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 دهیچک

ژلاتین پوست  . دهدی با خواص و ظاهر مناسب تشکیل میهایاست که فیلم یپلیمرهایبیو پوست ماهی یکی ازژلاتین 

-یژگین ویین مطالعه تعیهدف از ااستخراج شد.  (Hypophthalmichthys nobilis) گندهپوست ماهی کپور سرماهی از 

گرم  3 اختلاط ها ازفیلمباشد. یگنده مکپور سر یپوست ماه ینیژلات يهالمیف کدورت و يریپذت دوختیت، قابلیحلال يها

،  B C،D ،E,هاي نمونه(مقطر  آب لیترمیلی 100در  ژلاتین درصد سوربیتول بر پایه 0-10و درصد گلیسرول 10 ژلاتین،

F) و تیمار فاقد گلیسرول و سوربیتول (نمونه A )دمايها، قبل از انجام آزمون در نمونه .شدند هیهت C˚25  رطوبت و

دوخته  يهالمیف یاد طول تا نقطه پارگی، ازدسوربیتولسطح  شیبا افزا روز مشروط شدند 2به مدت  درصد 75 ±3ینسب

 با افزایش نتایج نشان داد که هاي ماتریکس نسبت داد.توان علت این پدیده را به حرکت زنجیره. میافزایش یافت شده

-کم افتند.ی يداریاهش معنها کو کدورت فیلمک یمدول الاست ،یش، مقاومت کششیافزاحلالیت در آب  سوربیتول مقادیر

-تمام نمونه .مشاهده شد بر پایه ژلاتین سوربیتول درصد 10و  5/2هاي حاوي فیلم درمقدار حلالیت  ترینو بیش ترین

 قابلیت دوخت حرارتی داشتند. کنندهي حاوي نرمها

 

  حرارتی دورت، فیلم ژلاتین، قابلیت دوختک ،حلالیت :يدیکل واژگان

 
 مقدمه

هاي بنديبندي با بستهجایگزینی برخی از مواد بسته 

-هاي جامد میخوراکی منجر به کاهش ضایعات و زباله

میلیارد تن از مواد جامد مربوط  5شود. سالانه بیش از 

درصد این  30شود که بندي دور ریخته میبه بسته

)موجامدر و همکاران  هستندها  ضایعات پلاستیک

. تجزیه مواد پلاستیکی در طبیعت پروسه کندي (2011

است که سرعت تجزیه آن به ساختار و ماهیت مواد 

از این رو تقاضا براي  تشکیل دهنده آن بستگی دارد.

از منابع قابل تجزیه  پذیرهاي زیست تخریببسته بندي

هاي سنتزي افزایش یافت به عنوان جایگزین پلیمر

هاي خوراکی تا سال . فیلم(1387فرهات  )بدیعی و

، استفاده تجاري بسیار اندکی داشت و اکثراً به 1967

ها محدود بود. با بر روي میوهاستفاده از پوشش موم 

هاي گذر زمان رشد قابل توجهی در تجارت فیلم

ها، پروتئینهاي خوراکی از فیلم  خوراکی به وجود آمد.

)لی  شوندها تهیه میها یا ترکیب آنلیپید ساکاریدها،پلی

ها، رسد در میان آن. به نظر می(2004و همکاران 

mailto:zramiri@gmail.com
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ارزش  ازخوراکی تشکیل شده از پروتئین،  هاي فیلم

