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 تأثير شرايط فرآوري بر قدرت ژل ژلاتين پوست كوسه چانه سفيد

  

 3علي معتمدزادگان  و2ييمسعود رضا*1،1مينا اسمعيلي خاريكي
گروه دانشيار 2 ،ابع طبيعي و علوم دريايي، دانشگاه تربيت مدرس، نور، ايران، دانشكده من دكتري رشته شيلاتيدانشجو1

استاديار گروه علوم 3، دانشكده منابع طبيعي و علوم دريايي، دانشگاه تربيت مدرس، نور، ايرانفرآوري محصولات شيلاتي، 
  و صنايع غذايي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي، ساري، ايران

  08/1390 :؛ تاريخ پذيرش 02/1390: تاريخ دريافت

  
  چكيده 

 شرايط استخراج ژلاتين از پوست كوسه چانه سفيد يزسا منظور بهينه بهدر اين پژوهش 
)Carcharhinus dussumieri( تأثير غلظت سود ،)نرمال01/0-1 ) (X1 ( غلظت اسيدكلريدريك ،
درت ژل ژلاتين با استفاده از طرح ، بر ق)X3) ( ساعت3-8(و زمان استخراج ) X2()  نرمال01/0–1(

مورد بررسي قرار   به روش سطح پاسخ ،)α=682/1( با چهار تكرار در نقطه مركزي مركب مركزي
بين اي  دامنه در شرايط مختلف استخراج  حاصل،دست آمده، قدرت ژل هاساس نتايج ب  بر.گرفت
غلظت اسيد كلريدريك و غلظت تأثير   تحت)≥05/0P( داري داشت و به شكل معني گرم 5/54 -1075

  .داري بر ويژگي مورد بررسي نداشت  مدت زمان استخراج تأثير معني اماسود بود
 

  ، قدرت ژل روش سطح پاسخ، كوسه چانه سفيد پوست،، ژلاتين: كليديهاي واژه
  

  مقدمه 
پزشكي و ترين مواد پروتئيني كلوئيدي در صنايع غذايي، دارويي، صنعتي،  مصرف  يكي از پرژلاتين

دست  هكه از دناتوراسيون حرارتي كلاژن، پروتئين عمده بافت پيوندي حيوانات، ب ]16[ نظامي است
 استخوان گاو، پوست گاو و پوست .توان از منابع گوناگون كلاژن توليد كرد ژلاتين را مي .]4 [آيد مي
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د جهاني سالانه ژلاتين دهد كه تولي هاي اخير نشان مي  گزارش.]18 [خوك منابع اصلي تجاري هستند
ترين  بيش)  درصد46(دست آمده از پوست خوك با توليد حدود  ه تن است كه ژلاتين ب326000حدود 

و )  درصد1/23(و استخوان گاو )  درصد4/29(مقدار را داشته و به دنبال آن ژلاتين حاصل از پوست گاو 
با توجه به شيوع بيماري جنون گاوي و خير هاي ا در سالاما  .]10 [قرار دارند)  درصد5/1(ساير منابع 

هايي كه ذبح  هاي حاصل از خوك و دام ن اسلام و يهود در استفاده از فرآوردههمچنين محدوديت اديا
 ،عنوان منبع توليد ژلاتين اده از پوست و استخوان آبزيان بهها صورت نگرفته، استف شرعي بر روي آن
تر نسبت   قدرت ژل و پايداري حرارتي پاييندليل  ژلاتين ماهي به.]13[  قرار گرفته استبسيار مورد توجه

 مرتبط با توزيع وزن ملكولي و طور عمده  اين اختلاف به.به ژلاتين پستانداران، كاربرد محدودي دارد
مويونگا و  .]9[ باشد مي )پرولين و هيدروكسي پرولين (هاي ويژه مقدار ايمينواسيد هتركيب آمينواسيدها ب

، قدرت ژل و نقطه ذوب بالايي ها ايمينواسيد  اند كه ژلاتين با مقدار بالا گزارش كرده ]14[ان همكار
هايي با وزن ملكولي  مناسب و شديد منجر به توليد بخش  استفاده از شرايط استخراج نا.خواهد داشت

