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  ج المسنورؤوس وأرجل و جلود الدجاتحضیر الجیلاتین من عظا م

  )الوظیفیة دراسة الخواص- 2(

  

*ولید إسماعیل كردي.م.ممحمد فوزي عبد الغني   .د.أ  خالد جاسم الجنابي . د.م.ا

  جامعة الانبار/كلیة الزراعة 

                     16/3/2011: تاریخ الاستلام

  الخلاصة

تم . فترة أنتاجه من البیض مسن في نهایةأرجل و جلد دجاج بیاض,رؤوس ,جیلاتین من عظام الحضر     

) HCl( الأمـلاح المعدنیــة بواسـطة الحــامض والـتخلص مـن الــدهن بالسـلق ثــم أزیلـتتنظیــف العینــــــات وتقطیعهــا 

وغســلتســاعة18لمــدة 0.2Nتركیــز )(NaOHبالقاعـــــــدة المــــــخففة  غمــرتثــم ســاعة24لمــدة% 6ز تركیــ

علــــى  درجــــات حــــرارة  بالتســــخین الرطــــب فــــي  فــــرن كهربــــائيالجلاتینتحضــــیر أجریــــت عملیــــة . لجــــاريبالمــــاء ا

والترشـیح بعدها أجریت عملیة التصـفیة, ساعة 20ساعات و 10مْ و لفترتین زمنیتین )85و75و (65مختلــــفة

أشـــارت وقــد .للمنـــتج الوظیفیــة والحســیةالخـــواصدراســة وتعبئتهـــا وثــم طحنهــا , یلاتنیـــة والتجفیــف  للمحالیــل الج

  :    یاتيماالنتائج إلي

ت نسـبة ذوبانـه عالیـة اذ كانـ, وظیفیة جیدة ومقاربة لخـواص الجیلاتـین التجـاري ااظهر الجیلاتین خواص

  . %)96.95–( 95.29وتتراوح بین

جیلاتـین لمـل157.6جیلاتـین الـراس ولمل176.6ن المحضر ایضا برغوة عالیة بلغتامتاز الجیلاتی

  .دقائق5وامتاز جیلاتین الجلد بافضل ثباتیة للرغوة عند قیاسها بعد , الارجل 

مـن امتاز الجیلاتین بقدرته على امتصاص كمیة جیدة مـن المـاء والزیـت وتراوحـت كمیـة المـاء الممتصـة

غـــم /مـــل زیـــت ) 2.58-(1.02اوحـــت بـــین غـــم جیلاتـــین وكمیـــة زیـــت ممتصـــة تر /مـــل مـــاء7.83)-2.67(

  .جیلاتین 

فكــان معــدل اللزوجــة لجمیــع , امتــاز الجیلاتــین قیــد الدراســة بلزوجــة جیــدة مقارنــة مــع الجیلاتــین التجــاري 

, تكــوین مســتحلب جیــد وذى ثباتیــة عالیــة اســتطاعت جمیــع انــواع الجیلاتــین كمــا, ســنتي بــویز 1.229العینــات

.%3-2هلام عند تركیزضا من تكوین وتمكنت ای

وحــازت جمیــع العینــات المحضــرة عنــد التقــیم الحســي لمنــتج ان المســحوق یتــدرج مــن الشــفاف الــي البنــي 

للحلـــوي المحضـــرة مـــن ) 83.5و83و82و 81(وعلـــي درجـــات , مقبـــول جـــدا ي درجـــهحلـــوي الجیلاتـــین علـــ

  .العظم والجلد علي التوالي , الارجل , جیلاتین الراس 

  

  

  

  

  

  

  

___________________________  

  البحث مستل من رسالة ماجستیر للباحث الثالث*
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Preparation of Gelatin from Bones, Legs, Heads and Skins of Spent Hens   
2- Study its Functional Properties )(  

     
K. J. Mohammed         M. F. A. AL.Baghdadi            W. I. Kurdi

Collage of agriculture – Anbar University  
  

Abstract  
Gelatin had been processed from bones, heads. legs and skin which got from 

spent hens. The samples were cleared, cut and getting rid of oil by boiling then the 
removal of mineral salts was done by6% hydrochloric acid for 24 hours . After that 
samples were soaked in diluted base (0.2N NaOH ) for 18 hours and wash with water.
The process of extracting was done by damp heating in an electric oven at various 
temperatures 65 , 75 and 85 Celeries with both time periods 10 and 20 hours. After
that, the process of clarification , filtration and drying the gelatin solutions were mille 
red, filtrated and dried, then they grinded and filling.                                                                        
The functional properties had been studied and the results referred to the following

- Processed gelatin had good functional properties and near to the commercial 
gelatin , hence  it had highly percentage of solubilility ( 95.29 – 96.95 % ).

-The processed gelatin had best ability to make foam ( 176.6 ml ) for head 
gelatine and ( 157.6 ml ) for leg gelatin , and also had best foam stability after 5 
minutes .

-  The processed gelatin had good ability to absorb water and oil , hence the 
absorbed water ranged from( 2.67- 7.83) ml water / gm gelatin and the amount of 
absorbed oil ranged between(1.02 – 2.58) ml oil / gm gelatin.

- Processed gelatin had good viscosity compared with the commercial gelatin , 
the total of viscosity were ( 1.229 centi poise ) ,as well as types gelatin processed had 
good ability of emulsion with high stability. The gelatin processed have good gelation 
in ( 2 – 3 % ) concentration.

- The powder color graded from transparent color to brown. In sensory 
evaluation, all the prepared samples of gelatinous desert gained the degree of very 
acceptable ( 81 , 82 , 83 and 83.5 ) for the desert prepared from the gelatin of head , 
legs , bones and the skins ,respectively. .

