿبُٔ دٔب ٚ صٔبٖ 
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یٗ ٚ ٔب ٚ صٔبٖ ٔٙبػت رٚة طلاتیٗ، دطَ طلات

بی أِٛؼیٛ٘ی ٔٙبػت دس ایٗ طلاتیٗ ٔـبٞذٜ ٞ ٚیظٌی

 (. 12ؿذ )

ٔبٞی ٘بؿی اص ایٗ  ٘مغٝ ضقف طلاتیٗ ثبِٝ ػفشٜ

دػت آٔذٜ اص پٛػت ٔبٞیب٘ی وٝ دس ٝ وٝ طلاتیٗ ثاػت 

وٙٙذ دس دٔبی اتبق ثٝ صٛست ذٌی ٔیٞبی آصاد ص٘آة

تش ٞب ثبیذ پبییٗ آیٙذ. دٔبی طِٝ ؿذٖ آٖای دس ٕ٘ی طِٝ

ٌشاد ثبؿذ. پٛػت ٔبٞی وٝ یىی  دسخٝ ػب٘تی 4تب  2اص 

ثبؿذ، دس تشیٗ ٔٛاسد پؼٕب٘ذ فشآٚسی ٔبٞی ٔی اص اصّی

صیؼت اػت،  وٝ ٔؼجت آِٛدٌی دس ٔحیظ حبِی

جـ طلاتیٗ ٔٛسد تشیٗ ٔٙفٙٛاٖ ثب اسصؽ تٛا٘ذ ثٝ ٔی

ثشداسی لشاس ٌیشد. ولاطٖ ٚ طلاتیٙی وٝ دس پٛػت  ثٟشٜ

ای دس ٔبٞی خبٚیبسی ٚخٛد داسد، تٙٛؿ ٌؼتشدٜ

تشویجبت آٔیٙٛاػیذی دس ٔمبیؼٝ ثب ولاطٖ پؼتب٘ذاساٖ 

دٞذ. ٔمذاس ٞیذسٚوؼی پشِٚیٗ ٚ پشِٚیٗ ٘ـبٖ ٔی

تش اص پؼتب٘ذاساٖ ثٛدٜ، دس فٛض ثب ٚخٛد ٔمذاس  وٓ

 Muyongaٚ تشیٛ٘یٗ، خجشاٖ خٛاٞذ ؿذ.  صیبد ػشیٗ

ذ وٝ ٔمذاس ثبلای ( ؿشح داد2004٘ٚ ٕٞىبساٖ )

دٞٙذٜ ثبلاتشیٗ ثبصدٜ ٕٔىٗ  ی، ٘ـبٖپشٚتئیٗ ٔٛاد ولاط٘

 (.13ثبؿذ )ب ٔیٞ اػتخشاج طلاتیٗ اص آٖ

ٚ ٕٞىبساٖ، ثشای پٛػت   2012Haddarدس ػبَ 

دسصذ  08/52دسصذ پشٚتئیٗ ٚ  43/40ٔبٞی تٗ 

دسصذ  31/97سعٛثت ٚ ثشای طلاتیٗ حبصُ اص آٖ 

دسصذ  82/0دسصذ سعٛثت ٚ  98/5شٚتئیٗ ٚ پ

ُٔ پشٚتئیٗ ٚ طلاتیٗ فٕذتبً ؿب ذ.خبوؼتش ٌضاسؽ وشد٘

دیٍش  تش، ِیپیذ ٚ(. حضٛس خبوؼ14سعٛثت اػت )

