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المزلكتحضیر أغشیة قابلة للأكل من الجیلاتین المستخلص من جلد سمك
Brachirus orientalis الفیزیائیة والمیكانیكیةصفاتهودراسة

شایش الرمیضیعقوب شمال و ام البشر حمید جابر الموسويو علي احمد ساهي 

العراق،البصرة، جامعة البصرة،كلیة الزراعة،قسم علوم الاغذیة

Brachirusالمزلكالمستخلص من جلد سمكمن الجیلاتین)4,3,2بنسب (حضرت أغشیة: الخلاصة

orientalis الاغشیة بسهولة ازالتها من وتمیزتمن وزن الجیلاتین40%و 30%و20%مع الكلیسیرول بتراكیز
ودرست صفاتها .ملم0.026الى 0.012وتراوح سمكها من كتسابها القوام المناسب واللون الشفافاالقالب و 

من بزیادة نسبة الجیلاتین وتركیز الكلیسیرول أذ تراوحت بخار الماءالأغشیةلنفاذیةالفیزیائیة والمیكانیكیةوازدادت
جیلاتین كما ارتفعت ذوبانیة الأغشیة 2-4%عند نسبة .ساعة كیلو باسكال2م/غم .ملم9.12الى 2.13

وانخفضت بزیادة تركیزالجیلاتیننسبةمع زیادة أما مقاومة شدها ارتفعت.41.92%الى20.55%من
الى 2.45%من في حین زادت نسبة استطالتها حتى القطع عند زیادة كل من الجیلاتین و الكلیسیرولالكلیسیرول
%22.95.

المقدمة

تعد عملیة التعبئة والتغلیف من العملیات الهامة 
في التصنیع الغذائي لكونها تشكل جزءاً هاما من 

تجرى على الغذاء دون تعرضالعملیات التي 
المادة الغذائیة للأضرار الكیمیائیة والفیزیائیة 

وبسبب رغبة أثناء الخزن ووالإحیائیة بعد الإنتاج
المستهلك المتزایدة لمنتجات ذات نوعیة جیدة 

ةنییالمواد البروتتعتبر.)4(وعمر خزني اطول
مرات الجیدة في تكوینیبصورة عامة من البول

الاغشیة ذات الصفات المیكانیكیة الممتازة 

والقابلیة الجیدة في حجز الاوكسجین وثنائي 
تجاه أنها ذات حجز ضعیف اوكسید الكاربون ألا

).1(للماءة بسبب طبیعتها المحبةالرطوب
المجال لاتین من البروتینات المهمة في هذایوالج

لقدرته الكبیرة على التفاعل وتكوین التجلطات
والهلامیات وأنظمة بلاستیكیة لزجة 

Viscoelastic عد من المواد انهیخاصة و
الإستحلابیة الجیدة الضروریة لثبات استحلاب 
الدهون في حالة دمجها مع الجلاتین لزیادة كفاءة 

أن .(13)الأغشیة المركبة الناتجة لحجز الرطوبة
الجمع بین البروتینات و الملدنات له اهمیة كبیرة 
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یقلل الملدن من نفاذیة الغشاء لبخار الماء بینما أذ 
تعطي البروتینات المقاومة والتكامل الهیكلي 

هدفت الدراسة الى تحضیر أغشیة .)2(للغشاء
جلودقابلة للأكل من الجیلاتین المستخلص من 

الاسماك ودراسة صفاتها الفیزیائیة والمیكانیكیة.

المواد وطرق العمل

من سوق البصرةالاسماكتم الحصول على جلود
غسلت الجلود للتخلص من الشوائب المحلیة، 

العالقة فیها ثم قطعت الى قطع صغیرة تراوح 
نقع في غم و 100منهاثم وزن3سم2-3حجمها 

1:10و بنسبه0.2Mمحلول هیدروكسید الصودیوم
)v/w لمدة نصف ساعة بدرجة حراره الثلاجة (
30م مع التحریك الخفیف یستبدل المحلول كل 4

دقیقة وكررت هذه العملیة ثلاث مرات ثم غسلت 
الجلود بماء الحنفیة ثم بالماء المقطر حتى التعادل  

0.05Mبعدها نقعت الجلود في حامض الخلیك
ثلاث ساعات 3) ولمدة W/V(10:1وبنسبة 

م  مع التحریك الخفیف ثم غسلت 25بدرجة حرارة 
د بماء الحنفیة ثم بالماء المقطر حتى التعادل  الجلو 

