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 Cynoglossus  من جمود اسماك لسان الثور حضربعض الخواص الفيزيائية لمجيلاتين المدراسة 
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 الخلاصة

 حامض اللاكتيك باستعمال  Cynoglossus bilineatusلدراسة استخلاص الجيلاتين من جمود اسماك لسان الثور تضمنت ا
ودراسة التركيب الكيمائي والخواص الفيزيائية، اظيرت النتائج لمجلاتين المستخمص نسبة الحاصل لو  ىيدروكسيد الصوديومو 

%. اتصف الجيلاتين المستخمص 12.81%، والرطوبة 0.65%، والرماد 0.84%، والدىن 85.7%، والبروتين 11.7
ثانية. بينما كانت المزوجة  112 التيمم، وزمن °م 21.8 التيممونقطة  °م 25.3 واقعنقطة انصيار بب تمثمتبخواص فيزيائية 

كما اظير  ،سنتي بويز واتصف الجيلاتين بقابمية عمى التيميم في جميع التراكيز المحضرة 2.5منخفضة نسبياً اذ بمغت 
ازدادت ىذه الخاصية بزيادة تركيز العينة، واتصف الجيلاتين المستخمص بمون اصفر فاتح الجيلاتين قابمية عمى الاستحلاب و 

 ورائحة سمكية خفيفة مقبولة.

 .تيمم، نقطة الرلسان الثور، نقطة الانصيا الكممات المفتاحية: الجيلاتين، اسماك

  

 

 

 

 

 

 

mailto:theprincemsc@yahoo.com


 2  
 

 المقدمة

، فضلًا عن الأجزاء التي لا تؤكل كالييكل المادة الخام% من 50الأسماك قد تصل في بعض الأحيان الى  إن نسبة مخمفات
فأن الأسماك غير الملائمة لمتصنيع بسبب لونيا أو حجميا أو نوعيا  العظمي و الجمود و القشور و الأحشاء الداخمية و الرأس،

اً تحسب عمى عداد المخمفات. و أن بعض الدول النامية ترمي ىذه أو سرعة تمفيا في أثناء التداول والتصنيع، ىي أيض
و عوامل  الاقتصاديربحاً قميلًا عن طريق نمو النباتات. ونتيجة لمضغط  المخمفات أو تستعمميا مباشرة سماداً لمنباتات فتدر

ملائمة للإفادة من ىذه المخمفات  لابد من إيجاد وسائل و طرائق عديدة أخرى تتعمق بالحصول عمى المواد الغذائية الضرورية،
 (.1986الكميات اليائمة والرخيصة من ىذه المخمفات ذات القيمة الغذائية العالية )الطائي،  الاعتبارآخذين بنظر 

ىو عبارة عن مواد بروتينية  الجيلاتينويعتبر الجيلاتين أحد اىم المواد النافعة التي يمكن تصنيعيا من ىذه المخمفات، و 
من الكولاجين الموجود في العظام والجمود و الغضاريف و فضلات معامل الأسماك، ليس لو طعم أو رائحة، و أنو لا تستخرج 

الغذائي في صناعة  الجيلاتينيذوب في المذيبات العضوية، وتكون قابميتو عمى المصق قميمة جداً عكس الصمغ، يستعمل 
في تصفية العصائر وطبياً يستعمل لتحضير الأمبولات و الكبسولات و الحمويات و المعمبات و المايونيز و الآيس كريم و 

 (.2000 لتحضير الوسط البكترولوجي وفي المستحضرات العلاجية و التجميمية ) الأسود،

لأغراض التصنيع  مطن متري لأغراض الصناعية لكل سنة وما يستخد 200,000يقدر مايستخدم عالمياً من الجيلاتين حوالي 
طن متري  10,000بحدود طن متري لكل سنة فضلًا عن استخداماتو في مجال الصيدلة والتي تقدر  30,000والي الغذائي ح
 (. Herz, 1995لكل سنة )

المنتج من  الجيلاتين، فالجيلاتيني لون فو نوع المعاممة ليا تأثير ميم  الجيلاتينإن نوع المادة الخام المستعممة لإنتاج   
كذلك فإن الطريقة الحامضية المستعممة للإنتاج و  الناتج من العظام، الجيلاتيناز بكونو أفتح لوناً مقارنة بالجمود الحيوانية يمت

