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  چكيده

 ينهايپروتئزائدات از  مي شود. بخش عمده يا زائدات بيش از نيمي از وزن آبزيان را شامل يجانب يهاهفرآورد
امروزه به دليل افزايش آگاهي و  .فراهم مي نمايد نيژلات ديتول كه پتانسيل مناسبي جهت افتهي ليبافت همبند تشك

در  ملاحظات سلامتي، مصرف كنندگان گرايش زيادي به رژيمهاي غذايي با مقدار چربي و كالري پائين دارند.
 ون،يامولس يداريكننده و پاعامل ژل ن،يبعنوان منبع پروتئكپور نقره اي  يماه نياز ژلاتامكان استفاده  تحقيق نيا

تيمار با  6تعداد  .، در توليد پخشينه كم چرب مورد بررسي قرار گرفته استروغن از يبخش نيگزيجا نيهمچن
و  ي ارزيابي هاي كيفيبرا (پكتين)، توليد و درصد  3، 2، 1از ژلاتين ماهي به پكتين در غلظتهاي 1:2و  1:1نسبتهاي 

نتايج نشان داد كه امولسيونهاي توليد شده از پايداري  د.گردي ينگهدار خچالي يدر دما يماندگار نييتع
فيزيكي مناسب برخوردار بوده و طي هشت هفته نگهداري، هيچيك از پديده هاي ناشي از شكسته شدن در 

ميزان رطوبت تيمارها در زمان توليد از حداكثر  بود. 5/4تا  9/4تيمارهاي مختلف  pHتيمارها مشاهده نگرديد. 
ژلاتين/پكتين) متغيير بود. ميزان  3:6(نسبت  T6براي  %4/65ژلاتين/پكتين) تا حداقل  1:1(نسبت  T1براي  9/68%

 T6براي  %8/3اندازه گيري شد. حداكثر و حداقل مقدار پروتئين تيمارها به ترتيب  %4/28چربي تيمارها حداكثر 
بين ميزان خاكستر تيمارهاي مختلف ژلاتين/پكتين) بدست آمد. اختلاف معني دار  1:2(نسبت  T2براي  %6/1و 

ميزان اسيديته تيمارها طي نگهداري  .)p ˃05/0( پخشينه با نمونه شاهد (كره گياهي تجاري) ملاحظه نگرديد
. )˂p 05/0( داراي روند صعودي بوده و براي كليه تيمارها نسبت به زمان توليد افزايش قابل ملاحظه اي داشت

نشان داد. اختلاف قابل ملاحظه اي بين تغييرات طي نگهداري تيمارها افزايش معني داري را ) PVعدد پراكسيد (
PV .نتايج آناليز بافت نشان داد كه پارامترهاي  تيمارها در هفته هاي مختلف نمونه برداري مشاهده نگرديد

در تمامي  ژلاتين ماهي بهپكتين  افزايش نسبتي با او چسبندگي به ميزان قابل توجه قابليت فشردگياستحكام، 
ارزيابي حسي تيمارها نشان داد كه از حيث تمام شاخصهاي حسي (رنگ، بو، طعم و  .مي يابدافزايش تيمارها 

افزايش قابل  .مزه و بافت) تفاوت معني داري بين تيمارهاي آزمايشي و كره گياهي موجود در بازار وجود دارد
تريهاي سرمادوست در طول نگهداري، در تمامي تيمارها مشاهده شد. در ملاحظه كپك و مخمر و همچنين باك

هفته هشتم نگهداري رشد ماكروسكوپي كپك در تمام نمونه ها قابل مشاهده بود. در هيچيك از نمونه ها رشد 
نتايج نشان داد كه خواص پخشينه كم چرب بطور قابل ملاحظه اي تحت تاثير نسبتهاي  كليفرم مشاهده نگرديد.

مختلف ژلاتين ماهي به پكتين قرار مي گيرد. به نظر مي رسد كه نتايج تحقيق مي تواند فرصتهاي جديدي را در 
توسعه بازار، با معرفي محصولات نوين، متناسب با نيازهاي مصرف كنندگان در اختيار قرار دهد. برخي نقايص 

ل و با بهره گيري از ماشين آلات مناسب كيفي مشاهده شده در اين تحقيق را مي توان در توليد صنعتي محصو
  مرتفع نمود.

  كلمات كليدي:

  ژلاتين ماهي، پخشينه كم چرب، زائدات آبزيان، خواص كيفي، پروفايل بافت، عمر ماندگاري، دماي يخچال.
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  مقدمه
امروزه به دليل افزايش آگاهي و ملاحظات سلامتي، مصرف كنندگان گرايش زيادي به رژيمهاي غذايي با 
مقدار چربي و كالري پائين، شكر و نمك كم، و فيبر بالا دارند. به موازات آن همين مصرف كنندگان از لذيذ 
بودن و كام پذيري چشم پوشي نمي نمايند. چنين روندي، تكنولوژيستهاي صنايع غذايي را جهت تامين 

روغني (مانند كره و خامه) محصولات مطلوب به چالش كشيده است. در اين ميان، فرآورده هاي غذايي چرب/ 
درصد، جاذبه بازاري بسيار مناسبي يافته و در كانون توجه  40با چربي كاهش يافته، تا ميزان كمتر از 
  ).2008و همكاران،  Chengتوليدكنندگان مواد غذايي قرار گرفته اند (

كه بسياري از و همه ماهيان صيد شده بدون ضايعات و دور ريز هدف بزرگي است  1مصرف كامل ماهي
نمايند. براي افزايش درآمد و بالا كشورهاي پيشرفته صنعتي جهان در بخش صنايع شيلاتي خود دنبال نموده و مي

بردن توليد محصولات شيلاتي بايد راههاي ديگري غير از افزايش ميزان صيد را جستجو كرد. افزايش توليد 
 ) با2(فرآورده هاي جانبيهتر از باقي مانده ي مواد خام پرورشي و نيز كاهش ضايعات و استفاده ي ب گونه هاي

از وزن  يمياز ن شيبازار از راهكارهاي مديريت شيلاتي است. به طور معمول ب و گرايشات توجه به نيازها
ها استخوان و بالهامعا و احشاء، پوست، شامل سر،  انيآبز يجانب يهاهفرآورد ايرا زائدات  انيآبز داتيتول
. بطور معمول نسبت اندامهاي مختلف ماهيان و موارد استفاده ممكن آنها به صورت ذيل است: دهديم ليتشك
(براي  %19(براي توليد پودر ماهي، چرم و ژلاتين)، سر%2(براي مصرف مستقيم خوراكي)، پوست  %42فيله 

براي توليد پودر ماهي، (%7توليد پودر ماهي، غذا و روغن)، گوشت جدا شده از استخوان(پس از فيله زني) 
(براي توليد  %15( براي توليد پودر ماهي و ژلاتين)، امعا و احشا%15غذاي خرد يا اسنك و روغن)، استخوان 

مي توان  در حال حاضر با توجه به آمارهاي توليد و صيد،).Karls, 2002پودر ماهي، غذا، ويتامينها و روغن) (
 70بالغ بر هزار تن در سال بوده كه  300يش از ب ير كشور از لحاظ وزندزائدات آبزيان مقدار برآورد نمود كه 

بخش زائدات كه عمدتاً از  نياستفاده از ا يراهها از يكيدهند.  يم ليتن آن را پوست و استخوان تشك
بهره  توانيم عاتيبخش ضا نياز ا ني. با استخراج ژلاتباشديم نيژلات ديتول افته،ي ليبافت همبند تشك ينهايپروتئ
 توانيمآبزيان  نيژلات ديشدن تول يصنعت يبرا را افزايش و به حداكثر مورد نظر نزديكتر گرداند. انياز آبز وري

 شتريب ستفادةبهره گرفت كه علاوه بر ا 3چربكم نهيپخش ايكره توليد فرآورده هاي مختلف و از جمله از آن در 
 ياز چرب ينسبتاً غن ييفرآورده ها دياسپر هاي صورت خواهد گرفت. كره زين يمناسب ييزالاشتغا ان،ياز آبز

است كه به كره  افتهيكاهش  يآنها به گونه ا يچرب زانيبوده و م روغنآب در  ونيهستند كه به صورت امولس

                                                           
1
 Total utilization of fish 

2
 By-products 

3
 Low-fat spread 
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 يكيزيبه لحاظ ف ºC  20ينوع كره ها در دما نيدهد. ا يم يشتريب يريپخش پذ تيمزبور انعطاف و قابل يها
  ).10084،1386(استاندارد ملي ايران، شماره  جامد هستند

پخشينه  ديتول يبرا 7دكنندهيو تشد 6، جداكنندة فاز5كنندهژل ،4سكوزكنندهيگزارش شده است كه چهار عامل و
در دهان و  آزادسازي بهتر طعم ،ونياز شكسته شدن امولس يريجلوگ اين اجزاء جهتچرب لازم است. كم هاي
به عنوان  ديساكاريبه همراه پل نير استفاده از پروتئمنظو نيا ي. برادنباشيم تيحائز اهم سينرزيساز  يريشگيپ

 ,Chronakis & Kasapis, 1995a,b; Clegg, Moore, & Jonesكننده لازم است ( ژل ايو  ندهقوام دهكننده،  ونيامولس

1996; Mageen & Jones, 1989; Ross-Murphy, 1992وجود مناطق  نيو همچن نيژلات يوترآمف تي). خصوص
 ,Galazka(  سازديم يكنندة قوو كف كنندهونيعامل امولس كي نيآن، از ژلات يديپپت رةيزنج در زيآبگر

Disckinson, & Ledward, 1999; Cole, 2000كيدارد و در دهان با دادن  ينييپا يها، كالر نيهمانند پروتئ ني). ژلات 
در محصولات كم چرب  نياز ژلات تفادهاس يبرا يمناسب يها يژگيو نهاي. اشوديذوب م يمانند چرب يحس عال

در عين حال بعلت قوام و چسبندگي پايين (به ويژه براي ژلاتين آبزيان) و قيمت نسبتاً بالاي ژلاتين،  باشد. يم
و قيمت ارزان منطقي  استفاده همزمان تركيبي از ژلاتين ماهي و يك هيدروكلوئيد با خواص رئولوژيك مناسب

و ضروري به نظر مي رسد. پكتين، يك عامل قوام دهنده و ژل كننده اقتصادي است كه اخيراً مشخص شده در 
). بنابراين به 2003و همكاران،  Lerouxامولسيونهاي روغن در آب خواص امولسيون كنندگي نيز نشان مي دهد (

كيفي مطلوب مورد نظر را در محصول پخشينه كم چرب مي تواند در نسبت مناسب، خواص  نظر مي رسد كه
به همراه  ي كپورماهپوست  نياز ژلاتامكان استفاده  تحقيق نيدر ا ).2007و همكاران،  Chengايجاد نمايد (

 ي/ روغن ( كاهش چگالياز چرب يبخش نيگزيجا نيهمچن ون،يامولس يداريكننده و پاامل ژلوبعنوان عپكتين، 
  .در توليد پخشينه كم چرب مورد بررسي قرار گرفته است)  يا هيرزش تغذا شيو افزا يانرژ
  

                                                           
4
 Viscosifying agent 

5
 Gelling agent 

6
 Phase separating agent 

7
 Synergistic agent 
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  كليات -1

  نيژلات -1-1
لاژن موجود در وترين ماكرومولكولي است كه از هيدروليز كيك مادة پروتئيني، كلوئيدي و قديمي ژلاتين

لاژن بخش اصلي بافت وآيد. كپوست، استخوان و بافت پيوندي حيوانات از جمله دام، طيور و آبزيان بدست مي 
استخوان و  هايپروتئينهاي پيوندي و ها، بافتپيوندي است كه قسمت اعظم پروتئين هاي پوست، رگ

 ديننمايدهد.  اين مواد در آب جوش و بخار آب گرم حل شده و توليد ژلاتين مغضروف را تشكيل مي
  ).1373(كاظمي دليري ، 

عنه مصر مي توان همزمان دانست، زيرا پيدا شدن تكه اي از ژلاتين در مقبره ژلاتين را حداقل با فرا تاريخچه
ها ها از قرنكه مصري دلايلي بر اين ادعاست 10تبِس در شهر قديمي 9رِخمارا و كشف لوحه 8راشسپوت ملكه

روف بود، و به نام چسب استخوان مع شدههاي قديم شناخته پيش ژلاتين را مي شناختند. گرچه ژلاتين از زمان
آنرا به كمك ديگ معروف خود كه پيشتاز اتوكلاوهاي امروزي بود،  11پاپين 1681ولي براي اولين بار در سال 

  ).Wasson ،1993و  Reppondتهيه نمود (
براي اولين بار از اسيد جهت نرم كردن استخوان و خارج نمودن مواد معدني آن استفاده گرديد و  1814سال  در

انجام  Coignetين توليد صنعتي با اين روش به وسيله دانشمندي از اهالي شهر ليون فرانسه به نام اول 1888در سال 
  ).Babbitt ،1998و  Reppond  گسترش يافته است ( وزگرفت و از آن زمان تا كنون صنعت توليد ژلاتين روز به ر

  
  نيژلات يساختار مولكول - 1-1-1

كه لاژن وك يارشته ني، بلكه از پروتئكه در طبيعت يافت نشده است يعيطب ريغ ينيپروتئ تركيب كي نيژلات
 قياز طر نيژلات .ديآيبدست ماست،  همبنداستخوانها و بافت  وانات،يپوست ح دهندةليتشك ماده اصلي

يا و  يديكردن اس قيبا رق يوانيحبا منشاء مادة خام  ن،يژلات دي. در طول تولشوديم ديلاژن تولوك نسبي زيدروليه
لاژن شكسته در آب گرم، قابل حل شده و وساختار ك .شودياز آن گسسته م يبخش جهيو در نت يآورعمل يباز
شده  ييلاژن شناساونوع مختلف ك 27از  ي). تا كنون برخSchrieber & Gareis, 2007( شوديم ليتشك نيژلات

  نشان داده شده است: 1-1سادة آن در جدول  يبنداست و دسته

                                                           
8 Ratschesput 
9 Rekhmara 
10 Thebes 
11 Papin 
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  )Schrieber & Gareis, 2007لاژن (وانواع ك يبنددسته: 1-1 جدول

  توضيحات  نوع كولاژن

  در بسياري موارد اصولاً در بافتهاي همبند مانند پوست، استخوان و تاندونها وجود دارند.  1نوع 

  اين نوع كولاژنها منحصراً در بافتهاي غضروفي حضور دارند.  2نوع 

  3نوع 
باشد، اما در  ٪50تواند بيش از به سن است: كولاژن در پوست خيلي جوان مياين نوع شديداً وابسته 

  است. ٪10تا  5سنين بالاتر كاهش يافته و بين 
  شوند.ديگر انواع كولاژن تنها در مقادير كم و در اكثر بافتهاي خاصي يافت مي  ديگر انواع

  
 چي) كه در هم بافته شده و اصطلاحاً بدان مارپ1-1است (شكل  α رةيلاژن متشكل از سه زنجوك يمولكولها

 چيمارپ رةي. هر زنجشوديم نيتأم يدروژنيه يوندهايساختار مولكول توسط پ ي. استوارنديگو 12لاژنوگانة كسه
 رهيزنج ينانومتر طول و وزن مولكول 300 باًيتقر نهگاسه چيخورده است. مارپ چيساعت پ يهادر خلاف عقربه

 اي يجزئ ييجدا ليلاژن بدلو).  شكسته شدن كPapon, Leblon, & Meijer, 2007( باشدكيلودالتون مي 105 باًيرتق
از  مريخود را از دست داده و پل يچياست كه شكل مارپ يدروژنيه يوندهايبدنبال شكسته شدن پ هارهيزنج يكل

 كي( α رةيمختلف است: زنج باتياز ترك يمخلوط يصنعت ني. ژلاتشوديخارج م يچيو مارپ ياحالت حلقه
  Papon) (يكووالانس ونديبا پ α رةي(سه زنج γ رةي)، زنجيكووالانس ونديبا پ α رةي(دو زنج β رةي)، زنجمريپل رةيزنج

  .)2007و همكاران، 
  
  
  
  
  
 

  

  
  

پيوند  n+4آمينواسيد  NHبا گروه  nآمينواسيد  CO. گروه α: طرح پيوند هيدروژني يك مارپيچ 1- 1شكل 

  برقرار مي كند. هيدروژني

  
 نويآم بيدر ترك نكهي). با وجود اSchrieber & Gareis, 2007( باشديم دياس نوينوع آم 20لاژن شامل وك بيترك
دارد كه  يموجود است، اما اشكال مشخص ييبدست آمده از منابع مختلف تفاوتها يلاژنهاودر تمام ك دهاياس

                                                           
12 Triple-helix 
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 يدروكسياز ه ياديپستانداران مقدار ز ني. فقط پروتئباشديلاژنها مشترك موهمة ك تيبطور واحد خصوص
 يليخ نيدر ژلات دياس نويآم بي). تركBalian & Bowes, 1977( شوديشامل م را نيزيل يدروكسيو ه نيپرول
كه  شود،يمشخص م Gly-x-y ييسه تا يو توسط تكرار توال باشديلاژن منشأ) مو(ك يلاژن مادروبه ك كينزد
نمونة  2- 1). جدول Eastoe & Leach, 1977( باشديم نيپرول يدروكسيعمدتاً ه زين yو  نياغلب پرول x نجايدر ا
  :دهديخوك را نشان م نيبا ژلات سهيدر مقا انيماه يبرخ نيژلات دياس نويآم بيترك

  
  خوك و پوست انيماه يبرخپوست  نيدر ژلات هادياسآمينو ايسه: مق 2-1 جدول

  كل) نةيآم دياس 1000هر  ي(بازا 

 aكاد ماهي  آمينو اسيد
آلاسكا 

   bپولاك
aHake  aMegrim  تيلاپياc  خوكd  

Ala  96  108  119  123  123  112  
Arg  56  51  54  54  47  49  
Asx  52  51  49  48  48  46  
Cys  0  0  -  -  0  0  
Glx  78  74  74  72  69  72  
Gly  344  358  331  350  347  330  
His  8  8  10  8  6  4  
Hyl  6  6  5  5  8  6  
Hyp  50  55  59  60  79  91  
Ile  11  11  9  8  8  10  

Leu  22  20  23  21  23  24  
Lys  29  26  28  27  25  27  
Met  17  16  15  13  9  4  
Phe  16  12  15  14  13  14  
Pro  106  95  114  115  119  132  
Ser  64  63  49  41  35  35  
Thr  25  25  22  20  24  18  
Trp  0  0  -  -  0  0  
Tyr  3  3  4  3  2  3  
Val  18  18  19  18  15  26  

Imino acid  156  150  173  175  198  223  
  هستند. يگرماب انياز ماه ييمثالها ايلاپيو ت Megrimو  يسردآب انياز ماه ييمثالها Hakeو  Alaska Pollock كاد،

Gómez-Guillén et al. (2002) (a  ،b(Zhcu et al. (2006)  ،c (Sarabia et al. (2000)  ،d (Eastoe and Leach (1977)  
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  يماه نيژلاتو عملكردي  ييايميكوشيزيف اتيخصوص - 2-1-1

و نقطة  يحالت ژل ته،يسكوزيشامل استحكام ژل، و نيبارز ژلات اتيخصوص نيمهمتر ،ييغذا يكاربردها يبرا
 ،يوزن مولكول عيو توز يمانند متوسط وزن مولكول اكتورها،ف يارياز بس هايژگيو ني. اباشديذوب آنها م

 يماه نيژلات ييغذا يكاربردها يمطالعات رو ي. برخ، تاثير مي پذيرندو مقدار نمك pH ن،يغلظت محلول ژلات
  ). Choi & Regenstein, 2000; Norland, 1990; Osborne, Voight, & Hall, 1990انجام شده است (

  
  يساختار يهايژگيو و يميش -

نسبت به  دياس نويآم باتيدر ترك يترعيكه تنوع وس دهدينشان م يلاژن موجود در پوست ماهوك قتيحق در
امر با  نيلاژن پستانداران كمتر است كه اوآنها نسبت به ك نيو پرول نيپرول يدروكسيلاژن پستانداران دارد. هوك
 نويمقدار آم يماه يلاژنهاو). در واقع كBalian & Bowes, 1977( شوديجبران م انيبالاتر در ماه نيو ترئون نيسر
كم  يآن در دما يعيطب تيآن عوض شدن ماه ليدل ديپستانداران دارد كه شا يلاژنهاونسبت به ك يكمتر دياس

هم  يخواهد گذاشت. رو ريتأث نيژلات يهايژگيو يلاژن روو). منبع و نوع كGrossman &Bergman, 1992باشد (
پستانداران  نيبا ژلات سهي) در مقانيپرول يدروكسيو ه ني(پرول دهاياس نوياز آم يمترغلظت ك يماه نيرفته ژلات

 انيماه نينسبت به ژلات يشتريب دياس نويو تون چشم درشت) مقدار آم ايلاپي(مانند ت يگرماب انيماه نيدارد، و ژلات
 يبرا نيپرول يدروكسيو ه ني). مقدار پرولEastoe & Leach, 1977و سالمون) دارد ( تويب(مانند كاد، هال يسردآب
 انيماه براي ٪17) و ايلاپيو ت لني تيلاپياي( ٪25-22 يگرماب انيماه نيژلات براي ،٪30 تقريباً پستانداران نيژلات

  ). Muyonga et al., 2004( باشدي(كاد) م يسردآب
Avena-Bustillos ) يبطور قابل توجه يسردآب انيماه نيژلات نمودند.گزارش نتايج مشابهي را ) 2006و همكاران 

 ياما بطور قابل توجه اشتهپستانداران د نينسبت به ژلات يكمتر نيماندة لوسباقيو  نيوال ن،يپرول يدروكسيه
 انيماه نيد. اگرچه هم ژلاتندار يشتريب نيديستيه ماندةباقيو  نيونيمت ك،يآسپارت دياس ن،يرئونت ن،يسر ن،يسيگلا