-10بعدها نقعت الجلود في ماء مقطر بنسبة 
1)W/V م  لمدة 45) على درجة حرارة

ساعات مع التحریك المستمر للحصول على 10
المستخلص وتم ترشیحه باستعمال طبقتین من 

وبعدها أزیل الدهن ثم برد الراشح(ناعم)قماش 
الهلام ثم جفد المتجمع من على سطح 

وطحن Freeze Dryerالمستخلص في جهاز  
للحصول على بواسطة الهاون الخزفيالمنتوج 

حساب النسبة المئویة وبعدجیلاتین باودر 
.)12(اصبح جاهز لتحضیر الغشاءللحاصل

تحضیر غشاء الجیلاتین

المكون في تحضیر الغشاء2 ,5)(اتبعت طریقة 
)%4و 3و 2جیلاتین السمك بنسبة (من 

)% من وزن 40و30و 20(وكلیسیرول
مل بالماء 100الجیلاتین واكمل الحجم الى 

لمقطر ومزجت جمیع المكونات داخل حمام مائي ا
م والمدة 60مع التحریك المستمر وبدرجة حرارة 

.دقیقة ثم ترك الى ان اصبح جاهز للصب30

الصفات الفیزیائیة 

أذ(4)حسب طریقةالمحضرةقدر سمك الأغشیة
سمك الاغشیة باستعمال آلة القیاسقیاستم

یابانیـة المنشـأ ذات درجة Micrometerالیدویة
أخذت القیاساتملم 0.01حساسیة لأقرب 

كل عینة غشاءمنباختیار خمس مواقع عشوائیة
من المحیط الى مركز الغشاء ومن ثم حساب 
معدل القراءات الخمس وتم قیاس سمك الأغشیة

قدرت ذوبانیة الأغشیة في و .اختیارقبل أجراء أي 
أما .)15(الماء حسب الطریقة المتبعة من قبل 

مقاومة الشد والاستطالة حتى القطع حسب طریقة 
نفاذیة الأغشیة لبخار تـم تقدیر.)(13 , 8

مــن المتبعةالطـریقة حسب(WVP)الماء
(11)قبــل

لنتائج والمناقشةا

-aالصفات الفیزیائیة
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سمك الأغشیة1-

) سمك الأغشیة 1توضح النتائج في الجدول رقم (
(ملم) المحضرة من جیلاتین جلد السمك بنسب 

بدرجة 20-40%وبتركیز كلیسیرول %4-2
ازداد أذ لوحظ ان سمك الأغشیة ˚م60حرارة 

بزیادة نسبة الجیلاتین وتركیز الكلیسیرول وكان 
40%و  4%أعلى سمك للغشاء عند تركیز 

لكل من الجیلاتین و الكلیسیرول على التوالي وهذا 
لتأثیر تركیز الكلیسیرول معند دراسته(6)ما اكده 

لأغشیة المحضرة من جیلاتین جلد اعلى خواص 
أذ لاحظوا ازدیاد Sepia pharaonisالحبار
ملم ثم 0.039ملم و 0.037الاغشیة من سمك

10%ملم بزیادة نسبة الكلیسیرول من 0.040
20%.ثم 15%الى 

نفاذیة الأغشیة لبخار الماء2-

الأغشیة ) نفاذیة 1الشكل (النتائج فيضحتو 
غم 9.12الى 2.13ازدادت من أذالماء لبخار
عند زیادة تركیز .ساعة كیلو باسكال2م/.ملم

ان من وزن الجیلاتین20-40%الكلیسیرول من 
ؤدي الى ت(الجیلاتین)زیادة نسبة بروتین السمك

ارتفاع نفاذیة الاغشیة بسبب زیادة المجامیع 
واضعاف شبكة عمل الغشاء بسبب تكوین القطبیة 

أما (3)طبقات لها القابلیة عالیة على حمل الماء
سبب ارتفاع قیم النفاذیة بزیادة نسبة الملدن فیعود 

یتغلغل في داخل الفراغات الى أن الكلیسیرول
البینیة بین السلاسل البروتینیة وبذلك یزید من 

).2(نفاذیة بخار الماء من الغشاء

): سمك الاغشیة المحضرة من جیلاتین 1(جدول 
و كلیسیرول 2-4%جلد السمك وبنسب

م.60وبدرجة حرارة 20-40%بتركیز

قابلیة ذوبانیة الأغشیة-3

) ارتفاع قابلیة الإذابة 2توضح النتائج في الشكل (
بالماء لأغشیة الجیلاتین بزیادة نسبة الجیلاتین 

على التوالي 41.92الى 20.55من (%4-2)
. أذ )(20-40%عند ارتفاع تركیز الكلیسیرول 

تزداد ذوبانیة الأغشیة بزیادة تركیز الكلیسیرول 
لأنه ساعد في امتصاصالأغشیة للماء وباعد بین 
السلاسل البروتینیة المتجاورة فقللت من تماسكها 
وبالتالي زادت من نسبة ذوبان الأغشیة 

