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 الممخص

مة استخلاص الجيلاتين من جمد الدجاج وعظام الدجاج والسمك، وذلك بتطبيق أمث  إلى الدراسة هدفت هذه 

)تركيز القموي  ثلاثة متغيرات . استُعممتResponse Surface Methodologyالتصميم الإحصائي 

تركيز ) نبينما استُخدم متغيرا ،لاستخلاص الجيلاتين من جمد  الدجاج (وزمن الاستخلاصمض الحو 

بعض و المردود  ص( لاستخلاص الجيلاتين من عظام الدجاج والسمك. قورنوزمن الاستخلا الحمض

حُصِل  عمى أعمى  لتجاري.مع الجيلاتين البقري ا المستخمصةالخصائص الفيزياكيميائية لأنواع الجيلاتين 

% وبزمن 1 بتركيز ( وذلك بتطبيق المعاممة الأولية الحمضية12.21مردود لمجيلاتين من عظام الدجاج )%

سا. لم يلاحظ وجود فرق معنوي بقيم المزوجة بين الجيلاتين المستخمص من جمد الدجاج  1.4استخلاص 

ة عمى ربط الدهن لمجيلاتين المستخمص من المصادر وعظام السمك والجيلاتين البقري التجاري. كانت القدر 

( من الجيلاتين البقري التجاري. أظهر جيلاتين جمد وعظام الدجاج P<0.00البديمة أعمى بشكل معنوي )

 pHقيم الــ خصائص استحلاب ورغوة أفضل مقارنةً بالجيلاتين البقري التجاري. كان المحتوى البروتيني و 

أظهرت أطياف الجيلاتين البقري التجاري. مص أقل بشكل معنوي بالمقارنة مع لمجيلاتين البديل المستخ

FTIR  أن جميع أنواع الجيلاتين المستخمص من المصادر البديمة والجيلاتين البقري التجاري أعطت نطاقات

 امتصاص رئيسة تقع في منطقة الأميد.

استخلاص، أمث مة، جيلاتين، مردود، جمد وعظام الدجاج، عظام السمك. الكممات المفتاحية:   



Abstract 

The aim of this study was to optimize gelatin extraction from chicken skin and 
chicken and fish bones by applying the Response Surface Methodology statistical 
design. Three variables (alkali concentration, acid concentration and extraction 
time) were used to extract gelatin from chicken skin, while two variables (acid 
concentration and extraction time) were utilized to extract gelatin from chicken 
and fish bones. Yield and some physicochemical properties of extracted gelatin 
were compared with commercial bovine gelatin (CBG). The highest yield of 
gelatin was obtained from chicken bones (12.21%) by applying the acid 
pretreatment (4%) and extraction time 4.7 hr. No significant difference was 
observed in viscosity between gelatin extracted from chicken skin, fish bone and 
(CBG). The fat-binding capacity of extracted alternative gelatin were significantly 
higher (P<0.05) than (CBG). Chicken skin and bone gelatin exhibited better 
emulsifying and foaming properties compared with (CBG). Protein content and 
pH values were significantly lower in alternative extracted gelatin compared to 
(CBG). The FTIR spectra showed that all extracted gelatin and (CBG) exhibited 
major absorption bands in amide band region. 
 Key words: Extraction, Optimization, Gelatin, Yield, Chicken skin and 
bone, Fish bone. 