 ن،يآلان ليفن ن،يروزيت ن،يزولوسيا ن،يستئيس ك،يگلومات دياس ن،ياز آلان يو هم پستانداران نسبت مشابه يسردآب
  دارند.  نيماندة آرژنباقيو  نيزيل يدروكسيه ن،يستئيهموس
Haug  ) و پستانداران انجام داد و  يماه نيژلات ريمتغ يهايژگيو يرو ياسهي) مطالعة مقا2004و همكاران

 يدروكسيو ه نيپرول يدهاياس نويو پستانداران در مقدار آم يماه نيژلات نيب ياد كه تفاوت عمدهنموگزارش 
   وجود دارد. نيپرول
و  نيژل را برعهده دارند. مقدار پرول ليدر هنگام تشك ياستحكام شبكة ژل فةيوظ نيپرول يدروكسيو ه نيپرول
در نظر داشت كه ساختار  ديرا بدنبال دارد. با نييبستن و ذوب پا يدماها ،يژل بيكم، ضر نيپرول يدروكسيه

ها استوار شده اتم ييفضا تيمحدود برپايهمهم است،  اريژل بس اتيخصوص يكه برا نيژل ژلات اديز يچيمارپ
 نيشده ب ليتشك يدروژنيه يوندهايو پ نهيآم يدهاياس نيپرول يهاتوسط حلقه ييفضا يهاتيمحدود نياست. ا
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 اتيخصوص زيو ن نهيآم يدهاياس بياز ترك ي). بخشTe Nijenhuis, 1997( نديآيبوجود م نهيآم دياس يهاماندهيباق
. در خلال باشنديم ريرپذيتأث شيهاواحد ريز باتيساختارها و ترك ،ياوزان مولكول عياز توز نيژلات يعملكرد

و  رهيداخل زنج يكووالانس يوندهايبخاطر شكسته شدن پ ،نيژلات يلاژن به مولكولهاوك رييتغ ،نيژلات ديتول
 جهي). در نتZhou, Mulvaney, & Regenstein, 2006است ( رهيخارج زنج يديپپت يوندهايپ يشكستن ناخواستة برخ

 يهابا وزن ياز قطعات يلاژن دارد و شامل مخلوطونسبت به ك يترنييپا يبدست آمده، وزن مولكول نيژلات
  ). Poppe, 1997است ( كيلودالتون 250 ات 80 يمولكول
هستند.  يوزن مولكول عيتوز يپراكندگ يدارا ،ديتول نديو فرآ نيو پستانداران بسته به ساختار ژلات انيماه نيژلات

، به علت مخلوط α يهارهيزنج يجزئ زيدروليه قتيو در حق α يرواحدهايمختلف، ز يگومرهايبر العلاوه
  ).Schrieber & Gareis, 2007( باشنديمتفاوت م يمولكول يبا وزنها يهامولكول

  
    خصوصيات حسي -

Choi  وRegenstein )2000اي بر روي اختلافات فيزيكوشيميايي ژلاتين ماهي تيلاپيا و خوك و تأثير نقطة ) مطالعه
ذوب بر خصوصيات حسي ژل آبي ژلاتين انجام دادند. تجزيه و تحليل توصيفي ـ كمي، اثر نقطة ذوب را بر 

تهيه شده با ژلاتين ماهي هاي حسي ژلهاي ژلاتين بيان نمودند. نتايج اين تحقيق نشان داد كه دسر ژلي ويژگي
طعم و بوي نامطلوب بسيار كمتري داشته و عطر و مزة خوشايندتري را نسبت به دسر تهيه شده از ژلاتين خوك 

رسد با شرايط مشابه آزاد مي نمايد. نقطة ذوب ژلاتين خوك بالاتر از نقطة ذوب ژلاتين ماهي بوده و بنظر مي
كند. ادعا شده است كه طع نمودن عطر و طعم ميوه و شيريني كمك ميتر ژلاتين ماهي به سانقطة ذوب پايين

زمان ذوب ژلاتين خوك در دهان بيشتر از ژلاتين ماهي است. ويسكوزيتة مشاهده شده در ژلاتين خوك بيشتر 
  از ژلاتين ماهي در شرايط مشابه مي باشد.

  
  نيژلات يهاكاربرد- 3-1-1

يكي از پر مصرف ترين مواد پروتئيني كلوئيدي در صنايع غذايي، دارويي، پزشكي و نظامي است كه در  ژلاتين
خواص كاربردي ژلاتين به دو چهار درجة متفاوت خوراكي، صنعتي، فوتوگرافي و دارويي توليد مي شود. 

دت زمان تشكيل ژل، دماي بخش تقسيم مي شود: اولين گروه وابسته به تشكيل ژل مي باشد، مانند: قدرت ژل، م
بستن و ذوب شدن ژل، ويسكوزيته، قوام دهندگي، بهبود بافت و ميزان نگهداري آب. خواص ثانويه مربوط به 
خواص سطحي ژلاتين مي باشند مانند تشكيل امولسيون، پايداركنندگي، پايدار كردن كلوئيد ها، تشكيل و 

به طور در صنايع غذايي ). Howell ،2004و  Badiiندگي (پايداري كف (مانند مارشمالو)، تشكيل فيلم و چسب
بدن جذب شده و به  دررود كه به آساني و غيره بكار مي هايها، بستنها، شيرينيدر تهيه مارمالادها، ژلهگسترده 

عنوان ها كمك مي نمايد. همچنين ژلاتين به نهضم ساير مواد غذايي از طريق تشكيل امولسيون با چربيها و پروتئي
در  در مقايسه با چربي يكالر با كاهش ني. ژلاتروديها بكار مو آبميوه هاييك عامل شفاف كننده در نوشيدن
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. بعلاوه شوديم هيبدنسازان توص/ ورزشكاران يبخصوص در غذاها نيسطح پروتئ شيبمنظور افزا ييمادة غذا
. در صنايع نقش ايفا مي نمايد يابتيد ارانميب يفرموله شده برا يدر غذاها دراتيدر كاهش كربوه نيژلات

در  زيو ن هاكروكپسوليم رسانش يبرا قيقابل تزر يها، در داروهاءكنندهالقا سيبعنوان ماتر يداروسازي و پزشك
وجود دارد  ي). گزارشاتPollack, 1990: Rao, 1995: Saddler & Horsey, 1987( روديبكار م يديور يهاقيتزر
در برابر سرخك، گوشك، سرخجه، ورم مغز  يسازمنيا يبرا يروسيو يهاكردن واكسن فيبر ضع يمبن
). در Burk, Hsu & volkin, 1999( كنديكننده عمل م داريبعنوان پا نيو سم كزاز كه ژلات يفتريد ،يهار ،يژاپن

كشت باكتريها استفاده  انعقاد خون، جانشيني براي سرم خون، پوشاننده لايه داخلي معده و روده و در تهية محيط
كه در مقابل نور حساس مي باشد و  سازديهاي نقره م). ژلاتين امولسيوني از نمك1368مي شود (آبرومند ، 

ي ايفا كرده است. ژلاتين در صنايع ديگر مانند عكاسصنعت سينما و صنايع  سريعبنابراين نقش مهمي در توسعه 
هاي ، كاغذ پلي كپي، كارتن سازي و در ساخت فيلتر لامپنساجي، تهيه چسب ، كبريت سازي، مركب چاپ

  و همچنين به عنوان شفاف كننده اجسام نيز به كار مي رود. ياجيوه
 پائين تر ازبستن آنها  ي. دمانمي دهدژل  شكيلاتاق ت يدر دما يسردآب انياز پوست ماه ياستحصال يهانيژلات
تشكيل به  ازيكه ن ييدر كاربردها توانديم يسردآب انيماه ني). ژلاتNorland, 1990است ( لسيوسدرجة س 10-8
قرار استفاده مورد خواص شان  گريبر د هيبا تك شدن فازها، و جدا 13تجمعاز  انعتندارند، مانند مم قويژل 
آوردن از  رونيو بلافاصله پس از ب عيدر محصولات سرد و منجمد كه سر توانديم يسردآب انيماه نيد. ژلاتگيرن
  بكار رود. شوند،يانجماد مصرف م يدما اي خچالي

 تواننديم نييبا نقطه ذوب پا يهانياست. ژلات يماه نيكاربرد ژلات يبرا يديجد ليپتانس زيبستن ژل ن نييپا يدما
د انكپسوله كردن روغن هاي حيواني، روغن ليمو، طعم سير، طعم سيب و يا طعم در محصولات خشك (مانن

و  نهايتاميكردن و كپسولهانكرويم يماه نيمهم ژلات ياز كاربردها يكي قتياستفاده شوند، و در حق) فلفل سياه
كردن رنگها استفاده  كپسولهانكرويدر م نيهمچن يماه نياست. ژلات 14آزوزانتين مانند ييدارو يهايافزودن گريد
  . شوديم

و  شود،يذوب م يمانند چرب يحس عال كيدارد و در دهان با دادن  ينييپا يكالر ن،يپروتئ كيهمانند  نيژلات
  . مي باشد در محصولات كم چرب نياستفاده از ژلات يبرا يمناسب هديااز اين حيث 

از  يتون بعنوان منبع خوب يمثال ماه يگرم باشد. برا 200-250بلوم  ريمقاد يدارا توانديم يگرماب انيماه نيژلات
 ايلاپيت ايتون  نيباشد. ژلات ياز چرب يعار ديبا نيچرب باشد و ژلات توانديمورد توجه است، اما پوست م نيژلات

اتاق  نييپا يكه در دماها يمحصولات يبرا نهايژلات نيا نيبراد و بناندار لسيوسدرجة س 27تا  25 نينقطه ذوب ب
 نيدارند (ذوب ژلات يگاو ايخوك  نيبا ژلات يكيشباهت نزد نهايژلات نيمناسب هستند. ا شوند،يم ينگهدار

                                                           
13 Aggregation 
14 Azoxanthine 
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 يدر بازارها يبراحت توانديم يگرماب انيماه نيژلات نياست). بنابرا لسيوسدرجة س 32-35 يگاو ايخوك 
  داشته باشد.  يشتريرقابت ب نيژلات يرتجا

Kolodziejska ) در حمام  يدر هنگام گرماده يماه يژلها يميآنز يوندهاي) مشاهده كردند كه پ2004و همكاران
 يماه نيبالاتر خراب نشوند، ژلات يكردند كه اگر ساختار ژل در دماها شنهاديآب جوش ذوب نشدند. آنها پ

 گريبا د يماه نيژلات باتيتركشده استفاده شوند.  زهيليمحصولات استر يِژل املبعنوان ع توانديم
و توسعه  هبكار برده شد ييغذا افزودنيبعنوان  توانديم(مانند پكين، انواع نشاسته و ...) معمول  يدهايدروكلوئيه
  .ابدي

  ):PB Groups, 2010ژلاتين از طروق مختلفي نقشهاي مثبت و موثري در فرآورده هاي لبني ايفا مي نمايد (
 نمايد. قابليت پيوند با آب آن به جلوگيري از سينرزيس در ماست و خامه ترش كمك مي •

 خاصيت تثبيت كف آن مي تواند در برخي فرآورده ها مورد استفاده قرار گيرد. •

توانايي ايجاد ويسكوزيته ژلاتين و سينرزيس آن با هيدروكلوئيدهايي نظير كاراگينان مي تواند آنرا به قوام  •
 دهنده مناسب تبديل كند.

- وده و در عين حال ويژگي ذوب شبهخاصيت تشكيل ژل آن فرآورده هاي پخشينه كم چرب را تثبيت نم •
 چربي آن در فرآورده هاي لبني كم چرب، بافت نرم و با احساس چربي را بوجود مي آورد.

 ژلاتين در دهان ذوب شده و قادر است احساس دهاني نرمي و خامه اي را تداعي نمايد. •

  ):PB Groups, 2010مزاياي استفاده از ژلاتين در فرآورده هاي لبني عبارتند از (
 ژلاتين طعم و بوي خنثي دارد. ▫

 به راحتي آب جذب نموده و حل مي گردد. ▫

كاربرد آن راحت است. نياز به حل كردن جداگانه نداشته و مي تواند با ساير اجزاي خشك و پودري فرمول  ▫
 مخلوط و جذب آب و حل شدن آن در مراحل بعدي فرايند مانند پاستوريزاسيون كامل گردد.

 بتاً پايين ژلاتين در دماهاي بالا موجب سهولت پمپ كردن و جابجايي آن طي فرآيند مي شود.ويسكوزيته نس ▫

 با ساير هيدروكلوئيدهاي مورد استفاده در فرآورده هاي لبني قابل رقابت و مقايسه است. ▫

 گيرد.تحت تاثير فرايند تخمير (ماست) قرار نگرفته و لذا مي تواند قبل از مايه زني مورد استفاده قرار  ▫

ژلاتين در برابر شوك حرارتي ايجاد مقاومت نموده و از اين طريق اثرات سوء استعمال حرارتي طي توزيع را  ▫
 به حداقل كاهش مي دهد.

در توليد پنيرهاي نرم، پنير خامه اي و پخشينه پنيري ژلاتين جهت پيوند با آب و جايگزين چربي مورد استفاده 
بافت مشابه محصول با چربي كامل حفظ مي گردد. همچنين ژلاتين به عنوان قرار گرفته در حاليكه ساختار و 

تثبيت كننده امولسيون و بافت دهنده در انواع كره هاي حيواني و گياهي كم چرب استفاده مي شود. ژلاتين 
امولسيون را طي نگهداري و مصرف تثبيت مي نمايد. خاصيت منحصربفرد ذوب شبه چربي ژلاتين اختصاصات 
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عالي را همانند محصولات با چربي كامل فراهم مي نمايد. در عين حال جايگزيني ژلاتين موجب كاهش  حسي
ميزان كالري محصول خواهد گرديد. استفاده از ژلاتين امكان توليد طيف گسترده اي از بافت را ايجاد مي نمايد. 

ظت ژلاتين و همچنين تركيب با بافت و سفتي محصولات كم چرب مي تواند با تغيير قدرت تشكيل ژل يا غل
  ).PB Gelatins, 2010ساير هيدروكلوئيدها اصلاح گردد (

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 ) پخشينه ها و يا پنيرهاي نرم حتي spreadability: خاصيت پخش پذيري (2- 1شكل 

  )PB Gelatins, 2010در دماي يخچال (

  

  پستانداران نيبهتر از ژلات يشنهاديپ يماه نيژلات - 4-1-1
كه استخراج  دهندينشان م ريداشته است. گزارشات اخ شيافزا رياخ يسالها يط نيژلات يبرا يجهان يتقاضا

 و گاو پوست از ٪29,4 خوك، پوست از ٪46مقدار  نيكه از ا باشديتن مهزار  326به  كينزد نيسالانة ژلات
 ي،مصرف جهان ني). گرچه ژلاتGme, 2008( شوديم ديتول گردي منابع از ٪1,5 و هااستخوان از ٪23,1 گوسفند،

). Asher, 1999وجود دارد ( نيدر برابر مصرف ژلات يجد يو هشدارها ينيدارد اما بدب يو مختلف عيدر ابعاد وس
در  ت،يهوديهرگونه مصارف مرتبط با خوك در اسلام و  تي(ممنوع يمذهب لاتيامر عمدتاً بخاطر تما نيا

در سراسر  يخواراهياز گ ديشد تيتبع زي) و نداننديبا گاو را حرام م طهندوها هرگونه مصارف مرتب كهيصورت
مانند وكتورها قابل انتقال  زايمارياست كه عوامل ب شيمحققان در حال افزا ني. بعلاوه هشدارها در بباشديجهان م
  ).Wilesmith, Ryan & Atkinson, 1991هستند (
آن مانند  تيفيبه ك ژهيبطور و توانيپستانداران، م نيژلات يبجا يماه نيمصرف ژلات يبر موارد فوق برا علاوه

استفاده از آن را  تياشاره نمود كه مز يدنيجو ماندةيباق چگونهيدر دهان بدون ه عيذوب سر ن،يينقطة ذوب پا
 نيكل ژلات دتولي از ٪1سالانه حدود  خود ييدر مرحلة ابتدا يماه ني. هرچند محصول ژلاتكنديدو چندان م

 گريمصرف بشر و د يشده بطور عمده برا ديص ي). ماهArnesen & Gildberg, 2006( شوديجهان را شامل م
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بشر  يبا عنوان غذا يمصرف ي. ماهروديبكار م يريگيقلاب ماه يآرد و طعمه برا ديمانند تول جانبي يهااستفاده
 يهااستفاده براي ٪21و  شوديو در حال توسعه را شامل م افتهيتوسعه  يورهادر كش ماهي كل از ٪78حدود 

(مانند پوست،  يماه عاتيضا وماسياز ب ياديمقدار ز دي. روند عمل به سمت تولروديبكار م ييغذا ريغ
و  يبررس يق براي). به تبع آن، تحقKelleher, 2005( ريز هستندكه عموماً  دور  روديم شياستخوان و باله) پ

 ,Gilsenan & Ross Murphy, 1999; Holzerآغاز شده است ( نيژلات ديتول يبرا يماه عاتيلاژن ضاوكاربرد ك

1996; Nagai & Suzuki, 2000; Wasswa, Tang, & Gu, 2007م مورد مطالعه قرار 1950از سال  يماه ني). هرچند ژلات
 نيمطالعات در مورد ژلات رياخ يهالبود و فقط در سا پستانداران نيمطالعات به سمت ژلات شتريگرفته است، اما ب

با  ماًيخصوص مستق نيدر ا افتهي شيافزا قاتي. تحقه استدگرديمنتشر  اتيآغاز و در نشر ياستخراج شده از ماه
  در اروپا مرتبط است. 15ي جنون گاويماريظهور ب

. ستنديمرتبط ن يگاو جنون يماريب وعياست كه آنها با خطر ش نيا انيآبز نيمهم منابع ژلات يهادهياز فا يكي
و هندو استفاده شود.  تيهوديدر  تيبا حداقل ممنوع توانديم زيدر اسلام قابل قبول است و ن يماه نيژلات
 يبودن و آلودگ مصرفيب ليبدل آبزيان، يدر صنعت فرآور فرآورده هاي جانبياز  يكي يپوست ماه نيبنابرا
مقدار  ي). پوست ماهHowell ،2004و   Badiiاستفاده شود ( نيمنبع با ارزش ژلات عنوانبه  توانديكه م باشديآن م
لاژن موجود در پوست وگزارش دادند كه ك 2000در سال  Suzukiو  Nagai: شوديلاژن را شامل مواز ك ياديز
 دي. تولباشدمي ٪50,1 و ٪49,8 ، ٪51,4 بيو كوسة سر پهن به ترت يخالچاب خال ،يژاپن ييايباس در انيماه
 عيآن در صنا شتري. هرچند بشدياستخراج م دياس لةيبوس 1960از سال  رايز ست،ين ديعملاً جد يماه نيژلات

 يماه نيژلات اتيخصوص فياستخراج و توص يروشها اتي). جزئNorland, 1990( شدياستفاده م يكاربرد
متعدد در  يقاتيتحق يهاهگرو نرويشرح داده شده بود. از ا كايدر آمر ) 1992Grossman and Bergmanتوسط (

 گونه هاي مختلفاز پوست و استخوان نينمودند. ژلات يمضاعف قاتيتحق يماه نيگوناگون ژلات يهامورد جنبه
 ايلاپيت ،يماهتون، گربه مانند( يباگرم انيپولاك و كاد) و ماهآلاسكا ك،يسالمون، ه همچون( يسردآب انيماه

  و كوسه) استخراج شده است. 
علاوه بر خروج  يطيشرا نيها مورد مصرف قرار گرفته و چندر كشور ما در انواع فرآورده يدام واردات نيژلات

 ت،يمربوط به حلّ يدلار )، مسائل شرع 7حدود  يدام نيژلات لوگرميهر ك ديخر يارز (بازا يامقدار قابل ملاحظه
 يتقاضا برا شرفتهيپ يدر كشورها نيبدنبال دارد. همچن زيرا ن رهياشتغال و غ نيو همچن يجنون گاو يماريب

. با گردديم نيژلات ديتول ةيبه مواد اول يدسترس تيموجب محدود طيشرا نياست. ا افتهيگوشت قرمز كاهش 
و  عاتيدر حال حاضر انواع ضا ينكهامضافاً دام و  نينسبت به ژلات يماه نيژلاتبرشمرده شده  يهاتيتوجه به مز

 ،رديگياز آنها صورت نم مناسبي استفاده در دسترس بوده و ه وفوراز جمله پوست و استخوان ب انيآبز زيدور ر
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 ارزشو كم متيق ارزان يجانب يهافرآورده ديتول ياستفاده از آنها برا اي اين مواد با ارزش دادنهدر  يبه جا
  ).1383و همكاران،  يليلنمود (ج لينسبتاً گرانبهاست، تبد ياكه ماده نيآنها را به ژلات تواني، ممانند آرد ماهي

هزار تن آن از  400هزار تن گزارش گرديده كه قريب  700تا  600هاي اخير بين سالطي كشور كل توليد آبزيان 
 انيماه لةيف ديمان معمول تولراند. باشديمبخش آبزي پروري و ساير منابع به بخش صيد دريايي و الباقي مربوط 

نسبت قسمت  .)Regenstein, 2004( است ماهي كل ٪40از  شيبندرت ب يماه يخوراك يهااستفاده از قسمت ايو 
)، مصرف مستقيم انساني براي( ٪42 لهيف :است ليبه صورت ذكاربردهاي ممكن آن و هاي مختلف بدن ماهي 

استحصال ، ي انسانغذا ،يپودر ماه ديتول براي( ٪19)، سر نيچرم، ژلات ،يپودر ماه ديتول براي( ٪2پوست 
 براي( ٪15 ، روغن)، استخوان16خرد ي، غذايپودر ماه ديتول براي( ٪7روغن)، گوشت جدا شده از استخوان 

بدين ). Kals, 2002روغن) ( ها،نيتاميو ،يپودر ماه ديتول براي( ٪15)، امعاء و احشاء نيژلات ،يپودر ماه ديتول
هزار تن زائدات آبزيان در كشور وجود دارد كه منبع بالقوه بسيار  70ترتيب به نظر مي رسد كه هر ساله بالغ بر 

  ارزشمند جهت استحصال ژلاتين ماهي و فرآورده هاي آن مي باشد.

