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 رانیا ،یانزل ،یکشاورز جیآموزش و ترو، قاتیسازمان تحق

 وترویج ،آموزشتحقیقات سازمان کشور، شیلاتی علوم تحقیقات موسسه خاویاری، ماهیان المللی بین تحقیقات ستیتوان -2

 ایران رشت، کشاورزی،

  چکیده 

 ژلاتین. پردازدیم یاریخاو انیماه پوست از نیژلات هیته یچگونگ و آن هیته یهاروش و تیاهم ن،یژلات انواع یبررس به حاضر قیتحق

 ویاری نزدیکماهیان خا حاصل از فرآوری زائدات .دیآیکلوئیدی است که از هیدرولیز کلاژن آبزیان به دست مو  لکول پروتئینیماکرومو

بدن آبزیان و زائدات فرآوری را به خود اختصاص  درصد ازوزن 5- 7گیرند. به طور نسبی پوست به نیمی از وزن این ماهیان را در بر می

تی به بهداش یشیراآو  ییارود ،ییغذا عیبه طور گسترده در صنا نیژلات .کندفراهم می نیژلات دیتول ل توجهی را برایداده، که پتانسیل قاب

ن خصوصیات بارز ژلاتین . مهمتریشودیاستفاده م سازکننده و ژل ظیکننده، غل تیبه عنوان تثبرود. این ترکیب در صنعت غذایی کار می

د به عنوان کاربر یابر یماه نیژلاتاز در صنعت غذایی است. و نقطة ذوب  تهیسکوزیو شامل قدرت ژلی، مورد استفاده در صتایع غذایی

 زانیم افت و کاهشبود ببالا، به یو چرب ابتیافراد مبتلا به د یفرآورده برا هیته ،ییارزش غذا شیافزا ،یافزودن ،حلال محصول

رتیب د، که به تگردهای اسیدی و بازی تولید میاهیان خاویاری به روشاز م نیژلات ،است افتهی تیاهم در محصولات چرب یچرب

-ی توسط بیساز، خنثیشود. تهیه ژلاتین مراحل متعددی از جمله پیش تیمارسازی با اسید و قلیاگرم ژلاتین تولید می 7/50و  3/120

بندی سیاب و بستهدرجه سلسیوس، خشک کردن، آ 65، تغلیظ در دمای دهی، جداسازی فاز مایعکربنات سدیم یا اسید کلریدیک، حرارت

ازی محصولات غذایی سای غنیگیرد. از زائدات ماهیان خاویاری برای تهیه ژلاتین و کاربرد آن بری نفوذناپذیر را در بر میهادر پلاستیک

 و همچنین تهیه محصولات کم کالری و دارویی استفاده شود. 
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 مقدمه

ه با کلاژن دناتوره شدو  یاتک رشتهزیستی  مریلپ نیژلات

با  محصولات. دالتون است لویک 30بالاتر از  یوزن مولکول

یان آبز یبه دست آمده از محصولات جانبافزوده ارزش 

 زهایدرولیو ه نیکلاژن و مشتقات آن مانند ژلات شامل

خوان، ها از سر، است آن دیتول یبرا یادیمطالعات ز. ستنده

 ماده از کلاژن نیا .انجام شده است یفلس و پوست ماه

ن با آ یکسانی نهیآم دیاس یایبقا یارزانتر است و دارا

 (. Diaz et al., 2021) است

ژلاتین به رنگ سفید تا زرد کمرنگ بوده و به اشکال 

ای، دانه یا شفاف، تکه های نازک ومختلف از جمله ورقه

گردد. ژلاتین ماهی بایستی بو و طعم پودر عرضه می

مخصوص به خود را همراه داشته و فاقد هر گونه بوی 

نامطلوب خارجی باشد. ساختار ژلاتین در شرایط آب و 

یا  هوای خشک فسادناپذیر بوده، اما در مواجهه با رطوبت

پدیدار  به شکل محلول به سرعت فساد میکروبی در آن

 شود. ژلاتین در آب سرد نامحلول بوده، ولی پس ازمی

 10تا  5وری در آب متورم و نرم شده و به آرامی غوطه

اغ کند. ژلاتین در آب دبرابر وزن آب را به خود جذب می

نرمال  5، مخلوط آب داغ و گلیسرین و اسید استیک 

درصد، کلروفرم،  95محلول است. اما در الکل اتیلیک 

های فرار و غیر فرار نامحلول های اتری و روغنلحلا

 (. et al Lu ,.2022گزارش شده است )