لاتين ذا لون يعطي جت تيالإستخلاص الأول لمجلاتين يعطي لوناً فاتحاً مقارنة بأستعمال الطرق القاعدية الإستخلاص الثاني ال
  .(Ward and Courts, 1977)داكن مصفر 

الذي يعدَ البروتين الرئيس لمجمد و الأنسجة الرابطة و  Collagenمن التحمل الجزئي لمكولاجين يتكون لاتين يأن الجو  
، وأن معدل الوزن الجزيئي بأواصر ببتيديةحامض أميني مرتبطة مع بعضيا  18يتكون من  الجيلاتينالعظام في الحيوانات، و 

عتمد الأوزان الجزيئية عمى درجة تحمل الكولاجين، و بين أن ىنالك تو  دالتون، 250000 -20000للأنواع المختمفة يتراوح بين 
 .(1982 )العكيدي، الجزيئيعدة صفات مثل قوة الجمي و المزوجة و نقطة تكون الجمي و الإذابة ليا علاقة بالوزن 
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اثناء عمميات التصنيع والتي تشكل من جمود وعظام الاسماك والتي تعتبر من مخمفات الناتجة  الجيلاتينيمكن الحصول عمى 
   والتي تحتوي عمى نسبة عالية من الكولاجين المستخدم في تصنيع الجيلاتين السمكي % من وزن الاسماك30حوالي 

(Gómez-Guillén et al., 2002). 
  ;Norland (1990); Choi and Regenstein (2000); Gilsenan and Ross-Murphy (2000)وبين    

Sarabia et al. (2000) ىو عبارة عن ببتايد متعدد يتم الحصول عميو من الكولاجين بعد عدد من خطوات التحمل.  الجيلاتين
التقميدي  المصدرو عمى شكل ىلامات مائية، وأن  الغذائيةلزيادة المزوجة في الأنظمة  الجيلاتينو بينوا إمكانية إستعمال ىذا 

جمد الأبقار و بسبب تحريم بعض الديانات ليذه المصادر الأولية، رسخت فكرة توفير  لاتين ىو غالباً جمد الخنازير ويلمج
الى إستعمال جمود  و التي تكون متوفرة و رخيصة الثمن، فأتجيت الأنظار الجيلاتينمصادر أخرى لسد متطمبات إنتاج 

 .من المبائن رلمجلاتين المحض لالأسماك كبدائ
 

 Materials and Methodsالمواد وطرائق العمل 
  Fish by-productsمخلفات الأسماك  

المقطر من أسواق البصرة المحمية، ومن ثم غسمت جيداً بالماء  Cynoglossus bilineatusلسان الثور تم شراء أسماك 
الى قطع صغيرة بالسكاكين و تم خمطيا جيداً مع بعضيا ومن ثم عزلت عينة عشوائية لأجراء  وقطعت الجمودت ونزع

 الى حين الاستعمال.° (  م 5±  18-و حفظت بالتجميد )  بولي اثيمينتحميلات الكيميائية عمييا، ووضعت في اكياس ال

 
 Chemical Analysisالتحميل الكيميائي  

 Proteinالبروتين  
 Pearsonوالموضحة في  Semi-Micro Kjeldahlتم تقدير النيتروجين الكمي حسب طريقة نصف مايكروكمدال  

 لمحصول عمى نسبة البروتين.  5.55وضرب الناتج في العامل   (1971)

  Moistureالرطوبة  

وحسب الطريقة المذكورة في  لحين ثبات الوزن، °م 105تم تقدير الرطوبة بإستعمال الفرن الأعتيادي وعمى درجة حرارة 
A.O.A.C. (2000). 

 Ashالرماد 
حسب الطريقة  °م 550وعمى درجة حرارة   Muffle Furnaceميد تم تقدير الرماد بحرق العينات في جياز التر 

 .A.O.A.C. (2000)الموضحة في 
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 Fatالدهن 

وحسب الطريقة  بأستعمال اليكسان كمذيب عضوي Soxhletتم إستخلاص وتقدير الدىن في جياز السوكسيميت 
   A.O.A.C. (2000).الموضحة في 

  

 حاصل الجيلاتين

 .(1990 (لمحاصل حسب ما ذكره طاىرتم حساب النسبة المئوية 
100*)المادة الاولية  وزن \وزن المنتوج النيائي(الحاصل= نسبة 

