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 ، مینا سیف زاده سیدحسن جلیلی

 تحقیقات، سازمان کشور، شیلاتی علوم تحقیقات های داخلی، موسسهپژوهشکده آبزی پروری آب مرکز ملی فرآوری آبزیان،

 ایران بندرانزلی، کشاورزی، ترویج و آموزش

 
  0011تاریخ پذیرش: بهمن               0011ت: آذر تاریخ دریاف

 

 چکیده

است که از هیدرولیز کلاژن موجود در پوست،  یترین ماکرو مولکول قدیمیدر عین حال پروتئینی، کلوئیدی و  ه ایماد ژلاتین  
یا زائدات، بیش از نیمی از  یبجان یها هفرآورد .دیآ یاستخوان و بافت پیوندی حیوانات از جمله دام، طیور و آبزیان به دست م

ای از زائدات آبزیان را به خود اختصاص داده و از  شود. استخوان و پوست بخش قابل ملاحظهمی وزن آبزیان را شامل
ها و مزایای با توجه به ویژگی .نمایدفراهم می نیژلات دیتول که پتانسیل مناسبی جهت افتهی لیبافت همبند تشک های پروتئین
محصولات کم تهیه  ، به کار گیری آن برایدر دهانایجاد حس خوشایند و  ، ذوب شبیه چربینئیپا یکالراز جمله ژلاتین 

و نقطة  یحالت ژل ته،یسکوزیاستحکام ژل، و نیبارز ژلات اتیخصوص ترین مهم ،ییغذا در صنایع. رسدبه نظر میمناسب  چرب
های رژیمی و کم کالری محسوب می گردد. تهیه ی تهیه فرآوردهاست، به همین جهت ژلاتین گزینه مناسبی برا  آنذوب 

، تغلیظ و خشک ژلاتین از مراحل متعددی شامل پیش تیمار با اسید و قلیا، خنثی سازی، حرارت دادن، جدا سازی فاز مایع
رسی اهمیت ژلاتین و ی غیر قابل نفوذ به هوا تشکیل شده است. این مقاله به برها بستهکردن، آسیاب کردن و بسته بندی در 

 پردازد. های تهیه آن، انواع ژلاتین  و چگونگی تهیه ژلاتین از آبزیان،  میروش

 

 ی رژیمی، زائدات آبزیان.ها فرآوردهژلاتین ماهی، کاربردها،  کلمات کلیدی:

                                                           
 :نویسنده مسئول jalilish@yahoo.com 
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 مقدمه
های  ژلاتین به رنگ سفید تا زرد کمرنگ بوده و به شکل