-یپل یهارهیاز زنج یمخلوط نیژلات یآب ریغ یهامحلول

با جرم ی آلفا، بتا و گاما هارهیمختلف از جمله زنج یدیپپت

گرم بر  300 × 310و  180، 90در حدود  بیبه ترت یمول

ایع مختلفی از جمله غذایی به . ژلاتین در صنمول است

استفاده  یرا برا نیکه ژلات یخواص نیمهمتررود. کار می

 نییذوب پا یدما ،کندیمطلوب م اریبس ییغذا عیدر صنا

بدن  یدما و جیعوامل ژل کننده را ریبا سا سهیآن در مقا

. علاوه بر این، قدرت ژل بالاتری را در انسان است

 تیفیکگذارد. به نمایش میمقایسه با سایر ژل کننده ها 

 یحرارت یداریو پا سازیبا قدرت ژل یادیتا حد ز نیژلات

 نهیآم دیاس بیبه ترکموضوع  نیا. شودیم نییآن تع

به است که آن مرتبط  یوزن مولکول عیگونه و توز ژلاتین،

 Abuibaid etگردد )عمل آوری ژلاتین نیز برمی طیشرا

al., 2020 .) 

 دوارکنندهیام یبه عنوان ابزار یرایخاو انیماهپرورش 

ماهیان خاویاری وحشی امری  ریغلبه بر کاهش ذخا یبرا

. با توجه به میزان پرورش این ماهیان شده است رفتهیپذ

آوری این حجم از ماهی منجر به عملدر ایران و جهان 

که  دشویمانند پوست م اتزائداز  یادیمقدار ز دیتول

این  یحاصل از فرآور یهازیدورر. ریز هستنددور  اغلب

نظر گرفته  کم ارزش در موادعنوان به  یبه طور کل آبزیان

های . افزایش حجم زائدات آبزیان و آلودگیشودیم

 یبرا اتیقیتحقزیست محیطی ناشی از آن سبب گردید که 

 30ها گزارشبر اساس  د.وآغاز شبرداری از پوست هرهب

است، که وست به شکل استخوان و پ یماه اتزائددرصد 

 Islam etند )ستهکلاژن  حاوی مقادیر قابل توجهی از

al., 2023.)  در  های جانبیفرآوردهاز  یکیپوست

منبع با  عنوانبه  تواندیکه م است آبزیان یصنعت فرآور

 قیطر ازژلاتین شود.  محسوب نیژلات ی برای تولیدارزش

 . هم اکنون بیشتردیآیکلاژن به دست م یجزئ زیدرولیه

از پوست خوک و استحصال شده  نیژلات هبازار ب یتقاضا

حال،  نیا بااختصاص یافته است. گاو و استخوان گاو 

ایمن و  ییغذا یبه عنوان افزودن یماه نیژلات تیاهم

 .است شیدر حال افزاجایگزینی برای ژلاتین پستانداران 

را به همراه  یجنون گاو یماریبه ب یخطر آلودگ رایز

 یهاگروهتوسط حلال  ییمحصول غذا عنوان و بهنداشته 

مذهبی پذیرفته شده است. گزارشات حاکی از مختلف 
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سالیانه  دتولی از درصد 1حدود  یماه نیژلاتاین است که 

