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 دراسة الخصائص الوظيفية لمجيلاتين المستخمص من مخمفات الأسماك
 

  2صباح مالك حبيب الشطيو  1عادل يعقوب يوسف الدبيكل، 1جلال محمد عيسى النور

 العراق  ،جامعة البصرة ،كمية الزراعة ،قسم الأسماك والثروة البحرية 1
 معة البصرة، البصرة، العراقكمية الزراعة، جا ،قسم عموم الأغذية والتقانات الإحيائية 2

 
 ورؤوس أسماك المخيط   .Cyprinus carpio   L بالكار  لأسماك والمثانة الغازية  Tilapia zilli جمود أسماك البمطي  أستخدمت. الخلاصة

Ablennes hians بمحمول عاممة كمادة أولية لإنتاج الجيلاتين، وذلك بعد أجراء عمميات تحضيرية تضمنت غسل وتقطيع العينات والم
ومن دقيقة وبدرجة حرارة الغرفة، بعدىا غسمت جيداً بماء الحنفية  50لمدة  ( )وزن: حجم( 6: 1وبنسبة )%  0.2ىيدروكسيد الصوديوم تركيز 

قيقة د 50ولمدة  ( )وزن: حجم( 6: 1وبنسبة ) % 0.2الماء المقطر وعوممت بحامض الكبريتيك المركز لأزالو الأملاح وبتركيز ثم غسمت ب
دقيقة وبدرجة حرارة الغرفة،  50ولمدة ( )وزن: حجم( 2.5: 1وبنسبة ) %1وبدرجة حرارة الغرفة، بعدىا نقعت مباشرة بحامض الستريك وبتركيز 

 18ولمدة  ◦م 45غسمت العينات جيداً بالماء المقطر لمتخمص من بقايا الحامض ومن ثم أستخمص الجيلاتين بالماء المقطر بدرجة حرارة 
لكل نوع من  الوظيفية وتعبئتيا، وتمت دراسة الخواص طحنيا ثم الجيلاتينية والترشيح والتجفيف لممحاليل التصفية عممية أجريت بعدىاة. ساع

وظيفية جيدة خصوصاً المزوجة وقابمية الذوبان وقابمية  الجيلاتين المستخمص كان ذو خواص الأنواع المنتجة. وقد أوضحت نتائج الدراسة أن
نتائج الدراسة ان الجيلاتين المستخمص كان ذو خواص وظيفية جيدة خصوصا أسفرت  لماء والزيت والقدرة عمى تكوين اليلام والرغوة.بط ار 

،  1.47كانت المزوجة  القدرة عمى تكوين اليلام اضافة الى خواص الرغوة والاستحلاب، فقداالذوبان و االمزوجة وامتصاص الماء وربط الزيت و 
كانت % ، اما قابمية امتصاص الماء فقد1وبتركيز  ◦م 30عند  س عمى التواليو لكل من جيلاتين المثانة والجمد والرؤ  بويز سنتي 1.08، 1.14

، وامتاز  س عمى التوالي و مل / غم لجيلاتين الجمد والرؤ  1.2،  1.4مل/غم وانخفضت لتصل الى  1.8 بمغت لجيلاتين المثانة اعمى قيمة 
س عمى و ؤ والر ة مل / غم لجيلاتين الجمد والمثان 1.9،  2.1،   2.1كبيرة عمى ربط الزيت حيث بمغت نسبة ربط الزيت الجيلاتين بقابمية 

والرؤوس عمى  جمد% لكل من جيلاتين ال  79 .25 ، % 84.28و  مثانة الغازيةلجيلاتين ال %87. 64 التوالي ، بمغت نسبة الذوبانية 
قيم لتكوين اليلام القوي عند  أعمىاذ حصل عمى  مثانة الغازيةلجيلاتين ال اليلام فقد كانت جيدة خصوصاالقابمية عمى تكوين  أما، التوالي
 لكل من جيلاتين الجمد والمثانة والرؤوس عمى التوالي. مل لكل من 20 ، 54،   70وفيما يتعمق بحجم الرغوة فقد بمغت   % ،3التركيز 

 المثانة الغازية. ،الأسماكالوظيفية، مخمفات جيلاتين، الخواص الاالكممات المفتاحية: 

 المقدمة

من  مميون طن 118.5السمكي حوالي  والاستزراعيبمغ الإنتاج العالمي لمثروة السمكية والمتمثل بالمصائد الطبيعية 
 50لتصل ىذه النسبة الى  ( 32) %  25. وتشكل نسبة المخمفات السمكية من الإنتاج العالمي مايقارب (9) الأسماك

% خصوصاً في الأسماك غير الملائمة لمتصنيع المباشر بسبب لونيا أو حجميا أو نوعيا أو تمفيا أثناء النقل والتداول 
والتصنيع أضافو الى ذلك وجود كميات كبيرة من الأجزاء السمكية التي لا تؤكل كالييكل العظمي والأحشاء الداخمية 

بصورة    استغلاليام الكميات الكبيرة من المخمفات السمكية كنفايات وعدم ( ويتسبب تراك3)  والقشور والرؤوس والجمود
السمبية الناجمة من جراء محتواىا العالي  الآثارمباشرة في حدوث العديد من المشاكل البيئية والصحية فضلًا عن بعض 

