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 مقایسه تطبیقی خصوصیات فیسیکوشیمیایی شلاتین استخراج شذه از فانوس ماهی
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  8931اسفىد  تاریخ پذیزش:                                                    8931مزداد تاریخ دریافت: 

 
 چکیذه
(، ثب َذف استفبدٌ ثُیىٍ از Benthosema pterotum Alcock, 1890) یفبوًس مبَ هیشلات ثرای وخستیه ثبر مطبلعٍ در ایه

گردیذ. ترکیجبت )رطًثت، خبکستر، پريتئیه(، قذرت شلی، دمبی شل شذن ي دمبی رية استخراج ایه صیذ جبوجی ارزشمىذ 
تیه تجبری گبيی مًجًد در ثبزار، مقبیسٍ شذ. دي ومًوٍ شلاتیه مًرد ثررسی شذن شلاتیه استخراج شذٌ، ثررسی ي ثب خًاص شلا

میسان رطًثت ي خبکستر شلاتیه فبوًس مبَی در مقبیسٍ ثب شلاتیه َمچىیه از لحبظ خصًصیبت روگی ثب یکذیگر مقبیسٍ شذوذ. 
%  2/3±1/0% ي  2/8±1/0ر ثب داری ثیشتر ثًد. رطًثت ي خبکستر شلاتیه فبوًس مبَی ثترتیت ثراث گبيی ثٍ طًر معىی

داری ثبلاتر از میسان پريتئیه شلاتیه فبوًس مبَی ي ثراثر ثب  میسان پريتئیه شلاتیه گبيی ثٍ طًر معىیگیری شذ.  اوذازٌ
(. دمب ي زمبن p<0/05) ثًد % 3/86±1/0گیری شذ، در حبلی کٍ میسان پريتئیه شلاتیه فبوًس مبَی ثراثر ثب  % اوذازٌ 1/0±7/91

پريلیه در آن، ثٍ  ثبویٍ( ، ثٍ دلیل کم ثًدن مقذار َیذريکسی 135±0/2، گراد درجٍ سبوتی 23±5/0ة شلاتیه فبوًس مبَی )ري
ثبویٍ( کٍ در کل از  150±0/1، گراد درجٍ سبوتی 26±5/0تر از دمب ي زمبن رية شلاتیه گبيی ثًد ) داری پبییه طًر معىی

گرم( ي شلاتیه  45±00/1داری ثیه قذرت شلی شلاتیه فبوًس مبَی ) اختلاف معىی(. p<0/05ثبشذ ) مسایبی شلاتیه مبَی می
لاتیه گبيی از لحبظ فبکتًرَبی روگی، در مقبیسٍ ثب شلاتیه استخراج شذٌ از (. شp<0/05)شذ گرم( مشبَذٌ  240±2/1گبيی )

عىًان یک مىجع اقتصبدی ي حلال در  تًان ثٍ در مجمًع، از شلاتیه فبوًس مبَی می فبوًس مبَی، دارای کیفیت ثُتر ثًد.
 ثسیبری از صىبیع، ثب ريیکرد ثیًتکىًلًشی، ثٍ جبی شلاتیه خًک ي گبي استفبدٌ کرد.

 
 محصول جانبی ،خواص فیزیکوشیمیایی، قدرت ژلی، Benthosema pterotumژلاتین ،  لغات کلیذی:

 

 

 

 وًیسىذٌ مسئًڳ*
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 مقذمه
ئیؽی ؼـ ٌِبیغ تفیي هَاؼ پفٍتئیٌی ولَ  یىی اق پفهّففللاتیي 

پكٌىی اوت وِ ثفای زْبـ وبـثفؼ  ٍ غؿایی، ؼاـٍیی، ٌِؼتی
 ٌَؼ  هتفبٍت غَـاوی، ٌِؼتی، فتَگفافی ٍ ؼاـٍیی تَلیؽ هی

(Johanna and Miang, 2008.)  ثِ ػٌَاى  للاتیياوتفبؼُ اق
 ٍ غبِیت اـتدبػی، ؼٍام ٍ اوتطىبم هطَّلات ؼٌّؽُ افكایً

ثبٌؽ ٍ ّوسٌیي یىی  یبـ قیبؼ هیثِ ػٌَاى تثجیت وٌٌؽُ هَاؼ ثى
ّبی هٌبوت خْت تَلیؽ ٌِؼتی، ثب اوتفبؼُ اق   اق هؼؽٍؼ پفٍتئیي

ثبٌؽ  هطَّلات خبًجی وبـغبًدبت ٌِبیغ گٌَت ٍ هبّی هی
(Karim and Bhat, 2008.) تیي لاثب اوتفبؼُ اق پًٌَ ل

ّبی تبقُ هبّی خلَگیفی ًوَؼ  ّب ؼـ فیلِ تَاى اق ـٌؽ ثبوتفی هی
قاؼُ  یتم) افكایً ؼٍـُ ًگْؽاـی هبّی ؼـ یػسبل ٌؽٍ هَخت 

 .(1391 ،ییٍ ـضب یاًؽٍاـ
 ایي هبؼُ .ؼوف ؽیاق هٌبثغ گًَبگَى ولالى تَل تَاى ـا هی يیللات

یىی اق  ،هكُ ـًگ، تفؼ ٍ ووبثیً ثی ٌفبف، ثی ًیوِ ،خبهؽ
 ,Jayathilakan et al)ـٍؼ  تفیي هَاؼ غؿایی ثٍوبـ هی پفهّفف

ّبی هػتلف  هَخَؼ ؼـ لىوتؽـٍلیك ولالى اق ّیوِ  (2012
(. Schreiber and Gareis, 2007) ٌَؼ  تْیِ هیضیَاًبت 

ٍ قؼایی ٌؽُ گب اهفٍقُ ثیٍتفیي للاتیي هَخَؼ اق اوتػَاى وبًی
(Ossein ) ِپَوت غَن یب گبٍ ٍ اغیفاً اق اوتػَاى غَن تْی ٍ

 ,.Boran et al., 2010; Jayathilakan et alگفؼؼ ) هی

(. هٌجغ، وي ضیَاى، گًَِ ضیَاى ٍ ـٍي تَلیؽ، ّوِ ثِ 2012
ثیف أللاتیي تفیكیىَ ٌیویبیی ّبی  هیكاى قیبؼی ثف ٍیمگی

 (.Hall, 2011گؿاـًؽ ) هی

ّبی ٌیویبیی ٍ آًكیوی  پیسیؽگی وبغتوبى ولالى ٍ تٌَع ـٍي
ؼـ وبغت للاتیي ثبػث تَلیؽ اًَاع هػتلف تفویجبت ؼـ للاتیي 

 ي،یٌبهل پفٍتئ يیللات یاِل جبتیتفو .(Hall, 2011) ٌَؼ هی
% ٍ  98. ؼـ ضبلت غٍه ضؽٍؼ ثبٌؽ یٍ آة ه یهؼؽً یّب ًوه

ٌؽُ  لیتٍى يیاق پفٍتئ يی% اق للات 90ؼـ ضبلت هؼوَل ضؽٍؼ 

 لیتٍى یٍ ففػ یاِلاویؽّبی آهیٌِ اق  ّب يیپفٍتئ يیاوت. ا
اویؽّبی آهیٌِ اِلی، ٌبهل گلیىیي، پفٍلیي ٍ اًؽ.  ٌؽُ

ی پفٍلیي ٍ ففػی ٌبهل اویؽ گلَتبهیه، آلاًیي، ّیؽـٍوى
 ;Francis, 2000ثبٌٌؽ ) آـلًیي ٍ آوپبـتیه اویؽ هی