  
  خصوصيات ژلاتين ماهي كپور نقره اي - 5-1-1

ژلاتين نوع  بيشتر پروتئين درصد و كمتر خاكستر درصد توجه به با شود مي مشاهده 3-1 جدول در كه همانگونه
A كه ژلاتين گرفت نتيجه توانمي ديگر منابع اسيدي پروتئين ژلاتين و خاكستر با درمقايسه ماهي كپور نقره اي 

 كاربرد آن و است برخوردار بالاتري كيفيت از ديگر از منابع حاصل ژلاتين به نسبت ماهي كپور نقره اي اسيدي

اي در ). از سويي چون ميزان توليد كپور نقره1384طلب و همكاران، شود (علوي مي پيشنهاد غذايي صنايع در
كشور ما بالاتر از بقية ماهيان گرمابي است، لذا بر همين اساس در اين تحقيق از ماهي كپور نقره اي استفاده شده 

 است.

  .)1384نابع ديگر(علوي طلب و همكاران، : مقايسة كيفيت ژلاتين اسيدي ماهي كپور نقره اي با م3-1جدول

  كيفيت                     

  ژلاتين اسيدي
  درصد پروتئين  درصد ازت كل  درصد خاكستر

  86,03  15,76  2,2  پوست و بالة كپور نقره اي
  55,91  10,24  25,88  پوست مرغ خرد شده

  60,06  11  86  پاي مرغ
  70,70  12,95  7,58  استخوان دندة گاو

  57,04  10,447  8  گوشت گاو رگ و پي
  67,212  12,31  11,25  استخوان قلم گوسفند
  81,9  15  72  پوست و دم گوسفند
  79,17  14,5  -   پوست ماهي كفشك

 گيري نشده) اندازه-(                
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  ويژگيهاي ژلاتين - 6-1-1

 آب در نسوج است اين استخوان نسج خصوص به حيواني نسوج از بعضي مولكول شكل تغيير حاصل ژلاتين،

 .است آب در محلول كه شوند جسمي مي به تبديل فشار تحت بخار يا و جوش آب اثر در ولي هستند نامحلول
 كم خيلي سرد آب در ژلاتين  .باشد پذير مي برگشت حرارت، تأثير تحت كه دهد مي ژلي تشكيل آب با ژلاتين

 سرد از پس كه است مايعي آمده دست به محلول و است زياد خيلي آب جوش در آن حلاليت ولي شود مي حل

 ، 2001 هارتل و ام آرسني (ژل شفافي مي دهد كه درجه شفافيت آن با غلظت ژلاتين رابطه عكس دارد شدن،
 جينان كارا و آگار پكتين، آلژينات، نشاسته، نظير ژلاتين با رقابت قابل ايجادكننده ژل ). عوامل2006  بوئر وآئنا

 آمده دست به ژل با مقايسه در ها اين از آمده دست به ژل اما .باشند مي گياهي از منابع هايي كربوهيدرات همگي

). 2003 و كاواگناس (آندره باشند مي تري كم الاستيسيته و دهان در شدن ذوب داراي خصوصيات ژلاتين از
مقاومت ژل و نقطه ذوب ژل از ويژگي هاي فيزيكي اصلي ژل ژلاتين هستند. مقاومت ژل ژلاتين هاي تجاري 

قرار دارد ولي به طور كلي  300تا  100بيان مي شود كه براي ژلاتين هاي تجاري در محدوده   Bloom valueبا 
). انحلال پذيري در آب و توانايي تشكيل 1996بيشتر مطلوب هستند (هولزر  250-360ژلاتين هاي با درجه بلوم 

ژل برگشت پذير حرارتي از ديگر ويژگي هاي قابل توجه ژلاتين است، به طوري كه در يك ژل برگشت پذير 
حرارتي، زماني كه دما به بالاتر از دماي معيني كه نقطه ذوب ژل ناميده مي شود (و معمولا پايين تر از دماي بدن 

درجه سانتي گراد ) افزايش يابد، ژل هاي ژلاتين شروع به ذوب شدن مي كنند. اين  35تر از انسان است يعني كم
ويژگي ذوب شدن در دهان يكي از مهمترين ويژگي هاي ژل ژلاتين است و به طور گسترده اي در صنايع 

 دمايي ذوب، نقطهBS 757) استاندارد بريتانيا ( تعريف ). طبق2003غذايي و دارويي به كار گرفته مي شود (ولف 

 ژل ذوب نقطه .برود فرو آن در كربن تتراكلريد قطرات كه شود نرم حدي تا ژلاتين از آمده دست به ژل كه است

 بلوم به عمده طور به تغيير اين كه كند تغيير گراد سانتي درجه 32 تا 27 از تواند ژلاتين مي از آمده دست به

 روي از عمده طور به ژلاتين ويسكوزيته دارد. بستگي اوليه خام مواد براي استفاده مورد پيش تيمار نوع و ژلاتين

 دما (در دما به ويسكوزيته شود مي محاسبه ويسكوزيته شده كاليبره پيپت ميان از ژلاتين محلول يافتن زمان جريان

 بستگي غلظت يابد) و مي كاهش نمايي تابع صورت به دما ويسكوزيته افزايش گراد،با سانتي درجه 40 از بيش

). ويژگي هاي رئولوژيكي ژل هاي ژلاتين برگشت پذير حرارتي عمدتا تابع دما (زير 2006 دارد (بوئر و آئنا 
). توانايي تشكيل كف ويژگي 2003نقطه ذوب ژل) و غلظت ژلاتين براي يك نوع ژلاتين معين هستند (ولف 

يك نوع پاستيل خوراكي) مي باشد. تطبيق پذيري مهم ژلاتين براي كاربرد هاي رايج غذايي نظير مارشمالوها(
ويژگي هاي امولسيون كنندگي و كف كنندگي ژلاتين به طور ويژه در محصولاتي نظير پودرهاي امولسيفيه شده 
ارزيابي مي شود. در اين قبيل محصولات، ويژگي هاي فعال سطحي و تشكيل فيلم به طور موفقيت آميزي در 

استفاده مي شوند. در مارشمالوها ويژگي هاي تشكيل ژل ژلاتين در تثبيت كف به طي فرآيند اموليسفيه شدن 
محض خنك سازي به كار مي رود. در بيشتر كاربردها، ژلاتين فقط به علت ويژگي هاي فعال سطحي انتخاب 
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ي نمي شود بلكه ترجيحا به خاطر تركيب منحصر به فرد خصوصيات فعال سطحي، شيميايي، رئولوژيكي و ژله ا
درجه  10-30شدن انتخاب مي شود. براي مثال در بستني ها رفتار منحصر به فرد ذوب شدن ژل در محدوده 

  ).1991منجر به ذوب شدن ژل ژلاتين در دهان مي شود (ويلسميت، ريان و آتكينسون 
  
 ويژگيهاي ظاهري -

دانه و يا پودر با ذرات ريز عرضه هاي شفاف ، تكه ، ژلاتين به رنگ سفيد تا زرد كمرنگ بوده و به فرم ورقه
گردد . ژلاتين بايد داراي بو و طعم خاص ژلاتين بوده و عاري از هر گونه بوي نامطلوب خارجي باشد . مي

ژلاتين در هواي خشك مقاوم بوده اما در هواي مرطوب و يا به حالت محلول در معرض تجزيه ميكربي قرار 
برابر  10تا  5وري در آب متورم و نرم شده و به تدريج لي پس از غوطهگيرد. ژلاتين در آب سرد نامحلول ومي

نرمال  5كند . ژلاتين در آب داغ ، مخلوط آب داغ و گليسرين و در اسيد استيك وزن خود آب جذب مي
درصد ، در كلروفرم ، حلال اتري و روغنهاي فرار و غير فرار محلول  95محلول است . ژلاتين در الكل اتيليك 

  ).3474، شماره 1373ت (استاندارد ملي ايران، سال اس
ژلاتين را مي توان از منابع گوناگون كولاژن توليد كرد. استخوان گاو، پوست گاو و پوست خوك منابع اصلي 

شود. در طول توليد ). ژلاتين از طريق هيدروليز جزئي كولاژن توليد مي2007تجاري هستند (واسوا، تانگ و گو 
شود. آوري و در نتيجه بخشي از آن گسسته ميخام حيوان با رقيق كردن اسيدي و بازي عمل ژلاتين، مادة

). گزارشات حاكي 2007شود (اسچريبر و گريز كولاژن شكسته در آب گرم، قابل حل شده و ژلاتين تشكيل مي
پوست خوك،  از %46تن بوده، كه حدود  326000حدود  2007از اين است كه مصرف سالانه ژلاتين در سال 

از منابع متفرقه تامين شده است. اما با وجود خواص بسيار  %5/1از استخوان گاو و  %1/23 از پوست گاو، 4/29%
مطلوب ژلاتين به دليل محدوديت هاي مذهبي (ژلاتين خوك در اسلام و يهود حرام است و گاو تنها در صورت 

) و خطر آلودگي 2008ي مانند (گياه خواري (كريم ذبح شرعي قابل استفاده مي باشد)، شيوه هاي خاص زندگ
سبب شيوع بيماري  1980(در دهه  BSEژلاتين پستانداران (گاو و خوك) به ويروس ها و پريون ها، مانند پريون 

CJD17  و مرگ بسياري از مبتلايان شد) محدوديت هايي براي مصرف اين هيدروكلوئيد در بين مصرف
). از اين رو تلاش براي يافتن جايگزين هاي مناسب ژلاتين براي محصولات 2008كنندگان وجود دارد (كريم 

  غذايي رو به رشد است.
  
 خواص رئولوژيك -

ژلاتين ماهي يك ژل فيزيكي است، به اين معنا كه پيوند ها يا باند هاي بين زنجيره اي مرتب كننده مواد فيزيكي 
غيير دما برگشت پذير نيستند. اما ژلاتين ماهي مي تواند ژل هستند. برخي از ژل هاي فيزيكي مانند آلژينات با ت

                                                           
17 -Creutzfeldte-Jacob disease 
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هاي برگشت پذير تحت تاثير دما ايجاد كند. قدرت و نقطه ذوب ژل از مهم ترين خصوصيات فيزيكي ژل هاي 
ژلاتيني بوده و توسط اندازه مولكولي و واكنش هاي چند قسمتي كه توسط تركيبات آمينواسيدي و نسبت 

موجود در ژلاتين تعيين مي شود كنترل مي گردد. وجود ميزان زياد پپتيد ها با وزن مولكولي  βو  α زنجيره هاي
 0ممكن است سبب كاهش قدرت ژل شود. ژلاتين ماهي داراي درجه بلوم بين  αبالاتر يا پايين تر از زنجيره هاي 

تر مي باشد، هر جند درجه بلوم )كم 240تا  200است، كه در مقايسه با درجه بلوم ژلاتين خوك يا گاو(  270تا 
براي ماهي تن باله زرد گزارش شده است. برخي از گونه هاي گرم آبي درجه بلوم بالايي نزديك به بلوم  426

درجة سانتيگراد دارد و بنابراين  27تا  25). ژلاتين تون يا تيلاپيا نقطه ذوب بين 2007ژلاتين خوك هستند (كريم 
ها شباهت شوند، مناسب هستند. اين ژلاتينمي تي كه در دماهاي پايين اتاق نگهداريها براي محصولااين ژلاتين

درجة سانتيگراد است). بنابراين  32-35نزديكي با ژلاتين خوك يا گاوي دارند (ذوب ژلاتين خوك يا گاوي 
شد (آقازاده و ايوبي تواند براحتي در بازارهاي تجاري ژلاتين رقابت بيشتري داشته باژلاتين ماهيان گرمابي مي

1389.(   
  
  يماه نياستخراج ژلات يهاشرو  -7-1-1

) و يا B(نوع باز  ا) يA(نوع  ديلاژن در اسوگرم كردن ك لةيبوس توانديقابل حل م نيلاژن به ژلاتوك ليتبد
و باز) به منظور گسسته كردن  ديلاژن (در حضور اسوك ييانجام شود. انحلال دما) Eهيدروليز آنزيمي (نوع 

 يوندهاياز پ ي. بعلاوه تعدادباشديم لاژن حضور دارند،وذرات كه در ك نيب يكووالانس يوندهاياز پ يتعداد
استخراج  ندي). فرآBailey & Light, 1989( كننديرا تحمل م زيدروليلاژن، هوك ييابتدا يهارهيجدر زن يديآم
به  يامر بستگ ني. ارديپذ ريتأث نيعملكرد ژلات اتيو خصوص يديپپتيپل يهارهياز طول زنج توانديم نيژلات

 هيمواد اول يو روش نگهدار اتيصو خصو يساز)، مرحلة آمادهpHاستخراج (دما، زمان و  يندهايفرآ يپارامترها
 ن،ياستخراج ژلات ه،يمواد اول يساز: آمادهباشديم يشامل سه مرحلة اصل هانيساخت تمام ژلات نديدارد. فرآ
 يخاص اتيبا خصوص يتجار نيژلات تيفيساخته شده اغلب با ك نيژلات نيو خشك كردن. بنابرا يسازخالص

با  نيلاژن گفته شد، دو نوع ژلاتوكه قبلاً در ك ي). بسته به روشWolf, 2003( شوديم هيخاص ته يكاربردها يبرا
 ديتول يدي) كه با روش اسpH: 6-9 كيزوالكتري(نقطة ا Aنوع  نيشود. ژلات ديتول توانديمتفاوت م اتيخصوص

). روش Stainsby, 1987( شوديم ديتول ي) كه با روش بازpH: 5 باًيتقر كيزوالكتري(نقطة ا Bنوع  نيشده و ژلات
در  باشد،يروش م نيترمناسب يلاژن در پوست خوك و ماهوك يكووالانس ونديكمتر كردن پ يبرا يدياس
مناسب  شود،يم افتيپوست گاو  رينظ ييهاكه در پوست شتريبا كمپلكس ب يلاژنهاوك يبرا يروش باز كهيحال
  .باشديم

 ٪19 و ٪6 نيب باًياستخراج شده از پستانداران است كه تقر نيكمتر از ژلات ،ياستخراج شده از ماه نيژلات بازده
 نياز ب ليبه دل توانديم يماه نيبازده كم ژلات). پاك شدهگرم از پوست  100خشك در هر  نژلاتي گرم( است
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). Jamilah & Harvinder, 2002ناقص باشد ( زيدروليه ليبدل اي هيشست و شو در مراحل اول لةيلاژن بوسورفتن ك
پروتئاز درون  يمهايآنز يبالا، برخ ياستخراج در دماها نديوجود دارد كه در هنگام فرآ ييهاشبعلاوه، گزار

  .)Intarasirisawat et al., 2007( هستند لي) دخβو  α يهارهي(مخصوصاً زنج نيژلات يهالمولكو در كاهش يپوست
اختلاف  نيشده است. ا گزارشمواد خام  ةاولي وزن از ٪21 تا ٪5,5از  باًياز پوستها تقر نياستخراج ژلات بازده
)، Muyonga et al., 2004( ددارها قابل حل پوست ياز اجزا يها و مقدارپوست يبيتقر اتبيبه تفاوت ترك يبستگ
 تواندياستخراج م يها. بعلاوه، تنوع در روشدمي باشتفاوت م هايبا گونه و سن ماه اتيخصوص نيا كهيبطور

در  اتياطلاعات اغلب در نشر نيلاژن مادة خام نسبت داده شود؛ هرچند اوك يموجود در محتوا يبه تفاوتها
  ).2008و همكاران،  Songchotikunpan( ستيدسترس ن

 و طيور ، دام مانند منابعي قليايي و اسيدي كيفيت ژلاتين پيرامون تحقيقاتي 1373 و 1368 سالهاي در ايران در
 است ( آورده شده 7-1 و 6-1 جدول در ها پژوهش اين نتايج كه است گرفته صورت هاي ماهي گونه از برخي

قليايي  و اسيدي ژلاتين ويژگيهاي برخي ميانگين نيز 8-1 جدول ). در1373كاظمي ، دليري  و 1368آبرومند 
  ).1384طلب، توكلي پور و غرقي است (علوي شده داده نشان خوك و گوساله مانند پستانداراني

  ها نمونه اسيدي ژلاتين كيفيت: 6-1 جدول

 درصد پروتئين   درصد ازت كل درصد خاكستر منشاء ژلاتين اسيدي

 91/55 24/10 88/25 شده خرد مرغ پوست

 06/60 11 86 مرغ پاي

 70/70 95/12 58/7 گاو دنده استخوان

 04/57 447/10 8 گاو گوشت پي و رگ

 212/67 31/12 25/11 گوسفند قلم استخوان

 9/81 15 72 گوسفند دم و پوست

 17/79 5/14 - ماهي كفشك پوست

  . است نشده گيري اندازه نظر مورد ماده خاكستر كه است آن ) : نشانه-(
 ها نمونه قليايي ژلاتين كيفيت: 7-1 جدول

 درصد پروتئين درصد ازت كل درصد خاكستر منشاء ژلاتين قليايي

 081/17 1/3 35/45 شده خرد مرغ پوست

 55/27 5 45 مرغ پاي

 67/65 92/11 95/22 گاو دنده استخوان

 26/35 4/6 26 گاو گوشت پي و رگ

 62/58 46/10 8/33 گوسفند قلم استخوان

 67/32 93/5 49 گوسفند دم و پوست

 85/84 4/15 - ماهي كفشك پوست

 . است نگرفته انجام مورد اين در تحقيقي كه است آن نشانه :)-(                  
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 پستانداران قليايي و اسيدي ژلاتين كيفيت : ميانگين8-1 جدول

 ژلاتين قليايي پستانداران اسيدي پستاندارانژلاتين  ويژگيها/ ژلاتين

 275-75 75 -300 )گرم (ژلي قدرت

 cp 5/7 - 2 2 – 7 /5ويسكوزيته 

 2 - 05/ 0 3/0 - 2 خاكستر درصد

 29 – 15 15 - 29 بستن دماي

 32 – 27 27 - 32 شدن باز دماي

pH 6 - 8/3 5-7/4 

  
ژلاتين  بيشتر پروتئين درصد و كمتر خاكستر درصد توجه به با شود مي مشاهده بالا جداول در كه همانطور
 اسيدي كه ژلاتين گرفت نتيجه توانمي ديگر منابع اسيدي پروتئين ژلاتين و خاكستر با درمقايسه فيتوفاگ اسيدي

 غذايي صنايع در كاربرد آن و است برخوردار بالاتري كيفيت از ديگر از منابع حاصل ژلاتين به نسبت فيتوفاگ

  ).1384طلب، توكلي پور و غرقي شود (علوي مي پيشنهاد
  

  پكتين - 2-1

از واحدهاي  عمدتاً تركيب دارد. اين وجود گياهان ديوارة سلولي در كه است اي پيچيده قندي مولكول پكتين
 شده اند، تشكيلهشد استر متانول با آن اسيدي هايگروه كه برخي از گالاكتورونيك -دي -آلفا -4 -1اسيد 

است. پكتين يك تركيب مهم از ديواره سلولي همه گياهان زمين مي باشد و در رژيم غذايي معمولي هر روز 
گرم مصرف مي شود. پكتين يك پلي ساكاريد پيچيده با وزن مولكولي بالاست كه عمدتاٌ از پلي  4-5حدود 

پتاسيم آن تشكيل شده است.  گالاكتورونيك اسيد با متيل استرهاي موضعي و نمك هاي سديم، آمونيوم و
توصيف شد. براكونات اسم پكتين را از كلمه  1852خصوصيات ژلي پكتين ابتدا توسط هنري براكونات در 

). پكتين به طور 2006به معني سفت شدن يا جامد شدن الهام گرفته است (ويلاتس و همكاران  pektikosيوناني 
  ژله استفاده مي شودسنتي به عنوان عامل ژله كننده براي مربا و 

  
  
  
  
  

 فرمول ساختاري پكتين :1- 3شكل 
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شود: اول، پكتين پودر و خشك استاندارد شده عموماً سه نوع پكتين براي مصارف مختلف در صنعت تهيه مي
شود و براي كارخانجات مرباسازي؛ دوم، پكتين آبكي يا تغليظ شده كه براي تهية مربا و شيريني مصرف مي

رود پودري و استاندارد شده با مرغوبيت و درجه خلوص بالا كه براي مصارف داروسازي بكار ميپكتين سوم، 
هاي جنس سيتروس (مركبات) خام اصلي براي تهية پكتين، پوست ميوه ). امروزه مادة1389(آقازاده و ايوبي 

توليد پكتين بكار است. پوستي كه جهت  است و پكتين جزء اصلي قسمت سفيد و اسفنجي داخل پوست ميوه
آيد كه بدون آب و اسانس است و معمولاً شسته شده تا محلول اضافي گيري بدست ميرود از صنايع آبميوهمي

هزار تن  45). مصرف سالانه پكتين در سرتاسر دنيا حدود 1382آن خارج شود (آزادبخت، طباعي و عهدجهرمي 
تن در سال مي باشد. با توجه به نياز روزافزون به پكتين با  هزار 20-25تخمين زده مي شود در حالي كه توليد آن 

ويژگي هاي عملكردي متفاوت جهت استفاده در مواد غذايي مختلف و مفيد بودن اين تركيب براي سلامتي 
انسان، تحقيقات در جهت يافتن مواد اوليه حاوي پكتين و توليد پكتين با خصوصيات تكنولوژيكي مطلوب 

  ).2009د (فيسور و همكاران همچنان ادامه دار
  
  منابع پكتين - 1-2-1

پوست مركبات و تفاله سيب، مواد اوليه اصلي براي توليد پكتين هستند. با اين وجود تحقيقات زيادي در جهت 
يافتن مواد اوليه حاوي پكتين و هم چنين بهبود تكنيك هاي استخراج پكتين از مواد اوليه انجام شده است (تيكينا 

). در اين راستا محققان زيادي پكتين را از منابع گياهي مختلف مثل تفاله چغندر قند، 2008ماركينا و روميانتسوا ، 
دانه هاي انگور، ريشه كاسني، طبق آفتابگردان، پوست كاكائو، پوست سويا، تفاله هلو، پوست انبه و به، پوست 

، 2009زي و ويژگي هاي آن را بررسي كرده اند (اودو پياز و سير، پالپ و پوست سيب زميني، كيوي و ... جداسا
  ).2006جون و همكاران 

  

  استخراج پكتين - 2-2-1

براي استخراج پكتين، شبكه آن بايد از هم گسيخته شود كه اين كار ممكن است شامل استخراج با عوامل شلاته 
اكاريدي پكتيكي مي توانند از طريق كننده كلسيم، قلياي رقيق يا اسيد رقيق باشد. در روش ديگر قطعات پلي س

  ).2009آنزيم هاي تجزيه كننده استخراج شوند (فيسور و همكاران 
  
  انواع پكتين -3-2-1

واحدهاي اسيد استري شده دارند و به عنوان پكتين  %50پكتين هايي كه به طور معمول استخراج مي شود بيش از 
HM  صد گروه هاي استري درجه استريفيكاسيون ناميده مي شود. (با متيل استر بالا) دسته بندي مي شوند. در

پكتين هاي با متيل استر بالا بر طبق دماي تشكيل ژل شان به انواع پكتين هاي تند بند تا كند بند دسته بندي مي 
با كمتر از  LMشوند اصلاح فرآيند استخراج يا تيمار اسيدي طولاني باعث داستريفيكاسيون شده و يك پكتين 
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 HM) به وسيله واكنش پكتين هاي LMگروه هاي متيل استر خواهد داد. پكتين هاي آميدي (عمدتاً نوع  50%
مناسب با آمونياك توليد مي شود.هر كدام از اين انواع اصلي به دسته هاي كوچك تري تقسيم مي شوند كه 

  ).1390براي استفاده هاي مختلفي تهيه شده اند (فتحي و مقصودلو
  
  خصوصيات تشكيل ژل - 4-2-1

پلي ساكاريد طبيعي پكتين خواص عملكردي زيادي دارد. پكتين در تركيب با آب و بعضي مواد ديگر مي تواند 
به عنوان غليظ كننده، عامل تشكيل ژل، پايدار كننده، امولسيفاير و عامل اتصال دهنده كاتيون و ... عمل كند. 