ت طلاتیٗ س ٔمذاس ثؼیبس وٓ ٘یض، ثشای ویفیٞب د٘بخبِصی

 . (15ؿٛد )ثؼیبس ٟٔٓ دس ٘ؾش ٌشفتٝ ٔی

طلاتیٗ یٗ ٔبٞی ٘ؼجت ثٝ دٔبی تـىیُ طَ طلات

ٗ تفبٚت دس استجبط ثب تش اػت. ایپؼتب٘ذاساٖ پبییٗ

ؿذ. ثبتشویت ٞیذسٚوؼی پشِٚیٗ ٚ پشِٚیٗ دس ٔبٞی ٔی

طلاتیٗ لبثّیت فشاٚا٘ی ثشای تـىیُ ثب٘ذٞبی 

ٞبی آة ثشای تـىیُ یه طَ ٞیذسٚط٘ی ثب ِٔٛىَٛ

ثقذی پبیذاس داسد. ٞیذسٚوؼی پشِٚیٗ ٚ پشِٚیٗ  ػٝ

ٌب٘ٝ اص عشیك پیٛ٘ذ  ئَٛ پبیذاسی ػبختبس ٔبسپیچ ػٝٔؼ

ٗ ِٔٛىَٛ آة آصاد ٚ ٌشٜٚ ٞیذسٚوؼیُ ٞیذسٚط٘ی ثی

ٚ   Ninan(.16ؼتٙذ )شِٚیٗ دس طلاتیٗ ٞٞیذسٚوؼی پ

( صٔبٖ ٔٛسد ٘یبص ثشای تـىیُ طَ 2011ٕٞىبساٖ )

یٝ ٚ پٛػت وپٛس ثب٘ 106ٛ، طلاتیٗ پٛػت ٔبٞی سٚٞ

ضاٖ ٌضاسؽ وشد٘ذ. ٞشچٝ ٔی ٝثب٘ی 103ٔقِٕٛی، 

تش ثبؿذ  تش اص ا٘ذاصٜ ص٘دیشٜ آِفب ثیؾپپتیذٞبی وٛچه

 (.17یبثذ )ٔی بٖ تـىیُ طَ افضایؾصٔ

حشاست،  پزیش ثب ه طَ ثشٌـتٛاٖ یٝ فٙطلاتیٗ ث

 28ب ت 11٘مغٝ رٚة آٖ ثشای ثشای ٔبٞی دس ٔحذٚدٜ 

رٚة  وّی دٔبیعٛسٝ (. ث18ثبؿذ )ٌشاد ٔی دسخٝ ػب٘تی

ٞیبٖ بت خٍٛ٘شْ ٚ ٔبطلاتیٗ حبصّٝ اص پٛػت حیٛا٘

شد، ثبلاتش ٌشْ ٘ؼجت ثٝ طلاتیٗ ٔبٞیبٖ آة ػ آة

ٞبی آِفب، (. حضٛس ٔمذاس ثبلای ص٘دیش19ٜثبؿذ ) ٔی

ٞب تـشیح ا دس ایٗ ٕ٘ٛ٘ٝتٛا٘ذ افضایؾ ٘مغٝ رٚة سٔی

تش ثبؿذ،  ثیؾ 2 ٚ آِفب 1 ٞبی آِفبٝ ص٘دیشٜوٙذ. ٞشچ

ثٛدٖ ٘مغٝ رٚة دس یبثذ. ثبلا ٘یض افضایؾ ٔی٘مغٝ رٚة 

ٞبی ِٔٛىِٛی آٖ دس ِٛی ٚ ص٘دیشٜطلاتیٗ ثب ٚصٖ ِٔٛى

(. دس ثشسػی ٘مغٝ رٚة طَ ثبیذ ثٝ 20استجبط اػت )

(. 21ت )ت آٔیٙٛاػیذی طلاتیٗ ٞٓ تٛخٝ داؿتشوی

 ٞبی بٞیٞبی حبصُ اص طلاتیٗ تِٛیذؿذٜ اص پؼٕب٘ذ ٔ طَ

ثٛدٜ ٚ ٘ؼجت ثٝ طلاتیٗ حبصُ اص تش روش ؿذٜ ضقیف

تشی تب٘ذاساٖ داسای ٘مغٝ رٚة پبییٗولاطٖ پؼ

ثبؿٙذ، دس ٚالـ ولاطٖ پؼتب٘ذاساٖ داسای ٔیضاٖ  ٔی

 پشِٚیٗ ٚ ٞیذسٚوؼی پشِٚیٗ ثبلاتشی اػت.

