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ة ة والحس لاتین من جلود الدجاج ودراسة صفاته النوع .تحضیر الج

م احمد عبدبتول عبد مالرح اد*الرح اس مرعب داخل الع ع
ة  ة الزراعة /قسم علوم الاغذ غداد–ل جامعة 

الخلاصة
لاتین ا ت هذه الدراسة لإنتاج مسحوق الج ،حضر،لحیواني من جلود الدجاجأجر

استخدام  ة  ائ م قة الك الطر لاتین  ك حالج لور على ،%2المخفف HCl ـامض الهیدرو
ة  ة مختلفة 90و 80و 70الدرجات الحرار وحسبت ،ساعات8و 6و 4م ولمدد زمن

لاتین المنتج ة للج ة والحس ف ة الحاصل والخواص الوظ ك إذ أظهرت النتائج امتلا ، م
ان الذو ة جیدة متمثلة  ف لاتین المنتج خواص وظ ن ،اللزوجة، الج ة على تكو القابل

الدهن والاستحلاب،امتصاص الماء،الهلام لاتین ،ر ارتفاع لزوجة محلول الج إذ لوح
الغة  ز عند استخدام حرارة 1.0846وال وتمیز ،ساعات8م ومدة استخلاص70سنتي بو

ة ع یز قابلیته العال ن الهلام المتماسك بتر عها% 1لى تكو ة جم ما أتصف ،للمدد الزمن
ة جیدة  لاتین المنتج بخواص حس لاتین یتدرج ،)الرائحةاللون و (الج أن لون الج إذ لوح

م في حین یتدرج 70عند استخلاصه على درجة حرارة ) شفاف مصفر إلى اصفر فاتح(بین 
عند استخلاصه على درجة ) بني فاتح-غاماصفر –اصفر–اصفر فاتح(اللون بین 

ة ومدد الاستخلاص ،م90و 80حرارة  م الرائحة للدرجات الحرار ونه عد لاتین  وتمیز الج
عها . جم

ة لاتین الدجاج:الكلمات المفتاح لاتین،ج ة للج ة والحس ف . جلود الدجاج،الخواص الوظ

احث الثاني* .حث مستل من رسالة ماجستیر لل

26420152362015
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Preparation Gelatin from Chicken Skin and Study its
Functional and sensory Properties.

Batool Abdul Rahem Ahamed *Abbas Muraab Dakhil AL- Abadi
Dept. Food Science/ College of Agriculture

University of Baghdad

Abstract

This study was carrid out to produce animal gelatin from
chicken skin. Gelatin was prepared by the chemical method using
HCl 2% and extraction at the temperature degree 70, 80, 90 c° and
at the period of time 4, 6, 8 hours, calculated the yield, functional
and sensory characteristics were measured at. The result also
demonstrated that the produced gelatin have good functional
properties in solubility, viscosity, gelling capacity, water
absorpation, lipid binding, emulsification. viscosity was higher in
gelatin prepared at 70 c° and period of extraction 8 hours and
reached 1.0846 cp. Gelatin prepared were featured by highe gelling
capacity at 1% for all extraction time periods. The produced
gelatin was characterized by good sensory qualities color and odor,
showed that the color of gelatin prepared at 70 c° was graded
(transparent yellowish to light yellow) while the color (lighte
yellow, yellow, dark yellow and light brown) were extgracted at
temperature degree 80 – 90 c°. The gelatin were featured by being
odorless at all temperatures, period of extraction.
Key words: chicken Gelatin,  Functional and Sensory properties of
Gelatin, Chikcen skin.

* Part of MSc for second reserarcher.
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المقدمة
ونات  مثل احد الم ة یتم تحضیرها من الكولاجین الذ لاتین مادة بروتین عد الج
قار والخنازر والدواجن  سة للجلود والعظام والاوتار والغضارف والانسجة الضامة للا الرئ

س له طعم ورائحة وهو لا , والاسماك مة اللون او لونه اصفر فاتح  ول وهو مادة شفافة عد
هیذوب ارد ولكنه ینتفخ ف عادل ،الماء ال متص من الماء ما  قدر وزنه 15–10إذ  مره 

الجلي  وناً بذلك مادة شبیهه  متاز ،(11)م ة التي  ف عض الخواص الوظ لاتین  متلك الج و
تین والأكار والنشأ وهي  ال ن الهلام  ة على تكو مرات التي لها القابل بها عن غیره من البول

انقاب الى هلام وقابلیته على الذو والتصلب لمرات عدة دون ان لیته على التحول الحرار
ن استعماله مقوماً لتحسین المرونة واللزوجة والقوام والمتانة ،یتحطم م ة  ة التقن ومن الناح

ان  ات ومنتجات الأل ما في مجال صناعة الحلو ة س ة للأغذ ات والاستحلاب والتهلم والث
ة ،واللحوم بیرة في الاستعمالات الصناع ن غشاء ذا فائدة  ذلك للتغلیف وتكو ستعمل  و

ة فردة من  ف صفـــات وظ متاز  ة ومواد التجمیل لأنه  ة والفوتوغراف ة والطب الصیدلان
ات ،(34)نوعهـا لاتین الثدی لاتین عن ج وحتى هذه اللحظة هناك عدد قلیل من بدائل الج

لاتین من مخلفات الاسماك وهن،صورة متاحة اك عدد من الدراسات التي اجرت لانتاج الج
لاتین من مخلفات ) عظام وجلود وزعانف( ر بدائل للج فضلاً عن وجود اهتمام متزاید لتطو

فمن المعروف انه هناك دراسات قلیلة حول استخلاص ،)عظام وجلود الدواجن(الدواجن 
لاتین من جلود الدواجن ودراسة ص صورة مفصلة،فاته الاالج ة  ة والرولوج وتعد جلود نتاج

ة من  او م ة وفیزو صفات رولوج لاتین  ة تستعمل لانتاج الج الدجاج مخلفات وسط
ات لاتین الثدی ن ان تحل محل ج لاتین على الخواص ،)(24المم ة الج وتعتمد نوع

ة النسیج والماد ة التي تتأثر بنوع او م قة،ة الخامالفیزو ولقد اكتسب وطرقة المعالجة المس
اب منها ظهور  بیرة في السنوات الأخیرة وذلك للكثیر من الاس ة  لاتین اهم ر بدائل الج تطو