Eysturskarð et al., 2009.) اویؽّبی آهیٌِ يیاق ا هی ّف 
 ییق آًدبا ،هثبل ثفای. گفؼًؽ یه يیؼـ للات یتیغبِ دبؼیثبػث ا

ؼاـؼ،  فیگبًِ تأث وِ سِیپ لیؼـ تٍى يیپفٍل یؽـٍوىیوِ ٍخَؼ ّ
 يیلؽـت للات ًیافكاٍ  يییپب یؼـ ؼهبّب يیللات یؽاـیثبػث پب

ٌؽُ اق  ِیتْ يیؼـ للات اویؽ آهیٌِ يیوِ همؽاـ ا گفؼؼ یه
 یوبًّ لؽـت لل وجت ،دِیٍ ؼـ ًت ثبٌؽ یون ه یپَوت هبّ

-Andre and Cavagnas, 2003; Gómez) گفؼؼ یآى ه

Guillén, 2007.)  
ای  خوؼیت وفُ قهیي ًیبقّبی تغؿیِ ثب افكایًثب تَخِ ثِ ایٌىِ 

، ًیبق ثِ اوتفبؼُ اق هٌبثغ خؽیؽی ثفای تأهیي افكایً یبفتِ اوت
تمبضبی ثبقاـ ٍ اٍلَیت ثب تَخِ ثِ ثبٌؽ.  ّب هی اًىبىای  تغؿیًِیبق 

ّبی ثؽٍى  فیلِاوتفبؼُ اق وٌٌؽگبى ثفای  ثىیبـی اق هّفف
اى ثػً لبثل تَخْی اق هبّی ثِ ػٌَ ،پَوت ٍ اوتػَاى

تَاى ثِ  . ایي ضبیؼبت ـا هیهبًؽ هیضبیؼبت، ثؽٍى هّفف ثبلی 

ػٌَاى هٌبثغ خؽیؽ، ثفای هثبل، ثفای تأهیي للاتیي هَـؼ ًیبق ؼـ 
 (.Wasswa et al., 2007ٌِؼت، ٌٌبوبیی وفؼ )

ی خٌَى گبٍ یوبـیاق ث یًبٌ یهٍىلات ولاهت لیثِ ؼل فاًیاغ
(BSE)

 یّب بؼُ اق ففآٍـؼُوِ اوتف ییاق آًدب ،یٌیٍ اػتمبؼات ؼ 1
 یبؼیق ًیگفا ثبٌؽ، یه اؼیبى اولام ٍ یَْؼیت ضفامؼـ  یغَو

 ثَخَؼ آهؽُ اوت یضبِل اق هبّ يیثِ اوتفبؼُ اق للات
(Djagnya, 2001).  

اق خولِ هكایبی للاتیي هبّی، ؾٍة وفیغ ؼـ ؼّبى ثِ عَـولی، 
وِ هكیت اوتفبؼُ اق آى  اوتثؽٍى ّیسگًَِ ثبلیوبًؽٓ خَیؽًی 

للاتیي هبّی، ؼـ (. 1397، اوىٌؽـی) وٌؽ ؼٍزٌؽاى هیـا 
 وبـثفؼی، همبیىِ ثب للاتیي پىتبًؽاـاى، ؼاـای غَِّیبت

ثِ ػلت ثبقؼّی پبئیي،  ثَؼُ ٍتفی  ـئَلَلیه ٍ اوتطىبم ضؼیف
 Djagnya et) تَلیؽ آًْب ؼـ همیبن تدبـی هطؽٍؼ ٌؽُ اوت

al., 2001 ؼلیل تیي هبّی ثِ لااق لطبػ تدبـی ل(. ّوسٌیي
تیي پىتبًؽاـاى لبثل ـلبثت لاؼهبی تٍىیل لل ٍ ؾٍة پبییي ثب ل

 ،تلاثفای ثفعفف وفؼى یب وبًّ ثفغی اق ایي هٍى وِ ًیىت
اًؽ  ؼاؼُثفای اوتػفاج اـائِ ـا  یآًكیوـٍي اوتفبؼُ اق ثفغی 

 (.1397)اوىٌؽـی ٍ ّوىبـاى، 
ٍ  یوفؼآث بىیاق ؼٍ هٌجغ هبّهبّی  يیللات ی،ثِ َِـت ول

تفیي هٍىل ؼـ هبّیبى   هْن. ؽیآ یثؽوت ه گفهبثی بىیهبّ
 هبًٌؽ آثی، گفم هبّیبىوفؼآثی، هبًٌؽ هبّی وبؼ، ؼـ همبیىِ ثب 

ای ٌؽى ٍ ًمغِ ؾٍة پبئیي ٍ ؼـ ًتیدِ لؽـت  للِ ،بتیلاپی هبّی
ثب ًمغِ ؾٍة  یّب يیللاتثب ایي ضبل، ٍ ؼٍام ووتف آًْبوت. 

اوتفبؼُ ؼـ  ؼـ هطَّلات غٍه هبًٌؽ تَاًٌؽ یه يییپب
 Gómez - Guillén etاوتفبؼُ ًٌَؽ ) ،وفؼى ىفٍوپىَلِیه

al., 2007.) 
اویؽّبی آهیٌِ  كاىیثِ ه للاتیي اوتػفاج ٌؽُ، بتیغَِّ

 ,.Trindade et alؼاـؼ ) یثىتگ يیًَع للات يیهَخَؼ ؼـ ا

هبًٌؽ  ییؼـ وبـثفؼّب تَاًؽ یه یوفؼآث بىیهبّ يیللات (.2013

                                                           
1
 Bovine Spongiform Encephalopathy (BSE) 
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 فؼیثبفت هَـؼ اوتفبؼُ لفاـ گ ییؽاهوبًؼت اق ّوگففت ٍ خ
(Gómez - Guillén et al., 2002.) 

تیوبـ ثف پبیِ  (2018) ٍ ّوىبـاى Choobkarثف اوبن تطمیك 
ثیٍتفیي هیكاى ـعَثت، پفٍتئیي، ؼاـای ؼـِؽ للاتیي هبّی  75

ًىجت ثِ للاتیي ٌِؼتی گبٍ ثَؼ وِ فىفف، آّي، غبوىتف ٍ ـٍی 
یٌی ٍ هؼؽًی ًىجت ئق ًظف هَاؼ پفٍتایي هكیت للاتیي هبّی ـا ا

 .ؼّؽ ثِ للاتیي گبٍی ًٍبى هی
تؼؽاؼی اق هبّیبى ؼـیبیی وِ ؼـ ًتیدِ ِیؽ خبًجی ثِ ٍیمُ اق 

تَـ ّبی تفال ثِ ؼوت هی آیٌؽ ثِ ػٌَاى اـگبًیىن غیفّؽف 

یه  ،ثَؼُ وِ ثبیىتی ؼـ هؽیفیت ٌیلاتی هؽًظف لفاـ ؼاؼُ ًٌَؽ

 ثَؼُ وِ  Lanternfish یب ین هبّفبًَغبًَاؼُ اق ایي هبّیبى،  

ٍ اق  ٌَؼ یهطىَة ه یبییؼـهكٍپلالیه  یبىاق ؼوتِ هبّ

تب 30گًَِ ٍ 250تب230هتفی آثْب ثب 1200تب 300اػوبق

ؼـ ؼـیبّبی آقاؼ ثىیبـ  خٌه ٍخَؼ ؼاٌتِ ٍ پفاوٌؽگی آًْب35

ؼـیبی ػوبى یىی اق هٌبثغ غٌی ٍ ؼوت ًػَـؼُ  اوت.گىتفؼُ 

هتؼلك ثِ غبًَاؼُ  ی،ًَن هبّفبایي گًَِ هی ثبٌؽ. 