ه یا پودر عرضه ای، دان های شفاف، تکه مختلف، ورقه

گردد. ژلاتین باید دارای بو و طعم خاص ژلاتین بوده و  می

عاری از هر گونه بوی نامطلوب خارجی باشد. ژلاتین در 

هوای خشک مقاوم بوده اما در هوای مرطوب و یا به حالت 

گیرد. ژلاتین در  محلول در معرض تجزیه میکربی قرار می

ر آب متورم و وری د آب سرد نامحلول ولی پس از غوطه

برابر وزن خود آب جذب  01تا  5نرم شده و به تدریج 

کند. ژلاتین در آب داغ ، مخلوط آب داغ و گلیسرین و  می

نرمال محلول است. ژلاتین در الکل  5در اسید استیک 

های  های اتری و روغن درصد، کلروفرم، حلال 55اتیلیک 

 .(Asresie et al., 2013) فرار و غیر فرار نامحلول است

توان از منابع گوناگون کلاژن تولید کرد.  ژلاتین را می

استخوان گاو، پوست گاو و پوست خوک منابع اصلی 

تجاری هستند. ژلاتین از طریق هیدرولیز نسبی کلاژن 

شود. طی فرآیند تولید ژلاتین، مادة خام حیوانی  تولید می

ی آور با استفاده از اسیدها و بازهای رقیق و حرارت، عمل

شده، و در نتیجه بخشی از کلاژن)پروتئین اصلی تشکیل 

شود. کلاژن  دهنده بافت پیوندی جانوران( گسسته می

شکسته در آب گرم، قابل حل شده و ژلاتین تشکیل 

در  یماه نیژلاتشود. گزارشات حاکی از این است که  می

کل  دتولی از درصد 0خود سالانه حدود  ییمرحلة ابتدا

 . (Franz, 2020) شود یشامل مجهان را  نیژلات

 گریمصرف بشر و د یشده بطور عمده برا دیص یماه

قلاب  یآرد و طعمه برا دیمانند تول جانبی یها استفاده

بشر  یعنوان غذا هب یمصرف ی. ماهرود یبکار م یریگیماه

و  افتهیتوسعه  یورهادر کش ماهی کل درصد از 87حدود 

 درصد برای 10و  شود یدر حال توسعه را شامل م

آوری ماهی منجر . عملرود یبکار م ییغذا ریغ یها استفاده

)مانند پوست،  یماه اتزائداز  یادیمقدار ز دیتولبه 

. به تبع ریز هستنددور   اغلبکه  دشویاستخوان و باله( م

 اتموجود در زائدو کاربرد کلاژن  یبررس یق برایآن، تحق

 نیهرچند ژلاتآغاز شده است.  نیژلات دیتول یبرا یماه

مورد مطالعه قرار گرفته است،  یلادیم0551از سال  یماه

بود و فقط  پستانداران نیمطالعات به سمت ژلات شتریاما ب

استخراج شده از  نیمطالعات در مورد ژلات ریاخ یهالدر سا

افزایش . ه استدگردیمنتشر  اتیآغاز و در نشر یماه

در  گاوی ی جنونماریخصوص با ظهور ب نیدر ا تحقیقات

 ,.Shapardanis et al))ارتباط مستقیمی داشت اروپا 

2014. 

در صنعت  فرآورده های جانبیاز  یکی یپوست ماه

پتانسیل های بودن و  مصرف یب لیبدلآبزیان) یفرآور

 عنوانبه  تواند یکه م است (آنزیست محیطی  یآلودگ

مقدار  یاستفاده شود. پوست ماه نیمنبع با ارزش ژلات

بعضی از پژوهشگران : شود یاز کلاژن را شامل م یادیز

باس  انیگزارش دادند که کلاژن موجود در پوست ماه

 یخال خال ،)japonicus Lateolabrax(یژاپن ییایدر

(Scomber scombrus) و کوسة سر پهن (Sphyrna 

lewini) درصد  0/51 و 7/05 درصد، 0/50 بیه ترتب

محسوب نمی  یدیجد اقدام یماه نیژلات دی. تولباشد می

آن  شتریب واستخراج  دیاس لةیبوس 0591از سال  رایز ،شود

 Hassanzadazar et)شد یاستفاده م یکاربرد عیدر صنا

al., 2017) . 

 توان میژلاتین را حداقل با فراعنه مصر تولید  تاریخچه

از ژلاتین در مقبره  ای تکهدانست، زیرا پیدا شدن  انزم هم

دلایلی بر این  1رِخمارا و کشف لوحه 0راشِسپوت ملکه

ها پیش ژلاتین را  ها از قرن که مصری ادعاست

 شدههای قدیم شناخته  . گرچه ژلاتین از زمانشناختند می

و به نام چسب استخوان معروف بود، ولی برای اولین بار در 

اولین تولید صنعتی  0777در سال . دشتهیه  0970سال 

انجام  3کوئینگتبا این روش به وسیله دانشمندی به نام 

گرفت و از آن زمان تا کنون صنعت تولید ژلاتین روز به 

 . (Franz, 2020) گسترش یافته است وزر
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https://aip.scitation.org/author/Shapardanis%2C+Steven
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 بیان مسئله