به خود اختصاص داده است  )کوچکیان جهان را  نیژلات

 (.1379صبور و همکاران، 

مطالعه  ،آیدبه حساب نمی یدیجد موضوع نیژلات دیتول

 از سالآغاز شده و  یلادیم1950از سال رای تولید آن ب

-برداری مختلف بهره عیدر صناگردیده و استخراج  1960

 یماه نیژلاتبرای تهیه  مطالعات با این حال،. شده است

در گرچه ژلاتین ه است. دگردیآغاز  ریاخ یهالدر سا

نام چسب استخوان  و بهبود  شدههای قدیم شناخته زمان

د. پدید آم 1681، ولی برای اولین بار در سال بود مشهور

آن توسط محققین اولین تولید صنعتی  1888در سال 

رو  انجام گرفت و از آن زمان تاکنون صنعت تولید ژلاتین

  .(Silva et al., 2022) به گسترش است

 بیان مسئله

 اب یعیمنابع طب یابیحفظ و بازدر راستای  چرخشیاقتصاد 

ی همسو طیمح ستیو ز یداف اقتصادبا اهمرتبط  عیصنا

 ،یریشگیپ قیطر از اهداف نیابه  یابیدست یشود. برایم

حیط مها در از زائدات تجمع آن دوبارهو استفاده  افتیباز

 یکی یسازمان خواربار و کشاورز ن،ی. بنابرایابدمیکاهش 

به عنوان را  ایآس یپرور یآبزات اساسی در رییتغ از

به  یگذارو ارزش افتیباز ه،دوباراستفاده  ومصرف 

هم  (.FAO, 2022کند )می فیتعر یزهادورر ائدات وز

 دیتول یبرا یاریخاو انیماه پرورشدر جهان اکنون 

 ، امادر حال گسترش است یتجار یکالابه منزله  اریخاو

ده ش یزدور ر انیماهاز فرآوری این مانده یباق یهاقسمت

 دیلتو جانبی یهاردهاز فرآو یادیمقدار زو به دنبال آن 

 (. Michelini et al., 2023) دگردیم

 در تن 2516 از یاریخاو انیماه پرورش کهنیا به توجه با

 افتی شیافزا 1401 سال در تن 4664 به 1398 سال

 کهنیا اساس بر و ،(1402 ران،یا لاتیش یآمار سالنامه)

 یجانب محصولات را یاریخاو انیماه از یمین به کینزد

 محصولات نیا از تن 2332 حدود در دهد،یم لیتشک

 پوست، سر، شده انجام یهایبررس اساس بر. دیآیم دیپد

 ،24/24 بیترت به غضروف و احشاء و امعاء دم، باله،

 انیماه یجانب محصولات از 5 ،83/6 و56/1 ،07/3 ،08/6

 صبور انیکوچک. )دهندیم اختصاص خود به را یاریخاو

-عمل از پوست تن 142 ن،یبنابرا (.1379 همکاران، و

 یبرا دیجد یکردهایرو.  دیآیم دیپد انیماه نیا یآور

 سبب یاریخاو انیماه یجانب محصولات به یگذارارزش

 یلیتبد عیصنا به دنیبخش رونق زائدات، رساندن صفر به

 از استفاده با رو، نیا از. گرددیم منابع یداریپا و انیآبز

 یهافرآورده توانیم هیاول ماده انعنو به یماه نیا زائدات

 طیمح با سازگار بالا، افزوده ارزش با و دیجد ییغذا

 و یاقتصاد ضرر و انیز که کرد ارائه را یمغذ و ستیز

  دهندیم کاهش را آن از یناش یطیمحستیز اثرات

(FAO, 2022.)   

ماهیان استفاده از زائدات  راههای از یکدر این راستا، ی

. از این رو، ممکن است که باشدیم نیژلات دیتولخاویاری 

را افزایش داده،  انیاز آبز وریاز این طریق بتوان بهره

هزینه تولید فیله را پائین آورده و موجبات رونق هرچه 

 گزارشاتبر اساس  بیشتر اقتصاد شیلاتی را فراهم نمود.

استخراج  نیتن ژلاتهزار  326به  کینزدسالیانه  ارائه شده

دامی به  غیر منابع حدود یک درصد آن ازکه  ددگرمی

در سطح جهانی، به  نی. گرچه ژلاتآیددست می

 رسد.مصرف می به طور گسترده به های مختلف وصورت

استحصال شده از  نیدر برابر مصرف ژلات ییاما هشدارها

 یمذهب لاتیتمادلیل  بهامر  نیوجود دارد. اگاو و خوک 

صارف مرتبط با خوک در هرگونه م تیممنوعاز جمله 

مجموع این عوامل منجر . دباشیهندوها مو گاو در اسلام 

شود که جامعه به سمت استفاده از ژلاتین ماهی به می
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 ,.Islam et al) جای ژلاتین پستانداران تمایل نشان دهد

2023) . 

