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   )Otolithes ruberشوریده معمولی ( اناز ضایعات حاصل از ماهی تولید ژلاتین
 )Trichiurus lepturus( اسبی و یال

  

  *1علی آبرومند
  ایران ،بهبهان ، دانشگاه صنعتی خاتم الانبیاء بهبهان استادیار گروه شیلات،1

  14/11/93 ؛ تاریخ پذیرش: 29/2/93تاریخ دریافت: 
 چکیده

شـیمیایی متـداول و   هـاي  ژلاتین ماده پروتئینی با ارزش افزوده است که از ضایعات شیلات با روش سابقه و هدف:
ي زیـادي در بـر نـدارد و    هـا  با توجه به ضایعات فراوان ماهیان و تولید ژلاتـین از آن هزینـه   .دست می آیدهمعمول ب

ژلاتین حاصله، کاربرد فراوان در صنایع غذایی، دارویی و صنعتی دارد، به نظر می رسد استخراج ژلاتین از ضـایعات  
ضـایعات   اسـتخراج ژلاتـین از   ،این تحقیق هدف ازماهیان انتخاب شده بازده اقتصادي دارد و مقرون به صرفه باشد. 

  معمولی بود. ال اسبی و ماهی شوریده ماهی ی
محلـول   میلـی لیتـر   100در ها  نمونهدر این تحقیق براي تولید ژلاتین از فرایند قلیایی و اسیدي استفاده شد.  ها: مواد و روش

اي  دقیقـه  40ها، طـی سـه مرحلـه متـوالی      دقیقه غوطه ور و پس از خنثی سازي نمونه 40درصد در سه بازه زمانی  5/0سود 
 5/0سازي، محلول در اسید سـیتریک   یند خنثیآفر درصد و پس از 5/0لیتر محلول اسید سولفوریک  میلی 100وري در غوطه
هـا طـی    .پس از خنثی سازي مجدد، نمونـه  قرار داده شد (تیمار سوم) درصد 3و (تیمار دوم)  درصد 5/1، (تیمار اول) درصد

اد بـه ژلاتـین تبـدیل شـدند. در نهایـت هـر یـک        گر درجه سانتی 80و  75، 70ساعت در دماهاي  4فرایند حرارتی به مدت 
 تیمارها با کاغذ صافی فیلتر و خشک کردن شدند.  

بـر   درصـد  10داراي ژلاتین با بـازده   =pH 5/6نشان داد که پوست ماهی شوریده معمولی در  نتایج حاصل :ها یافته
(محلـول اسـید سـیتریک     تیمـار اول در  =pH 5/6بازده تولید ژلاتین از ماهی یال اسـبی در   ماده خشک بود.اساس 

(محلـول اسـید    و در تیمار سـوم  درصد 7/3 درصد)5/1(محلول اسید سیتریک  ، در تیمار دومدرصد 5/1 درصد)5/0
و  )گـراد درجـه سـانتی   80و  75،  70اثر دما (در سه سطح  بود. خشکماده  بر اساس درصد 1/3 درصد) 3سیتریک 

pH 1 ارزیابی گردید. در این طرح بر روي میزان راندمان ژلاتین 5/6 برابر با  
و  راندمان حداکثربا ژلاتین ، pH=5/6گراد و درجه سانتی 70دماي ، طرح حاصل ازبا توجه به نتایج  :گیري نتیجه

  .دست آمد هبهترین کیفیت ب

  .ماهی پوست اسبی، یال شوریده، ماهی ژلاتین، :کلیدي هاي واژه
                                                             

   aberoumandali@yahoo.com نویسنده مسئول:*
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  مقدمه
بهبود خـواص الاستیسـیتی، تغلـیظ، پایـداري مـواد غـذایی و تهیـه         براي غذایی صنایع در ژلاتین

به هضـم سـایر    آسان در بدنبا جذب  و گیردمورد استفاده قرار می ها جات، بستنیمارمالادها، شیرینی
ایزدي  ).11 و 10، 3، 1( نمایدها کمک میها و پروتئیناز طریق تشکیل امولسیون با چربیمواد غذایی 