Cheow ( ٔمذاس2007بساٖ )ٚ ٕٞى pH  سا ثـشای

  croaker Sin  ٚShortfin scadتطلاتیٗ پٛػ

دٞذ بٖ ٔیٌضاسؽ وشد٘ذ. ایٗ ٘ـ 59/6ٚ  6/6 تشتیت ثٝ

جت تشی ٘ؼ ثیؾ pH وٝ طلاتیٗ حبصُ اص ٔبٞی داسای

 بٚت دسٌبٚی اػت وٝ احتٕبلاً ثٝ دِیُ تفثٝ طلاتیٗ 

pH ٖٔ(22ٞب اػت ) ٛاد اِٚیٝ آ. 
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( 2017ٚ ٕٞىبساٖ )  Ketnawaٞبی پظٚٞؾدس 

ٞب ثٝ ٞٓ  ٞب ٚ پپتیذ ثیبٖ ؿذٜ اػت وٝ فقبِیت پشٚتئیٗ

اوؼیذا٘ی دس طلاتیٗ دس ٞبی آ٘تی ٚاثؼتٝ ٘یؼت پپتیذ

ٞب ٘یض دس ایٗ  آٖ  ؿٛ٘ذ ٚ ا٘ذاصٜ عَٛ ٞیذسِٚیض تِٛیذ ٔی

خٛاف ٘مؾ ٟٕٔی داس٘ذ. ٞیذسِٚیض ثیؾ اص حذ 

 ؿٛد وٝ پپتیذٞبی ثؼیبس وٛتبٜ ٚ طلاتیٗ ثبفث ٔی

٘بٔٙؾٓ دس وٙبس ٞٓ لشاس ٌیش٘ذ ٚ اثش ٔقىٛع داؿتٝ 

چٙیٗ اص دػت دادٖ ٞیذسٚطٖ دس طلاتیٗ  ثبؿٙذ. ٞٓ

(. دس 23دس ٞیذسِٚیض طلاتیٗ ٚخٛد داسد ) احتٕبلاً

ٞبی ٔٛسد آصٔبیؾ خبصیت حبضش، طلاتیٗ پظٚٞؾ

ٜ ٞبی تـىیُ ؿذضذ ٔیىشٚثی داؿتٙذ أب ٔیضاٖ ٞبِٝ

تشیٗ لغش ٞبِٝ  ٔتفبت ثٛد وٝ ثٟتشیٗ ٚ ثیؾ

ثبصداس٘ذٌی ثشای طلاتیٗ پٛػت ٔبٞی خبٚیبسی 

 ٌضاسؽ ؿذ. 

ٞبی ٔٛسد آصٔبیؾ )طَ پٛػت ٘تبیح ػختی طلاتیٗ

دٞٙذٜ ایٗ  ٔبٞی خبٚیبسی ٚ طَ ػش ٔبٞی ٌیذس( ٘ـبٖ

تٛا٘ذ ثب ٔٛضٛؿ ثٛد وٝ افضایؾ غّؾت طلاتیٗ ٔی

افضایؾ ػختی ثبفت ساثغٝ ٔؼتمیٓ داؿتٝ ثبؿذ وٝ 

Shahidi ( ٖدس ایٗ ساثغٝ ٘تبیح 2011ٚ ٕٞىبسا )

