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پژوهش و سازندگي  ۵۰

شماره ۷۲، پاييز ۱۳۸۵

بررسي و مقايسه كيفيت ژلاتين اسيدي و قليايي 
پوست و باله كپور فيتوفاگ با منابع ديگر 

چكيده
ژلاتين يكي از پرمصرف ترين مواد پروتئيني كلوئيدي در صنايع غذايي، دارويي، پزشـكي و  نظامي اسـت كه هر سـاله مقادير قابل 
ملاحظه اي از آن براي مصارف مختلف وارد كشور مي گردد . از طرفي نيز مقادير قابل توجهي از باقيمانده هاي كپور ماهيان پرورشي 
و به ويژه كپور نقره اي يا فيتوفاگ (Fitofague) كه بيشـترين آنها را تشـكيل مي دهد(۶۰٪-۵۵ ) تحت عنوان ضايعات هدر مي رود 
در صورتي كه مي تواند منبع مناسـبي براي استخراج ژلاتين باشد .در اين بررسي كيفيت ژلاتين استخراج شده به دو روش اسيدي 
و قليايي با كيفيت ژلاتين اسـيدي و قليايي حاصل از منابع ديگر مقايسـه گرديد .لازم به ذکر اسـت که خصوصيات کيفي ژلاتين 
اسـيدي و قليايي کپور فيتوفاگ و منابع ديگر از نظر رطوبت ، خاکسـتر ، پروتئين، دما و زمان بسـتن ، دما و زمان بازشدن  ، قدرت 
ژلي ، ويسکوزيته ، رنگ و pH با يکديگر مقايسه شده اند.  نتايج اين بررسي نشان داد كه ژلاتين قليايي كپور نقره اي در مقايسه با 
ژلاتين اسـيدي آن از كيفيت بهتري برخوردار اسـت . همچنين مقايسه كيفيت ژلاتين فيتوفاگ با ژلاتين حاصل از منابع ديگر نيز 
نشـان داد كه كيفيت ژلاتين اسـيدي و قليايي فيتوفاگ در مقايسـه با كيفيت ژلاتين اسيدي و قليايي حاصل از منابعي مانند گاو ، 

گوساله ، گوسفند ، خوك ، پاي مرغ ، پوست كوسه ماهي و غيره در برخي از موارد بهتر است.  
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۵۱پژوهش و سازندگي

شماره ۷۲، پاييز ۱۳۸۵

Ghoroghi , A .Iranian Fisheries Company ( Shilat )
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 or Fitofague (55-60%) , which 
disposed as wastes , although it is useful source for gelatin extraction . In this study quality of extracted gelatin from skins 
and fins of Fitofague by two methods of acidic and alkaline were investigated and it compared with another sources. In this 
research quality properties Fitofague’s  acidic and alkaline gelatin and another sources were compared to form , moisture 
, ash , protein , setting point and setting time , melting point and melting time , viscosity , bloom strength , colour and pH 
. Results showed that quality of Fitofague’s alkaline gelatin is better than Fitofague’s acidic gelatin. Also , comparison of 
Fitofague’s gelatin quality with another sources showed that sometimes quality of Fitofague’s gelatin better than quality 
of another sources of gelatin  such as  cattle , calf , pig , foot of hen and shark skin.

Key words: Fitofague’s skins and fins gelatin , Gelatin quality , Acidic gelatin , Alkaline gelatin  

مقدمه
ــدي و قديمي ترين ماكرومولكولي  ژلاتين يك ماده پروتئيني كلوئي
ــتخوان و بافت  ــت،  اس ــز كلاژن موجود در پوس ــه از هيدرولي ــت ك اس
ــت مي آيد . كلاژن  ــدي حيوانات از جمله دام ، طيور و آبزيان بدس پيون
ــت كه قسمت اعظم پروتئين هاي پوست،  بخش اصلي بافت پيوندي اس
رگ ها، بافت هاي پيوندي و پروتئين هاي استخوان و غضروف۱ را تشكيل 
مي دهد. اين مواد در آب جوش و  بخار آب گرم حل شده و توليد ژلاتين 

مي نمايد(۳). 
ــن مواد پروتئيني كلوئيدي در صنايع  ژلاتين يكي از پر مصرف تري
ــار درجه۲  متفاوت  ــت كه در چه ــكي و نظامي اس غذايي، دارويي، پزش
خوراكي، صنعتي، فوتوگرافي و دارويي توليد مي  شود. در صنايع غذايي 
در تهيه  مارمالادها، ژله ها، شيريني جات، بستني ها و غيره به كار مي  رود 
ــده و به هضم ساير مواد غذايي از طريق  ــاني در بدن جذب ش كه به آس
ــيون با چربي ها و پروتئين ها كمك مي نمايد. همچنين  ــكيل امولس تش
ــفاف كننده در نوشيدني ها و آب ميوه جات  ژلاتين به عنوان يك عامل ش
ــازي براي تهيه كپسول هاي دارويي و قرص ها به  و نيز در صنايع داروس

كار مي  رود (۱). 
ــه در مقابل نور  ــازد ك ــيوني از نمك هاي نقره مي  س ژلاتين امولس
حساس مي  باشد و بنابراين  نقش مهمي در توسعه سريع صنعت سينما و 
صنايع فوتوگرافي ايفا كرده است . ژلاتين در صنايع ديگر مانند نساجي، 
ــب ، كبريت سازي، مركب چاپ، كاغذ پلي كپي، كارتن سازي  تهيه چس
و در ساخت فيلتر لامپ هاي جيوه اي و هم چنين به عنوان شفاف كننده 
ــكي نيز در انعقاد خون،  ــام نيز به كار مي  رود. در مورد مصارف پزش اجس
جانشيني براي سرم خون، پوشاننده لايه داخلي معده و روده و در تهيه 

محيط كشت باكتري ها استفاده مي شود(۱) . 
ــال هاي ۱۳۶۸ و ۱۳۷۳  تحقيقاتي پيرامون کيفيت  ــران در س در اي
ــد دام ، طيور و برخي از گونه هاي  ــيدي و قليايي منابعي مانن ژلاتين اس
ماهي صورت گرفته است که نتايج اين پژوهش ها در جدول ۱ و ۲ آورده 

شده است (۳،۱).  
در جدول ۳ نيز ميانگين برخي ويژگي هاي ژلاتين اسيدي و قليايي 

پستانداراني مانند گوساله و خوك نشان داده شده است (۱۰). 
ــيدهاي آمينه ژلاتين پوست كپور  همچنين در جدول ۴ تركيب اس

