
 

 

1400 تبثستبى، 39ضوبرُ 

از پوست شتر   یژلاتین استخراج یفیتراندمان و ک یابیارز

هٌْبس ضبُ حسيٌي3 2،1 هغئَل( یغٌذُ)ًَ سّزا ػجبدي ،  

کزج یزاى،ا ی،کؾبٍرس ٍتزٍیح يقبت،آهَسػػضَ ّيئت ػلوي هَعغِ تحقيقبت ػلَم داهي کؾَر، عبسهبى تحق -1

يقبتٍاحذ ػلَم ٍ تحق ي،داًؾگبُ آساد اعلاه -3ؽتز     يػضَ اًدوي ػلو -2

چکيذُ:

ًظز ثِ سبسگبري ضتز ثب اقلين هٌبطق گزهسيزي کطَر ٍ تَسؼِ رٍس افشٍى پزٍرش آى ٍ ّوچٌيي کيفيت هٌبست فرزآٍردُ   

ّبي آى )گَضت ٍ ضيز(، ضزٍرت دارد تب کيفيت سبیز هحصَلات جٌجي آى ًيرش هرَرد هلبهؼرِ قرزار گيرزدت  صلاتريي داراي   

غ گًَبگَى دیگز هبًٌذ ػکبسي، رًگزسي، چست ٍ غيزُ ًيش کربرثزد   هصبرف ػذیذُ در صٌبیغ غذایي ٍ دارٍیي ثَدُ ٍ در صٌبی

آیذت  داردت ایي هحصَل اس ّيذرٍهيش کلاصى هبدُ پزٍتئيٌي، هَجَد در پَست، استخَاى ٍ ثبفت پيًَذي حيَاًبت ثذست هي

سیبثي قزار گزفرتت   در ایي تحقيق  راًذهبى ٍ کيفيت صلاتيي استخزاجي اس پَست خبم ضتز ثِ رٍش اسيذي ٍ قليبیي هَرد ار

ثزاي استحصبل صلاتيي اس اسيذکلزیذریک ٍ هَاد قليبیي آّک ٍ سَد ثب درصذّبي هختلف ٍ در سهبًْربي گًَربگَى فزایٌرذ   

ّبي کيفي صلاتيي استحصبهي هرَرد ثزرسري ٍ هقبیسرِ قرزار گزفرتت درصرذ است،    حزارتي، استفبدُ ضذ ٍ راًذهبى ٍ ٍیضگي

ّبي ظبّزي )رًگ ٍ ضکل( آى ثز اسبط استبًذارد هلي ایزاى ارسیربثي   ثستي ٍ ٍیضگي ٍ ّوچٌيي قذرت pHخبکستز ٍ هيشاى 

ٍ  6/25دّذ کِ راًذهبى صلاتيي استخزاجي اس پَست ضتز ثِ رٍش اسيذي ثيطرتز اس قليربیي ثرَد )ثتزتيرت   ضذت ًتبیج ًطبى هي

بت صلاتيي پَست ضتز ّوچَى هيشاى است، یبثذت خصَصيدرصذ( ٍ ثب افشایص سهبى فزایٌذ حزارتي هقذار آى افشایص هي 48/6

، هلبثق استبًذارد هلي ایزاى ثَد ٍ کيفيت آى ثسيبر خَة ارسیبثي ضذت pHقذرت ثستي، ٍضؼيت ظبّزي، خبکستز ٍ هيشاى 

يذیصلاتيي، پَعت ؽتز، قليبیي، اع: يذيکل ّبيٍاصُ
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 هقذهِ     

ثَاعطِ عبسگبری ثب ؽزایط ؽتز ٍیضگي ّبی هٌحصز ثفزدی دارد ٍ 

 دام ثغيبر هفيذی اعت.ثزای هزدهبى ایي هٌبطق، خؾک ٍ ثيبثبًي، 

هيليَى ًفز  32/19ذٍد ( خوؼيت ؽتز در دًيب را ح2003فبئَ )