  

  المقدمة

الكــولاجین الــذي یتواجــد بشــكل كبیــر فــي الأنســجةبــروتینالجیلاتــین عبــارة عــن مــادة بروتینیــة مصــدرها

وهــو مــادة شــفافة  عدیمــة اللــون أو قــد , والجلــد والأوتــار العضــلیة كالعظــام والغضــاریفالرابطــة لجمیــع الحیوانــات

یعنـي ) Gelatin( تـین مشـتقة مـن فعـل لاتینـي جـیلا وكلمة,فر فاتح لیس لها طعم أو رائحةتكون ذات لون اص

مقارنة مع البروتینات الاخـرى اذ یمتاز الجیلاتین بان له خواص وظیفیة جبدة ) . 17( القدرة على تكوین الهلام 

ولامـتلاك الجیلاتـین , بالاضـافة الـى قدرتـه علـى تكـوین الهـلام بتراكیـز منخفضـة , له قابلیة ذوبان عالیة في الماء 

الجیلاتین في العالم بسبب توسع استعمالاته في مجال الصناعات الغذائیة صفات ادى ذلك الى زیادة تناولهذه ال

) . 3( كصناعة الحلوى  ومنتجات الألبان المختلفة وفي منتجات اللحوم كمادة رابطة كما في صناعة الصوصـج 

, والمستحضـرات الطبیـة و مـواد التجمیـل كذلك یدخل الجیلاتین في المجـالات الصیدلانیة مثل صناعة الكبسولات

فـي المجـال الصـیدلاني % 15من الجیلاتین المنتج سـنویا فـي الصـناعات الغذائیـة و % 65یقارب إذ یستعمل ما
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   یتكـون الجیلاتـین عنــد تسـخین الكــولاجین فــوق نقطـة تحولــه بوجـود الرطوبــة ) . 17(مجـال التصــویر فـي % 20و 

)3. (  

ولمـا كانـت مخــلفات , لدواجن احد مصادر الكولاجین بسبب توفرها ورخصـة ثمنهـا یمكن اعتبار مجازر ا

المجــــازر تعـــــد مــن المــواد غیــر الصــالحة للاســتهلاك البشــري والتــي تطــــرح عنــد إجــراء عملیــة التشــفیة للذبیحــــة فــي 

إذ , والجلـد )  Deboning(المجزرة مثـل الأرجل والرأس وكذلك مخلفات منتجات اللحوم والمتمثلة بإزالة العظام 

ونظــرا لان هــذه , مشــكلة یجــب تلافیهــا ي إلــى تكتلهــا بكمیــات كبیــرة لتصــبحإن عــدم اســتغلال هــذه المخلفــات یــود

المخلفات ذات قیمه غذائیة عالیة بسبب احتوائها على نسبة عالیه من البروتین والذي یكون الكولاجین نسبه عالیة 

ولمـا كـان الحصـول .الجیـدة مخلفات في انتـاج الجیلاتـین ذي الخـواص الوظیفیـة لذلك یمكن استخدام هذه ال.فیه 

هــذه علــي الجیلاتــین فــي الوقــت الحاضــر یــتم عــن طریــق اســتیراده مــن الخــارج بــالعملات الصــعبة إضافـــة إلــى أن

الكـولاجین وبمـا إن , الدول قد تقوم بتصنیع الجیلاتین من منتجـات الخنزیـر والـذي هـو محـرم فـي الـدین الإسـلامي 

هــدفت الدراســة . یــزداد مــع تقــدم عمــر الحیــوان لــذا فــان الــدجاج المســن یحتــوي علــى نســبة عالیــة مــن الكــولاجین 

  .الجلد والعظام ,الراس,الحالیة الى تحدید الخواص الوظیفیة للجیلاتین المستخلص من الارجل 

  

  المواد وطرائق العمل

جلبـت مـن حقـول فـي اشـهر 29بعمـر ) ISA Brown( دجاجة بیـاض مسـن مـن نـوع50تم الحصول على      

وضـعت فـي إحـدى قاعـات التربیـة , غـرام 2200-2000بـین تراوحـت أوزانهـا,یة في محافظـة الانبـار الصقلاو 

تـم نـزع الجلـد . وبعد ذلـك تـم جزرهـا وتنظیفهـا ثـم وزنهـا , وقدم لها العلف والماء , في كلیة الزراعة جامعة الانبار 

ثـم تـم قطـع الأرجـل , وخزنت بالتجمید لحین إجراء عملیة الاستخلاص , في أكیاس من البولي اثلین یدویا ووضع 

میــد لحــین إجــراء عملیــة وخزنــت بالتج, ووضــعت كــلا علــى حــدة فــي أكیــاس مــن البــولي اثلــین , والــرأس وتنظیفهــا 

  .الاستخلاص 

إلــى كــل مــن قطعیــات ) 1( ألیــه ة وفــق مــا أشــار أمــا بالنســبة لقطعیــات الذبیحــة فقــد تــم تقطیــع الذبیحــ

جمعـت العظـام  والأرجـل والجلـد والـرووس كمـواد , والأجنحـة والرقبـة وتـم جـرد اللحـم  عـن العظـم الأفخـاذ والصـدر

لاجـــل أولیـــة للتجربـــة ووضـــعت فـــي أكیـــاس مـــن البـــولي اثلـــین وخزنـــت بالتجمیـــد لحـــین إجـــراء عملیـــة الاســـتخلاص

وكانت جمیع المواد الكیمیائیـة المسـتخدمة ) (S.K.W  مستورد من شركة  استعمل جیلا تین أرجنتیني . المقارنة

  . في التجربة هي من الفئة التحلیلیة 

تضـــمنت التجربـــة اســـتعمال عظـــام الـــدجاج البیـــاض المســـن وأرجلهـــا وجلـــدها ورؤوســـها كمصـــادر لإنتـــاج 

خلص علـى فتـرات زمنیـة مختلفـة وان كل جزء من الأجزاء اسـت) . 2( المتبعة من قبلالجیلاتین وحسب الطریقة

,مْ ) 65 , 75 ,85(وان كل معاملة زمنیة عوملت بثلاث معاملات حراریـة وهـي , ساعة20ساعات و10وهي 

اذ تـــم إنتـــاج أنـــواع مختلفـــة مـــن الجیلاتـــین وســـجل علیهـــا زمـــن ودرجـــة حـــرارة, مكـــررین عشـــوائیین لكـــل معاملـــة ب

لمعرفـة تطبیقیـةاختبـاراتفـيوإدخالهـاواصـها الوظیفیـة والحسـیة هـا دراسـة خثـم اجـري علی, استخلاص الكـولاجین 

جـودة الزمنیـة للاسـتخلاص علـى ودرجـة حـرارة الاسـتخلاص والمـدد) رأس ,جلـد , أرجل , عظم ( تأثیر كل جزء 

  .ونوعیة المنتج 
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  تقدیر نسبة الكولاجین

لغـــرض تقـــدیر نســـبة الحـــامض تـــم تحضـــیر العینـــات , لغـــرض تقـــدیر نســـبة الكـــولاجین فـــي المـــادة الخـــام 

لین حســب ثــم قــدرت كمیــة الحــامض الامینــي الهیدروكســي بــرو , ) 6( ینــي الهیدروكســي بــرولین حســب طریقــةالام