لوژيكي يك ماده با ارزش، به ويژه براي پكتين با چنين ويژگي هاي منحصر به فردي كه دارد، از نظر تكنو
يك شبكه سه بعدي از  LM). پكتين 2008محصولات غذايي و دارويي مي باشد (تيكينا، ماركينا و روميانتسوا 

از طريق واكنش هاي  HMطريق پل هاي كلسيم بين دو زنجيره مختلف پكتين ايجاد مي كند و ژل هاي پكتين 
ين گروه هاي متيل زنجيره هاي مختلف پكتين تشكيل مي شود. ژل هاي هيدروفوبي و باندهاي هيدروژني ب

ژل  HM) ايجاد مي شوند. پكتين 7-2,5(مخصوصاً  PHدر حضور كلسيم و در محدوده وسيعي از  LMپكتين 
  ).2008و در حضورمقدار قند بالا ايجاد مي كند (ماكو و همكاران  PH =3.5هاي پايدار در 

  
  پكتينكاربردهاي  - 5-2-1

دسرها)، پركننده ها و روكش هاي پخت (خوراك هاي ميوه براي  –ژله ها  -كاربردهاي ميوه اي (مرباها
ماست ها )، شيريني سازي  -كاربردهاي نانوايي)، كاربردهاي لبني (نوشيدني هاي لبني اسيدي شده و پروتئيني

اً غذاهاي كم كالري به عنوان جايگزين ژله هاي خنثي)، نوشيدني ها، غذاهاي منجمد و اخير -(ژله هاي ميوه
). در صنايع داروسازي براي كاهش 1390چربي و يا قند از كاربردهاي متداول پكتين هستند ( فتحي و مقصودلو 

روده اي استفاده مي شود. كاربردهاي ديگر پكتين شامل استفاده در فيلم -كلسترول خون و بيماري هاي معدي
  ).1997كف ها و پلاستيسايزرها وغيره مي باشد (تاكور، سينگ و هاندا هاي خوراكي، جايگزين كاغذ، 

  

  مربا و ژله ها -

به طور سنتي پكتين در اصل در توليد مربا و ژله هاي ميوه اي استفاده مي شود. پكتين بافت مطلوب را ايجاد مي 
ميوه در محصول مي شود.ا  كند، ايجاد آب/آبميوه بر روي سطح را محدود مي كند به علاوه باعث توزيع يكسان

بود. براي اين كاربرد  3,3-3در محدوده  PHمواد جامد كل و  %70-60ولين كاربرد پكتين در مرباهاي ميوه با 
مي تواند استفاده شود. بسته به نوع ميوه، مقدار ميوه و مقدار مواد جامد محلول، مقدار و انواع  HMيك پكتين 

تهيه شوند و معمولاً با  HMاها و ژله هاي كم شكر نمي توانند با پكتين هاي مختلف پكتين نياز خواهد بود. مرب
 ).1390آميدي بهتر تهيه مي شوند ( فتحي و مقصودلو LMپكتين هاي 
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  كنسروها-

در اين محصولات چون شيرين كننده اي به غير از آبميوه يا كنسانتره آن وجود ندارد بنابراين مقدار مواد جامد 
است و به طبع در دسته محصولات كم  %62-55محلول اندكي پايين است. اين مقدار در كنسروهاي تجاري بين 

تند بند و در حد پاييني يك پكتين  HMين كالري يا رژيمي قرار نمي گيرند. در حد بالايي ماده جامد يك پكت
LM  1387لازم است.(مقاري.(  
  
  محصولات پخت -

بعضي محصولات پخت حاوي مغز ژله اي هستند كه رطوبت و عطر و طعم آن بايد در محدوده خميري كه دور 
حين حرارت آن را احاطه كرده است باقي بماند. براي اين كه لايه مرزي (بين خمير و مغز) حفظ شود ژل در 

از نظر حرارتي غير قابل برگشت بوده و براي اين منظور مفيد  HMديدن نبايد به سول تبديل شود. ژل هاي پكتين 
را داخل خمير قرار داده و بدون نگراني از روان شدن،  HMهستند. به اين ترتيب ژل از پيش آماده شده پكتين 

ديگر بعد از پختن، ژل تزريق مي شود ( فتحي و پخت انجام مي گيرد. در دونات و بعضي شيريني هاي 
  .)1390مقصودلو

  
  محصولات لبني -

پكتين مي تواند دو عملكرد مجزا در محصولات لبني و آنالوگ هاي شير (مثل آن هايي كه از سويا تهيه مي 
پايين مثل  PHمي تواند به عنوان پايداركننده ديسپرسيون هاي پروتئيني در  HMشوند) داشته باشد. پكتين هاي 

ماست يا نوشيدني هاي شير/آبميوه عمل كند و از مشكل ته نشيني در اثر لخته شدن كازئين جلوگيري كند. 
(آميدي)كاملاً متفاوت عمل مي كند و مي تواند شير يا محصولات اسيدي تر را به وسيله واكنش با  LMپكتين 

  ).2009ايپسن ، جنسين، رولين و 2003كلسيم ژل كند ( لورنت و بولنگور 
  
  محصولات شيريني سازي -

، و ژله HMژله هاي قنادي پكتيني مي تواند به دو نوع تقسيم شود: لطيف، ژله هاي ميوه اي تهيه شده با پكتين 
مخلوط شده با بافرهاي فسفات چنگال كننده مناسب براي طعم هاي خاص،  LMهاي الاستيك براساس پكتين 
  ).1390دي است (فتحي و مقصودلونعناع و ديگر طعم هاي غير اسي

  

  فيلمهاي بسته بندي -

براي تهيه فيلم هاي خوراكي مي توان از پروتئين ها و پلي ساكاريدهاي مختلف استفاده كرد. براي مثال پكتين و 
آلژينات تمايل به تشكيل فيلم هاي قوي اما با مقاومت ضعيف به آب به دليل طبيعت هيدروفيلي شان دارند. 
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آن ها براي تشكيل ژل هاي قوي و نامحلول با كاتيون هاي دوگانه مي تواند براي بهبود اين نقاط ضعف توانايي 
 ).2009استفاده شود (سيلوا، بيرهالز وكيكبوش 

  

  فرآورده هاي گوشتي -

هيدروكلوئيدها با خصوصيات منحصر به فردشان در ايجاد بافت، پايداري و امولسيفيكاسيون در گوشت فرآوري 
كم چربي به دليل توانايي آن ها به اتصال آب و تشكيل ژل بسيار مورد توجه هستند در كل براي استفاده با شده 

مواد اتصال دهنده آب براي بهبود خصوصيات حسي غذاهاي كم چربي توصيه مي شوند (كاندوگان 
ه فرمولاسيون و افزايش ). استفاده از پكتين مي تواند براي بهبود راندمان پخت، كاهش هزين2003وكولساريسي 

  ).2010بافت در محصولات غذايي موفق باشد (ساريكوبان و همكاران 
  

  حذف كلسترول زرده تخم مرغ -

- ) با تشكيل كمپلكس هاي نامحلول (عامل دربرگيرندهchelating agentپكتين به عنوان عامل دربرگيرنده (
ه مي شود. به هر حال محدوديت اين فرآيند افت ليپوپروتئين) در آب كه براي خارج كردن آسان است استفاد

بالاي پروتئين ها كه با ليپيدها همراه است و مسئول ويژگي هاي امولسيفايرزرده است، مي باشد (روخاس و 
  ).2007همكاران 

  

  امولسيونها -

ولسيون بسياري از محصولات غذايي ( مثل شير، خامه، نوشيدني ها، چاشني ها، سس ها، خميرها و دسرها) ام
هاي روغن در آب هستند. امولسيون ها در هر حال سيستم هاي ناپايدار از لحاظ ترموديناميكي هستند كه مستعد 
ناپايداري هستند. يكي از مهم ترين و پركاربردترين روش هاي استفاده شده بهبود پايداري امولسيون هاي روغن 

پكتين مركبات با وزن  Leroux 2003). بر طبق 2007در آب كاربرد امولسيفايرها است (روجاس و همكاران 
مولكولي كم و درجه متوكسيلاسيون بالا ويژگي امولسيفايري بالايي دارد و قادر است كه امولسيون روغن در 

استفاده از تركيب ژلاتين ماهي و پكتين در توليد  ).1390آب (از جمله مايونز) را پايدار كند ( فتحي و مقصودلو 
  چربي)، تعيين كننده است.  ٪30ب (تنها با چراسپريد كم

سازي و پذيري، انعطاف و قابليت اسپريد شدن مطلوب در دماي اتاق، با خصوصيات غليظخصوصيات شكل
  ).2008كنندگي ژلاتين ماهي و پكتين، بطور ناگسستني پيوند خورده است (چنح و همكاران امولسيون

  

  تغذيه - 3-1

 به است، كرده پيدا زيادي گسترش چربي كم و بدون چربي غذايي محصولات مصرف گذشته دهه يك طي در

 تصلب مانند عروقي و قلبي هاي چاقي، بيماري جمله از ها بسياري بيماري و چربي مصرف بين دليل كه اين




اج ��� از .../   ��
�٢٣
ر
� ا���ن ا
���د� از ژ���� ا 

 

 تقاضاي با غذا صنعت ). بنابراين1388دارد (فرحناكي، مجذوبي و مصباحي  وجود سرطان ارتباط و شرائين

 تقاضاي به نيز غذا كنندگان توليد و لذا است روبرو غذايي محصولات در چربي مقدار كاهش روزافزوني براي

هستيم (وراسينچاي  كم چربي محصولات توليد در سريع رشد شاهد رو اين از و اند پاسخ داده كنندگان مصرف
دهاني  احساس مزه، و طعم مانند ها غذا حسي و ويژگيهاي رئولوژيك چربي تغذيه، بر ). علاوه2006و همكاران 

 و بافت آن حذف چون .نيست پذير امكان به راحتي چربي حذف بنابراين دهد، مي قرار تأثير تحت را بافت و
 چرب كم محصولات فرمولاسيون بنابراين براي  .دهد مي قرار تاثير تحت شدن، نامطلوب جهت در مزه را و طعم

 كنند، مي ايجاد را چربي و ويژگيهاي شوند مي چربي جايگزين كامل يا و نسبي طور به تركيباتي كه از استفاده ،

  ). 1999است (دراك، ترونگ و دوبرت  شده پيشنهاد

 و ويسكوزيته بافت، دهاني، احساس طعم، نظير ويژگيهاي محصول روي كه هستند تركيباتي چربي، جايگزينهاي
 كه هستند ). هيدروكلوئيدها تركيباتي2008و همكاران  Chengگذارند ( مي تاثير ارگانولپتيك ساير خصوصيات

 ژل كنند، تشكيل مي عمل امولسيفاير يك عنوان به شوند، مي افزايش پايداري باعث كنند، مي بافت و قوام ايجاد

 و روغني چرب (body) ساختار يك مشابه حالتي هيدروكلوئيدها، .بخشند مي بهبود را دهاني احساس و دهند مي

 را چربي كم مقدار هيدروكلوئيدها حقيقت در .كنند ايجاد مي است، يافته كاهش آنها چربي كه محصولاتي براي
 . كنند مي جبران دهندگي بافت و داشتن ويژگيهاي آب باندكردن و جذب در شان توانايي به وسيله

 طول در ساختار اين كنند كه مي كمك چربي اي شبه ژله ساختار يك ايجاد به هيدروكلوئيدها همچنين

 را طعم آزادشدن كامل و شود مي ذوب مطلوبي به صورت دهان در و مي ماند باقي پايدار محصولات نگهداري
ميزان  كه گوشتي و لبني محصولات توليد در اي گسترده به طور ويژگي اين . كند مي يجاد ا مصرف طول در

  ). 2007گيرد (بنچ  مي قرار استفاده مورد است، يافته كاهش آنها چربي

 آب، با اتصال توانايي جمله از زيادي كه قابليتهاي باشد مي غذايي هيدروكلوئيدهاي مهمترين از يكي ژلاتين

 دو حالت . دارد كنندگي نقش امولسيون و  (فيلم) لفاف تشكيل (ويسكوزيته)، گرانروي ژل، افزايش تشكيل

 يك صورت به آن را پپتيدي، زنجيره روي در آن هيدروفوبيك نواحي همچنين لاتين و ژ آمفوتريك) خصلتي(

 لايه تشكيل يك توانايي ژلاتين كه است شده ثابت همچنين و قوي درآورده كننده كف و كننده امولسيون عامل

  ).2008و همكاران  Chengدارد ( هوا هاي حباب از فروريختن ممانعت براي ، مشترك سطح در ، قوي شده جذب
  

  كره-  4-1

 حاصل پاستوريزه فرآورده هاي يا و شير از منحصراً آن چربي كه است چربي در آب امولسيون از عبارت كره

  ).162، شماره 1386ميشود (استاندارد ملي ايران، سال حاصل خامه نظير ازآن
كره را در قرن نوزدهم از خامه اي كه به طور طبيعي ترش مي شد تهيه مي كردند. بدين صورت كه خامه از 
روي سطح شير جمع آوري به يك بشكه چوبي منتقل و سپس كره زني با دست انجام مي گرفت. اطلاع از اينكه 
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ه صنعت كره سازي و تهيه كره مي توان با خنك كردن شير و قبل از ترش شدن آن خامه را جدا كرد سبب توسع
از خامه معمولي يا شيرين شد و به اين ترتيب روشهاي كره سازي به تدريج رو به تكامل نهادند و سپس به طور 
تصادفي انسان متوجه شد كه مي توان خامه معمولي را با اضافه كردن شير يا دوغ كره اي كه به طور طبيعي ترش 

يه خامه پرورده و كره در شرايط كنترل شده استفاده شد. اختراع دستگاه جدا شده اسيدي كرد. بعدها روشهاي ته
ميلادي امكان جدا كردن كامل و سريع خامه را به وجود آورد،كه هم زمان با توليد  1878كننده چربي در سال 

ي مايه به طور و استفاده از باكتريها 1880كره در يك ميزان زياد بود. با كشف روش پاستوريزاسيون شير در سال 
، توليد كره از نظر كيفي و كمي بهبود 19و بالاخره ساخت ماشينهاي كره زني در انتهاي قرن  1890خالص در 

بسيار زيادي پيدا كرد. امروزه كره تجاري محصولي است كه با دستيابي بشر به تجارب زياد و در طي ساليان 
حرارت سالم سازي شير، روشهاي سريع ساخت كره و متمادي در امر بهداشت، توليد مايه هاي باكتريايي، 
  ).155، 1388عرضه ماشينهاي كره زني جديد تهيه مي شود (كريم 

  

  مارگارين  -1- 1-4

مارگارين محصولي حاصل از امولسيون آب در چربي است، كه فاز آب را شير بدون چربي و فاز چربي را 
چربي به كمك امولسيفايرهاي مناسب با هم مخلوط  روغنهاي غير چربي شير تشكيل مي دهند. دو فاز آب و

شده و يك امولسيون پايدار را ايجاد مي كنند كه در فرآيند توليد مارگارين قرار گرفته و فرآورده اي حاصل 
  ).1388مي شود كه داراي قوام مناسب و دلخواه همانند كره است (كريم، 

  
  كره اسپريد- 1- 2-4

چربي هستند كه به صورت امولسيون قابل پخش آب در چربي شير بوده و ميزان فرآورده هايي نسبتا غني از 
چربي آنها به گونه اي كاهش يافته است كه به كره هاي مزبور انعطاف و قابليت پخش پذيري بيشتري مي دهد. 

 برحسب ميزان چربي انواع كره .درجه سلسيوس به لحاظ فيزيكي جامد هستند 20اين نوع كره ها در دماي 
  ):1386، 10084اسپريد شامل موارد زير است (استاندارد ملي ايران، شماره 

  

  كره اسپريد كم چرب-

  .درصد مي باشد 40الي  10نوعي از كره اسپريد است كه محتوي چربي آن 

  كره اسپريد نيم چرب  -

  .درصد مي باشد 60الي  40نوعي از كره اسپريد است كه محتوي چربي آن بيشتر از 

  اسپريد چربكره -

  .درصد مي باشد 80و كمتر از  60نوعي از كره اسپريد است كه محتوي چربي آن بيشتر از 
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  مواد اوليه - 3-4-1

  شير و يا فرآورده هاي به دست آمده از شير، مواد خام اصلي مورد استفاده در اين فرآورده ها هستند.

  

  اجزاي تشكيل دهنده مجاز 4-4-1

  مواد خام افزوده شوند:مواد زير ممكن است به 

، و مواد مغذي ديگري كه به تائيد مراجع  Dو  Aطعم دهنده ها، كمك فرآيند هاي مناسب و سالم، ويتامين هاي
قانوني و ذيصلاح رسيده باشند،كلريد سديم و يا كلريد پتاسيم به عنوان جانشين نمك،انواع شكر(هر ماده شيرين 

دكسترين ها( با رعايت عمليات خوب ساخت)، كشت هاي آغازگر بي -كننده كربوهيدراتي)، اينولين و مالتو
ضرر اسيد لاكتيك و يا باكتري هاي توليد كننده طعم، آب، ژلاتين و انواع نشاسته ها (اين مواد مي توانند 

كار ويژگي قوام دهنده را نيز به فرآورده داده،به شرط آن كه فقط به ميزان مورد نياز براي ايجاد اين خاصيت به 
  .برده شوند

  

  تركيب - 5-4-1

درصد باشد. ضمنا چربي، بايد حداقل دو سوم مقدار ماده  80درصد و بيش از  10ميزان چربي نبايد كمتر از 
  خشك كره را تشكيل دهد.

  
  افزودنيهاي غذايي - 6-4-1

  تنهاآن دسته افزودني هايي كه با عنوان گروه اصلي در جدول زير فهرست شده اند، مجاز به استفاده 
  ).10048، شماره 1386مي باشند (استاندارد ملي ايران، سال 

  

  : مواد افزودني تائيد شده براي استفاده در كره اسپريد10-1جدول 

  
 گروه اصلي مواد افزودني

 اسپريدموارد تائيد شده در كره 

اگر چربي شير بيشتر يا 

 درصد باشد 70مساوي 

اگر چربي شير كمتر از 

 درصد باشد       70

 + + اسيدها

 + + تنظيم كننده هاي اسيدي

 - - عوامل ضد كلوخه

 + + عوامل ضد كف

 + + آنتي اكسيدانها

 - - عوامل رنگ زدا (سفيدكننده ها)

 - - عوامل توده ساز (حجم دهنده ها)
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  تنظيم كننده اسيدي: سديم استات، تارتارات ها، فسفات ها
  ضد كفها: پلي دي متيل سيلوكسان

  ... آنتي اكسيدانها: استرهاي آسكوربيل، توكوفرول دي الفا، توكوفرول مخلوط، توكوفرول دي يك الفا و
  رنگها: ريبوفلاوين، بتاكاروتن هاي گياهي و سنتتيك و ....