 برخوردار یقابل توجه یکیو خواص مکان ياهیتغذ

 هستند یخوب بازدارندهها ن در برابر گازیهمچن .دهستن

اما، نسبت به رطوبت بسیار  (.2004)او و همکاران 

آب مقاومت  بخار تراوشحساس بوده و نسبت به 

 يهایژگیها وین ماهیژلات دهند.اندکی از خود نشان می

)آونا و  می دهداز خود نشان ، یار خوبیبسلم یل فیتشک

با  يک شبکه سه بعدین یژلات (.2006همکاران 

دهد که با از یل میتشک ین مولکولیز بیر يهاستالیکر

ها ترد و لمین شبکه، ممکن است فیدست دادن آب از ا

ن یبنابرا .(2005)وانین و همکاران  شکننده شوند

ها لمیف یغلبه بر شکنندگ يکننده براک نرمیافزودن 

لم یف یکشش مقاومتو  يریاست تا انعطاف پذ يضرور

 یخوردگاز ترک نیهمچنابد ویش یدر برابرضربه افزا

)آیدین لی و توتاس  شود يریجلوگ ها يبنددر بسته

عملکردي با توجه به ارزش تغذیه اي و خواص  (.2000

پایه ، فیلم خوراکی بر از پوست ماهیحاصل  لاتینژ

و شد لاتین حاصل از پوست ماهی کپور سرگنده تهیه ژ

گی هاي حلالیت، کدورت و قابلیت دوخت پذیري آن ژوی

   بررسی قرار گرفت. مورد

 