و  در مقایسه با پستانداران یماه نیژلاتایای با توجه به مز

 ،ردیگیصورت نم انیآبززائدات از  لوبیمط استفاده کهینا

 یبراها به کار گیری آن ااین مواد ی دادنهدر یبه جا

از  توانی، ممانند آرد ماهی متیق ارزان یهافرآورده دیتول

 این مواد به عنوان ماده اولیه ارزان قیمت برای تولید

 Islam) دبهره بر نیژلات با ارزش افزوده بالا به نام یاماده

et al., 2024).  

 روش تولید ژلاتین از زایدات ماهیان خاویاری

رود به شمار میپروتئینی یکی از هیدروکلوئیدهای  ژلاتین

مصارف در صنایع غذایی، دارویی، پزشکی و نظامی که 

در چهار دهد. این ماده متعددی را  به خود اختصاص می

خوراکی، صنعتی، فتوگرافی و نوع مختلف از جمله 

بررسی خواص عملگرایی ژلاتین به . شودمیتولید دارویی 

ها به تشکیل شود. یکی از این روشدو روش انجام می

باشد، که به عنوان مثال از این دسته می توان ژل وابسته می

به قدرت ژل، مدت زمان ساخت یا تثبیت ژل، دامنه 

دمایی بستن و ذوب، ویسکوزیته، قوام دهندگی، بهبود 

 Michelini et) هداری آب اشاره کردبافت و میزان نگ

al., 2020 روش دوم، به خواص سطحی ژلاتین مربوط .)

باشد از این گروه ممکن است که تولید امولسیون، می

پایدارسازی کلوئیدها، پدید آمدن و پایداری کف، تشکیل 

در صنایع فیلم و چسبندگی آن مورد توجه قرار گیرد. 

تهیه مارمالاد، ژله، ای به طور گسترده ژلاتین برغذایی 

بدن  دربه آسانی ژلاتین  .رودکار میه ب یبستن و شیرینی

و  هاچربیجذب شده و از طریق تشکیل امولسیون با 

علاوه بر . نمایدمیبه هضم مواد غذایی کمک  هاپروتئین

 هاو آبمیوه هاسازی نوشیدنیشفافبرای ژلاتین این، 

بی برای چربی در جایگزین مناس نی. ژلاتکاربرد دارد

شود و با توجه به این که محصولات غذایی محسوب می

در مقایسه با چربی از کالری کمتری برخوردار بوده و 

 منظور رود، بههمچنین فرآورده پروتئینی به شمار می

بخصوص در برنامه غذایی جامعه  نیپروتئمیزان  شیافزا

. در صنایع داروسازی و شودیم هیتوص ورزشکاران

 یدر داروها و هاءکنندهالقا سیماتر عنوانبه  یزشکپ

کار ه ببه بدن نیز  هاکروکپسولیم رسانش یبرا یقیتزر

(. علاوه بر این، همراهسازی Silva et al, 2022) رودیم

مانند پکتین، انواع  دهایدروکلوئیه سایربا  یماه نیژلات

نشاسته و غیره امکان پذیر بوده که ممکن است در صنعت 

گسترش و  رفتهکار ه ب ییغذا افزودنی عنوانذایی به غ

ضعیف  یروسیو یهاواکسن تولیدبر  یمبن یگزارشات .یابد

سرخک، بیماری هایی مانند در برابر  یسازمنیا یبرا

و کزاز  یفترید ،یهار ،یگوشک، سرخجه، ورم مغز ژاپن

کننده  داریپا عنوانبه  نیژلاتها ارائه شده است، که در آن

از موارد کاربرد این ترکیب در . کندیعمل مسن واک

انعقاد خون، جانشین سرم خون، توان به پزشکی می

پوشاننده لایه داخلی معده و روده و تهیة محیط کشت 

ژلاتین (. Chen et al., 2022شاره کرد )ا میکروبیولوژی

-را به نمایش میهای نقره امولسیون نمکتوانایی تهیه 

به اثبات نور  برابردر ین امولسیون گذارد، که حساسیت ا

صنایعی مانند  گسترشدر آن و بنابراین نقش  رسیده است

نساجی، رود. حائز اهمیت به شمار میی عکاسسینما و 

کپی، فتوسازی، مرکب چاپ، کاغذ تهیه چسب، کبریت

و همچنین  یاهای جیوهسازی و ساخت فیلتر لامپکارتن

کاربرد ژلاتین در صنایع  از سایر موارد اجسام سازیشفاف

 (. 1379مختلف هستند )کوچکیان صبور و همکاران، 

های ژلاتین است که یکی از تواناییبستن ژل  نییپا یدما

نقطه شود. منجر به کار گیری آن در صنایع غذایی می

باشد که ممکن نیز عامل دیگری می نیژلات نییذوب پا

از  محصولات خشکتهیه در  است سبب گردد ژلاتین
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 ییدارو هایافزودنی ها،حیوانی، رنگ، ویتامین جمله روغن