ماهي و پستانداران را نشان مي دهد(۱۳،۸،۶).
ــده در جهان از پوست و استخوان خوك   ــي از ژلاتين توليد ش بخش
تهيه مي گردد كه مصرف آن از لحاظ شرعي در كشورهاي مسلمان اشكال 
دارد . همچنين  بيماري جنون گاوي تاكنون دام هاي زيادي را در اروپا و 
كشورهاي ديگر مبتلا كرده است و خطر انتقال آن به انسان توسط ژلاتين 
توليدي از پوست و استخوان اين دام ها وجود دارد با توجه به اينكه ماهي 
هيچ كدام  از معايب فوق را نداشته و باقي مانده هاي آن به عنوان ضايعات 
هدر رفته و مورد بهره برداري قرار نمي گيرد و در ضمن  با توجه به فراواني، 
ارزاني و قابل دسترس بودن اين گونه كپور ماهي فيتوفاگ در تمام طول 
سال، لذا در تحقيق حاضر استخراج ژلاتين از پوست و باله كپورنقره اي به 
دو روش اسيدي و قليايي، و مقايسه آن با منابع ديگر مورد بحث و بررسي 

قرار گرفته است .
ــت مي آيد ژلاتين نوع A و به  ــيدي به دس ــت مي آيد ژلاتين نوع Aبه ژلاتيني كه از روش اس ــيدي به دس Aبه ژلاتيني كه از روش اس

ژلاتيني كه از روش قليايي به دست مي آيد ژلاتين نوع B مي گويند. 
اهداف اين تحقيق را مي توان در موارد زير حائز اهميت دانست :

ــي  ــري از هدررفتن باقي مانده هاي كپور ماهيان پرورش ۱ - جلوگي
ــد (۶۰٪-۵۵ )  از ماهيان   ــترين درص ــص كپور نقره اي كه بيش و بالاخ

پرورشي را به خود اختصاص داده است .
۲ - استفاده از اين باقي مانده هاي كم ارزش در جهت توليد ژلاتين 

كه ماده اي است  بسيار پر مصرف  در صنايع غذايي و دارويي  .
۳ - اطمينان از سلامت و كيفيت ژلاتين توليدي و بالطبع مواد غذايي 
ديگر كه اين محصول در فرمولاسيون آنها به كار مي رود . اين كار از شيوع 
ــت و سلامت  بيماري هاي خطرناك جلوگيري كرده و موجب ارتقاي بهداش

جامعه مي شود .
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پژوهش و سازندگي  ۵۲

شماره ۷۲، پاييز ۱۳۸۵

مواد و روش كار 
ــده ، روش استاندارد استخراج ژلاتين به دو طريق  طبق بررسي هاي انجام ش
اسيدي و قليايي ، قرار دادن نمونه ها در حمام آب با درجه حرات ۵۰ و ۶۰ درجه 
سانتيگراد است (۹) . اين درجه حرارت ، دماي بهينه استخراج مي باشد زيرا دماي 
ــتخراج گردد و دماي بالاتر نيز  ــود ژلاتين كمتري اس پائين تر از آن  باعث مي ش

كيفيت ژلاتين توليدي را كاهش مي دهد (۹) .  

كيفيت  
  ژلاتين اسيدي 

درصد پروتئيندرصد ازت كلدرصد خاكستر

 ۹۱/ ۵۵ ۲۴/ ۱۰ ۸۸/ ۲۵پوست مرغ خرد شده
 ۰۶/ ۸۶۱۱۶۰پاي مرغ

 ۷۰/ ۷۰ ۹۵/ ۱۲ ۵۸/ ۷استخوان دنده گاو
 ۰۴/ ۵۷ ۴۴۷/ ۸۱۰رگ و پي گوشت گاو
 ۲۱۲/ ۶۷ ۳۱/ ۱۲ ۲۵/ ۱۱استخوان قلم گوسفند

 ۹/ ۷۲۱۵۸۱پوست و دم گوسفند

 ۱۷/ ۷۹ ۵/ ۱۴-پوست كفشك ماهي

كيفيت 
ژلاتين قليايي 

درصد پروتئيندرصد ازت كلدرصد خاكستر

 ۰۸۱/ ۱۷ ۱/ ۳ ۳۵/ ۴۵پوست مرغ خردشده
 ۵۵/ ۴۵۵۲۷پاي مرغ

 ۶۷/ ۶۵ ۹۲/ ۱۱ ۹۵/ ۲۲استخوان دنده گاو
 ۲۶/ ۳۵ ۴/ ۲۶۶رگ وپي گوشت گاو

 ۶۲/ ۵۸ ۶۴/ ۱۰ ۸/ ۳۳استخوان قلم گوسفند
 ۶۷/ ۳۲ ۹۳/ ۴۹۵پوست و دم گوسفند
 ۸۵/ ۸۴ ۴/ ۱۵-پوست كفشك ماهي

  ژلاتين
ويژگي ها

 

ژلاتين اسيدي 
پستانداران 

ژلاتين قليايي 
پستانداران

۲۷۵-۳۰۰۷۵ – ۷۵قدرت ژلي (گرم)
cp ۵/ ۷ – ۲ ۵/ ۷ – ۲ويسکوزيته 
۲ -  ۰۵/ ۲۰ -  ۳/ ۰درصد خاكستر
۲۹ – ۲۹۱۵ – ۱۵دماي بستن