لغــرض 7.25و7.52وبعــد تقـدیر كمیــة الهیدروكسـیي بــرولین ضــربت فـي المعامــل ) 7(الطریقـة المــذكورة مـن قبــل

  .) 9( تقدیر الكولاجین الذائب وغیر الذائب على التوالي 

  

  طریقة تحضیر الجیلاتین 

كــلا علــى انفــراد ووضــعت فــي ) جلــد , أرجــل , رأس , عظــام ( أخــذت كمیــات محــددة مــن المــواد الخــام 

مْ لمــدة ثــلاث ســاعات مــع مراعــاة تبــدیل مــاء الســلق ثــلاث مــرات وذلــك 60-50قــدور وســلقت علــى درجــة حــرارة 

الترشــیح للمــادة الخــام ووضــعت فــي محلــول ملحــي تركیــزه ثــم أجریــت عملیــة , للــتخلص مــن اكبــر كمیــة مــن الــدهن 

1 %NaCl 6ثـم غسـلت العینـات ثـم غمـرت فـي محلـول حامضـي , دقیقة 30لمدة %HCl سـاعة مـع 24لمـدة

, إن الغایــة مــن عملیــة الغمــر بالحــامض هــو إزالــة الأمــلاح المعدنیــة مــن المــادة الخــام . مراعــاة التحریــك المســتمر 

لمـدة 0.2NNaOHغسلت ثم غمرت في محلول قاعدي  مخفف , ) Ossien( لخام بـ وعندها تسمي المادة ا

, ساعة وبعدها غسلت المادة الخام بالماء الجاري لعدة ساعات للتخلص من اثر الحامض والقاعـدة والأمـلاح 18

  .وبهذا أصبحت المادة الخام جاهزة لعملیة الاستخلاص 

وطبخــــت , مـــاء إلـــي المـــادة الخـــام 1: 2العینــــات بواقـــع تـــم الاســـتخلاص بإضـــافة المـــاء المقطـــر إلـــى

باستعمال فرن كهربائي ذي شاشة الكترونیة لمراقبة عملیـة الاسـتخلاص  ولأجـل ضـبط درجـة  حـرارة الاسـتخلاص 

10مْ وفــي الفتــرات الزمنیــة 85,مْ 75, مْ 65علــى ثــلاث درجــات حراریــة المنتــوجاســتخلاصوتــم , المختلفــة

ثـم أجریـت , جمـع الراشـح كـلا حسـب مصـدره والفتـرات الزمنیـة ودرجـة حـرارة الاسـتخلاص . عة سـا20ساعات و 

عملیــة تركیــز المستخلصــات الجیلاتینیــة التــي تــم تحضــیرها بمراحــل الاســتخلاص المختلفــة تحــت درجــات حراریــة 

علـى ) Memmert( صبت المحالیل المركزة بأطباق زجاجیة ووضعت فـي فـرن كهربـائي نـوع . مْ 55لاتتجاوز 

بعـد ,تین الجاف وسحق في طاحونة صغیرةساعة ولغرض التجفیف ثم جمع الجیلا18مْ ولمدة 60درجة حرارة 

موضــح علیهــا درجــة حــرارة الاســتخلاص والفتــرة الزمنیــة لاســتكیة صــغیرةذلــك حفــظ مســحوق الجیلاتــین فــي علــب ب

  .ن دراسة  خواصه الوظیفیة لحیللاستخلاص ومصدر الجیلاتین

  

  قیاس الخواص الوظیفیة    

, تم دراسة مجموعة من الصفات الوظیفیة لجمیع انـواع الجیلاتـین المنـتج مقارنـة مـع الجیلاتـین التجـاري 

  .مْ 25وتم قیاس هذه الصفات علي درجة حرارة المختبر 

  

  ستحلابالا

 )الـذرةمـل زیـت10مل مـاء مقطـر وحجـم 50غم من العینة مع 1وذلك بخلط ) 11(اتبعت طریقة 

corn oil)ثم وضع الخلیط في اسطوانة مدرجة لملاحظـة زمـن انكسـار الطبقـة , دقیقتین في خلاط كهربائي لمدة

  .الكریمیة المتكونة في الخلیط 
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  )التهلیم ( تكوین الهلام 

بتحضــیر اربعــة تراكیــز مختلفــة )  19( علــى تكــوین الهــلام وذلــك حســب طریقــةالبروتین تــم تقــدیر قابلیــة

ثـم , مْ لمـدة سـاعة واحـدة 75تـم تسـخینها فـي حمـام مـائي ) % 4, 3, 2, 1( عینات الجیلاتین المحضـر من

وبعــد اخــراج العینــة مــن الحمــام الثلجــي یلاحــظ الهــلام , نقلهــا الــي حمــام ثلجــي لتبریــد المحلــول وتركهــا لمــدة ســاعة 

ســار الهــلام او عــدم انكســاره وقــوة الهــلام ل مــن المحالیــل وذلــك بقلــب الانــاء وملاحظــة انكالمتكــون فــي كــل محلــو 

  .ویكون قیاس القدرة على تكوین الهلام علي أساس اقل تركیز قابل للتهلیم , المتكون 

  

امتصاص الزیت

مــل مــن 10غــم مــن العینــة مــع 1خلــط والتــي تتصــمن ) 22( یر الزیــت الممــتص حســب طریقــةتــم تقــد

النبــذثــم اجــراء عملیــة الفصــل فــي جهــاز, دقیقــة 30تبــر لمــدة تــم تــرك العینــات فــي المخ. ثانیــة 30الزیــت لمــدة 

طوانه راشح المفصول ویتم استقباله في اسیوخذ ال, الدقیقة ولمدة نصف ساعة /دورة 2500المركزي على سرعة 

  .من كمیة الزیت الاصلیة في الاسطوانةویتم قیاس الزیت الممتص وذلك بطرح  كمیة الزیت , مدرجة 

  

  Solubility    الذوبانیة

  : وفق الخطوات الاتیة ) 12(تم حسابها استنادا الي طریقة  

مـل مـاء 100غـم مـن العینـة وخلـط مـع 1واخذ ) P1(نسبة البروتین في عینات الجیلاتین المحضر قدرت-1

دورة في الدقیقة 1000بعد ذلك وضعت في جهاز النبذ المركزي على سرعة , باستعمال الهزاز المغناطیسي 

وحسبت النسـبة المئویـة للـذوبان حسـب المعادلـة الاتیـة (P2)ثم قدر محتوي البروتین للراشح , دقائق 5دة لم

:

               P1  
  100  ×ــــــــــــــــــــــ  = الذوبان 

                    P2  
                     

  اللزوجة

المــذكورة فــيجــداول الواســتخدمت )  22(  ســب طریقــة تــم تقــدیر اللزوجــة فــي عینــات الجیلاتــین المحضــر ح  

  : وتم حساب اللزوجة حسب الخطوات الاتیة ) . V 1( واللزوجة للماء ) B1( لاستخراج الكثافة النوعیة ) 12(

     ءات لفتــرة مــرور المــاء خــلال الانبــوب واخــذ معــدل ثــلاث قــرا, ملــىء جهــاز اللزوجــة بالمــاء المقطــر الــي العلامــة - 1

)r1 (.  