ممخمفات ميات اليائمة لالك. ولغرض تقميل التموث البيئي والصحي الناتج من طرح  (20 , 28)من المواد العضوية
غيرىا من المستخمصات البروتينية والزيوت و مواد تقنية مختمفة كالمثبتات و  لإنتاجلمحاجة الماسة  أضافوالسمكية 
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دخاليا في العديد من المجالات المنتجات الثانوية القابمة  استردادالأنظار الى  اتجيتلذلك  المنتجات  (29)لمتصنيع وا 
قابمية ىضم عالية ومحتوى عال من البروتين وتعد مصدراً جيد لإنتاج المركزات البروتينية  تمتمك مخمفات الأسماك

 (. 18والمثبتات كالجيلاتين الذي يمكن أن ينتزع من الجمد والعظام والرؤوس والأحشاء الداخمية )

مجمد والأنسجة الرابطة والعظام الذي يعد البروتين الرئيس لو لكولاجين الميفي مشتق من ابوليمر حيوي الجيلاتين ىو      
ممتفة حول ىو يتكون من ثلاث سلاسل ببتيدية و  (37)% من البروتين الحيواني الكمي 30في الحيوانات ويمثل تقريبا 

نتزاع بالماء الدافئ الجيلاتين معاممة قموية وحامضية يمييا الا انتزاعويتطمب   (36)بعضيا بعضاً بصورة حمزون ثلاثي
صر الييدروجيني وبذلك ينتج الجيلاتين لاثي لمكولاجين نتيجة لفقدان التأالحرارية لزعزعة ترتيب المولب الثأو بالمعالجة 

لجيلاتين ا يتميز .(11)ومصدر الكولاجين تأثير عمى نوعية الجيلاتين المستخمص وعمى وخواصو ، وكما أن لنوع (12)
حيث لو  ºم30عند حرارة  يكون ىلاماً و  طي محاليلًا لزجةليع  ºم35بدرجة حرارة  وينتشر فيو بأنة مثبت محب لمماء

وحسب نوع مكوناً كتمة متماسكة تشبو الجمي مرة من وزنة الأصمي  15 – 10الماء بقدر  امتصاصالقدرة عمى 
فة كمواد تساعد عمى تكوين عمى نطاق واسع في الصناعات الغذائية المختمالجيلاتين ويستعمل   , 30 )1 (الجيلاتين

. (10) وتحسين المنتجات استقرارمن خلال دورة في  Suspending agentsأو مواد معمقة   gelling agentsماليلا
طبياً يستعمل في تصفية العصائر و ونيز والآيس كريم و المايفي صناعة الحمويات والمعمبات و تين غذائياً الجلاويستخدم 

تحضير الاوساط الزرعية يدخل في و  التجميمية و لتحضير الأمبولات والكبسولات وفي المستحضرات العلاجية 
 في %  15 و الغذائية الصناعات في سنويا المنتج الجيلاتين من%  65 يقارب ما إذ يستعمل (22 ، 1) لممايكروبات

 . (21 ,23)التصوير مجال في %  20و الصيدلاني المجال

 المواد وطرائق العمل

 المواد الأولية 

المثانة و من أسواق محافظة البصرة،  حيث جمعت الاسماك Tilapia zilli ود أسماك البمطيالدراسة جمىذه أستخدم في 
ورؤوس والتي تكون نواتج عرضية لعممية تنظيف الأسماك الطازجة،  .Cyprinus carpio L الغازية لأسماك الكارب

بعد جمع العينات تم غسميا وىي عبارة عن مخمفات ثانوية لبيع أسماك المخيط، و   Ablennes hiansأسماك المخيط 
السكاكين الحادة وتم خمطيا جيداً مع بعضيا و ستعمال المقص ومن ثم تقطيعيا الى قطع صغيرة بأ جيداً بماء الحنفية،

م °18-) بالتجميد تفي أكياس البولي أثمين وحفظ تعينة عشوائية منيا لإجراء التحميلات عمييا ومن ثم وضع أخذتو 
 ( لحين الاستعمال.±2 

 الجيلاتين من مخمفات الأسماك ستخلاصا

قطعت مخمفات الأسماك )جمود الأسماك ، المثانة الغازية، الرؤوس( الى قطع صغيرة بواسطة سكاكين حادة ومقصات، 
لتر. عوممت مخمفات الأسماك بمحمول  10أوعية بلاستكية سعة ات جيداً بماء الحنفية ووضعت في وبعدىا غسمت العين
دقيقة وبدرجة حرارة الغرفة، بعدىا  50( )وزن: حجم( ولمدة 6: 1% وبنسبة ) 0.2وم بتركيز ىيدروكسيد الصودي

دقائق تبعيا  5ولمدة ثم غسمت جيداً بماء الحنفية وضعت المخمفات في أواني مشبكو لمتخمص من بقايا القاعدة ومن 



  6102(، 6)العذد الخاص  62مجلذ مجلت البصرة للعلوم الزراعيت، ال

 

27 

: 1% وبنسبة ) 0.2يتيك المركز وبتركيز حامض الكبر  باستخداموأجريت عمييا المعاممة الثانية الغسل بالماء المقطر 
دقيقة وبدرجة حرارة الغرفة، بعد التخمص من حامض الكبريتيك نقعت العينات مباشرة  50( )وزن: حجم( ولمدة 6

دقيقة وبدرجة حرارة الغرفة، تم أزالو المحاليل  50( )وزن: حجم( ولمدة 6: 1% وبنسبة )1بحامض الستريك وبتركيز 
، خمطت المخمفات بواسطة خلاط كيربائي ةأواني مشبك باستخدامدقائق  5لمدة البارد بالماء المقطر بالغسل الحامضية 