۳۲ – ۳۲۲۷ – ۲۷دماي باز شدن
pH۳ /۸  - ۶۵-۷/۴

 ( A ژلاتين نوع ) روش استخراج اسيدي
ــتخراج ژلاتين به روش  ــق روش Lefebvre(۱۱) براي اس طب
ــور فيتوفاگ  را  ــت و باله كپ ــيدي ، حدود ۱۱۰۰ گرم از پوس اس
ــپس به قطعات  ــاد خارج كرده و س ــاق از حالت انجم ــاي ات دردم
ــه درحمام آبي  ــراي مدت ۲۰ دقيق ــده و ب ــانتيمتر بري ۳۰-۱۰ س
ــر محلول  ــراه ۶/ ۳ ميلي ليت ــامل۳۸۰۰ ميلي ليتر آب به هم ــه ش ك
ــرار مي دهيم  ــت ق ــيد هيدروژن اس ــديم يا پراكس هيپوكلريت س
ــديم يا پراكسيد هيدروژن براي جلوگيري از فساد  (هيپوكلريت س
ــت ماهي به كار مي رود ). سپس با ۳ ليتر آب تميز  ميكروبي پوس
ــيدي را با اضافه  ــو داده و بعد حمام اس به مدت ۱۵ دقيقه شستش
ــتيك گلاسيال در  ــيد اس كردن  ۵/ ۲ ليتر آب و  ۶/ ۱۲ ميلي ليتر اس
pH = ۳ /۵ pH = ۳ /۵ pH آماده كرده و مدت ۵ ساعت در اين حمام نگه مي داريم. 
در طول اين ۵ ساعت تركيبات نامطلوب از بافت ماهي خارج شده 
و بافت جهت استخراج بهتر ژلاتين نرم مي گردد ( ۱۱). بهتر است 
ــتيك و يا اسيد لاكتيك به جاي  ــيدهاي آلي مانند اسيد اس از اس
اسيد سولفوريك واسيد كلريدريك استفاده شود زيرا اسيد قوي تر 
ــدن پروتئين هاي كلاژن شده و درنتيجه ژلاتيني  باعث دناتوره ش
با كيفيت پائين تر بدست مي آيد، اگر چه امكان دارد مقدار ژلاتين 
ــيد استيك طبق  ــيد قوي تر حاصل شود. مقداراس ــتري با اس بيش
ــد كه در اين  ــت ماهي /  ليتر ۲۰-۳ مي باش گزارش منابع ، تن پوس
ــت ماهي /  ميلي ليتر  ۵/ ۱۱  ــط كيلوگرم پوس آزمايش به طور متوس
در نظر گرفته شده است بعد از گذشت ۵ ساعت مخلوط پوست ها 
ــو  و باله ها را با ۴ ليتر آب تميز در دو مرحله ۳۰ دقيقه اي شستش
ــپس حدود  ــد ( ۱۱ ) . س ــا pH به حدود۵- ۵/ ۴ برس ــم ت ــا pHمي دهي ــم ت pHمي دهي
ــانده و  ــانتيگراد رس ۳۴۰۰ ميلي ليتر آب را به دماي ۹۰ درجه س
نمونه ها را داخل آن قرار داده و سپس به مدت ۴ ساعت در حمام 
آب ۵۰ درجه سانتي گراد مي گذاريم . در تمام اين مدت ۴ ساعت 
ــرارت نيز در ۵۰ درجه  ــد pH در محدوده ۵ -  ۵/ ۴ و درجه ح باي
ــپس جهت تكميل استخراج  ــانتيگراد ثابت نگاه داشته شود. س س
ــانتي گراد به مدت ۴ ساعت  عمليات در درجه حرارت ۶۰ درجه س

ديگر ادامه مي يابد . 
مرحله بعدي فيلتراسيون مي باشد كه بعد از افزودن كربن اكتيو 
ــت كاهش بو ، رنگ و طعم نامطلوب ماهي و همين طور خاك-  جه
ــفافيت رنگ و بخصوص حذف  دياتومه۳ ( درهرليتر۳ گرم) جهت ش
ــده،  ــد چربي ها و مواد كلاژني هيدروليز نش ــواد غير محلول مانن م

توسط كاغذ صافي واتمن۴ شماره ۱ و پمپ خلاء انجام مي شود.
ــده از يك رزين تبادل يوني  ــت محلول فيلترش ــپس بهتراس س
ــود و هم بوي بد حاصل  ــود تا هم مواد كاني آن جدا ش عبورداده ش
ــتقاتش تا حدودي حذف گردد ( ۹ ) . همچنين براي  از آمين و مش
ــك كردن و نيز به  ــرعت خش افزايش غلظت ( تا ۵٪ ) و بالابردن س
ــوب ماهي ، از تبخيركننده  ــتر بوي نامطل منظور كاهش هرچه بيش
ــت را مي توان با  ــردد ( ۱۱ ) . اين غلظ ــتفاده مي گ ــت خلاء اس تح

دستگاه رفراكتومتر اندازه گرفت . 
ــا دماي ۵۰ تا ۶۰  ــول حاصله را در يك آون۵ ب ــت محل در نهاي

درجه سانتيگراد قرار داده تا محصول خشك و ورقه اي شود. 

جدول۱:  كيفيت ژلاتين اسيدي نمونه ها  

( - ) : نشانه آن است كه خاكستر ماده مورد نظر اندازه گيري نشده است . 

جدول ۲:  كيفيت ژلاتين قليايي نمونه ها  

 ( - ) : نشانه آن است كه تحقيقي در اين مورد انجام نگرفته است .  

جدول ۳:  ميانگين كيفيت ژلاتين اسيدي و قليايي پستانداران 

بررسي و مقايسه كيفيت ژلاتين...
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۵۳پژوهش و سازندگي

شماره ۷۲، پاييز ۱۳۸۵

 ( B ژلاتين نوع ) روش استخراج قليايي
(۹) براي استخراج ژلاتين به روش قليايي ، حدود ۱۱۰۰  Holzer طبق روشHolzer طبق روشHolzer
ــرده و به قطعات ۱۰-۳۰  ــاق از حالت انجماد خارج ك ــرم نمونه را در دماي ات گ
Ca(OH)۲ ــانتي متر بريده و سپس اين مواد را در محلول هيدروكسيد كلسيم ــانتي متر بريده و سپس اين مواد را در محلول هيدروكسيد كلسيم ۲س ۲س

ــانتيگراد قرار مي دهيم . براي پيش فرآيند  ــه حرات اتاق۲۰-۱۵ درجه س در درج
ماهياني مانند كپوركه نسبت به بقيه ماهيان داراي چربي بيشتري هستند حداقل 
ــيد كلسيم مورد نياز ، ليتر /  گرم ۵۰ به ازاي هر كيلوگرم پوست و باله  هيدروكس
ماهي مي باشد تا بتواند از فساد و گنديدگي در طول مدت آزمايش جلوگيري كند 
ــتخراج ژلاتين ماهي به روش قليايي،  (۹). باتوجه به مقالات موجود در زمينه اس
مقدار بهينه هيدروكسيد كلسيم  ليتر /  گرم ۷۵  به ازاي هر كيلوگرم پوست و باله 

