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تصنیع الجیلاتین والصمغ الحیواني من عظام الابقار ودراسة تركیبھما الكیمیائي وبعض الخواص 
  الفیزیائیھ والوظیفیھ

  لؤي دوري الدوري
  العراق -جامعة الموصل/ ة الزراعة والغابات قسم علوم الاغذیة ،كلی

  
  الخلاصة

باستخدام القلوي وماء الجیر (تم استخلاص الجیلاتین الغذائي من عظام الأبقار بثلاثة طرق  
وتبین إن الاستخلاص ألحامضي كان أفضلھا من حیث النوعیة والكمیة والناحیة  .) والحامض
%  ٣٥,٨٨،وتمیز الجیلاتین بمحتوى بروتیني عالي %  ٨,٦إذ بلغت نسبة الحاصل  . الاقتصادیة

،كما وجد ان الجیلاتین قریب %٣٥,٨والرطوبة % ٥١,٢والرماد % ٦٦,٠ومنخفض من ناحیة الدھن
في معظم خواصھ من المستورد وافضل من التجاري خصوصا بالنسبة لصفات الذوبان والقابلیة العالیة 

اعدا وقت الجلتنة فھو اقل منھ في الجلابین التجاري على تكوین الھلام إذ كان مقارب للمستورد م
كما تم تصنیع الصمغ من  .  واعلى من المستورد بینما لزوجتھ فكانت أعلى من الجلاتین ألشرائحي

العظام نفسھا بعد استخلاص الجیلاتین منھا،حیث لوحظ انھ یمتلك خواص فیزیائیة ووظیفیة جیدة 
  .بة لصفات الذوبان واللزوجة والقابلیة العالیة على اللصقمقارنة بنظیرة التجاري خصوصا بالنس

  
  المقدمة

عllرف البllاحثون الجیلاتllین تعllاریف عllدة لكllنھم اجمعllوا علllى انllھ احllد ا شllكال البllروتین النقllي 
المحضllر مllن كllولاجین الانسllجة الرابطllة البیضllاء لعظllام وجلllود الحیوانllات نتیجllة التحلllل الجزئllي 

 واخuuرونAbouTour  و١٩٧٤،Johnson(لاص بالمllاء الحllاراوالقاعllدة ثllم الاسllتخ بالحllامض
،١٩٨٩          (  

وتعد العظام من المخلفات الثانویة الناتجة عن ذبح الحیوانات بالمجازر وعند تصنیع اللحوم فھي 
، وفي العراق لاتستخدم فى اى مجال مھم وبھذا ) ٢٠٠٠الأسود،(من وزن الذبیحة % ١٤-١٢تشكل 

ة اقتصادیة ، على الرغم من امكانیة استخدامھا في صناعة الجیلاتین الغذائي فھي لاتشكل ایة اھمی
ر اشالقد  .والصمغ الحیواني وعلف للحیوانات ووجبات معینة للانسان بالاضافة الى استخدامھا كسماد

Gad )مواد جافة وھي بصورة %  ٨٥,٧٠الى ان العظام تحتوي على ) ١٩٩٩(وأحمد ) ١٩٧٩
وتحتوي % ٣٤ومواد عضویة % ٦٦مواد الصلبة الكلیة كأملاح معدنیة بحدودرئیسیة تتكون من ال

دھن وھذا یوضح امكانیة استخدام العظام في تصنیع منتجات غذائیة وصناعیة % ٣٧ -٦على 
من تحضیر الجیلاتین بواسطة الاستخلاص ) ١٩٧٧(         and Courts  Wardلقد تمكن٠مختلفة

ان الجیلاتین الناتج من المعاملة بالمحالیل القاعدیة لھ سلسلة ببتیدیة بمحالیل قاعدیة وحامضیة وبینا 
واحدة ونقطة تعادل منخفضة في حین ان الجیلاتین الناتج من المعاملة بالمحالیل الحامضیة یكون افضل 