 اولیه ماده به آبزیان بسته جانبی های فرآورده ایزائدات 

 مانند) شده انجام فرایندهای و( آبزی گونه) هاستفاد مورد

  چرخ گوشت های فرآورده تولید فیله، تولید کنسروسازی،

 ها، استخوان فلس، پوست، شامل ،(ناگت و برگر نظیر کرده

 ها، چشم سر، ،(احشا و امعاء) داخلی های اندام ها، باله و دم

 از بیش باشد، که اغلب می پخت  آب و تیره گوشت خونابه،

طور معمول   به .دهند می تشکیل را آبزیان وزن از نیمی

های مختلف ماهیان و موارد استفاده ممکن  نسبت اندام

درصد )برای  01-05ها به صورت ذیل است: فیله  آن

درصد )برای تولید  1-0مصرف مستقیم خوراکی(، پوست 

درصد )برای تولید  05-11آرد ماهی، چرم و ژلاتین(، سر

و روغن(، گوشت جدا شده از استخوان آرد ماهی، غذا 

درصد )برای تولید آرد ماهی،  5-8)پس از فیله زنی( 

درصد)  01-05غذای خرد یا اسنک و روغن(، استخوان 

برای تولید آرد ماهی، پودر استخوان و ژلاتین(، امعا و 

درصد )برای تولید آرد ماهی، غذا،  01-11احشا 

شکرایی،  حسینی ی وها و روغن( )جلیل ها، آنزیم ویتامین

 (. در حال حاضر با توجه به آمارهای تولید و صید،0350

در کشور از زائدات آبزیان مقدار توان برآورد نمود که  می

بالغ بر که  استهزار تن در سال  911قریب  یلحاظ وزن

 یکی. دهد می لیتن آن را پوست و استخوان تشک هزار 91

 های پروتئینعمدتاً از  زائدات که نیاستفاده از ا راههای از

. با باشد یم نیژلات دیتول افته،ی لیبافت همبند تشک

 انیاز آبز وری بهره توان یم ش، بخ نیاز ا نیاستخراج ژلات

را افزایش، قیمت محصولات اصلی نظیر فیله را کاهش و 

 موجبات رونق هرچه بیشتر اقتصاد شیلاتی را فراهم نمود

(Gazu et al., 2018).  
 شیافزا ریاخ های ی سالط نیژلات یبرا یجهان یتقاضا

که استخراج سالانة  دهند یداشته است. گزارشات نشان م

تنها حدود یک که  باشد یتن مهزار  319به  کینزد نیژلات

. گرچه شود یم دیتولدامی  غیر منابع از مقدار نیاز ادرصد 

در ابعاد  های مختلف و در سطح جهانی، به صورت نیژلات

در  یجد یو هشدارها ینیاما بدب شود ف میمصر عیوس

 بهامر عمدتاً  نیوجود دارد. ادامی  نیبرابر مصرف ژلات

هرگونه مصارف  تیممنوعاز جمله  یمذهب لاتیتما خاطر

و همچنین حرام  تیهودیمرتبط با خوک در اسلام و 

هندوها  توسط با گاو طهرگونه مصارف مرتبدانستن 

سمت استفاده از ژلاتین  مجموع عوامل منجر به. دیاش یم

 McKay and Bower) ,ماهی به جای ژلاتین گاوی شد

2017) . 
نسبت به  یماه نیژلاتبرشمرده شده  یها تیبا توجه به مز

و  عاتیدر حال حاضر انواع ضا ینکهامضافاً دام و  نیژلات

در  ه وفوراز جمله پوست و استخوان ب انیآبز زیدور ر

 ،ردیگ یاز آنها صورت نم بیمناس  استفاده دسترس بوده و

 ها آناستفاده از  ای این مواد با ارزش دادنهدر  یبه جا

مانند آرد  ارزش و کم متیق  ارزان محصولات دیتول یبرا

بها  گراننسبتاً  یا که ماده نیرا به ژلات ها آن توان ی، مماهی

 (.0350شکرایی، حسینی )جلیلی و نمود  لی، تبداست

 راهکار ارائه

پروتئینی در هیدروکلوئیدهای  ترین پرمصرف از ژلاتین