ولمدة  ◦م 45( )وزن: حجم( وبدرجة حرارة 2.5: 1لمدة دقيقة واحدة لغرض تجانسيا ووضعت بالماء المقطر وبنسبة )
المبخر  باستخدامقايا، أما الراشح فقد ركز ستعمال قطعة قماش مممل وأزيمت الدىون والبساعة. رشحت العينات بأ 18

وبدرجة  Oven الاعتياديجفف الناتج بالفرن ساعة،  2ولمدة  ◦م 70عمى درجة حرارة  Rotary Evaporator الدوار
تم دراسة بعد ان  ◦( م8 – 4وطحن المنتوج بالمطحنة الكيربائية ومن ثم خزن في الثلاجة بدرجة حرارة ) ◦م 50حرارة  

 .لولوظيفية الخواص ا

 الخواص الوظيفية لمجيلاتين 

    Viscosityالمزوجة 

 جياز قابمية لزوجة الجيلاتين وذلك من خلال استخدام في تقدير    Sathe and Salunkhe (31)طريقة استخدمت 
Ostwald viscometer حجمB واستخدام الجداول الموضحة فيet al., Hodgeman (16)  لاستخراج الكثافة

وحسب °م  50،  40،  30مختمفة، وتم قياس المزوجة بدرجة حرارة المختبر  يةولزوجة الماء عند درجات حرار  النوعية
 الخطوات التالية :

وتم غسمو وتجفيفو جيداً وبعدىا ملء الجياز بـــ  Ostwald viscometer size Bأخذ جياز قياس المزوجة  – 1
قراءات  (5)ر الماء المقطر خلال الأنبوب الشعري وقد اخذ معدل مل ماء مقطر وتم حساب الوقت اللازم لمرو  (15)
 . t1وىو 

لمماء المقطر من جداول   Viscosity (M)والمزوجة  Specific gravity (P1)تم الحصول عمى الكثافة النوعية  – 2
Hodgeman et al.,   (16). 

 غسل جياز قياس المزوجة بصورة كاممة وجفف مرة أخرى. – 3

محرك % وذلك بخمط العينة مع الماء المقطر لمدة ساعتين باستخدام ال 2% و  1محمول العينة بتركيز حضر  – 4
 Magnetic stirrer  .   المغناطيسي

 لمحمول العينة باستخدام قنينة الكثافة حيث أن : (P2)تم حساب  – 5
 وزن قنينة الكثافة ممموءة بمحمول العينة                           

(P2)  =     ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ 
 قطر    وزن قنينة الكثافة ممموءة بالماء الم                 
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مل من محمول العينة ووضعيا في جياز قياس المزوجة وتم حساب الوقت 15وذلك بأخذ  (1)كررت الخطوة رقم  – 6
. ثم يمكن حساب لزوجة العينة  t2قراءات لموقت وىو  (5)اللازم لمرور المحمول خلال الأنبوب الشعري وقد اخذ معدل 

 من خلال المعادلة التالية :
                                                                      X2          P2 t2  

   ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ=  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ                                                                   
                                                                  P1 t1            M 

 
  Water Absorptionامتصاص الماء 

مل ماء  10غم من العينة وأضيف إلييا 1إذ أخذ  Sathe and Salunkhe (31) استعممت الطريقة المذكورة في
دقيقة وفصمت باستخدام جياز الطرد  30رة الغرفة لمدة ثانية، بعدىا تركت العينات بدرجة حرا 30مقطر وخمطت لمدة 

دقيقة ثم الترشيح باستخدام صوف زجاجي واستقبال الراشح في اسطوانة  30 مدةدورة / دقيقة ول 2500المركزي عمى  
زجاجية مدرجة وحسبت كمية الماء الممتصة من قبل العينة وذلك بطرح كمية الماء في الاسطوانة من كمية الماء 

 .ميةالك

  Fat bindingربط الدهن 

قدير قابمية الجيلاتين عمى ربط الدىن، فقد خمط لت  Sathe and Salunkhe (31)اعتمدت الطريقة المذكورة في 
دقيقة عمى درجة  30ثانية وبعدىا تركت العينات لمدة  30ولمدة  Corn oilمل من زيت الذرة 10غم من العينة مع 1

دقيقة وبعد انتياء عممية  30دورة / دقيقة ولمدة  2500ال جياز الطرد المركزي عمى حرارة الغرفة ثم فصمت باستعم
الفصل أستقبل الزيت في اسطوانة زجاجية مدرجة وتم حساب كمية الزيت الممتصة وذلك بطرح كمية الزيت في 

  .الاسطوانة من كمية الزيت الكمية

 Solubilityالذوبان: 

في تقدير قابمية البروتين عمى الذوبان حيث قدر  Hindi and Al – Douri (15) الطريقة التي أتبعيا استخدمت
غم من 1( من خلال وزن p2(، ثم حسبت نسبة البروتين في الراشح )1pالمحتوى البروتيني في مستخمص الجيلاتين )

صل في جياز ثم الف Magnetic stirrerدقائق باستخدام  10مل ماء مقطر لفترة  100الجيلاتين وخمطو جيداً مع 
 دقائق. وتم حساب الذوبان من خلال المعادلة التالية: 5دورة / دقيقة ولمدة  1000الطرد المركزي عمى 

                          (1p         ) 
   100  ×        ـــــــــــــــــــــــالذوبان % =      ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

                          (p2) 
 
 



  6102(، 6)العذد الخاص  62مجلذ مجلت البصرة للعلوم الزراعيت، ال

 