 هامواد و روش

 1مرک يتول از شرکت تجاریسرول و سوربیگل

( از یکپور سرگنده )پرورش یشد. پوست ماه يداریخر

ه شد. سپس ی( ته، گیلانران )رشتیشمال ا یبازار ماه

شگاه گروه علوم و یپوست به صورت منجمد به آزما

 یعیو منابع طب يدانشگاه علوم کشاورز ییع غذایصنا

دن یز کردن پوست و بریافت. بعد از تمیانتقال  يسار

ن پوست یمتر، استخراج ژلاتیسانت 1-2ها در ابعاد آن

( با 2010و همکاران ) جانگ جارئونراکبه روش  یماه

ن صورت که یبد .صورت گرفت یر جزئییتغ یاندک

 ينرمال در دما 19/0)سود  ییایقل پیش فراوريند یفرا

C˚ 4 ،30 جهت  1:5 ینسبت حجمتکرار(، به  3قه در یدق

                                                           
1- Merck, Germany 

صورت گرفت. بعد از  یر کلاژنیغ يهانیحذف پروتئ

، 827)مدل یخنث pHشست و شو با آب مقطر سرد تا 

 پیش فراوريند یفرا ،سوئیس( ،Mehtrohm شرکت

به  ، C˚ 4 ينرمال در دما 05/0ک ید استی)اس يدیاس

و املاح از  یساعت( جهت حذف مواد معدن 3مدت 

پوست انجام شد. بعد از شست و شو با آب مقطر سرد 

افته در آب یمار یش تین از پوست پی، ژلاتیخنث pHتا 

 3پس از  C˚ 50 يدر دما 1:5 یمقطر به نسبت حجم

ساز( استخراج ران خودی)شرکت ا يساعت در بن مار

لتر، پرس و تحت خلأ یشد. پس از عبور از پارچه ف

و به روش  آلمان( ،Buchi شرکت ، -205Rمدل) ظیتغل

 -7012)مدل 2يکن انجماددر دستگاه خشک يانجماد

FDU شرکت ،Operonورقه( خشک شد. ی، کره جنوب

 هاي خشک شده ژلاتین در دستگاه آسیاب
آلمان( پودرو ، Bosch ، شرکت1ST13CNCM)مدل3

 بندي شدند.اتیلنی بستههاي پلیدر کیسه

 نیلم نازک ژلاتیه فیته 

ن یا ير حلال انجام گرفت. برایها به روش تبخلمیه فیته 

با  مقطرمیلی لیترآب 100در  گرم ژلاتین 3منظور 

، مخلوط و سپس 1جدول  مطابق گلیسرول و سوربیتول

دراته شد. در مرحله یقه هیدق 30اتاق به مدت  يدر دما

به  يماردر داخل بنگراد یدرجه سانت 55 يبعد در دما

، کاملاً به یک همزن دستی لهیوسقه به یدق 20مدت 

از  تریل یلیم 10پت، یله پیصورت محلول درآمد. به وس

با  یپلکس يهادرون ظرفبه دست آمده  یمحلول آب

خته و به یمتر ریسانت 8/4متر و عرض یسانت 4/8طول 

با  ممرت، آلمان( ،Vfesuo)4ساعت در آون 24مدت 

بعد از خشک شدن، . شدند، خشک  C˚ 30ثابت  يدما

و  C˚ 25 يها از صفحات جدا شده و در دمالمیف

محلول  يکاتور حاویدرصد در دس 75±3 یرطوبت نسب

)برگو و  قرار گرفتندم تا زمان آزمون ید سدیاشباع کلر

 .(2007سوبرال 

                                                           
2  - Freeze dryer, FDU-7012, Operon, South Korea 

3-Blender, CNCM13ST1, BOSCH  
4  - Memmert, DO6836, Germany 



 697                                                                         هاي خوراکي ژلاتین ماهي کپور سرگندهکدورت فیلم و قابلیت دوخت ،حلالیتاثر سوربیتول بر 

 

 کار رفته در این مطالعههاي به نمونه -1جدول
   

 A B C D E F نمونه

 درصد وزنی

 ژلاتین( )گلیسرول/ 

0 10 10 10 10 10 

 درصد وزنی

 ژلاتین( )سوربیتول/ 

0 0 5/2 0/5 5/7 0/10 

 

 ضخامت يریگندازها

، Helios) 5زسنجیتوسط ر یخوراک يهالمیضخامت ف 

-شدند. اندازه يریمتر اندازه گیلیم 01/0با دقت  ژاپن(

لم صورت گرفت و ینقطه از ف 10در حداقل  يریگ

)مشکانی و همکاران  شدن در محاسبات منظور یانگیم

1391.)  

 ت در آبیحلال

و  گونتاردروش طبق  ییر جزییتغ ین آزمون با کمیا

 4×1ها به ابعادمونه. نشد ( انجام1994همکاران )

 ˚C هیده شدند و در آون مجهز به تهویبر متریسانت

ساعت گذاشته شدند. سپس وزن  24به مدت  5±100

آب لیترمیلی 30ها در نمونه ).iw(گرفته شده شان یاول

کر با یساعت توسط ش 24مقطر قرار داده و به مدت 

ک شد. سپس محلول با یقه شیدور بر دق 100سرعت

 ˚C در آون یک که قبلا صافیلتر واتمن شماره یکاغذ ف

قه خشک شده، صاف شدند تا یدق 30به مدت  5±100

ساعت  24 يد. کاغذ براینامحلول بدست آ يهابخش

پس از  ییلم حل نشده نهای)وزن برش ف خشک شده

 1 فرموللم طبق یت فیحلال و سپس (wfخشک شدن :

 د: یآیبدست م
[1]                                                                       

                                          

( )
% 100i f

i

w w
FS

w


 

 

                                                           
5  - Micrometers 

 يحرارتدوخت 

، ASTMD 88-2)طبق استاندارد هاي مکانیکی آنالیز

-STM)سنتام  6سنجبا استفاده از دستگاه بافت (2002

 .صورت گرفتکیلوگرمی  6 7با وزنه سنتام، ایران( ،5

درصد در  75±3و رطوبت  C˚ 25 در دماي هانمونه

 2به مدت  کلرید سدیم حاوي محلول اشباع دسیکاتور

-به منظور بررسی قابلیت دوختروز مشروط شدند. 

