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 مقدمه
ای زيستي مهم است که کاربرد گستردهژلاتین يک پلیمر 

غلظت  بات وپذيری، ثدر مواد غذايي برای بهبود انعطاف

حیوانات  استخوان و  پوست از تنها نه آن را توان يمدارد. 

به دست  ياييموجودات درها و ماهي، بلکه از روی زمین

 از ژلاتین استخراج  از ييها گزارش یراخهای آورد. در سال

برای  قبول قابلو  حلال يک منبع ژلاتینکه  ها يماه

 ژلاتین .شده است، آيد يمو يهوديان  به شمار  مسلمانان

 به دست يکلاژن بسیاری از منابع مختلف توان ازرا مي

منابع  و ماهي پوست خوک، گاو پوستآورد. استخوان و 

-به موردبحثموضوع  ژلاتین یراًاخ. هستند تجاری اصلي

 که به دلیل مشاهده  ويروس شده استدر اروپا  خصوص

به آلوده  گاواز  است که اسفنجي شکل گاوی انسفالوپاتي

 شده یشنهادپ جايگزين ژلاتین بسیاری از .آيدمي دست

 بسیاری از مانند ساکاريدها،پلي صنعت مواد غذايي برای

 ها يگزينجااين . هستند ژل کاراگینان و يا، آلژينات ژلان

 پذير کمترانعطاف مولکولي هایاستقامت دارای يطورکل به

 ژلاتین .(Morrison et al., 1999) ژلاتین هستند از

 یا ملاحظه قابل ی اندازه بهپروتئیني است که  ماده غذايي

کلاژن  دناتوراسیون حرارتي خالص است، توسط

 ترين يعشا ساختاری و اصلي گاه یهتک که آمده دست به

 Paul, 1998) and استدر قلمرو حیوانات  پروتئین

Bailey.) 

 توسط شده یهته محلول پروتئیني از موادژلاتین 

تخريب ساختار سوم، ساختار دوم  ، که شامل فرآيندهايي

 آمده دست به، است مادری کلاژن اولیه ساختار و تا حدی

 بازده و کیفیت .(Fernandez-Diaz et al.,2001)آيد يم

 استخراج که از آن يا بافتي گونه یرتأثتحت  تنها نه ژلاتین

گیرد بلکه توسط فرآيندهای استخراج که قرار مي شودمي

زمان قبل و در طول استخراج  دما و، pHبه ممکن است 

 Montero and) گیرد قراریر تأثبستگي داشته تحت 

Gómez-Guillén 2000.) روش به دو استخراج ژلاتین 

 در ساخت شود.انجام مي قلیايي و فرآيندی اسید فرآيند

يندهای فرآو   Aنوع يندهای اسیدی ژلاتینفرآ ژلاتین،

 مخلوطي از ژلاتین .کنندتولید مي B قلیايي ژلاتین نوع

 ی ، زنجیره α یزنجیره ازجمله یدیپپت يپلهای زنجیره

β (ديمری از α  )یو زنجیرهزنجیرهγ   از)تريمری α 

 ، 90  در حدود ترتیب اجزايي با جرم مولي به زنجیره(

180،300 × 103  g / mol  هستند (Rbii et al., 

2011). 
قوام ، مثال در ماست طور به کننده یتتثب عنوان به ژلاتین

 )امولسیون و امولسیفاير بافت، مثال در مربا طور بهدهنده 

 يک عنوان به شود. ژلاتیناستفاده مي( در آب روغن

، مواد غذايي، دارويي در کننده مرطوبو  امولسیون کننده

-استفاده مي آن  فعال سطح با توجه به خواص وپزشکي 

 شده یهته از ژلاتین سهم ينتر بزرگ (.Lobo, 2002شود )

های کپسول برای عمدتاًاست که  صنعت داروسازی توسط

های دانه، قرص روکشقرص، و برای  6نرمو  سخت ژلاتین

 ,GIMA) شودمیکروانکپسولاسیون استفاده مي، ريز

2012.) 