و روغن لیمو میکروانکپسوله شده استفاده  2آزوزانتین مانند

در دهان نیز از  شود. پیشگیری از ایجاد طعم سیر و فلفل سیاه

 ,.Diaz et alرود )دیگر عملکردهای ژلاتین به شمار می

2021.)  

 (1جدول )دارد  ینییپا یکالر ،هانسایر پروتئیهمانند  نیژلات

ذوب ایجاد احساس خوبی با مصرف کننده و در دهان 

، و از این رو برای به کارگیری در صنعت غذایی شودیم

 ییغذا یکاربردها یرو متعددی . مطالعاتباشدمناسب می

 (.Abuibaid et al., 2020) انجام شده است یماه نیژلات

های سرد ماهی های مختلفگونهاز پوست  نیژلاتتا کنون 

آبی )سالمون( و گرم آبی )تیلاپیا، تون ماهیان و ماهیان 

خاویاری( استخراج شده است. علاوه بر پوست ماهیان 

ها نیز برای تهیه ژلاتین خاویاری غضروف، کیسه شنا و سر آن

از  به دست آمده نیژلاتگیرند. مورد بهره برداری قرار می

را اتاق  یدر دمارت تشکیل ژل آبی قد سرد انیپوست ماه

برای  لسیوسدرجة س 8 -10 پائین تر از یدمانداشته، اما 

 نیژلاتامکان دارد که این نوع از است. ها کافی تشکیل ژل آن

قوی نیازی نیست، به کار ژل پدید آمدن که به مواردی در 

یکی از کاربردهای  پراکندگی فازهاو تجمع از  رود. جلوگیری

et al Lu ,.ژلاتین استحصال شده از ماهیان سرد آبی است )

 هایفرآوردهدر  توانیمرا  آبی سرد انیماه نیژلات(. 2022

 ای خچالیآوردن از  رونیپس از ببایستی سرد و منجمد که 

ه عنوان ب د.برکار ه ب شوند،مصرف  به سرعت انجماد یدما

 برای تولید مناسبیمنبع منزله ماهیان به تون زائدات  ،مثال

چرب این آبزیان ، اما پوست اندقرار گرفتهمورد توجه  نیژلات

، باشد یاز چرب یعار دیبا نیژلاتبا توجه به این که و  ودهب

توان این موضوع را به عنوان یکی از نکات منفی برای می

ها در نظر گرفت. بر اساس ژلاتین استحصال شده از این ماهی

                                                           
2 Azoxanthine 

 ماهیان وتون استحصال شده از  نینقطه ذوب ژلاتت گزارشا

از این رو و  تعیین گردیده لسیوسدرجة س 25 - 27 ایلاپیت

 یدر دماهانگهداری شده  محصولات یبراها های آنژلاتین

شباهت بسیار نزدیک بین این نوع از مناسب هستند.  نییپا

درجة  32-35ذوب نقطه گاو ) ایخوک  نیژلاتژلاتین با 

به دست  نیژلات ،نیبنابرا به اثبات رسیده است. وس(لسیس

جایگزین  راحتیبه  ممکن است که یگرماب انیماهآمده از 

 یدر بازارهاتهیه شده از گاو و خوک  نیژلاتبخشی از 

 . (Michelini et al., 2020) گردد یرتجا
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 های اسیدی و بازی تهیه شده از ماهی خاویاریارزش غذایی ژلاتین – 1جدول 

 شاخص

 تیمار

 چربی پروتئین

 )درصد(

 رطوبت

 )درصد(

 خاکستر

 )درصد(

 کالری کلسیم )درصد(

 (کیلوکالری بر گرم)

pH  ایجاد رنگ بنفش

 و شناسایی کیفی

ژلاتین ماهی 

 خاویاری

 مثبت 23/4 – 7 5/3 25/0 – 30/0 59/1 – 84/2 48/6 – 26/7 21/1 – 51/1 40/15

 