لٙبدی  ٞبیطِٝ (. دس24دػت آٚسد٘ذ )ٝ ٔـبثٟی سا ث

دٞذ ثشٕٞىٙـی ثیٗ طلاتیٗ ٚ دیٍش تشویجبت سخ ٔی

وٙذ. یثٝ پبیذاسی ایٗ ػبختبس وٕه ٔ وٝ ػبوبسص

ٞب ثیبٍ٘ش ایٗ ثٛد وٝ ٞش دٚ طَ دس یه پیٛػتٍی طَ

داسی ٚخٛد ثبصٜ داسای پیٛػتٍی ٞؼتٙذ ٚ تفبٚت ٔقٙی

ٞبی یىؼبٖ ٞش دٚ طَ ٘تبیح ٘ذاؿت. ثب تٛخٝ ثٝ غّؾت

چؼجٙذٌی ثیبٍ٘ش ایٗ ثٛد وٝ طلاتیٗ پٛػت ٔبٞی 

تشی ٘ؼجت ثٝ طَ ػش ٔبٞی  خبٚیبسی چؼجٙذٌی ثیؾ

سد آصٔبیؾ ثب تٛخٝ ثٝ ٞبی ٌٔٛیذس داسد. طَ

ٞبی یىؼبٖ داسای لبثّیت خٛیذٖ ٔٙبػت ٚ  غّؾت

( ٌضاسؽ 2011ٚ ٕٞىبساٖ ) Rezaeeیىؼب٘ی ثٛد٘ذ. 

وشد٘ذ، صٔبٖ لاصْ ثشای خٛیذٖ طَ لجُ اص فشٚ ثشدٖ آٖ 

ضایؾ غّؾت طلاتیٗ افضایؾ داسی ثب افعٛس ٔقٙی ثٝ

 ٚتش ؿذٜ تش، ػخت ثیؾ ٞبی ثب طلاتیٗیبفتٝ ٚ طَ

 Hernández(. 25ا٘ذ )تشی خٛیذٜ ؿذٜعٛلا٘یٔذت  ثٝ

( ثٝ ٕٞیٗ ٔغّت اؿبسٜ وشد٘ذ ٚ 1999ٚ ٕٞىبساٖ )

ثبفت، ٔؼتمیٓ  لبثّیت خٛیذٖ ثیش ٔیضاٖ طلاتیٗ سا ثشأت

ٚ  Williams(. 26داس اسصیبثی وشد٘ذ )ٚ ٔقٙی

Phillips (2000 ) ٌٗضاسؽ وشد٘ذ ٞشچٝ ٚاوٙؾ ثی

حلاِیت وبٞؾ یبفتٝ ٚ  تش ثبؿذ، اخضای پّیٕش ثیؾ

فٕٛٔبً ٔٙتٟی ثٝ تـىیُ طَ فٙش ٔب٘ٙذ ٚ لاػتیىی 

ٞبی (. ثب تٛخٝ ثٝ حلاِیت ٔٙبػت ط27ٌَشدد ) ٔی

ٔٛسد آصٔبیؾ دس ایٗ پظٚٞؾ، الاػتیؼیتٝ ٔٙبػجی اص 

پزیشی ٞش دٚ طَ ذٜ ؿذ. وـؾٞش دٚ طَ دس ٔـبٞ

پزیشی )پیه دْٚ( دس ٕ٘ٛ٘ٝ  خٛة ثٛد أب دس ثشٌـت

تشی ٘ؼجت ثٝ پزیشی ضقیفطَ ػش ٔبٞی ٌیذس وـؾ

 ٕ٘ٛ٘ٝ دیٍش )طَ پٛػت خبٚیبسی( ٔـبٞذٜ ٌشدیذ.