وانفلونزا الخنازر(عض الامراض  قر ة ) الجنون ال ة والاجتماع سبب الامور الدین ذلك  و
لاتین ا،بین البلدان المستهلكة للمنتوج انه إذ ان الج لمنتج من الخنازر غیر مقبول من الد

عد غی ف قر لاتین ال ة للج النس ة والاسلام اما  ة،الیهود انة الهندوس ه من الد الا ر مرغوب 
مة ة وسل صح شرو ان معداً على وف ر بدائل ،انه مقبولاً في الاسلام إذا  لذلك فان تطو

ة لمصن النس ة  ه للغـــا لاتین مرغوب ف ة والسوق العالميللج لذلك هدفت ،)15(عي الاغذ
لاتین الحیواني ودراسة  ة الى استغلال جلود الدجاج في استخلاص وانتاج الج الدراسة الحال
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ة  ف لاتین الخواص الوظ لاتین المحضر ومقارنة هذه الخواص بخواص الج ة للج والحس
التجار قر .ال

العملالمواد  طرائ

:لاتیناستخلاص مسحوق الج
عة من قبل  ة المت استعمال درجات حرارة ومدد ) 1(استعملت الطرقة الحامض

لاتین إذ أخذت الجلود المجمدة وقطعت الى ،استخلاص مختلفة لاستخلاص مسحوق الج
حدود  ا الدم 2قطع صغیرة  قا للتخلص من  الماء الجار ین حادة ثم غسلت جیداً  س سم 
م 90عد ذلك وضعت في ماء مقطر وتم تسخینها الى درجة حرارة ،والشوائب العالقة بها

ل ساعة وذلك للت3لمدة  نة من ساعات مع مراعاة استبدال الماء  ة مم م خلص من اكبر 
لورك ،الدهن ع في محلول حامض الهیدررو یز HClعدها تم التنق لمدة % 2المخفف بتر

لمدة عدها غسلت الج،م7ساعة في درجة حرارة 24 الماء الجار ساعات للتخلص 10لود 
ا الحامض ورفع الرقم الهیدروجني للجلود قا ثم أضیف الماء المقطر الى الجلد ،من اثار و

ة  6و 4م لمدة 90و 80و 70ثم الاستخلاص في درجات حرارة ) حجم:وزن 2:1(بنس
ح بوساطة قطعة قماش عدها تم الترش،ستخلاصساعة لكل درجة حرارة مستعملة للا8و 

ا الجلود والحصول على الراشح قا ح من ،ململ للتخلص من  رشح بوساطة ورقة ترش الذ
قة لغرض السماح 30ثم نقل الراشح الى الثلاجة وترك لمدة ،Whatman N0.1نوع  دق

اق  ا الدهن من التجمع على السطح لقشطها والتخلص منها ثم وضع الراشح في اط قا ل
ة  س(زجاج –50وعلى درجة حرارة Vaccum Ovenوجفف الناتج في الفرن المفرغ ) ایر

ة من نوع  18–16م لمدة 55 المطحنة الكهرائ عدها طحن المنتوج  , Nationalساعة و
ة الحاصل  ة (%) وتم حساب نس ):9(وفقاً للمعادلة الات

لاتین المنتج ة الج )غم(ـــــــــــم
ة =(%)الحاصل نس

ة المستعملة ة المادة الاول )غم(ـم
100 x

ان عت طرقة : الذو ة(21)ات ان وفقاً للمعادلة الات ة للذو ة المئو :وحسبت النس
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ة ( ة (–) الانموذج+ الوزن الاولي للانبو )الانموذج+ الوزن النهائي للانبو
=(%)الذائب

ة ( ة(–) الانموذج+ الوزن الاولي للانبو )الوزن الاولي للانبو
 ×100

عت طرقة :امتصاص الماء ة الماء الممتصة(13)ات م .في حساب 
الدهن عت طرقة : ر ة الزت المرت(13)أت م .في تقدیر 

ة الاستحلاب عت طرقة : خاص لاتین )2(ات ة الاستحلاب لمحلول الج .في تقدیر خاص
ة عت طرقة :اللزوجة النسب ة اللزوجة(16)ات لاتینفي تقدیر خاص .لمحلول الج

عت طرقة : التهلم ن الهلام )  1(ات لاتین على تكو .في تقدیر قدرة الج
ــبالت ی ــائر م ــائي لجلــود:يالك م یــب الك ــة،البــروتین(الــدجاج تــم تقــدیر التر الــدهن ،الرطو

ورة في )والرماد ة المذ اس الق الطرائ ة وقد أجرـت ) 8(وف ـررات وعبـر عنهـا بنـس بـثلاث م
ة .مئو

:التحلیل الاحصائي
اسـتعمال البرنـامج  انـات  Statistical Analysis System–SASتـم تحلیـل الب

م ) 2012( ة بتـصم حـرارة ومـدة درجـة(لدراسـة تـأثیر العوامـل المدروسـة ) CRD(لتجرة عامل
ــار أقــل فــي الــصفات المختلفــة وقورنــت الفــروق المعنو ) الاســتخلاص اخت ــة بــین المتوســطات 

Least significant difference(فرق معنو (LSD.

النتائج والمناقشة

ائي لجلود الدجاج م یب الك :التر
ائي لجلد الدجاج المستعملة لانتاج )1،الجدول(تبین النتائج في  م الك المحتو

لاتی ة والبر إذ لوح, ن قید الدراسةالج ة الرطو وتین والرماد في جلد الدجاج بلغت ان نس
عند ) 2(على التوالي وهي مقارة للنسب التي حصلت علیها % 1.34و23.67و39.12

ال ائي لجلود الدواجن واستعمالهادراستها للمحتو م ةك ة ،في انتاج المثبتات الحیوان أما نس
ة مقارة الى ماتوصل الیها% 35.80الدهن فبلغت  جلد ند استعمالهع) (28وهذه النس
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لاتین ارتفاع محتواها من الدهن التي إذ بین،الدجاج في انتاج الج ان جلود الدجاج تمتاز 
عاً لعدة ظروف منها % 35–10تراوحت مابین  ائي للجلود قد یتغیر ت م الك وأن المحتو