هـاي سـرد    از پوست خوك ،گاو و ماهیان آب ژلاتین تجاريدرصد  95بیان نمود که  )1980(شیرازي 
  ).4( آیددست میبه

ي جانبی ها مقدار زیادي از فرآوردهگزارش دادند  )1994(شهیدي  ) و2001(مونترو  گومزگیولن و
دور ریختـه   هـا  آن دریایی بـدون بازیافـت  ي فرآوري محصولات و غذاهاي ها غنی از پروتئین کارخانه

در این  بیان داشت کهتوان به اولویت بسیاري از کشورها براي تولید فیله میتوجه  چنین باهم شود. می
 6دهنـد ( کلاژن تشکیل مـی  ی ازبالای درصددرصد از این ضایعات را پوست و استخوان با  30 شرایط

ي جانبی ها امکان به کارگیري فرآورده) در زمینه 2009همکاران (عابدیان و ). بر اساس تحقیقات 14و
تولیـد سـالانه جهـانی     .کرد تولید ژلاتین جمله از پروتئینی افزوده ارزش با ترکیبات توان می ازماهیان
 را ژلاتین حاصل از ماهی حدود یک درصد از تولید جهـانی  که در این میان هزار تن بوده 326ژلاتین 

  ).1(دهد  تشکیل می
هاي خلیج فـارس و دریـاي عمـان    ) در آبOtolithes ruber(ماهی شوریده معمولی با نام علمی 

 شـود.  از این گونه استفاده می ماهی فیله جات تولیدوجود دارد و در سطح کشور در بسیاري از کارخان
از جملـه   )Trichiurus lepturusماهی یال اسـبی بـا نـام علمـی (     .شود دور ریخته می نیزو ضایعات 

توانسـت از  ) 1990( اوسـبورن . یی برخـوردار اسـت  صـید بـالا   ازدر جنوب کشور ماهیانی هستند که 
  .)13( تولید کند درصد 3/14 استخراج با راندمان یژلاتین 1پوست ماهی لومپ

محـدودیت مصـرف ژلاتـین حاصـل از     که بـه سـبب    بیان داشتند )2007(علوي طلب و همکاران
نظیر خوك، ژلاتین حاصل از ماهی از مطلوبیت بیشتري در بازار غذاهاي حلال حیوانات حرام گوشت 
از  بهره بـرداري مصرف ژلاتین، عدم  ماهی عدم وجود محدویتلذا با توجه  )،3برخوردار شده است (

بـودن ایـن    قیمـت ارزان و قابـل دسـترس    ضایعات حاصل از ماهی یال اسبی و شـوریده معمـولی و  
 د ماده اولیه مناسبی تلقی گردد. توان ضایعات صنعتی می

                                                             
1. Lump fish 
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عملیات شیمیایی بر تولید ژلاتـین   تاثیر ) طی تحقیقاتی در رابطه با1997فتینسون (ها گودمونسون و
 2/0درصد اسید سـولفوریک و   15/0سیتریک،  درصد اسید 7/0از ماهی کاد گزارش دادند که غلظت 

اسـتخراج   )2001( گومزگیـولن و مـونترو   .)7( داشـت  يدرصـد 14 راندمان درصد هیدروکسید سدیم
ژو  مطالعات .)6(را مورد بررسی قرار دادند اسید استفاده از  با  Lepidorhombus bosciiژلاتین از گونه

 اثر قلیا و اسید بر اسـتخراج ژلاتـین از مـاهی پـولاك نشـان داد کـه       در خصوص )2005(همکاران  و
و  )2005( و و رجنسـتن ژ. )15( حاصـل شـد  بالاترین بازده اسـتخراج در محـدوده خنثـی و اسـیدي     

 درصـد  05/0 اسـتیک  اسید محلول در اسناپر پوست ماهی دادن قرار بانیز  )2007( نالینانون و همکاران
. )15و12( دادنـد  افـزایش  برابـر  6 تـا  را بـازده اسـتخراج   ،پپسـین  آنـزیم  کمک به و ساعت 24 مدت به