و  Bengtssonاذ یتكون من عدة سلاسل ببتیدیة ونقطة تعادل عالیة وھذا ایضا ما اشار الیھ 
Holmqvist ) اذ اوضحا ان المعاملة بالمحالیل الحامضیة للعظام ومن ثم الاستخلاص ) ١٩٨٤

كما ذكر جاسم ٠باستخدام درجات حراریة یعطي جیلاتینا ذو خواص وظیفیة جیدة ونوعیة عالیة
من ان الجیلاتین المحضر من العظام بالاستخلاص الحامضي كان ذو محتوى ) ٢٠٠٣(واخرون 

ن الاملاح المعدنیة تجعلھ ذو اھمیة اقتصادیة ومصدرا مناسبا لاملاح بروتیني عالي ونسبة جیدة م
الكالسیوم والمغنیسیوم و الحدید بالاضافة الى ذلك فان الجیلاتین الناتج امتلك خواص وظیفیة جیدة 

  .مقارنة بالبروتینات التجاریة وخصوصا الذوبان واللزوجھ والقابلیھ العالیة على تكوین الھلام
الكمیات الكبیرة والنوعیات المختلفة من المخلفات الثانویة المتراكمة في المجازر ان          

العصریة لابد من اخذھا بنظر الاعتبار، وخلال السنوات الماضیة جرت محاولات لاستخدام 
  المخلفات الثانویة ھذه وخصوصاً العظام والجلود كمواد اولیة في صناعات مختلفة مثل صناعة

  
   ٢٠٠٦/ ١١/  ١٥وقبولھ      ٢٠٠٥/ ١١/  ١٥بحث تاریخ تسلم ال
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تعلیب اللحوم و منتجات الالبان و معامل (الجیلاتین الذي ازداد الطلب علیھ من قبل معامل الأغذیة  

الصیدلانیة و (إضافة إلى استعمالھا في صناعات اخرى مثل ) الخ...ات و مقبلات المائدةالحلوی
  ).١٩٨٩ وآخرون ، (Abou Tour) الخ…التصویر و التنقیة و النسیج  التعدین ،

لاستخلاص الجیلاتین الغذائي ) كمیة و نوعیة ( طریقة  لتھدف الدراسة الحالیة اختیار أفض         
ي من العظام وتقدیر تركیبھما الكیمیائي وبعض خواصھما الفیزیائیة والوظیفیة والصمغ الحیوان

  .مقارنة بتلك للجیلاتین المحلي والمستورد وكذلك للصمغ الحیواني
  

  مواد البحث وطرائقة                                       
م الحیوان وبعد الذبح مباشرة اسُتخدم في ھذه الدراسة عظام أبقار من مواقع مختلفة من جس :المواد 

من الاسواق المحلیة لمدینة الموصل وھي بعمر الذبح الاعتیادي ، حیث قطعت الى قطع صغیرة 
كذلك  ٠لحین الاستخدام) مْ ١٥-(ْدرجة حرارة ىوغسلت جیدا بماء الحنفیة ووضعت في المجمدة عل

واني تجاري  تم شرائھا استخدم جیلاتین تجاري بشكل حبیبات وجیلاتین بشكل شرائح وصمغ حی
) Difico(اما الجیلاتین المستورد فھو مجھز من شركة ، من السوق المحلیة لمدینة الموصل 

  .                           الامریكیة بشكل مسحوق  
بعد إخراج العظام من المجمدة وضعت في ماء مقطر درجة حرارتھ  :استخلاص الجیلاتین الغذائي

سة ساعات، ثم فصل السائل عن العظام وفصل الدھن عن السائل، جففت العظام م  لمدة خم ٩٥ْ-٩٠
بعد ذلك ازیلت اثار . لمدة خمسة ایام ) عیاري  ٢( ونقعت في محلول حامض الھیدروكلوریك 
 ١:١ساعة ، بعدھا اضیف الماءالى العظام  بنسبة  ٢٤الحامض بغسل العظام بالماء الجاري لمدة 