ة عة أثناء التر ة المت عاً لطرقة التغذ عتبر عمر ،السلالة وعمر الدجاج والجنس أو ت و
ائي للجلود الدجاج من أهم العوامل المؤثر  م الك ةة على المحتو التي تؤثر بدورها على نس

لاتین المنتج منه ة للكولاجین ،الحاصل من الج طات العرض فبزادة عمر الدجاج تزداد الترا
قات الكولاجین(في الجلد  لات) زادة ط ة الحاصل من الج الى زادة نس ین وهذا مما یؤد

رها  ما ذ .  (33)عتمد على نوع الحیوان 

ائي لجلود الدجاج :)1(جدول  م الك .(%)المحتو
ةالفحوصات الرمادالدهنالبروتینالرطو

39.1223.6735.801.34الدجاججلد

ة للحاصل ة المئو :النس
ــــین  ل(یب ة فــــيتــــاثیر درجــــة الحـــــــرارة ومــــدة الاســــتخلاص )1،الــــش الحـــــــاصل نــــس
لاتــین قیـــد ا ـــاً ،لدراســةللج أن لكــل مـــن درجـــة الحــرارة ومـــدة الاســتخلاص تـــأثیراً معنو إذ لـــوح

P<0.05ة الحاصــــل لاتــــین ،واضــــحاً علــــى نــــس انــــت فــــي الج ة حاصــــل  ــــس إذ ان اعلــــى ن
% 6.37و6.30سـاعات اذ بلـغ 8ولمدة استخلاص م 80و 70المحضر في درجة حرارة 

ــةلــعلــى التــوالي والتــي  فــروق معنو مــا بینهــا  ة الحاصــل تــزداد ،م تختلــف ف أن نــس مــا لــوح
ــادة مــدة الاســتخلاص مــن اً بز ـــســاعات عنــد هــذه الدرج8–4تــدرج انــت ـــــــ ــة إذ  ات الحرار

ـة،اتـــــساع8اعلاهـا فـي مـدة اســتخلاص  فـروق معنو ــاقي p<0.05 ألا انهـا اختلفــت  عـن 
ــضاً تــأث,المعــاملات ا ــة للحاصــلونلاحــ ة المئو إذ ازدادت , یر مــدة الاســتخلاص علــى النــس

ل مـستمر مـع زـادة مـدة الاسـتخلاص مـن  ـش ة الحاصل  سـاعات عنـد درجـة حـرارة 8–4م
انت اعلاها فـي مـدة اسـتخلاصم80و 70 % 6.37و 6.30لغـت سـاعات والتـي ب8فقد 

الانخف،على التوالي ة للحاصل تبدأ  ة المئو طول مدة الاستخلاص الا أن النس اض التدرجي 
8فــــي مــــدة اســــتخلاص% 4.73والتــــي بلغــــت م90ســــاعات فــــي درجــــة حــــرارة 8–4مــــن 

حـدود ،ساعات ة الحاصـل مـع زـادة درجـة الحـرارة  ومـدة الاسـتخلاص و ارتفـاع نـس عـز وقـد 
ــة مــن المــادة  م لاتــینمعینــة الــى تحلــل اكبــر  ــة وتحولهــا الــى ج معــدلات إذ تــزداد ،الكولاجین
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ـــسببجین المـــتحطمالكــولا ــــــرها ممـــا  مـــع مـــا ذ ـــة البــروتین المـــستخلص وهـــذا یتفـــ م ارتفـــاع 
لاتین مــن عظـــام الدجــاج)32( ل ملحـو, عند استخلاصه للج ش قل  في حین ان الحاصل 

اد مدة الاستخلاص ة أزد السبب فـي ذلـك الـى ان أم90في الدرجات الحرارة العال عز وقد 
لــة فــي الــدرجات الحرارــة المرتف ــة طو الــى تحطــم اســتمرار التــسخین لمــدد زمن ســیؤد عــة الــذ

عـض السلاسل  عـضها حـول  ة فضلاً عن تأثیرها في فـك التفـاف هـذه الـسلاسل  , (30)الببتید
لإذ ـش ة الحاصـل  طرقـة الاسـتخلاص المـستعملةتتـأثر نـس قة ودرجــة (بیـر  المعاملـة المـس

ة تحلل الكـولاجین فـي المـادة الخـاموال) الحرارة بیر على عمل ل  ش ض فـي فالانخفـا،تي تؤثر 
عود الى ة الحاصل قد  ـات نس الـى فقدانـه أثنـاء عمل التحلل غیر الكامـل للكـولاجین ممـا یـؤد

یز الحامض المستعملإذ تتأثر نس,)7(الغسل  یز یزداد الحاصل ,ة الحاصل بتر فبزادة التر
لاتـین النـاتج مـن خـلال زـادة التحلـل وانخفـاض الـوزن الا أنه یؤثر  ة للج ف على الخواص الوظ

لاتــین بخـــواص , الجزئــي للبــروتین ــس مــن ذلـــك فــأن التراكیــز المنخفــضة تعطــي ج وعلــى الع
ة الحاصـــل تكـــون منخفـــضة نوعـــاً مـــا ـــة جیـــدة الا أن نـــس ف ة الحاصـــل ,)26(وظ وجـــاءت نـــس

لاتین المنتج قیـد الدراسـة مقا لاتـین مـن )28(رـة الـى مـا توصـل الیهـا للج عنـد استخلاصـه للج
ة التـــي بلغــتجلــد الـــدج الطرقــة الحامـــض ـــك % 6.2و6.1اج  0.5لكـــلاً مــن حـــامض الخل

والــسترك  علــى التــوالي0.5مــولار ة الحاصــل المنــتج مــن , مــولار ــضاً لنــس ــة ا انــت مقار و
الطرقــة ا اســتخدام حــامض الــجلــود الاســماك  ة  ــك % 1سترك لحامــض والتــي %0.2والكبرت
رهــا% shortfin scad7.25وفــي اســماك % 5.39بلغــت فــي اســماك البلطــي  حــسب ماذ