27 

 Gelatinالتهميم  

وذلك  Miller and Groninger  (27) أجري تقدير لقابمية الجيلاتين عمى تكوين اليلام حسب الطريقة التي ذكرىا
ة مل ماء مقطر ثم وضعيا في الأنابيب في حمام مائي عمى درج 5(% في 10 -1بتحضير سمسمة تراكيز من العينة )

ولمدة ساعة واحدة بعدىا بردت الأنابيب في حمام ثمجي ووضعت في الثلاجة لمدة ساعة واحدة  ◦( م75 -70حرارة )
ومن ثم أخرجت الأنابيب لملاحظة اليلام المتكون ثم قمبت الأنابيب بوضع معكوس وملاحظة انكسار اليلام أو عدمو، 

 . كوين اليلامعمى أساس اقل تركيز لازم لت قابمية التيميم تم قياس

 Foaming Propertiesخواص الرغوة 

 Jasim (19) المبينة في  وحسب الطريقة (%2% و 1قابمية الجيلاتين عمى تكوين الرغوة و ثباتيتيا بتركيزين ) قـدرت
et al.,  مل ماء مقطر في بيكر مدرج لمدة ثلاثة دقائق ثم قياس حجم الرغوة بعد 100غم من العينة مع 1وذلك بخفق

 . ( دقيقة60،  30،  10ثواني وثباتيا بعد ) 10

 Emulsificationخاصية الاستحلاب 

أوزان مختمفة من تقدير قابمية الجيلاتين عمى الاستحلاب، حيث أخذ ل  Jasim (18)  يفتبعت الطريقة الموضحة أ
مل ماء مقطر  50مل و ( 20،  10)   غم وخمطت جيداً مع حجوم مختمفة من زيت زىرة الشمس( 4 – 1العينة )

دقيقتين ثم ينقل الخميط إلى اسطوانة مدرجة وملاحظة زمن انكسار الطبقة الكريمية المتكونة  لمدةباستخدام خلاط 
 .الطبقة الكريمية انكسارومتابعة حجم طبقة المستحمب وحجم طبقة الماء بعد  )بالثواني(

 التصميم والتحميل الإحصائي

 (CRD)بأستخدام التصميم العشوائي الكامل   ( SPSS  33 (الإحصائي الجاىزحممت النتائج أحصائياً بالبرنامج 
 (. 0.05( )0.01عند مستوى أحتمال )  R.L.S.Dوأختبرت العوامل المدروسة بأستخدام أقل فرق معنوي المعدل 

 النتائج والمناقشة

 50و  40و  30ت حرارية % وفي درجا 2% و  1( لزوجة الجيلاتين المحضر عند تركيز 1توضح نتائج الجدول )
عند  لزوجة الجيلاتين المحضر من المثانة الغازية مقارنة مع بقية أنواع الجيلاتين المحضر ارتفاعبينت النتائج حيث  ˚م

، ◦م 30سنتي بويز في درجة حرارة  1.47بمغت المزوجة   إذ التركيزينولكلا  ˚م 50،  40،  30جميع درجات الحرارة 
 ◦م 30سنتي بويز لجيلاتين الجمد والرؤوس في درجة حرارة  1.08،  1.14ع الجيلاتين فقد كانت بقية أنواأما لزوجة 
 ( p< 0.01)  وجود فروق  معنوية بين انواع  الجيلاتين المستخمص الإحصائيوقد بينت نتائج التحميل  ،عمى التوالي

تزيد من زيادة ذوبان البروتينات و بالماء حيث أن أن ىذه الاختلافات في لزوجة الجيلاتين يعود الى اختلاف قابمية ذوبان
عند تركيز أنواع الجيلاتين المستخمص لكافة المزوجة رتفاع في درجة اكما بينت النتائج و ( 2) لزوجة البروتين وبالعكس

بين ، وقد بينت نتائج التحميل الاحصائي عدم وجود فروق  معنوية جميع الدرجات الحراريةلو % 1% مقارنة مع تركيز2
وىذه تعتمد عمى حجم وحالة الجزئيات البروتينية فالجزئيات الكبيرة  ( p>  0.01درجات الحرارة المختمفة والتراكيز ) 
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عند تقديره درجة  Leuenberger (24)واتفقت نتائج الدراسة مع  ،19) تميل الى التجمع وبالتالي زيادة المزوجة )
وجاءت  زوجة مع زيادة درجة الحرارةمبينما لوحظ انخفاض درجة الك. لزوجة الجلاتين المستخمص من مخمفات الأسما

 ارتفاعفي لزوجة الجيلاتين مع  انخفاضلاحظوا حصول  إذ (5)العطار والدليمي النتائج متطابقة مع ما وجده  أيضا
سنتي  0.94غت  قد بم فيلاحظ ان المزوجة ◦م 30 في درجة حرارة الألبومين لزوجة مع مقارنةالوعند  ،درجات الحرارة

سنتي بويز وىي أعمى  1.47 ◦م 30من المثانة الغازية في درجة حرارة المحضر  الجيلاتينبويز في حين بمغت لزوجة 
  .الألبومينمن لزوجة 

 .وعمى درجات حرارة مختمفة مل(100غم/2مل( و )100غم/1بويز بأستعمال ) لزوجة الجيلاتين بالسنتي .1جدول 

 المنتوج
 %2ز تركي %1تركيز 

 ˚م 50 ˚م 40 ˚م 30 ˚م 50 ˚م 40 ˚م 30
 1.26 1.32 1.44 1.04 1.13 1.14 جيلاتين الجمد
 1.31 1.40 1.62 1.22 1.37 1.47 جيلاتين المثانة
 0.96 1.02 1.12 0.87 0.98 1.08 جيلاتين الرؤوس