ومدت زمان بهينه پيش فرآيند ۴ -۲ هفته انتخاب گرديد (۹).
مقدار  ۵/ ۸۲ گرم هيدروكسيد كلسيم را در ۱۱۰۰ ميلي ليتر آب حل كرده 
و ۱۱۰۰ گرم نمونه را در مدت حدود ۴ هفته در آن قرار مي دهيم كه در اين 
ــدن زمان پيش فرآيند  ــد . طولاني ش pHحالت pHحالت pH نمونه به ۱۲ يا بالاتر مي رس
ــيد كلسيم مي تواند به طور قابل ملاحظه اي كيفيت  و يا مقدار زياد هيدروكس
pHژلاتين را كاهش دهد. بعد از گذشت ۴ هفته ، مواد را شستشو داده تا pHژلاتين را كاهش دهد. بعد از گذشت ۴ هفته ، مواد را شستشو داده تا pH به 
pH ۱۰ برسد و در طول مدت استخراج نيز ثابت نگه داشته مي شود چون اينpH ۱۰ برسد و در طول مدت استخراج نيز ثابت نگه داشته مي شود چون اينpH

pH ،  بهينه استخراج ژلاتين در روش قليايي مي باشد (۹). 
ــب شدن ژلاتين براي مصارف خوراكي  pHبراي كاهش pHبراي كاهش pH قليايي و مناس
لازم است بعد از انجام فيلتراسيون محلول ژلاتين با اسيد كلريدريك ۵ ٪ با 
ــد . البته مي توان براي  ــود تا pH به حد نرمال خود برس ــود تا pH مخلوط ش pH مخلوط ش pH = ۵pH = ۵pH
اين منظور از يك رزين تبادل يوني كاتيوني ( اسيد قوي ) هم استفاده كرد.  

بقيه مراحل دقيقاً مانند روش اسيدي انجام مي شود . 
ــات رطوبت ، خاكستر،  ــتحصال ژلاتين اسيدي و قليايي آزمايش پس از اس
ــدن را با توجه به  ــتن و تعيين دما وزمان بازش پروتئين ، تعيين دما و زمان بس
دستورالعمل ويژگي هاي ژلاتين طبق استاندارد ملي ايران و همچنين با توجه به 
BSI / ۷۵۷BSI / ۷۵۷BSI وAOAC۷ انجام داده و با حد استاندارد ژلاتين مقايسه  ۶استانداردهاي ۶استانداردهاي ۶

ــط دستگاه  ــكوزيته را  توس ــات مربوط به تعيين ويس نموديم (۲، ۵،۴) . آزمايش
HAaKE  بر حسب سانتي پوآز۸ و نيز تعيين قدرت  VT-۰۲ ويسکومتر چرخان
STVENS-LFRA  بر حسب گرم طبق  ــتگاه بلوم ژلومتر ۹ ــط دس ــتگاه بلوم ژلومتر ۹ژلي را  توس ــط دس ۹ژلي را  توس

استاندارد انجام داده و نتايج را با استانداردهاي ،GMIA۱۰ مقايسه كرديم (۷). 
روش هاي كار به همراه رابطه مربوطه در ادامه ارائه شده است .

اندازه گيري رطوبت  
روش اندازه گيري رطوبت طبق استاندارد ملي ايران مي باشد كه درصد 

وزني آن از رابطه زير بدست مي آيد(۲) : 
( W۱-W ) /  ( W۱-W۲ )  = درصد وزني رطوبت 

كه در آن :
W۱ = وزن ظرف همراه با در و نمونه قبل از خشك كردن به گرم 
W۲ = وزن ظرف همراه با در و نمونه بعد از خشك كردن به گرم 

W = وزن ظرف خالي به گرم

اندازه گيري خاكستر كل 
آزمايش اندازه گيري خاكستر بر اساس استاندارد ملي ايران انجام گرفته 

است كه درصد وزني آن از رابطه زير بدست مي آيد ( ۲ ):
× ۱۰۰= درصد وزني خاكستر  (W۱*-W۲*)  /W*

*W۱ = وزن بوته و خاكستر نمونه به گرم 
*W۲= وزن بوته خالي به گرم 

*W = وزن نمونه مورد آزمايش به گرم  

اندازه گيري مقدار پروتئين 
از آنجائي كه ژلاتين ازت غير پروتئين ندارد ، غلظت آن را دقيقاً مي توان 
ــود . مقدار ازت كل را مي توان به  ــا تعيين مقدار ازت كل ، اندازه گيري نم ب

روش AOAC  به آساني تعيين كرد (۴). 
ــراي اندازه گيري مقدار پروتئين مي توان از روش هاي جذب  همچنين ب
ــعه اولترا ويوله ، روش لووري ( بر اساس واكنش اوليه پروتئين هيدروليز  اش

نشده با معرف قليايي مس درحضور معرف فنل ) نيز استفاده كرد ( ۱ ) .
ــيدي طبق  فاكتورهاي تبديل ازت كل به پروتئين در روش قليايي و اس

استاندارد AOAC به ترتيب برابر با  ۵۱/ ۵ و  ۴۶/ ۵ مي باشد(۴). 
روش اندازه گيري مقدار پروتئين هم بر اساس استاندارد ملي ايران و هم 
بر اساس روش AOAC انجام گرفته است كه رابطه هاي آنها در ادامه نشان 

داده شده است(۴،۲).  

ژلاتين پوست پستاندارانژلاتين پوست کپور اسيد آمينه
۱۲۰۱۱۴آلانين

۳۱۷۳۱۳گلايسين
۱۹۲۲والين

۲۵۲۵لوسين

۱۲۱۱ايزو لوسين

۱۲۴۱۳۵پرولين
۱۴۱۳فنيل آلانين

۳ ۲/ ۳تيروزين
۴۳۳۷سرين

۲۷۱۸ترئونين

--سيستئين
۱۲۶متيونين
۵۳۵۱آرژنين

۵ ۵/ ۴هيستيدين
۲۷۳۴ليزين

۴۷۴۵اسيد آسپارتيك
۷۴۷۱اسيد گلوتاميك 

۷۳۸۶هيدروكسي پرولين
۱۱ ۵/ ۴هيدروكسي ليزين

جدول ۴: مقايسه تركيب اسيدهاي آمينه ژلاتين پوست کپور

 ماهي و پستانداران به ازاي ۱۰۰۰ اسيدآمينه كل

  ( - ) : نشانه عدم وجود اسيد آمينه مورد نظر است . 
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پژوهش و سازندگي  ۵۴

شماره ۷۲، پاييز ۱۳۸۵

درصد وزني ازت از رابطه زير حاصل مي شود(۲) :
-N  / [ W × (۱۰۰× (B-A) × ۱۴۰ = درصد وزني ازت  m)] 

درصد وزني ازت × فاكتورتبديل = درصد پروتئين
كه در آن :

ــيد سديم استاندارد بكار رفته براي خنثي  B = حجم محلول هيدروكس
كردن اسيد در آزمون شاهد به ميلي ليتر 

ــيد سديم استاندارد بكار رفته براي خنثي  A = حجم محلول هيدروكس
كردن زيادي اسيد در آزمايش نمونه به ميلي ليتر 

N = نرماليته محلول هيدروكسيد سديم استاندارد 
W = وزن نمونه برداشته شده براي آزمايش به گرم 

m = درصد وزني رطوبت نمونه 
رابطه زير نيز براي تعيين درصد ازت ارائه شده است(۴). 