 

 گیری وتیجٍ

ٞبی روش ؿذٜ ثٝ  بٞیاػتخشاج طلاتیٗ اص پؼٕب٘ذ ٔ

 ی ٚ لّیبیی ا٘دبْ ؿذ. خـٛافسٚؽ ؿؼتـٛی اػیذ

فّٕىشدی ؿبُٔ دٔب ٚ صٔبٖ ٔٙبػت تـىیُ طَ 

طلاتیٗ، دٔب ٚ صٔبٖ ٔٙبػت رٚة طَ طلاتیٗ ٚ 

ٗ ٞبی أِٛؼیٛ٘ی ٔٙبػت )پبیذاسی ثبلا( دس ای ٚیظٌی

دػت آٔذٜ  چٙیٗ طلاتیٗ ثٝ طلاتیٗ ٔـبٞذٜ ؿذ. ٞٓ

ذ ت ٚ خبوؼتش دس حداسای ٔیضاٖ پشٚتئیٗ، سعٛث

طلاتیٗ ثبلاتشیٗ سا٘ذٔبٖ ثبصدٞی ثشای ٛد. ٔٙبػت ث

اػتخشاج ؿذٜ اص پٛػت ٚ ػش ٔبٞی خبٚیبسی ٌضاسؽ 

دس . (1397ٌشدیذ )صففشا٘ی تجشیضی ٚ ٕٞىبساٖ، 

صٛست تشویت وشدٖ پؼٕب٘ذ پٛػتی ٚ اػتخٛا٘ی 

تٛاٖ سا٘ذٔبٖ ثبصدٜ طلاتیٗ سا افضایؾ داد وٝ صشفٝ  ٔی

٘تبیح حبصُ اص ایٗ تشی داؿتٝ ثبؿذ.  التصبدی ثٟیٙٝ

ٞبی تِٛیذ ؿذٜ، ٗ طلاتیٗظٚٞؾ ٘ـبٖ داد وٝ دس ثیپ

ٚ خبوؼتش ثبلا  pHتٟٙب طلاتیٗ ػش ٔبٞی ٞٛٚس ثٝ دِیُ 

ّٔی  3474ٚ خبسج اص ٔحذٚدٜ افلاْ ؿذٜ دس وذ 

اػتب٘ذاسد، ثب اػتب٘ذاسد ّٔی ٔغبثمت ٘ذاؿتٝ ٚ ٔٛسد 

یذ أیٞبی ٔٛسد تیذ ٘جٛدٜ اػت. دس ثیٗ طلاتیٗأیت
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)طلاتیٗ پٛػت ٔبٞی خبٚیبسی، طلاتیٗ ػش ٔبٞی 

تشیٗ خبوؼتش دس  یبسی، طلاتیٗ ػش ٔبٞی ٌیذس( وٓخبٚ

تشیٗ  چٙیٗ ثیؾ طلاتیٗ ػش ٔبٞی خبٚیبسی ٚ ٞٓ

پشٚتئیٗ دس طلاتیٗ ػش ٔبٞی ٌیذس ٔـبٞذٜ ؿذٜ ٚ دس 

ا٘ذ. ٘تبیح  یىؼبٖ ثٛدٜ سعٛثت ٞش ػٝ طلاتیٗ ٘ؼجتبً

سً٘ ٚ عقٓ ٚ ثٛ ٞش چٟبس ٕ٘ٛ٘ٝ طلاتیٗ ٔغبثك 

یذ أیٞبی تلاتیٗط pHچٙیٗ  ثبؿذ ٚ ٞٓاػتب٘ذاسد ٔی

ذ ٚ ٔغبثك أیی( ثٛدٜ ٚ ٔٛسد ت48/7-77/6ؿذٜ دس ثبصٜ )

ػٙدی ٘ـبٖ  ثبؿٙذ. ٘تبیح ٕ٘ٛداس ثبفتاػتب٘ذاسد ّٔی ٔی

ٞبی پٛػت ٔبٞی خبٚیبسی ٚ ػش ٔبٞی داد وٝ طَ

ٞبی ػختی، پیٛػتٍی، لبثّیت خٛیذٖ ٌیذس دس آصٖٔٛ

داسی ٘ذاؿتٙذ ٚ دس ٚ الاػتیؼیتٝ تفبٚت ٔقٙی

پزیشی طلاتیٗ پٛػت ٔبٞی ٚ ثشٌـتچؼجٙذٌی 

 خبٚیبسی ثشتشی ٘ؼجی داؿت.
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