 ساکسون بندر در جهانی سطح در ماهی ازپوست نیژلات تهیه کردند که ، گزارش)2004( کلودزیاجسکا
  ). 9( شود می انجام اسکاتلند

بررسی و مقایسه کیفیت ژلاتین اسیدي و قلیـایی پوسـت و بالـه     )2005( علوي طلب و همکاران
که ژلاتین قلیایی فیتوفاگ خصوصیات فیزیکوشیمیایی بهتـري   نشان دادندکپور فیتوفاگ با منابع دیگر 

چنین مقایسه ژلاتین فیتوفاگ با ژلاتـین حاصـل از   ، هم)3( شتدر مقایسه با ژلاتین اسیدي فیتوفاگ دا
 بـود ژلاتین از کیفیت بـالاتري برخـوردار   این منابع دیگر نظیر گاو، خوك، گوسفند، مرغ نشان داد که 

در پژوهشی دیگر بر روي خصوصیات رئولوژیکی ژلاتین حاصل از  )2007( همکارانمرتضوي و  ).3(
و قلیـا نقـش    یابدافزایش میکه راندمان استخراج با افزایش غلظت اسید  دادندفیل ماهی ایرانی نشان 

هـدف از   ).11( نشـان داد کاهش  نیز و حجم محلول ژلاتین استحصالیداشت منفی بر بازده استخراج 
براي تولیـد   انجام این پژوهش استفاده بهینه از ضایعات حاصل از ماهی شوریده معمولی و یال اسبی 

  باشد.می قابل دسترس(ژلاتین) با ارزش افزوده از ضایعات فراوان و ماده پروتئینی
  

  ها مواد و روش
این کار تحقیقاتی  در مواد مصرفی مورد استفاده: ي مورد استفادهها دستگاه مواد مصرفی، وسایل و

درصد، اسید  5/0درصد، اسید سولفوریک  5/0 سود شامل پوست ماهیان شوریده و یال اسبی، محلول
درصد و وسایل مورد نیاز شامل بن ماري، کاغذ صافی، آون و دستگاه سوکسله  3و  5/1، 5/0سیتریک 

  بود.
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 در بوشـهر  استان دریاي مجاور ماهی فراوري کارخانه و صیادان بازار از ها نمونه: ها زي نمونهآماده سا
 آمـده اسـت.   2فیزیکوشیمیایی دو گونه مـاهی در جـدول   ي ها گیژویبرخی  .گردید تهیه 1392 سال

 انجـام  زمان تا و منتقل بهبهان صنعتی دانشگاه غذایی مواد شیمی آزمایشگاه به تازه صورت به ها نمونه
از فریزر  ها . نمونهشدند نگهداري ساعت 24 مدتبه گراد سانتی درجه –18 دماي در فریزر در آنالیزها

و بـه مـدت    شده دقت جدا سازيزدایی پوست ماهیان به زدایی شدند. پس از انجماد خارج و انجماد
گرم از پوست ماهی توسط ترازوي دیجیتال توزین  20وسیله آب مقطر شسته شدند. مقدار هدقیقه ب 20

 شدنددقیقه غوطه ور  20مدت  در آب نمک به ها نمونه ،ي احتمالیها آلودگیگردید. براي از بین بردن 
  وسیله آب مقطر مورد شستشو قرار گرفتند.هو سپس ب

اسبی در این تحقیق پوست ماهی یال : ویال اسبی روش استخراج ژلاتین از پوست ماهیان شوریده
  تولید ژلاتین بررسی شد.قالب یک تیمار براي  در ،شوریدهدر قالب سه تیمار و ماهی 

  

 ي مختلفها وري ماهی یال اسبی در محلول اسید سیتریک با غلظت . غوطه1جدول 
  Table 1. Immersion of Trichiurus lepturu in citric acid solution in different percentages  