استخلاص الجيلاتين

مع بعض التعديلات )استعمال حامض اللاكتيك بدلًا عن الخميك  Montero and Gόmez-Guillén (2000)اتبعت طريقة 
من محمول الممحي كموريد  N0.8وغسمت بمحمول  العينةاذيبت تجميد بال )جمود اسماك لسان الثور( بعد حفظ العينات( 

عد ب ثم غسمت العينة بالماء المقطرلمدة عشر دقائق ° م 5 في حمام مائي عمى درجة حرارة  (Nacl( )1:6 w/v) الصوديوم
عمى درجة حرارة  (1:6 W/V) (NaoHمع ىيدروكسيد الصوديوم ) لإزالة الماء و خمطت بالضغط عمييا عصرت العينةذلك 

ثم   مرات( 3)دقيقة باستعمال المحرك المغناطيسي وبعد ذلك غسمت العينة مرة اخرى بالماء المقطر  30المختبر ولمدة 
وغسمت بالماء  ساعات عمى درجة حرارة المختبر 3لمدة  N 0.05  (1:6 w/v)اللاكتيكاغمرت العينة في محمول حامض 

ساعة. الجيلاتين المستحصل  18لمدة ° م 45الجيلاتين بالماء المقطر في درجة حرارة بعد ذلك استخمص  ،مرات( 3المقطر )
من  رطوبة %12نسبة الى  الوصولحتى  °م  45في درجة حرارة  (rotary evaporator)عميو ركز بواسطة المبخر الدوار
لحين  ( °م5±  18-) بالتجميدن في اكياس بولي اثيميومن ثم حفظت العينات  ممكنة خزنيواجل الحفاظ عمى اقصى فترة 

 الاستعمال.

تقدير الخواص الفيزيائية لمجيلاتين المحضر 

 الانصهار  نقطة قياس

ووضعت في  ²ممم 75×12  اھأختبار أبعاد أنبوبة الى مل 30منو  ونقل% 10بتركيز المستخمص الجيلاتين محمول حضر
وأضيف الماء  °م  10درجة حرارة  فينقمت الى حمام مائي  ساعة بعدىا 18-16لمدة  °م 2 ± 7درجة حرارة  فيالثلاجة 
حتى الوصول الى نقطة الانصيار والتي من خلاليا سجمت حرارة الانصيار وزمن الانصيار  °م 45درجة حرارة في تدريجياً 

 . ( ,.2002Muyonga et al)حسب طريقة 
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 التهمم وزمن التهمم نقطة قياس

 ونقل دافئ مائي حمام في حضرذ إ % 10 بتركيز جيلاتيني محمول وبعمل  .Muyonga et al(2004) قدرت حسب طريقة
 الحمام برد ثم ومن °م  40في حمام مائي عمى درجة حرارة  ووضعت  ²ممم 75×12  اھأبعاد أختبار أنبوبة الى مل 30 منو

  ثانية 15 كل خارجياو  الأنبوبة داخل في ارالمحر  وضع اھوعند ثانية 15كل  (°م 2 )الماء البارد بإضافة وببطء تدريجياً  المائي
 .يممالت ووقت تيممال نقطة أو درجة سجمت عميوو  التام تيممال الى الوصول حتى

 المزوجة

بإذابتو  (w/v% )6.67الجاف بتركيز في تقدير المزوجة اذ حضر محمول من الجيلاتين  Cho et al. (2006)اتبعت طريقة 
 .Hodgman et alواستعممت الجداول في مل من المحمول  10ومن بعد ذلك اخذ ° م 60ة في الماء المقطر عمى درجة حرار 

 لاستخراج الكثافة النوعية و لزوجة الماء. (1961-1962)

 الاستحلاب 

 50غم من العينة مع 1في تقدير قابمية الجيلاتين عمى الاستحلاب وذلك بخمط  Yasumatsu et al. (1972) اتبعت طريقة 
في جياز النبذ المركزي انابيب مدرجة  الى الخميط ومن ثم نقلمل زيت زىرة الشمس  10و ( °م 4)ر البارد مل ماء مقط

  .زمن الانكسار )بالثواني( وحجم طبقة المستحمب وحجم طبقة الكميةتم حساب  لكذدقائق بعد  10لمدة  g × 4000بسرعة 