% خوؼيت آى در کؾَرّبی ػزثي 60ثيؼ اس  ٍ ثزآٍرد ًوَدُ اعت

 (.5ٍخَد دارد )

را هٌبطق کَیزی ٍ ثيبثبًي تؾکيل دادُ هب یک عَم ٍعؼت کؾَر 

ثب ػٌبیت ثِ ًشٍلات آعوبًي ثغيبر قليل، هزاتغ اس ًظز هتبعفبًِ ٍ 

طق گزهغيزی عبسگبری ؽتز ثب اقلين هٌب .ّغتٌذ پَؽؼ گيبّي فقيز

کؾَر ٍ تَعؼِ رٍس افشٍى پزٍرػ آى ٍ ّوچٌيي کيفيت هٌبعت 

تب کيفيت ایدبة هي ًوبیذ فزآٍردُ ّبی آى )گَؽت ٍ ؽيز(، 

اس هحصَلات ثب  گيزد.قزار هَرد هطبلؼِ ًيش هحصَلات خٌجي آى 

  ارسػ ؽتز، هيتَاى ثِ اعتخزاج صلاتيي اس پَعت ؽتز اؽبرُ ًوَد.

%(، پَعت 46) اس پَعت خَکػوذتب دًيب تَليذ صلاتيي در هٌبثغ 

در . (6)اعت%( 5/1%( ٍ هبّي )1/23%(، اعتخَاى )4/29گبٍ )

هٌجغ ػوذُ هبدُ اٍليِ ثزای تَليذ صلاتيي ، اهزیکبی ؽوبليارٍپب ٍ 

اعتخَاى ٍ  ذ ٍ در حبل حبضزثبؽ يپَعت خَک ه ،خَراکي

ٍ  ّبی صٌؼتي يػوذُ ثزای تَليذ صلاتياس هَاد اٍليِ، پَعت گبٍ

  .ثبؽٌذ يخَراکي ه

ثيؾتزیي هٌجغ ثزای اعتخزاج صلاتيي  هٌتؾز ؽذُ آهبرثز اعبط 

ثذليل هلاحظبت در کؾَرّبی اعلاهي پَعت خَک اعت، ٍلي 

ٍ  10،  5) ثل قجَل ًيغتبقهصزف آى آى،  ٍ حلال ًجَدى هذّجي

تَاًذ هٌجغ خذیذی ثزای تَليذ صلاتيي ثبؽذ. ٍسى  ؽتز هي .(11

-8/11کيلَگزم ثَدُ کِ  5/22-47حذٍد  هزطَة پَعت ؽتزدر

 (.5درصذ اس ٍسى کل ؽتز را ؽبهل هي ؽَد ) 5/8

ثزای تَليذ صلاتيي، ثز رٍی اعتخَاى ٍ  ثيؾتز تحقيقبت ثؼول آهذُ

پَعت گبٍ ٍ ّوچٌيي اًَاع ضبیؼبت داهي ٍ ؽيلات ثَدُ اعت ٍ 
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Due to the camel's adaptation to the tropical climate of the country and the increasing 

development of its breeding as well as the good quality of its products (meat and milk), it is 

necessary to further study the quality of its by-products. Gelatin is used in food, pharmaceutical 

and other industries such as photography, dyeing, military, glue etc. This product is developed 

from skin, bones and connective tissue of animals. In this study, the yield and quality of 

extracted gelatin from raw camel skin were evaluated and compared by acidic and alkaline 

methods. For extraction of gelatin, hydrochloric acid and alkaline materials (lime and hydroxide 

sodium) were used with different percentages and at different times of thermal processing. 