 تیمار اول ماهی یال اسبی
Trichiurus lepturu first treatment 

 /. درصد.5سیتریک محلول اسید 
Citric acid solution 0.5% 

 تیمار دوم ماهی یال اسبی
Trichiurus lepturu second treatment 

 درصد 5/1محلول اسید سیتریک 
Citric acid solution 1.5% 

 تیمار سوم ماهی یال اسبی
Trichiurus lepturu third treatment 

 درصد 3محلول اسید سیتریک 
Citric acid solution 3% 

  
). 5( گرفت صورت زیر مراحل طی شوریده و یال اسبی ماهیان از ژلاتین استخراج ،تحقیق این در

ي در ور غوطـه محلـول هیدروکسـید سـدیم و    ي در ور غوطـه روش مورد اسـتفاده شـامل دو بخـش،    
  ي متفاوت اسیدي بود.ها محلول

در  هـا  درصد قرار داده شدند. نمونـه  5/0 سود در محلول ها در ابتدا سه تیمار با سه تکرار از نمونه
مدت به این صورت که ابتدا نمونه به اي قرار گرفت.دقیقه 40محلول در سه بازه زمانی  میلی لیتر 100
جمعآ تا   یافت کار ادامه این شد. پس درون محلول جدید غوطه ور س قرار گرفته، دقیقه در محلول 40

  ساعت شد. 2درصد، 5/0در محلول سود  ها نمونه گیريمدت زمان قرار
  .) انجام شد5/6–7(محدوده خنثی  pH رسیدن به کامل با آب مقطر تا شستشويشستشو نمونه: 
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 100اي در  دقیقـه  40طی سـه مرحلـه متـوالی    ها درصد: نمونه 5/0قراردادن نمونه در اسید سولفوریک 
  غوطه ور شدند.ساعت  2مدت درصد به5/0میلی لیتر محلول اسید سولفوریک 

  .شدانجام  pH 5/6 رسیدن به نمونه: شستشو با آب مقطر تا  يشستشو
درصـد ،   5/0در اسید سیتریک: در این مرحله، تیمار اول در محلول اسید سـیتریک   ها نمونهگیري قرار

مـدت   .گرفـت درصـد قـرار    3درصد و تیمار سوم در اسید سیتریک  5/1تیمار دوم در اسید سیتریک 
  .انجام شد اي دقیقه 40سه تکرار  در غوطه وري در اسیدزمان 

  .شدانجام  pH 5/6  : سپس شستشو تا رسیدن بهها شستشوي نمونه
دهی  . مدت زمان حرارتگرفت روي حرارت قرار تیمار در مقدار مشخصی آب و بر: هر دهی حرارت

 بخـش  ؛بخـش گراد بود. در این مرحله نمونـه بـه دو    درجه سانتی 80و  75،  70ساعت در دماهاي  4
که  به رنگ کرم مایل به زردرسوب بخش زیرین غوطه ور  معلق و داراي ذراترنگ تیره وتیره  رویی

  شد. استفاده ته نشین شده براي مرحله بعدي تحقیق بخش از
  .شد و سپس خشکفیلتراسیون و خشک کردن: در مرحله آخر هر تیمار را با کاغذ صافی فیلتر کرده 

تـوزین نمونـه ژلاتـین     با بازده تولید ژلاتین از ماهی یال اسبی بر اساس وزن خشک پوست ماهی
استخراج ژلاتین از ماهی شوریده با کمی تغییـر نسـبت بـه    . شد محاسبهحاصله و نمونه پوست ماهی 

خشک نمونه پوست ماهی شوریده در این روش ابتدا  روش استخراج از ماهی یال اسبی انجام گرفت.
زدایی گردید و سپس در سود و اسـید غوطـه ورسـازي شـد.      و پودر شد و در دستگاه سوکسله چربی

هـاي  ویژگـی  ساعت قرار گرفت. 12مدت  گراد به انتیسدرجه  70-65دماي  بادر آب  ها نمونه سپس،
اسـید   ،مخلـوط آب داغ و گلیسـرین  آب داغ، ژلاتین مانند شفافیت، طعم، حلالیت در  فیزیکوشیمیایی

هـاي  بـا روش  اري فـرار و غیـر فـر   هـا  درصد، کلروفرم، اتر و روغن 95الکل اتیلیک  ،نرمال 5استیک 
  استاندارد آزمایش شد.