پذیري فیلم و مقاومت فیلم دوخته شده به نیروي 

سانتی متر بر روي  2کشش، ابتدا دو لایه فیلم به اندازه 

دستگاه دوخت حرارتی هم قرار داده شد و توسط 

و زمان دوخت   C˚ 100 )شرکت دانش، ایران( با دماي

 4×1ها به ابعاد نواري از فیلم .دوخته شدیکسان، به هم 

متر بر دقیقه میلی 10تهیه شد. نوار با سرعت  مترسانتی

متر میلی 20در حالی که فاصله بین دو فک دستگاه 

سه تعریف شده بود تا پاره شدن فیلم کشیده شده و 

پارامتر استحکام کششی، افزایش طول تا نقطه پارگی و 

  گیري شد.اندازهمدول الاستیسیته 

 يخوراک يهالمیکدورت ف

ده و داخل سل یمتر بریسانت 1×4ها به ابعاد لمیف

مدل ،  PG Instrument)شرکت اسپکتروفتومتر

T80+UV-VIS)قرار گرفتند و سل  ، لیکستر، انگلستان

زان جذب یاهد در نظر گرفته شد. مهم به عنوان ش یخال

تکرار انجام شد و با  3نانومتر در  600نور با طول موج 

محاسبه شد.  هافیلم کدورت 2فرمول استفاده از 

                                                           
6  - Texture Analyzer, Santam STM-5 

7- Load cell 
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Abs600 نانومتر و  600زان جذب در یمx  ضخامت

 .باشدیمتر میلیها بر حسب ملمیف
 [2] 

Opacity = Abs600/x 

 يل آماریتحل

در سه  یها در قالب طرح کاملاً تصادفتمام آزمون 

با  (ANOVA) یابیل و ارزیتکرار انجام شدند. تحل

 SPSSيآمارنرم افزار  (G.L.M) یاستفاده از مدل خط

و آزمون چند  درصد 5سطح احتمال در ( 16)نسخه  

ها نیانگین مید وجود اختلاف بییتأ يدانکن برا يادامنه

مربوطه با استفاده از نرم  يهایانجام گرفت. منحن

 .رسم شدند  Excel 2010افزار

 

  ج و بحثینتا

 هاضخامت فیلم

 -07/0بین  ،کنندهنرمهاي ژلاتینی با ضخامت همه فیلم

ها شفاف و از سطح یکنواختی متر بود. فیلممیلی 05/0

-کننده انعطافهاي با نرمبرخوردار بودند. همه فیلم

پذیري خوبی داشتند و به آسانی از صفحه پلاکسی 

  شدند.گلاس جدا می

 ت در آبیحلال  

ها هاي خوراکی روي غذاها و پوششاستفاده از فیلم  

هایی با بویژه در فراوردههاي محافظ، لایه به عنوان

(، جهت مقاومت در برابر آب awآبی بالا ) فعالیت

هاي هاي مهم فیلمحلالیت از ویژگیضروري است. 

هاي در فیلم (.2001و همکاران  بامداد) تخوراکی اس

پروتئینی، ماده خشک محلول در آب احتمالا توسط 

-هاي کوچک و نرمپپتیدهاي کوچک نظیر پلیمولکول

نتایج . (2001)بانکر و همکاران  شودها تشکیل میکننده

-بر حلالیت فیلم سوربیتول تأثیر گلیسرول ومربوط به 

 حلالیت. آورده شده است 1 هاي ژلاتینی در شکل

 بالاتر از (F, E, D, C) سوربیتول حاويهاي تیمار

د بو (B) گلیسرول حاوي فاقد سوربیتول و تیمار

)05/0>(P. به دلیل ساختار احتمالا این پدیده علت ،

به دلیل ساختارش نمی  کهباشد حلقوي سوربیتول می

ها قرار بگیرند و بیشتر در پلیمر تواند در بین زنجیره

ها دافعه فضایی ایجاد نموده و سیالیت زنجیره بین

شود در حالی که گلیسرول ایجاد می آسان در محلول

بعدي پلیمر مستقیم است که در شبکه سه داراي زنجیره

گیرد، لذا رفتاري متفاوت از سوربیتول در قرار می

دهد. پذیري به بخار آب از خود نشان میحلالیت و نفوذ

نتایج حاصل از این مطالعه مشابه نتایج به دست آمده 

-ها با مطالعه اثر لیپید( بود. آن2000از یانگ و پالسون )