Chemical concentration of hydrochloric acid, lime and hydroxide sodium were 7.15, 5 and 4 % 

respectively. For evaluation of the quality traits of camel skin gelatin, the percentage of 

nitrogen, ash and pH of the gelatin, and also attribute of power closure and appearance (color 

and shape) were determined according to the national standard of Iran. The results showed that 

the yield of extracted gelatin of camel skin with acidic treatment was more than alkaline 

samples (25.6 and 6.48 % respectively) and it was increased by passing the time of thermal 

processing. The gelatin properties of camel skin, such as N, the power closure, appearance, ash 

and pH were in accordance with the Iranian national standard and its quality was very good. 
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هطبلؼبت ثز ثطَریکِ  ّبی هثل ؽتز تَخِ ؽذُ اعت. کوتز ثِ دام

اخيزا ، ثغيبر هحذٍد اعت. پَعت ؽتز اس صلاتييتخزاج رٍی اع

هحققبى کؾَر اهبرات هتحذُ ػزثي ثزای تأهيي صلاتيي گزٍّي اس 

ثب هٌجغ حلال، اقذام ثِ اعتخزاج صلاتيي ثزای ثبسارّبی کؾَرّبی 

(، ضوي هطبلؼِ 1375ؽبُ حغيٌي ). اعلاهي ٍ ٌّذٍعتبى ًوَدًذ

غبسی، کيفيت صلاتيي تْيِ صلاتيي اس ضبیؼبت کبرخبًدبت چزه

ثز اعبط ًتبیح ثزرعي کزد ٍ  ًيش اعتخزاخي اس پَعت ؽتز را

. حغي ًوَدراًذهبى ٍ کيفيت آًزا هطلَة گشارػ ثذعت آهذُ 

خصَصيبت ٍ اعتخزاج صلاتيي اس پَعت ؽتز را هَرد  ( 2020)

پَعت گبٍهيؼ ٍ گشارػ ؽذُ اس ثزرعي قزار دادُ ٍ ثب ًوًَِ ّبی 

 ، ثز اعبط ًتبیح ثذعت آهذٍُ اعت دُ پَعت هبّي هقبیغِ کز

 در هحصَلات هختلف غذایي ٍ دارٍیي آًزا قبثليت اعتفبدُ

 پيؾٌْبد ًوَد.

ّيذرٍليش کلاصى هَخَد در اس یک هبدُ پزٍتئيٌي اعت کِ صلاتيي 

پَعت، ثبفت پيًَذی ثزخي اػضبء ًؾخَارکٌٌذگبى، هبّي ّب ٍ 

ین، ایي هبدُ ّبی قذ اس سهبىآیذ.  اٍعئيي اعتخَاى ثذعت هي

ٍلي عبختوبى ؽيويبیي آى ؽٌبختِ ؽذُ  ؽذ، ؽٌبعبیي ٍ اعتفبدُ هي

آلي تزکيت آى کؾف ؽذ.  ثب پيؾزفت ػلن ؽيوي 18در قزى ، جَدً

( اس خَؽبًذى پَعت Papenتَعط پبپي) 1814در عبل اٍليي ثبر 

اٍليي تَليذ صٌؼتي،  1888ٍ در عبل  تْيِ گزدیذصلاتيي ٍ اعتخَاى 

ثِ کوک آة خَػ ٍ فؾبر صلاتيي را ثب  Coignetتَعط

 .(3ٍ 1) راًذهبى ثبلا تْيِ کٌذ

صلاتيي خغوي اعت عخت ٍ ًين ؽفبف کِ هقذار سیبدی آة 

خذة هي ًوبیذ. ایي هبدُ پزٍتئيٌي هحلَل در آة ثَدُ ٍ در آة 

عزد کوي حل ؽذُ، ٍلي حلاليت آى در آة خَػ خيلي سیبد 

 ثذعت هي آیذ.اس آى اعت ٍ پظ اس عزد ؽذى صل ؽفبفي 

ثيؼ اس  ٍ صلاتيي در صٌبیغ گًَبگَى کبرثزدّبی گغتزدُ ای دارد

درصذ ثتزتيت در هَاد  6ٍ 31درصذ در صٌبیغ غذایي، ٍ عپظ  63

کبرثزد اصلي آى (. 6ٍ 4دارٍیي ٍ عبیز صٌبیغ اعتفبدُ هي ؽَد )