. من عینات الجلاتین المحضرة % 1تحضیر محالیل بتراكیز - 2

: باستعمال قنینة الكثافة النوعیة وحسب المعادلة الاتیة ) B 2( الكثافة النوعیة للمحالیل المحضرة تقدیر- 3

  بمحلول العینةقنینة الكثافة مملوءةوزن                                    

ـــــــــــــــــــــــ= الكثافة النوعیة للمحالیل ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ ــــــــــــــــــــــ ـــــــــــــــــــــ ــــــــــــــــــــــ ـــــــــــــــــــــ ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ ـــــــــــــــــــــ   ــــــــــــــــــــــــــ

  وزن قنبنة الكثافة مملوءة بالماء المقطر                                  

  

واخــذ معــدل ثــلاث قــراءات للفتــرة اللازمــة , ) 2( مــلء جهــاز قیــاس اللزوجــة بمحلــول العینــة المحضــرة فــي الفقــرة - 4

  ) .r 1( لمرور المحلول خلال الانبوبة 
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  :حسبت اللزوجة بالمعادلة الاتیة و 

                          B 2  r 2                     V 2
  ــــــــــــــــ= ـــــــــــــــــــــــــــــــــــ                        
                         B 1 r 1                       V 1  

  
  .ھي لزوجة المحلول الجیلاتیني   V 2حیث ان 

  

  الرغوة 

غـم مـن العینـة 1بخلـطوذلـك) 15( تین علـى تكـوین الرغـوة وثباتهـا حسـب طریقـةتم تقدیر قابلیـة البـرو 

ثـم نقلـه الـى اسـطوانة مدرجـة وقیـاس الرغـوة , ثلاث دقائق باستخدام خلاط كهربـائي مل ماء مقطر لمدة100مع 

  .فة مدى ثباتها مرة اخرى لمعر دقائق واخذ القیاس5ثم بقائها في الاسطوانة لمدة , مباشرة لمعرفة حجم الرغوة 

  

  امتصاص الماء

ترك , ثانیة 30مل ماء مقطر لمدة 10غم من العینة مع 1والتي تتضمن  خلط  ) 22( اتبعت طریقة 

دورة فــي 2500بعــد ذلــك وضــعت العینــات فــي جهــاز النبــذ المركــزي علــى ســرعة , المحلــول لمــدة نصــف ســاعة 

جمــع الراشــح فــي اســطوانة مدرجــة لقیــاس كمیــة المــاء ثــم, الدقیقــة ولمــدة نصــف ســاعة لفصــل الراشــح عــن العینــة 

  : الممتصة وفق المعادلة الاتیة 

  كمیة الماء في الاسطوانة–) مل 10( كمیة الماء الاصلیة = كمیة الماء الممتصة 

  

  التحلیل الاحصائي 

) 21(الإحصـائي الجـاهز SASاتجاهـات وذلـك باسـتعمال برنـامجةاستعمل نظام تحلیل البیانات بثلاث

متعـدد ) دنكـن ( ل اختبـار بـین المتوسـطات باسـتعماواختبـرت الفروقـات المعنویـه, لعام الخطي او بإتباع النموذج

  .على التتابع 0.01و0.05وعند مستویات معنویة الحدود 

              

  النتائج والمناقشة

  للجیلاتینالوظیفیةالخواص 

     یةالذوبان

استخلاص الكولاجین في قابلیة ذوبان در الجیلاتین ودرجة الحرارة ومدةتأثیر مص) 1(یوضح الجدول 

، الجیلاتین على الذوبانیةلمصدرP≥0.01اذ یلاحظ من الجدول وجود تأثیر معنوي . حاصل الجیلاتین

، 96.20، 96.46( ویمتاز الجیلاتین المنتج من كل من الرأس والعظام والارجل بقابلیة ذوبان عالیة 

یبدو أن % . 95.86على التوالي في حین كانت ادنى قابلیة ذوبان للجیلاتین المنتج من الجلد %)96.04

تین المنتج یحتوي على نسبة عالیة من جمیع المصادر امتازت بقابلیة ذوبان عالیة وقد یعزى ذلك الى أن الجیلا

وقد یعود السبب في اعطاء جیلاتین .(20)بكون ذوبانیتها عالیة المحبة للماء والتي تمتازالاحماض الامینیة

  .الرأس اعلى ذوبانیة الى ارتفاع نسبة البروتین فیه مقارنة مع بقیة المصادر

لدرجة حرارة الاستخلاص على ذوبانیة P≥0.01جود تأثیر معنوي واظهر الجدول ایضا عدم 

، اما % 96.65م 65كانت عند الجیلاتین ، اذ لوحظ انخفاض تدریجي في نسبة الذوبان بارتفاع درجة الحرارة ف

یبدو انه بارتفاع )2(نتائج متفقه معهذه الوكانت. 95.62م كانت 85، وعند % 96.14م فكانت 75عند 
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مما انعكس سلبا على ذوبان الجیلاتین ، وبنفس الاتجاه لوحظ ان درجة الحرارة حصل انخفاض في نسبة الرطوبة

% 96.31ساعات 10بزیادة فترة الاستخلاص اذ كانت عند P≥0.01ذوبانیة الجیلاتین انخفضت معنویا عند 

تعود الى قلة تعرض البروتین ساعة10وان ارتفاع نسبة ذوبان الجیلاتین عند % . 96.97ساعه 20، وعند 

الى حصول عملیة الدنترة م85انخفاض الذوبانیة عند فاض خواصه الوظیفیه ،قد یعودللحرارة التي تسبب انخ

  .للبروتین

تها یزداد تكوین الى ان الذوبانیة تتأثر بعدة عوامل أهمها درجة تحلل البروتین اذ بزیاد)5(وقد اشارت

  .المحبة للماء التي تؤدي بالتالي الى سهولة انتشار البروتینات وزیادة درجة ذوبانهاالمجامیع المتأینة

ت كل من مصدر الجیلاتین ودرجة الحرارة تداخلالحصائي الى وجود فروقات معنویةلكن لم یشیر التحلیل الا