      0.94 الألبومين
 

ليا ( أن جميع أنواع الجيلاتين المحضر 2الجدول )تائج أما قابمية امتصاص الماء من قبل الجيلاتين فتبين ن    
القابمية عمى امتصاص الماء، حيث أمتمك الجيلاتين المستخمص من المثانة الغازية أعمى قيم لامتصاص الماء ولكل 

(  9، الاعتيادي ،  4عند الأس الييدروجيني ) مل / غم    1.4،  1.8،  2تراكيز الأس الييدروجيني إذ بمغت القيم 
عند مل/غم  1.2/غم  ولجيلاتين الجمد مل 1.1 والبالغة لجيلاتين الرؤوسين بمغت أقل قيمة لامتصاص الماء في ح

وقد بينت نتائج التحميل الاحصائي عدم وجود فروق  معنوية بين القيم المختمفة للاس  ،( 9الأس الييدروجيني) 
وجود بالى قابمية الجيلاتين عمى الذوبان متصاص الماء ويعود سبب ىذا التباين في ا ( p>  0.01الييدروجيني ) 

النشاط  ةقميعني حيث أن زيادة ذوبان البروتينات  البروتيني في المواد الناتجةالمحتوى المجاميع القطبية أضافو الى 
( 4ل الماء )عمى حم ينتالسطحي الكاره لمماء مما يجعمو أكثر محبة لمماء وبالتالي يؤدي الى زيادة في قابمية الجيلا

أفضل رقم ىيدروجيني  أن وجدز مختمفة للأس الييدروجيني وعند مقارنة كمية الماء الممتص من قبل الجيلاتين في تراكي
في  الجيلاتين أنامتصت فيو العينات اكبر كمية من الماء ىو الرقم الييدروجيني الحامضي ويعود السبب في ذلك الى 

اقل امتصاص فكان  أما .(18ائب بشكل كبير مما ينتج عنو زيادة في ربط الماء )كون غير ذيىذا الرقم الييدروجيني 
لاتين عمى ي(عند تقديرىما لقابمية الج7وكانت ىذه النتـائج متفقة مع ما وجده جاسم وأحمد )(  9 عند الرقم الييدروجيني )

عند الرقم الييدروجيني  الألبومينة مع من قبل الجيلاتين قيد الدراسوعند مقارنة كمية الماء الممتص الماء.  امتصاص
 مل/غم جيلاتين. 0.99بمغت  للألبومينكمية الماء الممتصة  أن لوحظالاعتيادي 
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 .عند قيم مختمفة للأس الهيدروجيني )مل/غم( قابمية الجيلاتين عمى امتصاص الماء .2 جدول

 المنتوج
 الأس الهيدروجيني

 9 الاعتيادي 4
 1.2 1.4 1.7 جيلاتين الجمد
 1.4 1.8 2 جيلاتين المثانة
 1.1 1.2 1.4 جيلاتين الرؤوس

  0.99  الألبومين
 

( قابمية ربط الزيت لمنتوج الجيلاتين فقد بمغت أعمى قيمة لكمية امتصاص الزيت لعينات 3تشير نتائج الجدول )     
مل زيت/غم عينة لكل  2.1البمطي والجيلاتين المحضر من جمود أسماك الجيلاتين المستخمص من المثانة الغازية 

وعند  مل زيت/غم عينة، 1.9منيما وثم تمييا عينة جيلاتين الرؤوس حيث كانت قيمة امتصاص الزيت فييا اقل وبمغت 
مل/ غم  1.8 الألبومينفقد بمغت كمية الزيت الممتص من قبل  الألبومينمع ربط الزيت لمجيلاتين المحضر المقارنة 
( 18ب في ىذه الاختلافات الى طبيعة حجم الجزئيات البروتينية والى قوى السطح الكارىة لمماء )ويعزى السب جيلاتين.

بط الزيت تعد من الخواص الوظيفية الجيدة والتي تحافظ عمى مواد النكية في المنتوج ر أن قابمية ( 6) وبينت الموسوي
   وبالتالي زيادة تقبمو من قبل المستيمك. 

 .لزيت لمنتوج الجيلاتينقابمية ربط ا .3جدول 

 (مل/غم )كمية الزيت الممتصة المنتوج
 2.1 جيلاتين الجمد
 2.1 جيلاتين المثانة
 1.9 جيلاتين الرؤوس

 1.8 الألبومين
 

الى النسبة المئوية لذوبان الجيلاتين المحضر حيث أعطى الجيلاتين المستخمص من ( 4تظير نتائج الجدول )    
لمجيلاتين المحضر من الجمد ومن الرؤوس % ، في حين كانت الذوبانية  87.64نسبة لمذوبان المثانة الغازية أعمى 

الى نوعية الأحماض الامينية المحبة  في نسبة الذوبان ويعود سبب الاختلاف % عمى التوالي، 79.25% و  84.28
ارىة لمماء بسبب قابميتيا عمى عمى أحماض امينية ك هعند احتواءالجلاتين خاصية ذوبان  لمماء وبالوقت نفسو تقل

الأواصر الييدروجينية وزيادة تنافر القوى  وانخفاضويعزى سبب ذلك الى تفكك الأواصر الببتيدية (. 34التجمع )
وعند مقارنة ذوبان الجيلاتين المحضر مختبرياً مع البروتينات التجارية وجد أن جيلاتين المثانة  .((28الألكتروستاتيكية 
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ان درجة ذوبانو أقل ، أما جيلاتين الرؤوس فك% 90.16الألبومين مد كانت درجة ذوبانيا مقاربة الى ذوبان الغازية والج
لاتين المستخمص من مصادر ي( عند دراستيا لقابمية الج8) أحمدجاءت ىذه النتائج متفقة مع و  .من البروتين التجاري

 مختمفة من العظام عمى الذوبان.