N ={[(N ={[(N ml ={[(ml ={[( std acid×normality acid)-(ml)-(ml)-( std NaOH × NaOH × NaOH normality NaOH )]× ۱ / ۴۰۰۷  /  NaOH )]× ۱ / ۴۰۰۷  /  NaOH g sample}

 pH اندازه گيري
ــد . براي  ــتاندارد ملي ايران مي باش ــاس اس pHروش اندازه گيري pHروش اندازه گيري pH بر اس
ــتفاده مي نماييم . براي  ــه اي اس pHاندازه گيري از pHاندازه گيري از pH متر با الكترودهاي شيش

استاندارد كردن از محلول هاي بافر pH=۴ و pH=۷ استفاده مي كنيم(۲).

تعيين دما وزمان بستن۱۱
 ٪۱۰ w / w / w v / v /  براي تعيين دماي بستن ژلاتين محلول v براي تعيين دماي بستن ژلاتين محلول v Muyonga طبق روشMuyonga طبق روشMuyonga
آن را ساخته و پس از حل كردن در حمام آب گرم حدود ۳۰ ميلي ليتر از آن 
mm * ۷۵ mm * ۷۵ mm ۱۲ )  ريخته و به حمام آب ۴۰ درجه  mm ) ــش ــه آزماي ــش ( mmرا در لول ــه آزماي mmرا در لول
ــپس حمام آب را به آرامي با اضافه كردن آب  ــانتيگراد منتقل مي كنيم. س س
ــانتيگراد در فواصل زماني ۱۵ ثانيه سرد مي كنيم ،  ــرد با دماي ۲ درجه س س
دراين حالت ترمومتر را درمحلول قرارداده و هر ۱۵ ثانيه از آن خارج مي كنيم. 
ــر در آن هيچ قطره اي از روي ترمومتر درهنگام خارج  درجه حرارتي كه ديگ

كردن نچكد به عنوان درجه حرارت بستن ژلاتين ثبت مي شود. 
۱۰٪ ژلاتين را پس  w / v ــول ــتن نيز همان محل ــراي تعيين زمان بس ــول vب ــتن نيز همان محل ــراي تعيين زمان بس vب
ــا دماي ۱۰ درجه  ــن در لوله آزمايش به حمام آب ب ــل كردن و ريخت از ح
ــدي را داخل محلول  ــبتاً بلن ــل كرده و يك تكه چوب نس ــانتيگراد منتق س
ــي را كه ديگر  ــه خارج مي كنيم . زمان ــه فواصل زماني۱۵ ثاني ــرده و ب فروب
ــتن ژلاتين ثبت  ــود به عنوان زمان بس تكه چوب از محلول ژلاتين جدا نش

مي شود(۱۲).
تعيين دما و زمان بازشدن۱۲ 

ــدن ژلاتين  ــتاندارد ژاپنJSA۱۳، براي تعيين دما و زمان بازش طبق اس
ــازي مانند قبل ، داخل يخچال در  ۱۰٪ آن را پس از آماده س w / v ــول ــول vمحل vمحل
دماي ۷ درجه سانتيگراد به مدت ۱۸- ۱۶ ساعت گذاشته و سپس به حمام 
ــج به آن آب گرم ۴۵  ــانتيگراد منتقل مي كنيم و به تدري ــه س آب ۱۰ درج
درجه سانتيگراد اضافه مي كنيم و بدين وسيله درجه حرارت و زمان بازشدن 

ژلاتين را ثبت مي كنيم (۱۲) . 

تعيين قدرت ژلي۱۴    
خصوصيت مهمي كه ارزش ژلاتين تجارتي را تعيين مي كند سختي ژل 

است كه اين سختي با قدرت ژلي مشخص مي گردد.

ــن مقدار بلوم يك نمونه  ــتاندارد انگليسBSI / ۷۵۷ روش تعيي طبق اس
ــت كه  ۵/ ۷ گرم نمونه با ۱۰۵ ميلي ليتر آب مقطر  ژلاتين به اين صورت اس
ــوط دردرجه  ــود . اين مخل ــده و در يك بطري قرار داده مي ش ــوط ش مخل
ــود تا ژلاتين به  ــته مي ش حرارت اتاق به مدت ۳۰ دقيقه به حال خود گذاش
ــپس در حمام آب ۴۲ درجه سانتيگراد به مدت  طور كامل متورم گردد . س
ــود تا ژلاتين حل گردد . سپس بطري درحمام  ۳۰ دقيقه حرات داده مي ش
ــرد ۱۰ درجه سانتيگراد به مدت ۱۶ تا ۱۸ ساعت قرار داده مي شود.  آب س
ــب درجه بلوم  ــوم ژلومتر قدرت ژلي آن بر حس ــتگاه بل ــت با دس و در نهاي

اندازه گيري مي شود(۵).    
ــد(۵).  ــدار بلوم ژلاتين هاي تجارتي معمولاً ۵۰ تا ۳۰۰ گرم مي باش  مق
ــا بلوم قوي  ــد ، ژلاتين ب ــته باش ــدن خوبي داش ــر ژلاتين قدرت ژلي ش اگ
ــته باشد ، ژلاتين با بلوم  ــدن خوبي نداش Frot) و اگر قدرت ژلي ش bloom)

Faible)  ناميده مي شود .   bloom)ضعيف

تعيين ويسكوزيته 
ــتاندارد BSI / ۷۵۷ همانند آزمايش بلوم نمونه ها را آماده كرده  طبق اس
ــپس آن  ــانتيگراد قرار داده تا كاملاً حل گردد س و درحمام آب ۴۵ درجه س
ــام آب ۶۰ درجه  ــكومتر كه قبلاً در حم ــل ظرف مخصوص ويس ــه داخ را ب
ــدن ژل در دماي ۶۰  ــانتيگراد قرار گرفته بود مي ريزيم و پس از روان ش س
Haake) برحسب  VT-۰۲) ــتگاه ــكوزيته توسط دس ــانتيگراد ويس درجه س

سانتي پوآز(Cp) يا ميلي پاسكال ثانيه خوانده مي شود (۵). 

