
 2 شماره/  نه و بیست سال                  10.22092/ISFJ.2019.120956 :(DOI)                 مجله علمی شیلات ایران     
 

 

35 

 مقایسه تطبیقی خصوصیات فیزیکوشیمیایی ژلاتین استخراج شده از فانوس ماهی

Benthosema pterotum Alcock, 1890)  )و ژلاتین گاوی 

 

 2*، نسرین چوبکار1، مریم عطایی1فهیمه عسگرزاده

 

*
Nchoobkar20@gmail.com 

 

 ایران تهران، اسلامی، آزاد دانشگاه تهران، تحقیقات و واحدعلوم ایی،غذ صنایع و علوم گروه -1

 ایران کرمانشاه، اسلامی، آزاد دانشگاه واحدکرمانشاه، کشاورزی، دانشکده شیلات، گروه -2
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 چکیده
(، با هدف استفاده بهینه از Benthosema pterotum Alcock, 1890) یفانوس ماه نیژلات برای نخستین بار مطالعه در این

گردید. ترکیبات )رطوبت، خاکستر، پروتئین(، قدرت ژلی، دمای ژل شدن و دمای ذوب استخراج این صید جانبی ارزشمند 
تین تجاری گاوی موجود در بازار، مقایسه شد. دو نمونه ژلاتین مورد بررسی شدن ژلاتین استخراج شده، بررسی و با خواص ژلا

میزان رطوبت و خاکستر ژلاتین فانوس ماهی در مقایسه با ژلاتین همچنین از لحاظ خصوصیات رنگی با یکدیگر مقایسه شدند. 
%  2/3±1/0% و  2/8±1/0ر با داری بیشتر بود. رطوبت و خاکستر ژلاتین فانوس ماهی بترتیب براب گاوی به طور معنی

داری بالاتر از میزان پروتئین ژلاتین فانوس ماهی و برابر با  میزان پروتئین ژلاتین گاوی به طور معنیگیری شد.  اندازه
(. دما و زمان p<0/05) بود % 3/88±1/0گیری شد، در حالی که میزان پروتئین ژلاتین فانوس ماهی برابر با  % اندازه 1/0±7/11

پرولین در آن، به  ثانیه( ، به دلیل کم بودن مقدار هیدروکسی 135±0/2، گراد درجه سانتی 23±5/0ب ژلاتین فانوس ماهی )ذو
ثانیه( که در کل از  150±0/1، گراد درجه سانتی 28±5/0تر از دما و زمان ذوب ژلاتین گاوی بود ) داری پایین طور معنی

گرم( و ژلاتین  55±00/1داری بین قدرت ژلی ژلاتین فانوس ماهی ) اختلاف معنی(. p<0/05باشد ) مزایای ژلاتین ماهی می
لاتین گاوی از لحاظ فاکتورهای رنگی، در مقایسه با ژلاتین استخراج شده از (. ژp<0/05)شد گرم( مشاهده  250±2/1گاوی )

عنوان یک منبع اقتصادی و حلال در  توان به در مجموع، از ژلاتین فانوس ماهی می فانوس ماهی، دارای کیفیت بهتر بود.
 بسیاری از صنایع، با رویکرد بیوتکنولوژی، به جای ژلاتین خوک و گاو استفاده کرد.

 
 محصول جانبی ،خواص فیزیکوشیمیایی، قدرت ژلی، Benthosema pterotumژلاتین ،  لغات کلیدی:
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 مقدمه
تئینی کلوئیدی در صنایع ترین مواد پرو  یکی از پرمصرفژلاتین 

پزشکی است که برای چهار کاربرد  و غذایی، دارویی، صنعتی
 شود  متفاوت خوراکی، صنعتی، فتوگرافی و دارویی تولید می

(Johanna and Miang, 2008.)  به عنوان  ژلاتیناستفاده از
 و خاصیت ارتجاعی، دوام و استحکام محصولات دهنده افزایش

باشد و همچنین یکی  ه مواد بسیار زیاد میبه عنوان تثبیت کنند
های مناسب جهت تولید صنعتی، با استفاده از   از معدود پروتئین

باشد  محصولات جانبی کارخانجات صنایع گوشت و ماهی می
(Karim and Bhat, 2008.) تین لابا استفاده از پوشش ژ

د های تازه ماهی جلوگیری نمو ها در فیله توان از رشد باکتری می
زاده  یتق) و موجب افزایش دوره نگهداری ماهی در یخچال شد

 .(1531 ،ییو رضا یاندوار
 این ماده .دکر دیاز منابع گوناگون کلاژن تول توان را می نیژلات

یکی از  ،مزه رنگ، ترد و کمابیش بی شفاف، بی نیمه ،جامد
 ,Jayathilakan et al)رود  ترین مواد غذایی بشمار می پرمصرف

های مختلف  موجود در قسمتاز هیدرولیز کلاژن که  (2012
(. Schreiber and Gareis, 2007) شود  تهیه میحیوانات 

و زدایی شده گا امروزه بیشترین ژلاتین موجود از استخوان کانی
(Ossein ) و پوست خوک یا گاو و اخیراً از استخوان خوک تهیه

 ,.Boran et al., 2010; Jayathilakan et alگردد ) می

(. منبع، سن حیوان، گونه حیوان و روش تولید، همه به 2012
ثیر أژلاتین تفیزیکو شیمیایی های  میزان زیادی بر ویژگی