Myctophidae ٌؽُ، گًَِ ییٌٌبوب یّب گًَِ یبى. اق هثبٌؽ یه 

(1890 Benthosema pterotum, Alcock)  ٍ گًَِ غبلت

 یثِ عَـ اوت،ػوبى ؼـیبی  یّب آة یبىهبّ هیبىٌبغُ ؼـ 

تي  یلیَىه 4تب  1ضؽٍؼاً  یفاىا یّب آى ؼـ آة یكاىوِ ه

 ّىتٌؽ غیفغَـاوی وَزه ّبی یهبّ ّب، یهبّ فبًَن .ثبٌؽ یه

وٌٌؽ ٍ هؼوَلا ثِ هّفف تَلیؽ  یه یقًؽگ یكػو ّبی یبوِ ؼـ ؼـ

 ;Valinasab et al., 2006) آـؼ هبّی هی ـوٌؽ

(Zahuranec et al., 20124ّب ضؽاوثف  . اًؽاقُ آى 

 یهبّ ؽ. فبًَنٌثبٌ یگفم ه 5تب  2ضؽٍؼاً  یثب ٍقً یوتفوبًت

 یؽـاتٍ وفثَّ یزفث ی،ووتف یكاىثِ هٍ  یي،اق پفٍتئ یهٌجغ غٌ

ٍ ّوىبـاًً  Chai(. هغبلؼبت Chai et al., 2016) ّىتٌؽ

 ًٍبى ؼاؼ یفبًَن هبّ كیؽـٍلیٌؽُ اق ّ ِیتْ یؽّبیپپت یـٍ

 ییثبلا یؽاًیاوى یغَاَ آًت یٌؽُ ؼاـا ِیتْ یّب يیوِ پفٍتئ

ثؽى ـا تطت  یوٌیا ىتنیگفؼي غَى، و كیعف قٍ ا ثبٌٌؽ یه

 (. Chai et al., 2012) ؼٌّؽ هیفاـ ل فیتأث

ؼـ ًتیدِ، اق آًدبیی وِ فبًَن هبّی ثِ ػٌَاى هٌجؼی غٌی ثفای 
آیؽ، ؼـ ایي پمًٍّ غَِّیبت  اوتػفاج للاتیي ثٍوبـ هی

ثفؼاٌت ٌؽُ اق ؼـیبی ػوبى  للاتیي هَخَؼ ؼـ فبًَن هبّی
ثفـوی ٍ ثب غَِّیبت للاتیي گبٍی، للاتیي غَوی ٍ للاتیي 

 هبثی ٍ پفٍـٌی وپَـ همبیىِ ٌؽ. هبّی گف

 کار  مواد و روش
ی گبٍ يیللاتهَاؼ اٍلیِ هَـؼ اوتفبؼُ ؼـ ایي پمًٍّ ٌبهل 

 وَلفبت، نیپتبو وَلفبت، وَؼ، ؽیاو هیؽـٍولفیّ)ایفاى(، 
ثبٌؽ.  هی هیثَـ ؽیاوٍ  هیوَلفَـ ؽیاو، َمیولٌ ؽیاوى، هه

ًَن فب ٍتوبهی هَاؼ ٌیویبیی هّففی اق ٌفوت هفن آلوبى 
)ثٌؽـ فاىیخٌَة ا یبیؼـاق هبّی هَـؼ اوتفبؼُ ؼـ ایي هغبلؼِ 

 ًؽ.ٌؽ ِیتْ خبوه(
 

 تًڳیذ سلاتیه
ثبتَخِ ثِ وبیك وَزه فبًَن هبّی، ؼـ ففآیٌؽ اوتػفاج للاتیي 

ّبی هبّی اوتفبؼُ گفؼیؽ. اوتػفاج للاتیي اق  اق توبهی لىوت
هفضلِ اًدبم گففت. هفضلِ اٍل ٌبهل  6فبًَن هبّیبى ؼـ 

گفاؼ  ؼـخِ وبًتی -20ٌىتٍَ ؼـ آة ٍ ًگْؽاـی ؼـ ؼهبی
 55/0وَؼ ثَویلِ هطلَل  ّب ، ًوًَِؼٍمهفضلِ ثبٌؽ. ؼـ  هی

 وبقی هبؼُ( آv/w) 1ثِ  5ؼلیمِ ثب ًىجت  90ًفهبل ٍ ثِ هؽت 
 هطلَلّب ؼـ  ٌىتٍَی ًوًَِ ،وَمهفضلِ ٌؽًؽ. ؼـ 

ثِ  5ؼلیمِ ثب ًىجت  90ًفهبل ثِ هؽت  1/0ّیؽـٍولفیه اویؽ 
1 (v/wؼـ ؼهبی ٍ )  .ٌبهل ، زْبـم هفضلِهطیظ اًدبم ٌؽ

ثِ  pHب قهبًی وِ (، تv/w) 1ثِ  5، ثب ًىجت ٌىتٍَ ثب آة
ٌبهل خؽاوفؼى  ،هفضلِ پٌدن ثبٌؽ. ، هیغٌثی ثفوؽهمؽاـ 

 ,Behsanضبیؼبت هبّی ثب اوتفبؼُ اق ؼوتگبُ وبًتفیفیَل )

FB50, Iran ثف  ؼٍـ 4000ؼلیمِ ثب وفػت  15(، ثِ هؽت
وفؼى  ثبٌؽ. هفضلِ آغف ٌبهل آثگیفی ٍ غٍه ؼلیمِ هی

 ,Buchiّب ثب اوتفبؼُ اق ؼوتگبُ تجػیف ـٍتبـی ) ًوًَِ

switzerland( اًىَثبتَـ غلاء ٍ )Shimaz, Iran)  ثب تجػیف
 ;Lubbers, 2003ٌَؼ ) هلاین ٍ هىً ثبلا اًدبم هی

Ratnasari, 2014  .) 
 

 
 هیسلات اتبیترک یبیتمراوذازٌگیري 

ؼـِؽ ـعَثت، ؼـِؽ غبوىتف ٍ ّوسٌیي ؼـِؽ پفٍتئیي 
تىفاـ، ثف اوبن ـٍي آقهَى  3لغؼِ اق ّف ًوًَِ، ثب  3هَخَؼ 

گیفی  اًؽاقُ 3474اػلام ٌؽُ ؼـ اوتبًؽاـؼ هلی ایفاى ثِ ٌوبـُ 
 گفؼیؽ. 

 
 pH اوذازٌگیري

لغؼِ اق ّف ًوًَِ ثِ  3ًوًَِ للاتیي،  pHثِ هٌظَـ ثفـوی 
 3ثب  ّب، ًوًَِ pH یفیگ اًؽاقُػبة گفؼیؽ. َِـت تّبؼفی اًت
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وبغت  Milwaukee MI 151هفتجِ تىفاـ، تَوظ ؼوتگبُ 
، 3474-ىایفا هلی اوتبًؽاـؼ) یؽاوتفبؼُ گفؼوٍَـ ایتبلیب، 

1397 ،GMIA, 2013.) 
 