وفترة الاستخلاص وكذلك تداخل بین مصدر الجیلاتین ودرجة الحرارة وبین مصدر جیلاتین وفترة الاستخلاص 

  .وبین درجة الحرارة وفترة الاستخلاص

تختلف قابلیة ذوبان الجیلاتین المنتج من مصادر من جهة اخرى,)2(النتائج متفقه معهذه وجاءت

  % .96.5مختلفه مع قابلیة ذوبان الجیلاتین التجاري والتي بلغت 

  ( %)ذوبانیة الجیلاتینجة الحرارة وفترة الاستخلاص علىتأثیر مصدر الجیلاتین ودر .1جدول 

فترة الاستخلاص 

  ساعه

متوسط فترة   مصدر الجیلاتین

  أرجل  رأس  جلد  عظم  الاستخلاص

1096.3696.0596.3696.1996.31 a

2096.0395.6796.2995.9095.97 b

متوسط مصدر 

  الجیلاتین

96.20 b95.86 c96.46 a96.04 bcالجیلاتین التجاري  

96.5%  

درجة حرارة 

  )م(ْ الاستخلاص

    فترة الاستخلاص

  )ةساع( 

  (%)مصدر الجیلاتین 

  أرجل  رأس  جلد  عظم

651096.82±0.4296.56 ±0.1096.95±0.2596.69±0.16

20  96.62 ±0.1296.35±0.2196.82±0.1196.51±0.10

75  1096.37 ±0.1196.10±0.4096.70±0.1996.15±0.09

2096.02 ±0.22  95.63±0.1096.27±0.1395.91 ±0.29

85  10  95.91 ±0.3695.50±0.1196.25±0.1095.73 ±0.20

2095.47±0.1195.03±0.2395.78±0.4295.29 ±0.21

xدرجة حرارة 

  مصدر الجیلاتین

96.4596.8896.60  96.72  م65

96.1995.8696.4896.03  م75

95.6995.2696.0195.51  م85

  الفترة الزمنیة

  )ساعه ( 

  )م (ْ درجة حرارة الاستخلاص 

657585

1096.7596.3395.84

2096.5795.9595.39

a96.14 b95.62 c 96.66  متوسط درجة حرارة الاستخلاص

  الاحرف المختلفة تدل على وجود فروقات معنویه
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  تأثیر مصدر الجیلاتین ودرجة الحرارة وفترة الاستخلاص على كمیة الماء الممتصة.2جدول 

  )غم جیلاتین /مل ماء (

فترة الاستخلاص 

  ةساع

  مصدر الجیلاتین
  متوسط فترة الاستخلاص

  أرجل  رأس  جلد  عظم

105.74 a4.59 a  5.99 a5.79 a5.46 a

205.54 a4.63 a5.24 a5.81 a5.30 a

متوسط مصدر 

  الجیلاتین
5.50 a4.61 b5.61 a5.65 a 7.8الجیلاتین التجاري

درجة حرارة 

  )م(ْ الاستخلاص

فترة الاستخلاص 

  )ساعه ( 

  (%)مصدر الجیلاتین 

  أرجل  رأس  جلد  عظم

65
105.96 def ±  0.164.44 g ±0.067.44 ab ±0.366.28 d ±0.06

20  7.24 abc ±0.045.92 def ±0.516.14 de ±0.047.83 a ±0.17

75  
106.43 d ±0.135.42 ef ±0.086.70 cd ±0.706.67 cd ±0.37

206.18 de ±0.185.30 f ±0.206.53 cd ±0.036.31 d ±0.09

85  
10  4.04 gh ±0.043.91 ghi ±0.09  3.84ghik ±0.244.42 g ±0.08

203.21 ijk ±0.012.67 k ±0.433.06 jk ±0.063.29 ijk ±0.21

xدرجة حرارة 

  مصدر الجیلاتین

a5.18 b6.79 a7.05 a 6.60  م65

a5.36 b6.615 a6.49 a 6.30  م75

a3.29 c3.45 c3.85 c 3.62  م85

  )ساعه ( الفترة الزمنیة
  )م (ْ درجة حرارة الاستخلاص 

657585

106.03 a6.30 a4.05 b

206.87 a6.08 a3.05 c

a6.19 a3.55 b 6.40  رارة الاستخلاصمتوسط درجة ح

  الاحرف المختلفة تدل على وجود فروقات معنویه

  

  امتصاص الزیت

لمصدر الجیلاتین في كمیة الزیت الممتص من )(P≤0.05الى وجود تأثیر معنوي)3(یشیر جدول 

في .نغم جیلاتی\ل زیتم) 1.92(لجیلاتین العظام أذبلغت اعلى كمیة للدهن الممتصة, قبل الجیلاتین المنتج 

1.63، 1.75، 1.89من قبل جیلاتین الارجل والجلد الرأس والتي بلغت حین كانت اقل كمیة دهن ممتصة

من قبل مصادر الجیلاتین الى ذا التباین في كمیة الدهن الممتصةوقد یعود ه.غم جیلاتین على التوالي \مل زیت

وكذلك الى وجود ) 9جدول (ن العظام والرأس والارجل عنه في الجلد ارتفاع نسبة البروتین في الجیلاتین المنتج م

للماء والتي ترتبط مع الدهن وتزید لكارهةللماء والتي تكمن في وجود الاحماض الامینیه اقوى السطح الكارهة

  .)18(ةكمیة الزیت الممتص

الاستخلاص على كمیة الزیت لدرجة حرارة )P≤0.05معنوي(وجود تأثیر )3(كما یظهر الجدول 

مل 1.68، 1.84، 1.87من قبل الجیلاتین أذ بلغت قیم الزیت الممتص من قبل الجیلاتین المنتج الممتصة

ویبدو ان كمیة الدهن.على التواليدرجة مئویة)م 65م ، 75م ، 85(غم جیلاتین عند درجات الاستخلاص /زیت
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یر كمیة اكبر من أذ تعمل درجة حرارة الاستخلاص على تحر ,لاص تزداد بزیادة درجة حرارة الاستخالممتصة

  .الموجوده في جزیئاتهوتین من خلال المواقع الغیر قطبیةبالبر الدهن المرتبط

في كمیة الدهن الممتص نتیجة تأثیر تداخل فترة استخلاص الكولاجین فروقات معنویةولم یلاحظ وجود 

(p≤0.01)لكن أظهر التحلیل الاحصائي وجود تأثیر معنوي ,لاصللجیلاتین المنتج ودرجة حرارة الاستخ