 .مبروتين الذائب في الماءالنسبة المئوية ل .4جدول 

 الذوبان% المنتوج
 84.28 جيلاتين الجمد
 87.64 جيلاتين المثانة
 79.25 جيلاتين الرؤوس

 90.16 الألبومين
 

إذ يلاحظ من  % 10 – 1 تراكيزالعمى تكوين اليلام عند الجيلاتين المحضر قابمية ( 5) نتائج في الجدولال تبين     
الجيلاتين الناتج من  حصلفقد النتائج أن زيادة تركيز الجيلاتين يؤدي الى زيادة القدرة عمى تكوين ىلام متماسك، 

% بينما أظير جيلاتين الجمد القدرة عمى تكوين اليلام  3المثانة الغازية أعمى قيم لتكوين اليلام القوي عند التركيز 
ويعزى ، % 6 استطاع الجيلاتين المحضر من الرؤوس أن يكون ىلام في التركيز% في حين  4القوي في التركيز 

المحبة والكارىة  الييدروكسي برولينالأحماض الأمينية البرولين و سبب الأختلاف الى تباين محتوى الجيلاتين من 
التي ليل دور عمى تكوين  وتفاعلات ارتباط وانفكاك البروتيندروجينية فضلًا عن الأختلاف في الأواصر اليي (13)ماءلم

متقاربة % وىذه  3كانت  )الألبومين( وعند مقارنة قابمية التيميم لمجيلاتين المحضر مع الجيلاتين التجاري (.18اليلام )
 جيلاتين المثانة الغازية.مع 

 
 .( %10 – 1قابمية تهميم الجيلاتين باستعمال تراكيز مختمفة ) .5جدول 

 المنتوج
 التراكيز %

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
 + + + + + + + + + + + + + + + + - - جيلاتين الجمد
 + + + + + + + + + + + + + + + + + - - جيلاتين المثانة
 + + + + + + - - - - - جيلاتين الرؤوس

 + + + + + + + + + + + + + + + + - - الألبومين
 جدأ ++ هلام متماسك    + هلام شبه متماسك       يوجد أنكسار هلام ضعيف+   -     لم يتكون هلام -

-  
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% لمجيلاتين المحضر وعمى فترات  2% و  1حجم الرغوة عند التركيز الى ( 7( وجدول )6تشير نتائج الجدول )     
زمنية مختمفة حيث أمتاز الجيلاتين المحضر من الجمد بحجم رغوة أعمى من بقية العينات في حين حصل جيلاتين 

ى أعمى قيم لثبات الرغوة ولكلا التركيزين، ولم يظير الجيلاتين المستخمص من الرؤوس خواص رغوة جيدة، المثانة عم
ويعزى السبب الى  وبينت النتائج أن حجم وثباتية الرغوة تنخفض مع زيادة الوقت ومع أرتفاع قيم الأس الييدروجيني

ثبات الرغوة يعتمد عمى تركيب النظام الغروي لمبروتين  حيث أنتركيب وذوبان البروتين لكل نوع من الجيلاتين  اختلاف
ومقدرتو في انخفاض الشد السطحي لمحمول الجيلاتين الذي يعمل عمى تكوين غشاء متماسك يحيط بالفقاعة اليوائية 

 (. (26ويسمح لبقاء اليواء بداخمو لفترة طويمة تطول بزيادة تركيز الجيلاتين المستخدم 

 .عند قيم مختمفة للأس الهيدروجينيمل( 100غم/1لمجيلاتين المنتج باستعمال )خواص الرغوة  .6جدول 

 المنتوج
 الوقت
 )دقيقة(

 حجم الرغوة )مل(
 لأس الهيدروجينيا

 9 الاعتيادي 4
 
 

 جيلاتين الجمد

0 56 52 44 
10 43 30 23 
20 23 15 2 
30 17 8 - 
60 8 4 - 

 
 

 جيلاتين المثانة

0 56 51 42 
10 41 25 18 
20 35 20 11 
30 24 15 5 
60 16 10 - 

 
 

 جيلاتين الرؤوس

0 38 22 9 
10 32 15 5 
20 - - - 
30 - - - 
60 - - - 

 ــــــ  اختفاء الرغوة



  6102(، 6)العذد الخاص  62مجلذ مجلت البصرة للعلوم الزراعيت، ال

 

78 

لمجيلاتين المحضر مع الرغوة لألبومين البيض لوحظ ىناك تفوق كبير لرغوة وعند مقارنة خواص الرغوة 
 (.8جدول )دقيقة  60في الوقت  213في الدقيقة صفر وأنخفضت لتصل  321مغت حيث بالألبومين 

 . مل( عند قيم مختمفة للأس الهيدروجيني100غم/2خواص الرغوة لمجيلاتين المنتج باستعمال ). 7جدول 

 المنتوج
 الوقت
 )دقيقة(

 حجم الرغوة )مل(
 الأس الهيدروجيني

 9 الاعتيادي 4
 
 

 جيلاتين الجمد

0 75 70  41 
10 56 35 27 
20 37 26 13 
30 10 15 - 
60 10 10 - 

 
 