Cho از عروس  (2014) و همکاران در سال

را استخراج  ژلاتین  hispidum Rhopilemaدريايي

 يموردبررسفیزيکوشیمیايي آن را کرده و خصوصیات 

 استحکام ژل،، اسیدهای آمینه، ترکیب تقريبي .قراردادند

 خواص ويسکوالاستیک ژل شدن، ذوب شدن، نقاط

 .بررسي شد ياييعروس در ژلاتین ويسکوزيته دينامیک و

 Zhuang  يپل به بررسي، (2010در سال )و همکاران 

 س درياييعرواز استخراجي  ژلاتین یدهایپپت

Rhopilema Esculentum  پرداختند و فعالیت

 يموردبررسدر شرايط آزمايشگاهي  آن را اکسیداني يآنت

برای به  استخراجي از عروس دريايي   . ژلاتینقراردادند

ی پروتئازها آن با اکسیداني يآنت یدپپت يپل دست آوردن

 . هیدرولیز شد مختلف

استخراج و خواص  یها روشتحقیقات کمي در مورد 

 ،شده است انجام ياييعروس در از کاربردی ژلاتین حاصل

با توجه به بیماری جنون گاوی و همچنین محدوديت 

، آبزيان واستخوان پوستاديان اسلام و يهود در استفاده از 

 فته است.قرارگر موردتوجهمنبع تولید ژلاتین،  عنوان به

ژلاتین عروس دريايي با ساختار پروتئیني کاربرد فراوان 

 یها آبدارد و با توجه به اين اينکه عروس دريايي در 

و دريای عمان در سطح وسیعي زندگي  فارس یجخل

موجود وجود دارد،  یها گونهو تنوع زيادی در  کند يم

امکان استخراج و استفاده از ژلاتین آن با توجه به امکانات 

 در منطقه وجود دارد.

                                                 
-6  Softgels 
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خصوصیات فیزيکوشیمیايي تعیین اين تحقیق،  هدف از

 Crambionella ياييعروس درژلاتین استخراجي از 

orsini   که از خانوادهCatostylidae هایاست و در آب 

،  (Parviz et al., 2017)استپراکنده  فارس یجخل

از دريای سرخ  Crambionella orsiniپراکنش جهاني 

 شودو دريای عمان نیز مي فارس یجخلتا هند و شامل 

(saki et al., 2016) با استفاده از انجام اين تحقیق که 

عروس  وصول و ارزان يعني مقادير فراوانالمواد اولیه سهل

-ميهای جنوب ايران برای استخراج ژلاتین آب ياييدر

 از عمدتاًکاهش واردات آن به کشور که  یجهدرنتو باشد 

-را منجر مي گردد،و ضايعات دامي تهیه مي پوست خوک

ژلاتین به کشور  يتوجه قابلمقادير  ساله همه .شود

 از اين طريق ارز زيادی از کشور خارج و  واردشده

که  را دارد منابع عظیم درياييايران  علاوهبه .گردد يم

ماده اولیه برای تولید  عنوان به دريايي  از عروستوان مي

بر آن  ذکرشدهژلاتین استفاده نمود. با توجه به نکات 

استخراج و تعیین خصوصیات رد شديم که تحقیقي در مو

 انجام گیرد.عروس دريايي  ژلاتین

 

 ها روشمواد و 

انجام اين پژوهش شامل  برای شده استفادهمواد شیمیايي 

 آلمان،  شرکت مرک سديم هیدروکسیدو  سولفوريک اسید

کوماسي آبي و آلمان آمید شرکت مرک  اکريل، آب مقطر

222- G شرکت  پروتئین مارکرو  آلمان شرکت مرک

 روآنکوباتشامل  یازموردن یها دستگاهاست و  سیناژن

(vision scientific co)، هموژنايزر (HeidolpH ،)

، (snijders scientific) ، فريزدراير(sigma) سانتريفیوژ

 AZ) متر PH ،ژاپن(، Sun Scientific) رئومتر

instrument corp, 8686)اسپکتروفوتومتر ،(Unic UV ،

 ، بکار برده شد.آمريکا(

 6934 یرماهتدر  Crambionella orsini ياييعروس در

از مصب رودخانه اروند توسط تور ماهیگیری معمولي 

شد و در ظرف محتوی يخ به آزمايشگاه منتقل  یآور جمع

عروس های شکمي بازوچهها و در آزمايشگاه لبه شد.