 بالاوزن ملكولي  كه ژلاتين با توزيع اند نمودهگزارش  ]3[هاول و بادي . پايين در ژلاتين خواهد شد
منظور   بنابراين به.تري خواهد داشت هاي ژل مناسب  ويژگيپاييننسبت به ژلاتين با وزن ملكولي 

مناسب، شرايط استخراج بايد  هاي نا ژلاتين و جلوگيري از ايجاد ويژگيهاي   جلوگيري از تجزيه مولكول
تاكنون ژلاتين  .شودهاي مناسب تعيين  يژگيمنظور توليد ژلاتين با و  بهسازي گردد تا بهترين شرايط بهينه

پوست ، ]6[، غضروف كوسه ]20[ پوست پولاك آلاسكا ،]14[  پوست سوف نيلدر شرايط مختلف از
 ]17[ كمان آلا رنگين  پوست قزل و]5[اي  ، پوست كپور نقره]2[، پوست سالمون آتلانتيك ]7[ تن زرد باله

 ،منظور توليد فيله و همچنين فروش باله رهاي مختلف بهدر كشوها   امروزه كوسه.استخراج شده است
هاي   نيز صيد كوسه و فروش باله و فيله آن در سالايراندر  .گيرند صيد شده و مورد استفاده قرار مي

هايي مانند پوست  مانده اقياخير با روند صعودي مواجه بوده است كه اين فرآوري منجر به توليد ب
و ] 12[فرد باشد  به هاي منحصر وان منبع خوبي از كلاژن با ويژگيعن اند بهتو  پوست كوسه مي.شود مي

سازي توليد ژلاتين از  منظور بهينه  تاكنون هيچ بررسي به.گيردتخراج ژلاتين مورد استفاده قرار براي اس
مورد از اين گونه را  توليد ژلاتين پژوهش  اينپوست كوسه چانه سفيد صورت نگرفته است بنابراين

منظور استفاده در  ترين ويژگي ژلاتين به مهمكه قدرت ژل   همچنين با توجه به اين. استداده قرار ررسيب
سازي شرايط استخراج ژلاتين از   براي بهينهمتغير اصليعنوان  باشد، در اين پژوهش به صنايع مختلف مي

  . در نظر گرفته شده است)Carcharhinusdussumieri (پوست كوسه چانه سفيد



 مينا اسمعيلي خاريكي و همكاران
 

 3

  : عبارتند ازپژوهش شده اهداف اين بيانبا توجه به مطالب 
 اي با ارزش افزوده منظور توليد ماده بهينه از پوست كوسه چانه سفيد بهاستفاده . 1
  بررسي تأثير شرايط مختلف استخراج بر قدرت ژل ژلاتين استخراج شده از پوست كوسه چانه سفيد. 2
سازي فرآيند استخراج ژلاتين از پوست كوسه چانه سفيد   بهينهمنظور  از روش سطح پاسخ بهاستفاده. 3

  قدرت ژلتخاب بهترين نمونه ژلاتين از نظرو ان
  

  ها  مواد و روش
 - 20(صورت منجمد  به) متر  سانتي50-100(دد كوسه چانه سفيد  ع50تعداد : تهيه پوست كوسه

واقع ن چابهار به شركت كيان ماهي خزر از اداره دامپزشكي بندر كنارك در شهرستا) گراد  درجه سانتي 
درجه   -20(هاي پوست منجمد   پس از انتقال نمونه.گيري شدند  و پوستل،در شهرستان بابلسر منتق

 گوشت يبقايابه آزمايشگاه فرآوري محصولات شيلاتي دانشكده علوم دريايي نور، ) گراد سانتي
 ها تميز و با آب سرد و حذف شده و نمونه اسكالپل و چاقصورت دستي و توسط چسبيده به پوست به

و تا ) مربع متر  سانتي2-3(ها قطعه قطعه شده   سپس پوست. شدند شستشو)گراد   درجه سانتي1±8(
  .نگهداري گرديدندگراد  سانتيدرجه  -20اتيلني در فريزر  هاي پلي زمان استفاده در كيسه

 از نظر ميزان ،كيبات پوست كوسه چانه سفيدآناليز تقريبي تر: آناليز تقريبي تركيبات پوست كوسه
، 46/950 هاي ترتيب با استفاده از روش استاندارد به شماره طوبت، خاكستر، چربي و پروتئين بهر