ة الحاصــل فــي هــذه الدراســة تراوحــت مــابین ،)12( مـا أن نــس فقــد اتفقــت % 6.37-4.73و
ــره  لاتــین المحــضر مــن جلــود )33(مـع مــا ذ ة الحاصــل للج بــین أن الانخفــاض فــي نــس الــذ

یب التقربي % 10.22خنازر والتي بلغت ال اب منها عمر الحیوان والتر قد تعود الى عدة اس
الكـولاجین( عـة وعـدم التحلـل الكامـل للكــولاجین ) محتـو للمـادة الخـام وطرقـة الاسـتخلاص المت

ـــات الغـــسل  ـــسبب فقـــدان الكـــولاجین اثنـــاء اجـــراء عمل قة أو  فائـــة المعاملـــة المـــس ـــسبب عـــدم 
ح .المفرطةوالترش
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ل  لاتین): 1(ش ة للحاصل في الج ة المئو .تاثیر درجة الحرارة ومدة الاستخلاص في النس

ـان :الـذو
ل(یوضح  ة تاثیر درجة الحرارة ومدة الاستخلاص)2،الش ة المئو على النس

لاتین ان في الج ل أن للدرجات الحرارة المستعملة في الاس, للذو من الش لاح تخلاص إذ 
لاتین ان الج ة ذو ان انخفاض غیر معنو،تأثیراً واضحاً على قابل ة الذو إذ انخفضت قابل

لات ان للج ة للذو انت اعلى نس ین ارتفاع درجات حرارة الاستخلاص المستعملة فقد 
لاتین المم70المستخلص على درجة حرارة  ان للج ة الذو م80نتج على درجة حرارة تلیها نس

لاتواقل  انت للج ان  ة ذو ولكافة مدد الاستخلاص م90ین المستخلص على درجة حرارة نس
عود السبب في ذلك الى تحطم الموا د غیر المستخلصة في مراحلقید الدراسة وقد 

لاتین  ان الج الى انخفاض ذو مختلف الدرجات الحرارة مما یؤد قة  الاستخلاص السا
ه وجاءت هذه النتائج متفقة مع مات ان لمسحوق ) 4(وصلت ال ة الذو إذ اوضحت ان قابل

لاتین تنخفض انخفاض تدرجي بزادة درجة إذ ،م80حرارة الاستخلاص الاعلى من الج
لاتین المنتج عند سجلت اعلى ذو  ة للج في الظروف نفسها من م90م واقلها عند 60ان

اختلاف الحرارة فقالمصدر ومد ضاً تأثیر مدة ما یبین . ة الاستخلاص  ل ا الش
ان تنخفض انخفاض  ة الذو ان قابل لاح لاتین إذ  ان في الج ة الذو الاستخلاص على قابل

بزادة مدة الاستخلاص من  افة الدرجات8–4غیر معنو الحرارة المستعملة ساعات في 
لاتین ،قید الدراسة ات مسحوق الج عود السبب في ذلك الى زادة حجم حبی الناتج بزادة وقد 

ان  ة الذو لاتین وان قابل ان مسحوق الج ة ذو مدة الاستخلاص التي تعمل على انخفاض قابل
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ون اكبر  لاتین الناعمة ل ة الماء على التغلغل عبر ذرات مسحوق الج ان أم لاتین تتحدد  للج
ان الج ة ذو الى زادة قابل ة للماء مما یؤد ة المح الماء تعرضاً للاحماض الامین لاتین 

لاتین الناتج سبب زادة المساحة السطح مسحوق الج وجاءت هذه النتائج ،)27(ة لدقائ
رها  ضاً مع ما ذ ان في ) 1(متفقة ا ة الذو عند دراسته تاثیر مدة الاستخلاص على قابل

لاتین بدرجة،لاتین المنتج من مخلفات المجازرالج ان لمسحوق الج ة الذو بیرة وتعتمد قابل
ضاً  ان تكون عند الرقم،على الرقم الهیدروجیني النهائيا ة للذو الهیدروجیني إذ أن اقل قابل

رها القرب من ما ذ بین ان(23)نقطة التعادل الكهرائي للبروتین  ة الذ ان اقل ذو
لاتین بلغت  فقــد بین أن على ) (25أما،6في الرقم الهیدروجیني % 63.18لمسحوق الج

لاتین بلغت  انیــة لمسحــوق الج ما أن الرقم 4عند الرقم الهیدروجیني % 98.4ذو و
لاتین المنتج قید الدراسة تراوح مابین  والذ4.9–4.7الهیدروجیني النهائي لمسحوق الج

عی ة جیدةداً عن نقطة التعادل الكهرائيعد  ان ذو .لذا حق

ل  انثأثیر درجة الحرارة ومد:)2(ش ة للذو ة المئو لاتین ة الاستخلاص على النس للج
.المحضر

:امتصاص الماء
ل(تشیر النتائج في  ة )3،الش الى تاثیر درجة الحرارة ومدة الاستخلاص على قابل

لاتین المحضر قید الدراسة على أمتصاص الماء ل أن للدرجات ،الج من الش لاح إذ 
لاتین المنتج على الحرارة ومدد الاستخلاص المست ة الج عملة تأثیراً واضحاً على قابل
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لاتین على امتصاص الماء زادة ،امتصاص الماء ة مسحوق الج فقد لوحظت زادة قابل
ة  والتي م70ة حرارة الاستخلاص المعتدلة بزادة مدة الاستخلاص في درجp<0.05معنو
لاتین في مدة استخلاص/مل ماء1.66بلغت  ة لتصل ساعات4غم ج ترتفع هذه النس
لاتین في مدة استخلا/مل ماء2.01 الا انها ،ساعات ولنفس الدرجة الحرارة8ص غم ج

اً  بزادة درجة حرارة ومدة الاستخلاص في درجات الحرارة p<0.05تنخفض انخفاضاً معنو
ة  لات،م90و80العال ة امتصاص الماء من الج عود السبب في ارتفاع قابل ج ین المنتوقد 

لاتین عند استخلاصه على هذه الدرجة الحرارة م70عند درجات الحرارة المعتدلة  الى أن الج
الغ  ون له الاثر ال الوزن الجزئي العالي والذ یز عالٍ من البروتین ذ على تر حتو س