 جيلاتين المثانة

0 62 54 44 
10 47 30 25 
20 35 20 13 
30 21 15 5 
60 17 15 - 

 
 

 جيلاتين الرؤوس

0 33 20 18 
10 14 8 4 
20 9 5 - 
30 - - - 
60 - - - 

 ــــــ  اختفاء الرغوة
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 .لأس الهيدروجيني الأعتياديامل( عند قيمة 100 غم/1خواص الرغوة لألبومين البيض ) .8جدول 

 الوقت
 )دقيقة(

 ألبومين البيض
 حجم الرغوة )مل(

0 321 
10 291 
20 264 
30 228 
60 213 

 
                   لمجيلاتين المحضر  ( ثباتية الاستحلاب12( الى )9تبين النتائج الموضحة في الجداول من )     

كما  في حجم طبقة المستحمب اً نخفاضأحيث أوضحت النتائج حصول زيادة في حجم طبقة الماء مع زيادة الوقت يقابميا 
توضح الجداول زيادة الحجم النيائي لطبقة المستحمب وثباتيتو بزيادة وزن العينة إذ يعزى ذلك الى زيادة المساحة 

مة المستحمب للانتشار فضلأ عن صغر حجم قطرات الزيت الناتجة عن زيادة السطحية الكمية التي تعمل عمى مقاو 
وبين    وقد بينت نتائج التحميل الاحصائي عدم وجود فروق  معنوية بين انواع الجيلاتين المستخمص (.35)تركيز العينة 

لكل الجداول،  ( p < 0.01)  بين طبقة كل من المستحمب والماء معنوية  ( في حين كانت الفروق p>  0.01الوقت) 
 .(  11( لجدول ) p<  0.05و) 

جيدة لمطبقة الكريمية مقارنة مع جيلاتين   الرؤوس والجمد  ةأمتاز الجيلاتين المحضر من المثانة الغازية بثباتي     
يا عمى الذوبان ويعزى السبب الى زيادة قابمية ذوبانو مقارنة مع بقية الأنواع وقد يعود السبب في ذلك الى زيادة قابميت
 hydrophilicمقارنة بالأنواع والتي تعمل عمى زيادة ثباتية مستحمباتيا من خلال توازن البروتينات المحبة لمماء 

 . فضلًا عن أختلاف محتوى الجيلاتين من الأحماض الامينية ذاتhydrophobic (17)والبروتينات الكارىة لمماء 
نية ذات المجاميع الكارىة لمماء مما يجعميا عمى شكل مستحمب تتصف بالثبات المجاميع المحبة لمماء والأحماض الامي

أن سبب ىذه الاختلافات  تعود الى سلاسل الكولاجين المكونة  et al., Gomez – Guille   (14) وذكر (25، 7)
عند قياسو  (2البياتي ) دراسةوجاءت النتائج متفقة مع  لمجيلاتين وتركيب الأحماض الأمينية وتوزيع الأوزان الجزيئية،

 لاتين المستخمص من المخمفات الحيوانية. يلثباتية أستحلاب الج
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 .مل زيت الذرة 10مل ماء مقطر+ 50( غم+1ثباتية المستحمب لعينة ) .9جدول 

 
الوقت 
 )ساعة(

 

 منتوج الجيلاتين

 جيلاتين الرؤوس جيلاتين المثانة جيلاتين الجمد
طبقة المستحمب 

 )مل(
 بقة الماءط

 )مل(
طبقة المستحمب 

 )مل(
 طبقة الماء

 )مل(
طبقة المستحمب 

 )مل(
 طبقة الماء

 )مل(
 صفر 65 صفر 62 صفر 61 صفر
* 13 48 15 47 14 51 

1 11 50 13 49 10 55 
2 10 51 13 49 10 55 
3 10 51 12 50 9 65 
4 10 51 12 50 9 65 
24 10 51 12 50 9 65 

 Sec   30               Sec          32Sec                            21  ب* زمن انكسار المستحم
                      

 .مل زيت الذرة 10مل ماء مقطر+ 50( غم+2ثباتية المستحمب لعينة ) .10جدول 

 
الوقت 
 )ساعة(

 

 منتوج الجيلاتين

 جيلاتين الرؤوس جيلاتين المثانة جيلاتين الجمد
تحمب طبقة المس
 )مل(

 طبقة الماء
 )مل(

طبقة المستحمب 
 )مل(

 طبقة الماء
 )مل(

طبقة المستحمب 
 )مل(

 طبقة الماء
 )مل(

 صفر 62 صفر 61 صفر 62 صفر
* 13 49 14 47 14 48 

1 11 51 13 48 14 48 
2 10 52 13 48 12 50 
3 10 52 13 48 11 51 
4 10 52 12 49 10 52 
24 10 52 12 49 10 52 

  Sec   38                  Sec       41                       Sec      28 بانكسار المستحم* زمن 
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 .مل زيت الذرة 20مل ماء مقطر+ 50( غم+1ثباتية المستحمب لعينة ) .11جدول 

 
الوقت 
 )ساعة(

 

 منتوج الجيلاتين

 جيلاتين الرؤوس جيلاتين المثانة جيلاتين الجمد
 طبقة المستحمب

 )مل(
 طبقة الماء

 )مل(
طبقة المستحمب 

 )مل(
 طبقة الماء

 )مل(
طبقة المستحمب 

 )مل(
 طبقة الماء

 )مل(
 صفر 69 صفر 71 صفر 71 صفر
* 28 43 29 42 23 46 

1 20 51 23 48 21 48 
2 20 51 23 48 20 49 
3 20 51 22 49 19 50 
4 20 51 22 49 18 51 
24 20 51 22 49 18 51 