هبًٌذ تْيِ صلِ، پبعتيل، ثغتٌي، آة هيَُ  در هَاد خَراکي ٍ غذایي

صلاتيي در دارٍعبسی ثزای تْيِ کپغَلْبی ّبعت.  ٍ ًَؽيذًي

در صٌبیغ ػکبعي ٍ ًقؼ هْوي ؽَد دارٍیي ٍ قزصْب هصزف هي

عبسد کِ در هقبثل  ّبی ًقزُ هي ثؼْذُ داؽتِ ٍ اهَلغيًَي اس ًوک

هبًٌذ ًغبخي،  ثبؽذ. صلاتيي در صٌبیغ دیگز ثغيبر حغبط هيًَر

عبسی کبرثزد کبرتي  ٍ کبغذتْيِ چغت، کجزیت عبسی، عبخت

  (.3ٍ 2دارد )

ثزای  (قجل اس فزایٌذ چزهغبسیاس پَعت ؽتز )در تحقيق حبضز 

 قليبیياعيذی ٍ ثِ رٍػ اعتفبدُ ؽذُ اعت. صلاتيي تْيِ صلاتيي 

ٍ راًذهبى ٍ کيفيت آى هطبثق اعتبًذارد هلي ایزاى اعتحصبل 

 .ؽذُ اعتارسیبثي 

 

 ّب هَاد ٍ رٍش

 ثبٍ  ٍاقغ در اعتبى یشد تْيِ ؽذ پَعت ؽتز اس هزکش داهپزٍری ؽتز

دٍ رٍػ اعيذی ٍ قليبیي، ثب درصذّبی هختلف ٍ سهبى ّبی 

   . (3) گًَبگَى هَرد آسهبیؼ قزار گزفت

عبػت در آة هؼوَلي  24ثوذت خبم ؽتز ًوًَِ ّبی پَعت 

پظ اس ٍ خيغبًذُ ٍ عپظ ثب آة تويش ثطَر کبهل ؽغتؾَ دادُ ؽذ

  ؽذ.يزی گآثٍ طي هزحلِ خيغبًذى، خزد

ثزای اعتخزاج هَاد قليبیي آّک ٍ عَد اس اعيذ کلزیذریک ٍ 

هَرد ًيبس هتؼلق ثِ کؾَر توبهي هَاد ؽيويبیي  صلاتيي اعتفبدُ ؽذ.

 .ثَدآلوبى )هزک( 

در در اثتذا پيؼ آسهبیؾبت لاسم ثزای اعتخزاج صلاتيي ثب دٍ رٍػ 

 هبدُ ؽيويبیي آّکدر ًْبیت اًدبم ؽذ. غلظتْب ٍ سهبًْبی هختلف 

ثب  ٍ اعيذ کلزیذریکدرصذ  4عَد ثب غلظت  ،درصذ 5در غلظت 

پظ اس  .هَرد ثزرعي قزار گزفتٌذ اًتخبة ٍ درصذ 15/7غلظت 

ًوًَِ ّب ثب  هَاد ؽيويبیي،اػوبل تيوبر ؽيويبیي ثزای خذاعبسی 

هخصَؿ  عبػت ؽغتؾَ ؽذ ٍ ثب کبغذ 48-24آة، ثوذت 

هيشاى  ًْبیتدر  .حبصل ؽذآًْب اطويٌبى اس خزٍج  ،pHعٌدؼ

pH تٌظين ؽذ. 6-7در حذٍد ًْبیي ًوًَِ ّب 

ثوٌظَر اعتخزاج یب تجذیل ّيذرٍليکي کلاصى هتَرم ؽذُ ثِ صلاتيي 

درخِ عبًتي گزاد ثوذت یک  121در دعتگبُ اتَکلاٍ ثب دهبی 

عبػت حزارت دادُ ؽذ. در ایي هزحلِ کلاصى ثِ صلاتيي تجذیل 

 ؽذ.

لَل داؽ تَعط تٌظيف ثوحض خزٍج ًوًَِ اس اتَکلاٍ ، هح
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صبف ؽذ. هحلَل صبف  1ٍاتوي ؽوبرُ ایي هٌبعت ٍ کبغذ  پبرچِ

ُ ٍ درصذ ٍ تَسیي ؽذگزاد خؾک  درخِ عبًتي 60ؽذُ در آٍى 

   آى هحبعجِ گزدیذ.