  

  روش آنالیز آماري
 SPSS افزار با نرمها و انحراف از معیار  میانگین دادهبا سه تکرار انجام شد.  ها آنالیز هر کدام از داده

  شد. انجام اکسلافزار  با نرمها  رسم نمودارو 
  

  و بحث نتایج
  :اساس مشاهداتبر تولید شده لاتینژي فیزیکوشیمیایی ها ویژگی
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با  ياي و یا پودرتکه، دانه هشفاف، تک ؛ي مختلفها رنگ سفید تا زرد کم رنگ به فرم با یژلاتین -الف
  .به دست آمد ذرات ریز

بـود.  بوده و عاري از هـر گونـه بـوي نـامطلوب خـارجی       یژلاتین ژلاتین داراي بو و طعم خاص -ب
تجزیـۀ   مـورد  در هـواي مرطـوب یـا در محلـول     لیو است ی ژلاتین در هواي خشک مقاومکل طور به

شـده و   م و نـرم لول و پس از غوطه وري در آب متـور گیرد. ژلاتین در آب سرد نامح میکروبی قرار می
 کند. برابر وزن خود آب جذب می 10تا  5تدریج  به

 نرمال محلول است. 5گلیسرین و اسید استیک  -ژلاتین در آب داغ، مخلوط آب داغ  - ج

 .ار محلول استي فرار و غیر فرها درصد، کلروفرم، حلال اتري و روغن 95ژلاتین در الکل اتیلیک  - د

نشان داده  1همان طور یکه در جدول ي مذکور بود. ها ژلاتین خالص از نمونه هدف تولیددر این 
و  درصد 35/73، رطوبت درصد 65/26پوست ماهی شوریده معمولی با مقدار ماده خشک  ،شده است

بازده تولید ژلاتین از ماهی یالاسبی در تیمار  بود. درصد 10 داراي ژلاتین با بازده درصد 07/0چربی 
  ماده مرطوب بود. درصد 1/3و تیمار سوم  درصد 7/3تیمار دوم  ،درصد 5/1اول 

هاي شیمیایی ماهی شوریده معمولی با ماهیان قزل آلا و کاریچون نشان داد که مقایسه ویژگی
 65/26درصد) از درصد ماده خشک ماهی شوریده معمولی ( 6/58( آلا درصد ماده خشک ماهی قزل

 12/13آلا ( میزان چربی قزلر بود. درصد) بیشت 77/30درصد) و درصد ماده خشک ماهی کاریچون (
درصد) بیشتر بود ولی میزان رطوبت  41/2درصد) و کاریچون ( 7/0درصد) از میزان چربی شوریده (

 23/69درصد) و ماهی کاریچون ( 6/58آلا ( درصد) بیشتر از ماهی قزل 35/73ماهی شوریده معمولی (
  درصد) بود.

 

  گونه ماهی شوریده معمولی و یال اسبیي فیزیکو شیمیایی دو ها . ویژگی2جدول 
Table 2. Physico-chemical properties of two fish species Otolithes ruber and Trichiurus lepturu  

  گونه ماهی
Fish species  

  درصد چربی
Fat percent  

  درصد ماده خشک
dried material 

percent  

 متوسط طول

  متر) (سانتی
length average  

  )رمگ ( وزنمتوسط 
Weight average  

  شوریده معمولی
Otolithes ruber  

0.7±0.23 26.65±0.56  60  2500  

  یال اسبی
Trichiurus lepturu  

1.16±0.34 26.52±0.38  100 5000  

    انحراف معیار است.±بیانگر میانگین سه تکرار  اعداد درصد چربی و ماده خشک 
Values of percentage of fat and died materials are means of three determinations ±S.D. 
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) نشان داد که 1(شکل  مختلف تیمار 3(درصد) ماهی یال اسبی در  مقایسه میانگین راندمان ژلاتین
دمان مقدار متوسط ران و کمترین بیشترینبه ترتیب داراي  درصد) 5/1( 1درصد) و تیمار  7/3( 2تیمار 
). P<0.05د (نشتهم اختلاف معنی داري دا و نتایج حاصل از هر سه تیمار با بودند سه تکرار در ژلاتین