انیکی و بازدارندگی نسیت به ها بر روي خواص مک

رطوبت فیلم خوراکی بر پایه ژلان دریافتند که حلالیت 

هاي حاوي سوربیتول کمی بالاتر از گلیسرول بود. فیلم

از صفر تا ده با افزایش غلظت سوربیتول هم چنین 

هاي ژلاتینی حلالیت فیلم، (Fتا  B)ازتیمارهاي  درصد

منجر  کنندهنرمافزایش غلظت  (.>05/0Pافزایش یافت )

انتشار آب ها و سرعت به افزایش فضاي داخلی زنجیره

حلالیت  ،با آب واکنش سهولت در نتیجهشود و می

یج تان (.2001 )سوبرال و همکاران یابدافزایش می

و  وناحاصل از این مطالعه با نتایج به دست آمده از ن

 pHقادیر( در بررسی اثر سطح و م2010ن )اهمکار

هاي بر هاي عملکردي فیلمساز روي ویژگیمحلول فیلم

ها مرتبط بوده است. گلیسرول در فیلم و پایه پروتئین

ها نشان داد که با افزایش نتایج حاصل از مطالعات آن

ها حلالیت آبی ماده خشک سطح گلیسرول در فیلم

( 2009) و همکاران Gomes-Estaca افزایش یافت.

هاي بر پایه ژلاتین حلالیت آبی فیلم که گزارش کردند

گلیسرول و  حاوي گاو استخوانتن و ماهی  پوست

، Bertan% به ترتیب بود.  9/39و  %3/34 ،سوربیتول 

Tanada-Palmu ،Siani  وGrasso (2005 ) با مطالعه

هاي روي فیلم 8یهاي چرب و المی برزیلبر اثر اسید

را براي ژلاتین  %30حلالیت حدودژلاتین، مرکب بر پایه 

گاوي تحت تأثیر اسید پالمیتیک و اسید استئاریک 

نتایج حاصل از این مطالعه چنین هم. نمودند گزارش

                                                           
8  - Brazilian elemi 
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در بررسی ( 2013مشابه نتایج نورحنانی و همکاران )

-اثر محتوي نرم کننده روي ویژگی هاي عملکردي فیلم

-بود. آنهاي مرکب )کامپوزیت ژلاتین تجاري و روغن( 

گاوي تحت هاي ژلاتینی طالعه بر روي فیلمها با م

مشاهده کردند  ،گلیسرول بر پایه ژلاتین %2/0-1/1تأثیر

که با افزایش میزان گلیسرول، حلالیت نیز افزایش یافت. 

گلیسرول از  %1/1به طوري که فیلم هاي ژلاتینی حاوي 

 برخوردار بودند. (%66.63بیشترین میزان حلالیت آبی )
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 نیلم ژلاتیف  تیحلالبر روي  سوربیتولو  گلیسرول تأثیر -1شکل 

A فاقد گلیسرول و سوربیتول،  نمونهB ، C ،D ،E و F درصد سوربیتول  10و  5/7، 5، 5/2 ،0و به ترتیب درصد گلیسرول  10 هاي حاوينمونه

 باشند.میدر آزمون دانکن  درصد 95دار در سطح اطمینان دهنده اختلاف معناحروف مختلف نشانبر پایه ژلاتین. 

 

 خواص مکانیکي

بر خواص  و گلیسرول تولیسورب اثرج مربوط به ینتا

آورده شده  2 دوخته شده در شکل يهالمیف یکیمکان

کننده منجر به عدم حضور نرمکلی به طور است. 