من قبل الجیلاتین قید الدراسه زیت الممتصةللتداخل بین مصدر الجیلاتین ودرجة حرارة الاستخلاص في كمیة ال

وأدناها , غم جیلاتین \مل زیت2.17م لجیلاتین الارجل 75أذ كانت اعلى قیمها عند درجة حرارة الاستخلاص 

وقد .أما بقیة القیم فتراوحت بین هاتین القیمتین.غم جیلاتین\مل زیت1.03جیلاتین الجلد لنفس الدرجة عند

من قبل عینات الجیلاتین المنتج الى تغییر طبیعة البروتین وكذلك كمیة الزیت الممتصةیعود سبب اختلاف 

  .بالتالي قلة كمیة الزیت الممتصةهزیادة خشونة حبیبات الجیلاتین عند درجات حرارة الاستخلاص العالی

لتأثیر التداخل بین درجة حرارة الاستخلاص وفترة فروقات معنویةكما نلاحظ من الجدول عدم وجود

)(P≤0.01ة یفروقات عالیة المعنو لكن وجدت.الاستخلاص في كمیة الزیت الممتصه من قبل الجیلاتین المنتج

أذ .تین المنتج من قبل الجیلاالاستخلاص في كمیة الدهن الممتصةنتیجة التداخل بین مصدر الجیلاتین وفترة

وادناها في نفس ) غم جیلاتین\مل زیت2.29(ساعه 20لها كانت في جیلاتین الارجل عند وجد ان اعلى قیمة

).غم جیلاتین\مل زیت1.5(ساعات 10النوع عند

اخل بین العوامل نتیجة تأثیر التد)(P<=0.01لى وجود فروقات عالیه المعنویةا 3)(واشار الجدول 

غم /مل زیت2.58(في كمیة الزیت الممتصه من قبل الجیلاتین المنتج حیث تراوحت القیم بین الثلاثه المدروسة

في جیلاتین الجلد )غم جیلاتین\مل زیت 1.02(ساعه وبین20م ولمدة 75في جیلاتین الارجل عند )جیلاتین

  .ساعات10م لمدة 75عند

مع الجیلاتین التجاري والتي بلغت قارنة كمیة الزیت الممتصة من قبل الجیلاتین قید الدراسةوعند م

وتباینت .ساعه كان مساویا لهذه القیمة20م و75وجد ان جیلاتین الارجل عند ) غم جیلاتین/مل زیت2.4(

  .المصادر الاخرى مع الجیلاتین التجاري
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  جیلاتین ودرجة الحرارة وفترة الاستخلاص على كمیة الزیت الممتصةتأثیر مصدر ال.3جدول 

  )غم جیلاتین/مل زیت(

فترة الاستخلاص 

  ساعة

  متوسط فترة الاستخلاص  مصدر الجیلاتین

  أرجل  رأس  جلد  عظم

102.09 ab1.62 bc  1.88 abc1.50 c1.77 a

201.74 bc1.65 bc1.62 bc2.29 a1.82 a

متوسط مصدر 

  لجیلاتینا

1.92 a1.63 b1.75 ab1.89 a 2.4الجیلاتین التجاري

درجة حرارة 

الاستخلاص

  )م(ْ 

فترة الاستخلاص 

  )ساعة( 

  (%)مصدر الجیلاتین 

  أرجل  رأس  جلد  عظم

65102.04bcde ±0.121.78 efg ±0.131.94cdef ±0.361.05 hi ±0.05

20  1.16 hi ±0.10  1.81defg ±0.191.36 ghi ±0.162.36 ab ±1.16

75  102.37 ab ±0.331.02 i ±0.02  2.16abcd ±0.141.77defg ±0.23  

201.74defg ±0.161.05 hi ±0.022.06bcde ±0.142.58 a ±0.02

85  10  1.88bcdefg ±.182.07abcde ±.020  1.56efgh ±0.061.68defg ±0.18

202.34 abc ±0.06.09abcde2 ±0.191.45fghi ±0.051.95bcde ±0.05

مصدر xدرجة حرارة 

  الجیلاتین

abc1.79 ab1.65 ab1.70 ab 1.6  م65

ab1.03 c2.11 ab2.17 a 2.05  م75

ab2.08 ab1.50 bc1.81 ab 2.11  م85

  الفترة الزمنیة

  )ساعة( 

  )م (ْ درجة حرارة الاستخلاص 

657585

101.701.831.79

201.671.851.95

b1.84 ab1.87 a 1.68  متوسط درجة حرارة الاستخلاص

  فروقات معنویةالاحرف المختلفة تدل على وجود 

  

  اللزوجة

أذ لوحظ .لمصدر الجیلاتین في لزوجة الجیلاتین المنتج)(P≤0.01التأثیر المعنوي(4)یبین الجدول

على التوالي والتي لم )سنتي بویز1.25، 1.26(جل والجلد ارتفاع لزوجة مسحوق الجیلاتین المنتج من الار 

في حین لوحظ انخفاض لزوجة الجیلاتین المنتج من العظام والرأس والتي بلغت . تختلف فیما بینها معنویا 

على التوالي وقد یعود هذا الاختلاف الى تباین ذوبان البروتین في مصادر )سنتي بویز1.21، 1.18(

الذائبه التي تقلل من اللزوجةغیر اللزوجة على العكس من الجزیئات ن الجزیئات الذائبه تزید من الجیلاتین اذ ا

)4(.  

لدرجة الحرارة في لزوجة )P≤0.01(أیضا الى وجود التأثیر المعنوي العالي )(4كما یشیر الجدول

م واقلها في الجیلاتین المنتج 65ندم ثم الجیلاتین المنتج ع75رتفعت لزوجة الجیلاتین المنتج عند الجیلاتین اذ ا

وقد یعود السبب في انخفاض .سنتي بویز على التوالي )1.182، 1.23، 1.27(م والتي بلغت 85عند 

م فیعود 65م لحدوث عملیة الدنتره للبروتین اما انخفاضه عند 85في الجیلاتین المنتج عند درجة حرارة اللزوجة
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للتداخل بین درجة حرارة (P<=0.05)وجود تأثیر معنوي)4(وأظهر الجدول. الى انخفاض نسبة البروتین فیه

الجدول الى زیادة لزوجة الجیلاتین مع أذ یشیر.الاستخلاص وفترة الاستخلاص في لزوجة الجیلاتین المنتج

م75زیادة درجة حرارة الاستخلاص ومع زیادة فترة الاستخلاص حتى تصل ذروتها عند درجة حرارة أستخلاص