 بازشذني  دما ي زمان بسته ییهتع

 یيللاتٍ ثبق ٌؽى  ؼهب ٍ قهبى ثىتي ٌؽى یفیگ اًؽاقُ ثفای
 ؼهبی تؼییي ثفایػول ٌؽ.  Muyonga (2004) ـٍي عجك

% تْیِ ٌؽُ ٍ ثِ هٌظَـ  w/v 10 هطلَلى، للاتی ثىتي

ؼـخِ  40ؼـ ضوبم آة گفم  ؼهب ٍ قهبى ثىتيگیفی  اًؽاقُ
 18، ثِ هؽت ؼهب ٍ قهبى ثبق ٌؽىگیفی  گفاؼ ٍ ثفای اًؽاقُ وبًتی

 ٍ وپه ؼـ ضوبم آة گفمگفاؼ  وبًتی ؼـخِ 7 ؼهبی ؼـوبػت 
ؼهب ٍ قهبى ثىتي ٍ ؼُ ٌؽ. ثِ هٌظَـ ؼوتیبثی ثِ ثبقُ لفاـ ؼا

ّب  ثىتِ یب ثبق ٌؽى ًوًَِ هفتجِ تىفاـ گفؼیؽ. 3، آقهَى ثبقٌؽى
 Muyonga et)هَـؼ ثفـوی لفاـ گففت  15 قهبًی فَاِل ؼـ

al., 2004.) 
 

 سڳی لذرت تعییه
 وٌؽ، یه ییيـا تؼ یيللات یوِ اـقي تدبـ یهْو غَِّیت

. عجك گفؼؼ یهٍػُ ه یلؽـت لل لل اوت وِ ثب یوػت
َِـت اوت  یيثِ ا یلؽـت لل ییيـٍي تؼ ، GMIAاوتبًؽاـؼ 
آة همغف  لیتف یلیه 105ـا ؼـ  یيگفم اق للات 5/7وِ همؽاـ 

تب  گفؼؼ یه یهػلَط وفؼُ ٍ ؼـ ؼـخِ ضفاـت اتبق ًگْؽاـ
 یثِ عَـ وبهل هتَـم گفؼؼ. وپه ؼـ ضوبم آة ثب ؼهب یيللات
تب  ٌَؼ یضفاـت ؼاؼُ ه یمِؼل 15ثِ هؽت  اؼگف یؼـخِ وبًت 61
اق ضوبم آةّ گفم غبـج  یوبهلاً ضل گفؼؼ. وپه ثغف یيللات

ٌؽ. ؼـ  ؼاؼُلفاـ  یظهط یؼـ ؼهب یمِؼل 15ٌؽُ ٍ ثِ هؽت 
 گفاؼ یؼـخِ وبًت 10 یاؼاهِ هػلَط ؼـ ضوبم آة وفؼ ثب ؼهب

اق  یلؽـت لل یفیگ اًؽاقُ یٌؽ. ثفا یوبػت ًگْؽاـ 17ثِ هؽت 
وبغت وٍَـ  Brookfeild CT3 Texture Analyzer وتگبُؼ

گیفی لؽـت للی  یؽ اًؽاقُاوتفبؼُ گفؼ TA-10ثب پفٍة آهفیىب 
 (.GMIA, 2013) هفتجِ تىفاـ اًدبم گفؼیؽ 3ثب 

 روگگیري  اوذازٌ
لغؼِ ثِ َِـت تّبؼفی  3ثِ هٌظَـ ثفـوی ـًگ ًوًَِ للاتیي، 

 TES Colorگ )ـً اًتػبة ٍ ثب اوتفبؼُ اق ؼوتگبُ وٌدً

Meter, TES 135A, Taiwan ) ُثف هجٌبی ـٍي تؼییي ٌؽ
وٌدیؽُ ٍ ثب اوتفبؼُ اق پبـاهتفّبی  1397-3474ؼـ اوتبًؽاـؼ 

هف  3گیفی ـًگ ّف لغؼِ  اػلام ٌؽ. اًؽاقُ *L* ،a*  ٍbـًگی 
تىفاـ اػلام  3تجِ تىفاـ ٌؽ ٍ ًتبیح ثِ َِـت هیبًگیٌی اق 

هیكاى   aیبـ ـٌٌٍی ـًگ ٍ ثِ ػٌَاى هؼ Lگفؼیؽ. فبوتَـ 

هؼیبـی ثفای هیكاى قـؼی/ آثی ـًگ  bلفهكی/ وجكی ـًگ ٍ 
 ,GMIA ;1397، 3474-ىاوتبًؽاـؼ هلی ایفا)ثبٌٌؽ  هی

2013.) 

 
 تجزیٍ يتحڳیڳ دادٌ َا

اق  ،ّب ّبی ضبِلِ اق آقهبیً خْت تدكیِ ٍ تطلیل آهبـی ؼاؼُ
ثب آـایً آقهَى تدكیِ ٍاـیبًه ؼـ لبلت عفش وبهلاً تّبؼفی 

 SPSSافكاـ  ّب ثَویلِ ًفم فبوتَـیل اوتفبؼُ ٌؽُ ٍ تدكیِ ؼاؼُ

ّب، اق ـٍي آقهَى  َِـت گففت. خْت همبیىِ هیبًگیي 22.0
ؼـِؽ اوتفبؼُ ٌؽُ  5ای ؼاًىي ؼـ وغص اضتوبل  زٌؽ ؼاهٌِ

 ٌؽ.

 
 نتایج 

غَـاوی ثبیؽ ؼاـای غَِّیبتی هغبثك ثب للاتیي ؼاـای هّفف 
ثب ػٌَاى، للاتیي هَـؼ  3474ى ثِ ٌوبـُ اوتبًؽاـؼ هلی ایفا

، ثبٌؽ. ثفغی اق ایي 1397هّفف ؼـ ٌِبیغ غؿایی، تؽٍیي وبل 
ؼـ اؼاهِ غَِّیبت  اـائِ ٌؽُ اوت. 1غَِّیبت ؼـ خؽٍل 

للاتیي تْیِ ٌؽُ اق فبًَن هبّی ثب غَِّیبت تؼفیف ٌؽُ 
ًَع ؼیگف  3تَوظ وبقهبى اوتبًؽاـؼ هلی ایفاى ٍ ّوسٌیي 

 بیىِ غَاّؽ ٌؽ.للاتیي، هم
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.1

02
61

35
4.

13
99

.2
9.

2.
8.

8 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 is

fj
.ir

 o
n 

20
26

-0
2-

17
 ]

 

                             4 / 12

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1399.29.2.8.8
http://isfj.ir/article-1-2276-fa.html


 2 شمارٌ/  وٍ ي بیست سال                                                                                                مجلٍ علمی شیلات ایزان  
 

 

57 

 GMIAي استاوذارد  3444َاي سلاتیه لابڳ مصرف خًراکی طبك استاوذارد  : يیسگی1جذيڳ 

Table 1: Edible gelatin specifications according to Iran Standard No. 3474 and GMIA standard 
 15ضؽاوثف  ـعَثت ) %(

 2ضؽاوثف  ) %( غبوىتف ول

 15لل ضؽا پفٍتئیي ) %(

pH 6/7 - 8/3 

 300 - 50 (gلؽـت لل تدبـی )

 پؿیف ثبٌؽ. لل ٌؽى ثفگٍت ٌؽى لبثلیت لل

 ای ـًگ تب قـؼ پفـًگ هبیل ثِ لَُْ قـؼ ثىیبـ ون ـًگ

 .باشذ % می 5دار بیه ممادیر در سطح احتماڳ  دَىذٌ يجًد اختلاف معىی حريف لاتیه متفايت وشان *
 

 هیسلات تابیترک یبیتمراوذازٌگیري 
هیكاى تمفیجی تفویجبت للاتیي اوتػفاج ٌؽُ اق فبًَن هبّی ٍ 

اـائِ  2گیفی ٌؽُ ؼـ خؽٍل  یه ًوًَِ للاتیي ضلال گبٍی اًؽاقُ
ثب ثفـوی ًتبیح آقهَى ـعَثت للاتیي فبًَن هبّی  .ٌؽُ اوت