ة الموجو  لاتین على امتصاص الماء إذ یزد من المواقع القطب ة الج دة على في زادة قابل
الماء فتدمص على سطوح جزئات  ا نها من الارت م التالي  ة و لاتین سطوح الجزئات الج
صورة  لاتین لتكون حاملة للماء  ل جزئة ج ح لاتین وتكون حیزاً من الماء  الج

لاتین ا،)(18جیدة ون البروتین في الج ة في حین  و80لمنتج على درجات حرارة عال
ة ومدد ذا م90 سبب تعرضه للتسخین في درجات الحرارة العال وزن جزئي منخفض 

لة والتي الى تحطمهاستخلاص طو لاتین منخفض الجودةتؤد الى اعطاء ج ،مما یؤد
اً  ة الماء الممتصة انخفاضاً معنو م لاتین المنتج في مسحوق الجp<0.05فقد أنخفضت 

ساعات وأتفقت هذه النتائج 8–4الاستخلاص منبزادة مدةم90و 80عند درجة حرارة 
ره  عة ،(14)مع ما ذ ة الماء الممتص الى تغیر طب م السبب في انخفاض  عز وقد 

ة الماء الممتص على حجم  م ذلك تعتمد  البروتین خلال مراحل الاستخلاص الاخیرة و
ة الماء ال م لاتین التي تلعب دوراً مهماً في  ات مسحوق الج ات الكبیرة حبی ممتص فالحبی

لاتین المستخلص  حصل للج ات الناعمة وهذا ما اقل قدرة على امتصاص الماء من الحبی
ة ولمدد ا لة وهذا مابینهعلى درجات حرارة عال ة ،(31)ستخلاص طو ذلك تعتمد قابل و

بیرة على الرقم الهیدروجیني النهائي له لاتین بدرجة  ة إذ تبلغ اعلى ق،مسحوق الج ابل
عید عن التعادل للامتصاص الماء في الرقم ا لما ابتعد الرقم 8–6لهیدروجیني ال ف

ة ومن ثم زادة  ة على الاحماض الامین الهیدروجیني عن نقطة التعادل ازدادت المواقع القطب
جزئات الماء  نفس الوقت یزداد ر ة و ).22(القطب
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ل  لاتین المنتج لأمتصاص تاثیر درجة الحرارة ومدة الا):3(ش ة الج ستخلاص في قابل
.الماء

الدهن :ر
ل(النتائج في تبین ة )4،الش الى تأثیر درجة الحرارة ومدة الاستخلاص على قابل

لاتین المحضر قید الدر  الدهن في الج لاح،اسةر أن للدرجات الحرارة المستعملة في إذ 
الدهنالاستخلاص تأثیراً واضحاً على قابل لاتین الناتج على ر ة ،ة الج م فقد أنخفضت 

اً  لاتین المنتج بزادة درجة حرارة p<0.05الزت الممتصة انخفاضاً معنو في الج
الدهن في الج،الاستخلاص المستعملة ة لر لاتین المنتج عند درجة حرارة إذ بلغت اعلى نس

لات8ولمدة استخلاص م70 الانخفاض ساعات إلا أن سعة الج الدهن تبدأ  ین على ر
ة  وقد م90و 80التدرجي مع زادة مدة الاستخلاص عند درجة حرارة الاستخلاص العال

الى الحصول على م70دلة عود السبب في ذلك الى أن الدرجات الحرارة المعت ستؤد
ة  بروتیني عالي النوع لاتین ذا محتو الدهن من وله القدرة على) وزن جزئي عالي(ج ر

ة الموجودة على سطح جزئاته ة ،خلال المواقع غیر القطب 80ما أن الدرجات الحرارة العال
ة م90و  لاتین مؤد ات مسحوق الج عة البروتین ومن ثم تزد من خشونة حبی ستغیر من طب

ات  ة الزت الممتصة من هذه الحبی م ل تأثیر ،(31)بذلك الى قلة  من الش مدة ونلاح
الدهن لاتین على ر ة الج ة تزداد ،الاستخلاص المستعملة في قابل أن هذه القابل إذ نلاح

ة بزادة مدة الاستخلاص  –4من م70عند الاستخلاص على درجة حرارة زادة غیر معنو
ة الزت الممتص عند مدة استخلاص ،ساعات8 م غم /مل زت1.87ساعات 4إذ بلغت 

لاتین الى أن لاتین عند مدة استخلاص غم /مل زت2.00تصل ج الا أن ،ساعات8ج
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ة من  بزادة المدة الزمن الدهن تنخفض انخفاضاً غیر معنو ة على ر 8–4هذه القابل
ة م90و 80ساعات عند الاستخلاص على درجات حرارة  وذلك لان درجات الحرارة العال

عة البروتین وتزد من الى تعمل على تغییر طب لاتین مما یؤد ات مسحوق الج خشونة حبی
ة الزت الممتص م ه ،قلة  عند دراستها ) 4(وجاءت هذه النتائج متفقة مع ما توصلت ال

لاتین المنتج من العظام الدهن لمسحوق الج ة ر ة الدهن الممتصة ،لخاص م وعند مقارنة 
قر  لاتین ال لاتین المنتج قید الدراسة مع الج ة الزت الممتص من الج م وجد أن  التجار

لاتین ة الزت الممتص من الج واانت مقارة جداً لكم التجار قر مل 2.1لتي بلغت ال
لاتین/زت ة الجإذ تؤد،غم ج الدهن الى زادة اقابل ة على ر مواد لاتین العال لاحتفا

ة في الدهن ومن ثم فأنها هة لانها عادة تكون ذائ ة ذات الن تزد من قبوله وتعد هذه الخاص
ة المصنعة بیرة في الاغذ ة  .اهم

ل  الدهن):4(ش لاتین لر ة الج .تاثیر درجة الحرارة ومدة الاستخلاص في قابل

:الاستحلاب
ة )2،الجدول(توضح النتائج في  ات تأثیر درجة الحرارة ومدة الاستخلاص على ث

ة ولحد إذ تبین ال،المستحلب ل ساعة زمن عد  ة المستحلب  ات عة ث ساعة 24نتائج عند متا
قة الماء قابلها زادة في حجم ط قة المستحلب ینخفض مع مرور الوقت و وقد , ان حجم ط