  اموليسفايرها: پلي سوربات ها، دي استيل تارتاريك واستر هاي اسيد چرب گليسرول و ...
  طعم دهنده ها: طعم دهنده هاي طبيعي و مصنوعي

  نگهدارنده ها: سوربات ها، بنزوآت ها
  )2007پروپيلن گليكول، صمغ زانتان (كدكس  پايدار كننده ها قوام دهنده ها: آلژينات

  
  
  ويژگيها - 7-4-1
  فيزيكي و حسي هاييويژگ -

  رنگ
باشد  لكه و خال گونه هر فاقد و كهربايي زرد تا خامه اي سفيد بين آن حد و بوده طبيعي بايد كره اسپريد رنگ

  .)1386، 10084(استاندارد ملي ايران، شماره 
   

 - - عوامل كربناتي

 + + رنگها

عوامل نگه دارنده رنگ (تثبيت 
 كننده ها)

- - 

 + - امولسيفايرها

 - - عوامل سفت كننده

 + - تشديد كننده طعم

 - - عوامل كف زا

 - - عوامل ژلاتيني كننده

 - - عوامل جاذب رطوبت

 + + عوامل نگهدارنده

 + + محركها

 - - عوامل افزاينده

 - - تجزيه كنندهعوامل 

 + - پايداركننده ها

 + - قوام دهنده ها
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  كره اسپريد بافت
 حبابهاي و آب قطرات كره، برش مقطع هر در و نباشد دانه اي صورت به و بوده يكنواخت بايد اسپريدكره  بافت

  .)1386، 10084نشود (استاندارد ملي ايران، شماره  هوا ديده
 

  كره اسپريد طعم و عطر
تندي،  ترشيدگي، غيرطبيعي، نامناسب عطر و طعم گونه هر از عاري و بوده طبيعي طعم داراي بايد كره اسپريد

  .)1386، 10084باشد (استاندارد ملي ايران، شماره  غيره و پنيري

 
  شيميايي فيزيكي و ويژگيهاي -

پيوست باشد (استاندارد ملي ايران، سال  11-1ويژگي هاي فيزيكي ، شيميايي كره اسپريد بايد طبق جدول 
  ).10048، شماره 1386

  

  آلاينده ها- 8-4-1
  ها بايد طبق جدول زير باشد.حدود مجاز آلاينده 

  
  حدود مجاز آلاينده ها در كره اسپريد12-1جدول 

 حدود مجاز آلاينده رديف

 05/0بيشينه  سرب(بر حسب ميلي گرم بر كيلوگرم) 1

 02/0بيشينه  (بر حسب نانوگرم بر ميلي گرم) M1آفلاتوكسين 2

  

  

  بازنگري منابع -5-1

كولاژن و ژلاتين از موجودات دريايي كار كردند و بيان كردند كه ) روي توليد 1388پيغمبري و همكاران (
كولاژن و ژلاتين را مي توان از منابع مختلف دريايي از جمله بي مهرگان آبزي، پستانداران دريايي و ماهي ها 

ي شود، استخراج كرد و بازده و كيفيت ژلاتين نه تنها تحت تاثير گونه ها  و يا بافتي است كه از آن استخراج م
  بلكه به فرآيند هاي توليد هم بستگي دارد.

) روي ژلاتين ماهي، ويژگي ها، چالش ها و جنبه هاي آن به عنوان جايگزين ژلاتين 2008( كريم و  همكاران
پستانداران كار كردند و دريافتند كه ژلاتين ماهي (مخصوصا ماهيان گرمابي) به طور مشهودي ويژگي هاي شبيه 

  توليد غذا پيشنهاد مي شود. ژلاتين خوكي دارد بنابراين به عنوان جايگزين ژلاتين پستانداران براي استفاده در
) روي ويژگي هاي فيزيكي و رئولوژيكي ژلاتين ماهي در مقايسه با ژلاتين پستانداران 2004يوج و همكاران (

كار كردند و به نتايج زير دست يافتند: ژلاتين ماهي هتروژنوس است و شامل زنجيره هاي آلفا و بتاست. ژلاتين 
درجه سانتي گراد ژل   4-5اران ژل با ضريب ذخيره پايين تري را مي دهد كه درماهي در مقايسه با ژلاتين پستاند
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درجه سانتي گراد ذوب مي شود كه اين به دليل پايين بودن مقدار پرولين و هيدروكسي پرولين در  12-13و در 
  ژلاتين ماهي است.

Nagai ) و باله ها كار كردند  ) روي جداسازي كولاژن از ضايعات ماهي ،پوست استخوان2000و همكاران
خالي و كوسة سر پهن به وگزارش دادند كه كولاژن موجود در پوست ماهيان باس دريايي ژاپني، چاب خال

  باشد.مي ٪1/50و  ٪8/49،  ٪4/51ترتيب 
) بر روي كاربرد ژلاتين ماهي به عنوان يكي از مهمترين منابع ژلاتين حلال در دنيا 1390ابدالي و همكاران (

تن ضايعات غني از  37انجام دادند و به اين نتيجه رسيدند كه سالانه فرآوري ماهي ها سبب توليد حدو بررسي 
كولاژن مي شود كه مي تواند به عنوان منبع ارزشمندي براي توليد ژلاتين ماهي مورد استفاده قرار گيرد همچنين 

راي طعم و بوي مطلوب بيشتري نسبت گزارش شده است كه ژلاتين ماهي استفاده شده در محصولات ژله اي دا
  به ژلاتين خوك با قدرت ژل يكسان است.

Herpandi )  روي استخوان و باله ماهي به عنوان منبع بالقوه ژلاتين حلال كار كردند و دريافتند 2011و همكاران (
مه مذاهب تلقي كه ژلاتين ماهي يك جايگزين مهم است كه مي تواند به عنوان ماده حلال و قابل قبول توسط ه

شود. اين ژلاتين از فرآورده هاي جانبي ماهي كه پوست از جمله بخشهاي عمده مورد استفاده است ساخته مي 
  شود.

) روي استخراج ژلاتين از ضايعات ماهي كار كردند و به اين نتيجه رسيدند كه 1390عطاي صالحي و همكاران (
ي مشابه با ژلاتين خوكي دارد و مي تواند جايگزين مناسبي ژلاتين ماهي (به ويژه ماهيان آب گرم) ويژگي ها

  براي استفاده در محصولات غذايي باشد.
آبرومند روي بهينه سازي شرايط توليد ژلاتين از ضايعات ماهيان استخواني كار كرد و به اين نتيجه رسيد كه در 

 70اكثر خواهد بود. همچنين با دماي صورت استفاده از شرايط قليايي و ضايعات فيله، مقدار ژلاتين حاصل حد
، راندمان ژلاتين حاصل حداكثر و با بهترين كيفيت خواهد بود. ايشان  5/6برابر با  PHدرجه سانتي گراد و 

همچنين روي توليد پروتئين با ارزش افزوده از ضايعات ماهيان آبهاي جنوب كشور و استفاده بهينه از مواد سهل 
ضايعات شيلات براي الوصول و ارزان يعني مقادير فراوان ماهيان غير ماكول آبهاي جنوب ايران و همچنين 

استخراج ژلاتين كار كرد و به اين نتيجه رسيد كه مقادير ژلاتين حاصله از هر دو روش اسيدي و قليايي با مقادير 
  ارائه شده در ساير كشورها قابل مقايسه مي باشد

اصل از روي اثر پيش فرآوري بر راندمان و قدرت ژل ژلاتين ح 1390اسماعيل زاده كناري و همكاران در سال 
پوست ماهي فيتوفاگ كار كردند و به اين نتيجه رسيدند كه تاثيرات متقابل دماهاي مختلف استخراج و غلظت 

  هاي قليا و اسيد بر قدرت ژلاتين معني دار است.
) بر روي كيفيت ژلاتين اسيدي و قليايي پوست و باله كپور فيتوفاگ با منابع ديگر 1384علوي طلب و همكاران (

جام دادند و نتيجه گرفتند كه ژلاتين قليايي كپور نقره اي در مقايسه با ژلاتين اسيدي آن از كيفيت بررسي ان
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بهتري برخوردار است همچنين كيفيت ژلاتين اسيدي و قليايي فيتوفاگ در مقايسه با كيفيت ژلاتين اسيدي و 
كوسه ماهي و غيره در برخي از  قليايي حاصل از منابعي مانند گاو، گوساله، گوسفند، خوك، پاي مرغ، پوست

  موارد بهتر است.
) روي تعيين تركيب آمينواسيدي و بررسي نقطه ذوب و ويسكوزيته 1388اسماعيل زاده كناري و همكاران (

ژلاتين حاصل از پوست ماهي فيتوفاگ كار كردند كه نتايج به اين صورت ارائه گرديد : تاثيرات متقابل دماهاي 
ت هاي قليا و اسيد بر روي ويسكوزيته ژلاتين معني دار بود و همچنين تاثيرات متقابل مختلف استخراج و غلظ

در مورد نقطه ذوب  05/0و 01/0غلظت هاي اسيد و قليا و دماهاي استخراج نتايج معني داري در سطح احتمال 
  نشان نداد.

Tavakolipour  )2011 اي (پوست و باله) با دو روش اسيد ) روي استخراج و ارزيابي ژلاتين از ضايعات كپور نقره
و قليا كار كرد و به اين نتيجه رسيد كه ويژگي هاي رئولوژيكي ژلاتين قليايي مثل قدرت ژل و ويسكوزيته بيشتر 
از ژلاتين اسيدي است و ژلاتين مشتق شده از ضايعات كپور نقره اي محتوي پروتئين بالاتر، دماي ژله اي شدن 

ن پستانداري دارد در نتيجه ژلاتين استخراج شده از ضايعات فيتوفاگ كيفيت خوبي پايين تري نسبت به ژلاتي
  دارد و مي تواند در صنايع غذايي استفاده شود.

) خصوصيات رئولوژيكي ژلاتين فيل ماهي ايراني(بلوگا استورژن) را بررسي كردند 1387مرتضوي و همكاران (
دو سطح قليا در استخراج ژلاتين از پوست فيل ماهي و بازده  آنها روي اثر پيش فرآوري دو سطح اسيد استيك و

استخراج، نقطه ذوب، ويسكوزيته و الگوي الكتروفورز ژلاتينهاي استخراجي كار كردند و به اين نتايج رسيدند 
 2قليا  -نرمال 2/0كه با افزايش غلظت اسيد، راندمان افزايش مي يابد بالاترين نقطه ذوب مربوط به تيمار اسيد

نرمال بود، باكاهش غلظت ژلاتين و افزايش دما ويسكوزيته كاهش مي يابد و الگوي الكتروفورز نمونه هاي 
  ژلاتين نشان داد كه تمام تيمارها زنجيره آلفا را دارند.

) روي تاثير شرايط فرآوري بر قدرت ژل ژلاتين پوست كوسه چانه سفيد 1390اسمعيلي خاريكي و همكاران (
 1075-5/54ه اين نتيجه رسيدند كه قدرت ژل حاصل، در شرايط مختلف استخراج دامنه اي بين كار كردند و ب

) تحت تاثير اسيدكلريدريك و غلظت سود است اما مدت زمان (P≤0/05 گرم دارد و به شكل معني داري
  استخراج تاثير معني داري بر ويژگي مورد بررسي ندارد.

 Gomez-Guillen ) ويژگيهاي فيزيكي و ساختاري ژلاتين استخراج شده از  ) روي2002و همكاران  
گونه هاي مختلف ماهيان دريايي مطالعه مقايسه اي انجام داده و گزارش نمودند كه ژلاتين استخراج شده ازگونه 

) قدرت ژلي بهتري داشته و بعلاوه در مقايسه با ژلاتين استحصالي از گونه  Sole , Megrimهاي ماهيان تخت (
  ) از پايداري گرمايي بيشتري نيز برخوردار مي باشد.Cod , Hakeسرد( هاي آب

Cho )  تحقيقي را با هدف بهينه سازي فرآيند و مقايسه ويژگيهاي عملكردي ژلاتين غضروف 2004و همكاران (
با ژلاتين پوست خوك انجام داده و عنوان نمودند كه ژلاتين كوسه غلظت  (Isurus oxyrinchus) كوسه 
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هيدروكسي پرولين كمتري نسبت به ژلاتين پوست خوك دارد و كدرتر از ژلاتين پوست خوك است. توانايي 
تشكيل كف، پايداري كف، ظرفيت نگهداري آب و قدرت ژلي ژلاتين كوسه پايين تر از ژلاتين خوكي ست، 

  اما ظرفيت اتصال به چربي در ژلاتين كوسه بالاتر است. 
Arnesen ) روي استخراج پروتئينهاي عضله و ژلاتين از سر ماهي كاد كار كردند و ويژگيهاي 2006و همكاران (

عملكردي ژلاتين بخشهاي مختلف را با ژلاتين استخراج شده از پوست كاد مقايسه كردند و دريافتند كه ژلاتين 
يه ژلاتين پوست استخراج شده از بافتهاي پيوندي نرم سر ماهي، وزن مولكولي، ويسكوزيته و قدرت ژله اي شب

  كاد دارد.
Songchotikunpan ) روي استخراج و 2008و همكاران (electrospining  ژلاتين از پوست ماهي كار كردند و به اين

از محلول ژلاتين استخراج شده از پوست نوعي  electrospining نتيجه رسيدند كه فيبرهاي ژلاتين بسيار نازك با 
 %3/7ميك يا اسيداستيك ساخته مي شود كه اين ژلاتين استخراج شده حاوي تيلاپيا در محلول آبي اسيد فر

  خاكستر است. %4/0چربي و %3/0پروتئين،  %4/89رطوبت،
Arnesen ) روي استخراج و ويژگيهاي ژلاتين پوست سالمون آتلانتيك كار كردند و به اين 2007و همكاران (

بر پايه ماده  %8/44و  %7/39اهيان سالمون و كاد به ترتيب نتيجه رسيدند كه متوسط استخراج ژلاتين از پوست م
خشك است. ژلاتين سالمون نسبت به ژلاتين كاد داراي اسيدهاي آمينه پرولين و هيدروكسي پرولين بيشتري 
بود، در حالي كه محتوي سرين كمتري داشت. ژلاتين سالمون در دماي بالاتري نسبت به ژلاتين كاد ژله اي شده 

درجه سلسيوس قدرت ژل كاد نسبت به سالمون بيشتر بود. ژل  10لش بيشتر بود. طي نگهداري در و قدرت ژ
روز  7گرم پس از  195درجه استخراج شده اند، يكسان و با قدرت  56ساخته شده از كاد و سالمون كه در دماي 

  ري تشكيل داد.درجه سلسيوس ژل با قدرت كمت 65نگهداري بوده اند. ژلاتين استخراج شده در دماي 
Norziah ) روي ويژگيهاي ژلاتين ماهي استخراج شده از فرآيند سوريمي ضايعات آناليز 2009و همكاران (

حرارتي و تاثير ترانس گلوتاميناز روي ويژگيهاي ژل كار كردند نتايج زير گزارش گرديد: دماي ذوب ژلاتين 
و ژلاتين  6/25تا  7/23ايسه با ژلاتين تجاري كه از درجه بود كه در مق 7/16تا 2/16ماهي استخراج شده دامنه 

درجه سلسيوس  2/5تا  1/5است پايينتر است. دماي ژله اي شدن ژلاتين ماهي  8/27تا 5/26حلال گاوي كه از 
گرم بود كه كمتر از ژلاتين گاوي و تجاري است. اضافه  w/v ،(03/67( %67/6بود. قدرت بلوم ژلاتين ماهي در

  انس گلوتاميناز باعث افزايش قدرت ژله اي شده است.كردن آنزيم تر
Khiari ) روي استخراج ژلاتين ازسر ماكرل با استفاده از اسيدهاي ارگانيك مختلف كار 2011و همكاران (

كردند و به اين نتيجه رسيدند كه بهترين كيفيت ژلاتين استخراج شده از سر ماكرل در ويژگي هاي 
  ز اسيد سيتريك و ماليك است.فيزيكوشيميايي با استفاده ا

Cheng  ) تحقيقي را به منظور استفاده از ژلاتين ماهي تجاري (ساخت شركت سيگما) و پكتين 2008و همكاران (
براي ساخت كره كم چرب اجرا نموده و گزارش كردند كه ژلاتين ماهي و پكتين در ساخت محصول پخشينه 
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كامل مي نمايند. همچنين نتيجه گرفتند كه كاهش نسبت كم چرب با اختصاصات كيفي مطلوب، يكديگر را 
ژلاتين ماهي به پكتين باعث افزايش چگالي، سختي، قابليت فشردگي، چسبندگي، الاستيسيتي و قدرت ذوب مي 

  شود.
) روي كاربرد ژلاتين به عنوان هيدروكلوئيد جايگزين چربي در توليد خامه كم 1388فرحناكي و همكاران (

و عنوان كردند كه ژلاتين قادر به بهبود ويژگيهاي نمونه هاي خامه كم چربي و نزديك كردن  چرب كار كردند
  چربي مي باشد. %30ويژگيهاي آن به ويژگيهاي خامه كنترل 

Alakali ) عنوان به به ماست را ذرت نشاسته و سلولز متيل كربوكسي ژلاتين، كردن تاثير اضافه )2008 وهمكاران 

 را دارد قوام بهترين سلولز متيل كربوكسي داراي ماست كه داد نتايج نشان . دادند قرار بررسي مورد كننده پايدار

ژلاتين  داراي ماست از متفاوت چشمگيري طور به اما ذرت ندارد نشاسته حاوي ماست با چشمگيري تفاوت كه
 است.

 Worrasinchai و چربي يك جايگزين عنوان به مخمر بتاگلوكان كه كردند عنوان 2006همكاران در سال  و 
 كاهش كالري بر علاوه كه است كاربرد قابل چرب كم مايونز براي توليد امولسيون پايداركننده يك همچنين

  .شود مي پرچربي مايونز به نسبت ماندگاري بالاتر زمان با مايونز يك توليد به منجر ، دريافتي
Stuart ) اثرات ژلاتين، مالتودكسترين، نشاسته، آلژينات سديم و كازئينات سديم بر 2006و همكاران (

چرب مارگارين بررسي نمودند. آنها عنوان خصوصيات حسي (طعم و بافت)، فيزيكي و ساختار اسپريد كم
سديم اثر ناپايداري نمودند ژلاتين و مالتودكسترين اثر كم، نشاسته و سديم آلژينات اثر متوسط و كازئينات 

  زيادي بر خصوصيات ساختاري امولسيون دارد.
Kumar روي خصوصيات بر را ژلاتين و سديم آلژينات پكتين، كننده پايدار افزودن سه ) تاثير2004( همكاران و 

اثر  ژلاتين كه داد نشان نتايج . دادند قرار مطالعه مورد سويا با شير شده غني ماست بافتي و حسي فيزيكوشيميايي،
  دارد.4/0مقدار در ديگر پايداركننده دو با مقايسه در بافت روي بهتري

 در چربي جايگزين عنوان به غلات بتاگلوكان انجام شد از  )2004همكاران  ( و Volikakisتوسط  در تحقيقي كه
 و رنگ طعم، ولي گرديد بافت محصول در داري معني بهبود به منجر كه شد استفاده كم چرب پنيرسفيد

  گرفتند. قرار تاثير تحت بطور نامطلوبي ديگر فاكتورهاي
Mancini  بر ويژگي هاي عملكردي سس  روي اثر غلظت و وزن مولكولي آلژينات2002و همكاران  در سال

 وسيله به ، يافته كاهش آن چربي مايونزي كه ويسكوالاستيك خصوصيات كه كردند مايونز كار كردند و بيان

  يابد. مي بهبود زانتان و آلژينات صمغ افزودن
Fiszman ) تاثير افزودن ژلاتين را روي ريزساختار و رئولوژي ژل هاي شير اسيدي و ماست 1999و همكاران (

 درصد ژلاتين سفتي مناسبي  ايجاد مي كند.5/1بررسي كردند. نتايج آزمونهاي تعيين سفتي نشان داد كه افزودن 
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 نشان داد كه ماستهايي كه ژلاتين به آنها افزوده شده در مقايسه با ماست بدون آزمايشات رئولوژي ديناميك
 ژلاتين، بيشتر رفتاري شبيه جامد را نشان مي دهد.

  

  فرضيات يا سؤالات  تحقيق -  1- 6

ژلاتين استحصال شده از زائدات باقيمانده ( پوست و استخوان ) كپور ماهيان پرورشي( مي توان با استفاده از  .1
  نقره اي) پخشينه كم چرب توليد نمود. كپور

درصد ) ژلاتين كپور نقره اي پرورشي از  3و  2، 1پخشينه هاي كم چرب توليد شده با نسبت هاي مختلف (  .2
 حيث خواص حسي، عمر ماندگاري و قيمت تمام شده متفاوت با يكديگر مي باشند.

  

  اهداف پروژه-  1- 7

   هدف كل -1-7-1
رژيمي ( كم چرب ) با استفاده از ژلاتين استخراج شده از زائدات ( پوست و استخوان ) تعيين امكان توليد كره 

  باقيمانده از فرايند توليد گوشت چرخ كرده كپور نقره اي پرورشي ( ريزاندام و ارزان قيمت ).