 (.Hall, 2011گذارند ) می

های شیمیایی و آنزیمی  پیچیدگی ساختمان کلاژن و تنوع روش
در ساخت ژلاتین باعث تولید انواع مختلف ترکیبات در ژلاتین 

 ن،یشامل پروتئ نیژلات یاصل باتیترک (.Hall, 2011) شود می
% و  39. در حالت خشک حدود باشد یو آب م یمعدن یها نمک

شده  لیتشک نیاز پروتئ نی% از ژلات 39در حالت معمول حدود 
 لیتشک یو فرع یاصلاسیدهای آمینه از  ها نیپروتئ نیاست. ا

و اسیدهای آمینه اصلی، شامل گلیسین، پرولین اند.  شده
هیدروکسی پرولین و فرعی شامل اسید گلوتامیک، آلانین، 

 ;Francis, 2000باشند ) آرژنین و آسپارتیک اسید می

Eysturskarð et al., 2009.) اسیدهای آمینه نیاز ا کی هر 
 ییز آنجاا ،مثال برای. گردند یم نیدر ژلات یتیخاص جادیباعث ا

دارد،  ریانه تأثگ سه چهیپ لیدر تشک نیپرول یدروکسیکه وجود ه
 نیقدرت ژلات شیافزاو  نییپا یدر دماها نیژلات یداریباعث پا

شده از  هیته نیدر ژلات اسید آمینه نیکه مقدار ا گردد یم
 یکاهش قدرت ژل سبب ،جهیو در نت باشد یکم م یپوست ماه

-Andre and Cavagnas, 2003; Gómez) گردد یآن م

Guillén, 2007.)  
ای  با افزایش جمعیت کره زمین نیازهای تغذیهبا توجه به اینکه 

، نیاز به استفاده از منابع جدیدی برای تأمین افزایش یافته است
تقاضای بازار و اولویت با توجه به باشد.  ها می انسانای  تغذیهنیاز 

های بدون  فیلهاستفاده از کنندگان برای  بسیاری از مصرف
هی به عنوان بخش قابل توجهی از ما ،پوست و استخوان

توان به  . این ضایعات را میماند میضایعات، بدون مصرف باقی 
عنوان منابع جدید، برای مثال، برای تأمین ژلاتین مورد نیاز در 

 (.Wasswa et al., 2007صنعت، شناسایی کرد )
ی جنون گاو یماریاز ب یناش یمشکلات سلامت لیبه دل راًیاخ

(BSE)
 یها که استفاده از فرآورده ییاز آنجا ،ینیو اعتقادات د 1

 یادیز شیگرا باشد، یم ادیان اسلام و یهودیت حرامدر  یخوک
 بوجود آمده است یحاصل از ماه نیبه استفاده از ژلات

(Djagnya, 2001).  
از جمله مزایای ژلاتین ماهی، ذوب سریع در دهان به طورکلی، 

از آن که مزیت استفاده  استبدون هیچگونه باقیماندة جویدنی 
ژلاتین ماهی، در (. 1531، اسکندری) کند را دوچندان می

 کاربردی، مقایسه با ژلاتین پستانداران، دارای خصوصیات
به علت بازدهی پائین،  بوده وتری  رئولوژیک و استحکام ضعیف

 Djagnya et) تولید آنها در مقیاس تجاری محدود شده است

al., 2001 ماهی به دلیل  تینلااز لحاظ تجاری ژ(. همچنین
تین پستانداران قابل رقابت لادمای تشکیل ژل و ذوب پایین با ژ

 ،تلابرای برطرف کردن یا کاهش برخی از این مشک که نیست
اند  دادهبرای استخراج ارائه را  یآنزیمروش استفاده از برخی 

 (.1531)اسکندری و همکاران، 

و  یبسردآ انیاز دو منبع ماهماهی  نیژلات ی،به صورت کل
ترین مشکل در ماهیان   مهم. دیآ یبدست م گرمابی انیماه

 مانند آبی، گرم ماهیانسردآبی، مانند ماهی کاد، در مقایسه با 
ای شدن و نقطه ذوب پائین و در نتیجه قدرت  ژله ،اتیلاپی ماهی

با نقطه ذوب  یها نیژلاتبا این حال، و دوام کمتر آنهاست. 
خشک مانند استفاده در در محصولات  توانند یم نییپا
 Gómez - Guillén etاستفاده شوند ) ،کردن کروکپسولهیم

al., 2007.) 
اسیدهای آمینه  زانیبه م ژلاتین استخراج شده، اتیخصوص

 ,.Trindade et alدارد ) یبستگ نینوع ژلات نیموجود در ا

مانند  ییدر کاربردها تواند یم یسردآب انیماه نیژلات (.2013
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 ردیبافت مورد استفاده قرار گ ییمگرفت و جداممانعت از ه
(Gómez - Guillén et al., 2002.) 