رنگ 
ــفيد رنگ  رنگ نمونه هاي ژلاتين را با قراردادن آنها روي يك زمينه س
ــه مي كنيم . طبق روشOthmer (۱۹۷۸) رنگ نمونه هاي  ــه مي كنيم . طبق روشOthmer (۱۹۷۸)با يكديگر مقايس Othmerبا يكديگر مقايس

ژلاتين بايد زرد كمرنگ تا مايل به كهربائي باشد(۱۰) . 

نتايج  
همانطور كه در جدول ۵ ملاحظه مي شود ، ويژگي هاي فيزيكوشيميايي 
ــيدي آن  ــي فيتوفاگ با ژلاتين اس ــن قليايي كپور ماه ــي ژلاتي و رئولوژيك

مقايسه شده است.  
ــي فيتوفاگ با  ــيدي و قلياي ــدول ۶ ويژگي هاي كيفي ژلاتين اس در ج

استانداردهاي ملي ايران مقايسه شده است (۲).
ــيدي و قليايي كپور  همچنين در جدول ۷ ويژگي هاي كيفي ژلاتين اس
ــاي خوراكي و دارويي  ــتاندارد GMIA براي ژلاتين ه ــي فيتوفاگ با اس ــتاندارد GMIAماه ــي فيتوفاگ با اس GMIAماه

مقايسه شده است(۷).
ــيدي و قليايي دام ، طيور و  ــدول۸ و ۹ كيفيت ژلاتين اس ــون درج اكن
برخي از گونه هاي ديگر ماهي که در مقدمه به آن اشاره شده بود با کيفيت 

ژلاتين اسيدي و قليايي فيتوفاگ مقايسه مي  شود  . 
ــيدي و قليايي  ــن ويژگي هاي ژلاتين اس ــون در جدول ۱۰ ميانگي اکن
ــيدي و قليايي  ــد با ژلاتين اس ــاره ش ــه در مقدمه به آن اش ــتانداران ک پس

فيتوفاگ مقايسه مي  شود . 
بحث 

ــن قليايي فيتوفاگ  ــوان دريافت كه ژلاتي ــه نتايج جدول ۵ مي ت با مقايس
ــيميايي و رئولوژيكي بهتري در مقايسه با ژلاتين اسيدي  خصوصيات فيزيكوش

بررسي و مقايسه كيفيت ژلاتين...
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۵۵پژوهش و سازندگي

شماره ۷۲، پاييز ۱۳۸۵

کيفيت
ژلاتين

درصد وزني 
رطوبت

درصد وزني 
خاكستر

درصد وزني ازت بدون قيد فاكتور 
تبديل

رنگ

كمي شفاف ۷۶/ ۱۵ ۲/ ۲ ۱۰/ ۱۰ژلاتين اسيدي فيتوفاگ
شفاف ۰۰/ ۱۶ ۷۰/ ۲  ۵/ ۹ژلاتين قليايي فيتوفاگ

زرد كمرنگ تا كهربائيحداقل ۱۵حداكثر۳حداكثر ۱۵ژلاتين خوراكي استاندارد ملي ايران

کيفيت
  ژلاتين

درصد وزني 
رطوبت

درصد وزني 
خاكستر

درصد 
پروتئين

ويسکوزيته 
(cp)

قدرت ژلي بر حسب 
(g) درجه بلومpH

 ۲/ ۴۸۴۵ ۰۳/ ۸۶ ۲/ ۲ ۱۰/ ۱۰ژلاتين اسيدي فيتوفاگ

 ۱/ ۶۱۷۶۷ ۱۶۸/ ۸۸ ۰۷/ ۲ ۵/ ۹ژلاتين قليايي فيتوفاگ

۵/۵-۳۰۰۳/۸-۷/۵۵۰-۹۰۱/۵-۸۴ ۵/ ۲-۱۵۱-۸استاندارد ژلاتين اسيدي خوراكي
استاندارد ژلاتين اسيدي كپسول هاي 

سخت
۸-۱۵۱-۲ /۵ ۸۴-۹۰۴/۴-۵/۵۲۴۰-۳۰۰۴ /۵-۵  /۵ 

 ۵/  ۵-۵/ ۲۰۰۴-۳/۵۱۵۰-۹۰۲/۵-۸۴ ۵/ ۲-۱۵۱-۸استاندارد ژلاتين اسيدي كپسول هاي نرم

 ۵/  ۵-۵/ ۱۵۰۴-۳/۵۷۵-۹۰۱/۷-۸۴ ۵/ ۲-۱۵۱-۸استاندارد ژلاتين اسيدي قرص ها

۷/۵-۳۰۰۵-۷/۵۵۰-۹۰۲-۸۴ ۵/ ۲-۱۵۱-۸استاندارد ژلاتين قليايي خوراكي
استاندارد ژلاتين قليايي كپسول هاي 

سخت
۸-۱۵۱-۲ /۵ ۸۴-۹۰۴/۵-۶۲۰۰-۲۵۰۵/۳-۶/۵

۶/۵-۱۷۵۵/۳-۴/۵۱۲۵-۹۰۳-۸۴ ۵/ ۲-۱۵۱-۸استاندارد ژلاتين قليايي  كپسول هاي نرم

۶/۵-۱۵۰۵/۳-۳/۵۷۵-۹۰۲-۲/۵۸۴-۱۵۱-۸استاندارد ژلاتين قليايي قرص ها

ژلاتين قليايي فيتوفاگژلاتين اسيديفي توفاگويژگي هاي کيفي

 ۵۰/ ۹ ۱۰/ ۱۰درصد رطوبت
 ۰۷/ ۲ ۲/ ۲درصد خاكستر

 ۰۰/ ۱۶ ۷۶/ ۱۵درصد ازت

 ۱۶۸/ ۸۸(با فاكتور تبديل  ۵۱/ ۵) ۰۳/ ۸۶(با فاكتور تبديل  ۴۶/ ۵)درصد پروتئين
pH۵ /۲ ۷ /۱ 

۷۱۰دماي بستن (درجه سانتيگراد)
۱۸۰۱۳۵زمان بستن (ثانيه)

۲۰۲۶دماي باز شدن( درجه سانتيگراد)
۶۰۱۵۰زمان باز شدن(ثانيه)