 التهميم

من  دير قدرة الجيلاتين عمى تكوين اليلام اذ تم تحضير سمسمةتقفي  Miller and Groninger (1976)اتبعت طريقة 
مل من كل تركيز  10% غم/مل( ومن ثم اخذ 910%--%78%--%6-5%%24%-3%--%1) التراكيز بمغت

ثم تبريد الأنابيب بوضعيا في ولمدة ساعة ° م 85-80درجة حرارة  فيووضعت في انابيب اختبار وسخنت في حمام مائي 
وبعدىا قمبت الأنابيب  ( في الثلاجة لمدة ساعتين°م 4)درجة حرارة  فيساعة بعد ذلك بردت العينات  حمام ثمجي لمدة

 .ثباتووملاحظة انكسار اليلام او 
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لنتائج  والمناقشة:ا

 التركيب الكيمائي

اذ لوحظ ارتفاع نسبة ور ( التركيب الكيمائي لممادة الاولية والجيلاتين المستخمص من جمود اسماك لسان الث1يوضح الجدول )
وىو اقل من النسبة التي حصل عمييا % 85.7مع انخفاض مستوى الدىن والرماد والرطوبة، اذ بمغت نسبة البروتين  البروتين

(George et al., 2013) مجيلاتين المستخمص من جمود اسماك التونةعند دراستيم التركيب الكيميائي ل ) Yellowfin 

tuna ( Thunnus albacares  واسماك الكارب اليندي 0.88 ± %93.65اذ بمغت Rohu fish (Labeo rohita)  اذ
عند  (See et al., 2010)وىي نفس النسبة التي حصل عمييا  %0.65الرماد كانت نسبة و  0.70 ± %92.43بمغت 

نسبة كانت بينما  ،Catfish(Clarias batrachus) الكلارسمن اسماك دراستيم التركيب الكيمائي لمجيلاتين المستخمص 
عند دراستيم نسبة  ,Jamilah and Harvinder) 2002) معاذا ما تم مقارنتيا  رتفعةوىي نسبة م %11.7الحاصل 

% عمى 7.8% و5.4اذ بمغت  Red tilapiaو البمطي الاحمر  Black tilapiaالحاصل لنوعين من اسماك البمطي الاسود 
الكيميائي لجمود الاسماك، محتوى الكولاجين في الجمد، اختلاف النوع والعمر للاسماك ختلاف التركيب لاوىذا عائد التوالي 

 %12.81 بينما كانت نسبة الرطوبة ،( Songchotikunpan et al., 2008) فضلًا عن اختلاف طريقة الاستخلاص
 دراستيم عند (George et al., 2013)  معويلاحظ اختلاف النسب لممحتوى المائي لمجيلاتين المستخمص اذا ما تم مقارنتو 

 بمغت اذ ) Yellowfin tuna ( Thunnus albacares  التونة اسماك جمود من المستخمص لمجيلاتين الكيميائي التركيب
وىذا عائد الى  0.15± %2.51 بمغت اذ Rohu fish (Labeo rohita) اليندي الكارب واسماك 0.13 ± 2.63%

 انخفاض مستوى الدىنملاحظة مع  .(Ockerman and Hansen, 1988)ف والحفظ اختلاف طريقة الاستخلاص والتجفي
 وذلك لوجود علاقة عكسية بين المحتوى المائي والدىني اذ تكون الاسماك الاكثر دىناً أقل ماءاً وبالعكس )ىندي، 0.84%
%، والبروتين 2.77%، والرماد 12.4%، والدىن 71.2لممادة الاولية اذ بمغت نسبة الرطوبة  ، اما التركيب الكيميائي(1986
عند دراستيم التركيب  وكانت ىذه النتائج متقاربة مع النتائج التي حصل عمييا مع بعض الاختلافات البسيطة %.13.2

 ;Jongiareonrak et al., 2006; Muyonga et al., 2004; GME, 2008) الكيميائي لأنواع مختمفة من جمود الاسماك

Cole, 2000; Jones, 1977). 
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 .منها والجيلاتين المستخمص اسماك لسان الثور جمودل( التركيب الكيمائي 1جدول )

 %الحاصل %الرماد %الدهن %البروتين %الرطوبة العينة

 ____ 2.77 12.4 13.2 71.2 الجمود

 11.7 0.65 0.84 85.7 12.81 المستخمص الجيلاتين

 