صنایع غذایی، دارویی، پزشکی و نظامی است که در چهار 

درجة متفاوت خوراکی، صنعتی، فتوگرافی و دارویی تولید 

خواص کاربردی ژلاتین به دو بخش تقسیم . شود می

باشد، مانند:  شود: اولین گروه وابسته به تشکیل ژل می می

ان تشکیل یا تثبیت ژل، دامنه دمایی قدرت ژل، مدت زم

بستن و ذوب، ویسکوزیته، قوام دهندگی، بهبود بافت و 

میزان نگهداری آب. خواص ثانویه مربوط به خواص 

باشند مانند تشکیل امولسیون، پایدار  سطحی ژلاتین می

کردن کلوئیدها، تشکیل و پایداری کف )مانند مارشمالو(، 

گرم،  151ن با درجه بلوم تشکیل فیلم و چسبندگی. ژلاتی

در تهیه مارمالادها، به طور گسترده در صنایع غذایی 

بدن  دربه آسانی  .رود بکار می ها یبستن و ها ها، شیرینی ژله

از طریق نیز جذب شده و به هضم سایر مواد غذایی 

. نماید میکمک  ها پروتئینو  ها چربیتشکیل امولسیون با 

شفاف کننده در  همچنین ژلاتین به عنوان عامل

جایگزین چربی  نی. ژلاترود یها بکار م و آبمیوه ها نوشیدنی

در محصولات غذایی می شود و از آن جا که در مقایسه با 

چربی کالری کمتری داشته و همچنین فرآورده پروتئینی 

بخصوص در  نیسطح پروتئ شیافزا منظور  است، به
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. در شود یم هیتوص رشته بدنسازی ورزشکاران یغذاها

ها،  ءکننده القا سیماتر عنوان به  یصنایع داروسازی و پزشک

 زیو ن ها کروکپسولیم رسانش یبرا قیقابل تزر یدر داروها

 باتیترکعلاوه بر این . رود یبکار م یدیور یها قیدر تزر

)مانند معمول  یدهایدروکلوئیه گریبا د یماه نیژلات

 افزودنی عنوان به  تواند  یمپکتین، انواع نشاسته و غیره( 

وجود دارد  یگزارشات .ابدیو توسعه  هبکار برده شد ییغذا

 یبرا یروسیو یها کردن واکسن فیبر ضع یمبن

در برابر سرخک، گوشک، سرخجه، ورم مغز  یساز منیا

 عنوان به  نیو سم کزاز که ژلات یفترید ،یهار ،یژاپن

 . در انعقاد خون، جانشینی برایکند یکننده عمل م داریپا

سرم خون، پوشاننده لایه داخلی معده و روده و در تهیة 

. ژلاتین امولسیونی شود میاستفاده  ها باکتریمحیط کشت 

که در مقابل نور حساس  سازد یهای نقره م از نمک

صنعت  سریعو بنابراین نقش مهمی در توسعه  باشد می

ی ایفا کرده است. ژلاتین در صنایع عکاسسینما و صنایع 

د نساجی، تهیه چسب ، کبریت سازی، مرکب دیگر مانن

کپی، کارتن سازی و در ساخت فیلتر  فتوچاپ، کاغذ 

و همچنین به عنوان شفاف کننده  یا های جیوه لامپ

حسینی گرفته شده است )جلیلی و اجسام نیز به کار 

 (.0350شکرایی، 

کاربرد  یبرا یدیجد لیپتانس زیبستن ژل ن نییپا یدما

 نییبا نقطه ذوب پا یها نیژلاتاست.  یماه نیژلات

د انکپسوله کردن در محصولات خشک )مانن توانند یم

های حیوانی، روغن لیمو، طعم سیر، طعم سیب و یا  روغن

از  یکی قتی( استفاده شوند، و در حقطعم فلفل سیاه

کردن  کپسولهانکرویم یماه نیمهم ژلات یکاربردها

 0آزوزانتین نندما ییدارو های افزودنی گریو د ها ویتامین

کردن  کپسولهانکرویدر م نیهمچن یماه نیاست. ژلات

، شکرابی حسینیو  جلیلی) شود یاستفاده م ها رنگ

0350).  