  . انجام شد]AOAC] 1، 153/920 و 39/960، 08/928
ك در ا تغييرات اند ب]17[ همكاران و شهيري طبرستاني روش   استخراج ژلاتين به:استخراج ژلاتين

نظر گرفته شده و فرآيند پيش   گرم نمونه پوست در100 براي هر تيمار .پارامترهاي پيش فرآوري انجام شد
، 505/0، 21/0، 01/0(ه غلظتي هاي غير كلاژني در پنج نقط پروتئين ها و  چربيتيمار قليايي جهت حذف

پس شستشو با آب مقطر يد و سگراد انجام گرد درجه سانتي 4 يدما  ساعت در1مدت  به)  نرمال1  و8/0
 سپس جهت حذف مواد . بار تكرار شدند3 پوست صورت گرفت و اين مراحل pHسازي  سرد تا خنثي

)  نرمال1  و8/0، 505/0، 21/0، 01/0(معدني و املاح از پوست، فرآيند پيش تيمار اسيدي در پنج نقطه از 
 پوست شستشو pHسازي  ها تا خنثي  نمونه شده وگراد انجام  درجه سانتي4  ي ساعت در دما1مدت  به

هاي پيش  از شستشوي نهايي، ژلاتين از پوست پس . بار تكرار صورت پذيرفت3 اين مراحل نيز با .شدند
، 01/4، 3هاي  زمانگراد در   درجه سانتي55 )±2/0(  يدر دما 1:5تيمار يافته، در آب مقطر به نسبت حجمي 
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، استخراج و سپس )Memmert, WB14, Germany ( حمام آبيدر) 1جدول (  ساعت،8 و 99/6، 5/5
درجه  -20  محلول ژلاتين پس از انجماد در فريزرهاي  نمونه.شدند با عبور از پارچه تنظيفي فيلتر

خشك، و تا زمان استفاده براي ) Operon, FDU-7012, South Korea(، با دستگاه فريزدراير گراد سانتي
  .ند خشك و خنك نگهداري شدي اتيلني در جا هاي پلي بستهدر گيري قدرت ژل،  اندازه

  

  .)α= 682/1( محدوده و مقادير آزمايشي متغيرهاي مستقل در طرح مركب مركزي -1جدول 
  علامت  متغيرهاي مستقل محدوده

α+            1                 0                1-            α-  
  X1 1            8/0             505/0           21/0          01/0  )نرماليته(غلظت سود 
  X2 1            8/0             505/0           21/0          01/0  )نرماليته(غلظت اسيد 

  X3 8           99/6              5/5             01/4             3  )ساعت(زمان استخراج 
  

 پودر ژلاتين در آب مقطر .تعيين شد ]5[ رگنستينو   بورانروش استحكام ژل به :تعيين استحكام ژل
 . دقيقه حل شد30مدت  گراد و به ي درجه سانت60 آبي مدر حما) حجمي /وزني ( درصد67/6به نسبت 

) متر ارتفاع  ميلي40متر قطر و   ميلي36(دار  بهاي پلاستيكي در هاي محلول ژلاتين در قوطي نمونه
 4 ساعت در يخچال 16-18مدت  بهمنظور طي دوره رسيدگي ژل،   بهها نمونه سپس .شدندريخته 

كه  ها در حالي رد نظر قدرت ژل نمونه پس از طي مدت زمان مو.گراد نگهداري گرديدند درجه سانتي
مدت  .گيري شد اصله پس از خروج از يخچال اندازههمچنان در ظرف پلاستيكي قرار داشتند، بلاف

گيري   اندازه. ثانيه بود30 انجام آزمايش حدود و ها از يخچال ري شده بين خارج كردن نمونهان سپزم
و در ) CT3, LFRA Texture Analyzer, Brookfield(سنج  رت ژل با استفاده از دستگاه بافتقد

 ،متر  ميلي7/12 با قطر )10TA (اي پلاستيكي پيستون استوانه: صورت گرفتشرايط دستگاهي زير 
 4رم با نفوذ پيستون به عمق  بيشترين نيرو بر حسب گ.متر  ميلي4 و عمق نفوذ mm/s 1عت نفوذ سر