دقیقة من  ٩٠لمدة ) (Autoclaveاز الطبخ بالبخار تحت ضغط وزن لحجم ووضعت في جھ
ثم ترك المستخلص لیبرد الى درجة حرارة ) . م  ْ ١٢٠( وصول درجة الحرارة داخل المعقم الى 

ساعة بعدھا ازیل الدھن المتجمد على  ٢٤م لمدة  ْ ٤الغرفة بعدھا وضع في الثلاجة بدرجة حرارة 
وترك في ) یف الى الدھن المفصول سابقا لحساب حاصل الدھنواض( سطح الھلام المتكون بالقشط 

درجة حرارة المختبر لیعود الى حالتھ السائلة و لفصلھ عن العظام ثم ترشیحھ بقطعة قماش ووزن 
  . كل من المستخلص وبقایا العظام لحساب الحاصل 

نوع جفف المستخلص البروتیني بوضعھ في صواني فرن تجفیف مفرغ من الھواء         
(memmert)   م  ثم طحن باستخدام طاحونة كھربائیة ونخل بمنخل  ٤٥ْ-٤٠وعلى درجة حرارة

ووضع في عبوات بلاستیكیة محكمة القفل ثم ترك في درجة حرارة الغرفة  mesh ٦٠قطر ثقوبھ
  ) .١٩٩٩(لحین الاستعمال وذلك وفق ما ذكرتھ احمد 

  Eganجیلاتین والصمغ حسب الطریقة التي ذكرھا قدرت نسبة الرطوبة في ال :التحالیل الكیمیائیة
      والموضحة في Micro-Kjeldahl وقدر النیتروجین حسب طریقة).  ١٩٨١(واخرون 

Pearson )للعظام للحصول على محتوى  6.25و الجیلاتین 5.55وضرب الناتج في الثابت) ١٩٧٦
   ).١٩٨٠( AOACالبروتین اما الرماد والدھن فقد تم تقدیرھما حسبما جاء في 

وذلك بنقع جزء ) ١٩٨٩(واخرون  Abou Tourتم تقدیرھا حسب ماذكر  :التحالیل الفیزیائیة
ساعات بدرجة حرارة  ٣-١جزء من الماء المقطر وترك المحلول لمدة ١٥واحد من الجیلاتین في

مام مائي ح باستخدام م  ْ ٤٥الغرفة ، وبعد اكتمال انتفاخ الجیلاتین تم تسخینھ الى  درجة حرارة
  :                           وتم تقدیر بعض الصفات الفیزیائیة التي تضمنت ھزاز 

  IAنوع  Lovibond-Schofied Tinto تم تقدیر لون الجیلاتین الجاف باستخدام جھاز: اللون.١
   ). ١٩٧٥( Jackson  و Leesاعتمادا على الطریقة التي ذكرھا 

استخدم محلول الجیلاتین :) Setting pointو Setting time( وقت الجلتنة ونقطة الجلتنة.٢
م تم ملئ ثلث أنبوبة اختبار  ٢٢ْ-٢٠المحضر انفا ،فبعد تثبیت درجة حرارة الحمام المائي على 

  بمحلول الجیلاتین ثم وضع فیھا محرار ووضعت في الحمام المائي ، بعدھا تم خفض درجة حرارة 
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الحمام المائي تدریجیا الى ان تصلب محلول الجیلاتین وفي الوقت نفسھ تم تسجیل الوقت اللازم 
  ).         ١٩٨٩(واخرون  Abou Tourللتصلب وفق ما ذكره 

م قیاسھا بوضع انبوبة الاختبار المحتویة على المحرار في ت):Melting point(درجة الانصھار .٣
الثلاجھ لحین تكون الھلام وبعدھا توضع الانبوبة في حمام مائي وترفع درجة حرارتھ تدریجیا لحین 

 Abou Toueبدئ محتویات الانبوبة بالانصھار حینھا تسجل درجة الحرارة وحسب ماجاء بھ 
  ).    ١٩٨٩(واخرون 