  

  اهداف اختصاصي -2-7-1

درصد ژلاتين استحصالي از زائدات كپورنقره اي بر كيفيت بافت كره كم  3و  2، 1مقايسه اثر غلظت هاي  .1
  چرب توليدي ( نقطه ذوب، پايداري امولسيون در دماي يخچال ) 

درصد ژلاتين استحصالي بر خواص حسي ( رنگ و ظاهركلي، طعم و مزه،  3و  2، 1مقايسه اثر غلظت هاي  .2
  كم چرب توليدي و انتخاب بهترين تيماربو و بافت ) كره 

  تعيين تركيبات تقريبي ( پروتيين، چربي، رطوبت و خاكستر ) تيمار منتخب .3

  تعيين عمر ماندگاري تيمار ( فرمول ) منتخب در دماي يخچال .4

  ارزيابي تغييرات شاخص هاي شيميايي شامل: اسيد چرب آزاد و پراكسيد �

  شامل: شمارش كلي باكتري هاي سرمادوست و كپك و مخمرارزيابي تغييرات شاخص هاي ميكروبي  �
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  مواد و روشها -2

  

 هادستگاهابزار و  -1-2

  

  )rpm 15000سانتريفيوژ يخچالدار (  )Sepamatic, Germanyدستگاه استخوانگير (
 سنج اتوماتيكدستگاه رطوبت دستگاه اتوماتيك ماكروكجلدال

 برقي خانگيآسياب دستي  Memertالكتريكي  اون

 همزن مغناطيسي Memertحمام آبگرم الكتريكي 

 خانگي سامسونگ ساخت كره يخچال آزمايشگاهي اتوكلاو

  ساخت آلمان Testoدماسنج ديجيتال  متر ديجيتال pHدستگاه 
 كلني شمار كورة الكتريكي

 فور برقي گرم 0,01ترازوي ديجيتال با دقت 

  گرمخانه (انكوباتور) يخچالدار

  

  ميكروبيمواد شيميايي و محيط كشتهاي  - 2-2

با درجه انگلستان آلدريچ هاي مرك آلمان و و سيگمامواد شيميايي مورد استفاده در اين تحقيق ساخت شركت
 درصد بودند كه عبارتند از: 9/99ي خلوص 

  

 فتالئينفنل ايپوست ماهي كپور نقره

 اسيد استيك گلاسيال اسيد كلريدريك

 ايزواكتان سديم هيدروكسيد

  اسيد بوريك  سولفات مس و سلنيم
 يدات پتاسيم (دوبار تقطير) آب مقطر

  دي اتيل اتر  اسيد سولفوريك غليظ
 كلروفرم (اطلس طلايي) مارگارين تجاري

 سولفات سديم پكتين

 نشاسته شير خشك كم چرب

 يدور پتاسيم سوربات پتاسيم

 تيوسولفات سديم كلريد سديم

  محيط كشت پليت كانت آگار جوش شيرين

  كريستال ويولت نوترال رد بايل لاكتوز آگار محلولهاي رقيق كننده

  رزبنگال كلرامفنيكل آگار-دي كلران لاكتوز بايل بريليان گرين براث
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  تحقيق هايروش- 3-2

. و در يك طرح آماري تصادفي اجرا شده است با استفاده از تكنيك مشاهده ،تجربيحاضر به روش تحقيق 
 )گماهيان گرمابي پرورشي كپور نقره اي (فيتوفااستفاده در اين بررسي از ماهيان مورد پوست و استخوان 
گرم، بدست آمده است.  900تا  650، با دامنه وزن استان گيلانحومه جنوبي شهرستان رشت در پرورش داده شده در 
  بي هاي كيفي و تجزيه و تحليل آماري داده ها به قرار ذيل مي باشند:روش هاي توليد، ارزيا

  

  استخراج ژلاتين -2- 1-3

) و كپور معمولي ( Hypophthalmicthys molitrixاي (استخراج ژلاتين از پوست و استخوان ماهيان كپور نقره
Cyprinus carpio ) صورت گرفت. بدين ترتيب كه ضايعات پوست و 1383) به روش جليلي و همكاران (
) در 2-1گير موجود در مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان (شكل آوري شده از دستگاه استخواناستخوان جمع

 70ماي (حجمي/وزني) از اسيد به پوست، مخلوط شده و در د 1به  2غلظت اسيد كلريدريك مورد نظر به نسبت 
با افزودن  5/5 -6حدود  pHسازي تا ). سپس عمل خنثي2-2دقيقه قرار داده شد (شكل  90درجه براي مدت 

هاي خنثي شده به مدت يك ساعت در كربنات سديم صورت گرفت. جهت استخراج ژلاتين، نمونهپودر بي
خروج از اتوكلاو در همان ). پس از 2-3درجة سلسيوس قرار داده شد (شكل  121اتوكلاو با درجه حرارت 

سازي و مانده از فاز مايع جدا گرديدند. جهت شفاف، پوستهاي باقي40حالت نسبتاً داغ، با استفاده از الك با مش 
شد. در دقيقه استفاده  10دور در دقيقه به مدت  4000ها با صاف كردن فاز مايع، از روش سانتريفيوژ كردن نمونه

هاي نازك درجه سلسيوس، به صورت ورقه 65از تغليظ و خشك شدن در دماي  ها پسمرحلة نهايي نمونه
شكننده ژلاتين، به رنگ زرد روشن و شفاف تبديل و توسط آسياب خانگي به پودر نرم تبديل شدند. پودر 

بررسيها ژلاتين حاصل در بسته هاي نايلوني با دربندي غيرقابل نفوذ به هوا و بخار آب، تا توليد تيمارها و انجام 
  ).2-4در دماي محيط نگهداري گرديد (شكل 
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  چرب و تيمارهاي تحقيقتهية كره (ماليدني) كم- 2- 2-3

روش ارايه شده طبق   ، پكتينـ ) بر پاية ژلاتين ماهي به ميزان مورد نياز براي انجام سه تكرارچرب (كم كره
 مواد. مي باشد از دو فاز آبي و فاز چربيمتشكل  ساختار كلي اين محصول .گرديدتهيه Cheng (2007)توسط 

، (توليد شده در اين تحقيق) )، ژلاتين ماهيبدون چربيپودر شير (شير  شامل مورد استفاده براي ساختن فاز آبي،
فاز  ه عنوان. ببوده استو سوربات پتاسيم (خوراكي) ريد سديم ، كل) ٪66-69 استري شدن با درجة ( پكتين
  د. گردياستفاده اده موجود در بازار (اطلس طلايي) مارگارين تجاري آماز چربي، 

با يكديگر مخلوط گرديدند. فاز آبي  )w/w() ٪70) و فاز آبي (٪30فاز روغني ( روش توليد بدين ترتيب بود كه
(به  پكتين و ژلاتين ماهي ،٪1/0 پتاسيم سوربات ، ٪1 شير خشك بدون چربي پودر ، ٪5/1 د سديمكلري: شامل

درجة  50در آب جهت تهيه فاز آبي مواد اشاره شده به دقت توزين و سپس  نسبتهاي پيش بيني شده) بود.
كن با لوطو با مخ شده. فاز آبي آرام آرام به فاز چربي افزوده شددقيقه بهم زده  20مخلوط و به مدت  لسيوسس

2- 1شكل  2- 2شكل    

2- 3شكل  2- 4شكل    
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گرديد. بدين ترتيب در اين تحقيق تعداد دقيقه مخلوط  5دقيقه و با سرعت بالا به مدت  10سرعت پايين به مدت 
توليد و  2- 1(پكتين)، طبق جدول  درصد  3، 2، 1از ژلاتين ماهي به پكتين در غلظتهاي 1:2و  1:1تيمار با نسبتهاي  6

 يگرم 25كرة  يبند) در داخل ظروف مخصوص بسته2-5شده (شكل  هيته دي. اسپرمورد بررسي قرار گرفت
 شدند دهيپوشان يومينيورقة آلومبسته ها با از نفوذ نور،  يريجلوگ جهتشد.  دهيآن سلفون كش يشد و رو ختهير

ها در نمونه هريك از ة يد. تهگردي ينگهدار خچالي يدر دما يماندگار نييو تع شاتيآزما ي) و برا2-7(شكل 
  تكرار انجام شد. سه

  : تيمارهاي مورد بررسي در تحقيق با غلظتهاي مختلف ژلاتين ماهي2-1جدول 

  با پكتين 1:2و  1:1و پكتين، با نسبتهاي  

  شماره تيمار  پكتين (%)  ژلاتين ماهي (%)

1  1  T1  

2  1  T2 

2  2  T3  

4  2  T4  

3  3  T5  

6  3  T6  

  

  
  
  
  
  
  
  
  

2- 5شكل  2- 6شكل    

2- 7شكل   
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  روشهاي ارزيابي تيمارها - 4-2

  ارزيابي حسي-  1-4-2

) نمونه ها acceptance) به روش هدونيك و بر مبناي سنجش ميزان پذيرش  ( Sensory evaluation ارزيابي حسي (
مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران و  Watts, et al.,1989رده اي انجام شد ( 9و با استفاده از فرم هاي 

از پيش تعيين شده (كارشناسان مركز ملي  گروه ارزياب توليد شده به صورت جداگانه توسطتيمارهاي  ).1377،
تخصصي در زمينه فرآوري آبزيان به مدت بيش از  تحقيقات فرآوري آبزيان ) كه همگي داراي سابقه فعاليت

. گرفت رد ارزيابي قرارموكلي بو، طعم و مزه، بافت و پذيرش عطر و ند، از حيث شاخص هاي بودسال  10
و يك امتياز بندي شد،  9) هريك از ويژگي هاي مورد نظر بين  Quality Scoreدرجه مقبوليت و امتياز كيفي( 

نه خوشايند و ( 5 ،)كمي خوشايند( 6)، وشايند(خ 7)، شايند(خيلي خو 8)، بي نهايت خوشايند( 9بطوريكه امتياز 
بود (جدول  (بي نهايت ناخوشايند) 1(خيلي ناخوشايند) و  2(ناخوشايند)،  3(كمي ناخوشايند)،  4، )نه ناخوشايند

به صورت حضوري براي تك تك  رزيابانقبلي، نحوه ارزيابي و عملكرد هريك از ا . علي رغم آشنائي)2-2
و فرم ارزيابي  آب ولرم، يك تكه نان بربريگرديد. ظروف حاوي نمونه ها به همراه يك ليوان  آنها تشريح

د.داده هاي بدست آمده از بود. ترتيب ارائه نمونه ها به صورت كاملاً تصادفي يگرد ي، به ارزياب ها عرضهحس
  .هر نوبت مي باشددر ارزياب نفر  11تا  9براي تعداد با سه تكرار توليد و ارزيابي حسي نمونه ها 

  
 روش نمونه برداري -2-4-2

كاملاً تصادفي از تيمارهاي توليد شده در سه تكرار انجام شد. طي نگهداري در نمونه برداري در طول دوره تحقيق به صورت 
  يخچال، به صورت هفتگي و به مدت هشت هفته،  نمونه برداري جهت انجام آزمايشات پيش بيني شده صورت گرفته است.

  ): جدول ارزيابي حسي نمونه هاي كره كم چرب2-2جدول (
  كد    

ي
ش كل

ذير
پ

 

ت
با ف
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  سطح كيفي /  پارامتر

 بي نهايت خوشايند                    

 خيلي خوشايند                    

 خوشايند                    

 كمي خوشايند                    

 نه خوشايند نه نا خوشايند                    

 كمي ناخوشايند                    

 نا خوشايند                    

 خيلي ناخوشايند                    

 بي نهايت ناخوشايند                    

طعم و مزه كره اي، بدون باقي   مزه:رنگ معمول كره، درخشندگي و يا رنگ پريدگي،   رنگ: بوي مطلوب و خوشايند كره حيواني،  بو:
شكستگي) و احساس دهاني (ذوب مالش پذيري (قابليت پخش شدن، سفتي و نرمي، بدون بافت: ماندن طعم روغني، تند و يا نامطلوب، 

  .مناسب، بدون چسبندگي يا احساس روغني بودن)
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  روشهاي آناليز شيميايي - 3-4-2

 ندازه گيري تركيبات تقريبيا -

  تركيبات تقريبي نمونه ها شامل پروتيين، چربي، خاكستر و رطوبت طبق روش عرضه شده توسط پروانه
  ) انجام شد. 1386( 
 

  تعيين عدد پراكسيد -

گيري تغييرات عدد پراكسيد نمونه ها حين نگهداري در يخچال با روش ارايه شده در استاندارد ملي شماره اندازه
  ) صورت گرفت. 1388( 4179

  

  اندازه گيري اسيديته -

تعيين مقداراسيديته تيمارهاي مختلف و تغييرات آن حين نگهداري در يخچال  به روش تيتراسيون، بر اساس 
  ) و برحسب اسيد اولئيك انجام شد. 1386شده توسط پروانه ( روش آورده 

  
 روشهاي ارزيابي فيزيكي -  4-4-2

  ارزيابي كيفيت بافت -

با اندكي تغيير انجام شدند. بدين نحو كه ابتدا ) 2005و همكاران ( Chengها توسط روش نمونه بافت هايويژگي
دمايي انجام شود. سپس توسط قرار داده شدند تا عمل هم )Cº28-26دقيقه در دماي اتاق ( 30ها به مدت نمونه

متر) انجام شد. ميلي 4اي شفاف (قطر ) مجهز به پروب استوانهBrookfiled CT3, Englandدستگاه آناليز بافت (
ها پس از فشرده شدن نمونه .تنظيم گرديد ثانيه در مترميلي 1متر و ميلي 15نفوذ به ترتيب  سرعتمقدار فاصله و 

منطقه مثبت) و مساحت (قابليت فشردگي )، رويبافت (حداكثر ن استحكام، )s( زمان ) بهg( روين ياز منحنبا استفاده 
) 1967( deManو  Vasicتوسط روش آزمون برش  .دمحاسبه ش 2-8طبق شكل ) يمنطقه منفمساحت ( يچسبندگ

توسط پروب سيمي از وسط و عمود بر آنها با  Cº0 ها در دماي كه نمونهطوريبا اندكي تغييرات انجام شد. به
  به دو قسمت برش داده شدند و حداكثر نيرو براساس كيلوگرم نيرو بيان شد. ثانيه در مترميلي 1سرعت 

  
   پخشينه هاي: منحني تيپيك نيرو به زمان جهت تعيين پارامترهاي آناليز بافت 2- 8شكل 

  پكتين.كم چرب با نسبتهاي مختلف ژلاتين ماهي به 
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  تعيين رنگ  -

 طوري) محاسبه شدند. بهHunterlab Colorflex, USAسنج (ها توسط دستگاه رنگپارامترهاي رنگ نمونه
از  a*(سفيد)،  100(سياه) تا  0از  L*ند و فاكتورهاي قرار داده شد رنگبياستاندارد  هايپليت در  ها نمونه كه 
 ,.Rhim et alشدند (گيري ها اندازه(زرد) براي هريك از نمونه 70(آبي) تا  -80از  b*(قرمز) و  100سبز) تا ( -80

 Francis and Clydesdale, 1975; Bolin andهاي زير محاسبه شدند (). شاخص زردي و سفيدي توسط فرمول1999

Huxsoll, 1991.(  

شاخص	زردي =
142.86 × �



 

	شاخص	سفيدي = 100 − [�100 − L
∗�2 + a

∗2
+ b

∗2
]
1/2 

  

 روشهاي ارزيابي ميكروبي - 5-4-2

ارزيابي كيفيت ميكروبي نمونه ها با استفاده از شاخصهاي شمارش كلي باكتريهاي هوازي سرمادوست، كپك و مخمر و 
  )  انجام شد. 5486و  3451شمارش كلي فرمها به روشهاي ارايه شده در استانداردهاي ملي شماره 

  
    روشهاي تجزيه و تحليل آماري - 5-2

پردازش اوليه و دسته بندي گرديده، پس  Excelداده هاي بدست آمده از هر مرحله پس از ورود به برنامه آماري 
مورد تجزيه و تحليل قرار  multiple range test s, Duncanو آزمون آماري  SPSSاز آن با استفاده از نرم افزار 

  خواهد گرفت.
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  تيمارهاي مورد بررسينمودار توليد ژلاتين و كره كم چرب از زائدات فرآوري كپور ماهيان پرورشي و 

 بررسي امكان استفاده از ژلاتين استخراج شده از زائدات فرآوري (پروژه تحقيقاتي 

  )كپور ماهيان پرورشي در توليد كره كم چرب

  
  پوست باقيمانده از فرآيند توليد برگر كپور ماهيان

  
  توزين -شستشو

  
  دقيقه ) cº 70  /90قرار دادن در اسيد(

 

  )0/6تا  5/5بين  pHخنثي سازي با بي كربنات ( 
  

  صاف كردن
  
  دقيقه ) cº121 /20اتوكلاو كردن (

  
  سانتريفيوژ و صاف كردن مجدد

  
  خشك كردن كامل در فور 

  
  آسياب كردن و توليد پودر ژلاتين

  
  بسته بندي در ظرف شيشه اي تيره غيرقابل نفوذ هوا و بخار آب

  
  )1:2و  1:1درصد ژلاتين با پكتين به نسبتهاي  3و  2، 1هاي مختلف مواد تعيين شده ( تهيه فاز آبي با نسبت

  
  مخلوط سازي با فاز روغن (مارگارين) و همگن سازي

  
  بسته بندي در ظروف پلي اتيلن با روكش سلوفان و ورقه آلومينيوم

  
  ساعت در دماي آزمايشگاه 12نگهداري به مدت 

  
  نمونه برداري هاي لازم (هفتگي) انتقال به يخچال و انجام
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  نتايج -3

  نتايج آزمونهاي شيميايي- 1-3

نتايج اندازه گيري تركيبات تقريبي تيمارهاي مختلف پخشينه كم چرب توليد شده در اين پروژه و مقايسه آن با 
آورده شده است. اختلاف قابل ملاحظه اي بين ميزان رطوبت   3-1كره گياهي (مارگارين) در جدول شماره 

همانگونه كه در ). ˂p 05/0( تمامي تيمارهاي مورد بررسي با كره گياهي تجاري موجود در بازار مشاهده گرديد 
است در حاليكه اين مقدار براي تيمارهاي  %28جدول ملاحظه مي گردد درصد رطوبت كره گياهي حدود 

ژلاتين/پكتين) تا  1:1(نسبت  T1براي  %9/68مختلف پخشينه هاي رژيمي در زمان توليد (زمان صفر) از حداكثر 
ان نسبت اختلاف قابل ملاحظه اي نيز بين ميزان ژلاتين/پكتين) بود. به هم 3:6(نسبت  T6براي  %4/65حداقل 

چربي اندازه گيري شده در تيمارهاي پخشينه هاي كم چرب با كره گياهي مشاهده گرديد. درصد چربي كره 
) T2(براي  %4/28بوده در حاليكه اين ميزان براي تمامي تيمارهاي مورد بررسي از حداكثر  %70گياهي حدود 

). مقدار پروتئين اندازه گيري شده در تيمارهاي پخشينه هاي رژيمي از حداكثر 3-1تجاوز ننموده است (جدول 
) متفاوت بوده در حاليكه كره گياهي فاقد پروتئين مي باشد. اختلاف T2(براي  %6/1) تا حداقل T6(براي  8/3%

  .)P>0.05(معني دار آماري بين ميزان خاكستر تيمارهاي مختلف پخشينه با نمونه شاهد ملاحظه نگرديد
   

رژيمي با نسبتهاي مختلف ژلاتين ماهي به پكتين و كره پخشينه هاي كره : تركيبات تقريبي نمونه3-1جدول

  انحراف معار). ±گياهي تجاري (ميانگين 

  ).p >05/0(حروف متفاوت در ستون ها نشانه وجود اختلاف معني دار آماري مي باشد *       

 pH  خاكستر (%)  چربي (%)  پروتئين (%)  رطوبت (%)  تيمارها

T1  a*  0/1 ±  9/68  a  3/0 ±  6/1  a  4/0 ±  1/27 a  1/0 ± 8/1 a  2/0 ± 9/4  

T2 a  6/0 ±  6/67 a  2/0 ±  4/1 a  5/0 ±  4/28  a  1/0 ± 7/1   a1/0 ±.9/4  

T3  a  8/0 ±  4/68 b 3/0 ±  5/2 a  9/0 ±  7/26 a  1/0 ±  6/1   a3/0 ± 7/4 

T4  a  8/0 ±  5/67 b  4/0 ±  8/2 a  7/0 ±  6/27 a  1/0 ±  6/1 a 4/0 ± 8/4 

T5  ab  7/0 ±  1/66 c  3/0 ±  6/3 a  7/0 ±  1/28 a  1/0 ±  8/1  a 3/0 ± 5/4 

T6  b  3/0 ±  4/65 c  4/0 ±  8/3 a  6/0 ±  9/27 a  1/0 ±  9/1   a2/0 ± 7/4 

 -  c  9/0 ±  1/28 - b 1/1 ±  2/70 a  1/0 ±  9/1 كره گياهي
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  تغييرات رطوبت تيمارها طي نگهداري- 2-3

 3-1نتايج تغييرات ميزان رطوبت تيمارهاي پخشينه كم چرب با نسبتهاي مختلف ژلاتين ماهي به پكتين در شكل 
هفته نگهداري در  6مشخص است مقدار رطوبت تيمارها طي نمايش داده شده است. همانگونه كه در شكل نيز 

دماي يخچال داراي روند نزولي مي باشد. اختلاف معني دار آماري بين تغييرات رطوبت تيمارهاي مختلف در 
  .)P>0.05هفته هاي مختلف نمونه برداري و همچنين در تمام طول دوره نگهداري مشاهده نگرديد (

  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

با نسبتهاي مختلف ژلاتين ماهي به پكتين طي شش هفته  پخشينه: نتايج تغييرات رطوبت تيمارهاي 3- 1شكل 

  نگهداري در دماي يخچال

  

  تغييرات اسيديته - 3-3

 3-2نتايج تغييرات اسيديته پخشينه هاي كم چرب توليد شده با نسبتهاي مختلف ژلاتين ماهي به پكتين در شكل 
هفته نگهداري  6نمايش داده شده است. همانگونه كه در شكل نيز ملاحظه مي گردد ميزان اسيديته تيمارها طي 

ت به زمان توليد افزايش قابل ملاحظه اي در دماي يخچال داراي روند صعودي بوده و براي كليه تيمارها نسب
. اختلاف معني دار آماري بين تغييرات اسيديته تيمارهاي مختلف در هفته هاي مختلف )˂p 05/0( داشته است 

  نمونه برداري مشاهده نگرديد.
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با نسبتهاي مختلف ژلاتين ماهي به پكتين طي شش  پخشينه: نتايج تغييرات ميزان اسيديته تيمارهاي 3- 2شكل 

  هفته نگهداري در دماي يخچال

  

  تغييرات پراكسيد- 4-3

نتايج تغييرات عدد پراكسيد تيمارهاي پخشينه هاي كم چرب با نسبتهاي مختلف ژلاتين ماهي به پكتين در شكل 
هفته نگهداري در دماي  6آمده است. همانگونه كه در شكل نيز مشخص است عدد پراكسيد تيمارها طي  3-3

 زايش معني داري را نشان داده است يخچال روند صعودي داشته و براي كليه تيمارها، نسبت به زمان توليد، اف
)05/0 p˂( اختلاف معني دار آماري بين تغييرات ميزان پراكسيد تيمارهاي مختلف پخشينه در هفته هاي مختلف .