دارد و در  ینییپا یکالر ،ها سایر پروتئینهمانند  نیژلات

و از  شود یذوب م یمانند چرب یدهان با دادن حس عال

در  نیاستفاده از ژلات یبرا یمناسب هدیااین حیث 

                                                           
4 Azoxanthine 

 ،ییغذا یکاربردها یبرا. باشد می محصولات کم چرب

شامل استحکام ژل،  نیبارز ژلات اتیخصوص ترین مهم

 نی. اباشد یم ها آنو نقطة ذوب  یحالت ژل ته،یسکوزیو

 یمانند متوسط وزن مولکول اکتورها،ف یاریاز بس ها یژگیو

و مقدار  pH ن،یغلظت محلول ژلات ،یوزن مولکول عیو توز

 یکاربردها یرو متعددی . مطالعاتپذیرند تأثیر می ،نمک

 .(Franz, 2020)انجام شده است یماه نیژلات ییغذا

 سرد انیماه های مختلف گونه استخواناز پوست و  نیژلات

 انیپولاک و کاد( و ماهآلاسکا ک،یسالمون، ه نظیر) آبی

و کوسه( استخراج  ایلاپیت ،یماه تون، گربه مانند) یباگرم

 سرد انیاز پوست ماه یاستحصال یها نیژلات. شده است

 ها آنبستن  ی. دمادهند نمیژل  شکیلاتاق ت یدر دما آبی

 انیماه نیاست. ژلات لسیوسدرجة س 7-01 پائین تر از

ژل تشکیل به  ازیکه ن ییدر کاربردها تواند یم آبی سرد

با  شدن فازها، و جداتجمع از  انعتندارند، مانند مم قوی

 نید. ژلاتقرار گیرناستفاده مورد خواص  گریبر د هیتک

در محصولات سرد و منجمد که  تواند یم آبی سرد انیماه

 یدما ای خچالیآوردن از  رونیو بلافاصله پس از ب عیسر

 یگرماب انیماه نیژلات بکار رود. شوند، یمصرف م ،انجماد

 یگرم باشد. برا 111-151بلوم  ریمقاد یدارا تواند یم

 نیاز ژلات یمنبع خوب عنوان به تون  یماهزائدات مثال 

 نیچرب باشد و ژلات تواند یمورد توجه است، اما پوست م

نقطه ذوب  ایلاپیت ایتون  نیباشد. ژلات یاز چرب یعار دیبا

 نیا نیبراد و بناندار لسیوسدرجة س 18تا  15 نیب

  ینگهدار نییپا یکه در دماها یمحصولات یبرا ها ژلاتین

با  یکیشباهت نزد ها ژلاتین نیب هستند. امناس شوند، یم

 یگاو ایخوک  نیدارند )ذوب ژلات یگاو ایخوک  نیژلات

 انیماه نیژلات نیاست(. بنابرا لسیوسدرجة س 35-31

دامی  نیژلاتجایگزین بخشی از  راحتی به  تواند یم یگرماب

 ,.Hassanzadazar et al)گردد یرتجا یدر بازارها

2017)  . 

های واحداست که اغلب به عنوان  همینآسید ا یپرولین نوع

 به منزله ترکیباین .  شودساختمانی پروتئین توصیف می

زیرا بدن انسان ، شوداسید آمینه غیر ضروری محسوب می

 طریق برنامهکه از  هاهآمیناسید تواند برخلاف برخی از می
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مک به . کآید، پرولین را سنتز کندغذایی به دست می

بافت همبند، بازسازی غضروف، ترمیم و  کلاژنتشکیل 

 آسیب پوست و زخم، بهبودی پوشش روده و تعمیر مفصل

ساختار این ماده منحصر به فرد از وظایف پرولین هستند. 