لاتی ة بلغ عدة ثواني في الج قة الكرم سار الط ان زمن ان لاح،ن قید الدراسةلوح ان و
لاتی ة المستحلب الناتج من الج عود السبب في ذلك الى زادة قابل ة جیدة و ات ان ذات ث ن 

لاتین ان للج ة ،الذو ات ان تعمل على زادة ث ة البروتینات على الذو إذ ان زادة قابل
اتها من خلال توازن  ةمستحل ة المح رها و الاحماض الامین ،)10(الكارهه للماء والتي ذ
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ة المستحلبةومدبین الجدول تأثیر درجة حرارةو  ات ات , الاستخلاص على ث ان ث إذ لوح
ات یزداد بزادة مدة سار المستحل درجات الحرارة ساعات في 8–4الاستخلاص من وزمن ان

ل ملحوالمعتدلة ال ش أما عند الاستخلاص على الدرجات ،م70مستعملة للاستخلاص 
ة  سار ام90و 80الحرارة العال ة وزمن ان ات ة بزادة فأن ث صورة تدرج لمستحلب تقل 

ات اقل6مدة الاستخلاص الاكثر من  ن المستحل انت قابلیتها على تكو ان , ساعات و إذ 
سار المستح عود وقد ،ساعات4–2لب بلغ عدة ساعات من للمستحلب لون بني وزمن ان

ة في الاستخلاص یالسبب في ذلك الى ان استعمال الى تحطم الدرجات الحرارة العال ؤد
ا بذلك الى انتاج  ة وخصوصاً عند زادة مدة الاستخلاص مؤد في السلاسل الكولاجین الروا
ات تعتمد  ة المستحل ات ما أن ث ان و ة على الذو بیرة نوعاً ما وأقل قابل ات  حبی لاتین ذ ج

ان ة الذو لاتین ،الدرجة الاساس على قابل ة الج ات ات سوف تقلل ث لذلك فأن هذه الحبی
ة المتكونة لأن عمل البروتینات  قة الكرم سار الط سیخفض الشد ) مواد استحلاب(وزمن ان

مع  ا السطحي لأحد السوائل اكثر من الاخر ومنع قطرات السائل الواحد من الارت
قة المس،)(19عضها ات لط من الجدول ان افضل ث لاح لاتین و تحلب المتكونه من الج

انت عند درجة حرارة استخلاص  ة م التي80و 70المنتج قید الدراسة  ات اعطت ث
لاتین إذ قلت قة للمستحلب الناتج الا انها قلت بزادة درجة حرارة ومدة الاستخلاص للج ط

عند  ل ملحو ش الجدول بینیما ،الاستخلاصبزادة مدةم90الحرارة درجةالمستحلب 
لاتین قید الدراسة تزداد بزادة مدة الاستخلاص من  ة المستحلب للج ات ساعات 8–4ان ث

تعمل على زادة م70ةً في درجات الحرارة المعتدلة وذلك لان زادة مدة الاستخلاص وخاص
التالي زادة قابیلة البروتین  ة البروتینات ذات الوزن الجزئي العالي و لاتین(نس ان ل) الج لذو

ه ة وهذا ماتوصل ال لاتین ة الموجودة على سطح الجزئات الج ) (22من خلال المواقع القطب
لاتین المنتج من جلود الاسماكعند تقدیره خواص الاستحلاب ل ة ،لج ضاً تعتمد قابل وأ

یز المست لاتین على الاستحلاب على التر یزالج على تزداد قابلیته عمل منه فبزادة التر
ما أوضحها و ستحلابالا الماء والدهن  لاتین ،(36)ر وعند مقارنة نتائج الاستحلاب للج

وجد ان خواص استحلاب  التجار قر لاتین ال المحضر من جلود الدواجن مع استحلاب الج
قر لاتین ال انت مقارة جداً لاستحلاب الج لاتین المستخلص من جلود الدواجن  الج

من حیث تكو ةالتجار قة الكرم سار الط قة المستحلب وزمن ان . ن ط
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ة المستحلب): 2(جدول  ات تاثیر درجة الحرارة ومدة الاستخلاص في ث
حرارةدرجة

الاستخلاص
)مْ (

مدة
الاستخلاص

)ساعة(
*0مل/الحجمالوقت

10
دقیقة

30
دقیقة

1
ساعة

2
ساعة

3
ساعة

4
ساعة

24
ساعة

601512111111101010المستحلبطبقة
4

04548494949505050الماءطبقة
602013121212111111المستحلبطبقة

6
04047484848494949الماءطبقة

602016121212121212المستحلبطبقة 70

8
04044484848484848الماءطبقة

601514131212121212لبالمستحطبقة
4

04546474848484848الماءطبقة
601513121212121111المستحلبطبقة

6
04547484848484949الماءطبقة

601513121211111111المستحلبطبقة
80

8
04547484849494949الماءطبقة

602013131212121111ستحلبالمطبقة
4

04047474848484949الماءطبقة
602012111111101010المستحلبطبقة

6
04048494949505050الماءطبقة

601512111111101010المستحلبطبقة
90

8
04548494949505050الماءطبقة

سار * ة زمن ان الثان ) . 45–30(المستحلب 

ة :اللزوجة النسب
ل(تبین النتائج في  ة تأثیر درجة الحرارة ومدة الاستخلاص في خا) 5،الش ص

یز لاتین عند تر ل ،م40–25ودرجات حرارة مختلفة % 1اللزوجة للج من الش إذ نلاح
ة اللزوجةتأثیر درجة الحرارة ومد فة اد اللزوجة تزدحیث, ة الاستخلاص في خاص زادة طف

ة لاتین المنتغیر معنو ة م70ج عند درجات الحرارة المعتدلة في الج مع زادة المدة الزمن
ع8–4للاستخلاص من  السبب في ذلك ساعات و الوزن ز ة البروتین ذ الى زادة نس

لاتین المنتج عند هذه الدرجة الحرارة بزادة مدة الا عدها , ستخلاصالجزئي العالي في الج
ة  لاتین المستخلص عند الدرجات الحرارة العال الانخفاض التدرجي للج و 80تبدأ اللزوجة 