  نمونه برداري مشاهده نگرديد.
  
  

  

  

  
  
  
  
  
  

با نسبتهاي مختلف ژلاتين ماهي به پكتين طي شش  پخشينه: نتايج تغييرات ميزان پراكسيد تيمارهاي 3- 3شكل 

  هفته نگهداري در دماي يخچال
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  آزمونهاي ميكروبي تيمارها طي نگهداري- 5-3

نشان داده شده  3-4نتايج حاصل از آزمون كپك و مخمر نمونه هاي پخشينه كم چرب توليد شده در شكل 
نشان داده شده است. تفاوت  3-5مختلف نيز در شكل است. روند تغييرات بار ميكروبي سرمادوست تيمارهاي 

). ولي افزايش قابل ملاحظه كپك و P>0.05( معني دار آماري بين بار ميكروبي تيمارهاي مختلف مشاهده نشد
مخمر و همچنين باكتريهاي سرمادوست در طول نگهداري و در تمامي تيمارها مشاهده گرديد. به نحوي كه در 

ر دماي يخچال، علي رغم استفاده از سوربات پتاسيم، رشد ماكروسكوپي كپك در تمام هفته هشتم نگهداري د
نمونه ها قابل مشاهده بوده و از اينرو غيرقابل مصرف و ارزيابي تشخيص داده شدند. در تمام طول تحقيق در 

  هيچيك از نمونه هاي مورد بررسي، رشد كلي فرم مشاهده نگرديد.
  

  

  

  

  
  
  
  
  
  

با نسبتهاي مختلف ژلاتين ماهي به پكتين طي  پخشينه: نتايج تغييرات ميزان كپك و مخمر تيمارهاي 3- 4شكل 

  شش هفته نگهداري در دماي يخچال

  

  
  

  
  
  
  
  
  
  

با نسبتهاي مختلف ژلاتين ماهي به پكتين  پخشينه: نتايج تغييرات بار ميكروبي سرمادوست تيمارهاي 3- 5شكل 

  طي شش هفته نگهداري در دماي يخچال
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T1 
T2 

T3 

T4 
T6 

T5 

  آناليز فيزيكي تيمارها (بافت و رنگ) - 6-3

  آناليز پروفيل بافت - 1-6-3

 بالاترين ميزان .آورده شده است 3-2جدول در چرب كمكره پخشينه  هاينمونه يهاي بافتيبرخي از ويژگ 
، 8/69±8/1پكتين) به ترتيب   %3ژلاتين ماهي و  T5 )3% و برش براي چسبندگيقابليت فشردگي، استحكام، 

پكتين)، علي رغم  %3ژلاتين ماهي و  T6 )6%بود. اين مقادير براي  0/2±03/0و  8/13±0/262، 5/28±3/767
و  4/65±8/4، 6/273±5/3، 8/29±2/3مساوي بودن مقدار پكتين، كاهش قابل توجهي نشان داده و به ترتيب به 

و  قابليت فشردگياستحكام، بطور كل با توجه به نتايج آناليز بافت پارامترهاي  ).3-2رسيد (جدول  001/0±4/0
افزايش در تمامي تيمارهاي مورد بررسي  ژلاتين ماهي بهپكتين  افزايش نسبتي با اچسبندگي به ميزان قابل توجه

  .يافت
  

  كم چرب با نسبتهاي مختلف ژلاتين ماهي به پكتين. پخشينهيمارهاي : خصوصيات بافتي ت3-2جدول 

  استحكام  نمونه

  (گرم نيرو)

  قابليت فشردگي

  (گرم ثانيه)

  چسبندگي

  (گرم ثانيه)

  برش

  (كيلوگرم نيرو)

T1  b*9/3±8/51  c*9/20±8/471  b*4/11±9/203  c*02/0±08/1  
T2 c*7/0±5/42  d*3/1±5/321  b*4/4±0/191  d*07/0±55/0  
T3  b*1/1±8/53  b*8/16±2/602  a*5/2±5/250  b*10/0±24/1  
T4  d*4/0±8/34  c*1/15±6/466  c*4/3±4/118  c*02/0±94/0  
T5  a*8/1±8/69  a*5/28±3/767  a*8/13±0/262  a*03/0±04/2  
T6  e*2/3±8/29  e*5/3±6/273  d*8/4±4/65  e*01/0±41/0  

  ).>p 05/0باشد (دار آماري بين ميانگين ها مينشانه وجود تفاوت معني * حروف متفاوت در هر ستون                         
  

ها با افزايش نسبت ژلاتين ماهي به پكتين روند كاهش را نشان داده كه با روند كاهش نيروي برش در تيمار
د شاخص استحكام همراه بود. به طوركلي بين نيروي برش و شاخص استحكام همبستگي مثبت بالايي مشاهده ش

)973/0=2r 3-6) (شكل.(  

  
  پخشينه: رابطه بين نيرو برش (گرم) و استحكام (كيلوگرم) در تيمارهاي 3- 6شكل 

  با نسبتهاي مختلف ژلاتين ماهي به پكتين.

y = 0.0394x - 0.812

R² = 0.973
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  رنگ  - 2-6-3

هاي مختلف ژلاتين ماهي به پكتين هاي پخشينه رژيمي با نسبتنتايج حاصل از پارامترهاي مربوط به رنگ نمونه
طور به هانمونهرنگ  يهايژگيوآورده شده است. همانگونه كه در جدول نيز مشاهده مي گردد  3-3در جدول 
يي با روشنا ريمقاد نيانگيم ژلاتين ماهي به پكتين قرار گرفته است. بدين نحو كه  نسبت ريثأتحت ت يقابل توجه

  يابد.ها افزايش ميبه ژلاتين ماهي در فرمولاسيون نمونه نسبتآن افزايش سطح پكتين و افزايش 
  

  با نسبتهاي مختلف ژلاتين ماهي به پكتين. پخشينه: پارامترهاي مربوط به رنگ تيمارهاي 3-3جدول 

b* شاخص زردي (%) شاخص سفيدي (%)  نمونه
 *a  *L  

T1  f*01/0±54/71  a 03/0±70/39  a 01/0±30/23  a01/0±51/2  f01/0±86/83  
T2  e01/0±16/73  b 02/0±09/37  b01/0±05/22  a01/0±51/2  e01/0±92/84  
T3  d01/0±93/77  c 02/0±52/29  c01/0±09/18  b04/0±20/2  c01/0±56/87  
T4  b03/0±49/79  e 07/0±91/26  e04/0±60/16  c02/0±98/1  b01/0±13/88  
T5 a00/0±66/80  f 02/0±42/25  f01/0±85/15  d01/0±99/1  a01/0±09/89  
T6  c00/0±62/78  d 01/0±01/28  d01/0±14/17  b03/0±14/2  d02/0±39/87  

  ).˂p 05/0باشد (داده ها مي دار بين ميانگين* حروف متفاوت در هر ستون نشانه وجود تفاوت معني       
  

  نتايج ارزيابي حسي تيمارها - 7-3

شده با نسبتهاي مختلف ژلاتين استحصالي از نتايج حاصل از ارزيابي حسي تيمارهاي پخشينه كم چرب تهيه 
پوست ماهي كپور نقره اي به پكتين و مقايسه آن با كره گياهي تجاري موجود در بازار (به عنوان شاهد) در 

آمده است. همانگونه كه در شكلها نيز مشخص است شاخصهاي عطر و بو و طعم و مزه  3-11تا  3-7شكلهاي 
ل دچار اُفت كيفيت گرديده و تفاوت معني داري را طي شش هفته نشان محصولات حين نگهداري در يخچا

. از حيث شاخص عطر و بو اختلاف قابل ملاحظه اي بين تيمارهاي مورد بررسي در اين )P<0.05داده است (
ي . در ارزيابي حسي، تيمار شاهد (كره گياهي) از همان ابتداي توليد امتياز كيف)P>0.05تحقيق مشاهده نگرديد  (

- 7بالاتري كسب نموده و با تمامي تيمارها از حيث عطر و بو اختلاف معني دار آماري نشان داده است (شكل 
) در زمان توليد از حيث شاخص عطر و بو اختلاف قابل ملاحظه  3:3(ژلاتين به پكتين  T5). نتايج نشان داد كه 3

  مشاهده گرديد. T4و  T1 ،T2 ،T3ري با تفاوت معني دا 4اي با ساير تيمارها نداشت  ولي پس از هفته 
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با نسبتهاي مختلف ژلاتين ماهي به پكتين  پخشينه: نتايج ارزيابي حسي پارامتر عطر و بوي تيمارهاي 3- 7شكل 

 طي شش هفته نگهداري در دماي يخچال

 

  كه اختلاف نتايج حاصل از ارزيابي كيفيت رنگ تيمارهاي مورد بررسي در اين تحقيق نشان داد
هفته نگهداري در يخچال بين تيمارهاي مورد بررسي در اين تحقيق  6معني دار آماري در زمان توليد و پس از 

).  تيمار شاهد در تمام طول مدت زمان بررسي با كسب بالاترين امتياز كيفي اختلاف 3-8وجود ندارد (شكل 
   .)P<0.05قابل ملاحظه اي را با كليه تيمارها نشان داد(

  

  

  

  

  

 

 

 

 

با نسبتهاي مختلف ژلاتين ماهي به  پخشينه: نتايج ارزيابي حسي پارامتر رنگ ظاهري تيمارهاي 3- 8شكل 

  پكتين طي شش هفته نگهداري در دماي يخچال

  

   



٤٨  / ������� &%ارش #"�!�  
ح �

 4نتايج نشان داد كه تيمارها از حيث طعم و مزه در ابتدا (زمان توليد) تفاوت قابل ملاحظه اي نداشته ولي از هفته 
). تفاوت معني داري 3-9بالاترين امتياز كيفي را كسب نمود (شكل  T3دچار افت كيفيت گرديده و  T6به بعد 
  .)P>0.05(نگهداري از حيث طعم و مزه ملاحظه نگرديد  6در هفته  T5و  T1 ،T2 ،T4بين 

 

  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  

با نسبتهاي مختلف ژلاتين ماهي به پكتين  پخشينه: نتايج ارزيابي حسي پارامتر طعم و مزه تيمارهاي 3-9شكل 

  طي شش هفته نگهداري در دماي يخچال

  

ژلاتين به پكتين) از حيث كيفيت بافت داراي بالاترين امتياز  1به  2(نسبت  T3نتايج ارزيابي حسي نشان داد كه 
در زمان صفر قابل تشخيص بوده است. در عين حال ). اين تفاوت از همان ابتداي توليد 3-10كيفي بود (شكل 

  .)P>0.05(نشان داد  T2و  T1پس از هفته دوم نگهداري در دماي يخچال اختلاف قابل ملاحظه اي را با 
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  

با نسبتهاي مختلف ژلاتين ماهي به پكتين طي  پخشينه: نتايج ارزيابي حسي پارامتر بافت تيمارهاي 3-10شكل 

  شش هفته نگهداري در دماي يخچال
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نتايج امتياز پذيرش كلي تيمارهاي مختلف پخشينه رژيمي و مقايسه آن با كره گياهي تجاري در طول شش هفته 
نشان داده شده است. گروه شاهد از حيث شاخص پذيرش كلي امتياز  3-11نگهداري در دماي يخچال در شكل 

راساس اين شاخص تفاوت معني دار و بالاتر) را در تمام نوبتهاي نمونه برداري كسب نموده و ب 8بالا تري (
از بين تيمارهاي پخشينه توليد ). ˂p 05/0(آماري بين گروه شاهد با تمامي تيمارهاي مورد بررسي مشاهده گرديد 

نشان  T5و  T1 ،T2از همان ابتدا بيشترين امتياز پذيرش كلي را كسب نموده و اختلاف معني داري با  T3شده، 
مشاهده نشد  T4و  T3بين  قابل ملاحظه اي داده است. در تمام نوبتهاي نمونه برداري در طول شش هفته اختلاف

)P>0.05(. T6  در ارزيابي حسي بلافاصله پس از توليد امتياز كيفي بالايي كسب نموده ولي در هفته هاي بعد
قرار گرفت. در هفته هاي چهارم و ششم، با  T2و  T1امتياز پذيرش كلي آن كاهش يافته و در گروه تيمارهاي 

  نيز به آنها نزديك گرديده و از حيث پذيرش كلي در يك گروه قرار گرفت. T4 ،T5و  T3كاهش امتياز كيفي 
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  

كم چرب با نسبتهاي  پخشينه: مقايسه امتياز پذيرش كلي حاصل از ارزيابي حسي تيمارهاي مختلف 3-11شكل 

  مختلف ژلاتين ماهي به پكتين طي شش هفته نگهداري در دماي يخچال
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  بحث -4

تواند در تركيب با اي مينتايج تحقيق حاضر نشان داد كه ژلاتين اسيدي استحصالي از پوست ماهي كپور نقره
درصدي فاز آبي و كاهش  30پكتين، امكان توليد پخشينه كم چرب مطلوبي را فراهم نمايد. علي رغم افزايش 

ر روغن) توليد شده از پايداري فيزيكي )، امولسيونهاي (آب د3-1درصد (جدول  28ميزان چربي به پايين تر از 
مطلوبي برخوردار بوده و در طي هشت هفته نگهداري در دماي يخچال، هيچيك از پديده هاي ناشي از شكسته 

) گزارش نموده 2008و همكاران ( Chengو دوفاز شدن امولسيون در بررسيهاي چشمي تيمارها مشاهده نگرديد. 
ناپايدار بوده و بدون اضافه كردن نمك طعام و يا كلريد  pH 5/3يد شده با اند كه محصول پخشينه كم چرب تول

پروتئينهاي موجود (ژلاتين و كازئين) داراي  pH 0/3كلسيم دو فاز مي شود. اين محققين ادعا نموده اند كه در 
ريكي منفي) پيوند بار مثبت گرديده و در اثر نيروي بوجود آمده مي توانند با مولكولهاي پكتين (داراي بار الكت

برقرار نمايند. اين تجمع موجب رانش آب به بيرون ماتريكس و سينرزيس آنها با يكديگر مي گردد. در اين حال 
)، با اثر محافظت كنندگي و سدكنندگي يونهاي تك ظرفيتي سديم روي مولكولهاي +Naافزودن يونهاي سديم (

آنها مي شود، نتيجتاً قابليت تماس مولكولها با يكديگر و بهم پكتين و ژلاتين كه باعث خنثي سازي بار الكتريكي 
اندازه گيري شده براي تيمارهاي مختلف پخشينه كم چرب  pHپيوستن آنها را كاهش مي دهد. در تحقيق حاضر 

 pH 5/4) همچنين ادعا نموده اند كه در 2008و همكاران ( Cheng). 3-1بوده است (جدول  5/4تا  9/4
ين داراي بار منفي نسبتاً ضعيفي مي باشند كه موجب دفع الكترواستاتيك بين مولكول پكتين شده مولكولهاي پكت

و موجب حلاليت بيشتر و تشكيل لايه آب در اطراف زنجيره پكتين مي گردد. همين امر از سينرزيس مولكولهاي 
  آب در محصول و تشكيل قطرات آب و جدا شدن فازها ممانعت مي نمايد. 

جربي انجام شده حين تهيه (مخلوط كردن و همزدن) تيمارهاي مختلف پخشينه هاي كم چرب و مشاهدات ت
) نشان داد كه نسبتهاي مختلف تركيب ژلاتين ماهي و پكتين در تعيين 3-2نتايج حاصل در اين تحقيق (جدول 

رش پذيري پذيري و قابليت گستخواص فيزيكي محصول نهايي نقش اساسي ايفا مي نمايند. خصوصيات شكل
و  Chengمطلوب در دماي اتاق، با خواص امولسيون كنندگي ژلاتين ماهي و قوام دهي پكتين، مرتبط است (

) گزارش نموده اند كه پكتين به تثبيت امولسيون آب 1990( Schmandkeو  Schultz ،Schmidt). 2008همكاران 
  .در روغن، در حضور پروتئين به عنوان امولسيفاير كمك مي نمايد

باشند ولي ممكن مواد چرب خوراكي اعم از حيواني و نباتي داراي مقدار معين و جزئي اسيد چرب آزاد مي
است در اثر عوامل  فساد و هيدروليز شدن تري آسيل گليسرولها، اين مقدار از حد مجاز تجاوز نمايد. بنابراين 

كه بر حسب اسيد اولئيك بيان مي گردد. نمودار دهد گيري اسيديتة يك روغن، ميزان فساد آن را نشان مياندازه
 11/0ميزان تغييرات اسيديتة محصول را طي هشت هفته نگهداري در دماي يخچال را نشان مي دهد كه از   2-3
 5/0درصد گرم محصول تغيير داشته است كه در مقايسه با استاندارد ملي ايران براي كره اسپريد ( 38/0تا 

  ).  10084، شماره 1386شد (استاندارد ملي ايران، سالبادرصد) قابل قبول مي
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عدد پراكسيد، معياري از مقدار اكسيژني است كه بطور شيميايي با روغن يا چربي بصورت پراكسيد بويژه 
كند. پراكسيد محصول اولية اكسيداسيون مواد چرب است و بطور كلي هر قدر هيدروپراكسيدها، پيوند برقرار مي

باشد. وقتي كه ها بيشتر باشد، مادة چرب آمادگي بيشتري براي اكسيداسيون دارا ميباع روغنكه درجة غير اش
ميزان پراكسيد بحد معيني برسد، تغييرات مختلفي صورت پذيرفته و مواد فرار آلدئيدي و همچنين اسيدهاي 

باشند بدين جهت پراكسيد چرب با زنجيرة كوتاه ايجاد شده كه در ايجاد بو و طعم نامطبوع مواد چرب مؤثر مي
ايجاد شده گرچه مستقيماً سبب بو و طعم نامطبوع مواد چرب نيست، ولي معرف درجة پيشرفت اكسيداسيون 

والان اكسيژن اكي )، مقدار موادي در نمونه است كه با واژة اكسيژن فعال (ميليPVباشد. مقدار پراكسيد (مي
د كه تا هفته چهارم نگهداري عدد پراكسيد در تمام تيمارها پائينتر از دهنشان مي 3-3شود. نمودار فعال) بيان مي

يك ميلي اكي والان بوده ولي پس از آن پراكسيد در محصول با شتاب تندتري توليد شده و در پايان هفته ششم 
نبايستي بالاتر  متغير بوده است. براساس استاندارد ملي ايران براي كره اسپريد پراكسيد 8/2تا  0/2در نمونه ها از 

). به علت محدوديت امكانات و  10084، شماره 1386والان باشد ( استاندارد ملي ايران، اكيميلي  7/1از 
تجهيزات، همگن سازي نمونه هاي اسپريد توليد شده در اين تحقيق در محيط معمولي و در حضور هوا بوده 

م شده كه احتمال وجود حبابهاي هوا درون محصول را است، همچنين پر كردن نمونه ها نيز به صورت دستي انجا
افزايش مي دهد. مضافاً اينكه حضور تركيبات هيدروكلوئيدي بكار رفته ( به ويژه ژلاتين ماهي) خود مي تواند 

). چنين PB Gelatins, 2010عامل تشديد كننده ايجاد و تثبيت كف و حفظ حبابهاي هوا درون محصول باشد (
زمينه بروز اكسيداسيون اوليه و توليد هيدروپراكسيدها را فراهم نمايد. البته در صورت صنعتي  شرايطي مي تواند

شدن توليد اين محصول و با استفاده از خطوط توليد پيوسته و ماشين آلات مناسب مي توان اين نقيصه را براحتي 
در اين تحقيق نشان داد كه  برطرف نمود. نتايج آناليز بافت تيمارهاي مختلف پخشينه رژيمي توليد شده

ژلاتين  بهجايگزيني پكتين افزايش ي با او چسبندگي به ميزان قابل توجه قابليت فشردگياستحكام، پارامترهاي 
و كار مورد نياز براي تغيير شكل  ميزان قابليت فشردگي، شده در ميان پارامترهاي گزارش .مي يابدافزايش  ماهي

 .)deKruil & Tuinier, 2001; Li, 2013( دهدنشان ميبافت جهت حفظ شكل اوليه خود را قدرت داخلي مقابله با 
 تواند بيانگر بهبود انسجاممي ) نشان دادند افزايش شاخص قابليت فشردگي2000و همكاران (  Raymundoبعلاوه 

تر در اين تحقيق، مشاهده نگهداري شود. بنابراين با بررسي ميزان اين پارامساختار و حفظ ثبات محصول در طول 
بافت ژلاتين ماهي به تنهايي در استفاده از در مقايسه با تر متراكمتشكيل يك شبكه در حضور پكتين  شد كه

) همسو است. كاهش شاخص 2007و همكاران ( Chengهاي اين نتايج با يافته .گذاردها اثر ميداخلي نمونه
ها مشهود بود. مشابه در نمونه نيپكت ي نسبت بهماه نيژلات بيشتر ينيگزيبا جا ايقابل توجه زانيبه م يچسبندگ

گرم  17/199±54/53گرم ثانيه) و كمترين ( 33/286±83/18) بيشترين (2007و همكارن ( Chengاين نتايج، 
 نيژلاتهاي كره پخشينه رژيمي واجد كمترين و بيشترين مقدار ي را به ترتيب در نمونهچسبندگثانيه) شاخص 

  ) گزارش نمودند. 3:0و  2:1(به ترتيب  نيپكت ي نسبت بههما
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). Kim and Akoh, 2005است ( Cº4پذيري آنها در دماي هاي پخشينه قابليت گسترشيكي از ويژگيهاي مهم كره
 Rohmهاي پخشينه گزارش شده است (پذيري كرهارتباط مستقيمي بين شاخص استحكام و قابليت گسترش