(cp) ۴۶ويسكوزيته
(g) ۸۴۱۷۶قدرت ژلي بر حسب درجه بلوم

شفافكمي شفافرنگ

جدول ۵: مقايسه ويژگي هاي فيزيكوشيميايي ورئولوژيكي ژلاتين اسيدي وقليايي فيتوفاگ

جدول ۶:  مقايسه ويژگي هاي كيفي ژلاتين حاصل ازكپورماهي فيتوفاگ به دوروش اسيدي و قليايي با استانداردملي ايران  

GMIA جدول ۷: مقايسه ويژگي هاي كيفي ژلاتين حاصل ازكپورماهي فيتوفاگ به دو روش اسيدي و قليايي با استاندارد
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پژوهش و سازندگي  ۵۶

شماره ۷۲، پاييز ۱۳۸۵

ــه كيفيت دو  ــن با مقايس ــاگ  دارد . همچني فيتوف
ــت كه روش قليايي  نوع ژلاتين، مي توان نتيجه گرف
استخراج ژلاتين نسبت به روش اسيدي از نظر كيفي، 
ــت و باله كپور فيتوفاگ مناسب  براي نمونه هاي پوس

تر است .  
جدول ۶ نيز نشان مي  دهد که نتايج حاصل از 
اين پژوهش يعني ويژگيهاي کيفي ژلاتين اسيدي 
و قليايي فيتوفاگ با مقادير استاندارهاي ملي ايران 
ــته و از اين نظر کاربرد  به طور دقيق مطابقت داش
ژلاتين فيتوفاگ در مصارف خوراکي و به خصوص 

در صنايع غذايي پيشنهاد مي  گردد . 
ــيدي  ــل از ژلاتين اس ــه نتايج حاص با مقايس
ــيدي  ــتاندارد ژلاتين اس ــا مقادير اس ــاگ ب فيتوف
GMIAخوراکي و دارويي GMIAخوراکي و دارويي GMIA در جدول ۷ در مي  يابيم 

ــيدي فيتوفاگ در مصارف خوراکي و  که ژلاتين اس
در تهيه قرص قابل استفاده است ولي به دليل پايين 
ــبت به قدرت ژلي  بودن قدرت ژلي اين ژلاتين نس
ژلاتين مورد استفاده در کپسول هاي سخت و نرم ، 

کاربرد آن در اين مورد پيشنهاد نمي گردد . 
ــج حاصل از ژلاتين  ــه نتاي همچنين با مقايس
قليايي فيتوفاگ با مقادير استاندارد ژلاتين قليايي 
ــز در جدول ۷ در  ــي GMIA ني ــي و داروي ــي GMIAخوراک ــي و داروي GMIAخوراک
ــي فيتوفاگ در مصارف  ــم که ژلاتين قلياي مي  يابي
ــتفاده است ولي به دليل بالابودن  خوراکي قابل اس
قدرت ژلي اين ژلاتين نسبت به قدرت ژلي ژلاتين 
ــن به دليل  ــول هاي نرم و قرص ها و همچني کپس
پايين بودن قدرت ژلي اين ژلاتين نسبت به قدرت 
ــرد آن در  ــخت کارب ــول هاي س ژلي ژلاتين کپس

مصارف دارويي مناسب نمي باشد . 
همانطور كه در جدول ۸ مشاهده مي شود با توجه 
به درصد خاكستر كمتر و درصد پروتئين بيشتر ژلاتين 
ــه با خاكستر و پروتئين  ــيدي فيتوفاگ درمقايس اس
ژلاتين اسيدي منابع ديگر مي توان نتيجه گرفت كه 
ــيدي فيتوفاگ نسبت به ژلاتين حاصل از  ژلاتين اس
منابع ديگر از كيفيت بالاتري برخوردار است  و كاربرد 

آن در صنايع غذايي پيشنهاد مي شود . 
ــان مي دهد كه درصد  همچنين جدول ۹  نش
ــتر ژلاتين قليايي فيتوفاگ نسبت به درصد  خاكس
ــتر ژلاتين قليايي منابع ديگر كمتر و درصد  خاكس
ــتر است ،  ــبت به منابع ديگر بيش پروتئين آن نس
ــه گرفت كه ژلاتين قليايي  بنابراين مي توان نتيج
ــي منابع ديگر از  ــبت به ژلاتين قلياي فيتوفاگ نس
ــت و كاربرد آن در  ــت بالاتري برخوردار اس كيفي

صنايع غذايي پيشنهاد مي شود  .
ــري كرد كه  ــوان نتيجه گي ــوع مي ت در مجم
كيفيت ژلاتين اسيدي و قليايي فيتوفاگ نسبت 
ــيدي و قليايي منابع ديگر  ــه كيفيت ژلاتين اس ب
ــت . لذا كاربرد ژلاتين اسيدي و قليايي  بالاتر اس
ــوص صنايع غذايي  ــارف خوراكي به خص در مص

مناسب بوده و پيشنهاد مي گردد . 
ــه خصوصيات  ــان مي دهد ك ــدول ۱۰ نش ج
ــاگ تقريباً نزديك به  ــيدي فيتوف كيفي ژلاتين اس
خصوصيات كيفي ژلاتين اسيدي پستانداراني مانند 
ــد و تنها اختلاف اين دو  ــاله و خوك مي باش گوس
ژلاتين ، در دماي بستن و باز شدن آنها مي باشد .  

ــيدي و قليايي  ــن كيفيت ژلاتين اس همچني
فيتوفاگ به جز دماي بستن و دماي بازشدن آن، 
به كيفيت ژلاتين اسيدي و قليايي پستانداران از 

جمله گوساله و خوك نزديك است. 
ــاي كيفي  ــاوت در ويژگي ه ــي تف علت اصل
ژلاتين پستانداران با ژلاتين ماهي كپور فيتوفاگ 
ــيدهاي آمينه پرولين و  ــوان در کمبود اس را مي ت
هيدروکسي پرولين ژلاتين ماهي نسبت به ژلاتين 
پستانداران جستجو و مشاهده كرد که اين اختلاف 

در جدول ۴ در مقدمه آورده شده است . 
همانطور كه اشاره شد ، كيفيت ژلاتين حاصل 
از استخراج قليايي پوست و باله كپور فيتوفاگ نسبت 
به استخراج اسيدي آن بالاتر است ولي كيفيت هر دو 
آنها در مقايسه با كيفيت ژلاتين توليدي از منابع 