هیكاى ـعَثت للاتیي فبًَن گفؼؼ،  للاتیي گبٍی هٍبّؽُ هی
ؼاـی ثیٍتف  گبٍی ثِ عَـ هؼٌی هبّی اق هیكاى ـعَثت للاتیي

هٍبّؽُ  2ثب تَخِ ثِ خؽٍل ( ؼـ ضبلیىِ p<0/05ثبٌؽ ) هی
گفؼؼ وِ ؼـِؽ غبوىتف للاتیي تْیِ ٌؽُ اق فبًَن هبّی ؼـ  هی

تؼییي ٌؽُ ؼـ اوتبًؽاـؼ ثِ عَـ  همبیىِ ثب للاتیي گبٍی ٍ ؼـِؽ
ؼـ غبوىتف ون  یهطتَا (.p<0/05) ثبٌؽ ؼاـی ثیٍتف هی هؼٌی

 ,.Uriarte et alثبٌؽ ) آى هی تیفیو ًٍبى ؼٌّؽُ يیللات

ثبلاتف ثَؼى ؼـِؽ غبوىتف للاتیي اوتػفاج ٌؽُ اق  (.2011
ثبٌؽ وِ  هبّی هی ایياًؽاقُ فبًَن هبّی ثِ ؼلیل وَزه ثَؼى 

ؼـ ـًٍؽ اوتػفاج للاتیي آى اق توبهی ٍ گفؼؼ   ثبػث هی
اى ّبی هبّی اوتفبؼُ گفؼؼ ٍ ثِ ؼلیل ثبلا ثَؼى هیك لىوت

ضبیؼبت، ؼـِؽ غبوىتف ول آى ثیٍتف اق ضؽ تؼییي ٌؽُ ؼـ 
 تَاى یه ثبلاتف ثَؼى هیكاى غبوىتف ـا يیاثبٌؽ.  اوتبًؽاـؼ هی

 ؼاًىت. یثِ ٍخَؼ فله ٍ ثبلِ هبّهفثَط 

 

 

 سلاتیه استخراج شذٌ از فاوًس ماَی ي سلاتیه گايي: ترکیبات 2جذيڳ 

Table 2: Composition of lanternfish and bovine gelatin 
 سلاتیه گايي سلاتیه فاوًس ماَی ترکیبات

 a7/0 ± 2/8 b1/0 ± 0/7 ـعَثت ) %(

 a1/0 ± 2/3 b4/0 ± 2/1 ) %( غبوىتف ول

 b2/0 ± 3/86 a1/0 ± 7/91 پفٍتئیي ) %( 

pH b1/0 ± 3/6 a1/0 ± 1/7 

 اًؽ. اًطفاف هؼیبـ ثیبى ٌؽُ ±ًتبیح ثِ َِـت هیبًگیي  *                            

 

گفؼؼ، اغتلاف  هٍبّؽُ هی 2وبًغَـیىِ ؼـ خؽٍل اق وَیی، ّ
ؼاـی ثیي ؼـِؽ پفٍتئیي هَخَؼ ؼـ للاتیي فبًَن هبّی ٍ  هؼٌی

للاتیي گبٍی ٍخَؼ ؼاـؼ ثغَـیىِ ؼـِؽ پفٍتئیي للاتیي فبًَن 
ٍ ؼـِؽ پفٍتئیي هَخَؼ ؼـ للاتیي  3/86±2/0هبّی ثفاثف ثب 

بًغَـیىِ ّو(. p<0/05) ثبٌؽ هی 7/91±1/0گبٍی ثفاثف ثب 
گفؼؼ، للاتیي اوتػفاج ٌؽُ اق فبًَن هبّی ؼاـای  هٍبّؽُ هی

pH  ثبٌؽ وِ ؼـ هطؽٍؼُ هؿوَـ ؼـ خؽٍل  هی 3/6±1/0ثفاثف ثب
 لفاـ ؼاـؼ. 1
 

 بازشذني  ما ي زمان بستهد
گفؼؼ، ؼهبی ثىتي لل  هٍبّؽُ هی 3ّوبًغَـیىِ ؼـ خؽٍل 

گفاؼ  ؼـخِ وبًتی 18±5/0تْیِ ٌؽُ اق فبًَن هبّی ضؽٍؼ 
ثبٌؽ. للاتیي  اوت وِ ایي ػول ثىتِ ٌؽى وبهلاً تىفاـ پؿیف هی

گفاؼ  ؼـخِ وبًتی 23±5/0ثىتِ ٌؽُ، هدؽؼاً، ؼـ ؼهبی ضؽٍؼ 
، لؽـت للی 3ثب تَخِ ثِ خؽٍل گفؼؼ.  ؾٍة ٌؽُ ٍ ثبق هی

للاتیي گبٍی، ؼـ همبیىِ ثب للاتیي فبًَن هبّی، ثىـیبـ ثبلاتف 
یي لؽـت للی ؼٍ ًوًَِ ٍخَؼ ؼاـی ث ثبٌؽ ٍ اغتلاف هؼٌی هـی

 ( ثغَـیىِ لؽـت للی للاتیي ضبِـل اق  فبًَنp<0/05ؼاـؼ )
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گـفم ٍ لؽـت للی للاتیـي گبـَی  0/45±0/1هـبّی ثفاثف ثب 
 ثبٌؽ.  گـفم هی 0/240±2/1ثفاثف ثب 

  

  

 فاوًس ماَی ي سلاتیه گايي: خًاص فیزیکً شیمیایی سلاتیه 3جذيڳ 

Table 3: Physicochemical properties of lantern fish and bovine gelatin 
 سلاتیه گايي سلاتیه فاوًس ماَی َاي فیزیکً شیمیایی يیسگی

 b6/0 ± 0/18 a5/0 ± 0/23 (°Cؼهبی ثىتي )

 a0/2 ± 0/120 b1/1 ± 0/90 (S) ثىتي قهبى

 b5/0 ± 0/23 a5/0 ± 0/26 (°C) ثبقٌؽى ؼهبی

 b0/2 ± 0/135 a0/1 ± 0/150 (S) ثبقٌؽى قهبى

 b0/1 ± 0/45 a2/1 ± 0/240 (gلؽـت للی )

 اًؽ. اًطفاف هؼیبـ ثیبى ٌؽُ ±ًتبیح ثِ َِـت هیبًگیي  *

 ثبٌؽ. % هی 5ؼاـ ثیي همبؼیف ؼـ وغص اضتوبل  ؼٌّؽُ ٍخَؼ اغتلاف هؼٌی ضفٍف لاتیي هتفبٍت ًٍبى *

 

 خصًصیات روگی
، ثِ ـًگ ، للاتیي لبثل هّفف غَـاوی ثبیؽ خبهؽ1عجك خؽٍل 

ای، ػبـی اق  ـًگ تب قـؼ پفـًگ هبیل ثِ لَُْ قـؼ ثىیبـ ون
ّفگًَِ ثَی ًبهغلَة ثبٌؽ. تَّیف پَؼـ للاتیي تْیِ ٌؽُ اق 
فبًَن هبّی ٍ ضبلت هتَـم ٌؽُ آى ؼـ آة ٍ ّوسٌیي تَّیف 
پَؼـ للاتیي گبٍی ٍ ضبلت هتَـم ٌؽُ آى ؼـ آة ثتفتیت ؼـ 

ّب  ثب ثفـوی ٌىل ًٍبى ؼاؼُ ٌؽُ اوت. 2ٍ  1ّبی  ٌىل
گفؼؼ وِ للاتیي اوتػفاج ٌؽُ اق فبًَن هبّی  هٍبّؽُ هی

ثبٌؽ ؼـ ضبلیىِ للاتیي  ای هی ؼاـای ـًگی قـؼ هبیل ثِ لَُْ
ؼاـای ویفیت ثْتف ثَؼُ ٍ ـًگ  ،گبٍی اق لطبػ فبوتَـّبی ـًگی

 قـؼ ثىیبـ ون ـًگ ؼاـؼ.