  .عنوان قدرت ژل گزارش گرديد متر در ژل، ثبت شده و به ميلي
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سازي استخراج ژلاتين  منظور بهينه به) CCD2(طرح مركب مركزي : )RSM1(سازي سطح پاسخ  هينهب
نقطه  23  در طرح آزمايشي شاملCCD .رد استفاده قرار گرفتاز پوست كوسه چانه سفيد مو

 غلظت .)1جدول (باشد  و چهار تكرار در نقطه مركزي مي)  =682/1α(فاكتوريل، شش نقطه محوري 
نوان ع به) X3 ،ساعت(و مدت زمان استخراج ) X2، نرمال(، غلظت اسيد كلريدريك )X1 ،نرمال(سود 

 وابسته براي تركيبي از متغيرهاي مستقل عنوان متغير  نيز به)Y ،گرم (قدرت ژل  ومتغيرهاي مستقل
  .)2جدول  (ندتخاب شدان
  

 طرح مركب مركزي و پاسخ متغير وابسته به متغيرهاي مستقل براي استخراج ژلاتين از پوست كوسه چانه -2جدول 
  .)Carcharhinus dussumieri( سفيد

  تيمار پاسخ   سطوح كدگذاري شده متغيرها
X1  X2 X3    Y 

1  1  1  1    75/190  
2  1  1  1-    63/122  
3  1  1-  1    00/767  
4  1  1-  1-    75/815  
5  1-  1  1    50/873  
6  1-  1  1-    0/865  
7  1-  1-  1    25/1010  
8  1-  1-  1-    75/919  
9  0  0  682/1    25/639  
10  0  0  682/1-    25/679  
11  0  682/1  0    00/688  
12  0  682/1-  0    00/1075  
13  682/1  0  0    50/54  
14  682/1-  0  0    50/965  
15  0  0  0    13/693  
16  0  0  0    50/858  
17  0    0    75/772  
18  0    0    50/766  

X1) غلظت سود، نرمال( ،X2) غلظت اسيد، نرمال( ،X3) زمان استخراج، ساعت ( وY) قدرت ژل، گرم(.  

                                                 
1- Response surface methodology 
2- Central Composite Design 
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روش . ها و بيان روابط بين متغيرها از تحليل رگرسيوني استفاده شد براي تحليل داده: ها آناليز داده
نظور برازش م به) 1/9نسخه  (SASافزار آماري  با استفاده از نرم) RSREG(1رگرسيون سطح پاسخ 

  :اي زير استفاده شد معادله چند جمله
  

Y= ß0 +∑
=

3

1i
ßiXi +∑

=

3

1i
ßiiXi

2 +∑
=

2

1i
∑
+=

3

1ij
 ßijXiXj 

 

  

 و ßi ،ßiiعدد ثابت، ) عرض از مبدأ (ß0، )قدرت ژل(دهنده متغير تابع يا پاسخ   نشانYكه در آن 
ßijضرايب مدل رگرسيون و  Xi  وXjمتغيرهاي مستقل هستند ، .  

دهند،  تشكيل سطح ميدر روش رگرسيون سطح پاسخ، پارامترهاي يك معادله درجه دوم كامل كه 
حاصل از معادله درجه دوم بر ها برازش شده و مقادير بهينه هريك از پارامترها و سطح  بر داده

  .شود يين ميهاي برازش داده شده، تع داده
  . رسم شد5/6، نسخه MATLABافزار  سپس نمودارهاي سطح پاسخ و كانتور، با استفاده از نرم

  
  نتايج و بحث

  رطوبت، درصد7/60±45/2پوست كوسه چانه سفيد حاوي : آناليز تقريبي پوست كوسه چانه سفيد
 مقدار رطوبت، .باشد مي چربي  درصد5/0±11/0 خاكستر و  درصد12/8±74/0 پروتئين،  درصد52/1±7/29

ترتيب  به )Chiloscylliumpunctatum (اي  براي پوست كوسه بامبو نوار قهوهپروتئين، خاكستر و چربي
، 4/68ترتيب  به) Lates niloticus(و براي پوست سوف نيل ] 12[  درصد19/0و  12/12، 75/24، 96/61
هاي مختلف   مقدار تركيبات پوست گونهفاوت دراين ت]. 15[ گزارش شده است  درصد0/6 و 8/6، 6/21