شکنندگی فیلم ژلاتین و استحکام کششی بالا شد که 

هاي هیدروژنی بین دهنده میزان بالاي پیوندنشان

هاي آن است و بالا بودن مدول یانگ در فیلم زنجیره

کننده نیز به علت سختی شبکه ژلاتین بدون حضور نرم

تر می گیري مولکولی قويو نظم زیاد ساختمانی و جهت

طبق نتایج به دست  (.2001سوبرال و همکاران ) باشد

ک آمده با افزایش درصد سوربیتول، میزان مدول الاستی

و مقاومت کششی کاهش یافت در حالی که ازدیاد طول 

. این پدیده به در نقطه پارگی روند رو به افزایش داشت

سوربیتول و گلیسرول  هايهنرم کنند اثر افزاییهمعلت 

کنش بین زنجیرهاي ها با کاهش برهمکنندهبود. این نرم

ها و ژلاتین، منجر به افزایش حرکت و سیالیت زنجیره

)برگو و  شوندها میپذیزي فیلمجه انعطافدرنتی

درصد  10حاوي  نمونهبه طوري که ، ( 2007 همکاران

 يدارا ،ژلاتین پایهسوربیتول بر درصد  10و سرولیگل

ن یو کمتر یاد طول تا نقطه پارگیزان ازدین میشتریب

با نیروي کششی  .ک بودیو مدول الاست یمقاومت کشش

در ناحیه  شده، پارگیوارد شده برفیلم هاي دوخته 

که نشان  فیلم ها مشاهده شدمحل دوخت  زدیگري به ج

مشابه  باشد.پذیري فیلم میدهنده قابلیت بالاي دوخت

-ختی( در مورد اثر ر1392ان )یمیرحنتایج این تحقیق، 

و  یکیمختلف بر خواص مکان ير کننده هایپذ

ن یه ژلاتیبر پا یخوراک يهالمیبه بخار آب ف يرینفوذپذ

لم یشده، ف دوخته يهالمیان فیر مگزارش داد که د

بیشترین مقدار با  کوسه چانه سفیدپوست  ینیژلات

 یاد طول تا نقطه پارگیزان ازدین میترشیسرول، بیگل

زان ین میترشین بیدرصد و همچن 48/107زان یمبه

پاسکال را از خود مگا 88/24زان یمبه یمقاومت کشش

 (. P<05/0نشان دادند )
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 )ب(ياد طول تا نقطه پارگیدرصد ازد)الف(بر روي  سوربیتولو  گلیسرولتأثیر  -خواص مکانیکيج مربوط به ینتا -2شکل 

درصد  10 هاي حاوينمونه F و B ، C ،D ،Eفاقد گلیسرول و سوربیتول،  نمونه A. يمقاومت کشش )ج(ک یمدول الاست

 درصد سوربیتول بر پایه ژلاتین 10و  5/7، 5، 5/2 ،0و به ترتیب گلیسرول 

 باشند.میدر آزمون دانکن  درصد 95دار در سطح اطمینان یدهنده اختلاف معنحروف مختلف نشان 

 

 کدورت 

بر خواص  تولیسوربگلیسرول و  تأثیرج مربوط به ینتا

. شده است آورده 3 در شکل ینیژلات يهالمیکدورت ف

هاي خوراکی علاوه بر دارا بودن خواص مکانیکی فیلم

قابل قبول و بازدارندگی مناسب در مقابل رطوبت و 

ها باید از رنگ و جلاي مطلوبی برخوردار باشند تا گاز

و در نتیجه مشتري  منجر به جذابیت بیشتر ماده غذایی

از  (B) نرم شده با گلیسرول ینیژلات لمیف گردند.