راًذهبى ٍ ٍیضگي ّبی کيفي صلاتيي اعتحصبلي هَرد ثزرعي ٍ 

صلاتيي ٍ pHهقبیغِ قزار گزفت. درصذ است، خبکغتز ٍ هيشاى 

وچٌيي قذرت ثغتي ٍ ٍیضگي ّبی ظبّزی )رًگ ٍ ؽکل( آى ثز ّ

 .(2) اعبط اعتبًذارد هلي ایزاى ارسیبثي ؽذ
 

 ًتبیج ٍ ثحث   

کِ در پيؼ A ٍBاصَلا عِ ًَع صلاتيي ٍخَد دارد. دٍ ًَع 

آسهبیؾبت آى ثتزتيت اساعيذ ٍ قليب اعتفبدُ هي ؽَد.رٍػ عَم 

ػَاهلي گًَبگًَي  .(5ٍ 3) گيزد ثصَرت آًشیويبتيک صَرت هي

هبًٌذ ًَع دام، عي حيَاى، ؽزایط خغزافيبیي،هذیزیت پزٍرػ ٍ 

ٍ ًحَُ ٍ ؽزایط pH، هقذهبتي بتتغذیِ ٍ ّوچٌيي ؽزایط آسهبیؾ

ٍ خصَصيبت ػولکزدی  ، کيفيتاعتخزاج ثز هيشاى راًذهبى

 .(6ٍ 5)صلاتيي اثز گذار اعت

 در ایي هطبلؼِ اس رٍػ اعيذی ٍ ثبسی اعتفبدُ ؽذُ اعت.

پَعت ؽتز ثِ دٍ رٍػ اعيذی ثبسدّي اعتحصبل صلاتيي  1خذٍل 

کِ  ًؾبى هي دّذ. ّوبًطَر کِ ًتبیح ًؾبى هي دّذٍ قليبیي را 

راًذهبى  ثيؾتزیي ) در دٍ سهبى فزایٌذ حزارتي( رٍػ اعيذی

راًذهبى داؽت. ًغجت ثِ رٍػ قليبیي )عَد ٍ آّک( صلاتيي را 

ثَدُ ٍ ثب افشایؼ سهبى   صلاتيي تحت تبثيز سهبى فزایٌذ حزارتي

ثِ رٍػ اعيذی هيشاى ثبسدّي اعتحصبل صلاتيي افشایؼ یبفتِ اعت. 

 .ثذعت آهذ درصذ 011/29ٍ 6/25در سهبى اٍل ٍ دٍم ثِ تزتيت 

 ِ رٍش اسيذي ٍ قليبیيثپَست ضتز صلاتيي استحصبهي اس  : ثبسدّي1جذٍل 

 سهبى ّيذرٍهيش)سبػت( ػوليبت)سبػت( سهبى پيص غلظت ثکبر رفتِ )%( تيوبر ضزح 
صلاتيي استحصبهي هيشاى 

)%( 

 6/25 1 24 15/7 اسيذي
 15/7 24 2 11/29 

     قليبیي
 48/6 1 48 5 آّک
 48/6 1 48 4 سَد

 

( راًدذهبى صلاتديي اعدتخزاخي اس پَعدت ؽدتز را ثديي   2020حغي )

درصذ گشارػ کزدُ اعت ٍ هقذار آى را هتبثز اس عدي    4/42-8/36

( هقددذار راًددذهبى صلاتدديي   1375عددت آٍرد. ؽددبُ حغدديٌي ) دام ثذ

اعتخزاخي اس ضبیؼبت گدبٍی چزهغدبسی )لدؼ، پَعدت، دم، عدن   

ٍگَػ(، ثِ رٍػ اعديذی را ثيؾدتز اس قليدبیي گدشارػ ًودَد ٍ در   

درصددذ( ٍ کوتددزیي   11/22ًددَاحي دم ٍ لددؼ ثتزتيددت ثيؾددتزیي )   