 شرايط مختلف استخراج ژلاتين نشاندر هاي مختلف رفتار متفاوتي را  تواند موجب شود كه پوست ماهي مي
  .دهد تأثير قرار مي اج شده را نيز تحتهاي ژلاتين استخر دهند و اين تفاوت احتمالا ويژگي

  
  
  

                                                 
1- Response Surface Regression  
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  استخراج ژلاتينسازي  بهينه
صورت مقادير پاسخ در طرح   ژلاتين بهبررسي قدرت ژلدست آمده از  تايج بهن: مدل سطح پاسخ

منظور  به SASافزار  در نرم RSREG دستورالعمل . نشان داده شده است2مركب مركزي در جدول 
 X1، X2( تمام ضرايب ساده .هاي آزمايشي استفاده شد اي درجه دوم براي داده جملهبرازش معادله چند

 دار براي بررسي معني) X32  وX21 ،X31(ها  و اثرات متقابل آن) X33  وX11 ،X22(م ، درجه دو)X3 و
هاي رگرسيوني هر يك از غلظت قليا،  سبه و ضرايب برآورد شده براي مدل محاtبودن با آزمون  

 لهمنظور تعيين معاد  به. آورده شده است3غلظت اسيد و زمان استخراج بر قدرت ژل ژلاتين در جدول 
دار   حذف شدند و ضرايب معني)<05/0P ( معني پاسخ برازش شده، تمام ضرايب بدونسطحمدل 

 . آورده شده است4صورت مدل برازش شده در جدول  به
  

 .اي برازش شده براي پاسخ جمله ضرايب معادله چند-3جدول 

  پارامتر
عرض از 

 X1 X2 X3 X11  X21  X22  X31  X32  X33 مبدأ

Y *83/771  *05/242-  *71/154-  75/3  *25/89-  *73/134-  36/42  95/9-  35/4  37/36-  
Y) قدرت ژل، گرم(، X1) غلظت سود، نرمال(، X2) غلظت اسيد، نرمال ( وX3) زمان، ساعت(.  
 .≥01/0P دار معني* 

  

 .)C. dussumieri(  مدل سطح پاسخ شرايط استخراج ژلاتين از پوست كوسه چانه سفيد-4جدول 

 R2  اي معادله مدل چند جمله  پاسخ
داري  معني

)P-value(  
Y  2 X1X73/134-  X1

225/89-  X271/154-  X105/242- 83/771Y=  9694/0  000/0  
Y) قدرت ژل، گرم(.  
 

) ANOVA(اي از نظر آماري با آناليز واريانس  دار بودن معادله مدل چند جمله نيمع: آناليز واريانس
دهد   نتايج نشان مي. آورده شده است5اي در جدول   معادله مدل چند جملهليز واريانس آنا.ارزيابي شد
و همچنين   درصد99متغيرهاي مستقل بر قدرت ژل در سطح اطمينان و متقابل  درجه دومكه اثرات 

 براساس نتايج .دار شده است  درصد معني100ساده و رگرسيون كلي متغيرها با سطح اطمينان اثر 
براي ) <05/0P (داري باشد، عدم معني دهنده تناسب مدل مي كه نشان) 4دول ج(آزمون عدم برازش 
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منظور پيشگويي مقادير پاسخ در   بهياد شدهتوان از مدل رگرسيون  دهد كه مي نشان ميمتغير قدرت ژل 
  .سطوح مختلف استخراج استفاده كرد

  
 .مدل سطح پاسخ) ANOVA( آناليز واريانس -5جدول 

  خطا خالص  عدم برازش  متقابل  درجه دوم  ساده  رگرسيون  منابع

  3  5  3  3  3  9  درجه آزادي
1432816  1126285  160360  146171  31475  13731  

Y 
SS  
 
PV  000/0  000/0  0052/0  0069/0  4218/0  -  

Y) قدرت ژل، گرم( ، X1) غلظت سود، نرمال( ، X2) غلظت اسيد، نرمال ( وX3) زمان، ساعت(.  
01/0 P≤ : دار معني.  