 ياييعروس دروسط قیچي جدا شدند و چترهای ت ياييدر

های ه کار آماده شدند. چترها در کیسهبرای ادام

اده شد و تا زمان انجام آزمايش در دمای قرار د یبند بسته

 قرار گرفت. گراد يسانتدرجه   -22

( 1992) با روش ياييعروس دراستخراج ژلاتین از 

Grossman  و Bergman   انجام  تغییرات يباکمهمراه

را در آب شستشو داده تا ها گرم از چتر 622شد. مقدار 

زماني که تا  ي آن خارج گردد. شستشو با آب،فمواد اضا

اضافي  یماده گونه یچهيافتي از شستشو حاوی آب باز

نمونه  یساز آمادهبعدی  . مرحلهداده شدادامه  نباشد

دقیقه در نظر گرفته  92قلیا است که حدود  ی یلهوس به

حجمي _ درصد حجمي 2/2شد. چترها را در محلول سود 

حجمي _ جرمي 7به  6که به نسبت در آب مقطر 

 يکلاژن یرغهای تا پروتئین ،داده شدبود قرار  شده آماده

حدود  Hpبا آب مقطر شسته تا  آن از  پسآن جدا گردد. 

اسید  ی یلهوس به سازی نمونهآمادهی بعد مرحلهبرسد.  7

 یدسولفوريکاساست. در اين مرحله چترها را در محلول 

 6نسبت که به حجمي در آب مقطر _درصد حجمي 2/2

برای  ،شد قرارگرفتهبود  شده آمادهجرمي حجمي  7به 

پس از سپری شدن . دقیقه در اسید باقي ماندند 92مدت 

عملیات شستشو را با آب مقطر تا  مجدد، اين زمان

-مرحله نمونهاين . در داده شد خنثي ادامه pHرسیدن به 

مقطر شستشو های احتمالي  با آب ها تا از بین بردن نمک

 .داده شدند

ده نمونه هموژنايز شه آخر برای استخراج ژلاتین، مرحلدر 

حجمي قرار _جرمي 62به  6نسبت در آب مقطر به و 

 گراددرجه سانتي 12ساعت در  7داده شد و برای مدت 

و عمل  داده شددار قرار زدن مداوم در آنکوباتر شیکر باهم

-2222با دور صلهاستخراج انجام گرفت. سپس محلول حا

×g  ده و سپس برای تبخیر آب آن و بیشترسانتريفوژ ش 

ساعت،  62آنکوباتر قرار گرفت و پس از شدن غلظت، در 

لیوفلیزه توسط دستگاه فريزدراير، لیظ حاصل محلول غ

 شد. 

روش (پروتئین خام آون دراينگ(، روش ) محتوی رطوبت

( AOAC, 2006با روش) خاکستر و، چربي (کجلدال

نیتروژن  برای تبديل مقادير 22/2شد. فاکتور  یریگ اندازه

 Sarbon et) قرارگرفت مورداستفاده ژلاتین پروتئین به

al., 2013).  pH 62 ژلاتین را در گرم یليم 6/2 ذوب با 

 متر pH با گراد يسانتدرجه  12 درآب مقطر  لیتر یليم

 .بار تکرار شد سه تمامي آنالیزها، شد یریگ اندازهديجیتال 
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 SDS-PAGE با روش Laemmli  انجام  ،(1970)سال

 6متراکم کنندهژل بخش  ،ژل پلي اکريل آمید برای شد.