تیمار بر پایه  (2919) و همکاران Choobkarبر اساس تحقیق 
بیشترین میزان رطوبت، پروتئین، دارای درصد ژلاتین ماهی  13

نسبت به ژلاتین صنعتی گاو بود که فسفر، آهن، خاکستر و روی 
ینی و معدنی نسبت ئماهی را از نظر مواد پروتاین مزیت ژلاتین 

 .دهد به ژلاتین گاوی نشان می
تعدادی از ماهیان دریایی که در نتیجه صید جانبی به ویژه از 

تور های ترال به دست می آیند به عنوان ارگانیسم غیرهدف 

یک  ،بوده که بایستی در مدیریت شیلاتی مدنظر قرار داده شوند

 بوده که  Lanternfish یا یفانوس ماهان،  خانواده از این ماهی

و از  شود یمحسوب م یاییدرمزوپلاژیک  یاناز دسته ماه

تا 59گونه و 239تا259متری آبها با 1299تا 599اعماق

در دریاهای آزاد بسیار  جنس وجود داشته و پراکندگی آنها53

دریای عمان یکی از منابع غنی و دست نخورده  است.گسترده 

متعلق به خانواده  ی،فانوس ماهی باشد. این گونه م

Myctophidae شده، گونه ییشناسا یها گونه یان. از مباشد یم 

(1890 Benthosema pterotum, Alcock)  گونه غالب و

 یبه طور است،عمان دریای  یها آب یانماه میانشاخص در 

تن  یلیونم 5تا  1حدوداً  یرانا یها آن در آب یزانکه م

 هستند غیرخوراکی کوچک های یماه ها، یماه سفانو .باشد یم

کنند و معمولا به مصرف تولید  یم یزندگ یقعم های یاکه در در

 ;Valinasab et al., 2006) آرد ماهی می رسند

(Zahuranec et al., 20125ها حداکثر  . اندازه آن 

 یماه د. فانوسنباش یگرم م 3تا  2حدوداً  یبا وزن یمترسانت

 یدراتو کربوه یچرب ی،کمتر یزانو به م ین،روتئاز پ یمنبع غن

و همکارانش  Chai(. مطالعات Chai et al., 2016) هستند

 نشان داد یفانوس ماه زیدرولیشده از ه هیته یدهایپپت یرو

 ییبالا یدانیاکس یخواص آنت یشده دارا هیته یها نیکه پروتئ

 بدن را تحت یمنیا ستمیگردش خون، س قیطر زو ا باشند یم

 (. Chai et al., 2012) دهند میقرار  ریتأث

در نتیجه، از آنجایی که فانوس ماهی به عنوان منبعی غنی برای 
آید، در این پژوهش خصوصیات  استخراج ژلاتین بشمار می

برداشت شده از دریای عمان  ژلاتین موجود در فانوس ماهی
بررسی و با خصوصیات ژلاتین گاوی، ژلاتین خوکی و ژلاتین 

 اهی گرمابی و پرورشی کپور مقایسه شد. م

 کار  مواد و روش
ی گاو نیژلاتمواد اولیه مورد استفاده در این پژوهش شامل 

 سولفات، میپتاس سولفات، سود، دیاس کیدروکلریه)ایران(، 
باشد.  می کیبور دیاسو  کیسولفور دیاس، ومیسلن دیاکس، مس

فانوس  و تمامی مواد شیمیایی مصرفی از شرکت مرک آلمان
)بندر رانیجنوب ا یایدراز ماهی مورد استفاده در این مطالعه 

 ند.شد هیته جاسک(
 

 تولید ژلاتین
باتوجه به سایز کوچک فانوس ماهی، در فرآیند استخراج ژلاتین 

های ماهی استفاده گردید. استخراج ژلاتین از  از تمامی قسمت
شامل مرحله انجام گرفت. مرحله اول  6فانوس ماهیان در 

گراد  درجه سانتی -29شستشو در آب و نگهداری در دمای
 33/9سود بوسیله محلول  ها ، نمونهدوممرحله باشد. در  می

 سازی ماده( آv/w) 1به  3دقیقه با نسبت  39نرمال و به مدت 
 محلولها در  شستشوی نمونه ،سوممرحله شدند. در 

به  3بت دقیقه با نس 39نرمال به مدت  1/9هیدروکلریک اسید 
1 (v/wو در دمای )  .شامل ، چهارم مرحلهمحیط انجام شد

به  pHا زمانی که (، تv/w) 1به  3، با نسبت شستشو با آب
شامل جداکردن  ،مرحله پنجم باشد. ، میخنثی برسدمقدار 

 ,Behsanضایعات ماهی با استفاده از دستگاه سانتریفیوژ )

FB50, Iran دور بر  5999دقیقه با سرعت  13(، به مدت
کردن  باشد. مرحله آخر شامل آبگیری و خشک دقیقه می

 ,Buchiها با استفاده از دستگاه تبخیر روتاری ) نمونه

switzerland( و انکوباتور خلاء )Shimaz, Iran)  با تبخیر
 ;Lubbers, 2003شود ) ملایم و مکش بالا انجام می

Ratnasari, 2014  .) 
 

 
 نیژلات اتبیترک یبیتقراندازهگیري 

درصد رطوبت، درصد خاکستر و همچنین درصد پروتئین 
تکرار، بر اساس روش آزمون  5قطعه از هر نمونه، با  5موجود 

گیری  اندازه 5515اعلام شده در استاندارد ملی ایران به شماره 
 گردید. 

 
 pH اندازهگیري

قطعه از هر نمونه به  5نمونه ژلاتین،  pHبه منظور بررسی 
 5با  ها، نمونه pH یریگ اندازهانتخاب گردید.  صورت تصادفی
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ساخت  Milwaukee MI 151مرتبه تکرار، توسط دستگاه 
، 5515-نایرا ملی استاندارد) یداستفاده گردکشور ایتالیا، 

1531 ،GMIA, 2013.) 
 