  
بيني قدرت ژل ژلاتين   پيشبا هدفمدل رگرسيون چندگانه : ژلأثير شرايط استخراج بر قدرت ت

د ا براي شرح تغييرات قدرت ژل نشان د راپوست كوسه چانه سفيد، كفايت مدل منتخب
)9694/0=R2(. هاي ژلاتين استخراج شده از پوست كوسه در شرايط مختلف مقدار قدرت ژل نمونه 

تحت تأثير شرايط طور وسيعي  به كه اين ويژگي است آن بيانگرو رم متغير بود گ 5/54 -1075بين 
دار  ساده متغير غلظت اسيد تأثير معنياثر ساده و درجه دوم متغير غلظت سود و اثر  .استخراج قرار دارد

) ≥01/0P( بوده استدار  متغير غلظت اسيد و قليا نيز معني همچنين اثر متقابل دو .داشتندبر قدرت ژل 
  .)3جدول (

مطالعات  .]20[ باشد ترين ويژگي كيفي ژلاتين براي استفاده در صنايع مختلف مي قدرت ژل مهم
كنند اما  هاي مختلف را گزارش مي ت ژل ژلاتين استخراج شده از گونهمتعددي وجود دارد كه قدر

گيري و  زه انداي ت ژل، دماگيري قدر ها، روش اندازه سازي نمونه دليل اختلاف در نحوه آماده  بهلأمعمو
ن پژوهش بالاترين در اي]. 5[ نتايج قابل مقايسه با يكديگر نيستندتجهيزات مورد استفاده، برخي از 

كه اين مقدار  )2جدول (  مشاهده شد12 كه در تيمار بود گرم 1075گيري شده  قدرت ژل اندازه
 ملايم اًتيمار نسبت .استدست آمده  ه بقدرت ژل با استخراج در شرايط ملايم و در حداقل غلظت اسيد

هم رفتگي بيشتر  و در بالا در محلول ژلاتينملكوليتواند منجر به ايجاد قطعات كلاژني با وزن  مي
 نشان 1شكل ]. 8 [شود  مي استخراج ژلاتيني با قدرت ژل بالا، بنابراين.ها در هنگام بستن ژل گردد آن
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 كه اين نتيجه يا و اسيد، قدرت ژل روند كاهشي خواهد داشتزمان غلظت قل دهد كه با افزايش هم مي
 افزايش ن،بنابر گفته اين محققا .باشد  مي]5[رگنستين  و بوراندست آمده توسط  هدر تطابق با نتايج ب
   .اي خواهد شد ش قدرت ژل ژلاتين پوست كپور نقره نرمال موجب كاه45/1 تا 1/0در غلظت اسيد از 

  

  
  اثرات غلظت قليا و اسيد ) ب(بعدي و كانتور دو) الف(بعدي  سطح پاسخ سه نمودار -1شكل 

  .)Carcharhinus dussumieri(قدرت ژل ژلاتين پوست كوسه چانه سفيد بر 
  

 الف

 ب
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 درصد موجب 2 درصد تا 1 كه افزايش غلظت قليا از نمودندگزارش ] 7[همچنين چو و همكاران 
ب كاهش قدرت ژل ژلاتين پوست تن زرد باله خواهد  درصد موج2هاي بالاتر از  افزايش و در غلظت

) Saurida spp(نيز در بررسي قدرت ژل ژلاتين فلس مارمولك ماهي ] 19[نامهورم  و وانگچويي. شد
در .  درصد موجب كاهش قدرت ژل خواهد شد9/0 تا 5/0اند كه افزايش غلظت سود از  گزارش داده

اند كه افزايش غلظت اسيد و قليا تأثير مثبتي بر  كردهذكر ] 17[طبرستاني و همكاران  مقابل شهيري
دليل  تواند به اين تفاوت در نتايج مي. كمان خواهد داشت  رنگين يآلا افزايش قدرت ژل پوست قزل

اين تفاوت . هاي مورد بررسي و متفاوت بودن ساختار كلاژن موجود در پوست باشد تفاوت در گونه
هاي مختلف رفتار متفاوتي را در طي شرايط پيش  هاي گونه پوستتواند موجب گردد تا  ساختاري مي