نمونه  .استفاده شددرصد 1 2کنندهجدا ژلبخش  درصد و2

 بافرحاوی و  لیتر یليم بر گرم یليم 62 ژلاتینمحلول 

( 7/1برابر pH) بافر  مولار 2/2 که شامل  نمونه

 لاتانو مرکاپتو_2 درصد2 و اسید يدکلر یدروه_تريس

بلو است که برومو فنول  درصد6/2و گلیسرول  درصد 22و

حرارت  دقیقه 2به مدت  گراد يسانتدرجه  622 در سپس

تزريق شد  ژل در، محلول  پس از حرارت دادن. داده شدند

و  جداشده ژل انجام شد. بر ژلولت  622در  و الکتروفورز

 G-222 کوماسي آبياز حجمي _ درصد وزني 22/2ر د

برای  و هزدايي شدانجام گرفت. سپس رنگ یزیآم رنگ

 .استفاده شد ینيپروتئمارکر از يک تعیین وزن مولکولي 

 (2005) و همکاران Cho بر اساس گزارش قدرت ژل

قدرت ژل خوانده شد.  شد. با استفاده از رئومتر یریگ اندازه

درجه  12درحجمي(  -وزني  17/1مقطر ) آب باژلاتین را 

در  کامل طور بهتا حل شد  دقیقه 92به مدت  گراد يسانت

به مدت  گراددرجه سانتي 7و سپس درشود  پراکندهآب 

سرد شدن کامل قدرت  نگهداری شد. پس از ساعت 67

  4 ، عمق نفوذمتر یليم7/62 قطر پیستون، با شرايط ژل

 یریگ اندازهدقیقه بر  متر يسانت 2 نفوذ سرعت ،متر یليم

 شد.
 از  شده اصلاح با استفاده از روش نقطه ذوب یریگ اندازه

Wainwright  ژلاتین انجام شد. محلول  ،(1977) سال 

 2 از نمونه حجمي آماده شد و_وزني درصد 17/1

ای شیشه يک لوله کوچک به لیتر یليم

 در نمونه. ( منتقل شدmm72 mm×  62ي)بوروسیلیکات

 . سپس لولهداده شدقرار دقیقه  2دسیکاتور به مدت  خلأ

درجه  12در  در حمام آب تحت پوشش و پارافیلم را با

 . لولهداده شدحرارت  دقیقه 62به مدت  گراد يسانت

 گراد يسانت درجه 62به آب سرد که دمای آن  بلافاصله در

ساعت در اين شرايط  67دت رسیده قرار گرفت. ژل به م

 22 کلروفرم و%  72از مخلوط  پنج قطرهسپس  باقي ماند،

  بر روی سطح مواد غذايي(  رنگ) یا قهوه_قرمز رنگ  %

درجه  62 حمام آب در در . ژلداده شدقرار  ژل

درجه  2/2حمام با سرعت  و داده شدقرار  گراد يسانت

با  حمام درجه حرارت .داده شدگرما گراد بر دقیقه سانتي

                                                 
 -2 stacking buffer 
-3 Resolving buffer 

درجه  . خوانده شدديجیتال  دماسنج استفاده از يک

 ژل کرددر  حرکت آزادانه شروع به رنگ قطره حرارتي که 

 .شودگرفته مي نقطه ذوب
 (MUYONGA et al., 2004)شدن  با روش ژل نقطه 

در صد  62اين صورت که محلول شد. به  یریگ اندازه

حجمي ژلاتین را ساخته و پس از حل کردن آن _وزني

از آن  لیتر یليم 92حدود  کامل در حمام آب گرم، طور به

ريخته شد، (mm 72 در mm 62) يشآزما ی لولهرا در 

انتقال داده شد،  گراد يسانتدرجه  42سپس به حمام آب 

 2با اضافه کردن آب سرد با دمای  يآرام بهسپس حمام 

، در ثانیه سرد شد 62فواصل زماني در  گراد يسانتدرجه 

ثانیه  62هر  وشد در محلول قرار داده  دماسنج اين حالت

از روی  یا قطرهدمايي که در آن هیچ  خارج کرده و بار يک

نچکد دمای   از آنهنگام خارج کردن از محلول،  دماسنج

 ژل شدن است.

روش  با توجه به عروس دريايي ايزويونیک ژلاتین  نقطه

، (2011)در سال  و همکاران Zhang توسط  شده ارائه

 2ژلاتین  محلولاز  شفافیت یریگ اندازه pI انجام شد.

 ی ازشد، مقدار مختلف تعیین pH حجمي با_درصد وزني

pH  داشته استرا  شفافیت محلول کمترين که در آن 

است که توسط دستگاه اسپکتروفتومتر و  ژلاتین  pI مقدار

 گیری شد. نانومتر اندازه 112 موج طول در
 

 نتایج

 ياييعروس در ژلاتین pH و تقريبيترکیب

Crambionella orsini  شکل .شده استداده  در جدول 

عروس  از ژلاتین الگوی الکتروفورزی 6

 و يک مارکر پروتئین  Crambionella orsiniدريايي

عیین وزن دهد. جهت تميرا نشان   SDS-PAGE توسط

تا  66زن مولکولي از پروتئیني با واجزاء ژلاتین، از مارکر

 .شده است استفاده 242

 
 از عروس درياييژلاتین  مقادير تقريبي ترکیبات  6جدول 

Crambionella orsini 
 مقدار ترکیب

 درصد 6/69±  9/2 رطوبت

 درصد 2/77  ± 2/2 پروتئین خام

 درصد9/6  ± 9/2 خام لیپید

 درصد 4/2 ± 2/2 خاکستر خام
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pH 9/7 