باستخدام جھاز  mPasلبامْ ٦٠ت لزوجة محلول الجیلاتین الذي درجة حرارتھ قدر: اللزوجة.٤
  ).   ١٩٨١( Salunkheو Satheوحسب الطریقھ التي ذكرھا   Hoppler BHVقیاس اللزوجة نوع 

لمحلول   Pye-Unicamنوع   pH meterباستخدام جھاز :  )pH(قیاس الاس الھیدروجیني .٥
  % .   ١جیلاتین تركیزه 

  ).   ١٩٤٤( Jacobsقدر تبعا لما ذكره : )Swelling(ٍتفاخ الان.٦
تم تقدیرھا بلصق قطعتین من الخشب النظیف مع بعضھما وتركھما طول اللیل ، ثم : قوة اللصق.٧

  ).          ١٩٨٠(Vivoتقدیرالقوة اللازمة لفصل القطعتین عن بعضھما وحسب ما ورد في 
).  ١٩٧٤( Betschart    بة حسب الطریقة التي ذكرھاتم تقدیر درجة الاذا :الخواص الوظیفیة 

والقدرة على ) ١٩٧٧( Beuchatإمتصاص الماء و ربط الدھن فقد تم تقدیرھما حسب ما ورد في 
  ).١٩٧٦(Groninger و Millerتكوین الھلام حسب الطریقة التي ذكرھا 

مواد الخام المستخدمة ، إذ غالباً مایشبھ الجیلاتین من حیث طرق الاستخلاص وال :الصمغ الحیواني
 Abou Tourتم استخلاصھ من العظام نفسھا بعد إستخلاص الجیلاتین منھا وذلك حسب ماذكره 

ثم تمت دراسة تركیبھ الكیمیائي وبعض خواصھ الفیزیائیة ومقارنتھا مع خواص ).١٩٨٩(واخرون 
و  pHو الدھن و الالصمغ التجاري والتي شملت تقدیر كل من الرطوبة و الرماد و البروتین 

  .اللزوجة و نقطة الانصھارو اللون و الانتفاخ و قوة اللصق 
 

  النتائج والمناقشة                                        
حبیبي و (التركیب الكیمیائي للجیلاتین المحضر و انواع الجیلاتین التجاري) ١(یبین الجدول       

الجیلاتین المحضر انھ یحتوي على نسبة رطوبة عالیة اظھر ) . مسحوق(والمستورد ) شرائحي
مقارنة ببقیة الانواع وخصوصا المستورد المحتوي على نسبة رطوبة منخفضة جدا وقد یعزى 

كما یلاحظ ایضا ان الجیلاتین المحضر . السبب في ذلك الى اختلاف طرق التحضیر والتجفیف 
غنى العظام بالعناصر المعدنیة وھذه النتائج مقاربة یتمیز بمحتواه العالي من الرماد والذي یعزى الى 

من الجھة . رماد) ٢.١(من ان جیلاتین العظام احتوى على ) ١٩٩٩(لما توصلت الیھ احمد    
الاخرى نجد ان الجیلاتین الحبیبي والشرائحي لھما محتوى عالي من الدھن وھذا قد یكون سببھ 

ایضا نجد ان الجلاتین المحضر كانت نسبة الدھن ٠لیةاختلاف طریقة التحضیر او مصدر المادة الاو
  .فیھ عالیة مقرنة مع المستورد

  
على اساس ( والمستوردلتجاري اوالتركیب الكیمیائي لانواع الجیلاتین المحضر ):١(الجدول 

  .)الوزنالجاف
  %الدھن  % الرماد  % البروتین  % الرطوبة  نوع الجیلاتین

  ٩٣,١  ٧٥,٢  ٣٢,٩٥  ٤٦,١٢  محضر
  ٠٨,٢  ٦٤,١  ٨٢,٩٤  ٩١,١١  حبیبي

  ٢٣,٢  ٢١,١  ١٠,٩٦  ٦٣,١١  شرائحي
  ٥٤,٠  ٧٦,٠  ٥٥,٩٨  ٧٠,٨  مسحوق

  
الذي یمثل بعض الصفات الفیزیائیة لانواع الجیلاتین قید الدراسة ، ان ) ٢(یلاحظ من الجدول 