  .تيمار نشان دهند
داري بر قدرت   ساعت تأثير معني3-8ج در محدوده دهد كه مدت زمان استخرا  نشان مي2شكل 

مؤثر نبودن زمان استخراج بر قدرت ژل  .)≤05/0P(اشت ژل ژلاتين پوست كوسه چانه سفيد ند
اين نتيجه بر . دليل كوتاه بودن محدوده زماني مورد بررسي باشد تواند به ميپوست كوسه چانه سفيد 

اند افزايش مدت  باشد كه گزارش نموده مي] 11[خلاف نتايج ذكر شده توسط كيتيفاتاناباون و همكاران 
اين تفاوت در . موجب كاهش قدرت ژل پوست كوسه بامبو خواهد شد)  ساعت6-12(زمان استخراج 

  .دليل متفاوت بودن محدوده زماني مورد بررسي در دو پژوهش باشد هباند تو نتايج مي
قدرت ژل در اين پژوهش در مقايسه با ژلاتين پوست خوك و يا ژلاتين پوست ماهي كه با 

 كه قدرت ژل پوست باشد نمياين معني   بهگيري شدند، بالاتر است اما الزاماً هاي متفاوتي اندازه روش
دليل تفاوت در روش   بهت به ژلاتين خوك بالاتر است، بلكه اين نتيجه احتمالاًكوسه چانه سفيد نسب

قدرت ژل ژلاتين استخراج شده از پوست كوسه چانه سفيد نسبت به قدرت ژل . استگيري  اندازه
بيشتر ] 5[گيري شده است    كه در شرايط مشابه اندازه)  گرم88-764(اي  ژلاتين پوست كپور نقره

دست آمده ژلاتين پوست كوسه چانه سفيد كه در شرايط بهينه استخراج  توجه به نتايج بهبا . باشد مي
  .تواند كيفيت بالايي داشته باشد شده باشد، از نظر قدرت ژل مي
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  اثرات غلظت قليا و زمان استخراج) ب(و كانتور دو بعدي ) الف(  نمودار سطح پاسخ سه بعدي-2شكل 

  ).Carcharhinus dussumieri(كوسه چانه سفيد ژلاتين پوست  بر قدرت ژل
  
  
  

 الف

 ب
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  گيري نتيجه
با توجه به نتايج  .باشد  براي استفاده در صنايع مختلف ميترين ويژگي كيفي ژلاتين قدرت ژل مهم

طي فرآيند پيش تيمار ) NaOH(و قليا ) HCl(غلظت اسيد   تغييراتدست آمده در اين پژوهش هب
درت ژل بر دار بر قدرت ژل دارد و مقدار ق چانه سفيد، تأثير معنيت كوسه استخراج ژلاتين از پوس

 در مان استخراج در مقابل متغير ز. متغير باشد گرم5/54 الي 1075 تواند از اساس شرايط استخراج مي
كه  اين   نظر به. بر قدرت ژل پوست كوسه چانه سفيد نداشتيدار  ساعت، تأثير معني3-8محدوده 

 سرعت عمل بالاتر و تواند از نظر ثر استخراج ميؤترين زمان م ي نداشته است، كوتاهدار زمان اثر معني
دهد كه ژلاتين پوست كوسه چانه  مي نتايج نشان . اهميت باشدداراي، حرارتي انرژي  كمترمصرف

 .تواند كيفيت بالايي داشته باشد راج شده باشد، از نظر قدرت ژل ميسفيد كه در شرايط بهينه استخ
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Abstract 
To establish the optimum conditions for extracting gelatin from whitecheek 

shark (Carcharhinus dussumieri) skin, response surface methodology (RSM) was 
adopted. The effects of concentration of NaOH (0.01-1 N) (X1), concentration of 
HCl (0.01-1 N) (X2) and extraction time (3-8 h) (X3) on the gel strength, were 
studied using central composite design (α= 1.682). Based on the results, shark skin 
gelatin gel strength on different extraction conditions, were within 54.5-1075 g. 
The results showed that the concentration of NaOH and HCl had significant effect 
on gel strength (P≤0.05) but the extraction time had no significant effect on this 
property. 
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