 (A) کنندهنمونه فاقد نرمشفافیت بیشتري نسبت به 

که این پدیده احتمالا به علت ویژگی  برخوردار بود
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باشد زیرا گلیسرول یک گلیسرول مرتبط  کنندگیرقیق

نتایج حاصل از این مطالعه با نتایج  .استرنگ ماده بی

گلیسرول  در بررسی اثر (2003پاسچولیخ و همکاران )

 ماهی عضلههاي پروتئین روي رنگ و کدورت فیلم

 باها نشان داد که نتایج آن. شتمطابقت دا اتیلاپی

هاي رنگ و کدورت فیلمافزایش غلظت گلیسرول 

کدورت فیلم ها با افزایش غلظت کاهش یافت. پروتئینی 

. درصد کاهش معنی داري یافت 10تا  5/2سوربیتول از 

ه روي تأثیر عبا مطال( 2005سوبرال و همکاران )

هاي فیلم بر کننده در محلولنرم هايپروتئین و غلظت

مشاهده کردند که با افزایش  اتیلاپیعضله پروتئین پایه 

نرم  هايفیلمافزایش یافت. فیلم  یتکننده شفافغلظت نرم

، (F, E, D) درصد 10تا  5در سطوح  سوربیتولشده با 

تري را ینکدورت پای( A)کننده فاقد نرمنسبت به فیلم 

ش یده به علت افزاین پدیاحتمالا ا (.>05/0P) نشان دادند

 .بودها ن توسط نرم کنندهیپروتئ يهان مولکولیفاصله ب

درصد  10و  5/7با اضافه شدن سوربیتول در سطوح 

درصد گلیسرول، تفاوت معنی  10به فیلم هاي حاوي 

داري در کدورت آن نسبت به تیمار فاقد سوربیتول 

  مشاهده نشد.
 

 
 

، B ، C ،Dتیمار فاقد گلیسرول و سوربیتول،  A .( فیلم ژلاتینopacityبر روي کدورت ) و گلیسرول تأثیر سوربیتول -3شکل 

E و F درصد سوربیتول بر پایه ژلاتین 10و  5/7، 5، 5/2 ،0و به ترتیب درصد گلیسرول  10 هاي حاوينمونه 

 باشند.میدر آزمون دانکن  درصد 95دار در سطح اطمینان یدهنده اختلاف معنحروف مختلف نشان

  

 نتیجه گیري

و  پذیريکننده قابلیت انعطافبدون نرمهاي ژلاتینی فیلم

خوبی نداشتند. با افزایش محتوي  پذیريدوخت

هاي پلاستیکی شده حلالیت بالایی را از سوربیتول، فیلم

از  کنندهي حاوي نرمهاتمام نمونهو  خود نشان دادند

پذیري مطلوبی برخوردار بودند. افزایش بلیت دوختقا

مدول الاستیکی و غلظت سوربیتول مقاومت کششی، 

کدورت فیلم ها را کاهش و ازدیاد طول در نقطه پارگی 

 را افزایش داد.
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Abstract 

Fish skin is the bio polymer that has excellent film-forming properties. The effect of glycerol and 

sorbitol on various properties of gelatin films was studied. For this purpose, gelatin was extracted 

from Big Head Crap (Hypophthalmichthys nobilis) fish skin. The aim of this study was to determine 

the solubility and opacity properties; and heat sewing capability of Big Head crap skin gelatin films. 

The films were made with 3 g gelatin, 10% glycerol and 0-10% sorbitol based gelatin in 100 ml of 

distilled water (B, C, D, E, F) and a sample without glycerol and sorbitol (A). The samples were 

conditioned at 250C and 75±3% relative humidity for two days before analysis. Elongation at break 

of films increased with increasing plasticizer levels that could be attributed to increase of chain 

mobility of film matrix. The results showed that by increasing the sorbitol content water solubility 

increased, and in contrast, tensile strength, elastic modules and opacity of films decreased, 

significantly. The lowest and highest solubility had been observed in films containing 2.5% and 

10% sorbitol based gelatin, respectively. All samples were heat sewing capabilities. 
 

Key words: gelatin film, heat sewing capability, opacity, solubility  
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