بزادة مدة الاستخلاصم90 عود السبب في انخفاض اللزوجة ،انخفاضاً غیر معنو و
ة  لاتین المستخلص على درجات الحرارة العال لاتین م90و 80للج ) نالبروتی(الى تحلل الج

الى انخفاض الوزن الجزئيالمستخلص في مراحل الاستخلاص الاخیرة مم اً الى ،ا یؤد مؤد
لاتین الناتج بیر على الوزن ،انخفاض لزوجة محالیل الج ل  ش إذ ان اللزوجة تعتمد 
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ة في السلاسل المتعددة للكولاجین ینتج  الجزئي للبروتین وان زادة تكسر الاواصر الببتید
لاتین الناتج عنها سلا ذلك تنخفض اللزوجة للج ة و , )20؛ (37 سل قصیرة واحماض امین

صورة ملحوظة بزادة  لاتین المحضر تنخفض  ل أن لزوجة محالیل الج من الش لاح و
اس من درجة الحر  ولكافة درجات الحرارة ومدد الاستخلاص م40-25ارة المستعملة في الق
ة, المختلفة ز في درجة حرارة 1.0846للزوجة فقد بلغت اعلى نس لاتین مْ لل25سنتي بو ج

فروق معن8ولمدة استخلاص م70المستخلص بدرجة حرارة  ة مع ساعات والتي لم تختلف  و
الانخفاض التدرجي بز, اقي المعاملات عدها لزوجة المحلول  ادة درجة الحرارة الاعلى تبدأ 

ح م25من  ز في در 0.8767لتص ة للزوجة فبلغت ،م40حرارة جةسنتي بو أما ادنى نس
ز في درجة حرارة 0.9126 لاتین المستخلص بدرجة م25سنتي بو لمدة م90حرارة للج
ة ساعات والتي 8استخلاص فروق معنو اقي المعاملات ثم تنخفض هذه لم تختلف  عن 

ح  اً لتص ة تدرج ز في درجة حرارة 0.7142النس لزوجة محلول إذ أن،م40سنتي بو
ارتفاع درجة الحرارة  صورة ملحوظة  لاتین تنخفض  عود السبب في ذلكالج زادة الطاقة و

الى تقلیل الاحتكاك الداخلي وزادة حالة  أرتفاع درجة الحرارة مما یؤد ة للجزئات  الحر
لاتین ومن ثم تقل اللزوجةالسیولة لمحل یز ال،ول الج ضاً بتر حوامض وتتأثر اللزوجة ا

قةفيوالقواعد المخففة المستعملة سبب أثناء المعاملة المس یز تقل اللزوجة  فبزادة التر
بین أن استعمال(26)التحلل الاضافي الحاصل على الكولاجین الحوامض المخففة في الذ

قة تعطي لزوجة افضل من استعمالأثناء المعاملة ال سید الصودیوممس , محلول هیدرو
قة لما توصلت الیها وجاءت هذ لاتین ) 3(ه النتائج مطا ة اللزوجة للج عند دراستها خاص

لاتین تنخفض عند ،المحضر من مخلفات المجازر إذ اوضحت ان اللزوجة لمحالیل الج
انخفاضهاارتفا عطي،ع درجة الحرارة وتزداد  ة جداً و لانتاج استعمال درجات حرارة عال

لاتین منتجاً  عود الى ،نخفضةذا لزوجة مالج لاتین قد  وان هذا الاختلاف في لزوجة الج
صوره ملحوظة  ان تنخفض اللزوجة  ة للذو ة المئو لما انخفضت النس انه في الماء ف ة ذو قابل

لاتین المحضر تكو  منها مقارنةً م70ن اعلى في درجة حرارة استخلاص فاللزوجة لمحلول الج
ة  اقي لانها اعم90و 80بدرجات حرارة الاستخلاص العال ان عن  طت افضل ذو

ات قلیلة وانخفاض الوزن ،المعاملات م ة ولو  فضلاً عن ذلك فإن وجود جزئات غیر ذائ
الجزئي للبروتین وتوزع وحجم الجزئات والرقم الهیدروجیني النهائي للمسحوق القرب من 

لاتین النات8- 6التعادل  عها عوامل تقلل من لزوجة الج وعند مقارنة لزوجة ،(35)ج جم
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لاتین المنتج مقارة  وجد ان لزوجة الج التجار قر لاتین ال لاتین قید الدراسة مع الج الج
لا بیر للزوجة الج عند درجة حرارة الى حد  یزم25تین التجار إذ بلغت لزوجة % 1وتر

قر لاتین ال وره1.1392محلول الج ز عند نفس الظروف المذ .سنتي بو

.

ل  یز : )5(ش ة اللزوجة عند تر % 1تأثیر درجة الحرارة ومدة الاستخلاص في خاص
.ودرجات حرارة مختلفة

:التهلم
ة ع)3،الجدول(النتائج في تبین لاتین قید الدراسة القابل ن الهلاأن للج م لى تكو

ة ومدد الاستخلاص والخزن وفي الدرجات الحرار % 3-1عند تراكیز مختلفة تراوحت بین 
عها یز،جم ن هلام صلب ومتماسك بزادة التر لاتین على تكو من , إذ تزداد قدرة الج لاح و

ن ا لاتین لتكو ة الج بیر على قابل ففي , لهلامالجدول ذاته أن لدرجة حرارة الاستخلاص تاثیر 
فضل زادة مدة الاستخلاص اكثر م70لاتین على درجة حرارة معتدلة حالة استخلاص الج

لاتین6من  یز منخفضذساعات لضمان الحصول على ج ،%1هلام متماسك عند تر
ة  لاتین المستخلص على درجات حرارة عال لة م90و 80أما في حالة الج ة طو ولمدد زمن

ما عند استعمال تراكیز منخفضةفإن القدرة على  ن الهلام تضعف ولاس عود ،%1تكو و
السبب في ضعف خثرة الهلام مع زادة درجة الحرارة ومدة الاستخلاص الى التحطم الحرار

الى انخفاض مقدرته ) الكولاجین(للبروتین  عته وانخفاض وزنه الجزئي مما یؤد وتغیر طب
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ة التي ت ف ة الل ن الش ن الهـلام على تكو ضاً أن (17)كون هي الاساس في تكو ما بین ا
ون ذا قوة هلام  ون ذا وزن جزئي عالٍ و لاتین المنتج على درجات حرارة منخفضة  الج