 فرآیند تولید ژلاتین

کلاژن به  لیتبدملایم فرآیندی است که سبب  دهیحرارت

توان از طریق هیدرولیز شده و این عمل را می محلول نیژلات

( A)ژلاتین نوع  دیاستوسط ترکیبات شیمیایی مختلف مانند 

های دهی روشبرای حرارتد. داانجام ( B)ژلاتین نوع باز  و

های  ژلاتینرود. مختلفی مانند اتوکلاو و بن ماری به کار می

دارای پروتئین بالائی بوده اما فاقد  لاوکمک اتوکتولید شده به 

ه میزان ازت در کر است کباشند، لازم به ذگی میقدرت ژله

-ه میکلاو بسیار بالا بوده کمک اتوکهای تهیه شده به نمونه

به این  .لاو باشدکاتو لایفشار و حرارت بابه دلیل تواند 

یه ژلاتین روش مناسبی به نطر دلایل کاربرد اتوکلاو برای ته

به ) ماریمک بنکهای تولید شده به ولی ژلاتینرسد. نمی

پروسه اسیدی( ضمن داشتن پروتئین در حد قابل قبول  ویژه

 از مقایسه بین ژلاتین گی خوبی نیز هستند.دارای قدرت ژله

ه مدت زمان لازم کشود های اسیدی و قلیائی مشاهده می

هفته و در پروسه قلیائی سه هفته  پروسه اسیدی یک جهت

بالاتر از ها آن  pH های قلیائی میزاننمونه ولیباشد،  می

(. 1379د )کوچکیان صبور و همکاران، باشثر میکمقدار حدا

دهی در حضور اسید و باز برای اجرای فرآیند حرارت

اسیدهای آمینه در  نیب یکووالانس یهابانداز  یتعدادشکستن 

موجود  یدیآم یوندهایاز پبرخی  اما. باشدیمکلاژن ساختار 

به هیدرولیز مقاوم بوده کلاژن سازنده  آغازین یهارهیجدر زن

 ,.Abuibaid et alها اثرگذار نیست )و این فرآیند بر آن

اندازه  بر نیاستخراج ژلات ندیفرآممکن است که . (2020

 نیژلاتهای فراسودمندی ویژگیو  پپتیدی پلی یهارهینجز

استخراج  یامر به پارامترها نیاارتباط . دثراتی را بر جا گذارا

 ی، پیش تیمارسازی،سازحل آمادها، مرpHدما، زمان و مانند 

ها به اثبات رسیده آن یو روش نگهدار هیمواد اول اتیصخصو

 ادهم یسازآمادهاز جمله  را یحل اصلامر نیژلاتتولید . است

و خشک  یسازخالص ،نیاستخراج ژلات خیدرولیز، ه،یاول

 . بسته به روش(Chen et al., 2022) در بر می گیرد کردن

دو نوع ( فرآیند بازی یا اسیدی بوسیله )هیدرولیز آوریعمل

شود.  دیتول تواندیمتفاوت مهای ویژگیبا  Bو  A نیژلات

فرآیند اسیدی توسط اسیدهای فسفریک، سولفوریک، استیک 

وسیله هیدروکسید سدیم و و کلریدریک و فرآیند بازی به 

با از بین رفتن شود. این پروسه اکسید کلسیم انجام می

سبب ه کاتصالات متقاطع و شکستن باندهای هیدروژنی 

لاژن را در آب حل ، کشودایدار شدن ساختمان هلیکس میپ

 منجر به نمونه در آب آهک خوابانیدنعلاوه بر این  .نمایدمی

گردد. به یکدیگر می لاژنکهای اهش چسبندگی رشتهک

چربی، مواد  حذفدر طی فرآیند هیدرولیز با  آهکهمچنین 

 ها، اسیدهای آمینه قابل حل و سایر مواد آلیمعدنی، پروتئین

و به روند تهیه ژلاتین ژلاتین را فراهم ساخته سازی  خالص

 5/1های اسیدی یا بازی به نمونه کند. نسبت محلولمیک کم

ت )کوچکیان صبور و همکاران، تناسب مناسبی اس 1به 

که با  6- 9 الکتریک ایزونقطة دارای  Aنوع  نیژلات(. 1379
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نقطة دارای  Bنوع  نیو ژلات گردد،می استخراج یدیروش اس