ژلاتین (درصد) ماهیان یال اسبی و شوریده معمولی در شرایط یکسـان نشـان    راندمانمقایسه میانگین 
درصد) در مقایسه با راندمان ژلاتین پوست ماهی یال  10داد که راندمان ژلاتین پوست ماهی شوریده (

مقایسه راندمان تولید ژلاتین انواع گونـه ماهیـان ماننـد     ).P<0.05( دار دارند معنیبا هم اختلاف اسبی 
ماهی، کاریچون، لومپ فیش، کوسه ماهی، کفشک ماهی و کاد با شوریده و یال اسبی نشان داد که فیل

ولی راندمان تولیـد ژلاتـین هـر دو مـاهی      ،راندمان تولید ژلاتین از کاریچون معادل شوریده ماهی بود
  ر بود.وذکمماهیان  سایر مطالعه کمتر از مورد 

  

  
                        

 .مختلف تیمار سه از ماهی یال اسبی در حاصل راندمان ژلاتین مقایسه -1 شکل
Figure 1. Comparison of obtained extracted gelatin from fish Trichiurus lepturu in three treatments  
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 .دست آمده از ماهیان یال اسبی و شوریده معمولی در شرایط یکسانهب ژلاتیندمان نرامقایسه  -2شکل

Figure 2. Comparison of obtained extracted gelatin from fishes Otolithes ruber and 
 Trichiurus lepturu in same conditions 

  
گیمنز و  روش و) 1997فستینسون (ها گودموندسون و روش از استفاده با) 2009( همکاران و طاهري

 ژلاتین استخراج بازده. شدند ماهی کاریچون استخوان و پوست از ژلاتین تولید به موفق) 2005(  همکاران
 مرحله در ها نمونه. بود درصد 1/5 و درصد7/10 ترتیب به تحقیق این در ماهی کاریچون استخوان و پوست

 70-65 تا دما حاضر تحقیق در ولی گرفتند قرار گراد سانتی درجه 50–40 دمايبا  آب در روش، آخر این
، 5( شد جداسازي نظر مورد بخش و شده بخش دو آب در محلول نمونه یافت و افزایش گراد سانتی درجه

روش  و) 1997فستینسون (ها اول گودموندسون و روش از ژلاتین تولیدهمکاران براي  و طاهري. )15و 7
 ذخیره در اختلاف به مربوط راندمان تفاوت علت شاید کردند، استفاده) 2005( گیمنز و همکاران دوم

  .)15 و 7، 5( نسبت داده شود ماهی این پوست در موجود کلاژنی
خصوصـیات رئولـوژیکی   ژلاتین را با روش جانگ و همکاران اسـتخراج و   ،مرتضوي و همکاران

 روي بر قلیا و اسید غلظت اثر بررسی با. در این تحقیق را بررسی کردندژلاتین حاصل از فیل ماهی ایرانی 

  .افزایش یافت اسید غلظت افزایش با راندمان استخراج که گردید مشاهده ،ها نمونه در استخراج بازده
 و خنثـی  محـدوده  در فقط پولاك ماهی استخراج بازده بالاترینگزارش کردند که  )1994(شهیدي 

 استخراج بازده که جایی ماهی، گربه ژلاتین با مقایسه در حاصل نتایج وجود این با .آمد دست هاسیدي ب

 ،در تحقیق حاضر ).14(است  متفاوت اندکی ،یافت افزایش مولار 1/0 محدوده در قلیا افزایش غلظت با
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درصـد   5/1در اسـید سـیتریک    يور تیمار غوطهدر  بالاترین میزان استخراج ژلاتین از ماهی یال اسبی
  ژلاتین شد.استخراج کاهش بازده مقدار، منجر به از این افزایش و کاهش اسید  .بود