 بازشدنو  دما و زمان بستن یینتع

 ینژلاتو باز شدن  دما و زمان بستن شدن یریگ اندازه برای
 دمای تعیین برایعمل شد.  Muyonga (2995) روش طبق

% تهیه شده و به منظور  w/v 19 محلولن، ژلاتی بستن
درجه  59در حمام آب گرم  دما و زمان بستنگیری  اندازه

 19، به مدت دما و زمان باز شدنگیری  گراد و برای اندازه سانتی
 و سپس در حمام آب گرمگراد  سانتی درجه 1 دمای درساعت 

دما و زمان بستن و ر داده شد. به منظور دستیابی به بازه قرا
ها  بسته یا باز شدن نمونه مرتبه تکرار گردید. 5، آزمون بازشدن

 Muyonga et)مورد بررسی قرار گرفت  13 زمانی فواصل در

al., 2004.) 
 

 ژلی قدرت تعیین
 کند، یم یینرا تع ینژلات یکه ارزش تجار یمهم خصوصیت

. طبق گردد یمشخص م یه با قدرت ژلژل است ک یسخت
صورت است  ینبه ا یقدرت ژل یینروش تع ، GMIAاستاندارد 
آب مقطر  لیتر یلیم 193را در  ینگرم از ژلات 3/1که مقدار 

تا  گردد یم یمخلوط کرده و در درجه حرارت اتاق نگهدار
 یبه طور کامل متورم گردد. سپس در حمام آب با دما ینژلات
تا  شود یحرارت داده م یقهدق 13به مدت  گراد یدرجه سانت 61
از حمام آبّ گرم خارج  یکاملاً حل گردد. سپس بطر ینژلات

شد. در  دادهقرار  یطمح یدر دما یقهدق 13شده و به مدت 

 گراد یدرجه سانت 19 یادامه مخلوط در حمام آب سرد با دما
از  یقدرت ژل یریگ اندازه یشد. برا یساعت نگهدار 11به مدت 
ساخت کشور  Brookfeild CT3 Texture Analyzer دستگاه
گیری قدرت ژلی  ید اندازهاستفاده گرد TA-10با پروب آمریکا 

 (.GMIA, 2013) مرتبه تکرار انجام گردید 5با 

 رنگگیري  اندازه
قطعه به صورت تصادفی  5به منظور بررسی رنگ نمونه ژلاتین، 

 TES Colorرنگ ) انتخاب و با استفاده از دستگاه سنجش

Meter, TES 135A, Taiwan ) بر مبنای روش تعیین شده
سنجیده و با استفاده از پارامترهای  1531-5515در استاندارد 

مر  5گیری رنگ هر قطعه  اعلام شد. اندازه *bو  *L* ،aرنگی 
تکرار اعلام  5تبه تکرار شد و نتایج به صورت میانگینی از 

میزان   aمعیار روشنی رنگ و  به عنوان Lگردید. فاکتور 
معیاری برای میزان زردی/ آبی رنگ  bقرمزی/ سبزی رنگ و 

 ,GMIA ;1531، 5515-ناستاندارد ملی ایرا)باشند  می

2013.) 

 
 تجزیه وتحلیل داده ها

از  ،ها های حاصله از آزمایش جهت تجزیه و تحلیل آماری داده
فی با آرایش آزمون تجزیه واریانس در قالب طرح کاملاً تصاد

 SPSSافزار  ها بوسیله نرم فاکتوریل استفاده شده و تجزیه داده

ها، از روش آزمون  صورت گرفت. جهت مقایسه میانگین 22.0
درصد استفاده شده  3ای دانکن در سطح احتمال  چند دامنه

 شد.

 
 نتایج 

خوراکی باید دارای خصوصیاتی مطابق با ژلاتین دارای مصرف 
با عنوان، ژلاتین مورد  5515ن به شماره یرااستاندارد ملی ا

، باشد. برخی از این 1531مصرف در صنایع غذایی، تدوین سال 
در ادامه خصوصیات  ارائه شده است. 1خصوصیات در جدول 

ژلاتین تهیه شده از فانوس ماهی با خصوصیات تعریف شده 

نوع دیگر  5توسط سازمان استاندارد ملی ایران و همچنین 
 مقایسه خواهد شد. ژلاتین،
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 GMIAو استاندارد  4343هاي ژلاتین قابل مصرف خوراکی طبق استاندارد  : ویژگی1جدول 

Table 1: Edible gelatin specifications according to Iran Standard No. 3474 and GMIA standard 
 13حداکثر  رطوبت ) %(

 2حداکثر  ) %( خاکستر کل

 13حداقل  ) %(پروتئین 

pH 6/1 - 9/5 

 599 - 39 (gقدرت ژل تجاری )

 پذیر باشد. ژل شدن برگشت شدن قابلیت ژل

 ای رنگ تا زرد پررنگ مایل به قهوه زرد بسیار کم رنگ

 .باشد % می 5دار بین مقادیر در سطح احتمال  دهنده وجود اختلاف معنی حروف لاتین متفاوت نشان *
 

 نیژلات اتبیترک یبیتقراندازهگیري 
میزان تقریبی ترکیبات ژلاتین استخراج شده از فانوس ماهی و 