وافضل من الانواع ) مسحوق(الجیلاتین المحضر قریب في معظم صفاتھ من الجیلاتین المستورد 



واعلى من المستورد قلیلا ) حبیبي،شرائحي(خرى ماعدا وقت الجلتنة فھو اقل من الانواع التجاریةالا
  واللزوجة اعلى 
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ى اختلاف مصدر المادة الاولیة او طریقة الاستخلاص من الجلاتین الشراحي فقط، وقد یعزى ذلك ال
 Abou Tourوجاءت ھذه النتائج مقاربة جدا لما بینھا .للانواع التجاریة من الجیلاتین بالنسبة

  ).  ١٩٨٩(واخرون 
  

  و المستورد تجاريال روالمحض بعض الصفات الفیزیائیة لانواع الجیلاتین): ٢(الجدول 
نوع 

  الجیلاتین
  درجة  اللون

  )م( ْالانصھار
 وقت
  د/ةالجلتن

  الجلتنةنقطة
  )م( ْ

  اللزوجة
 mPas/م٦٠ْ

pH 

  ٣٠,٤  ٢٠,٣٨  ٣٠,١٨  ١٥,٧  ٠,٢٨  اصفر فاتح جدا  محضر
  ٣٢,٥  ٦٠,٤٣  ١٠,١٦  ٢,١٠  ٣,٢٦  اصفر  حبیبي
  ٦ ,٧٨  ١٠,٣٢  ٦٠,١٥  ٣,٢٢  ٥,٢٤  رمادي اصفر  شرائحي

  ٤,١١  ٥٠,٣٨  ٢١,٢٠  ٥ ,٤  ٦,٢٩  كریمي  مسحوق
  

بعض الصفات الوظیفیة لانواع الجیلاتین اذ یلاحظ ان الجیلاتین بجمیع ) ٣(یبین الجدول 
انواعھ امتاز بقابلیتھ العالیة على الذوبان والسبب في ذلك ھو احتوائھا على نسبة عالیة من 

، كما یلاحظ انخفاض كبیر جدا في ) ١٩٩٩(الاحماض الامینیة المحبة للماء وھذا ما ذكرتھ احمد 
ماء من قبل انواع الجیلاتین اذ كلما كانت درجة ذوبان البروتینات كبیرة كلما قابلیة امتصاص ال

كما وجد قابلیة ) . ١٩٨٣(Jasim كانت كمیة الماء الممتصة قلیلة وبالعكس وھذا یتفق مع ما ذكره
عالیة على ربط الدھن بنسبة تفوق وزنھ ولجمیع انواع الجیلاتین لكن بدرجات متفاوتة والسبب في 

الجزیئات من حیث احتوائھا على القوى الكارھة للماء وھذا ما  د الى طبیعة تركیب سطحذلك یعو
اما قدرة انواع الجیلاتین على تكوین الھلام فكانت عالیة جدا وكان اقل .)١٩٧٦( Kinsellaذكره 

اما اقل تركیزلتكوین ھلام صلب فكان للجیلاتین المحضر والذي كان % ١تركیزلتكوین الھلام ھو 
رب لتركیز الجیلاتین بشكل مسحوق ویفوق الانواع الاخرى من الجیلاتین اذ تعد قابلیة الجیلاتین مقا

على تكوین الھلام ذات اھمیة كبیرة جدا في مجال الصناعات الغذائیة كونھا تساعد في تكوین النظام 
  .الشبكي الحامل للماء والسكریات والمكونات الاخرى

  
  م ٣٠ْیفیة لانواع الجیلاتین المحضرو التجاري والمستورد علىبعض الصفات الوظ) : ٣(الجدول