 الخواص الفيزيائية لمجيلاتين المستخمص

عمى الوزن الجزيئي ونوعية الاحماض  التيممتعتمد الخواص الفيزيائية مثل المزوجة، التيميم، الاستحلاب ،نقطة الانصيار، 
 .(Johnston-Banks, 1990)الامينية المكون منيا الجيلاتين 

استخدام الحامض او  عم مقارنةاستعمال الحامض مع القاعدة يفضل من جمود الاسماك الجيلاتين اثناء عميمة استخلاص 
 Crossman andالقاعدة عمى حدة وىذا بدوره ينعكس ايجابياً عمى نسبة الحاصل والخواص الفيزيائية لمجيلاتين المستخمص )

Bergman, 1992; Gudmundsson and Hafsteinsson, 1977; Wanwimol and Worawattanamateekul,  

1999 .( 

من نقطة الانصيار وىي النقطة التي يبدأ فييا المستخمص ذات خواص فيزيائية جيدة لجيلاتين ا( ان 2اذ يلاحظ من جدول )
من جمود الاسماك وكذلك درجة  Carbon tetrachloride كافي ويعتمد عمى كمية الناضحة منالجيلاتين بالذوبان وبشكل 
 Gόmez-Guillén et)تعرف بزمن الانصيار ي والتوالفترة الزمنية التي يستغرىا الجيلاتين لمذوبان الحرارة وتركيز الجيلاتين 

al., 2002 ( ، بعد التعرض لدرجة  التيممىي النقطة التي يبدأ فييا محمول الجيلاتين بفيقصد بيا  التيمم زمنو  التيمماما نقطة
ت الميكانيكية لبناء ويعتمد تشكل الجيلاتين عمى التفاعلا التيممحرارة معينة ومن ثم التبريد خلال فترة زمنية معينة تعرف بزمن 

 . (Simon et al., 2003)والمعاممة الحرارية البروتين في الكولاجين 
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 (التهمم، زمن التهمم( الخواص الفيزيائية لمجيلاتين )نقطة الانصهار، نقطة 2جدول )

 )ثانية(التهممزمن  °م التهممنقطة  °م نقطة الانصهار العينة

الجيلاتين جمود اسماك لسان 
 112 21.8 25.3 رالثو 

 

عند دراستيم  ) (Koli et al., 2011اذا ما تم مقارنتيا مع عالية  ويلاحظ ان الجيلاتين المصنع ذات نقطة الانصيار
اسماك و  Tiger-toothed croaker (Otolithes yuber)  الباسي لمخواص الفيزيائية لمجيلاتين المستخمص من جمود اسماك

عمى التوالي،  °م 0.23 ± 19.23و °م 0.36 ± 20.36اذ بمغت  Pink perch (Nemipterus japonicus)النويبي 
عند دراستو لمخواص الفيزيائية  (Jamilah and Harvinder, 2002) بينما ذات نقطة انصيار منخفضة عند مقارنتيا مع

في درجة الانصيار الى طريقة ويرجع ىذا التباين  °م 28.9جيلاتين المستخمص من جمود اسماك البمطي الاسود اذ بمغت لم
 ,Gudmundsson) ( برولين و ىيدروكسي برولينالاستخلاص المستعممة ومحتوى الجيلاتين من الاحماض الامينية من ) ال

2002; Haug et al., 2004; Muyonga et al., 2004 ). 

 

 .لمجلاتين المستخمص )المزوجة، التهميم( الفيزيائية( الخواص 3الجدول )

 التهميم (بالسنت بويزالمزوجة)  العينة

 2.5  الجيلاتين
1% 2% 3% 4% 5% 6% 7% 8% 9% 10% 

+ + + + + + + + + + 

 )+( تكون هلام        

ند دراستو الخواص الفيزيائية اذ بمغت ع (Johnston-Banks, 1990)اذا ماتم مقارنتيا مع  يلاحظ ان نسبة المزوجة قميمة
التي من شأنيا ان تصنع جيلاتين ذات محتوى  في الاستخلاص الحامض استعمالعود بدوره الى وىذا يسنتي بويز  13.0