ارائه  2گیری شده در جدول  یک نمونه ژلاتین حلال گاوی اندازه
با بررسی نتایج آزمون رطوبت ژلاتین فانوس ماهی  .شده است

میزان رطوبت ژلاتین فانوس گردد،  ژلاتین گاوی مشاهده می
داری بیشتر  ت ژلاتین گاوی به طور معنیماهی از میزان رطوب

مشاهده  2با توجه به جدول ( در حالیکه p<0/05باشد ) می
گردد که درصد خاکستر ژلاتین تهیه شده از فانوس ماهی در  می

تعیین شده در استاندارد به طور  مقایسه با ژلاتین گاوی و درصد
ر دخاکستر کم  یمحتوا (.p<0/05) باشد داری بیشتر می معنی

 ,.Uriarte et alباشد ) آن می تیفیک نشان دهنده نیژلات

بالاتر بودن درصد خاکستر ژلاتین استخراج شده از  (.2011
باشد که  ماهی می ایناندازه فانوس ماهی به دلیل کوچک بودن 

در روند استخراج ژلاتین آن از تمامی و گردد   باعث می
بودن میزان های ماهی استفاده گردد و به دلیل بالا  قسمت

ضایعات، درصد خاکستر کل آن بیشتر از حد تعیین شده در 

 توان یم بالاتر بودن میزان خاکستر را نیاباشد.  استاندارد می
 دانست. یبه وجود فلس و باله ماهمربوط 

 

 

 ژلاتین استخراج شده از فانوس ماهی و ژلاتین گاوي: ترکیبات 2جدول 

Table 2: Composition of lanternfish and bovine gelatin 
 ژلاتین گاوي ژلاتین فانوس ماهی ترکیبات

 a1/9 ± 2/9 b1/9 ± 9/1 رطوبت ) %(

 a1/9 ± 2/5 b5/9 ± 2/1 ) %( خاکستر کل

 b2/9 ± 5/96 a1/9 ± 1/31 پروتئین ) %( 

pH b1/9 ± 5/6 a1/9 ± 1/1 

 اند. راف معیار بیان شدهانح ±نتایج به صورت میانگین  *                            

 

گردد، اختلاف  مشاهده می 2از سویی، همانطوریکه در جدول 
داری بین درصد پروتئین موجود در ژلاتین فانوس ماهی و  معنی

ژلاتین گاوی وجود دارد بطوریکه درصد پروتئین ژلاتین فانوس 
و درصد پروتئین موجود در ژلاتین  5/96±2/9ماهی برابر با 
همانطوریکه (. p<0/05) باشد می 1/31±1/9با گاوی برابر 
گردد، ژلاتین استخراج شده از فانوس ماهی دارای  مشاهده می

pH  باشد که در محدوده مذکور در جدول  می 5/6±1/9برابر با
 قرار دارد. 1

 
 

 بازشدنو  ما و زمان بستند
گردد، دمای بستن ژل  مشاهده می 5همانطوریکه در جدول 

گراد  درجه سانتی 19±3/9س ماهی حدود تهیه شده از فانو
باشد. ژلاتین  است که این عمل بسته شدن کاملاً تکرار پذیر می

گراد  درجه سانتی 25±3/9بسته شده، مجدداً، در دمای حدود 
، قدرت ژلی 5با توجه به جدول گردد.  ذوب شده و باز می

 ژلاتین گاوی، در مقایسه با ژلاتین فانوس ماهی، بسـیار بالاتر
داری بین قدرت ژلی دو نمونه وجود  باشد و اختلاف معنی مـی

 ( بطوریکه قدرت ژلی ژلاتین حاصـل از  فانوسp<0/05دارد )
گـرم و قدرت ژلی ژلاتیـن گاـوی  9/53±9/1مـاهی برابر با 

 باشد.  گـرم می 9/259±2/1برابر با 
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 ین گاويفانوس ماهی و ژلات: خواص فیزیکو شیمیایی ژلاتین 4جدول 

Table 3: Physicochemical properties of lantern fish and bovine gelatin 
 ژلاتین گاوي ژلاتین فانوس ماهی هاي فیزیکو شیمیایی ویژگی

 b6/9 ± 9/19 a3/9 ± 9/25 (°Cدمای بستن )

 a9/2 ± 9/129 b1/1 ± 9/39 (S) بستن زمان

 b3/9 ± 9/25 a3/9 ± 9/26 (°C) بازشدن دمای

 b9/2 ± 9/153 a9/1 ± 9/139 (S) بازشدن زمان

 b9/1 ± 9/53 a2/1 ± 9/259 (gقدرت ژلی )

 اند. انحراف معیار بیان شده ±نتایج به صورت میانگین  *

 باشد. % می 3دار بین مقادیر در سطح احتمال  دهنده وجود اختلاف معنی حروف لاتین متفاوت نشان *

 

 خصوصیات رنگی
تین قابل مصرف خوراکی باید جامد، به رنگ ، ژلا1طبق جدول 

ای، عاری از  رنگ تا زرد پررنگ مایل به قهوه زرد بسیار کم
هرگونه بوی نامطلوب باشد. تصویر پودر ژلاتین تهیه شده از 
فانوس ماهی و حالت متورم شده آن در آب و همچنین تصویر 

پودر ژلاتین گاوی و حالت متورم شده آن در آب بترتیب در 

ها  نشان داده شده است. با بررسی شکل 2و  1های  لشک
گردد که ژلاتین استخراج شده از فانوس ماهی  مشاهده می

باشد در حالیکه ژلاتین  ای می دارای رنگی زرد مایل به قهوه
دارای کیفیت بهتر بوده و رنگ  ،گاوی از لحاظ فاکتورهای رنگی

 زرد بسیار کم رنگ دارد.