توسط علـوي طلـب و    فیتوفاگ کپور باله و پوست قلیایی و اسیدي ژلاتین کیفیت بررسیچنین هم
 کیفیـت  از اسـیدي  ژلاتـین  بـا  مقایسـه  در اينقره کپور قلیایی ژلاتین که داد نشان نیز )2005( همکاران

 .)3( بود برخوردار بهتري

از  )درصد3/12( که بهترین شرایط تولید ژلاتین با راندمان مطلوب دادنشان  يدیگر پژوهشنتایج 
اسـید  و  درصـد 5/1 اسید سـولفوریک ، درصد5/1 هیدروکسید سدیم در مجاورتپوست ماهی صافی 

 . راندمان مطلوب تولید ژلاتین از پوست ماهی شیر با هیدروکسـید سـدیم  دست آمد به درصد 2استیک 
بهتـرین شـرایط    .بـود  4/15برابر با  درصد 4و اسید استیک  درصد 5/3، اسید سولفوریک  درصد 5/3

هیدروکسید سدیم از پوست ماهی کوسه شامل  درصد 8/13آزمایش براي تولید ژلاتین با راندمان  لازم
 4/10تولیـد ژلاتـین بـا رانـدمان      .بـود  درصد 5/3اسید استیک و  درصد 3اسید سولفوریک ، درصد 3

اسید اسـتیک  و  درصد 2اسید سولفوریک ،  درصد 2هیدروکسید سدیم از پوست ماهی قباد در  درصد
 در مقایسـه  فوقاشاره شده  در موارد ژلاتین از پوست ماهی  . راندمان استخراج دست آمد به درصد 3

  .)2( با تحقیق حاضر کمتر بود
اثرات عملیات شیمیایی بر راندمان تولید ژلاتین بر اسـاس وزن   ،)1997فتینسون (ها گودمونستون و

اسـید سـولفوریک   و  درصـد  7/0اسـید سـیتریک   پوست ماهی خام را گزارش دادند. در این گـزارش  
که با نتـایج  به خود اختصاص دادند را درصد 14بالاترین راندمان یعنی  درصد 2/0سود و  درصد15/0

ماهیان آب گرم خلیج ( مورد بررسی نوع ماهی امر را میتوان به لدلی که شت،تحقیق حاضر مطابقت ندا
تولیـد ژلاتـین    در فوقدر تحقیق  که )هاي سرداز نوع ماهیان آب(پوست ماهی کاد  .) نسبت دادفارس

 اسـتفاده  تفاوت است. دلیل دیگر این. استفاده شده است که با گونۀ ماهیان خلیج فارس تفاوت داشت
  . )7( بودهاي بالاتر اسیدها و قلیا از غلظت

بـا   دهد کـه   محققان نشان می سایر شفافیت رنگ ژلاتین حاصله در این بررسی در مقایسۀ با نتایج
 کـه بـا ژلاتـین   شود  میتر  ، شفافیت و عطر و طعم ژلاتین حاصل مطلوب مصرفی غلظت اسید افزایش
  ).6(خوانی دارد  هم در این آزمایش تولیدي
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 ژلاتین با )گرم آبهاي ماهی( تیلاپیا ماهی ژلاتین که داد گزارش) 1997( فتینسونها  و گودمونستون
 هاي آب يها ماهی ژلاتین کیفیت ،بنابراین .دارند تفاوت ذوب نقطۀ در ،)سرد هاي آب ماهی( کاد ماهی
  .)7( دارند تفاوت یکدیگر با آن  راندمان وژل  تولید قدرتاز نظر سرد و گرم

 اي ژلـه  بلـوم  قدرت خنثی، هحدودم pH در يتولید  ژلاتین که داد ) گزارش1990( جانستون بانکز
)P<0.01 (3 تا 2/5 تولید در يها ژلهي در مقایسه بابالاتر= pH حاضـر  تحقیق ژلاتین ،بنابراین. داشتند 