. شودیم استحصال یکه با روش باز 5نزدیک به  ایزوالکتریک

به  یپوست خوک و ماهبرای  یدیروش اسبه کارگیری 

 یشتریب کاربردکلاژن  یوالانسکو هایوندیپمنظور کاهش 

گاو  پوست یبرا یروش بازکاربرد  که یدر حال داشته،

 (. Islam et al., 2024است )مناسب 

ای در انستیتو تحقیقات بین المللی ماهیان طی مطالعه

خاویاری، از پوست ماهیان خاویاری برای استخراج ژلاتین 

سازی ه(. پوست پس از آماد2و  1اشکال استفاده گردید )

 1به  2مولار به نسبت  1/0اولیه، با اسید کلریدریک 

)حجمی/وزنی( از اسید به پوست، مخلوط شده و به مدت 

گیرد درجه سلسیوس قرار می 70دقیقه در دمای  90

سپس با  (.4آید )شکلمی(، و ژلاتین محلول به دست 3)شکل

شود. این سازی انجام میکربنات سدیم خنثیاستفاده از بی

یابد. در مرحله نهایی ادامه می 5/5 -6حدود  pHرحله تا م

های خنثی شده به مدت یک ساعت و نیم در حمام آب نمونه

شود. سپس درجة سلسیوس قرار داده می 80با درجه حرارت 

، جداسازی 40در حالت نسبتاً گرم، با استفاده از الک با مش 

 4000تریفوژ با گردد. سانها از مایع انجام میمانده پوستباقی

سازی و دقیقه برای شفاف 10دور در دقیقه و طی مدت زمان 

(. در 5شود )شکل میها استفاده صاف کردن فاز مایع نمونه

 65ها در دمای مرحلة نهایی تغلیظ و خشک شدن نمونه

(. سپس ژلاتین به 6رسد )شکل درجه سلسیوس به انجام می

رنگ زرد روشن و های نازک و شکننده، دارای شکل ورقه

(، که توسط آسیاب به پودر نرم 7)شکل  آیدشفاف پدید می

(. پودر ژلاتین به دست آمده در 8شود )شکل تبدیل می

بندی می گردد پلاستیک غیرقابل نفوذ به هوا و رطوبت بسته

(. بر اساس مطالعه انجام 1379)کوچکیان صبور و همکاران، 

میزان بازده ( 1379شده توسط کوچکیان صبور و همکاران )

 ژلاتین ماهیان خاویاری تولیدی به روش هایدر نمونه

 03/12 های اسیدی و قلیائی به ترتیبلاو در پروسهکاتو

-های تهیه شده با بنبوده و در نمونهدرصد  07/5و  درصد

)تیمار قلیایی(  52/4 و)تیمار اسیدی(  33/6ماری به ترتیب 

   ت.بوده اسدرصد 
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 (1379)کوچکیان صبور و همکاران،  شماتیك تهیه ژلاتین ینما - 1 شکل
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Abstract 

The present research examines the types of gelatin, its importance and preparation methods, 

and how to prepare gelatin from the skin of sturgeon fish. Gelatin is a protein and colloidal 

macromolecule obtained from the hydrolysis of aquatic collagen. Almost half of the weight of 

sturgeon processing is comprised of waste. The skin accounts for 5-7% of the body weight of 

aquatic and processing waste, offering significant potential for gelatin production. Gelatin is 

widely used in the food, pharmaceutical, and cosmetic industries. compound is used in the 

food industry as a stabilizer, thickener, and gel former. The most important features of gelatin 

in the food industry include gel strength, viscosity, and melting point. Fish gelatin is 

important as a food additive, halal products, increasing nutritional value, preparing products 

for people with diabetes and high fat, improving texture, and reducing fat in fatty products. 

Gelatin is produced from sturgeon by acidic and alkaline methods, which produce 120.3 and 

50.7 grams of gelatin, respectively. Preparation of gelatin involves several steps, including 

pretreatment with acid and alkali, neutralization by sodium bicarbonate or acid chloride, 

heating, liquid phase separation, concentration at 65oC, drying, grinding, and packaging in 

impermeable plastics. Sturgeon wastes should be used to prepare gelatin and for enriching 

food products, low-calorie, and medicinal products. 

 

Keywords: Aquatic by-products, Fish gelatin, Sturgeon. 
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