  

   
ب                                                               الف            

 هاي مختلف ژلاتین استخراج شده از فانوس ماهی )الف( پودر ژلاتین، )ب( ژلاتین متورم شده : حالت1شکل 

Figure 1: Different shapes of a lanternfish gelatin sample (a) gelatin powder, (b) swollen gelatin 

 

     
 الف                                                                  ب

 هاي مختلف یک نمونه ژلاتین گاوي )الف( پودر ژلاتین، )ب( ژلاتین متورم شده : حالت2شکل 

Figure 2: Different shapes of bovine gelatin sample (a) gelatin powder, (b) swollen gelatin 
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نتایج بررسی فاکتورهای رنگی ژلاتین استخراج شده از فانوس 

ماهی، ژلاتین گاوی به همراه اطلاعات رنگی ژلاتین ماهی کپور 

 (2916) و همکاران Dinçerو ژلاتین خوکی که توسط 

با توجه به ارائه شده است.  5گیری شده است، در جدول  اندازه

س ماهی در مقایسه گردد که ژلاتین فانو نتایج مشاهده میاین 

باشد و  با سه ژلاتین دیگر از روشنی کمتری برخوردار می

داری بین میزان روشنایی ژلاتین تهیه شده از  اختلاف معنی

های مورد بررسی مشاهده  ژلاتین فانوس ماهی و دیگر ژلاتین

)نشان  *aدر حالیکه با مقایسه مقادیر مولفه  (p<0/05)گردید 

باشد(، مشاهده  ها می بزی نمونهدهنده میزان قرمزی یا س

ترین مقدار قرمزی  د که ژلاتین ماهی کپور دارای کمدگر می

باشد و رنگ آن تمایل زیادی به رنگ سبز دارد. همچنین با  می

گردد، ژلاتین استخراج شده از  مشاهده می *bمقایسه مقادیر 

 5داری با  فانوس ماهی دارای فاکتور زردی دارای اختلاف معنی

باشد و بیشترین مقدار زردی در بین این  ه ژلاتین دیگر مینمون

نوع ژلاتین مربوط به ژلاتین استخراج شده از فانوس ماهی  5

، نشان دهنده روشنی *Lمقدار مؤلفه  (.p<0/05)باشد  می

+ قابل تغییر است. 199تا  -199باشد و بین مقادیر  ها می نمونه

فانوس ماهی برابر با این مقدار برای ژلاتین استخراج شده از 

گیری شده برابر  گاوی اندازهتجاری و برای ژلاتین  3/9±93/21

 باشد. می 3/23±3/9با 

  
 

 ژلاتین گاوي و ژلاتین خوکی ژلاتین ماهی کپور،هاي رنگی ژلاتین استخراج شده از فانوس ماهی،  : ویژگی3جدول 
Table 4: Color properties of gelatin extracted from lantern fish and carp, bovine and pig gelatin 

 ژلاتین خوکی ژلاتین گاوي ژلاتین ماهی کپور ژلاتین فانوس ماهی  ویژگی

 رنگ
L* 

c3/9 ± 93/21 a9/1 ± 99/53 b3/9 ± 39/23 b5/9 ± 19/26 

a* a1/9 ± 99/1- d3/9 ± 53/29- b3/9 ± 59/5- c3/9 ± 59/15- 

b* a3/9 ± 65/55 c2/9 ± 19/3 b3/9 ± 99/11 d5/9 ± 13/5 

 اند. انحراف معیار بیان شده ±نتایج به صورت میانگین  *   

 باشد. % می 3دار بین مقادیر در سطح احتمال  دهنده وجود اختلاف معنی *حروف لاتین متفاوت نشان   

 

  بحث

 یبرا یشده، عامل مهم انبار ییمواد غذا یرطوبت بالا یمحتو
آب  کینامیترمود تیفعال باشد. بدین معنا که میها  رشد قارچ

گردد  می ها سمیکروارگانیم تیفعالباعث محدود شدن 

(Choobkar et al., 2018 میزان رطوبت نه تنها به منبع .)
استخراج ژلاتین بلکه به روش استخراج نیز بستگی دارد 

(Gómez-Guillen et al., 2002; Cheow et al., 2007 و )
بر اساس فیت جذب آب در مواد غذایی مختلف ظربه طور کلی، 

ترکیب اسیدهای آمینه، آرایش فضایی پروتئین، میزان نوع 
های  و همچنین حضور کربوهیدرات آنبگریزی آآبدوستی و 

 ,.Piotr, 2004; Choobkar et alکند ) تغییر میآبدوست 

2018) .Dincer ( اعلام کردند که میزان 2916و همکاران )
باشد و  % می 1/5±95/9باله ماهی کپور برابر با  رطوبت ژلاتین

همچنین بر اساس نتایج آنها میزان رطوبت ژلاتین پوست خوک 
% اعلام شد که این مقدار در مقایسه با  2/3±92/9برابر با 