 

 ياييعروس در ژلاتین قدرت ژل تغییرات در 2 شکل

Crambionella orsini   یرتأثتحت  که دهد يمنشان را 

از تعیین نقطه ژل شدن و  آمده دست به. نتايج است غلظت

قدرت ژل و نقطه ذوب و نقطه ايزويونیک ژلاتین در 

  .شده است دادهنشان  2جدول 

 

 
ژلاتین عروس  SDS PAGEتصوير ژل الکتروفورز  6شکل 

، چاهک اول مربوط به  Crambionella orsiniدريايي 

مارکر است و دو چاهک بعد مربوط به ژلاتین استخراجي است. 

 .است شده دادهدر سمت چپ تصوير مارکر نشان 

 

 
 عروس دريايي ژلاتین قدرت ژل تغییرات در 2شکل 

Crambionella orsini  متفاوت از ژلاتین یها غلظتبا 

 

ذوب ژلاتین نتايج قدرت ژل و نقطه ژل شدن و نقطه  2جدول 

 و نقطه ايزويونیک

 مقدار خصوصیت

 کیلو پاسکال 99 قدرت ژل

 گراد يسانتدرجه  67 نقطه ژل شدن

 گراد يسانتدرجه  29 نقطه ذوب

 pH = 7 نقطه ايزويونیک

 

 گیریو نتیجه بحث

 Crambionella عروس دريايي ژلاتین تقريبيترکیب

orsini  پروتئین  درصد 2/77 رطوبت، درصد6/69  شامل

محتوای  خاکستر است.درصد  4/2و  درصد 9/6 لیپید ،

-ايفا مي ژلاتین کیفیت نقش مهمي در ژلاتین  خاکستر

 از مواد غذايي متحده يالاتااستانداردهای  کند. با توجه به

از  محتوای خاکستر( حداکثر FCC ،1994)ژلاتین، 

که اين مقدار برای ژلاتین  .درصد است9ژلاتین 

متر را داراست. مقداری کدرصد  است که 4/2استحصالي 

ژلاتین حاصله ای ارزيابي خلوص تواند برمي ینپروتئمقدار 

عروس آن برای ژلاتین استخراجي از رود. مقدار  به کار

درصد است که Crambionella orsini   2/77 ياييدر

از  pH مقدارن قابل قبولي برای اين روش است. میزا

  .بود  Crambionella orsini  9/7 ياييعروس در ژلاتین

 ياييدر یها عروس از ژلاتین الگوهای الکتروفورزی

Crambionella orsini  توسط SDS-PAGE   نشان

  ژلاتین شامل ،32-222 ی محدودهدهد که در مي

 β جزءو  کیلو دالتون  32با وزني حدود α1و  α2ی زنجیره

 وزني تقريبيهای عرضي و با پیوند αی زنجیره ازديمری 

 یزنجیره ازتريمری  γجزء  و دالتون کیلو  222کمتر از 

α  کیلو دالتون   212وزني حدود با  پیوندهای عرضي

-، شامل مقدار کمتری از فرکشناستخوان ژلاتین است.

است که  (γ و   βزنجیره ) های با وزن مولکولي بالا

 را تر يینپا، نقطه ذوب شدن ژل تر يینپاويسکوزيته 

  .(Muyonga et al., 2004)داراست

 درون و برون پیوندهای به ژلاتین کلاژن در هنگام تبديل

 کلاژن و همچنین برخي ازهای زنجیره اتصال مولکولي

و نتیجه آن تشکیل  شوند يمشکسته ، پپتیدی پیوندهای

شود، که ميبا وزن مولکولي کمتر  γ و β و αهای زنجیره

 کند.مياين را بیان  يخوب بهاين الگوی الکتروفورزی 

۰ 

۵ 

۱۰ 

۱۵ 

۲۰ 

۲۵ 

۳۰ 

۳۵ 

۴۰ 

ل 
 ژ
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های های مختلفي از غلظتقدرت ژل ژلاتین در درصد