  

   
ب                                 اڳف                                          

 َاي مختڳف سلاتیه استخراج شذٌ از فاوًس ماَی )اڳف( پًدر سلاتیه، )ب( سلاتیه متًرڱ شذٌ : حاڳت1شکڳ 

Figure 1: Different shapes of a lanternfish gelatin sample (a) gelatin powder, (b) swollen gelatin 

 

     
ب                                                  اڳف                  

 َاي مختڳف یک ومًوٍ سلاتیه گايي )اڳف( پًدر سلاتیه، )ب( سلاتیه متًرڱ شذٌ : حاڳت2شکڳ 

Figure 2: Different shapes of bovine gelatin sample (a) gelatin powder, (b) swollen gelatin 
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لاتیي اوتػفاج ٌؽُ اق فبًَن ًتبیح ثفـوی فبوتَـّبی ـًگی ل

هبّی، للاتیي گبٍی ثِ ّوفاُ اعلاػبت ـًگی للاتیي هبّی وپَـ 

 (2016) ٍ ّوىبـاى Dinçerٍ للاتیي غَوی وِ تَوظ 

ثب تَخِ ثِ اـائِ ٌؽُ اوت.  4گیفی ٌؽُ اوت، ؼـ خؽٍل  اًؽاقُ

گفؼؼ وِ للاتیي فبًَن هبّی ؼـ همبیىِ  ًتبیح هٍبّؽُ هیایي 

ثبٌؽ ٍ  ؼیگف اق ـٌٌٍی ووتفی ثفغَـؼاـ هیثب وِ للاتیي 

ؼاـی ثیي هیكاى ـٌٌٍبیی للاتیي تْیِ ٌؽُ اق  اغتلاف هؼٌی

ّبی هَـؼ ثفـوی هٍبّؽُ  للاتیي فبًَن هبّی ٍ ؼیگف للاتیي

)ًٍبى  *aؼـ ضبلیىِ ثب همبیىِ همبؼیف هَلفِ  (p<0/05)گفؼیؽ 

ثبٌؽ(، هٍبّؽُ  ّب هی ؼٌّؽُ هیكاى لفهكی یب وجكی ًوًَِ

تفیي همؽاـ لفهكی  ؼ وِ للاتیي هبّی وپَـ ؼاـای ونؼگف هی

ثبٌؽ ٍ ـًگ آى توبیل قیبؼی ثِ ـًگ وجك ؼاـؼ. ّوسٌیي ثب  هی

گفؼؼ، للاتیي اوتػفاج ٌؽُ اق  هٍبّؽُ هی *bهمبیىِ همبؼیف 

 4ؼاـی ثب  فبًَن هبّی ؼاـای فبوتَـ قـؼی ؼاـای اغتلاف هؼٌی

ي همؽاـ قـؼی ؼـ ثیي ایي ثبٌؽ ٍ ثیٍتفی ًوًَِ للاتیي ؼیگف هی

ًَع للاتیي هفثَط ثِ للاتیي اوتػفاج ٌؽُ اق فبًَن هبّی  4

، ًٍبى ؼٌّؽُ ـٌٌٍی *Lهمؽاـ هؤلفِ  (.p<0/05)ثبٌؽ  هی

+ لبثل تغییف اوت. 100تب  -100ثبٌؽ ٍ ثیي همبؼیف  ّب هی ًوًَِ

ایي همؽاـ ثفای للاتیي اوتػفاج ٌؽُ اق فبًَن هبّی ثفاثف ثب 

گیفی ٌؽُ ثفاثف  گبٍی اًؽاقُتدبـی ٍ ثفای للاتیي  5/0±89/21

 ثبٌؽ. هی 9/25±5/0ثب 

  
 

 سلاتیه گايي ي سلاتیه خًکی سلاتیه ماَی کپًر،َاي روگی سلاتیه استخراج شذٌ از فاوًس ماَی،  : يیسگی4جذيڳ 
Table 4: Color properties of gelatin extracted from lantern fish and carp, bovine and pig gelatin 

 سلاتیه خًکی سلاتیه گايي سلاتیه ماَی کپًر سلاتیه فاوًس ماَی  يیسگی

 ـًگ
L* 

c5/0 ± 89/21 a0/1 ± 80/35 b5/0 ± 90/25 b4/0 ± 78/26 

a* a7/0 ± 80/1- d5/0 ± 49/20- b5/0 ± 40/3- c5/0 ± 40/14- 

b* a5/0 ± 64/33 c2/0 ± 78/9 b5/0 ± 80/17 d3/0 ± 19/4 

 اًؽ. اًطفاف هؼیبـ ثیبى ٌؽُ ±ًتبیح ثِ َِـت هیبًگیي  *   

 ثبٌؽ. % هی 5ؼاـ ثیي همبؼیف ؼـ وغص اضتوبل  ؼٌّؽُ ٍخَؼ اغتلاف هؼٌی *ضفٍف لاتیي هتفبٍت ًٍبى   

 

  بحث

 یثفا یٌؽُ، ػبهل هْو اًجبـ ییهَاؼ غؿا یـعَثت ثبلا یهطتَ
آة  هیٌبهیؼتفهَ تیفؼبل ثبٌؽ. ثؽیي هؼٌب وِ هیّب  ـٌؽ لبـذ

گفؼؼ  هی ّب ىنیىفٍاـگبًیه تیفؼبلثبػث هطؽٍؼ ٌؽى 
(Choobkar et al., 2018 هیكاى ـعَثت ًِ تٌْب ثِ هٌجغ .)

اوتػفاج للاتیي ثلىِ ثِ ـٍي اوتػفاج ًیك ثىتگی ؼاـؼ 
(Gómez-Guillen et al., 2002; Cheow et al., 2007 ٍ )

ثف اوبن  ظففیت خؿة آة ؼـ هَاؼ غؿایی هػتلفثِ عَـ ولی، 
تفویت اویؽّبی آهیٌِ، آـایً فضبیی پفٍتئیي، هیكاى ًَع 

ّبی  ٍ ّوسٌیي ضضَـ وفثَّیؽـات آىثگفیكی آآثؽٍوتی ٍ 
 ,.Piotr, 2004; Choobkar et alوٌؽ ) تغییف هیآثؽٍوت 

2018) .Dincer ( اػلام وفؼًؽ وِ هیكاى 2016ٍ ّوىبـاى )
ثبٌؽ ٍ  % هی 7/4±03/0ـعَثت للاتیي ثبلِ هبّی وپَـ ثفاثف ثب 

ّوسٌیي ثف اوبن ًتبیح آًْب هیكاى ـعَثت للاتیي پَوت غَن 
% اػلام ٌؽ وِ ایي همؽاـ ؼـ همبیىِ ثب  2/9±02/0ثفاثف ثب 

 ثبٌؽ.  للاتیي گبٍی ٍ هبّی وپَـ ثىیبـ قیبؼ هی

هَاؼ  ،یهَاؼ هؼؽً یثِ هطتَ ییغبوىتف هَاؼ غؿا كاىیه
ؼاـؼ.  یآًْب ثىتگٍ ًوه هَخَؼ  ؽّبیوبوبـ یپل ،یٌیپفٍتئ
ٍ ـعَثت اوت. ضضَـ غبوىتف،  يیػوؽتبً ٌبهل پفٍتئ يیللات