 باشد.  ژلاتین گاوی و ماهی کپور بسیار زیاد می

مواد  ،یمواد معدن یبه محتو ییخاکستر مواد غذا زانیم
دارد.  یو نمک موجود آنها بستگ دهایساکار یپل ،ینیپروتئ
و رطوبت است. حضور خاکستر،  نیعمدتاً شامل پروتئ نیژلات

 تیفیک برای ز،یکم ن اریدر مقدار بس ها یناخالص سایرو  دیپیل

 ;Choobkar et al., 2018) باشد یمهم م اریحاصله بس نیژلات

Mirzapour, 2018 .)Choobkar ( 2919و همکاران)  میزان
میزان خاکستر موجود در پاستیل تهیه شده از ژلاتین ماهی 

. همچنین، میزان خاکستر % اعلام کردند 33/1±913/9کپور را 
سایر توان با استفاده از  موجود در ژلاتین فانوس ماهی را می

( 2916و همکاران ) Dincerهای استخراج کاهش داد.  روش
خوک را تقریباً برابر با خاکستر موجود در ژلاتین پوست میزان 

 Al-Mahrouqiو  Rahmanهمچنین  .صفر اعلام کردند
( میزان خاکستر موجود در ژلاتین خوکی، گاوی و ماهی 2993)

% اعلام  32/2% و  5/1% ،  53/9( را بترتیب Grouper) هامور
با نتایج حاصل از این پژوهش همخوانی  کردند که نتایج آنها

 دارد.
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 نیحداکثر بازده ژلات ی،در مواد کلاژنوجود م نیپروتئ یمحتوا
 یها نیپروتئ یدارا نی. کلاژن و ژلاتدهد یرا نشان م
 ریغ نهیآم یدهایهستند که مربوط به وجود اس یمنحصربفرد

 باشد یم نیو پرول نیوال ن،یآلان ن،یسیگل رینظ یقطب
(Supavititpatana et al., 2008 .)که مقدار جایی از آن

 نیموجود در ژلات نیپرول یدروکسیو ه نیپرول نهیآم یها دیاس
 کیفی های کمتر است، ویژگی یگاو نیبا ژلات سهیدر مقا ،یماه

. با این حال، باشد یپستانداران متفاوت م نیبا ژلات ماهی ژلاتین
% اندازه  11/91میزان پروتئین موجود در ژلاتین گاوی برابر با 
ئین موجود در گیری شده است و طبق مطالعات، میزان پروت

%(،  65/93ژلاتین گاوی از پروتئین موجود در ژلاتین خوکی )
(. به Rahman and Al-Mahrouqi, 2009باشد ) بیشتر می

های مختلف  طور کلی، میزان پروتئین موجود در ژلاتین قسمت
 Chandra andاست ) % درصد اعلام شده 93-39خوک حدود  

Shamasundar, 2015; Dinçer et al., 2016.) 
ژلاتین  pH، طبق استاندارد ملی ایران، 1با توجه به جدول 

باشد. طبق تحقیقات  9/5 - 6/1دارای مصرف خوراکی باید 
( ژلاتین 2992) Harvinderو  Jamilahانجام شده توسط 

  Tilapia sparrmaniiاستخراج شده از ماهی تیلاپیلا قرمز )

Smith, 1840  دارای )pH  اشد که با توجه ب می 93/5برابر با
به استاندارد ملی ایران، قابل استفاده برای مصارف خوراکی 

 باشد. نمی
، ژلاتین قابل مصرف در صورت سردشدن 5515طبق استاندارد 

تا زیر نقطه بستن، باید به شکل ژل تبدیل گردد و این خاصیت 
پذیر انجام شود. دمای این نقطه به نوع  باید به صورت برگشت

مشاهده گردید،  5ستگی دارد. با توجه به جدول ماده اولیه ب

تر، در مقایسه با  تر و آهسته ژلاتین فانوس ماهی در دمای پایین
 29ها از  نیاگرچه همه ژلاتدهد.  ژلاتین گاوی، تشکیل ژل می

 نکته مهم است نیاما توجه به ا ،اند شده لیتشکاسید آمینه  نوع
اهی به دلیل درصد م نیمنحصربفرد بودن ژلاتکه به طور کلی، 

و همکاران  Boran باشد. اسیدهای آمینه موجود در آن می
( نشان دادند ژلاتین تهیه شده از پوست ماهی کپور 2919)

گراد  درجه سانتی 19±5/9ای دارای دمای ژل شدن برابر با  نقره
باشد که در مقایسه با ژلاتین گاوی، با دمای تشکیل ژل برابر  می
گراد و ژلاتین خوکی با دمای    انتیدرجه س 1/25±1/9با 

باشد.  بسیار کمتر می ،5/23±1/9تشکیل ژل برابر با 
گردد، زمان ذوب شدن  مشاهده می 5همانطوریکه در جدول 

 153گراد،  درجه سانتی 25±3/9ژلاتین فانوس ماهی در دمای 
 کی لیبا تشک ها ، همانند کربوهیدراتنیژلاتباشد.  میثانیه 

 ژلتشکیل یک دهد.  یم ژل لیتشکی ارساختکرویشبکه م
های بسیار پایین، از  تغلظحرارتی، حتی با  پذیر برگشت