(4).بالماء

الجیلاتین 
%

كلیسیرولمن وزن 
الجیلاتین

سمك معدل 
الغشاء(ملم)

2
200.012

300.015

400.018

3
200.014

300.017

400.021

4
200.018

300.022

400.026
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المحضر لبخار الماءالأغشیة نفاذیة ) 1شكل (
وبتركیز % 2-4وبنسبة الجیلاتین م60بدرجة حرارة 

من وزن الجیلاتین. 20-40%كلیسیرول 

الأغشیة المحضر بدرجة حرارة ذوبانیة:)2شكل (
كلیسیرول وبتركیز% 2-4وبنسبة الجیلاتین م60

من وزن الجیلاتین.%40-20

-bالخصائص المیكانیكیة

مقاومة الشد1-

غشیة لأشد المقاومة أن)3من الشكل (لوحظ
الجیلاتین ترتفع مع زیادة نسبة الجیلاتین

وتنخفض مع ارتفاع تركیز الكلیسیرول أذ تبین 
و 20%-40%عند رفع تركیز الكلیسیرول من 

38.45جیلاتین انخفضت قوة الشد من % 2نسبة
، أما عند رفع نسبة میكا باسكال22.3الى 

اعطى قوة شد تتراوح من 3%الجیلاتین الى 
وعند الاستمرار میكا باسكال31.37الى 44.58

انخفضت من 4%في رفع نسبة الجیلاتین الى 
على التوالي. میكا باسكال38.35الى 49.95

عند زیادة تركیز سبب ارتفاع قوة الشدوان
جزیئات تجمع وترابط البروتین قد یعزى الى 

البروتین مع بعضها بسبب سیطرة الأواصر 
عند زیادة هاسبب انخفاضاما(11)الهیدروجینیة
تغلغل الكلیسیرول بین قد یعزى الىالكلیسیرول 

سلاسل البروتین مما ادى الى اختزال مقاومة 
.(8)وتماسك شبكة الأغشیة البروتینیة 

) جیلاتین میكا باسكاللأغشیة(شد القوة : )3(شكل
%2-4ونسبة الجیلاتینم60المحضر بدرجة حرارة 

من وزن الجیلاتین. 20-40%كلیسیرول وتركیز
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الاستطالة2-

نسبة استطالة أغشیة أن)4النتائج في الشكل (
وتركیز الجیلاتین تزداد بزیادة نسبة الجیلاتین

نسبة عند لوحظ أذ20%-40%الكلیسیرول من 
من الاستطالةنسبةارتفعت %2الجیلاتین 

14.2%الى كلیسیرول20%بتركیز %2.45
جیلاتین 3%وعند نسبة كلیسیرول40%بتركیز 

الى 5.2%أذ لوحظ ارتفاع الاستطالة من 
جیلاتین تزداد 4%أما في نسبة %18.95

سبب أن .22.95%الى 10%الاستطالة من 
اختزال القوى التي تربط قد یعود الىتلك الزیادة 

بسبب زیادة في حركة البروتینبین سلاسل 
الجزیئات مما ینتج عنه زیادة في النسبة المئویة 

).(7لاستطالة لأغشیة 

النسبة المئویة لاستطالة أغشیة :)4شكل (
وبنسبة م60الجیلاتین المحضر بدرجة حرارة 

20-40%كلیسیرول وبتركیز% 2-4الجیلاتین 
من وزن الجیلاتین.
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Preparation of Edible Film from Fish Skin Gelatin and Study
its Physical and Mechanical Properties

Ali A. Sahi, Aum-Elbashar H.J. Almosauy and Yagoob, S.S. Alrmedh

Department of Food Sciences, College of Agriculture, University of Basrah, Iraq

Abstract: Edible film with 2,3,4% gelatin extracted from skin of Brachirus orientalis
and  (20,30,40)% glycerol  was prepared; it was easy to be removed from the melding,
the film were fine texture and the transparent of the film was lowered and it has taken
color of oil, it is thickness ranged 0.012 to 0.026 ml. the penetration of water vapor of
film increased with increase percentage of gelatin and glycerol it rang from 2.13 to 9.12
gMm\M2 .h. kpa Pascal, the percentage of water solubility was increase from 20.55% to
41.92%. the results showed increased in tensile strength of film with the increase of
gelatin percentage and decrease with increase of glycerol whereas percentage elongation
of films as increase with increased of gelatin and glycerol percentage form 2.45% to
22.95%.

Key words: Edible film; Gelatin; physical properties; Mechanical properties.