 اي ژلـه  قـدرت  )2001گیـولن و مـونترو (  -گـومز . )8( برخوردار خواهـد بـود   ییبالا اي ژله قدرتاز 
 و) مـولار  5/0 و 1/0 ،05/0( آلـی  اسیدهاي متفاوت هايغلظت با کلاژن از شده استخراج هاي ژلاتین
بـا   مـولار  05/0 غلظـت  بـا  سیتریک اسیدگزارش کردند که مورد بررسی و  قلیاي مولار 05/0 غلظت
. دارد آلـی  اسـیدهاي  سـایر  غلظـت  برابـر  در ايژلـه  قـدرت  بالاترین ،بلوم 106 معادل اي ژله قدرت

 این در است. ژلاتین در مطلوب ايژله قدرت براي ایجاد آلی اسید ترینمناسب سیتریک اسید ،بنابراین
از  ژلاتـین  مطلـوب  اي ژلـه  قـدرت  بـر  يدیگـر  دلیـل  می تواند سیتریک اسیداز  استفاد از نیز بررسی

     .  )6( باشد ضایعات ماهی مورد مطالعه
  

  گیري نتیجه
بر اساس مـاده خشـک   درصد  10داراي ژلاتین با بازده  pH=5/6 ماهی شوریده معمولی درپوست 

درصـد   7/3، تیمار دوم درصد5/1در تیمار اول  pH =5/6بازده تولید ژلاتین از ماهی یال اسبی در  بود.
ز اسـتفاده ا  نشان داد کـه  گیري کلی این طرح درصد بر اساس ماده خشک بود. نتیجه 1/3و تیمار سوم 

5/6 =pH  است گراد به عنوان مناسب ترین شرایط استخراج ژلاتین درجه سانتی 70و دماي استخراج .
 ـ که هر سال مقادیر فراوانـی از آن  است منابع عظیم دریاییداراي ایران  عنـوان ضـایعات از بـین    ههـا ب

   .ژلاتین استفاده نمودتامین عنوان منابع هب هاتوان از آنرود که می می
  

  و تشکر تقدیر
نویسنده از دانشگاه صنعتی خاتم الانبیاء بهبهان براي ارایه تسهیلات لازم و حمایـت مـالی از ایـن    

  .پروژه تحقیقاتی تشکر و قدردانی می نماید.
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Abstract 
Background and objectives: Gelatin is a valuable proteinous material that is 
extracted from fisheries wastes with chemical usual methods. Because the 
abundance of fishes waste used  and because production of gelatin have not high 
cost, and it frequently is used in the food, pharmaceutical and industrial, It seems 
extracted gelatin from selected fishes waste is economic efficiency and cost-
effectiveness. Aim of this study, extraction of gelatin from common carp (Otolithes 
ruber) and Largehead hair tail (Trichiurus lepturu). 
Materials and methods: in this studied for production of gelatin the acidic and 
alkaline processes were used. The samples were immersed in 100 mL of NaOH % 
0.5 in three times for 40 minutes and after neutralizing; the samples were immersed 
for in 100 mL of sulfuric acid % 0.5 three times for 40 minutes. After neutralizing 
samples were placed in citric acid, 0.5%, 1.5% and 3%. After re-neutralizing, 
samples were heated for 4 hours for production of gelatin. In finally, each sample 
were filtrated and dried.  
Results: The results showed that common carp skin in pH = 6.5 had gelatin yield 
of 10% based on dry matter. Production yield of gelatin from fish Largehead hair 
tail in first, second and third treatments at pH = 6.5 were 5.1 %, 7.3 %, and 1.3 % 
respectively. However , the temperature effect (three levels 70, 75 and 80°C and 
pH ( level 5.6 ) were evaluated on the gelatin yield content.  
Conclusion: According to the results of the project, with a temperature of 70°C 
and pH with 5.6, gelatin yield was the highest and best quality. 
 
Keywords: Gelatin, Otolithes ruber, Trichiurus Lepturus, Fish skin.1 
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