امتصاص   %الاذابة  نوع الجیلاتین
  )غم/مل(الماء

ربط الدھن         
  غم/مل زیت

التھلیم                     
  % اقل تركیز

التھلیم            
التركیزالمكون 

متماسك   لھلام
%  

  ٠,٥  ٠,٢  ٣,٣  ٨,٠  ٢,٨٣  محضر
  ٤,٦  ٨,٢  ٨,٣  ٥,٠  ٦,٩١  حبیبي

  ١,٦  ٥,٢  ٦,٣  ٢,٠  ٨,٩٥  شرائحي
  ٠,٤  ٠,١  ٢,٣  ٠,٠  ١,٩٨  مسحوق

  
التركیllب الكیمیllائي وبعllض الخllواص الفیزیائیllة للصllمغ المحضllر مقارنllة ) ٤(یوضllح الجllدول 

بالصمغ التجاري اذ یلاحظ ان النسبة المئویlة للرطوبlة والlدھن أكثlر وبحlدود ثlلاث اضlعاف بالنسlبة 
بینمlا نجlد ان لزوجlة ٠ي اما نسبة البروتین والرماد فتكاد تكlون متقاربlة لكلاھمlاللمحضر عن التجار

الصمغ المحضر كانت اعلى من التجاري وبحدود ثلاثlة اضlعاف ایضlا ، كlذلك فlان نقطlة الانصlھار 
امlا بlاقي الصlفات الاخlرى مثlل اللlون والانتفlاخ ٠نسlبتھا للصlمغ التجlاري للصمغ المحضر تقریبا ضlعف

للصمغ المحضر فكانت متفوقة على الصمغ التجاري وقد یعزى ذلك الى اختلاف مصlدر المlادة  وقوة اللصق
  .الاولیة وطریقة الاستخلاص

  



  
  
    

  ٢٠٠٦)١(العدد ) ٣٤(المجلد                      )ISSN  1815-316X(            مجلة زراعة الرافدین                
على اساس الوزن                 (الخواص الفیزیائیة للصمغ المحضر والتجاري  التركیب الكیمیائي وبعض): ٤(الجدول

  )          الجاف
الصمغ   المكونات والخواص

  المحضر
الصمغ 
  التجاري

المكونات 
  والخواص

الصمغ 
  المحضر

الصمغ      
  التجاري

  ٧٢  ٢٣١ mPasاللزوجة  ٧٠,٤٦  ٥٠,١٨  %الرطوبة 
  ١٨  ٣١  نقطة الانصھارْم  ٦٠,٤  ٢٠,١٤  %الرماد 

  بني غامق  بني  اللون  ٣٥,٩٤  ٤٨,٩٥  %البروتین 
    تقدیره لم یمكن  تسعة مرات  الانتفاخ  ٠٥,١  ٣١,٠  %الدھن 

  واطئة  عالیة جدا  قوة اللصق  ١٠,٦  ٦٠,٦  الاس الھیدروجیني
  

خلفات یستنتج من ھذه الدراسة انھ بالامكان انتاج جیلاتین غذائي وصمغ حیواني عالي الجودة من الم   
 الثانویة للمجازر العصریة وخصوصاً العظام لاستخدامھا في معامل تصنیع الاغذیة والادویة

 
  

PROCESSING OF GELATIN AND ANIMAL GLUE FROM COW 
BONS AND STUDYING THEIR CHEMICAL AND  SOME  

PHYSICAL AND FUNCTIONAL PROPERTIES 
L. D.Al - Doori 

Food Sci. Dept., College of Agric. and Forestry, Univ.of Mosul, Iraq 
  

ABSTRACT  
Food grade gelatin and animal glue were extracted from cow bones. Three 

extraction methods were employed beging alkali , lime and acid . The acidic 
extraction was the best as far as quantity , quality and economey aspects The 
yield was 6.8 % , 2.51 % ash and 8.35 % moisture .It was found that gelatin  
appeared to have good properties comparing with imported and better than 
commercial especially solubility as far as jelling strength .However its setting 
time was lower than that of commercial and higher than that of imported gelatin 
, in addition to its viscosity was higher than that of sheet gelatin . Animal glue 
was recovered after gelatin isolation possessed good physical and functional 
properties comparing with commercial as far as solubility , viscosity and 
considerably stronger adhesive power  
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