ديگر مشابه و يا بالاتر مي باشد . 
ــه گرفت كه نوع  ــه طور كلي مي توان نتيج ب
ماده اوليه ( پوست ، استخوان ، غضروف و غيره)، 
ــه ، ( مقدار  ــه ، تركيب ماده اولي ــت ماده اولي باف

كيفيت 
ژلاتين اسيدي 

درصد پروتئيندرصد ازت كلدرصد خاكستر

 ۰۳/ ۸۶ ۷۶/ ۱۵ ۲/ ۲پوست و باله فيتوفاگ
 ۹۱/ ۵۵ ۲۴/ ۱۰ ۸۸/ ۲۵پوست مرغ خرد شده

 ۰۶/ ۸۶۱۱۶۰پاي مرغ
 ۷۰/ ۷۰ ۹۵/ ۱۲ ۵۸/ ۷استخوان دنده گاو

 ۰۴/ ۵۷ ۴۴۷/ ۸۱۰رگ و پي گوشت گاو

 ۲۱۲/ ۶۷ ۳۱/ ۱۲ ۲۵/ ۱۱استخوان قلم گوسفند
 ۹/ ۷۲۱۵۸۱پوست و دم گوسفند
 ۱۷/ ۷۹ ۵/ ۱۴-پوست كفشك ماهي

كيفيت 
ژلاتين قليايي 

درصد پروتئيندرصد ازت كلدرصد خاكستر

 ۱۶۸/ ۸۸ ۰۰/ ۱۶ ۰۷/ ۲پوست و باله فيتوفاگ
 ۰۸۱/ ۱۷ ۱/ ۳ ۳۵/ ۴۵پوست مرغ خردشده

 ۵۵/ ۴۵۵۲۷پاي مرغ
 ۶۷/ ۶۵ ۹۲/ ۱۱ ۹۵/ ۲۲استخوان دنده گاو

 ۲۶/ ۳۵ ۴/ ۲۶۶رگ وپي گوشت گاو
 ۶۲/ ۵۸ ۶۴/ ۱۰ ۸/ ۳۳استخوان قلم گوسفند
 ۶۷/ ۳۲ ۹۳/ ۴۹۵پوست و دم گوسفند

 ۸۵/ ۸۴ ۴/ ۱۵-پوست كفشك ماهي

جدول۸:  مقايسه كيفيت ژلاتين اسيدي كپور فيتوفاگ با منابع ديگر 

( - ) : نشانه آن است كه خاكستر ماده مورد نظر اندازه گيري نشده است . 

جدول ۹:  مقايسه كيفيت ژلاتين قليايي كپور فيتوفاگ با منابع ديگر 

    ( - ) : نشانه آن است كه تحقيقي در اين مورد انجام نگرفته است .  

بررسي و مقايسه كيفيت ژلاتين...
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۵۷پژوهش و سازندگي

شماره ۷۲، پاييز ۱۳۸۵

ژلاتين      
ژلاتين قليايي فيتوفاگژلاتين قليايي پستاندارانژلاتين اسيدي فيتوفاگژلاتين اسيدي پستانداران ويژگي ها

۲۷۵۱۷۶-۳۰۰۸۴۷۵ – ۷۵قدرت ژلي (گرم)

 cp ۶ ۵/ ۷ – ۴۲ ۵/ ۷ – ۲ويسکوزيته
 ۰۷/ ۲۲ -  ۰۵/ ۰ ۲/ ۲۲ -  ۳/ ۰درصد خاكستر
۲۹۱۰ – ۲۹۷۱۵ – ۱۵دماي بستن

۳۲۲۶ – ۳۲۲۰۲۷ – ۲۷دماي باز شدن
pH۳ /۸  - ۶۵ /۲ ۵-۷/۴۷ /۱ 

ــي  ــود در کلاژن آن بخصوص پرولين و هيدروکس ــه موج ــيدهاي آمين اس
pHپرولين) ، شرايط مختلف فرآيند ( دما ، زمان ، pHپرولين) ، شرايط مختلف فرآيند ( دما ، زمان ، pH  و غيره ) ، شرايط پيش 
فرآيند ( نوع اسيد و قليا ، غلظت اسيد و قليا ، مدت زمان به کار برده شده 
و ... )، عمليات فيلتراسيون ، خشک کردن و غيره ، همه مي توانند به نوعي 

در کيفيت ژلاتين حاصل تأثير مطلوب يا نامطلوب بگذارند. 
در پايان بررسي فرآيند توليد ژلاتين از كپور ماهيان پرورشي با استفاده 
ــش درمقياس پايلوت و  ــت آمده از اين پژوه ــگاهي به دس از نتايج آزمايش

صنعتي پيشنهاد مي گردد. 

تشكر و قدرداني 
ــي،  ــران و بندرانزل ــيلات ته ــات ش ــه تحقيق ــاي مؤسس از همكاري ه
ــگاه آزاد  ــوم و تحقيقات دانش ــگاهي واحد عل ــان مجمتع آزمايش كارشناس
ــلامي و كليه عزيزاني كه با همكاري هاي صميمانه خود امكان انجام اين  اس

پژوهش را فراهم نمودند تشكر و قدرداني مي نماييم .

پاورقي ها
1- Cartilage
2- Grade 
3- Diatomaceous earth 
4- Whatman
5- Oven 
6- British Standard Institute 
7- Association of Official Analytical Chemists  
8- Centi Poise 
9- Bloom gelometer 
10- Gelatin Manufacturers Institute of America 
11- Setting point & Setting time 
12- Melting point & Melting time  
13- Japanese Standard Association  
14- Bloom 

منابع مورد استفاده 
ــي  ــيلات . پايان نامه کارشناس ۱ - آبرومند ، ع . ۱۳۶۸؛ تهيه ژلاتين از ضايعات ش

ارشد رشته  علوم و صنايع غذايي ، دانشگاه تربيت مدرس ، ۲۵۰ صفحه . 
ــهريور ۱۳۷۳؛ شماره ۳۴۷۴ ، روشهاي آزمون کيفي  ــتاندارد ملي ايران ، ش ۲ - اس

ژلاتين . صفحات ۱ تا ۸ . 
۳ - كاظمي دليري ، ا . ۱۳۷۳؛ تهيه ژلاتين از ضايعات حيواني . مجموعه مقالات پژوهشي 

شريف . مرکز بيوشيمي ، انتشارات دانشگاه صنعتي شريف . صفحات ۶۰ تا ۶۸ . 
4-Association of official analytical chemists (A.O.A.C) . , 1955 ; 
Washangton , pp .17- 18 . 
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