 تیفیو ثفای ك،یون ً بـیؼـ همؽاـ ثى ّب یًبغبلّ وبیفٍ  ؽیپیل
 ;Choobkar et al., 2018) ثبٌؽ یهْن ه بـیضبِلِ ثى يیللات

Mirzapour, 2018 .)Choobkar ( هیكاى 2018ٍ ّوىبـاى )
بوتیل تْیِ ٌؽُ اق للاتیي هبّی هیكاى غبوىتف هَخَؼ ؼـ پ

. ّوسٌیي، هیكاى غبوىتف % اػلام وفؼًؽ 59/1±015/0وپَـ ـا 
وبیف تَاى ثب اوتفبؼُ اق  هَخَؼ ؼـ للاتیي فبًَن هبّی ـا هی

( 2016ٍ ّوىبـاى ) Dincerّبی اوتػفاج وبًّ ؼاؼ.  ـٍي
غبوىتف هَخَؼ ؼـ للاتیي پَوت غَن ـا تمفیجبً ثفاثف ثب هیكاى 

 Rahman  ٍAl-Mahrouqiّوسٌیي  .لام وفؼًؽِفف اػ
( هیكاى غبوىتف هَخَؼ ؼـ للاتیي غَوی، گبٍی ٍ هبّی 2009)

% اػلام  92/2% ٍ  3/1% ،  35/0( ـا ثتفتیت Grouper) ّبهَـ
ثب ًتبیح ضبِل اق ایي پمًٍّ ّوػَاًی  وفؼًؽ وِ ًتبیح آًْب

 ؼاـؼ.
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 يیقؼُ للاتضؽاوثف ثب ی،ؼـ هَاؼ ولالًهَخَؼ  يیپفٍتئ یهطتَا
 یّب يیپفٍتئ یؼاـا يی. ولالى ٍ للاتؼّؽ یـا ًٍبى ه
 فیغ ٌِیآه یؽّبیّىتٌؽ وِ هفثَط ثِ ٍخَؼ او یهٌطّفثففؼ

 ثبٌؽ یه يیٍ پفٍل يیٍال ي،یآلاً ي،یىیگل فیًظ یلغج
(Supavititpatana et al., 2008 .)ًوِ همؽاـ دبیی اق آ

 يیؼ ؼـ للاتهَخَ يیپفٍل یؽـٍوىیٍ ّ يیپفٍل ٌِیآه یّب ؽیاو
 ویفی ّبی ووتف اوت، ٍیمگی یگبٍ يیثب للات ىِیؼـ همب ،یهبّ

. ثب ایي ضبل، ثبٌؽ یپىتبًؽاـاى هتفبٍت ه يیثب للات هبّی للاتیي

% اًؽاقُ  11/87هیكاى پفٍتئیي هَخَؼ ؼـ للاتیي گبٍی ثفاثف ثب 
گیفی ٌؽُ اوت ٍ عجك هغبلؼبت، هیكاى پفٍتئیي هَخَؼ ؼـ 

%(،  64/85ٍتئیي هَخَؼ ؼـ للاتیي غَوی )للاتیي گبٍی اق پف
(. ثِ Rahman and Al-Mahrouqi, 2009ثبٌؽ ) ثیٍتف هی

ّبی هػتلف  عَـ ولی، هیكاى پفٍتئیي هَخَؼ ؼـ للاتیي لىوت
 Chandra andاوت ) % ؼـِؽ اػلام ٌؽُ 85-90غَن ضؽٍؼ  

Shamasundar, 2015; Dinçer et al., 2016.) 
للاتیي  pHوتبًؽاـؼ هلی ایفاى، ، عجك ا1ثب تَخِ ثِ خؽٍل 

ثبٌؽ. عجك تطمیمبت  8/3 - 6/7ؼاـای هّفف غَـاوی ثبیؽ 
( للاتیي 2002) Jamilah  ٍHarvinderاًدبم ٌؽُ تَوظ 

  Tilapia sparrmaniiاوتػفاج ٌؽُ اق هبّی تیلاپیلا لفهك )

Smith, 1840  ؼاـای )pH  ثبٌؽ وِ ثب تَخِ  هی 05/3ثفاثف ثب
ی ایفاى، لبثل اوتفبؼُ ثفای هّبـف غَـاوی ثِ اوتبًؽاـؼ هل

 ثبٌؽ. ًوی
، للاتیي لبثل هّفف ؼـ َِـت وفؼٌؽى 3474عجك اوتبًؽاـؼ 

تب قیف ًمغِ ثىتي، ثبیؽ ثِ ٌىل لل تجؽیل گفؼؼ ٍ ایي غبِیت 
پؿیف اًدبم ٌَؼ. ؼهبی ایي ًمغِ ثِ ًَع  ثبیؽ ثِ َِـت ثفگٍت

ٍبّؽُ گفؼیؽ، ه 3هبؼُ اٍلیِ ثىتگی ؼاـؼ. ثب تَخِ ثِ خؽٍل 
تف، ؼـ همبیىِ ثب  تف ٍ آّىتِ للاتیي فبًَن هبّی ؼـ ؼهبی پبییي

 20ّب اق  يیاگفزِ ّوِ للاتؼّؽ.  للاتیي گبٍی، تٍىیل لل هی
 ًىتِ هْن اوت يیاهب تَخِ ثِ ا ،اًؽ ٌؽُ لیتٍىاویؽ آهیٌِ  ًَع

هبّی ثِ ؼلیل ؼـِؽ  يیهٌطّفثففؼ ثَؼى للاتوِ ثِ عَـ ولی، 
ٍ ّوىبـاى  Boran ثبٌؽ. هَخَؼ ؼـ آى هی اویؽّبی آهیٌِ

( ًٍبى ؼاؼًؽ للاتیي تْیِ ٌؽُ اق پَوت هبّی وپَـ 2010)
گفاؼ  ؼـخِ وبًتی 18±3/0ای ؼاـای ؼهبی لل ٌؽى ثفاثف ثب  ًمفُ
ثبٌؽ وِ ؼـ همبیىِ ثب للاتیي گبٍی، ثب ؼهبی تٍىیل لل ثفاثف  هی
هبی گفاؼ ٍ للاتیي غَوی ثب ؼ   ؼـخِ وبًتی 1/24±1/0ثب 

ثبٌؽ.  ثىیبـ ووتف هی ،4/25±1/0تٍىیل لل ثفاثف ثب 
گفؼؼ، قهبى ؾٍة ٌؽى  هٍبّؽُ هی 3ّوبًغَـیىِ ؼـ خؽٍل 

 135گفاؼ،  ؼـخِ وبًتی 23±5/0للاتیي فبًَن هبّی ؼـ ؼهبی 
 هی لیثب تٍى ّب ، ّوبًٌؽ وفثَّیؽـاتيیللاتثبٌؽ.  هیثبًیِ 

 للتٍىیل یه ؼّؽ.  یه لل لیتٍىی وبغتبـىفٍیٌجىِ ه
ّبی ثىیبـ پبییي، اق  تغلظضفاـتی، ضتی ثب  پؿیف ثفگٍت

ّوبًغَـیىِ ٌَؼ.  یه غَِّیبت هٌطّفثففؼ للاتیي هطىَة
ثب افكایً ؼهب تب  تٍىیل ٌؽُ للگفؼؼ،  هٍبّؽُ هی 3ؼـ خؽٍل 

 .ٌَؼ یه لیتجؽ گفاؼ ثبق ٌؽُ ٍ ثِ هطلَل ؼـخِ وبًتی 23ضؽٍؼ 
ٍ ؼـ ؼـ ؼّبى ثِ ؾٍة ٌؽى للاتیي  لیبتوایي غَِّیت وجت 