عالي من السلاسل الببتيدية ذات الاوزان الجزيئية المنخفضة بسبب التحمل الحامضي وىذا بدوره ينعكس عمى المزوجة مما 
 (.Koepff, 1984)  يسبب انخفاض فييا
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يمة في التصنيع الغذائي وتعتمد الية تكوين اليلام عمى طبيعة الاحماض الامينية وانطواء خاصية التيميم من الخواص الم دتع
 اظير(، و Nishimoto et al., 2005)السلاسل الببتيدية والتفاتيا المكونة لمتركيب الحمزوني الثلاثي المكون لمجيلاتين 

 .حضرةالم التراكيز جميع في اليلام تكوين عمى قابمية المستخمص الجيلاتين

 ( ثباتية المستحمب لمجيلاتين المستخمص بتراكيز مختمفة.4جدول )

الوقت 

 )ساعة(

 ماء مل 05+غم1الجــيلاتيـن

 عباد زيت مل 15+ مقطر

 الشمس

 ماء مل 05+غم2 الجيلاتين

 عباد زيت مل 15+ مقطر

 الشمس

 ماء مل 05+غم3 الجيلاتين

 عباد زيت مل 15+ مقطر

 الشمس

 طبقــة
 المستحلب)مل(

طبقة الماء 
 )مل(

 طبقــة
 المستحلب)مل(

طبقة 
 الماء)مل(

 طبقــة
 المستحلب)مل(

طبقة 
 الماء)مل(

0 60 0 60 0 60 0 

* 28.7 31.2 35.2 24.4 39.4 20.3 

1 26.5 33.4 34.3 25.3 39.1 20.6 

2 25.3 34.6 33.9 25.7 38.3 21.4 

3 25.3 34.6 33.1 26.5 38 21.7 

4 24.8 35.1 33 26.6 38 21.7 

24 24.1 35.8 32.7 26.9 37.6 22.1 

* 37 41 46 

 * زمن الانكسار بالثواني

 نسبة لمبروتينات، والثلاثي الثنائي التركيب البروتين، ذوبان الدىنية، القطرات حجم منيا عوامل بعدة الاستحلاب صفة أثرتت
 عن فضلاً  الأخرى المكونات ونوع حجم المنتوج، لزوجة ،لمماء والكارىة الأيونية القوى المستمر، الطور الى المنتشر الطور
طبقة المستحمب مع  حجم ويلاحظ زيادة ،(Wanisk, et al., 1981; Paul and Plamer, 1972) المستحمب اىتزاز حركة

 (Koli et al., 2011) وكانت ىذه النتائج مقاربة لما حصل عمييا  (Ahmad and Benjkul, 2011)زيادة تركيز العينة 
 Tiger-toothed croaker (Otolithes الباسيمن جمود اسماك الخواص الفيزيائية لمجيلاتين المستخمص  عند دراستو

yuber)  النويبي وPink perch (Nemipterus japonicus)  32.40و  1.87 ± 35.70اذ بمغت ثباتية المستحمب ± 
 الوقت مرور مع تنخفض المستحمب طبقة حجم ان زمنية اعةس كل بعد متابعةويلاحظ من الجدول في ال ،عمى التوالي 0.60

 ذلك في السبب يعود وقد، ثواني عدة بمغ المتكونة الكريمية الطبقة انكسار زمن ان و الماء، طبقة حجم في زيادة يقابميا و
 عند (1999عبدالرحيم،  و 2005 ،البياتي) مع متفقة النتائج ىذه وكانت فيو، ذائبة كونيا الماء حمل عمى قابميتيا لأنخفاض

  .الحيوانية المخمفات من ةالمستخمص الجلاتين مستحمبات لثباتية مقياسي
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Abstract 

The study included extracting of gelatin from the fish`s skin Cynoglossus bilineatus using acid 

and alkaline pretreatment the chemical analysis of the experiment fishes skin shows that the 

extracted gelatin was 11.7% for yield, 85.7% for protein, 0.84% for fat , 0.65% for ash and 

12.81%  moisture. The physical properties of  extracted gelatin such as melting point was 25.3 

°C, setting points 21.8°C and 112 Sc. While the relatively viscosity was 2.5 cP, the result shows 

that the extracted gelatin have an ability to gelation in all concentrations, the emulsifying 

property increased with increasing of the concentration of the sample, the extracted gelatin have 

a good sensory properties with a pale Yellow color  and less fish smell acceptable. 

Key words: Gelatin,  melting point,  setting point,  Gelation , Viscosity.  
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