سنتي بویز 1.15ثم یبدأ بالانخفاض التدریجي لیصل الى )سنتي بویز1.28(ساعه20وعلى فترة استخلاص

ة ذوبان الجیلاتین في الماء علاقة أن لقابلی.ساعه 20م وبفترة استخلاص 85عند درجة حرارة استخلاص 

ون ذات لزوجة عالیه وكذلك وجود فالبروتینات التي تمتلك خاصیة ذوبان عالیه تك.مع لزوجة الجیلاتینطردیة

  ).(11جزیئات غیر ذائبه تقلل من لزوجة البروتین

كما لم .كما أشار الجدول الى عدم وجود تأثیر معنوي لفترة الاستخلاص في لزوجة الجیلاتین المنتج

والفترة وكذلك بین مصدر الجیلاتینبین مصدر الجیلاتین ودرجة الحرارةیلاحظ وجود تأثیر معنوي للتداخلات 

وفترة بین مصدر الجیلاتین ودرجة الحرارةللتداخل لاص وكذلك عدم وجود فروقات معنویةللاستخالزمنیة

مع الجیلاتین التجاري وجد قارنة لزوجة الجیلاتین قید الدراسةوعند م.الاستخلاص في لزوجة الجیلاتین المنتج 

اما بقیة المتوسطات .دما لزوجة الجیلاتین التجاريالى حیمتلك لزوجة مشابهةم 75ان الجیلاتین المنتج عند

  . سنتي بویز1.3الجیلاتین التجاري ولتي بلغت فكانت قریبة جدا من لزوجة
  

  الاستحلاب 

غم 1أستطاعت جمیع انواع الجیلاتین من تكوین مستحلب ثخین القوام ذي لون أبیض حلیبي عند خفق 

عند متابعة ثباتیة المستحلب كل ساعه ولمدة .مل زیت الذره10مل من الماء المقطر و50من العینة مع 

لكن لوحظ .م 85ساعة للعینات المستخلصه بدرجات حرارة عالیه )6-2(لوحظ أنكسار المستحلب بعدساعة20

من م حصل أنكسار للمستحلب بعد عدة دقائق85ساعة بدرجة حرارة 20عند زیادة فترة أستخلاص الجلاتین لمدة

  .الخفق

ویعزى .م فلوحظ انها تتمیز بثباتیة عالیه 75,م 65عینات الاخرى والمستخلصة في درجة حرارة اما ال

مما زاد من ) الدنتره(م لم تحدث تأثیرا في هیئة البروتین 75,م65سبب ثباتیة المستحلب ألى ان درجة الحراره 

المتكون من هذه العینات مع وعند مقارنة المستحلب ,ذوبانیة البروتین بسبب السلوك الامفوتیري للبروتین

  ) .(2أستحلاب الجیلاتین التجاري وجد أن خواصها متقاربة وجاءت هذه النتائج مطابقه مع 

  تكوین الهلام

قدرة الجیلاتین المنتج من مصادر مختلفة وعلى درجات حرارة مختلفه وبزمن مختلف )5(یبین الجدول

أذ یشیر الجدول الى عدم وجود فرق معنوي بین )% .2-4(ن على تكوین الهلام في تراكیز مختلفة تراوحت بی

، 1.25، 1.29(العظم والارجل والتي تفوقت معنویا على الجلد والرأس من حیث قوة تماسك الهلام حیث بلغت

كما نلاحظ من الجدول ذاته أن الجیلاتین .لكل من العظم والارجل والجلد والرأس على التوالي ) 1.04، 1.04

وقد یعزى هذا الضعف الى ,)%2-3(من الجلد یمتاز بضعف قدرته على تكوین الهلام عند تركیز المنتج 

  كما ان جیلاتین الجلد امتاز باقل ذوبانیة انخفاض نسبة البروتین في جیلاتین الجلد كما هو موضح سابقا

ل تأثرا للتغییر في درجات ومنتجاته تكون أق,وان الجیلاتین الذي له نقطة اذابه عالیه یعطي هلاما متماسكا 

  ) . (23الحرارة
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ان لدرجة حرارة الاستخلاص تأثیر معنوي على عملیة تكوین الهلام حیث )5(كما لوحظ من الجدول 

م 85عند 1.03وم75عند1.19وم65عند1.25تقل قوة الهلام مع زیادة درجات حرارة الاستخلاص أذ كانت 

  .)(13ج وجاءت هذه النتائج مطابقه مع نتائ,

وقد یعود ضعف قدرة تكوین الهلام عند درجات حرارة استخلاص عالیة الى تغیر طبیعة البروتین الذي 

الى ان زیادة المواد الصلبة  (8)وأشار). 4(یكون مسؤول عن جمیع الخواص الوظیفیه بضمنها تكوین الهلام 

  .لاص وفترتة تزید من نسبة المواد الصلبهوأتت زیادة درجة حرارة الاستخ.بالمحلول تزید من تماسك الجیلاتین

كما یشیر .ولم یلاحظ أي اختلافات معنویة بین المتوسطات لتأثیر فترة الاستخلاص على قوة الهلام 

الجدول الى وجود تأثیر معنوي لتداخل العوامل الثلاث على عملیة تكوین الهلام حیث كان افضل هلام في 

ولم .ساعه 20م و65تي الاستخلاص وكذلك في جیلاتین العظم عند ولكلا فتر .م 65جیلاتین الارجل عند 

  .یلاحظ اي اختلافات معنویة بین بقیة التداخلات 

عدم أمكانیة اي نوع من انواع الجیلاتین قید الدراسة على تكوین الهلام عند ) (5ونلاحظ من الجدول

.متماسك محتفظ بأعلى كمیه من الرطوبةفي حین بزیادة التركیز أزدادت القدرات على تكوین هلام%.1تركیز 

  ).2(وجاءت هذه النتائج متفقه مع ما أشارت الیه 

وعند مقارنة قابلیة تكوین الهلام لأنواع الجیلاتین قید الدراسة مع الجیلاتین التجاري وجد أنها متقاربة أذ 

وخاصة )% 2-3(الدراسه فكانت أما الجیلاتین قید ,%2كان أفضل تركیز لتكوین الهلام في الجیلاتین التجاري 

ساعات وكذلك جیلاتین الارجل عند 10م و65ساعه وجیلاتین الرأس عند20م و 65في جیلاتین العظم عند 

  .ساعات ولكلا فترتي الاستخلاص10م و65

  تأثیر مصدر الجیلاتین ودرجة الحرارة وفترة الاستخلاص على لزوجة الجیلاتین المنتج.4جدول رقم 