بلکه ، کندها کمک میاست، زیرا نه تنها به ساخت پروتئین

های آلی نقش به عنوان کاتالیزور در بسیاری از واکنش

-ی که پرولین را حائز اهمیت نشان میلکی از دلای. یدارد

 برایبا اسید آمینه گلیسین  یهمراه دهد، نقش آن در

این ماده به هیدروکسی همچنین  .سنتز کلاژن است

تشکیل ترکیبات اصلی یکی از  که ،شودپرولین تبدیل می

کلاژن سنتز به  ، و از این رواست کلاژن پروتئیندهنده 

ای شیمیایی است ماده نیژلات. از آن جا که کندمیکمک 

یدرولیز های مختلف هاز طریق واکنش کلاژن که با تغییر

از  یمترغلظت ک یماه د، می توان گفت کهشوتشکیل می

 سهیدر مقا ،نیپرول یدروکسیو ه نیپرولهای  اسیدآمینه

 یدروکسیو ه نیپستانداران دارد. مقدار پرول نیبا ژلات

 برای درصد، 31 تقریباً پستانداران نیژلات یبرا نیپرول

 08و ( لنی تیلاپیای) درصد 15-11 یگرماب انیماه نیژلات

 Honfo et)باشد ی)کاد( م آبی سرد انیماه برای درصد

al., 2014). 