لاتین اقل وزن جزئ ة وعند ارتفاع درجات حرارة الاستخلاص ینتج ج ي واضعف ولزوجة عال
ن الهلامقدر  ة وتشیر النتائج في ال،ة على تكو جدول الى تأثیر مدة الاستخلاص في قابل

ن لاتین على تكو ات في درجات الحرارة ساع8-4الهلام فبزادة مدة الاستخلاص من الج
ة م70المعتدلة  س منها في درجات الحرارة العال ن الهلام على الع ة على تكو تزداد القابل

ن ،م90و80 لاتین المنتج على تكو ة الج الهلام بزادة مدة الاستخلاص إذ تنخفض قابل
ون ذا وزن جزئي  لاتین المنتج عند هذه الدرجات الحرارة  عود السبب في ذلك الى الج و

ة قصیرة مما تؤد ة وتحولها الى سلاسل ببتید سبب زادة تحطم السلاسل الببتید منخفض 
لات ة الج ن هلام متماسكالى انخفاض قابل تائج متفقة مع مابینته وجاءت هذه الن،ین على تكو

ة الت) 4( لاتین المنتج من العظامعند دراستها لخاص م للج . هل
ن الهلام تأثیر درجة الحرارة ومدة الاستخلاص ومدة ):3(جدول  ة تكو الخزن على قابل

لاتین المنتج .للج
الاستخلاصحرارةدرجة

708090)مْ (

%التركیزمدة
123123123الاستخلاص

4122112122
6222122122

8222022012

لاتین المنتج ة لمسحوق الج :الخواص الحس
ة ) 4،الجدول(یوضح  تأثیر درجة الحرارة ومدة الاستخلاص على الخواص الحس

لاتین قید الدراسة) اللون والرائحة( من الجدول ،لمسحوق الج أن لدرجة الحرارة ومدة إذ نلاح
لاتین المحضر بیراً على لون الج إذ ادت زادة درجة الحرارة ومدة ،الاستخلاص تأثیراً 

لون غام لاتین ذ لاتین المنتج بلون تراوح ،الاستخلاص الى انتاج ج حیث أمتاز الج
ان ذ70عند استخلاصه بدرجة حرارة ) شفاف مصفر الى اصفر فاتح(مابین  ا م في حین 

عند استخلاصه على ) بني فاتح-اصفر غام–اصفر–اصفر فاتح(لون متدرج مابین 
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ة ) 1(وجاءت هذه النتائج متفقة مع بینه ،م90و80درجة حرارة  عند دراسته الخواص الحس
عتمد على المادة الخام ،لاتین المنتج من مخلفات المجازرللج لاتین  بین ان لون الج الذ

ذلالمستخلص منها وع لما ارتفعت درجة الحرارة اد ك لى درجة الحرارة ومدة الاستخلاص ف
لاتین ذو لون غام واص ما اوضح ان هذا اللون المتغیر لا یؤثر على خ،الى انتاج ج

قلل من اهمیته لاتین او  لاتین عند ارتفاع درجة حرارة أن،الج سبب انخفاض خواص الج
عود الى تحطم المواد غی لاتین المستخلص مما یؤدالاستخلاص  ر المستخلصة وتحلل الج

ارة اللون واتفقت معه في هذا التفسیر  ن لدرجة ،)5(الى ظهور مواد تسبب ع في حین لم 
م الرائحة ،الحرارة ومدة الاستخلاص تاثیرعلى الرائحة أنه عد لاتین قید الدراسة  إذ امتاز الج

ع درجات الحرارة ومدد الاستخلاص وج قة لما توصل الیها ولجم (29)اءت هذه النتیجة مطا
لاتین من جلود الدواجن  م الرائحةو عند استخلاصهم الج انه عد امتاز  ضاً ،الذ وهذا ا

اختلاف الدرجات الحرارة ) 4(مابینته  لاتین المستخلص من العظام  إذ اوضحت ان الج
لاتی س من الج م الرائحة على الع ان عد أنه ذات ومدد الاستخلاص  متاز  ي الذ ن السم

ات  عود السبب في ذلك الى تحرر مر ة و فة الى القو ة تتفاوت بین الرائحة الخف رائحة سم
رها  ة حسب ماذ یب الدهون السم عة في تر ة غیر المش ة وتطایر الاحماض الدهن نیتروجین

لاتین المنتج من جلود ا)9؛ (6  ة للج صورة عامة . لاسماكعند دراستهم للخواص الحس و
ر  ة اطول للاستخلاص(فإن الاستخلاص الم لا) درجة حرارة معتدلة ومدد زمن تیناً عطي ج

م الرائحة ة اطول(بینما الاستخلاص الاخیر ،ذا لون فاتح وعد ة ومدد زمن ) درجة حرارة عال
بیرة على درجة  ضاً بدرجة  عتمد ا لاتیناً ذا نقاوة منخفضة وهذا  الحرارة  ومصدرعطي ج

من ،المادة الخام المستعملة للانتاج قر لاتین ال لاتین قید الدراسة مع الج وعند مقارنة الج
ة  ان ) اللون والرائحة(حیث الخواص الحس أمتاز بلون اصفر فاتح و قر لاتین ال وجد أن الج

لاتین المنتج عند درج ان لونه مماثلاً للون الج م الرائحة و م ومدة 70ة حرارة مسحوقه عد
.ساعات8استخلاص 
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لاتین ):4(جدول  ة في الج اللون (تاثیر درجة الحرارة ومدة الاستخلاص في الخواص الحس
.)الرائحةو 

درجة حرارة 
)ساعة(مدة الاستخلاص )مْ (الاستخلاص 

الرائحةاللون 

م الرائحةشفاف مصفر4 عد

م الرائحةاصفر فاتح6 عد 70
م الرائحةصفر فاتحا8 عد

م الرائحةاصفر فاتح4 عد

م الرائحةاصفر6 عد 80
م الرائحةاصفر8 عد

م الرائحةاصفر4 عد

م الرائحةاصفر غام6 عد 90
م الرائحةبني فاتح8 عد

قر لاتین ال م الرائحةاصفر فاتحالج عد
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