 درصذ( صلاتيي را ثذعت آٍرد.   10/7راًذهبى )

را ًؾبى هي دّذ پَعت ؽتز يت صلاتيي اعتخزاخي اس کيف 2خذٍل 

. ّوبًطَر کِ ًتبیح ًؾبى دادُ اعت کيفيدت صلاتديي اعتحصدبلي اس   

ًظز هيشاى است، قذرت ثغتي ٍ ٍضؼيت ظدبّزی )رًدگ ٍ ؽدکل(   

پَعت ؽتز 

   

هطبثق اعتبًذارد ایزاى ثزای هصدزف صلاتديي در صدٌبیغ   

ت صلاتديي ثدزای   غذایي ثَدُ اعت. اعدتبًذارد هلدي ایدزاى هيدشاى اس

درصذ )ثزاعبط ٍسى خؾک( تؼيديي    15هصبرف غذایي را حذاقل 

 ًوَدُ اعت.

ایدزاى هدي ثبؽدذ ٍ   اعدتبًذارد   درحذ ًوًَِ ّب pHهيشاى خبکغتز ٍ 

فقط هقذار خبکغتز تيوبر آّک ثيؾتز اس حذ اعتبًذار ثدَد. حدذٍد   

 2حدذاکثز   ثتزتيت صلاتيي pH ٍ  اعتبًذار هلي ایزاى ثزای خبکغتز

ثٌظدز هدي رعدذ ًحدَُ آهدبدُ    تؼييي ؽذُ اعدت.  8/3-6/7ذ ٍ درص

عبسی اٍليِ ٍ ّوچٌيي ؽغتؾَ کبهل در ثبلا رفتي حذٍد قيدذ ؽدذُ   

 عت. هَثز ثَدُ اهزثَطِ ًغجت ثِ اعتبًذارد 
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 5) ثدز خصَصديبت ػولکدزدی صلاتديي اثزگدذار اعدت   pHهقذار 

ٍ هقذار آى ثزاعبط ًدَع حيدَاى ٍ رٍػ اعدتخزاج هتفدبٍت    (12ٍ

گشارػ ؽذُ اعت. صلاتيي pHاس ایٌزٍ هقبدیز هختلفي ثزای  ،اعت

صلاتدديي پَعددت خددَک را  در   pH(، 2015عددَهپي ٍ ّوکددبراى )

صلاتديي   pHگشارػ کزدُ ، در حبليکدِ هقدذار    41/5-03/5حذٍد 

( 2020حغددي ) (.12) ُ اعددتثذعددت آهددذ 34/4کَعددِ در حددذٍد 

عدبلِ ،    7ٍ  5/4،  5/2صلاتيي اعتخزاخي اس پَعت ؽدتز   pHهقذار 

گشارػ ًوَد ٍ هقذار آًدزا ثدب صلاتديي    60/7ٍ  45/7،  06/7ثتزتيت 

   ( هقبیغِ ًوَد. 87/5( ٍ هبّي )45/5تدبری گبٍی )

ٍیضگي ّبی صلاتيي اعتحصبلي اس پَعت ؽتز اس ًظز قذرت ثغتي ، 

رًگ ٍ ؽکل ظبّزی هحصَل، هطبثق اعتبًذارد هلي ایدزاى ثدَدُ ٍ   

هٌبعت ارسیبثي ؽذُ اعت.

 

 اس پَست ضتز ثِ رٍش اسيذي ٍ قليبیي: کيفيت صلاتيي استحصبهي 2ذٍل ج

pH خبکستز )%( است کل )%( ًَع ًوًَِ
قذرت 

 ثستي
 ظبّزي ضکل رًگ

       اسيذي
 کزیغتبل-پَدر کزم رًگ هثجت 0/5 49/1 03/25 سهبى اٍل
 پَدر کزم رٍؽي هثجت 3/5 38/0 77/23 سهبى دٍم

       قليبیي
 پَدر کزم رٍؽي هثجت 9/6 17/6 74/21 آّک
 کزیغتبل کزم رًگ هثجت 1/7 2/1 02/22 سَد
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