دن با حرارت دا تواند یم ،قابل حل نیکلاژن به ژلات لیتبد

( و یا B)نوع باز  ا( یA)نوع  دیکلاژن در اسملایم 

کلاژن  ییانجام شود. انحلال دما( Eهیدرولیز آنزیمی )نوع 

از  یکردن تعداد و باز( به منظور گسسته دی)در حضور اس

  ذرات که در کلاژن حضور دارند، نیب یکووالانس یوندهایپ

 یها رهیجدر زن یدیآم یوندهایاز پ ی. بعلاوه تعدادباشد یم

 ندی. فرآکنند یرا تحمل م زیدرولیکلاژن، ه ییابتدا

 پپتیدی پلی یها رهیطول زنج بر تواند یم نیاستخراج ژلات

امر  نی. ادگذار ریتأث نیژلات یعملکرد اتیو خصوص

استخراج )دما، زمان و  یندهایفرآ یبه پارامترها یبستگ

pHو  اتیصو خصو)پیش تیمارها(  یساز حل آمادها(، مر

ساخت تمام  ندیدارد. فرآ هیمواد اول یروش نگهدار

 ادهم یساز : آمادهباشد یم یشامل سه مرحلة اصل ها نیژلات

ن. و خشک کرد یساز خالص ن،یاستخراج ژلات ه،یاول

 یتجار نیژلات تیفیساخته شده اغلب با ک نیژلات نیبنابرا

. شود یم هیخاص ته یکاربردها یبرا یخاص اتیبا خصوص

 نیکه قبلاً در کلاژن گفته شد، دو نوع ژلات یبسته به روش

 Aنوع  نیشود. ژلات دیتول تواند یمتفاوت م اتیبا خصوص

 دیتول یدی( که با روش اسpH: 6-9 الکتریک ایزو)نقطة 

( pH: 5 باًیتقر الکتریک ایزو)نقطة  Bنوع  نیشده و ژلات

کمتر  یبرا یدی. روش اسشود یم دیتول یکه با روش باز

 یکلاژن در پوست خوک و ماه یکووالانس وندیکردن پ

با  رده یبرا یروش باز کهی در حال باشد، یتر م مناسب

 افتیپوست گاو  رینظ ییها که در پوست شتریکمپلکس ب

 .(Ahmed et al., 2016)است مناسب  شود، یم

در تحقیق انجام شده در مرکز ملی تحقیقات فرآوری 

آبزیان، برای استخراج ژلاتین از پوست و استخوان ماهیان 

و کپور ( Hypophthalmicthys molitrix)ای  کپور نقره

ضایعات پوست و  (، Cyprinus carpio)معمولی 

گیر موجود  خوانآوری شده از دستگاه است استخوان جمع

( پس از آماده سازی اولیه، در اسید 0در این مرکز )شکل 

)حجمی/وزنی( از  0به  1مولار به نسبت  0/1کلریدریک 

درجه برای  81اسید به پوست، مخلوط شده و در دمای 

(. سپس عمل 1دقیقه قرار داده شد )شکل  51مدت 

با افزودن پودر  5/5 -9حدود  pHسازی تا  خنثی

ات سدیم صورت گرفت. برای استخراج نهایی کربن بی

های خنثی شده به مدت یک ساعت در  ژلاتین، نمونه

درجة سلسیوس قرار داده  010اتوکلاو با درجه حرارت 

(. پس از خروج از اتوکلاو در همان حالت 3شد )شکل 

های  ،  پوست01نسبتاً داغ، با استفاده از الک با مش 

سازی و  گردیدند. جهت شفافمانده از فاز مایع جدا  باقی

ها با  صاف کردن فاز مایع، از روش سانتریفوژ کردن نمونه

شد. در  دقیقه استفاده  01دور در دقیقه به مدت  0111

ها پس از تغلیظ و خشک شدن در  مرحلة نهایی نمونه

های نازک  درجه سلسیوس، به صورت ورقه 95دمای 

بدیل و شکننده ژلاتین، به رنگ زرد روشن و شفاف ت

توسط آسیاب به پودر نرم تبدیل شدند. پودر ژلاتین 

های نایلونی با دربندی غیرقابل نفوذ به هوا  حاصل دربسته

 (0و بخار آب بسته بندی و نگهداری گردید )شکل 

 .(0350، شکرابی حسینیو  جلیلی)

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D8%B1%D9%88%D8%AA%D8%A6%DB%8C%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D9%84%D8%A7%DA%98%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D9%84%D8%A7%DA%98%D9%86
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 : پوست ماهی 1شکل 

 

 

 
 اسید در بن ماری وپوست مخلوط : قرار دادن 2شکل 

 

 
 : قرار دادن نمونه های خنثی شده در اتوکلاو3کل ش

 
 : پودر ژلاتین4شکل 

 

 های ترویجی توصیه
در برخی کشورهای  آبزیان جانبی های فرآورده از استفاده

است، اما در ایران  گشته بدل مهم صنعتی توسعه یافته به

های جانبی صرفاً به مصرف پودر رسیده و برای  فرآورده

رود که ارزش افزوده چندانی  به کار میتغذیه دام و طیور 

را به همراه ندارد، ولی تهیه ژلاتین و کاربرد آن برای 

مصارف غذایی و تغذیه انسان ارزش افزوده زیادی را به 

دنبال دارد. ژلاتین ماهی ترکیبی پروتئینی بوده که برای 

بهبود بافت غذا به کار رفته و همچنین جهت کاهش چربی 

های چرب را دارد. علاوه بر این  در فرآوردهپتانسیل کاربرد 

از نظر کربوهیدرات فقیر بوده و لذا کاربرد آن در 

های غذایی علاوه بر این که منجر به افزایش ارزش  فرآورده

شود، برای افراد مبتلا به دیابت و  غذایی و کاهش چربی می

کند. این فرآورده هم اکنون  چربی بالا مشکلی ایجاد نمی

های غذایی رژیمی مانند بیسکوئیت به  از فرآوردهدر بعضی 

رود ولی با توجه به این که ژلاتین رایج در بازار از  کار می

شود بعضی از جوامع به دلایل  گاو یا خوک استحصال می

کنند، لذا تهیه  قومی یا دینی از مصرف آن اجتناب می

 شود.  ژلاتین از ماهی برای کاربرد در مواد غذایی توصیه می
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Abstract 

 

Gelatin is a protein, colloidal, and the oldest macromolecule obtained from the hydrolysis of collagen 

in the skin, bones, and connective tissue of animals, including livestock, poultry, and aquatic animals. 

By-products or wastes make up more than half the weight of aquatic animals. Bones and skin make up 

a significant portion of aquatic waste and are composed of connective tissue proteins that provide the 

potential for gelatin production.  Due to the properties and benefits of gelatin such as low calorie, fat-

like melting, and pleasant mouthfeel, its use for low-fat products seems appropriate. In the food 

industry, the most important characteristics of gelatin are the strength of the gel, viscosity, gel state, 

and melting point, so gelatin is a good choice for diet and low-calorie products.  Preparation of gelatin 

consists of several stages including pretreatment with acid and alkali, neutralization, heating, liquid 

phase separation, concentration, drying, grinding, and packaging in air-impermeable packages. This 

article examines the importance of gelatin and its preparation methods, types of gelatin, and how to 

prepare gelatin from aquatic animals. 
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