از  تر يینپاهای . قدرت ژل در غلظتگرفته شدژلاتین 

ان نداد، ولي را از خود نش یا ملاحظه قابلدرصد تغییرات 4

زيادی در  درصد تغییر7/1درصد به 4با تغییر غلظت از 

در ه بیشترين قدرت ژلي ، کافتاده استقدرت ژلي اتفاق 

 . شد يدهدحجمي _درصد وزني 7/1غلظت 

قدرت ژل از مشخصات مهم برای يک ژل محسوب 

، فیزيکياتصال عرضي  توسط ژلاتینژل شدن شود.  مي

 يک شبکه يتدرنهاو  متصل مناطق یریگ شکلمنجر به 

-Gilsenan and Ross)شود يم یبعد سه انشعابي

Murphy, 2000) . و  فعل تابعي از ژلقدرت همچنین 

  یدآمینهاسترکیبات  توسطاست که   ای یچیدهپ انفعالات

 Cho et)شود يمتعیین  β و مقدار اجزا αزنجیر و نسبت 

al., 2004).  
وقتي اجزاء با وزن مولکولي بالا، مقدارشان در ژلاتین کم 

. شود يم اين قدرت ژلي ژلاتین مربوطه کمترباشد بنابر

 عروس دريايي پاسکال برای ژلاتینکیلو  99 قدرت ژل

Crambionella orsini   ژلاتین کمتر از قدرت ژل خیلي

 قدرت ژل کیلو پاسکال و4/647خوک  از آمده دست به

که توسط  است کیلو پاسکال 3/627 ژلاتین گاو

Suengmok Cho گزارش  (2014)و همکاران در سال

و  (2000)در سال  Regensteinو  Choi  اند.داده

Norland  ژلاتین  گزارش دادند که (1987)در سال

. دهدنشان مي پستانداران ژلاتین کمتر از، قدرت ژل ماهي

و ماهي  تیلاپیا گرمسیری مانند، ماهي ها يماهدر میان 

های آب ماهي نسبت بهبالاتری  استحکام ژل دارای تن

 Gudmundsson and) کاد دارند مانند سرد

Hafsteinsson, 1997)  ,(Gómez-Guillén et al., 

2002; Cho et al., 2005).  
Gómez-Guillén  گزارش  (2002) همکاران در سالو

بالاتری از  محتوای زماني که ژلاتین ساختار ژل دادند که

ارد ثبات د )هیدروکسي پرولین و پرولین( ايمینو اسید

ند توااين قدرت ژلي  مي شود.بیشتری در ژل مشاهده مي

که نیاز به تشکیل يک  داشته باشدبرای محصولاتي کاربرد 

داری مانند محصولاتي که در يخچال نگه ژل ضعیف است

های های هیدروژني بین مولکولشوند. برقراری پیوندمي

در ژلاتین  ینواسیدآمهیدروکسیل آزاد از   یها گروهآب و 

 عامل اصلي برای قدرت ژل ژلاتین است.