گفؼؼ  ًتیدِ هٌبوت ثَؼى آى ثفای هّبـف غَـاوی هی
(Morimura et al., 2002).  هٍبّؽُ 3ثب تَخِ ثِ خؽٍل ،

گفؼؼ وِ ؼهبی ؾٍة ٌؽى للاتیي فبًَن هبّی اق ؼهبی  هی
 Choi  ٍRegensteinثبٌؽ.  ؾٍة ٌؽى للاتیي گبٍی ووتف هی

 ثبػث ثْجَؼ( اػلام وفؼًؽ وِ ؼهبی ؾٍة پبییي للاتیي 2000)
 ایِ لل یؼـ ؼوفّب ًفظ ؾٍة ٌؽىٍ  َُیعؼن، ػغف ه ـّبوبقی

 .ؼگفؼ یه یآث
 ًیافكا ؼـ اثف یلؽـت لل ًیهمؽاـ ثلَم ثبلا ًٍبى ؼٌّؽُ افكا

(. Tan and Lim, 2008وت )ّب هَلىَل يیث اتّبلات ػفضی
ٍ  يیپفٍل ٌِیآه یّب ؽیهثبل، ون ثَؼى همؽاـ او ثفای

 یؼاـاهبّی  یّب يیوِ للات ٌَؼ یثبػث ه يیفٍلپ یؽـٍوىیّ
 يیثب ا .ؼاٌتِ ثبٌٌؽ یگبٍ يیًىجت ثِ للات یووتف یلؽـت لل
 لیغَاَ تٍى یثِ عَـ هٍػُ ؼاـا  يیللاتًَع  يیضبل، ا

ًٍبى  مبتیتطم ی. الجتِ ؼـ ثفغثبٌؽ یه یغَث یًَیٍ اهَلى لنیف
ِ یتْ وبـیهَخَؼ ؼـ ت يیپفٍتئ يیث یبؼیؼاؼُ ٌؽ وِ تفبٍت ق

هبًٌؽ  هبّیبًی يیٌؽُ اق للات ِیتْ وبـیٍ ت یگبٍ يیلاتٌؽُ اق ل
(. لؽـت للی Choobkar et al., 2018وپَـ ٍخَؼ ًؽاـؼ ) یهبّ

گفم اػلام ٌؽُ اوت  87/336±1/4للاتیي غَوی ثفاثف ثب 
(Dinçer et al., 2016.) 

هػتلف  یّب فُیقًدؼـ  ٌِیآه ّبیؽیاق او یهٌبعك غٌ
وٌٌؽ وِ  یػول ه یبل اضتوبلثِ ػٌَاى هٌبعك اتّی ؽیپپت یپل

 ـا ثَخَؼ ی هبـپیروفٍ ففم هللاتیي، ی ٌؽى وفؼ ٌّگبم
 ٌَؼ هی دبؼیا یلل وِ ثؼؽآى یه  دِیآٍـًؽ وِ ؼـ ًت یه

(Pearson et al., 2013). ّبی تدبـی، ثب  لؽـت للی للاتیي
گفم  50-300آهفیىب ؼـ هطؽٍؼُ  GMIAتَخِ ثِ اوتبًؽاـؼ 

ثب تَخِ ثِ قیبؼ ثَؼى ضبیؼبت هبّی، ثبٌؽ. ٌبیبى ؾوف اوت،  هی
ػلاٍُ ثف ون ثَؼى ثبقؼُ اوتػفاج، لؽـت للی للاتیي تْیِ ٌؽُ 

ٍ تمفیجبً ثفاثف  GMIAووتف اق همؽاـ هٍػُ ٌؽُ ؼـ اوتبًؽاـؼ 
گفم  240ثبٌؽ. لؽـت للی للاتیي گبٍی ؼـ ضؽٍؼ  گفم هی 45ثب 

 للی لؽـتللاتیي ثب ثبٌؽ ٍ ؼـ ًتیدِ ایي للاتیي ثِ ػٌَاى  هی
ؼـ ضبلیىِ للاتیي فبًَن هبّی، ثِ ػٌَاى للاتیي ثب ثلَم  لَی

تَاى ثب ثْجَؼ  ضؼیف ٌٌبوبیی ٌؽًؽ. لؽـت للی ایي هبّی ـا هی
ـٍي اوتػفاج ٍ ؼـ ًتیدِ وبًّ هیكاى ضبیؼبت، افكایً ؼاؼ. ثب 
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ایي ضبل ثب تَخِ ثِ ًتبیح، للاتیي تْیِ ٌؽُ یه هبؼُ لبثل 
ٌؽ وِ ضتی ؼاـا ثَؼى ایي ٍیمگی ثب هّفف ؼـ ٌِبیغ غؿایی هی

 ؼـ ثؼضی اق هطَّلات غؿایی یه هكیت اوت.
ؼـ للاتیي هبّی وپَـ ٍ پَوت غَن وِ تَوظ  *L همؽاـ هؤلفِ

Dinçer ( اًؽاق2016ٍُ ّوىبـاى )  گیفی ٌؽ ثتفتیت ثفاثف ثب
ثب ایي ضبل ایي اغتلاف ـًگ ؼـ  .4/0±78/26ٍ  00/1±80/35

ی ًػَاّؽ گؿاٌت ٍ ِففبً اق خٌجِ وبیف غَاَ للاتیي تأثیف هٌف
 ثبٌؽ. تدبـی ضبئك اّویت هی

 
 یتشکر و قذردان

ػىگفقاؼُ، "ایي همبلِ ثفگففتِ اق پبیبى ًبهِ وبـٌٌبوی اـٌؽ 
فْیوِ، اوتػفاج للاتیي اق فبًَن هبّی ٍ خبیگكیٌی آى ثب 

اق ّوىبـی ٍ هىبػؽت ثبٌؽ.  هی "للاتیي گبٍی ؼـ پبوتیل
ٍ  للاتیي وپىَل ایفاى تفم ٌفوتؼلىَقاًِ ّیئت هؽیفُ هط

ثَیمُ وفوبـ   ؼاًٍگبُ تْفاى ٍالغ ؼـ وفج پبـن ػلَم ٍ فٌبٍـی
 گفؼؼ. تمؽیف ٍ تٍىف هی غبًن ؼوتف پًَِ اهیٌی گفام
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Abstract 

In this study, for the first time, lanternfish gelatin (Benthosema pterotum Alcock, 1890) was 

extracted and the composition (moisture, ash, protein), gel strength, gelling and melting 

temperature of extracted gelatin was investigated and compared with those of the commercial 

bovine gelatin purchased from market. The two gelatin samples were also compared in terms 

of color properties. Moisture and ash content of lantern fish gelatin were significantly higher 

than commercial gelatin. The result of measurement indicates that moisture and ash content of 

lantern fish gel were 8.2±0.1% and 3.2±0.1%, respectively. Protein content of the bovine 

gelatin (91.71±0.1 %) was significantly higher than lantern fish gelatin (86.3±0.1 %) 

(p<0.05). The gelling temperature and gelling time of the lantern fish gelatin (135 sec±2.0, 

23±0.5°C), due to its low hydroxyproline content, was significantly lower than bovine gelatin 

(150 Sec±1.0, 26±0.5°C) which is due to fish gelatin nature. A significant difference between 

the gel strength of lantern fish (45±1.00 gr) and bovine gelatin (240±1.2 gr) was observed 

(p<0.05) and also bovine gelatin had better quality in terms of color factors than the gelatin 

extracted from lantern fish. Overall, lantern fish gelatin can be used in many biotechnological 

industries, as an economical and halal gelatin source, instead of pig and bovine gelatin. 

 

Keywords: Gelatin, Benthosema pterotum, Physicochemical properties, Gel strength, By 
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