1990b; Rohm and Ulberth, 1989 بود،  1:1) و نسبت ژلاتين به پكتين %3كه واجد سطح بالا (فرمول  5). در تيمار
پذيري آن ) كه در نتيجه قابليت گسترش˂p 05/0گرم) مشاهده شده ( 75/69±761/1بالاترين شاخص استحكام (

روند كاهش را نشان داده كه با ها با افزايش نسبت ژلاتين ماهي به پكتين يابد. نيروي برش در نمونهنيز كاهش مي
روند كاهش شاخص استحكام همراه بود. به طوركلي بين نيروي برش و شاخص استحكام همبستگي مثبت 

). وجود همبستگي مثبت بين شاخص استحكام و نيروي برش در 3-6) (شكل =973/0r2بالايي مشاهده شد (
 هانمونهرنگ  يهايژگيوتايج نشان داد كه  ).Tunick, 2000آناليز بافت مواد غذايي لبني گزارش شده است (

 ). بدين نحو كه 3-3ژلاتين ماهي به پكتين قرار گرفته است (جدول  نسبت ريثأتحت ت يطور قابل توجهبه
ها يي با افزايش سطح پكتين و افزايش آن نسبت به ژلاتين ماهي در فرمولاسيون نمونهروشنا ريمقاد نيانگيم

) 2006و همكاران (  Moharramاي تا زرد و ) رنگ سفيد خامه143اندارد ملي ايران (شماره يابد. استافزايش مي
هاي پخشينه رژيمي يبان ) را به عنوان رنگ قابل قبول و بازار پسند كره916/15برابر  *b رنگ بژ (ميانگين پارامتر 

 با اين تحقيقدر  شده مادهآ هاي پخشينه رژيمياز كرهكنند. از اينرو، شاخص سفيدي و زردي حاصل مي
هاي پخشينه رژيمي به دليل افزايش رنگ زرد در كره المللي سازگار است.هاي بازارهاي ملي و بيناستاندارد

). بنابراين تيمارهاي حاوي سطح Nahm, 2011; SPX, 2012كاروتن گزارش شده است (-وجود رنگدانه طبيعي بتا
-نمايند، احتمالاً حاوي ميزان بيشتري بتاو نسبت بالايي از ژلاتين ماهي كه شاخص زردي محصول را بيشتر مي

رود شمار مياكسيدان قوي به و يكي از مواد آنتي  A ساز ويتامينعنوان پيش كاروتن به-بتاكاروتن هستند. 
)Krinsky and Johnson, 2005 .اما تحقيقات تكميلي در اثبات اين موضوع نياز است .(Honfo ) 2011و همكاران (

 5/72±11/0را به ترتيب  Vitellaria paradoxaهاي پخشينه حاصل از روغن درخت پارامتر روشنايي و زردي كره
اس سنجش اند كه از نتايج اين تحقيق كمتر است. ارزيابي حسي محصول بر اسمحاسبه كرده 9/14±12/0و 

چربي) صورت پذيرفت. نتايج تحقيق حاضر  ٪70تمايل ارزيابان به استفادة  از محصول بجاي كره گياهي (شامل 
نشان داد كه از حيث تمام شاخصهاي حسي ارزيابي شده (رنگ، بو، طعم و مزه و بافت) تفاوت معني داري بين 

). فرحناكي و همكاران  3-11تا  3-7شكلهاي  تيمارهاي آزمايشي و كره گياهي موجود در بازار وجود دارد (
 (ژلاتين بالاتر مقادير حاوي چرب كم هاي خامه عطر  وطعم و بافت ) گزارش نموده اند كه ارزيابي1390(

از  استفاده با ديگر عبارت به و نداده نشان را داري معني اختلاف پرچرب خامه با مقايسه در درصد) 1درصد و 75
 خامه از آنها تشخيص به قادر كنندگان كه مصرف كرد تهيه را چربي كم هاي خامه توان مي مذكور مقادير

از  %1و  %75 مقادير حاوي چرب كم هاي خامه نمونه كلي پذيرش . نباشند بافت و طعم و عطر پرچرب ازجنبه
است. در تحقيق حاضر به دليل عدم توليد محصول مشابه  بوده پرچرب خامه حد در كنندگان آزمون ديدگاه

داخلي (پخشينه كم چرب) از كره گياهي تجاري به عنوان گروه شاهد استفاده شده است. اختلافات مشاهده شده 
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مي تواند به علت تفاوتهاي ذاتي بين دو محصول باشد. كره گياهي فرآورده اي تقليدي از كره حيواني بوده و 
ي حتي الامكان از حيث تمامي شاخصهاي كيفي مشابه آن باشد در حاليكه كره اسپريد از حيث لزوماً بايست

پارامترهاي بافت، ذوب و احساس دهاني متفاوت بوده و اين تفاوت از اختصاصات كيفي تعريف شده محصول 
ثر از ميزان چربي يا ). عواملي مانند بافت، طعم و مزه و رنگ كاملاً متا1386مي باشد (استاندارد ملي ايران، 

روغن فرآورده هايي مانند مايونز و مارگارين بوده و كاهش روغن به شدت روي اين پارامترها اثر مي گذارد. با 
وجود استفاده از مارگارين تجاري به عنوان فاز روغني و افزودن فاز آبي (كاهش ميزان چربي محصول به كمتر 

ل رنگ، بو و طعم مزه كاهش يافته و بدين ترتيب منطقي به نظر مي درصد)، غلظت برخي افزودنيهاي عام 30از 
  رسد كه تيمارهاي مورد بررسي امتيازات كيفي پائينتري را از حيث اين شاخصها كسب نمايند. 

Kumar و Mishra )2004خصوصيات  روي بر را ژلاتين و سديم آلژينات پكتين، پايدار كننده سه افزودن ) تاثير
 اثر ژلاتين كه داد نشان نتايج . دادند قرار مطالعه سويا مورد شير با شده غني ماست بافتي و حسي فيزيكوشيميايي،

 Alakaliدارد.   %4مقدار در ديگر دو پايداركننده با مقايسه در كلي پذيرش و طعم و عطر رنگ، ظاهر، بهتري روي
 پايدار عنوان به ماست به را ذرت نشاسته و سلولز كربوكسي متيل ژلاتين، كردن اضافه ) تاثير2008( و همكاران

 را مزه و طعم ترين مطلوب ذرت افزودن نشاسته كه داد نشان ارزيابي حسي نتايج . دادند قرار بررسي كننده مورد
 و طعم با زيادي تفاوت اما ژلاتين بود، وسيله به شده ايجاد مزه و طعم از متفاوت طور چشمگيري به كه كرد ايجاد
 و ظاهر بهترين متيل سلولز كربوكسي داراي ماست . نداشت سلولز متيل وسيله كربوكسي به شده ايجاد مزه

 گيري چشم طور به اما نداشت، ذرت نشاسته حاوي ماست با چشم گيري تفاوت كه داشت را دهاني احساس

  بود. ژلاتين داراي ماست از متفاوت
كند. ذوب شده و طعم و مزة خود را رها مي در طول مطالعه، مشاهده گرديد كه محصول بسرعت در دهان

) گزارش شد. يافتة آنان مبني بر اين بود كه نقطة Regenstein )2000و  Choi مشاهدة ما مانند آنچه بود كه توسط
تر ژلاتين ماهي نسبت به ژلاتين خوك به ساطع نمودن عطر ميوه، طعم ميوه و شيريني در دهان كمك ذوب پايين

ضور پكتين مركبات، اندكي مزة ترش پرتقال و قابل قبول به محصول داده بود كه ارزيابي كند. بخاطر حمي
داري وجود دارد. اين اختلاف از يك سو بعلت حضور پكتين حسي نشان داد كه با نمونة شاهد، اختلاف معني

ز سوي ديگر شود و اكه با گذشت زمان و با بالا رفتن اسيديتة محصول، طعم ترش مزگي محصول بيشتر مي
حضور ژلاتين ماهي در محصول بوده كه بسرعت طعم حاصل از پكتين و اسيدي شدن محصول را در دهان آزاد 

  نمايد.مي
   



٥٤  / ������� &%ارش #"�!�  
ح �

  نتيجه گيري -5
تواند در تركيب با اي مينتايج تحقيق حاضر نشان داد كه ژلاتين اسيدي استحصالي از پوست ماهي كپور نقره

درصدي فاز آبي و كاهش  30چرب مورد استفاده قرار گيرد. علي رغم افزايش پكتين، جهت توليد پخشينه كم 
درصد، امولسيونهاي (آب در روغن) توليد شده از پايداري فيزيكي مطلوبي  28ميزان چربي به پايين تر از 

برخوردار بوده و در طي شش هفته نگهداري در دماي يخچال، هيچيك از پديده هاي ناشي از شكسته و دوفاز 
شدن امولسيون در بررسيهاي چشمي تيمارها مشاهده نگرديد. همچنين مشخص شد كه خواص پخشينه كم چرب 
بطور قابل ملاحظه اي تحت تاثير نسبتهاي مختلف ژلاتين ماهي به پكتين قرار مي گيرد. هريك از اين تركيبات، 

املتر مي نمايد. بدون ترديد عملكرد ديگري را جهت دستيابي به اختصاصات كيفي مطلوب پخشينه كم چرب ك
اين قابليتها مي تواند فرصتهاي جديدي را در توسعه بازار، با معرفي محصولات نوين، متناسب با نيازهاي مصرف 
كنندگان امروزي در اختيار قرار دهد. در عين حال بايستي برخي نقايص كيفي مشاهده شده در اين تحقيق را در 

  ره گيري از ماشين آلات مناسب مرتفع نمود.توليد صنعتي اين محصول و با به
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 4692ايران، شماره 
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  2629تحقيقات صنعتي ايران، شماره 
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 493صنعتي ايران، شماره 
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  10084صنعتي ايران، شماره 

راهنماي نمونه برداري. موسسه استاندارد و  -). شير و فرآورده هاي آن 1387استاندارد ملي ايران ( .14
      326تحقيقات صنعتي ايران، شماره 
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  . 4،شماره1غذايي جلد

 راندمان بر فرآوري پيش اثر بررسي ).1390اسماعيل زاده كناري، ر.، شكوه صارمي، ا. ومعتمدزادگان، ع. ( .18
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  .4،شماره1جلد

). تاثير شرايط فرآوري بر قدرت ژل ژلاتين 1389اسمعيلي خاريكي، م.، رضايي، م. و معتمدزادگان، ع. ( .19
  .1، شماره2فرآوري و نگهداري مواد غذايي جلدپوست كوسه چانه سفيد. مجله الكترونيك 

هاي شيميايي مواد غذايي. مؤسسة انتشارات و چاپ دانشگاه ). كنترل كيفي و آزمايش1386پروانه، و. ( .20
  تهران. 

).توليد ژلاتين و كولاژن از موجودات دريايي. همايش 1388پيغمبري، س.ي. و مشهدي ابوالقاسم، ف. ( .21
  بين المللي خليج فارس

). بررسي راندمان و كيفيت ژلاتين 1381لي، س.ح.، آفتابسوار، ي.، ملكوتي، م. و عزيزي، ا. (جلي .22
  استحصالي از پوست سپرماهيان غالب خليج فارس. انتشارات مؤسسة تحقيقات شيلات ايران.

). ارزيابي برخي پارامترهاي ميكروبي(سالمونلا، كلي فرم، اشرشيا كلي، 1389روح االله، س. ( .23
راهموليتيكوس، باكتري هاي هوازي مزوفيل) در انواع فرآورده هاي ماهي و ميگو بسته بندي شده ويبريوپا

  مصرفي در ايران. پايان نامه دكتري عمومي دانشگاه آزاد اسلامي. واحد كرج.
). بررسي و مقايسة كيفيت ژلاتين اسيدي و قليايي پوست 1384پور، ح. و غرقي، ا. (علوي طلب، ه.، توكلي .24

 .50 – 57: 72ة كپور فيتوفاگ با منابع ديگر. مجلة پژوهش و سازندگي. شمارة و بال

). بررسي استخراج ژلاتين از ضايعات ماهي. 1390عطاي صالحي، ا.، حافظيه، م. و غلامحسيني، ف. ( .25
  همايش صنايع غذايي.

ها در مواد  ). خصوصيات و كاربردهاي هيدروكلوئيد1388فرحناكي، ع.، مجذوبي، م. و مصباحي، غ.ر. ( .26
  غذايي و دارويي. انتشارات علم كشاورزي ايران.

). كاربرد ژلاتين به عنوان هيدروكلوئيد جايگزين چربي 1390فرحناكي، ع. مجذوبي، م. و مصباحي، غ.ر. ( .27
 .31، شماره 8در توليد خامه كم چرب. فصلنامه علوم و صنايع غذايي. دوره
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غذايي. اولين سمينار فناوري هاي  صنايع در آن كاربردهاي و ). پكتين1389فتحي، ب. و مقصودلو، ي. ( .28
  نوين امنيت غذايي. 

 انتشارات .پژوهشي شريف مقالات مجموعه . حيواني ضايعات از ژلاتين تهيه . )1373(. ا دليري، كاظمي .29

  . شريف صنعتي دانشگاه
  . بهداشت و فناوري شير. انتشارات دانشگاه تهران.1388كريم، گ.  .30
). بررسي خصوصيات رئولوژيكي 1387مرتضوي، س.ع.، مهجوريان نماري، ع. و معتمد زادگان، ع. ( .31

  ژلاتين فيل ماهي ايراني( بلوگا استورژن ) .  هجدهمين گنگره ملي علوم و صنايع غذايي. 
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  انواع كره 

  نمك بدون لاكتيكي كره �

   82كمينه  و داراي است شده افزوده لاكتيك اسيد كننده توليد باكتريهاي آن اوليه ماده به فرآورده اي كه
 است چربي) بدون خشك ماده درصد 2 و آب درصد16   چرب( غير مواد درصد 18 بيشينه و چربي درصد

  نمك با لاكتيكي كره �

   80كمينه  و داراي است شده افزوده لاكتيك اسيد كننده توليد باكتريهاي آن اوليه ماده به فرآورده اي كه
و بيشينه  چربي) بدون خشك ماده درصد 2 و آب درصد 16  چرب( غير مواد درصد 18 بيشينه و چربي درصد

  درصد نمك است. 2
  نمك بدون لاكتيكي غير كره �

   82فرآورده اي كه به ماده اوليه آن باكتريهاي توليد كننده اسيد لاكتيك افزوده نشده است و داراي كمينه 
  درصد ماده خشك بدون چربي) است 2درصد آب و  16  درصد مواد غير چرب( 18درصد چربي و بيشينه 

  نمك با لاكتيكي غير كره �

   80كننده اسيد لاكتيك افزوده نشده است و داراي كمينه فرآورده اي كه به ماده اوليه آن باكتريهاي توليد 
درصد ماده خشك بدون چربي) و  2درصد آب و 16   درصد مواد غير چرب ( 18درصد چربي و بيشينه 

 درصد نمك است 2بيشينه 

  مواد اوليه اصلي •

  آن فرآورده هاي يا و شير
  مجاز دهنده تشكيل مواد �

 طعم كننده توليد باكتريهاي يا / و بي خطر آغازگر كشتهاي مايه

  خوراكي درجه با نمكهاي ساير يا و سديم كلريد
  افزودنيها �

  ساخت) خوب عمليات (مطابق طبيعي كاروتن بتا
  ساخت) خوب (عمليات مطابق اناتو عصاره

  ويژگيها

  فيزيكي و حسي هاييويژگ ▫

  رنگ �

  .باشد لكه و خال گونه هر فاقد و كهربايي زرد تا خامهاي سفيد بين آن حد و بوده طبيعي بايد كره رنگ
  كره بافت �

هوا  حبابهاي و آب قطرات كره، برش مقطع هر در و نباشد دانهاي صورت به و بوده يكنواخت بايد كره بافت
  .نشود ديده
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  كره طعم و عطر �

 و تندي، پنيري ترشيدگي، غيرطبيعي، نامناسب عطر و طعم گونه هر از عاري و بوده طبيعي طعم داراي بايد كره
  باشد.  غيره
  شيميايي ، فيزيكي ويژگيهاي ▫

  ).162، شماره 1386باشد (استاندارد ملي ايران، سال  جدول زير طبق بايد ويژگيهاي فيزيكي ، شيميايي كره
  ويژگيهاي فيزيكي ، شيميايي كره: 9-1جدول 

 قبول قابل حدود ويژگي رديف

 16 بيشينه   وزني) (درصد C º 2± 103در فرار مواد و رطوبت 1

  نمك بدون كره براي 82 كمينه وزني) (درصد چربي 2
 نمك با كره براي 80 كمينه

 2 بيشينه وزني) (درصد چربي بدون خشك ماده 3

 نمك با كره براي 2 بيشينه وزني) (درصد نمك 4

 ويژگيهاي فاز چربي

 60- 40 ويجس) (روش يدي انديس 5

 3/0 بيشينه وارداتي وزني) درصد) (اولئيك اسيد (برحسب اسيديته 6

 5/0 بيشينه داخلي وزني) درصد) (اولئيك اسيد (برحسب اسيديته 6- 1

 225-235 صابوني انديس 7

 1 بيشينه وارداتي كيلوگرم) در والان اكي (ميلي پراكسيد 8

  7/1بيشينه داخلي كيلوگرم) در والان اكي (ميلي پراكسيد 8- 1
 28- 34 سلسيوس) (درجه ذوب نقطه 9

  
  
  
  
  
  
10 

 تركيب اسيد هاي چرب

C4:0 5 -1 

C6:0 6/3 -8/0  
C8:0 8/1 -5/0 

C10:0 9/3 -7/1 

C12:0 5/4 -2/2 

C14:0 6/14 -4/5 

C14:1 85/1 -5/0 

C16:0 41 -22 

C16:1 6 -7/0 

C18:0 15 -6 

C18:1 2/38 -26/18 

C18:2 5/5 -68/0 

C20:0 1 -05/0 

 5 بيشينه (درصد) كلسترول از غير به گياهي استرولهاي 11
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  ويژگيهاي فيزيكي ، شيميايي كره اسپريد 11-1جدول 

 قبول قابل حدود ويژگي رديف

  
1 

  
 وزني) (درصد چربي

  (اسپريد نيم چرب) 60الي  40بيشتر از 
 (اسپريد چرب) 80و كمتر از  60بيشتر از 

 ويژگيهاي فاز چربي

 26- 40 ويجس) (روش يدي انديس 4

 3/0 بيشينه وارداتي    وزني) درصد) (اولئيك اسيد (برحسب اسيديته 5

 5/0 بيشينه داخلي     وزني) درصد) (اولئيك اسيد (برحسب اسيديته 6

 225-235 صابوني انديس 7

 1 بيشينه وارداتي كيلوگرم) در والان اكي (ميلي پراكسيد 8

  7/1بيشينه داخلي كيلوگرم) در والان اكي (ميلي پراكسيد 8- 1
 28- 34 سلسيوس) (درجه ذوب نقطه 10

  
  
  
  
  
  
11 

 تركيب اسيد هاي چرب

C4:0 5 -1 

C6:0 6/3 -8/0 

C8:0 8/1 -5/0 

C10:0 9/3 -7/1 

C12:0 5/4 -2/2 

C14:0 6/14 -4/5 

C14:1 85/1 -5/0 

C16:0 41 -22 

C16:1 6 -7/0 

C18:0 15 -6 

C18:1 2/38 -26/18 

C18:2 5/5 -68/0 

C20:0 1 -05/0 

 5 بيشينه (درصد) كلسترول از غير به گياهي استرولهاي 12

  

    



٦٦  / ������� &%ارش #"�!�  
ح �

Abstract: 

 
By-products consist of more than half of the total weight of fish. Most part of these wastes made from 

connective tissue proteins that provide good potential to produce gelatin. Nowadays, consumers are more health 

conscious and have responded to the call for a diet that contains low calorie and low fat. This work involved the 

characterization of a low-fat spread made of fish gelatin as gelling agent, emulsifier and fat replacer. Six 

treatments with Fish gelatin (FG) to pectin ratio 1:1 and 2:1, with pectin concentration of 1, 2 and 3%, were 

produced and evaluated for quality changes and storage-life at refrigerated storage. The results showed that 

prepared emulsions were physically stable and no phase separation observed during 8 wks. The pH of treatments 

was 4.5 to 4.9. The moisture content of treatments varied from 68.9% for T1 (FG/pectin ratio 1:1) to 65.4% for 

T6 (FG/pectin ratio 6:3). The Max. lipid of samples was measured 28.4%. Max. and min. protein of samples 

were 3.8% for T6 and 1.6% for T2 (FG/pectin ratio 2:1), respectively. No significant differences (p≥0.05) were 

observed between ash content of all treatments and control (commercial margarin). The acidity of treatments 

increased during storage and were significantly different from production day (p≤0.05). Peroxide value (PV) of 

treatments increased significantly at refrigerated storage. No significant differences were observed between PV 

of treatments during different wks of sampling. The results of texture profile analysis showed that firmness, 

compressibility and adhesiveness properties were significantly increase with higher substitution of FG with 

pectin. Color, Aroma, Taste and texture properties of prepared samples were found to significantly lower than 

control, according to sensory evaluation. Significant increases were observed in mold/yeast and psychrophilic 

count of treatments during storage. The macroscopic growth of molds was observed on all samples in 8th wks. 

No coliform growth was observed in all treatments at any time. Results suggest that low-fat spread properties 

were significantly influenced by different ratios of fish gelatin and pectin incorporated. It seems that these results 

can provide new opportunities to develop market with introducing novel products to response consumer 

demands. Some quality defects observed in this study can be improved by using suitable machinery at industrial 

scale. 

  

 

Key words: fish gelatin, low-fat spread, Fish wastes, Quality characterictics, texture profile, shelf-life, 

refrigerated temperature. 
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