      Sec   47             Sec         51                        Sec     26 بسار المستحم* زمن انك 
                 

 .مل زيت الذرة 20مل ماء مقطر+ 50( غم+2ثباتية المستحمب لعينة ) .12جدول 
 

الوقت 
 )ساعة(

 

 منتوج الجيلاتين

 جيلاتين الرؤوس جيلاتين المثانة جيلاتين الجمد
بقة المستحمب ط

 )مل(
 طبقة الماء

 )مل(
طبقة المستحمب 

 )مل(
 طبقة الماء

 )مل(
طبقة المستحمب 

 )مل(
 طبقة الماء

 )مل(
 صفر 72 صفر 71 صفر 72 صفر
* 29 43 32 39 26 46 

1 21 51 26 45 22 50 
2 21 51 26 45 18 54 
3 20 52 25 46 18 54 
4 20 52 25 46 18 54 
24 20 52 24 47 18 54 

     Sec   54        Sec             57                       Sec      32  * زمن انكسار المستحمب
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 .مل زيت الذرة 10مل ماء مقطر+ 50( غم+1ثباتية المستحمب لعينة ) .13جدول 

 
الوقت 
 )ساعة(

 

 ألبومين البيض

طبقة المستحمب 
 )مل(

 طبقة الماء
 )مل(

 صفر 61 فرص
* 15 46 

1 15 46 
2 14 47 
3 14 47 
4 14 47 
24 14 47 

 Sec      39*زمن أنكسار المستحمب                              
 

 تبيني ()ألبومين البيض البروتين التجاري مع لأنواع الجيلاتين المحضر بالمختبرستحلاب وعند مقارنة نتائج الأ     
وقد بينت نتائج التحميل الاحصائي  .(13 )جدول، لثباتية ألبومين البيضثباتية مقاربة  ذو كان المحضر الجيلاتينأن 

خمصت نتائج دراسة  .( p>  0.01) وبين طبقة كل من المستحمب والماء  عدم وجود فروق  معنوية بين الوقت
فيما يتعمق  بشكل عام فية جيدةبأنو كان ذو خواص وظي الأسماكالخواص الوظيفية لمجيلاتين المستخمص من مخمفات 

                . والتيميم وخواص الرغوة وخاصية الاستحلاب وربط الدىن وقابمية الذوبان بالمزوجة وامتصاص الماء

 المصادر

، دار الكتب لمطباعة والنشر، جامعة الطبعة الثالثة(. عمم وتكنولوجيا المحوم، 2000الأسود، ماجد بشير ) -1
 .صفحة 466 :الموصل

لاتين من المخمفات الحيوانية ودراسة صفاتو النوعية عمى فترات ي(. إنتاج الج2005البياتي، محمود محمد أحمد ) -2
 .صفحة  190 :، كمية الزراعة، جامعة البصرة ةدكتورا اطروحةخزنيو مختمفة. 

  421 :لبصرة، جامعة امطبعة دار الكتب(. تكنولوجيا المحوم والأسماك، 1987الطائي، منير عبود جاسم.) -3
 صفحة.

(. إنتاج ودراسة التركيب الكيميائي والخواص لممركزات البروتينية من سمك 1995العمي، روضة محمود عمي ) -4
 صفحة.  76:رسالة ماجستير، كمية الزراعة، جامعة البصرة . Hyporamphus gaimardi القنبرور
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Abstract. Skins of tilapia Tilapia zilli , gas bladders of the common carp Cyprinus carpio L. and heads of 

barred needle fish Ablennes hians used as raw materials to produce gelatin. Raw materials washed, cut and 

treated with sodium hydroxide solution 0.2% (1:6 , W:V) for 50 min. at ambient temperature before washing 

and treating with concentrated sulphuric acid 0.2% (1:6 , W:V) for 50 min. at ambient temperature. After that, 

it soaked in citric acid 1% (1:6, W: V) for 50 min. at ambient temperature. Gelatin extracted with distilled 

water (1:2.5 W: V) for 18 hrs at 45
◦
C. Refinement, filtration and dehydration processes carried out on gelatin 

solutions which then grinded and packaged to study the functional properties of the product for the three 

types. The results indicated that the extracted gelatin was of good quality for functional properties especially 

viscosity, water absorption, fat binding, solubility, ability for gelatin  formation as was as foaming  properties  

and emulsification . Viscosity  was 1.47 , 1.14 and 1.08 centipoises for bladders gelatin, skin gelatin and 

heads gelatin  respectively at 30
◦
C at 1% concentration . The ability of water absorption  the higher value was 

for bladder gelatin  1.8 ml/g then decreased to reach 1.4 and 1.2 ml/g for skin gelatin  and heads gelatin, 

respectively. The extracted gelatin  had a great ability for oil  binding the value reached 2.1 ,2.1 and 1.9 ml /g  

for skin  gelatin,  bladder gelatin and heads gelatin, respectively. Solubility reached 87.64 % , 84.28% and 

79.25% for bladders gelatin, skin gelatin and heads gelatin , respectively .The gelatin forming was foaming 

properties  was good especially  bladder gelatin  which reached  the highest value  for  strong gelatin forming  

at 3% concentration, for foaming size they reached 70 , 54 and 20 ml for the skin gelatin , bladder gelatin and 

heads gelatin , respectively .  

Key words: Gelatin, Functional properties, Fish wastes, Gas bladders . 

 

 

 
 