همانطوریکه شود.  یم خصوصیات منحصربفرد ژلاتین محسوب
با افزایش دما تا  تشکیل شده ژلگردد،  مشاهده می 5در جدول 

 .شود یم لیتبد گراد باز شده و به محلول درجه سانتی 25حدود 
و در به ذوب شدن در دهان ژلاتین  لیاتمت سبب این خصوصی

گردد  نتیجه مناسب بودن آن برای مصارف خوراکی می
(Morimura et al., 2002).  مشاهده 5با توجه به جدول ،

گردد که دمای ذوب شدن ژلاتین فانوس ماهی از دمای  می
 Regensteinو  Choiباشد.  ذوب شدن ژلاتین گاوی کمتر می

 ردند که دمای ذوب پایین ژلاتین باعث بهبود( اعلام ک2999)
 ای هژل یدر دسرها نرخ ذوب شدنو  وهیطعم، عطر م رهاسازی

 .دگرد یم یآب
 شیافزا در اثر یقدرت ژل شیمقدار بلوم بالا نشان دهنده افزا

(. Tan and Lim, 2008ست )ها مولکول نیب اتصالات عرضی
و  نیولپر نهیآم یها دیمثال، کم بودن مقدار اس برای

 یداراماهی  یها نیکه ژلات شود یباعث م نیرولپ یدروکسیه
 نیبا ا .داشته باشند یگاو نینسبت به ژلات یکمتر یقدرت ژل
 لیخواص تشک یبه طور مشخص دارا  نیژلاتنوع  نیحال، ا

نشان  قاتیتحق ی. البته در برخباشد یم یخوب یونیو امولس لمیف
ه یته ماریموجود در ت نیپروتئ نیب یادیداده شد که تفاوت ز

مانند  ماهیانی نیشده از ژلات هیته ماریو ت یگاو نیشده از ژلات
(. قدرت ژلی Choobkar et al., 2018کپور وجود ندارد ) یماه

گرم اعلام شده است  91/556±1/5ژلاتین خوکی برابر با 
(Dinçer et al., 2016.) 

 مختلف یها رهیزنجدر  نهیآم هایدیاز اس یمناطق غن

کنند که  یعمل م یبه عنوان مناطق اتصال احتمالی دیپپت یپل
 را بوجود ی مارپیچکرو فرم کژلاتین، ی شدن سرد هنگام

 شود می جادیا یژل سه بعدآن یک  جهیآورند که در نت یم
(Pearson et al., 2013). های تجاری، با  قدرت ژلی ژلاتین

گرم  39-599آمریکا در محدوده  GMIAتوجه به استاندارد 
باشد. شایان ذکر است، با توجه به زیاد بودن ضایعات ماهی،  می

علاوه بر کم بودن بازده استخراج، قدرت ژلی ژلاتین تهیه شده 
و تقریباً برابر  GMIAکمتر از مقدار مشخص شده در استاندارد 

گرم  259باشد. قدرت ژلی ژلاتین گاوی در حدود  گرم می 53با 
 قدرت ژلیژلاتین با ژلاتین به عنوان  باشد و در نتیجه این می

در حالیکه ژلاتین فانوس ماهی، به عنوان ژلاتین با بلوم  قوی
توان با بهبود  ضعیف شناسایی شدند. قدرت ژلی این ماهی را می

روش استخراج و در نتیجه کاهش میزان ضایعات، افزایش داد. با 
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قابل این حال با توجه به نتایج، ژلاتین تهیه شده یک ماده 
باشد که حتی دارا بودن این ویژگی  مصرف در صنایع غذایی می

 در بعضی از محصولات غذایی یک مزیت است.
در ژلاتین ماهی کپور و پوست خوک که توسط  *L مقدار مؤلفه

Dinçer ( اندازه2916و همکاران )  گیری شد بترتیب برابر با
در  با این حال این اختلاف رنگ .19/26±5/9و  99/1±99/53

سایر خواص ژلاتین تأثیر منفی نخواهد گذاشت و صرفاً از جنبه 
 باشد. تجاری حائز اهمیت می
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Abstract 

In this study, for the first time, lanternfish gelatin (Benthosema pterotum Alcock, 1890) was 

extracted and the composition (moisture, ash, protein), gel strength, gelling and melting 

temperature of extracted gelatin was investigated and compared with those of the commercial 

bovine gelatin purchased from market. The two gelatin samples were also compared in terms 

of color properties. Moisture and ash content of lantern fish gelatin were significantly higher 

than commercial gelatin. The result of measurement indicates that moisture and ash content of 

lantern fish gel were 8.2±0.1% and 3.2±0.1%, respectively. Protein content of the bovine 

gelatin (91.71±0.1 %) was significantly higher than lantern fish gelatin (86.3±0.1 %) 

(p<0.05). The gelling temperature and gelling time of the lantern fish gelatin (135 sec±2.0, 

23±0.5°C), due to its low hydroxyproline content, was significantly lower than bovine gelatin 

(150 Sec±1.0, 26±0.5°C) which is due to fish gelatin nature. A significant difference between 

the gel strength of lantern fish (45±1.00 gr) and bovine gelatin (240±1.2 gr) was observed 

(p<0.05) and also bovine gelatin had better quality in terms of color factors than the gelatin 

extracted from lantern fish. Overall, lantern fish gelatin can be used in many biotechnological 

industries, as an economical and halal gelatin source, instead of pig and bovine gelatin. 
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