درجه  67 عروس دريايي ژلاتین  و ذوب نقاط تشکیل ژل

 Suengmok .بود گراد،درجه سانتي 29 گراد وسانتي

Cho  نقطه تشکیل ژل  ،(2014) سالدر و همکاران

گراد درجه سانتي9/22گراد و نقطه ذوب درجه سانتي67

 Hispidum Rhopilema ياييعروس دررا برای 

نقطه ،  (2005) در سال همکارانشو  Cho دادند.گزارش 

پستانداران را گزارش  ژلاتین تشکیل ژل و نقطه ذوب

 گاو نقطه ژل شدن دمای ژلاتین برای دادند که

درجه  7/99دمای نقطه ذوب ژل  گراد ودرجه سانتي7/29

 ژلاتین خوکي نقطه ژل شدن دمای و برایگراد سانتي

درجه  2/91نقطه ذوب ژل دمای  گراد ودرجه سانتي 1/22

عروس  ژلاتین  و ذوب تشکیل ژل نقطه .بود گرادسانتي

تری از مقادير پايین  Crambionella orsini ياييدر

 دهد کهنشان مي نشان داد. اين نتايج پستانداران ژلاتین

مفیدتر نسبت  دارای خواص فیزيکي ياييعروس در ژلاتین

 .پستانداران است به ژلاتین

   Crambionella orsini ياييعروس در برای  ژلاتین

 (2011)و همکاران  Zhang روش  بهنقطه ايزويونیک 

آمد. برای ژلاتین  به دست 7برابر با   pH انجام شد و

خوانده شد،  7برابر با  pH کمترين عبور برای محلولي با

محلول کمترين عبور را  که  pHدر اين  يگرد عبارت به

داشته ل ژلاتین کمترين حلالیت را محلو داده استنشان 

ژلاتیني که  pIاز  شده گزارش يرمقادکه اين نتیجه با  است

 تفاوتي ندارد.  شده است استخراجهای مشابه با روش

-3بین  pI ی و نقطهآمفوتريک است  ینپروتئژلاتین يک 

دارد که بستگي به مواد اولیه و روش استخراج آن دارد.  2

نقطه  pHتر از مقدار های بالاتر و پايینpH در 

تمايل به داشتن بار الکتريکي دارد،  ینپروتئايزويونیک، 

(. Binsi et al., 2009شود)بهتر هیدراته مي يگرد عبارت به

های گروه مولکول ژلاتین در درجه اول به نقطه ايزويونیک

 های گوانیدينو درگروه و آمینه، هایکربوکسیل، گروه

 A نوع ژلاتین های جانبي مولکول بستگي دارد.زنجیره

 622آزاد در هر  گروه کربوکسیلمول  میلي 77-72 دارای

است.   7-3 از ايزويونیک آن  و نقطهاز پروتئین دارد   گرم

های گروهمول  میلي622-662دارای   B نوعژلاتین 

نقطه  از پروتئین دارد و گرم 622در هر  آزاد کربوکسیل

 ٪2/6 محلول . برای يکاست  7/4- 2/2ايزو الکتريک آن 

 pH  گراددرجه سانتي 22در دمای  Aاز ژلاتین نوع  

در همین  Bنوع  برای ژلاتین است و  7/9 – 2/2برابر 

 . است 2 – 2/7 برابر با pHشرايط 
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مواردی که در مورد ژلاتین عروس  ينتر مهميکي از 

روس دريايي دريايي وجود دارد پايین بودن دمای ژلاتین ع

باشد، بنابراين برای ها ميفراوردهنسبت به ساير 

شوند کاربرد تي که در دمای يخچال نگهداری ميمحصولا

 مانند ژلاتین ياييعروس در ژلاتین بسیار مطلوبي دارد.

 ژلاتین نسبت به خواص رئولوژيکي بالاتری  ماهي

محصولات  در تواند يم ،حال ينباا .پستانداران نشان نداد

نیاز به که  و بهداشتي يشيآرا لوازم و غذايي مختلف

 توان يمبنابراين  استفاده شود.ندارند،  بالايي ژل استحکام

چنین استنباط نمود که طرح صنعتي تولید ژلاتین در 

اقتصادی مهم بوده و  ازلحاظ ياييعروس درکشور از 

 رسد.به نظر مي يبررس قابل
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Abstract 

Gelatin  is  polypeptide  with  high  molecular  weight  which  is  derived  from collagen of 

connective tissue, skin, bone and tendons. The most common source of gelatin in the world is 

skin and bone of cow and pig. Gelatin from Persian Gulfs jellyfish Crambionella Orsini have 

been successfully extracted by alkaline extraction.We investigated the proximate 

composition, gel strength, gelling point, melting point of jellyfish gelatin. Jellyfish gelatin 

contained 13.1% moisture, 1.3% lipid, 2.4% ash, 78.2% protein. The gelatin showed a gel 

strength of 33 kPa, a gelling point of 18°C, and melting point of 23°C. The gelatin was 

composed of α1-chain, α2-chain, β-chain, and γ-chain Jellyfish gelatin did not show superior 

rheological properties to mammalian gelatin, like other fish gelatin; however, it can be used 

in various food and cosmetic products not requiring high gel strength. 
 
Keywords: Gelatin, Crambionella orsini Jellyfish, proximate composition, Persian Gulf, 

Physicochemical property. 

 

 

 

Table 1- Proximate value of gelatin extracted from jellyfish Crambionella Orsini 

Figure 1- SDS PAGE gel electrophoresis of Crambionella orsini gelatin, the first wells is the marker 

and the next wells of extracted gelatin.To the left of the image is a marker 

Figure 2- Changes in the gel strength of the gelatin from the jellyfish Crambionella Orsini affected by 

the concentration. 

Table 2. Results Gel strength, gelling point, melting points and isoionic point of gelatin   
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