)زسنتي بوی(

فترة الاستخلاص 
  ساعة

متوسط فترة   مصدر الجیلاتین
  أرجل  رأس  جلد  عظم  الاستخلاص

101.181.24  1.211.261.22
201.181.251.201.261.23

متوسط مصدر 
  الجیلاتین

1.18 b1.25 a1.21 b1.26 a الجیلاتین
1.3التجاري 

درجة حرارة 
  )م( ْالاستخلاص

فترة الاستخلاص 
  )اعةس( 

  (%)مصدر الجیلاتین 
  أرجل  رأس  جلد  عظم

65101.16±0.011.23±0.011.20±0.011.26±0.04
20  1.20±0.001.27±0.031.23±0.011.29±0.01  

75  101.21±0.011.28±0.02   1.24±0.021.28±0.02
201.24±0.01   1.30±0.101.27±0.031.32±0.01  

85  10  1.17±0.04             1.23±0.02   1.19±0.01   1.26±0.04
201.10±0.00         1.18±0.01           1.12±0.081.19±0.01  

xدرجة حرارة 
  مصدر الجیلاتین

1.251.211.27  1.18  م65
1.231.291.251.30  م75
1.131.201.151.22  م85

  رة الزمنیةالفت
  )ساعة( 

  )م ( ْدرجة حرارة الاستخلاص 
657585

101.21 b1.25 ab1.21 b
201.25 ab1.28 d1.15 c

b1.27 a1.18 c 1.23  متوسط درجة حرارة الاستخلاص
  الاحرف المختلفة تدل على وجود فروقات معنویھ
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  راكیزمختلفةلى تكوین الهلام على تقابلیة الجیلاتین ع.5جدول رقم 

مصدر 
  الجیلاتین

درجة 
  الحرارة

6575  85

متوسط 
مصدر 
  الجیلاتین

  التركیز
فترة 

  الاستخلاص
1%  2%  3%  4%  1%  2%  3%  4%  1%  2%  3%  4%  

  العظم
10001  2  0  1  2  2  0  2  2  2  

1.25 a  
20  0  2  2  2  0  1  2  2  0  1  2  2  

  الجلد
10  0  1  1  2  0  1  2  2  0  1  1  2  

1.04 b  
20  0  1  1  2  0  1  1  2  0  1  1  2  

  الرأس
10  0  2  2  2  0  0  2  2  0  0  1  2  

1.04 b  
20  0  1  2  2  0  0  2  2  0  0  1  2  

  الأرجل
10  0  2  2  2  0  1  2  2  0  1  2  2  

1.29 a  
20  0  2  2  2  0  2  2  2  0  0  1  2  

متوسط درجة حرارة 
  الاستخلاص

1.03 c1.19 b  1.25 a  
الجیلاتین 
التجاري 

2%  

  
  تكوین الرغوة

وثباتها لجمیع انواع الجیلاتین المنتج من مصادر مختلفه تحت تركیز حجم الرغوة)(6ولیوضح الجد

عالیة على تكوین رغوهالجیلاتین المنتج من مصادر مختلفة القدرةأذ نلاحظ من الجدول ان لجمیع انواع %.1

وكانت .لعظم فالجلدمل ثم جیلاتین ا)176.6(في جیلاتین الرأس لكنها كانت متباینة أذ بلغت اعلى رغوة

  .مل على التوالي ) 157، 161.16، 170(ادناها في جیلاتین الارجل أذ بلغت 

أذ بلغ متوسطها دقائق من الخفق بأعلى رغوة5فامتاز جیلاتین الجلد بعد أما بالنسبة لثبات الرغوة

  .مل93.6

لاستخلاص وقد تعزى هذه الزیاده الى یزداد مع زیادة درجة حرارة اا تشیر النتائج الى ان حجم الرغوةكم

وان زیادة ,حرارة الاستخلاصزیادة تضمن الهواء نتیجة زیادة نسبة البروتین في الجیلاتین المنتج مع زیادة درجة 

لذي یساعد بزیادة نسبة البروتین قد تعود الى قدرة البروتین في خفض الشد السطحي للمحلول الجیلاتیني االرغوة

تها وهذا التفسیر اتفق مع كل وثبامتماسكة حول الفقاعة الهوائیة مما یساعد على تكوین الرغوةعلى تكوین طبقة 

  .)2و17(من

لى حجم الرغوة وثباتها حیث یلاحظ ان أعلى كما نلاحظ من الجدول ذاته أن لفترة ألاستخلاص تأثیر ع

20للبروتین عند عملیة الدنترةویعود هذا الى حدوث ساعة20مقارنة مع 10لفترة استخلاصكانترغوة

  .ساعه بسبب تعرضه لفتره طویلة مما یقلل من خواصه الوظیفیة

م كان اكثر ثباتا من الجیلاتین 75,م65رغوة الجیلاتین المستخلص عند كما یشیر الجدول الى ان

الیة ولفترات تین بتعرضه الى درجات حراره عوقد یعود هذا الى انخفاض نوعیة البرو .م85المستخلص عند 

مقدار الرغوةوعند مقارنة)16( البروتین وانخفاض وزنه الجزیئي مما یؤدي الى تغیر طبیعةاستخلاص طویلة

دقائق من الخفق على 5وبعد  مل وقت الصفر ) 184,167(لذي بلغ لجیلاتین التجاري اللجیلاتین المنتج مع ا

اما بالنسبه ,تجاريه لحجم الجیلاتین البوالعظم كانت مقار التوالي وجد أن حجم الرغوه لجیلاتین كل من الراس 
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الرغوة   علما أن مقدار   .مقارنة مع الجیلاتین التجاري لثباتیة الرغوة فقد كانت في جمیع العینات ضعیفة

  .دقائق من الخفق5مل بعد 167مل وقت الصفر و184للجیلاتین التجاري كانت 

  مصنع من مصادرمختلفةتیتها للجیلاتین المقدار الرغوة وثبا. 6جدول رقم 

درجة 
  الحرارة

  )م ( ْ

  الأرجل  الرأس  الجلد  العظم  المصدر

  الفترة
  )ساعة ( 

05  05  0  5  0  5  

65
10  160  90  150  93  165  88  148  87  
20  175  92  162  95  181  91  159  92  

75  
10  163  93  155  95  169  90  151  90  
20  179  95  167  97  184  92  162  92  

85  
10  165  85  158  83  173  81  155  82  
20  183  80  174  81  188  79  167  86  

  89.3  157  89.5  176.6  93.6  161.16  91.83  170  المعدل
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